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ONSOZ

Gida gilivenligi artan diinya niifusuyla birlikte gelismis ve gelismekte olan tlkeleri
tehdit eden bir unsur olmaya baslamistir. Bu gelismeler dogrultusunda da tiim diinya
ilkeleri ve uluslararas1 kuruluslar gida gilivenligi kapsaminda olusan aksakliklar ve
sorunlar1 ¢6zmek amaciyla 6nlemler almaya ve uygulamaya baslamistir.

Yiyecek igecek isletmelerine gelen misafirlerin yeme igme ihtiyaglarmin
kargilanmasi agisindan Onem tagiyan mutfak bolimi, hazirlanan yiyeceklerin
hijyenik olmasi agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir. Bu nedenle gida giivenligini ve
hijyeni saglamakta personel egitimi en 6nemli uygulamalardandir.

Gida giivenligi egitiminin agcilik Ogrencileri kapsaminda yeterli diizeyde olup
olmadigini tespit etmek amaciyla yapilmig olan 6nemli uygulamalardan biri de
arastirma calismalaridir.

Bu arastirma ¢alismasi, Istanbul Ilinde Otelcilik ve Turizm alaninda Ascilik egitimi
alan 10, 11 ve 12. smf Ogrencilerinin gida giivenligine yonelik bilgi ve
uygulamalarin1 belirlemek amaciyla planlanmistir. Bu arastirma dogrultusunda
ogrencilerin riskli besinlerin tiiketimine iligkin goriisleri de belirlenecektir.

Bu aragtirmanin her asamasinda bilgi ve tecriibeleri ile bana yardimei olan,
caligmamin yoneticisi saym hocam Dr. Ogr. Uyesi Hayrettin MUTLU’ya,
diisiinceleriyle beni cesaretlendiren ve her zaman yanimda olan sayin hocam Dr. Ogr.
Gor. Beysun GUNERIye, yiiksek lisansa baglamamda ve bitirmemde emegi olan
sayin hocam Dr. Ogr. Uyesi Ismail Hakki TEKINER’e, kullanmis oldugum analiz
programlarinda benden destegini esirgemeyen degerli hocam Ogr. Gor. Emrah
YILDIZ’a, destegini esirgemeyen mesai arkadasim degerli hocam Ogr. Gor. Elif
Zeynep OZER e, mesleki bilgisine her daim giivendigim degerli arkadasim Ogr. Gor.
Gokhan SALLI’ya, yiiksek lisans boyunca beni her zaman motive eden ve birlikte
caligmaktan biiyik onur duydugum yol arkadasim Ogr. Gor. I.Levent
DEMIRCAKMAK ’a, arastirmam boyunca bana her zaman yardimci olan sevgili
ogrencim Aleyna GUMUS’e, her an yanimda olan ve destegini esirgemeyen degerli
esim Esra TOKAY’a, varligiyla bana huzur veren biricik kizzm Ipek TOKAY’a,
bugiinlere gelmemde biiyiik emegi olan sevgili babam Ibrahim TOKAY ’a, kiymetli
annem Ayse TOKAY a, ictenlikle tesekkiir ederim.

Arastirmaya katilan ve arastirmamin gerceklesmesine katkida bulunan Istanbul® daki
aseilik programi 6grencilerine de tesekkiirii borg bilirim.
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ORTA OGRETIM DUZEYINDE TURIZM VE OTELCILIK ALANINDA
ASCILIK EGIiTiMi ALAN OGRENCILERIN GIDA GUVENLIGI
HAKKINDA BiLGi VE UYGULAMALARI: iISTANBUL ORNEGI

OZET

Beslenme, insanlarin saglikli yasam siirdiirebilmeleri i¢in gerekli en temel ihtiyagtir.
Saglikli besin tliketiminde, gida glivenligi kriterine dikkat edilmesi gerekmektedir.
Gida giivenligi; tarladan sofraya gelene kadar gidalarin fiziksel, kimyasal ve
biyolojik olarak her tiirlii etkenden uzaklastirilmis, besin degerini kaybetmemis gida
maddesi olarak tanimlanmaktadir. Gida giivenliginin eksikligi kiiresel sorunlara yol
acabilir, insanlarin gida kaynakli saglik sorunlarinin olugsmasina sebep olabilir. Bu
durumun ger¢eklesmemesi i¢in gida giivenligine 6nem verilmeli ve gereken dnlemler
alinmalidir. Tarama modeli olan durum saptama yontemi ile gergeklestirilmis
arastirmamizda yliz yiize anket yontemi kullanilmigtir. Aragtirmaci tarafindan benzer
calismalar incelenerek hazirlanmis anket uygulanmistir. Arastirma oncesi etik kurul
izni almmustir. Arastirmamiz Istanbul ilinde ii¢ farkl turizm otelcilik lisesinde ascilik
egitimi alan 6grenciler iizerinde uygulanmistir. Arastirmamiz 183 Erkek ve 165 Kiz
olmak iizere 348 &grenci iizerinde yiiriitiilmiistiir. Ogrencilerin 123’{i onuncu; 98’i
onbirinci ve 127’si onikinci smiflarda 6grenim gormektedir. Elde edilen verilerin
degerlendirilmesinde SSPS (Statistical Package for Social Sciences) versiyon 25
kullamilmistir. Kategorik degiskenlerin (demografik ozellikler, sorulara verilen
cevaplarin dagilimi) sunumu i¢in frekans ve yiizde degerler kullanilmis olup
istatistiksel degerlendirmeler Chi—Square: Ki-kare (x2) testi ile uygulanmigstir. Tim
Ogrenciler toplam gida giivenligi bilgi diizeyi puani ortalama 14,25+3,5’dir, kiz
ogrencilerin ortalama gida gilivenligi bilgi diizeyil5,09+2,99, erkek 6grencilerin
14,37+4,01 olarak bulunmus olup kiz 6grencilerin bilgi diizeyleri erkek 6grencilere
gbre anlamli diizeyde yiiksek bulunmustur (P<0,001). Gruplar aras1 gida giivenligi
bilgi diizeyi puanlar sirasiyla 13,73+3,5, 15,46+3,3, 15,07 + 3,6 olup egitim sliresi
artistyla anlamli ytikseklik tespit edilmistir (P<0,001). Gida giivenligi bilgi diizeyi
kiz 6grencilerde erkek ogrencilere gore yiiksek ve 12 ve 11. simif 6grencilerinin bilgi
diizeyi 10. Smif 6grencilerine gore daha yiiksek bulunmustur. Egitim 6gretimin gida
giivenligi bilgi diizeyine pozitif yonde etkiledigi, ancak 12. siif &grencilerinde
uygulamal1 egitim ile birlikte bu gida giivenligi bilgi diizeyinde istatistiksel olarak
anlamli olmayan disiis oldugu tespit edilmistir. Uygulama alanlarinda gida
giivenligine iligskin egitimlerin siirdiiriilmesinin 6nemi dikkat ¢gekmistir.

Anahtar kelimeler: Gida Giivenligi, Hijyen, Gastronomi, Mutfak Hijyeni, El Hijyeni
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KNOWLEDGE AND APPLICATIONS ON FOOD SAFETY OF STUDENTS
WHO RECEIVED COOKING EDUCATION IN THE FIELD OF TOURISM
AND HOTELS IN SECONDARY EDUCATION: ISTANBUL EXAMPLE

ABSTRACT

Nutrition is the most basic requirement for people to lead healthy life. In healthy
food consumption, attention should be paid to the criteria of food security. Food
security; it is defined as a food item from the field to the table that has been removed
from all kinds of physical, chemical and biological factors and has not lost its
nutritional value. Lack of food security can lead to global problems, can cause
people's food-related health problems. In order to prevent this from happening,
importance should be given to the food security and precautions should be taken
which is necessary. In this research, cross-sectional survey model, situation
determination, was carried out, the faceface to face survey method was used. Similar
studies were prepared by examining and a questionnaire was applied by the
researchers. Ethics committee permission was obtained before the research. Our
research was carried out on students who are studying culinary education where three
different tourism and hotel high schools in Istanbul. Our research was carried out on
348 students that included 183 Boys and 165 Girls. 123 students 10th, 98 students
11th and 127 students 12th class’ grade students consists. SSPS (Statistical Package
for Social Sciences) version 25 was used to evaluate the obtained data. Frequency
and percentage values were used for the presentation of categorical variables
(demographic characteristics, distribution of responses to questions) statistical
evaluations has been performed with Chi-square (x%) test. All students' total food
safety knowledge level score is 14.25 + 3.5 on average, the average food safety
knowledge level of female students is 15,09 + 2,99; male students was found as
14.37 + 4.01; knowledge levels of female students was found as significantly higher
than male students (P <0.001). Food safety knowledge level scores between classes
(10.11.12.) was respectively determined as 13.73 + 3.5, 15.46 £ 3.3, 15.07 £ 3.6; a
significant height was determined with the increase in training time (P <0.001).
Famale students food security knowledge level was found higher than male students
and knowledge level of 12th and 11th grade students was found higher than 10th
grade students. It has been determined that education has a positive effect on the
level of knowledge of food security but also 12th grade students who has practical
training there was a statistically insignificant decrease in this food security
information level. It highlighted the importance of continuing food security training
in the application areas.

Keywords: Food Security, Hygiene, Gastronomy, Kitchen Hygiene, Hand Hygiene
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1. GIRIS

Insan sagligi her seyden daha once gelmektedir. Dengeli ve saglikh
beslenmenin yani sira insan sagliginin korunmasi i¢in en basta dikkat etmemiz
gereken noktalardan birisi gidalart tiiketirken yeterli saglik kosullarini
olusturulmus olmasidir. Sagligimizi ve beslenmemizi koruyabilmemiz i¢in iki
onemli nokta vardir. Bunlar gida giivencesi ve gida gilivenligi terimleridir (Salli,

2016).

Giliniimiizde gida kaynakli bir¢ok problem yasamaktayiz. Bu problemleri
inceledigimizde en basta gelen sorunlardan birisi yedigimiz yiyeceklerden
kaynaklanan gida gilivenligi sorunudur. Temel ihtiyacimiz olan yiyecekler,
topraktan sofraya kadar gecen asamalarda yeterli diizeyde gida giivenligini

saglayamadigimizda sorun olusturmaya baslamistir (Erkmen, 2010).

Gida giivenligi; insanlar saglikli bir yasam siirmek ig¢in besin ihtiyaglarini
kargilamada yeterli, glivenilir ve besleyici gidaya ulagmasi ve bu duruma devam
etmesidir (Ogur ve Erkan, 2019). Giivenli gida ise; istenilen diizeyde
hazirlandiginda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik agidan tiiketime uygun ve

besin degerini koruyan gida olarak agiklanmaktadir (Tunalioglu, 2010).

Yiyeceklerde her tiirlii zehirlenmeye yol acan mikroorganizmalarin ortaya
ctkmasiyla beraber geride biraktigimiz 10 yil icerisinde biiylik sorunlar ortaya
cikmistir. Son yillarda Diinya Saglik Orgiitii’niin agiklamalarina gére 351.000
Kisinin Oliimiine sebep olan 22 farkli gida kaynakli hastaliktan 582 milyon
kisinin direk etkilendigi bilinmektedir (Cetin, Durlu Ozkaya, 2019).

Insanlar gidalardan kaynaklanan hastaliklar1 risk grubu hastaliklar igerisine
almamaktadir. Bizlerin ¢ok sik tiikettigi az pismis yiyecekler veya baharatlarla
fermente edilmis et iirlinleri giinlimiizde ¢ok tercih edilmemekle birlikte riskli

yiyecek grubuna girmistir (Cift¢i, 2014).



Geligen teknolojiyle beraber her gecen giin tiiketici bilinglenmis ve gidanin
kalitesi artmistir. Insanlarin temel gida ihtiyaglarmin gelisen teknolojiyle

beraber iiretilmesi, saglik a¢isindan 6nemli bir faktordiir (Aratoglu, 2015).

Insan sagligina etki eden patojenlerin etkisinin azaltilmasindaki etkenler;
calisan temizligi, uygun sartlarda pisirme, capraz bulasmanin 6nlenmesi, gida
maddelerin saklama isilarinin kontrolii, gidalarin yapisint bozan maddelerden
korunmasi, gidalar1  hazirlarken  kullanilan ara¢  gereglerin  zararh
mikroorganizmalardan korunmast ve saglikli  besinlerin  kullanilarak

tiketilmesidir (Sall1, 2016).

Yapilan arastirmalarda gidalardan kaynaklanan sorunlar tespit edilmekte ve bu
konuda elde edilen veriler daha ileride ¢ikabilecek sorunlara ¢Oziim
getirmektedir. Diinya Saglik Orgiitii’ niin biitiin evreni kapsayan calismalarina
bakildiginda gida giivenliginin insanla olan iliskisini 6n plana g¢ikarmis ve
insanoglunun  6nemi  vurgulanmigtir.  Besinlerin  iiretilmesinde  ve
hazirlanmasinda en 6nemli pargay1 olusturan, otellerde ve restoranlarda galisan

aseilar gida glivenliginde biiyiik bir paya sahiptir (Nebioglu vd., 2017).

Insanlarin yeme ve i¢me faaliyetlerinin karsilanmasinda biiyiik paya sahip olan
mutfak c¢alisanlar1 isletmelere gelen misafirlere mutlaka saglifa uygun
yiyecekler hazirlamalidirlar. Saglikli besinler hazirlanmamasi sonucunda ortaya
cikabilecek zehirlenmelerde hem calisanlar hem de is yeri sahipleri biiylik
problemler yasayabilirler. Bu problemleri 6nlemek ve giivenli gida hazirlamak
icin mutfak personeline énem verilmelidir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Burada
personele verilen egitimin Onemi ortaya ¢ikmaktadir. Gida giivenligine iliskin
egitimler mesleki egitim merkezleri, ortadgretim kurumlari, isletmelerin kendi
hizmet i¢i egitim birimleri gibi bu konuda yetkinlige sahip kurumlar tarafindan
verilmektedir. Burada oOzellikle gen¢ yaslarda verilen egitim Onemlidir. Bu
nedenle 6zellikle liselerde verilecek gida giivenligi egitimine son derece dikkat

edilmelidir.

Turizm ve Otelcilik Liselerinde as¢ilik egitimi alan 6grenciler yakin gelecekte
turizmin en 6nemli unsuru olacaklardir. Bu 6grencilere verilecek gida gilivenligi
egitimi ile yiyecek ve icecek isletmelerine gelen miisterilere daha giivenli

gidalar sunulacaktir. Ogrencilerin gida giivenligi hakkindaki yanlis bilgilerinin



onlenmesi verilecek egitimlerle saglanacaktir. Bdylece otel ve restoranlarda
calisan mutfak 6grencileri insan sagligina etki edebilecek riskleri azaltabilecek
ve gidalardan meydana gelebilecek hastaliklar1 onleyebileceklerdir (Sall,

2016).

Bu arastirmada iilkemizde en ¢ok turist ¢eken sehirlerden birisi olan Istanbul
ilinde yer alan Turizm Otelcilik Liselerinde asg¢ilik egitimi alan lise
O0grencilerinin gida giivenligi hakkindaki bilgi diizeyleri ile uygulama diizeyleri
arastirilmis ve beceri egitimi almis veya almamis 6grenciler arasindaki farklar

tespit edilmistir.
1.1 Tezin Amaci ve Kapsamm

Tiirkiye’deki Turizm sektorii bircok iilkeye gore daha gelismis durumdadir.
Turizm sektoriinde en fazla ilgiyi ve geliri konaklama ve mutfak bolimi
karsilamaktadir. Konaklama isletmelerinde kalan miisterilerin odalarina
yerlestikten sonra ilk yaptiklart is yemek yemektir. Yemek yeme durumu
miisterinin otelde kaldigi giin boyunca devam eder ve miisterinin biitiin giin
memnun ve mutlu edilmesi isletmenin varligin1 devam ettirebilmesi i¢in biiyiik

oneme sahiptir (Sokmen, 2003).

Insanlarin yeme ve icme faaliyetlerinin karsilanmasinda biiyiik paya sahip olan
mutfak c¢alisanlar1 isletmelere gelen misafirlere mutlaka saglifa uygun
yiyecekler hazirlamalidirlar. Saglikli besinler hazirlanmamasi sonucunda ortaya
cikabilecek zehirlenmelerde hem ¢alisanlar hem de is yeri sahipleri i¢in biliyilik
problemler yasayabilmektedirler. Bu problemleri onlemek ve giivenli gida
hazirlamak i¢in mutfak personeline gerekli 6nemin verilmesi gerekmektedir

(Aktas ve Ozdemir, 2012).

Insanin yasamini devam ettirebilmesi igin en temel kaynak olan besinlerin
saglikli kosullarda hazirlanamamasi1 gida giivenligi agisindan bilyiik risk
yaratacagindan gida hijyeni, mutfak hijyeni ve kisisel hijyene dikkat
edilmelidir. Yiyeceklerin topraktan sofraya kadar gecen asamalarda giivenli
gida olusturulmamis ise insan sagligina etki edecek sorunlari ortaya

¢ikartacaktir (Bulduk, 2003).



Giivenli gida; yiyeceklerin sagliga zararli her tiirlii etkenden arindirilarak
tiketilmeye hazirlanmasidir. Fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak meydana
gelebilecek biitlin  zararlarin  yok edilmesi i¢in alinan Onlemler olarak
isimlendirilir. insanlarin korunmasi ve hastalik etkeni maddelerin 6nlenmesinde

biitiin gida gilivenligi programlarinin temel pargasidir (Kogak, 2007).

Diinyada birgok tilkede besinlerin belirli standartlarda hazirlanabilmesi i¢in gida
giivenligini kapsayan bir¢ok yodnetim sistemi kurulmustur (Erkan, Ugok
Alakavuk, & Tosun, 2008). Kurulan en giincel sistemler; HACCP, HT, PM ve
ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemleri arasinda yer almaktadir (Ozdemir
Z. , 2009). HACCP, gidalarin topraktan baslayip sofralarimiza kadar gegen
sirede gerekli oOnlemleri alarak tiiketicilere giivenli gidalarin ulasmasini

saglayan ve devamliligi olmasi gereken koruyucu bir sistemdir (Erkan,vd.

2008).
1.2 Problem
1. Ascilik Egitimi alan orta 6gretim dilizeyindeki 6grencilerin riskli gida

tilketimine iliskin bilgi ve uygulama davranislar1 yeterli mi?

2. Ascilik Egitimi alan 6grenciler gida giivenligi konusundaki bilgilerini

gida hazirlama agamasinda uyguluyorlar mi1?

3. Ascilik egitimi alan 6grencilerin iiretim ve depolama konusundaki gida

giivenligi bilgi ve uygulamalar: yeterli mi?
4. Ascilik egitimi alan 6grencilerin kisisel hijyen bilgi ve uygulamalar

yeterli mi?
1.3 Varsayimlar
HO Orta o6gretim diizeyinde egitim siiresi arttikca gida gilivenligi bilgi ve
uygulama diizeyi artmaktadir
H1 Orta o6gretim diizeyinde egitim siirecsi arttikga gida giivenligi bilgi ve
ugulama diizeyi azalmaktadir.
HOa Orta 6gretim diizeyinde cinsiyete gore O0grencilerin gida giivenligi bilgi

diizeyler arisnda fark yoktur



Hla Orta 6gretim diizeyinde cinsiyete gore O0grencilerin gida giivenligi bilgi

diizeyler arisnda fark vardir.
1.4 Sayiltilar
1. Gida giivenligi; besinleri meydana gelebilecek bozulma ile bulagmalara

karst koruyan ve tiiketime hazir olmasini saglayan olarak ifade edilir.

2. Arastirmaya katilan orta Ogretim diizeyinde asg¢ilik egitimi alan

O0grencilerin arastirmada anket sorularina verdikleri yanitlar1 glivenilirdir.
3. Arastirma icin se¢ilen 6rneklem evreni temsil etmektedir.
4. Orneklemi olusturan Ogrencilerin verdikleri yanitlar dogru kabul
edilmistir.
1.5 Arastirmanin Simirhiklari
1. Bu arastirma, Istanbul ilinde Otelcilik ve Turizm alaninda Ascilik
egitimi alan 10, 11 ve 12. Sinif 6grencileriyle sinirli olacaktir.

2. Arastirma, gida giivenligi bilgi ve uygulamalarina yonelik hazirlanan
anketlerin Ogrenciler tarafindan doldurulmasit sonucu elde edile

bilgilerin degerlendirilmesi ile sinirlidir.

3. Arastirma arastirmacinin maddi imkanlari ile sinirlidir.
1.6 Tamimlar

Hijyen; “Insanin yasayabilecegi temiz ortamin saglanmasi ve her tiirlii hastalik
yapict etmenden arindirilmasidir. Gida hijyeni ise gida maddelerinin
bozulmalara kars1 tedbir alinarak tiiketime uygun hale getirilmesidir. Ilgili gida
maddesinin saglikli bir sekilde olabilmesi i¢in alinan biitiin 6nlemlerdir”

(Kogak, 2007).

Sanitasyon; “Kisilerin sagligini etkileyen etmenlerin kontrol altina alinmasidir.
Temiz, saglikli, hijyenik kosullarin olusturulmasi ve bunlarin siirekliliginin

saglanmasidir” (Kogak, 2007)

Gida giivenligi;*“ Gida maddelerinin ¢esitli bozulma etkeni ile bulasma

etkeninden uzaklagtirilarak tiiketime uygun olmast durumudur. Gidalarda
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olabilecek biyolojik, kimyasal ve fiziksel sayilabilecek her tiirlii zararlarin

ortadan kaldirilmasi i¢in alinan 6nlemler biitiiniidiir” (Kogak, 2007).

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

agidan temiz olan ve bozulmamis gidadir” (Bilici S.vd,2008).

HACCP; “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 (Hazard Analysis of
Critical Control Points) Ingilizce olarak belirtilen teriminin ilk harflerinin
birlesmesiyle olusan bir kavramdir. HACCP sistemi yanlis uygulamalari
engellemek ve tehlike analizleri yapmak ic¢in kullanilan ayni zamanda

uluslararasi kabul goren bir gida giivenligi sistemidir’’ (Arikbay, 2002).



2. KURAMSAL TANIMLAMALAR VE BIiLGILER

2.1 Gida Giivenligi ve Giivenli Gidda Tamim

Diinyanin hizli bir sekilde degismesiyle birlikte teknolojiye bagli yasam
artmakta, lilke ekonomileri her geg¢en giin zayiflamakta ve insanlarin gida
maddelerine ulasmasi daha kolay olmasina ragmen giivenli giday1 elde etmek
gliclesmektedir. Gida giivenligi, tiiketicilerin istedikleri gidalar1 kaliteli,
giivenilir, fiyat olarak daha uygun, devamlilig1 olan ve saglikli beslenmelerine

yardime1 bir sistemdir (Topuzoglu, vd.,2017).

Gida giivenligi; saghkli yasamin siirekliligi, hastalik yapici etkenlerin
Oonlenmesi, ¢evrenin korunmastyla birlikte daha ¢ok listiinde durulan bir konu
haline gelmigstir. Diinyada biiylik 6neme sahip Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orgiitii (FAO), Birlesmis Milletler’e katilan iilkelerin insanlarin daha saglikl
besinler tiiketmelerini saglamak ve yasam kalitelerini yiikseltmek amaciyla
1945 yilinin Ekim ayinda Kanada’nin Quebec kentinde kurulmustur. Bu tarih
“Diinya Gida Giini” ismiyle amilmaktadir. FAO, kendisine iiye iilkeler ile

birlikte toplumun kalkinmasini saglayacak projeler iiretmektedir (Taylan, 2004).

Giivenli gida, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik a¢idan temiz, higbir sekilde

besin degerini kaybetmemis, yapisini koruyan gidadir (Bilici,vd, 2008).

Giivenli gidalar isletmelere alinirken c¢esitli islemlerden gecerek alinmalidirlar.
Isletmeye alinan gidalar gerekli depolama, hazirlama ve servis sartlarina
uymadiklar1 zaman ¢esitli riskler olusabilmektedir. Ozellikle gidalar
mikroorganizmalarin cogalabilecegi 1s1 derecelerinde ortamlarda durduklar:

zaman bu riskler daha da artmaktadir (Bucak, 2011).

Gida giivenligi sorununa biliyilk onem veren {ilkeler, insanlarin sagligim
tehlikeye diistirecek her tiirli  tehlikeyi Onleyerek gerekli tedbirleri
almaktadirlar. Bu islemleri de dogaya zarar vermeden giivenli ve kaliteli sekilde

yapmaktadirlar. Bu soruna o©onem vermeyen iilkeler veya yeteri kadar



ilgilenmeyen iilkeler icin Diinya Saglik Orgiitii’niin (WHO) bazi endiseleri

olusmustur.

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) kiiresel gida giivenligi endiselerini:
1. Mikrobiyolojik tehlikeler

2. Kimyasal tehlikeler

3. Gida kaynakli hastaliklarin taranmasi1 ve izlenmesi

4. Yeni teknolojiler

5. Ulkelerde mevcut idari ve beseri kapasitenin gelistirilmesi basliklar1 altinda

siniflandirmistir (Ko¢ ve Uzmay, 2015).
2.2 Hijyen ve Sanitasyonun Kavramlari

2.2.1 Gida hijyeni ve sanitasyon
Hijyen, insan viicudunu hastaliklardan korumak i¢in alinan dnleyici tedbirlerin
timii anlamina gelmektedir. Gidalarin biitiin bulagsma ve bozulma etkenlerinden

arindirilmasina ve tiiketime hazir hale gelmesine ise gida hijyeni denir (Kaya,

2000).

Sanitasyon, besinlerin bozulmasini Onlemek amaciyla saglikli bir ortamin
yaratilmasi ve gidalarin iiretiminde kullanilan ara¢ gereglerin sterilizasyonunun

yapilmasidir (Ozdemir, 2001).

Sanitasyonun saglanmasinda dikkat edilmesi gereken en Onemli problem
insanlarin patojen maddeleri herhangi bir problem yasamadan tasimasi ve
cevreye yaymasidir. Tasiyict insanlar, yiyeceklerin hazirlandigi yerlerde

calistiklart zaman tasidigi hastaliklar ¢evreye yaymaktadirlar (Bulduk, 2003).

Mutfak ekipmanlarinda bulunan hastalik yapict mikroorganizmalarin insan
sagligin1 etkilemeyecek seviyeye diisliriilmesi gereklidir. Bunun i¢in en etkili
yontem gida giivenligini tam anlamiyla uygulamak ve devamliligini saglamaktir

(Gokdemir, 2009).

2.2.2 Mutfaklarda kisisel hijyen kurallar
1. Mutfakta c¢alisan kisiler temizlik ve saglik kurallarina uymak

zorundadirlar.



. Mutfaklarda gorevli kisiler kendilerini koruyabilecek giysiler (bone,

maske, galos, eldiven vb.) giymelidir.

Giinlik hayatta kullandiklar1 kiyafetlerle isin yapildig1 yerlere

girilmemelidir.
Iste kullanilan elbiseler disarida giyilmemelidir.

Erkekler giinlik bakimlarini yapmis olarak c¢alismalidirlar. Saglarinin

dokiilmemesini saglayacak onlemler almalidirlar.

Kisisel  esyalar ve  giysiler gidalarin  islendigi  alanlarda

bulundurulmamali, iiretim ortaminda aksesuar ve taki takilmamalidir.

Patojenik bir hastaligi veya bulasici yara, deri enfeksiyonlari ve ishal

gibi hastalig1 olan kisilerin ¢calismasina izin verilmemelidir.

Calisanlarin el kesiklerinde mavi renkli yara bandi kullanimi tercih

edilmelidir.

Calisanlar i¢in dinlenme boliimleri ve sosyal tesisler iiretim, isleme,

hazirlama, sunum birimlerinden ayri bir yerde olmalidir (Palanddken,

2010).

2.2.3 Ellerin temizligi

1.

Insanlar her tiirlii yaptiklar1 faaliyetler sonucunda ellerini mutlaka bol su

ve sabunla yikanmalidir.

Yikama; ellerimizi bileklerden tirnaklara kadar kapsamalidir.

Yikama ve durulamadan sonra mutlaka kurulanmalidir.

Ellerimizi yikama siiresi, en az 12 saniye olmalidir.

Gidalarin hazirlanmasinda kullanilan arag ve ortamin temizligine dikkat
edilmelidir.

Tim mutfak yiizeylerini, kullanilan mutfak ekipmanlari, kurulama

bezlerini diizenli olarak temizlenmelidir.

Sebze ve et i¢in ayr1 dograma tahtalar1 kullanilmalidir (Tanir , 2015).



2.2.4 Agiz, dis ve burun temizligi
1. Gida tiiketimi sirasinda ¢ok soguk ve ¢ok sicak besinler birbiri ardina

tiiketilmemelidir. Hizl1 sicaklik degisiklikleri dis minesine zarar verir.
2. Asitli gida triinleri dis etine zarar verir.

3. Diste ¢iirtime olayr gorildiigiinde, hemen tedavi ettirilmelidir. Aksi

takdirde diger organlarimizin sagligini da tehlikeye atmis oluruz.
4. Agiz temizligine 6nem verilmelidir.

5. Besin ihtiyacinda viicut gereksinimi kadariyla sebze ve meyve
tiketilmeli ve vitamin kalsiyum alinmalidir. Yetersiz beslenme, dis

cliriiklerinin olusmasini kolaylastirir.

6. Seker oran1 yiliksek besinler(rafine) dis c¢lirlimesinin  baslica

nedenlerinden biridir.
7. Sert kabuklu gidalar dis ile kirilmamalidir.

8. Dis firgalari, 6 ayda 1 yenilenmelidir (Yoldascan, 2015).

2.2.5 Diski

Gida kaynakl1 patojenler bakteri, viriis, helmint ve funguslarla olusmaktadir. Bu
hastalik yapict maddelerin besin tiiketimi ile insan viicuduna gecisi, insan veya
hayvan digkisi ile gidalarin kontaminasyonu sonucu olmaktadir. Gida iiriinlerine
bu maddeler iiretim, islenme, dagitim ve hazirlanma asamalarinda girdikleri i¢in
gida isinde calisanlar bu hastaliklarin  bulasiciliginda  6nemli  rol
oynamaktadirlar. Gidalarin el yoluyla bulagmasini 6nlemek icin eldiven
kullanim:1 etkili bir ydntem olabilir ancak uygun el yikamanin yapilmasi,
gidalarin insanlar tarafindan kontaminasyonunun Onlenmesinde en Onemli

tedbirlerdendir (Delialioglu,vd, 2003).

2.2.6 Giysiler

Is alanlarinda calisirken giyilen kiyafetler koruyucu olarak diisiiniiliir. Ellere
bulasilabilecek bakteriler, is kiyafetlerine de bulasarak kontamine olurlar.
Personel hijyenine gosterilen 6nemin is kiyafetlerine ve calisirken giyilen diger
materyallerin hijyenine de gdsterilmesi gerekir. Is kiyafetleri agik renkli tercih

edilmesi hijyen ve temizlik agisindan daha uygundur (Dikmen , 2008).
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2.2.7 Diger viicut yiizeyleri

2.2.7.1 Sag temizligi

Personelin saglari, calisma ortaminda her zaman temiz ve diizenli olmalidir.
Calisma sirasinda ellere ve saglara dokunmamalidir. Staphylacoccus
bakterisinin ¢ogalmay1 sevdigi yerlerden biriside sa¢ kokleridir. Sagla
oynandiginda bu bakteri ilk once elimize ve daha sonra da gidalara gecgerek
sagligimiz1 etkileyebilir. Sa¢in diismesini dnlemek amaciyla sagin gida iiriiniin

i¢ine diismesini engelleyen bir 6rtii (bone) kullanilmalidir (Uziicii, 2015).

2.2.7.2 Goz temizligi

Gozlerimizde bakteriler bulunmamaktadir. Yalniz goézlerimizin ig¢inde
sagligimizi bozabilecek enfeksiyonlar gelisebilir. Bu bakteriler sadece gozde
degil kirpiklerde ve ylizlimiizdeki kivrimlarda da ortaya ¢ikabilir. Gézlerimize
dokundugumuz zaman ellerimize gegerek tiikettigimiz besinlere de

bulasabilirler (Uziicii, 2015).
2.3 Gida Giivenlik ve Kalite Giivence Sistemleri

Her gecen giin gelisen ve biiylik 6neme sahip olan gida giivenligi ve kalitesi 21.
ylizyilda bilingli tiiketiciler sayesinde bir¢ok iilkeye yayilmaya baslamistir.
Tiiketiciler satin aldiklar1 driinleri hangi standartlarda ve nasil {retildiklerine

bakmaya baglamislardir (Kog,vd., 2008).

Avrupa birligi iilkeleri ve Amerika’nin onciiliik yaptig1 ve Tiirkiye’nin de buna
dahil oldugu bir¢ok gida gilivenligi sistemi gelistirilmis ve uygulamaya
koyulmustur. HACCP sistemi ve ISO (Uluslararast Standardizasyon
Organizasyonu) tarafindan 2005 yilinda yayinlanan ISO 22000: Gida giivenligi
Yonetim Sistemleri Standardini1 belgelendirdigi i¢in gida sektdriinde yer alan
isletmeler tarafindan benimsenmistir. Bunlar HACCP ve ISO 22000 Gida
Giivenligi Yonetim Sistemleridir (Kogak, 2007).

2.4 HACCP Sisteminin Tanimi

Tiirkgesi “Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri” olarak karsilik bulan
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), yiyecek liretimi yapan
isletmelerde iirlin ilk halinden baslayip sofralarimiza gelene kadar gegen tiim

asamalarda islem yapilan yerlerin ve tedarikg¢ilerin siirekli takip edilerek kontrol
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altinda tutuldugu ve tehlike olusturabilecek her tiirli olusumu o6nlemeyi ve
boylece tiiketiciye gelebilecek her tiirlii zarar1 ortadan kaldirmayi amaglayan bir

sistemdir (Karaali, 2003).

HACCP sistemi tehlike yaratabilecek durumlarin farkina varilmasi, olusan
zararlarin saptanmasi ve tehlikeli olabilecek noktalarin kontrol altina alinmasini

amaclayan tiim diinyaya yayilmis gida gilivenligi sistemidir (S6kmen, 2003).

2.4.1 HACCP’ in tarihsel gelisimi
Amerika’da ilk kez NASA tarafindan uygulanan HACCP (Kritik Kontrol
Noktalarinda Tehlike Analizleri) sistemi ilk olarak uzay uguslarinda gidalarin

giivenli bir sekilde korunmasini saglamak amaciyla tasarlanmistir (Topal, 2001).

HACCP kavrami, 1960’11 yillarda ortaya ¢ikmasina ragmen 1973 yilinda NASA,
ABD ordusu ve Pillsbury sirketler grubu tarafindan mikroorganizma igermeyen

gidalar1 gelistirmek icin ortaya ¢ikarmistir ( Altinbas Ozdemir, 2013).

Pillsbury sirketi bu gidalar1 iiretmek i¢in FMEA (Failure Mode Efect Analysis-
Hata Tirleri ve Etki Analizi)sistemi kullanarak bu gidalar1 gelismesini
saglamistir. Bu sirketin 6nemli kisilerinden birisi olan Howard Bauman, bu
programin gelismesinde son derece yararli olmustur. Sistemin biitiin Pillsbury
fabrikalarina yayilmasini saglamis ve gida giivenliginde Onciiliik yaparak 1970
yilinda East Greenville’deki hamur fabrikasinda kullanmaya baslamistir. Bu
tarithten itibaren her gecen giin kendini gelistirerek gliniimiizde kullanilan ISO

9000 Standartlar1 ortaya ¢cikmistir (Arikbay, 2002).

2.4.2 HACCP sisteminin temel 6zellikleri ve yararlari

HACKCEP sistemi bir¢cok kuruma, tiiketiciye ve lilkeye gida giivenliginin etkili bir
sekilde saglanmasinda bazi avantajlar saglamaktadir (Ozcigek Délekoglu,
2002).

Bu avantajlar asagidaki gibi siralanabilmektedir:
a) Giivenli gidanin ortaya ¢ikmasini aglar.

b) Calisanlarin hijyen ve HACCP hakkinda egitilmesini ve iiriinleri giivenli hale

nasil getirilecegini ogretir.

¢) Onemli analizleri zamaninda yapilmasia yardimec1 olur.
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d) Evrak takibini saglar.

e) Hizli yasanan degisikliklerde kayb1 en aza indirerek maliyetlerin kontroliinii

saglar ve elindeki kaynaklar1 etkinligini arttirir.
f) Uriinleri giivenli hale getirir.

g) Uretim faaliyetlerini ydneterek pazarlama oranini arttirir ve piyasada hem
insanlarin giivenini saglar hem de diger firmalarla rekabet edebilecek diizeye

gelir.

h) Hem iireticiyi hem de tiiketiciyi yasanabilecek gida kaynakli hastaliklardan

koruyarak her ikisinin de maddi kayip yasamasini engeller.
1) Tiketicilerin kaygisini azaltir.
j) Tiiketicinin isletmeye giivenini arttirir.

k) HACCP uygulamalari, uluslararas1 alanda hem kontrolii hem de mevzuata

uygunlugu saglar.

1) HACCP, sirketlerin uluslararasi alanda rekabet etmesini ve ihracat gelirlerinin

artmasina yardimci olur. Kazandigi1 parayla birlikte lilke ekonomisine katkida

bulunmaktadir (Altun, 2011).

2.4.3 HACCP sistemindeki tanimlar
HACCP sistemini etkili bir gsekilde uygulamak i¢in yapilan standart
tanimlamalar1 bilmek gereklidir (Topal, 1996).

Tehlike: Insan saglifina zarar verme potansiyeli olan, ciddi problemler agan

biyolojik, kimyasal veya fiziksel etmenlerdir (Mahmutoglu, 2005).

Siddet: Gidalarda olusabilecek tehlikelerin siirekliligini ve biiyiikliigli olarak
tanimlanmaktadir (Altun, 2011).

Risk: Olusabilecek tehlikenin tahmin edilen boyutudur (Arikbay, 2002).

Kritik Smmir: Uriinlerin “kabul edilebilir” veya “kabul edilemez” oldugunu

ortaya ¢ikartan sinirdir (Kogak, 2007).

Kritik Kontrol Noktasi(CCP): Gidalarda olusabilecek tehlikelerin Oniine
gecilerek zararli mikroorganizmalarin yok edilecegi nokta, sinir veya asamadir

(Bulduk, 2007).
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KKN Karar Verme Semasi: Bir kontrol noktasinin KKN olup olmadigina
karar vermek tizere takip edilecek sorularin sirasidir (Bulduk, 2006).

Kriter: Fiziksel, kimyasal, duygusal ve mikrobiyolojik karakteristiklerin,

irlinlere gore hazirlanmis spesifik sinir degerleridir (DS, 1998).

Diizenleyici uygulamalar:CCP ile ilgili sorunlar ortaya ¢iktiginda alinacak

tedbirlerdir (Halkman, 2005).

Kontrol: HACCP igerisinde yer alan tiim kosullar1 devamliligi olacak sekilde
saglamaktir (Mutluer, 2005).

Kontrol Noktasi: Tehlikenin azaltilabilecegi kontrol noktasidir (Halkman,
2005).

Kontrol Mekanizmasi1 (Monitor): CCP’larinin denetlenmesi i¢in Onceden

tasarlanmis olan islem basamaklarinin uygulanmasidir (Nebioglu, vd, 2017).

Karar Agaci: Uretim asamasinda gdzlemlenmis bir tehlikenin kritik kontrol

noktasi olup olmadigini belirlemekte kullanilan yontemdir (DS, 1998).

Tehlike Analizi: Tehlikeler hakkinda bilgi toplanmasi ve degerlendirilmesi
asamasidir (Topoyan, 2003).

Kritik Hata: Uriiniin yapim asamalarinda giivenligini etkileyen, tehlikeli
hatalardir (Yallioglu, 2003).

Sapma: Istenilen kritik noktanin saglanamamas1 (Kaan, 2002).

2.4.4 Yiyecek icecek isletmelerinde HACCP sisteminin isleyisi

Yiyecek ve Igecek hizmeti sunan isletmelerde tiiketicilere giivenli gida
saglamak amaciyla mutfakta {retimden servis asamasima kadar gecen
asamalarda kritik kontrol noktalarinin olusturulmasi énemlidir. HACCP sistemi,
gilivenli besin iiretilmesinin saglanmasinda gida iireticilerine yardimci olan en

1yi sistem olarak kullanilir (Ceyhun Sezgin ve Atik,2005).

2.4.4.1 2.4.4.1 Tehlike ve risk analizi

HACCP sisteminde ilk madde bir gida iiriinliniin tanimlanmasiyla baslar. Bu
tanimlama gidanin kimyasal bilgilerle, icerisinde kullanilan katkilar, hitap ettigi
tiiketici kesimi, depolanmasi, dagitimi, tiiketiciler agisindan kullanimi, iiriiniin

bilesimi, hazirlama sekilleri agisindan ayrintili sekilde gida hakkinda bilgiyi
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igerir. Gidada bulunan biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler ve kullanilan

katki maddelerinin olusturacagi riskler belirlenir (Girgin, 2008).

Mikrobiyolojik tehlikeler

1.

Gida igerisindeki hammadde veya gida katki maddelerinde bulunan

patojenler, insan viicudunda gida zehirlenmelerine yol agabilir.

Gida irliniinlin iiretim, hazirlama, depolama, muhafaza etme ve dagitim

asamalarinda da mikroorganizmalar gelisme gosterebilir.

Gelisme gosteren patojen mikroorganizmalarin uzaklastirilmasindaki

basarisizliklar insan sagligini tehlikeye atar (Topoyan, 2003).

Fiziksel tehlikeler

1.

2.

Gida igerisindeki yabanct madde miktarinin ¢ok olmasi,

Gida i¢in kullanilan ekipmanlarin hijyenine ve temizligine dikkat

edilmemesi,

Gida friiniine topraktan, ¢evreden, yetistirilme ve dagitim alanlarindan

bulasabilecek tehlikelerin bulunmasi,

Gida kabul sisteminde gida iiriintiniin fiziksel 6zellikleri dikkate alinarak

kabul edilmelidir (Batu ve Gok, 2006).

Kimyasal tehlikeler

1.

2.

Gida lizerinde bulunan kimyasal zirai ila¢ kalintilari,

Gida iizerinde temizlik ve sanitasyon malzemeleri kalintilar,

Temizlik iirtinlerinin gida ile temasi,

“Gida ambalaj paketi ilizerinde bulunan kimyasal kalintilar insan

sagligin etkiler” (Bucak, 2012).

2.5 Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi (CCP Belirlenmesi)

Besin zincirinde ortaya ¢ikabilecek zararli maddelerin ortadan kaldirilmasi igin

uygulanan bir sistemdir (Aratoglu, 2015).
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2.5.1 Kritik limitlerin belirlenmesi

Belirlenen kritik limitler giivenli ve ger¢ege uygun olmalidir. Kritik Kontrol
Noktalarinin belirlenmesinde gida giivenligini saglamak i¢in yapilan 6l¢iim ve
gozlemlere kritik limit denir. Gidanin 1s1 derecesi, siiresi, PH derecesi, asidik
ozelligi, tuz orani, katki maddeleri, klor ve su aktivitesini kritik limit noktalari

belirler (Erkan,vd. 2008).

2.5.2 Kontrol ve izleme sistemi
Mutfak (iiretim) boliimiinde c¢alisacak kisiler kontrol izleme sisteminde gérev

alir. Kontrol izleme sistemi belirli araliklarla veya sik sik yapilabilir (Halkman,
2005).

2.5.3 Diizeltici faaliyetler
Potansiyel olarak insan sagligina tehlikeli olan tirlinlerin kontrol altina alinmasi

i¢in yapilmasi gerekenleri belirler ve pazara sunulmamasini saglar.

Diizeltici faaliyetler, faaliyeti gelistirirken yapilan islemleri ve potansiyel olarak

tehlikeden etkilen besinlerin islem basamaklarini igerir (Karaali, 2003).

2.5.4 Dogrulama planlanmasi

Gergeklesen sistemin dogru isleyip islemedigine karar verir. Dogrulama
planlanmas1 yapilirken calisma faaliyetlerinin ne kadar siklikla yapilacagi ve
faaliyetler yapilirken laboratuvar testleri de g6z Oniinde bulundurulur.
Dogrulama faaliyetleri sonuglar1 raporlar ve belgeler halinde kayit altina alinir

(Halkman, 2005).

2.5.5 Kayit ve dokiimantasyon

Bir isletmede gida giivenligi sisteminin kurulmasi ve bu sistemde gergeklesen
calismalarin kayit altina alinmast olusacak tehlikeli durumlarda Onlem
alinmasina ve isletmede calisma prensibinin olusmasina kaynak saglar (Basaran,

2016).
2.6 ISO 22000 Gida Giivenlik ve Kalite Giivence Sistemi

ISO 22000, gidada olusabilecek olan tehlikeleri onlemek amaciyla tehlike
analizi yaptiktan sonra kritik noktalarin belirlenmesini, izlenmesini ve bu siireci

kapsar (Iso 22000 Kalite Belgesi, 2018).
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1. 1SO 22000 tiim gidalarin izlenmesini saglar,

2. ISO 22000 tiiketicilerin gida giivenligi beklentilerinin karsilanmasina

yardimc1 olur,

3. ISO 22000 yonelik alinmasi gereken bilgilerin yonetime bildirilmesi

sonrasi stratejik kararlar alinmasini saglar

4. ISO 22000 calisanlarin hijyen ve gida giivenligi konusunda
bilgilendirilmesini saglar,

5. ISO 22000 gida tehlikelerinden olusacak zehirlenmelerin ve olim

risklerinin diisiiriilmesini saglar,

6. ISO 22000 karsilasilabilecek sorunlarin en aza indirgenmesine yardime1

olur,

7. ISO 22000 gida giivenligi konusunda calisma ortaminin diizenlenmesi
saglar,

8. ISO 22000 belgesine sahip bir igletme olarak pazarlamada diger sirketler

arasinda one ¢ikmay1 saglar,

9. ISO 22000 geleneksel isletmelerde mevcut durumda yapilan muayene ve
denetim sistemlerinin daha etkili hale getirilmesini saglar (Copur,vd.,
2009).

2.7 1SO 22000:2005/2018

Yapilan Farkliliklar;

1. Yiiksek Seviye Yapist (High Level Structure): ISO 22000:2018 Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi, tim diger ISO 9001:2015 Kalite

Yonetim Sistemi, Yiksek Seviye Yapist ile ayni yapida olacaktir (Iso,
2018).

2. Risk yaklasimi: Ortaya ¢ikan sorunlar1 6nlemek yerine olusan firsatlari
gelistirmektir. Gida sektoriinde hizmet sunan isletmelerin tehlike

analizlerini yaparak sistemde kalmalarini saglamaktir (MEB., 2011).

3. Planla, Uygula, Kontrol Et, Onlem Al déngiisii: Planla-Uygula-Kontrol-

Onlem kavramlarini anlatmaktadir. Bu siralama ikiye ayrilmistir. lki
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yonetim siirecinde planla ve uygula kelimelerini ifade ederken
ikincisinde kontrol ve Onlem HACCP’ in temel 0zelliklerini

kapsamaktadir (Iso, 2017).

. Operasyon siireci: Sisteme baktigimizda Kritik Kontrol Noktalar1 ve On
Kosul Programlarindaki farkliliklari i¢ine aldig1 anlagilmaktadir (Kiigiik,
2004).
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3. GIDA KAYNAKLI HASTALIKLARA NEDEN OLAN
MIKROORGANIZMALAR

Gidalar  farkli  mikroorganizma  gruplarini1  bilinyesinde  barindirirlar.
Mikroorganizmalar bazi g¢esitleri besinlerde yasamlarina devam ederken,
bazilarida fermente gidalarin iiretiminde gorev almaktadirlar. Diger bir kismi ise
besinlerin bozulmasina veya patojen etki gdstermelerine neden olurlar (Saglam

ve Seker, 2016).
3.1 Salmonella

Salmonella, halk sagligi i¢in 6nemli bir gida kaynakli patojendir. Bu patojen
cevre sartlarina dayanikli olmasinin yaninda dondurularak hazirlanan iirtinlerde
uzun silire yasayarak insan sagligi i¢in tehlike olusturmaktadir. Diinya genelinde
siit ve siit Urilinlerinden yapilan yiyeceklerde siklikla etkisi ortaya ¢ikmaktadir

(Oz ,vd.,2014).
Gidalara bulagsmasinin 3 yolu vardir:

1. Salmonella bakterisini iizerinde tagiyan hayvanlarin etinin ve siitiiniin

kullanilmasi

2. Cevreye ve su kaynaklarina patojenlerin karigmasi ile bulasmanin

gergeklesmesi,
3. Bu patojeni iizerinde bulunduran gidadan heniiz bulasmamis gidalara
gegmesi sonucu bulagmadir (Erol, 2007).

3.2 Escherichia Coli

Escherichia coli, Theodor Escheric tarafindan 1885 yilinda ilk kez tanimlandi.
E.coli 7-45 °C derece arasinda iirer. Donmus muhafaza ortaminda etkenini
korur. Yapilan arastirmalarda hayvansal kaynakli et ve siit iiriinlerinde etkisi

gorilmiistiir.
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Et ve et iirlinlerine bulagsmasindaki en énemli etken hayvan kesim teknikleridir.
Kesimhanelerde uygun olmayan kesim sartlari, ¢alisma kosullari, uygunsuz
muhafaza ve isleme alanlari, hijyen kurallarina uyulmamas1 gibi hatalar gida
iiriinlinde kontaminasyon ortamini olusturur. Bu durum halk saglig1 i¢in patojen

etki yaratir (Oztekin, 2019).
3.3 Campylobacter

Campylobacter’ in en tehlikeli bulasma yolu hayvansal besinlerin tiiketilmesiyle
ortaya ¢ikmaktadir. Evlerimizde besledigimiz hayvanlardan ve ¢evrede bulunan
diger hayvanlardan da temas ile kontamine  ger¢eklesmektedir

(Kayman,vd.,2012).

Dogada ¢ok sayida bulunan Campylobacter tiirleri, siklikla bazi kiimes
hayvanlarini, inek, yabani domuz etleri, siit {riinleri, deniz iriinleri, yesil

yaprakli sebzeler ve hatta klorlanma yapilmayan sularda bulunabilmektedir

(Ugar,vd.,2007).
3.4 Shigella

Bulagsma, bakteriyi iizerinde bulunduran besinler ve sular ile ortaya ¢ikmaktadir.
Cevresel faktorler parazitlerin yayilmasinda etkilidir. Bu patojenler gidalara
ozellikle de meyvelerde, sebzelerde ortaya ¢ikmakta ve insan digkisiyla beraber

topraga ge¢cmektedir (Delialioglu,vd.,2003).
3.5 Yersinia Enterocolitica

Evcil ve evcil olmayan hayvanlarin bagirsak sistemlerinde ve bazi deniz
triinlerinde bulunmaktadir. Bu hastaliga yakalanan hayvanlarin diskilar1 topraga
karisir ve buradan toprakta yetisen besinlere gegerek bulasici olur. Herhangi bir
1s1 iglemi gormemis bazi et {rlinleri ve siit {iriinlerinde az da olsa
rastlanmaktadir. Buzdolabin 0-4 °C’de dahi iiremesi, buzdolabina koydugumuz

yiyecekler acisindan da risk teskil etmektedir (Saglam ve Seker, 2016).
3.6 Staphylococcus Aureus

Staphylococcus aureus insanlarda birgok enfeksiyona neden olmaktadii.

Stafilokoklar doga kosullarina dayanikli ve dogada yaygin olarak bulunan
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mikroorganizmalardir. Ortam sartlarina dayaniklidirlar. Insan, hayvan ve
bitkilerde normal flora olarak bulunabilirler. Dogal olarak en fazla burun ve
bogaz boslugunda, insan ve hayvan digkilarinda, ciltte apseli yaralarda ve
sivilcelerde yogun olarak bulunurlar. Bunun yaninda insan ve hayvanlarda
bir¢ok hastaliklarin etkeni olarak da Onem tasirlar. Gidalarda ve gida
isletmelerinde, elle gida hazirlayanlarda, hastane personeli ve hastane
ortamlarinda da yaygin olarak bulunurlar. Nazal stafilokoklar, tasiyicilarla
cevreye yayilarak tehlike olustururlar. Tasiyici olan ve 6zellikle gida sektoriinde
bizzat elleriyle gida hazirlayanlar stafilokok besin zehirlenmelerinin 6nemli

kaynagidirlar (Giilbandilar, 2009)
3.7 Gida Enfeksiyonu

Hastalik yapici mikroorganizmalarin besinlerin tiiketilmesiyle beraber viicuda

alinmas1 sonucu ortaya c¢ikan hastaliklara verilen isimdir (Sezgin ve Artik,

2015).

Gida Enfeksiyonlar1 2’ye ayrilir:

3.7.1 Pasif gida enfeksiyonlar:
Gida kaynakli  enfeksiyonlarda; besinler tasiyict  gorevindedir ve
mikroorganizmalar  besinlerin  iginde  lreyemiyor ise buna  ‘Pasif

Enfeksiyonlar’olarak ifade edilmektedir (Ozkaya ve Cémert, 2008).

3.7.2 Aktif gida enfeksiyonlar

Gida kaynakli enfeksiyonlarda; besinler i¢cinde ¢ogaliyorsa ve hastalik meydana
geliyorsa bu duruma ‘Aktif Enfeksiyonlar’ ismi verilmektedir (Ozkaya ve
Comert, 2008).

3.8 Gida Zehirlenmeleri

Gidalarda zararli  bakterilerin  tredigi yiyecegin tiiketilmesi  sonucu
olusan, toksin (zehir) ilireten bazi bakterilerin iirettigi zehirli yiyecegin yenmesi

ile olusan besin zehirlenmeleridir (Coskun, 2015).
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3.8.1 Nedenleri

Gida zehirlenmesine sebep olan bir¢ok bakterinin kendisi veya toksin maddeleri
gida yolu ile alindiginda =zehirlenmelere sebep olabilmektedir. Gida
zehirlenmeleri genel olarak besin viicuda alindigindan 6-24 saat i¢inde ortaya
cikar ve 2-3 giin ile 1 hafta zehirlenme belirtileri devam etmektedir (Kdoseibis,
2019).

3.9 Bakterilerin Bulasma Kaynaklari

Zararlt maddeler, gidalara daha mutfaga girmeden bulasabilirler. Bu bulagmalar
riizgarin etkisiyle etrafa dagilan tozlarla olabilecegi gibi gidalarin iizerinde
dolasan bocekler veya bazi hayvanlar ile, su ve insanlar araciligi ile de
bulasabilmektedir. Insanlar iizerinde ¢ok miktarda bakteri tasirlar ve bu
bakterilerin besinlere gecmesi hastalik yapici etkenlerin ortaya ¢ikmasina neden

olmaktadir (Bilici,vd.,2012).

Insanlarin;
e Deride bulunan yaralarda,
e Tuvalete girip ¢iktiktan sonra ellerin yitkanmamast durumunda,
e Insan viicudundaki tily ve giydigi elbiselerde,

e Hapsirma ve Okslirme sirasinda havaya yayilan tiikiiriiklerde yiiksek

miktarda bakteri mevcuttur (Tucer, 2015).
3.10 Gida Maddeleri ve Mikroorganizma liskisi

Beslenme ihtiyacinda kullanilan tiim besin maddelerinde yiliksek oranda

mikroorganizma bulunmaktadir (MEB, 2015).

3.10.1 Siit ve siit iiriinleri

Stitteki mikroorganizmalarin 6nemli olmasinin nedenleri:

e Siit ve siit iriinleri hastalik yapici mikroorganizmalar ve toksinlerle

kolayca kontamine olarak gida zehirlenmelerine yol agar.

e Tiiberkuloz, brusella, Q hummasi, stafilokok ve streptokok

enfeksiyonlar1 bu mikroorganizmalara Grnektir.

22



e Mikroorganizmalar siit ve siit driinlerinde tat, aroma, yapi, renk

maddelerini bozarak kusurlar1 ortaya ¢ikarir.

e Peynir, fermente siit iriinleri ve tereyagi gibi {rlinlerin yapiminda
istenen tat, aroma ve fiziksel 6zelliklerin olugsmasini saglarlar (Bakanlig,

2015).

3.10.2 Taze sebze ve meyveler

Tarladan toplanan sebze ve meyvelerin % 25’inin daha tiiketime baslamadan
bozuldugu anlasilmaktadir. Bu bozulmalar gidalarin depolarda bekletilmesi,
nakliyesi ve pisirmek iizere bekletilmesi sonucunda olusmaktadir. Sebze ve
meyveler bir siire canliliklarin1 koruyabildikleri goriilmektedir. Yalniz uygun
depolama kosullar1 olusmadiginda ve nakliyesi sirasinda dikkat edilmediginde

baz1 bozulmalar meydana gelebilmektedir (Ayhan , 2017).
3.11 Gidalarda Mikroorganizma Gelismesini Etkileyen Faktorler

Besin maddelerinde mikroorganizma gelismesini etkileyen faktorler i¢ ve dis

olmak tizere ikiye ayrilir.

3.11.1 i¢ faktorler

Besin maddesinin yapisinda bulunan fiziksel ve kimyasal 6zelliklerdir (Aydin,
2017). Besin maddesinde bakterilerin tepkimeye girdigi Ozelliklerini igerir.
Mikroorganizma gelismesini etkileyen ve dikkat edilmesi gereken en Onemli

kisimdir.

3.11.1.1 Ph

Gidalarin icinde bakterilerin faaliyet gdstermesi igin asit veya baz derecesi
onemlidir. Bazi bakteriler ¢ok asitli yiyeceklerde yasayabilirler ama ¢ogu
bakteri notr yiyeceklerde ¢ogalabilir ve etkinliklerini siirdiirebilirler. Protein
orani yiiksek olan et, siit, yumurta, deniz triinleri gibi gida maddeleri notrdiir.
Bu nedenle protein orani yiiksek yiyeceklere 0zel olarak dikkat edilmelidir

(Erkan,vd.,2008).

3.11.1.2 Su aktivitesi
Diinyanin biiyiik bir kismini sular olusturmaktadir. Insanlardaki su orani ise

yasa ve cinsiyete oranla %42 ile %71 araligindadir. Gida maddelerinde
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mikroorganizmalarin gelisebilmesi ve ¢ogalabilmesi a¢isindan su biiylik dneme

sahiptir (Ayhan, 2000).

3.11.1.3 Oksidasyon-rediiksiyon (O/R) potansiyeli

Yag ve yag iceren besinlerde havadaki oksijenin etkisiyle oksidasyon meydana
gelmektedir. Oksijen, gidalan etkileyerek az veya ¢ok hissedilebilir seviyede
kalite diismelerine neden olmaktadir. Besin bilesenleri ile havadaki oksijen
arasinda ortaya ¢ikan duruma "oksidasyon" olarak ifade edilmektedir.

Oksidasyonla sonucunda asagidaki bazi1 degisiklikler goriilmektedir:

e Kat1 ve sivi yaglar ile yag igeren gidalarda kotii tat ve aromalarin

olusmasi,
e Renk pigmentlerinde agilma,
e Besinde tat, koku kayb1 ve bozukluklarin meydana gelmesi,

e Vitaminler (A, D ve E) ve esansiyel yag asitlerinin (6zellikle linoleik
asit) tahribatindan dolay1 besin degerinin azalmasi1 (Cakmakg¢1 ve Gokalp,
1992).

3.11.1.4 Besin maddeleri

Dengesiz beslenme durumlarinda bir¢cok saglik sorunu ortaya ¢ikmaktadir. Bu
sorunlarin haricinde, besin maddelerinden insanlara bulasan patojen kaynaklarin
bazilar1 hayati risk tasimaktadir. Ozellikle sigir, koyun ve kegi gibi
hayvanlardan bulagan Brucella hastalig1 en ¢ok bilinen gida kaynakli hastaliktir.
Bir diger hastalik Avrupa’da ortaya ¢ikan ve deli dana hastalig1 olarak bilinen
BSE hastaliginda da 6liimle sonug¢lanan bir¢cok vaka gézlemlenmistir. Anthrax,
Kuduz, Sigir Tiberkiilozu da hayvansal irinlerden insanlara bulasan

hastaliklardir (Yilmaz, 2008).

3.11.1.5 Antimikrobiyal bilesikler

Besin kaynakli patojen olaylarin azaltilmasi i¢in etkili bir teknik vardir.
Bitkilerden elde edilen antimikrobiyal maddeler gida giivenligini yliksek oranda
korudugu gozlemlenmistir. Sarimsak, kori, hardal, zencefil, tar¢in ve bazi
bitkiler antimikrobiyal 6zellikler gostermektedirler. Ayrica aromatik bitkilerin
ucucu yagi, Labiatae familyasina ait olup, antimikrobiyal aktiviteye sahip
olduklar1 belirlenmistir. Nane, kimyon gibi aromatik bitkilerin ugucu yaglarinin

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, Proteus
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vulgaris, Bacillus subtilis gibi hastalik kaynakli maddeleri engelledigi
belirtilmistir (Koyuncu vd. 2008).

Bu antimikrobiyal maddeler bakteriyosin olarak adlandirilirlar. Dogal ve katki
madde igermeyen besin iriinlerine olan ilgi sebebiyle gida koruyucusu olarak

katk1 maddelerine alternatif olmaktadirlar (Uylaser vd.2008).

3.11.1.6 Biyolojik yapilar

Uretimi hizla artan genetigi ve biyolojik yapis1 degistirilmis besin iiriinlerinin
sagligimiza bazi etkileri vardir. Yabancit genetik madde baska bir {iriine
verilince, bu degistirilmis genler c¢evredeki patojen Dbakteri veya
mikroorganizmalarla veya  bunlar1  tiikketen insan ve hayvanlarin
bagirsaklarindaki mikroplarla da birlesebilirler. Bu durum insan sagligi

agisindan olumsuz sonuglar dogurabilir (Ozmert Ergin ve Yaman, 2013).

3.11.2 Dis faktorler
Dis faktorler, gida iiriinlerinin muhafaza edildigi veya depolandigi cevreyi

olusturur (Ayhan, 2000).

3.11.2.1 Depolama sicakhig

Bir mikroorganizma en diisiikk -34°C ve en yiiksek sicaklik 100°C gelisme
gosterir. Mikroorganizmalar gelisme sicakliklarina gore ii¢ tanedir. Psikrotrof
mikroorganizmalar 7 °C ve altinda gelisme gdsterir. Mezofil mikroorganizmalar
20 °C ve 40 °C arasinda gelisir. Termofil olanlar ise 45°C veya daha yiiksek
sicaklikta gelisme gosterirler (Ayhan, 2000).

3.11.2.2 Cevrenin bagil nemi

I¢ ortamlarda ¢evrede bulunan bakterilerin en énemli nedeni insandir. Cevreden
kaynaklanan mikroorganizmalarin gelismesinde dis ortam sicakligi ve bagil nem
etkilidir. Cevre kaynakli mikroorganizmalarin ¢ogu mezofilik bakterilerdir. 20-
35 °C’de optimum iireme hizindadir. Cevreden kaynakli mikroorganizma
seviyesinin i¢ ortamlarda, dis ortamlara gore daha yiiksek oldugu; ayrica i¢
ortamlarda da toplam kisi sayist ve havalandirmanin yetersizligi gibi

etkenlerinde degisim gosterdigi goriilmiistiir (Mentese,vd., 2013).

3.11.3 Cevrede bulunan gazlar ve konsantrasyonlari
Besin maddelerinin %10 oraninda CO2 igeren atmosferde depolanmasina

"kontrollii atmosfer" veya "modifiye atmosfer" adi verilir. Meyve
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muhafazasinda kontrolli atmosfer uygulamasi siklikla kullanilmaktadir.
Karbondioksitin meyvelerde ¢esitli ¢lirimeyi ve bozulmalart geciktirdigi

bilinmektedir (Ayhan, 2000).
3.12 Gida Maddelerinin Depolanmasi

Gida maddeleri yiyecek icecek isletmelerinde kuru ve soguk gida depolarinda

muhafaza edilir.

3.12.1 Kuru gida depolari

Gidalarin  bozulmadan saklanmast i¢in kuru depolar diizenli olarak
temizlenmelidir. Gidalarin raf dmiirleri haftalik kontrol edilmelidir. Boceklenme
goriilmesine olanak saglanmamalidir. Sicaklik ve nem degerleri kuru gida
kosullarina uygun olmal1 ve siklikla kontrol edilmelidir. Kuru gida depolarinin
sicaklign 20°C’yi ge¢cmemeli ve nem oram1 % 60-65 arasinda olmalidir
(Britannia, 2010).

3.12.1.1 Kuru gida depolarinda dikkat edilmesi gereken hijyen kurallari

Kuru gidalarin depolanmasinda zemin ile iirlin arasina mutlaka bir plaka
yerlestirilerek zemine degmemesi saglanmalidir. Bu 6nlem alinmadiginda hem
temizligin yapilmasi zorlasacak hem de iiriinlerde deformasyonlar meydana
gelecektir. Yiyeceklerin su borularinin gectigi yerlere yakin konulmamasina,
depolarin temizliginde kullanilan her tiirlii kimyasalla temas etmemesine ve
iriinlerin 6zelliklerine gore raflara dizilmesine dikkat edilmelidir (Goktepe ve
Kapan, 2008).

3.12.2 Soguk hava depolari

Depodaki havanin nem ve sicaklik kontrol edilmesi i¢in mekanik sogutma
yapilir. Bu sistemde sogutucu {riin kullanilir. Depoda boru i¢inde bu madde
dolagirken, katidan siviya, sividan da gaza doniiserek deponun sogumasini
saglar. Soguk hava akimini saglayan fanlar sayesinde deponun soguklugu yeterli
diizeyde olmalidir. Ust iiste konulan kasalar ile duvar arasinda bosluklar olmali
boylece soguk hava akimi her yere esit miktarda dagilmalidir. Cok farkli iiriinler
yerine benzer hatta ayni tiirden irilinlerin olmasi bozulmalar1 en aza indirdigi
gibi kokularinin da birbirine karigsmasini engelleyecektir (www.diatek.com,
2011).
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3.12.2.1 Soguk hava depolarinda dikkat edilmesi gereken hijyen kurallari

Gida fdriinleri ulasiminda sicak hava kosullarinda mikrobiyolojik tehlike
olusturulabilecek besinler sogutuculara sahip araglar ile gotiiriilmelidir.
Muhafaza ederken soguk depolarin icinde kalmalidirlar. Uriinler depolara
alinirken  kontrol edilerek alinmali kaliteyi bozacak {riinler teslim
alinmamalidir. Bozulma tehlikesi olan iiriinler ayr1 bir yerde tutulmalidir.
Depolarin 1s1 dereceleri giin igerisinde kontrol edilmelidir. Soguk depolarda
bakterilerin bozulan bir iirlinden digerine ge¢mesi engellenerek gerekli 6nlemler
alinmalidir. Son kullanim tarihleri kontrol edilerek depolarin buzlanmasi

onlenmelidir (Ozel, 2006).

3.13 Yiyeceklerin Hazirlanmasinda Dikkat Edilmesi Gereken Gida Giivenligi

Hususlan

1. Yiyeceklerin hazirlama, pisirme ve servis asamalarinda kullandigimiz

ekipmanlarin hijyeni kontrol edilmelidir,

2. Mutfagin i¢inde bulunan her {nitenin temizligi diizenli olarak

yapilmalidir,

3. Her tiirlii ¢ig tirliniin temas ettigi tezgahlar, bigak ve dograma tahtalariyla

temas etmesi engellenerek pisirmeye hazirlanmalidir.

4. Kullanilacak meyve ve sebzeler, kullanilmadan 6nce iyice yikanmali ve

yikamada deterjan maddeleri kullanilmamalidir,

5. Yumurtalar1 kullanmadan 6nce yikamal1 ve ayr1 bir yere kirilarak bozuk

olup olmadig1 kontrol edilmelidir,

6. Bazi1 besinlerin hazirlanmasinda kullanilan pismemis yumurtalar
termometre kullanilarak istenilen sicakliga gelip gelmedigi kontrol

edilmelidir,
7. Pisirilmis yemekleri yeniden 1sitirken merkez sicakliklarimin en az
75°C’ye ulagsmalidir (Yarali, 2018).

3.14 Gida Giivenligi Egitiminin Onemi

Giiniimiizde gida {irlinlerinin iiretim c¢esitlenmesi ile tarimsal {iretimden son

tiiketiciye ulasana kadar birgok farkli islemlerden gec¢mesi, tiiketen kisilerin
27



aklima bu gidalarin ne kadar saglikli oldugu sorusunu getirmektedir. Gida
gilivenligi egitiminin, gidalarin iiretilirken hangi asamalardan gectigini, ne kadar
katki ve kalint1i maddesi igerdigini, iiretici firmalarin ne derece hijyen kosullari
uyguladigini1 ve kullandiklart mutfak ekipmanlarinin ne derece iiretime uygun

olup olmadigini anlamamizda katkis1 olur (Giilse Bal,vd.2006).

Yiyecek ve igecek hizmetlerinin sunuldugu otellerde ¢alisanlarin gida giivenligi
konusunda egitilmeleri miisterilerin saglikli bir sekilde tatillerini yapmalar1 ve
otelden memnun ayrilmalar i¢in son derece 6nemlidir. Ulke turizminin gelecek
yillarda daha Dbasarili olmasinda bu durum g6z Oniine alinarak

degerlendirilmelidir (Nebioglu,vd. 2017).
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4. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMIi

Bu arastirmanin amaci, orta 6gretim diizeyinde ascilik egitimi alan 6grencilerin
gida giivenligi konusunda bilgi dilizeylerini 6lgmektir. Bu amacla birlikte
O0grencilerin gida glivenligi egitimi alip almadig1 ve gida hijyeni konusunda ne

kadar bilgiye sahip olduklarini agiklamay1 hedefler.

Insan sagliginin korunmasi; gida sektdriinde faaliyet gdsteren tiiketici ve
treticilerin gida yonetimine dahil edilmesi, kontrollerin saglanmasi, alinan
tedbirlerin uygulanmasi ve tiiketicinin bu durumdan haberdar edilmesi gida

giivenligi icin bliyiik 6neme sahiptir (Kogak, 2007).

Gida giivenligi egitiminin verilmesindeki en Onemli alanlar ise okullardir.
Ascilik egitimi alan ve gelecekte mutfak departmaninda ¢alisacak, gida iireticisi
olacak Ogrencilerin bu hizmeti sunarken Ogrenmesi ve bilmesi gereken

konulardan biridir (Sokmen, 2003).

Gida da olusabilecek tehlikeleri en aza indirmek igin iireticileri, tiiketicileri ve

gidayla ilgilenen her bireyi egitmek en {imit verici ¢6ziim yoludur
4.1 Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Arastirmanin evrenini Istanbul il merkezi igerisinde orta dgretim diizeyinde
turizm ve otelcilik programinda ascilik alaninda egitimi alan Ogrenciler
olusturmaktadir. Arastirmanin 6rneklemini ise basit tesadiifi 6rnekleme yontemi
ile belirlenen turizm ve otelcilik programinda egitim veren 3 Meslek Lisesinde
ascilik egitimi alan Ogrenciler olusturmaktadir. Belirlenen okullarda asg¢ilik
alaninda 68renim goren Ogrenci sayisinin toplam 348 oldugu tespit edilmistir.

Bu durumda aragtirmanin 6érneklemi 348 6grenciden olugmaktadir.
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4.2 Arastirmanin Simirhliklarn ve Kisitlar

1. Bu arastirma Kiigiikgekmece Meslek Lisesi, Zeytinburnu Meslek Lisesi,
Tuzla Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi okullarinda 6grenim goren orta

O0gretim diizeyinde 6grenciler ile sinirli olacaktir.

2. Arastirma, gida giivenligi bilgi ve uygulamalarina yonelik hazirlanan
anketlerin Ggrenciler tarafindan doldurulmasi sonucu elde edilen

bilgilerin degerlendirilmesi ile sinirlidir.

3. Arastirma arastirmacinin maddi imkanlari ile sinirlidir.
4.3 Veri Toplama Teknikleri

Istanbul ilinde Otelcilik ve Turizm alaninda Asgilik konusunda egitim alan 10,
11 ve 12. Siif 6grencilerinin gida giivenligi hakkindaki bilgi ve uygulamalarini
belirlemek amaciyla arastirma yiiz yiize goriisme teknigi kullanilarak yapilmistir

(Gurbetoglu, 2018).

Arastirma verileri anket formu (Ek-1) araciligiyla toplanmistir. Anket formu
Ogrencilerin kolaylikla uygulayabilecekleri sekilde hazirlanarak daha Once

yapilmis benzer kaynaklardan arastimaci tarafindan hazirlanmistir (Erdem,

2014).

Gida giivenligi bilgi ve uygulama diizeyleri hakkindaki veriler, Kii¢iikcekmece
Imkb Otelcilik Meslek Lisesi, Zeytinburnu Otelcilik Meslek Lisesi ve Tuzla

Otelcilik Meslek Lisesi 10, 11 ve 12. sinif 6grencilerinden toplanmistir.

Hazirlanan anket formu arastirmanin Ornekleminde bulunan 348 Ogrenciye
uygulanmis ve uygulanan anketlerin tamami katilimcilardan toplanmistir. Buna

gore anket geri doniis oran1 %100 olarak belirlenmistir.

Caligmada elde edilen verilerinde gerlendirilebilmesi ve ¢izelgelerin
olusturulabilmesi amaciyla “SSPS (Statistical Package for Social Sciences)
versiyon 25”7 programi kullanilmistir. Kategorik degiskenlerin (demografik
ozellikler, sorulara verilen cevaplarin dagilimi) sunumu i¢in frekans ve yiizde
degerler kullanilmis olup istatistiksel degerlendirmeler Chi—Square: Ki-kare (x?)

testi ile uygulanmistir.
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4.4 Bulgular

Aragtirmanin  bu boliimiinde arastirmaya katilan Ogrencilerin  uygulanan
anketlere verdikleri cevaplar sonucunda elde edilen bulgular ve bu bulgularin

degerlendirilmesine yonelik yorumlara yer verilmistir.

Arastirma yapilan 3 okul igerisindeki toplam 348 Ogrencinin katildigir anket

sonuglarindan bilgiler sunulmustur.

4.4.1 Katihmcilarin demografik bilgileri
Caligmanin bu boliimiinde arastirmaya katilan 348 O6grenciye ait demografik
bilgilere yer verilmigtir. Cizelge 4.1’de 6grencilerin siniflara gore dagilimlari

yer verilmistir. Arastirmaya 183 erkek 6grenci, 165 kiz 6grenci katilmistir.

Cizelge 4.1: Katilhmcilarin Sinif ve Cinsiyete Gore Dagilimlan

Cinsiyet 10. Stmf 11. Simf 12. Simf Toplam

Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %

Erkek 72 58.5 42 42.9 69 54.3 183 52.6
Kiz o1 41.5 56 57.1 58 45.7 165 47.4

Toplam 123 100.0 98 100.0 127 100.0 348 100.0

10, 11 ve 12.smif Ogrencilerinin yaslarina gore dagilimi Cizelge 4.2°de
verilmistir. Katilimcilarin %5.5’inin 15, %47.4’{iniin 16, %39.1’inin 17 ve

%19.8’inin 18-19 yas araliginda oldugu tespit edilmistir.
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Cizelge 4.2: Katihhmcilarin Yaslarina Gore Dagilin

Yas 10. Simif 11. Simf 12. Simf Toplam
Say1 % Say1 % Sayr % Say1 %
15 18 14.6 - - - - 18 5.5
16 85 69.1 39 39.8 - - 124 474
17 15 12.2 50 51.0 72 56.7 137 39.1
18-19 S) 4.1 9 9.2 55 43.3 69 19.8

Toplam 123 100.0 98 100.0 127 100.0 348 100.0

Katilimcilarin gida giivenligiyle alakali bilgileri takip etme durumlarina iligskin
bulgular Cizelge 4.3°de verilmistir. Gida giivenligi ile ilgili bilgileri gorsel ve
yazili basinda takip eden ogrenciler %10.3 iken takip etmeyen Ogrencilerin

orani %89.7 olarak ortaya ¢ikmistir.

Cizelge 4.3: Katihmeilarin Gorsel ve Yazili Basinda Gida Giivenligiyle Tlgili
Genel Bilgileri Takip Etme Durumlarina Gore Dagilim

Gida 10. Simf 11. Simf 12. Simf Toplam
Giivenligi 1le

L Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Hgili

Takip Eden 7 5.7 16 16.3 13 10.2 36 10.3
Takip Etmeyen 116  94.3 82 83.7 114  89.8 312 89.7

Toplam 123 100.0 98  100.0 127 100.0 348 100.0

x%= 0,655

Katilimcilarin  gida giivenligiyle ilgili bilgileri takip ettikleri kaynaklarin
dagilimi Cizelge 4.4’de verilmistir. Katilimeilarin %91.1%inin higbir kaynagi
takip etmedigi, %7.4 ile en cok internet iizerinden gida giivenligiyle ilgili

bilgileri takip ettikleri goriilmiistiir.
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Cizelge 4.4: Katihmcilarin Gida Giivenligiyle Ilgili Genel Bilgileri Takip
Ettikleri Kaynaklarin Dagilimi

Takip Ettikleri ~ 10. Stmf 11. Sumf 12. Simif Toplam
Kaynaklar Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Takip Etmeyen 115 93.5 85 86,7 117 92.1 317 911
Internet 7 57 10 10,3 9 7.1 26 7.4
Unilever - - - - 1 0.8 1 0.3
TSE - - 1 1.0 - - 1 0.3
Kitap 1 0.8 - - - - 1 0.3
Saglik - - 2 2.0 - - 2 0.6
Bakanligi

Toplam 123 100.0 98 100.0 127 100.0 348 100.0
*P=10.036

Katilimeilarin gida giivenligi bilgilerini yeterli gérme durumlarinin dagilimi

Cizelge 4.5°de verilmistir. Ogrencilerin %41.4’#i bilgilerini yeterli goriirken

%358.67s1 bilgilerini yeterli gormemektedir.

Cizelge 4.5: Katihmcilarin Gida Giivenligi Genel Bilgilerini Yeterli Gorme
Durumlarinin Dagilim

Yeterli 10. Simf 11. Simf 12. Simf Toplam

Goren Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Evet 38.2 36 36.7 61 48.0 144 41.4
Hay1r 61.8 62 63.3 66 52.0 204 58.6
Toplam 100.0 98 100.0 127  100.0 348 100.0

x?= 3.697 p>0.05

Katilimcilarin gida kaynakli hastalik gec¢irme durumlarimin dagilimi Cizelge

4.6’da verilmistir. Ogrencilerin %14.9’u gidalardan kaynakli rahatsizlik

gecirirken %85.1’1nin hastalik ge¢irmedigi tespit edilmistir.
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Cizelge 4.6: Katihmcilarin Gida Kaynakhh Hastalik Gecirme Durumlarinin
Dagilim

Hastahk 10. Simif 11. Simif 12. Simf Toplam
Gecirme Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Evet 19 15.4 19 19.4 14 11.0 52 14.9

Hayir 104 84.6 79 80.6 113 89.0 296 85.1
Toplam 123 100.0 98 100.0 127 100.0 348 100.0

Katilimcilarin gida kaynakli zehirlenme sebeplerinin dagilimi Cizelge 4.7’°de
verilmistir. Ogrencilerin %86.2 sinin gida kaynakli zehirlenme gecirmedigi, en
fazla zehirlenmeyi %4.0 ile tavuk irlnlerinden, %3.2 zehirlenmeyle siit
tirlinlerinden ve %2.6 zehirlenme oraniyla et iiriinlerinden kaynakligi tespit

edilmisgtir.

Cizelge 4.7: Katihmecilarin Gida Kaynakhh Zehirlenme Sebeplerinin
Dagilim

Yas 10. Stmf 11. Sitmif 12. Sitmif Toplam

Sayt1 % Saytr % Say1 % Sayir %

Zehirlenmeyen 105 85.4 82 837 113 89.0 300 86.2

Tavuk 2 1.6 6 6.1 6 4.7 14 4.0
Uriinleri

Deniz - - 3 3.1 3 0.8 6 1.7
Mabhsiilleri

Et Uriinleri 4 3.3 4 4.1 1 1.6 9 2.6
Siit Uriinleri 8 6.5 1 1.0 2 0.8 11 3.2
Fast Food 2 1.6 1 1.0 1 0.8 4 1.1
Hamur 1 0.8 1 1.0 - - 2 0.6
Uriinleri

Tahil Uriinleri 1 0.8 - - 1 0.8 2 0.6
Toplam 123 100.0 98 100.0 127 100.0 348 100.0
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4.4.2 Katilimcilarin genel bilgi sorularina verdikleri cevaplarin dagilimi

Ogrencilerin gida giivenligi konusunda genel bilgi sorularina verdikleri cevaplarin dagilimi Cizelge 4.8”de verilmistir.

Cizelge 4.8: Katihmcilarin Gida Giivenligi ile Tlgili Genel Bilgi Sorularina Verdikleri Cevaplarin Dagihm1 (" p < 0.05)

Gida giivenligi konusundaki bilgileri Uygulama 10. Sumif(n:123) 11. Simif (n: 97)  12. Simif (n:127) Toplam (n:348) x? P
Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %

Gida giivenligi tiiketicileri saglik risklerinden  Evet 94 76.4 70 71.4 95 74.8 259 74.4

korumaktadir Bilmiyorum 28 22.8 27 27.6 25 19.7 80 23.0 8.307 0.81
Hayir 1 0.8 1 1.0 7 55 9 2.6

Gida iretiminde en fazla aranilan kalite 6zelligi Evet 116 94.3 88 89.8 113 89.0 317 91.1

saglik agisindan giivenli olmasidir Bilmiyorum 6 4.9 9 9.2 10 7.9 25 7.2 4131 0.389
Hayir 1 0.8 1 1.0 4 3.1 6 1.7

Eller ¢ok acil durumlarda ve gerektiginde Evet 64 52.0 50 51.0 62 48.8 176 50.6

bulasik yikama evyelerinde yikanabilir Bilmiyorum 23 18.7 11 11.2 23 18.1 57 16.4 3.548 0.471
Hayir 36 29.3 37 37.8 42 33.1 115 33.0

Elde bulunan yara veya kesikler bantlandiktan Evet 78 63.4 71 72.4 76 59.8 225 64.7

sonra ise devam edilebilir Bilmiyorum 15 12.2 7 7.1 15 11.8 37 10.6 4.394 0.355
Hayir 30 24.4 20 20.4 36 28.3 86 24.7

Bazi yiyeceklere eller temiz ise ¢iplak elle Evet 84 68.3 73 74.5 78 61.4 235 67.5

dokunulabilir Bilmiyorum 10 8.1 3 3.1 5 3.9 18 5.2  8.695 0.069
Hay1r 29 23.6 22 22.4 44 34.6 95 27.3

Cam kiriklari, sag, tirnak vb. biyolojik Evet 115 74.7 49 50.0 66 52.0 179 51.4

kirlenmeye ornek olarak verilebilir Bilmiyorum 34 22.1 31 31.6 41 32.3 111 319 0.311 0.989
Hayir 5 3.2 18 18.4 20 15.7 58 16.7

Dograma tahtasi, giysiler, calisma tezgahlari Evet 68 55.3 71 72.4 91 71.7 230 66.1

¢apraz bulagma etkenidir Bilmiyorum 50 40.7 23 235 30 23.6 103 29.6 11.299 0.023*
Hay1r 5 4.0 4 4.1 6 4.7 15 4.3

Konserve kutusu bombe yapmissa kesinlikle Evet 91 74.0 79 80.6 90 70.9 260 74.7

kullanilmaz Bilmiyorum 25 20.3 14 14.3 28 22.0 67 19.3 2.959 0.565
Hay1r 7 5.7 5 51 9 7.1 21 6.0

Besinleri dondurma islemi bakterileri 61diirmez Evet 86 70.0 77 78.6 97 76.4 260 74.7

sadece tiremelerini durdurur Bilmiyorum 26 21.1 17 17.3 17 13.4 60 17.2  2.959 0.232
Hayir 11 8.9 4 4.1 13 10.2 28 8.1

Cizilmis, ¢atlamis araclar yiyecek hazirlama ve Evet 99 80.5 86 87.8 90 70.9 275 79.0

serviste kullanilmamalidir Bilmiyorum 10 8.1 9 9.2 13 10.2 32 9.2 14.150 0.007*
Hayir 14 11.4 3 3.1 24 18.9 41 11.8
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Ogrencilerin cinsiyetlerine gore gida giivenligi konusu ile ilgili genel bilgi sorularna verdikleri cevaplarin dagilimi Cizelge

4.9’da verilmistir.

Cizelge 4.9: Katihmecilarin Cinsiyetlere Gore Gida Giivenligi ile Tlgili Genel Bilgi Sorularina Verdikleri Cevaplarin

Dagilim
Gida Giivenligi Konusundaki Bilgiler Uygulama Erkek(n:183) Kiz (n: 165) Toplam (n:348) " p
Say1 % Say1 % Say1 %

Gida giivenligi tiiketicileri saglik risklerinden korumaktadir ~ Evet 129 70.5 130 78.8 259 74.4
Bilmiyorum 49 26.8 31 18.8 80 23.0 3.243 0.198
Hayir 5 2.7 4 2.4 9 2.6

Gida iretiminde en fazla aranilan kalite 6zelligi saglik Evet 168 91.8 149 90.3 317 91.1

acisindan giivenli olmasidir Bilmiyorum 13 7.1 12 7.3 25 7.2 0.917 0.632
Hayir 2 1.1 4 2.4 6 1.7

Eller ¢ok acil durumlarda ve gerektiginde bulasik yikama Evet 94 51.4 82 49.7 176 50.6

evyelerinde yikanabilir Bilmiyorum 40 21.8 17 10.3 57 16.4 11.712  0.003*
Hay1r 49 26.8 66 40.0 115 33.0

Elde bulunan yara veya kesikler bantlandiktan sonra ise Evet 110 60.1 115 69.7 225 647

devam edilebilir Bilmiyorum 22 12.0 15 9.1 37 10.6 3.490 0.175
Hay1r 51 27.9 35 21.2 86 24.7

Bazi yiyeceklere eller temiz ise ¢iplak elle dokunulabilir Evet 125 68.3 110 66.7 235 67.5
Bilmiyorum 10 5.5 8 4.8 18 5.2 0.260 0.878
Hay1r 33 21.4 30 19.6 63 20.5

Cam kiriklari, sag, tirnak vb. biyolojik kirlenmeye ornek Evet 90 49.2 89 53.9 179 514

olarak verilebilir Bilmiyorum 55 30.1 56 33.9 111 31.9 4.682 0.096
Hay1r 38 20.8 20 12.1 58 16.7

Dograma tahtasi, giysiler, ¢aligma tezgahlari ¢apraz bulasma Evet 119 65.0 111 67.3 230 66.1

etkenidir Bilmiyorum 58 31.7 45 27.3 103 29.6 1.592 0.451
Hayir 6 3.3 9 55 15 43

Konserve kutusu bombe yapmissa kesinlikle kullanilmaz Evet 114 62.3 146 88.5 260 74.7
Bilmiyorum 55 30.1 12 7.3 67 19.3 33.026  0.001*
Hay1r 14 7.7 7 4.2 21 6.0

Besinleri dondurma islemi bakterileri 6ldiirmez sadece Evet 130 71.0 130 78.8 260 74.7

iremelerini durdurur Bilmiyorum 34 18.6 26 15.8 60 17.2 3.717 0.156
Hayir 19 10.4 9 55 28 8.0

Cizilmis, catlamis araglar yiyecek hazirlama ve serviste Evet 138 75.4 137 83.0 275 79.0

kullanilmamalidir Bilmiyorum 19 10.4 13 7.9 32 9.2 3.157 0.206
Hayir 26 14.2 15 9.1 41 11.8

" <0.05
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Cizelge 4.10°da gida giivenligi ile ilgili toplam bilgi diizeyi puanlar1 demografik
degiskenlere gore karsilastirilmistir. Cinsiyetler ve siniflar arasinda anlamh
farklar bulunmustur. Kiz 6grencilerin ortalama puanlar1 14.55+3.44 bulunurken
erkek oOgrencilerin 13.57+3.55 oldugu ortaya c¢ikmistir. Aldiklar1 egitimlerle

paralel olarak sinif puanlarinin arttig tespit edilmistir.

Cizelge 4.10: Gida Giivenligi ile Ilgili Toplam Bilgi Diizeyi Puanlar

Demografik Degiskenlere Gore Karsilastirma Sonuc¢lar: (n: 348)

Degiskenler n X SS min max Test p
Cinsiyet

1. Erkek 183 13.57 3.55 0.00 27.00

2. Kiz 165 1455 3.44 0.00 27.00 f=6.682  .010
Toplam 348 1406 3.49 0.00 27.00

Grup

1. 10. Simf 123 13.37 3.50 0.00 27.00

2. 11. Smuf 98 14.64 3.66 0.00 27.00 =3 841 022
3. 12. Siuf 127 1422 3.37 0.00 27.00

Toplam 348 14.07 351 0.00 27.00

Yas

1. 15 19 11.42 4.10 0.00 27.00

2. 16 124 13.73 3.44 0.00 27.00

3. 17 136 14.44  3.49 0.00 27.00

4. 18 65 14.60 3.36 0.00 27.00 f=3.865  .004
5. 19 4 13.25 1.25 0.00 27.00

Toplam 348 1348 3.12 0.00 27.00

Gorsel ve yazili basinda
gida giivenligi ile ilgili

bilgileri
1. Takip eden 36 1416 2.81 0.00 27.00
2. Takip etmeyen 312 14.02 3.60 0.00 27.00 f= 0.51 821
Toplam 348 14.09 3.20 0.00 27.00

Gida giivenligi konusunda

bilgilerini
1. Yeterli goren 144 13.64 3.80 0.00 27.00
2. Yeterli gormeyen 204 1431 331 0.00 27.00 f=3.081 .080
Toplam 348 13.97 355 0.00 27.00

Cizelge 4.11°de gida giivenligi ile ilgili genel bilgi sorularinin ortalama
puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilastirilmistir. Arastirmadaki
anlamli farklara bakildiginda kiz dgrencilerin 6.60+1.39, erkek 6grencilerin ise

5.96+1.94 puan ortalamasina sahip olduklari tespit edilmistir.
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Cizelge 4.11: Gida Giivenligi ile ilgili Genel Bilgi Sorularimin Ortalama
Puanlarinin Demografik Degiskenlere Gore Karsilastirma Sonuclarn (n:
348)

Degiskenler n X SS min  max Test p
Cinsiyet
1. Erkek 183 5.96  1.94 0.00 10.00 .
2. Kiz 165 6.60 1.39 0.00 10.00 fELL957 001
Grup
1. 10. Simf 123 6.17 170 0.00 10.00
2. 11.Smf 98 654 1.77 0.00 10.00 f=1.725 .180
3. 12. Smuf 127 6.14 170 0.00 10.00
Yas
1. 15 19 5.84 221 0.00 10.00
2. 16 124 6.32 164 0.00 10.00
3. 17 136 6.50 151 0.00 10.00 f=2.268 .062
4. 18 65 578 2.08 0.00 10.00
5. 19 4 625 125 0.00 10.00

Gorsel ve yazili basinda gida
giivenligi ile ilgili bilgileri

1. Takip eden 36  6.47 1.73 0.00 10.00
. f=0.562 454
2. Takip etmeyen 312 6.24 1.73 0.00 10.00
Gida giivenligi konusunda
bilgilerini
1. Yeterli goren 144  6.32 1.77 0.00 10.00
f=1.019 .309
2. Yeterli gormeyen 204 6.22 1.70 0.00 10.00
*
p <0.05

4.4.3 Katihmceilarin gida giivenligi konusunda hijyen ile ilgili bilgileri

Cizelge 4.12°de 0Ogrencilerin gida giivenliginde hijyen konusundaki bilgi
sorularina verdikleri cevaplarin dagilimina yer verilmistir. Siniflar arasinda
anlamli farklar bulunmugstur. Arastirmaya katilan 12.smif 6grencilerinin 10.s1nif

ogrencilerine gore daha yiiksek puan aldiklar: tespit edilmistir.
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Cizelge 4.12: Katihmcilarin Gida Giivenligi Konusunda Hijyen ile Ilgili Bilgi Sorularina Verdikleri Cevaplarin Dagilim

Gida Giivenligi Konusunda Hijyen ile  Uygulama 10. Simif 11. Simf 12. Simf Toplam x’ P
flgili Bilgi Sorular (n:123) (n: 98) (n:127) (n:348)
Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %

Ellerimiz hangi durumlarda yikanmalidir D 100 81.3 89 90.8 113 89.0 302 86.8 .

Y 23 187 9 92 14 110 46 132 14145 0.028
Asagidakilerden hangisinde daha fazla D 39 31.7 20 20.4 34 26.8 93 26.7 .
bakteri bulunmaktadir Y 84  68.3 78 796 93 732 255 733 16.106  0.041
Yemeklerin tat kontrolii nasil D 113 91.9 94 95.9 117 92.1 324 93.1
yapilmalidir? Y 10 8.1 4 4.1 10 7.9 24 6.9 4.715 0.581
Bakteri bulagma riski en yiiksek besinler D 76 63.4 76 72.4 95 59.8 247 71.0 .
hangileridir? Y 47 36.6 22 176 32 40.2 101 29.0 14107 0.028
Bakterilerin en iyi ireyebildikleri D 50 40.7 48 49.0 67 52.8 165 47.4
sicaklik dereceleri hangisidir? Y 73 59.3 50 510 60 47.2 183 526  10.020  0.264
Giin boyu kullanilan kiyma ve et D 36 29.3 44 44.9 58 45.7 138 39.7 .
tahtalar1 ne kadar siirede Y 87 707 54 551 69  54.3 200 603 21.689  0.001
temizlenmelidir?
Gidalar1 isleme sirasinda tehlikeli D 15 12.2 13 13.3 24 18.9 52 14.9
sicaklik bolgesinde bekleme siiresi en Y 108 878 85 86.7 103  81.1 296 gs.1 11489  0.176
fazla ka¢ saat olmalidir?
Mutfaklarda kullanilan sular ne kadar D 24 19.5 21 21.4 30 23.6 75 21.6
siire ile testten gecirilmelidir? Y 99 80.5 77 78.6 97 76.4 273 78.4 3.589 0.892

*0<0.05
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Cizelge 4.13’de ogrencilerin cinsiyetlerine gore gida giivenligi konusundaki

hijyen kapsaminda verdikleri bilgi sorularinin cevap dagilimina yer verilmistir.

Cizelge 4.13: Katilimcilarin Cinsiyetlerine Gore Gida Giivenligi Konusunda

Hijyen ile Tlgili Bilgi Sorularina Verdikleri Cevaplarin Dagilimi

Gida Giivenligi Konusunda Hijyen Erkek Kiz Toplam ¥? P
ile Tlgili Bilgi Sorular: (n:183) (n: 165) (n:348)

Say1r % Say1 % Say1r %
Ellerimiz hangi durumlarda D 151 825 151 915 302 86.8
yikanmalidir Y 32 175 14 8.5 46 132 7.321 0.62
Asagidakilerden hangisinde daha fazla D 60 328 33 20.0 93 26.7
bakteri bulunmaktadir Y 123 672 132 800 255 733 14130 0.007°
Yemeklerin tat kontrolii nasil D 165 90.2 159 964 324 931
yapilmalidir? Y 18 98 6 3.6 24 6.9 7.199  0.066
Bakteri bulasma riski en yiiksek D 131 716 116 70.3 247 71.0
besinler hangileridir? Y 52 284 49 297 101 290 4,127  0.248
Bakterilerin en iyi iireyebildikleri D 92 503 73 442 165 474
sicaklik dereceleri hangisidir? Y 91 497 92 558 183 52.6 6.965 0.139
Giin boyu kullanilan kiyma ve et D 74 404 64 388 138 39.7
tahtalar1 ne kadar siirede Y 113 596 101 61.2 210 603 8.557 0.036"
temizlenmelidir? ' ' '
Gidalar1 isleme sirasinda tehlikeli D 26 142 26 158 52 149
sicaklik bolgesinde bekleme siiresi en Y 157 858 139 842 296 851 8.888  0.064
fazla kag¢ saat olmalidir?
Mutfaklarda kullanilan sular ne kadar D 36 19.7 39 236 75 21.6
siire ile testten gegirilmelidir? Y 147 803 126 764 273 79.4 2206 0.698

*p<0.05

Asagidaki cizelgede gida giivenligi konusunda hijyen ile ilgili bilgi sorunlarinin

ortalama puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglarina

yer verilmistir.
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Cizelge 4.14: Gida Giivenligi Konusunda Hijyen ile ilgili Bilgi Sorularinin
Ortalama Puanlarimin Demografik Degiskenlere Gore Karsilastirma

Sonuclar: (n: 348)

Degiskenler n X SS min max Test p
Cinsiyet
1. Erkek 183 4.01 1.50 0.00 8.00
2. Kiz 165 4.00 1.17  0.00 8.00 f=0.005 944
Grup
1. 10. Smuf 123 3.68 1.42  0.00 8.00
2. 11. Smf 98 4.13 1.19  0.00 8.00 f=5.909 .003"
12. Sif 127 4.23 1.34  0.00 8.00
Yas
1. 15 19 3.78 1.58  0.00 8.00
2. 16 124 3.76 1.25 0.00 8.00
3. 17 136 4.21 1.36  0.00 8.00 f=2.262 .062
4. 18 65 4.07 1.43  0.00 8.00
5 19 4 4.75 0.50 0.00 8.00
Gorsel ve yazili basinda
gida giivenligi ile ilgili
bilgileri
1. Takip eden 36 4.13 1.75 0.00 8.00 _
2. Takip etmeyen 312 3.99 1.30  0.00 8.00 f=0.354 552
Gida giivenligi konusunda
bilgilerini
1. Yeterli goren 144 4.15 1.29  0.00 8.00 _
2.  Yeterli gormeyen 204 3.91 1.39  0.00 8.00 = 2.680 103

*p<0.05
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4.4.4 Katihmcilarin gida giivenligi konusunda depolama ile ilgili bilgileri
Cizelge 4.15°de 6grencilerin gida giivenligi ile ilgili depolama konusu bilgi sorularina verdikleri cevaplarin dagilimina yer
verilmistir. Siniflar arasinda anlamli farklarin oldugu gorilmiistiir. Arastirmaya katilan 10.sinif 6grencilerinin daha ¢ok yanlis

yaptiklari tespit edilmistir.

Cizelge 4.15: Ogrencilerin Gida Giivenligi Konusunda Depolama ile Ilgili Bilgi Sorularina Verdikleri Cevaplarin
Dagilim

Gida Giivenligi Konusunda Depolama ile  Uygulama 10. Simif 11. Simif 12. Simif Toplam 12 P
ilgili Bilgi Sorular: (n:123) (n: 98) (n:127) (n:348)
Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %

Kuru depolarda sicaklik en fazla ka¢ derece D 43 35.0 49 50.0 49 38.6 141 40.5 8.791 0.186
olmalidir? Y 80 65.0 49 50.0 78 61.4 207 59.5 ' '
Soguk depolarin sicaklig1 en fazla kag D 61 49.6 54 55.1 75 59.1 190 54.6 9570  0.144
derece olmalidir? Y 62 50.4 44 44.9 52 40.9 158 45.4 ' '
Dondurulmus gidalar ka¢ derecede D 33 26.8 54 55.1 78 61.4 165 47.4 38.680 0.001"
saklanmalidir? Y 90 73.2 44 44.9 49 38.6 183 52.6 ' '
Dondurulmus etler nasil ¢ozdiiriilmelidir? D 36 29.3 51 52.0 49 38.6 136 39.1 16,022 0.014"

Y 87 70.7 47 48.0 78 61.4 212 60.9 ' '
Sogutulmus besinler servise kadar nasil D 67 54.5 60 61.2 85 66.9 212 60.9 9.339 0.155
saklanmalidir? Y 56 45.5 38 38.8 42 331 136 39.1 ' '

*p<0.05
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Cizelge 4.16’da ogrencilerin cinsiyetlerine gore gida giivenligi konusundaki

depolama konusu ile ilgili bilgi sorularina verdikleri cevaplarin dagilimina yer

verilmistir. Kiz 6grencilerin sorulara verdikleri cevaplara bakildiginda erkek

O0grencilere gore dogru sayilarinin daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 4.16: Katihmcilarm Cinsiyetlerine Gore Gida Giivenligi Konusunda
Depolama ile Ilgili Bilgi Sorularina Verdikleri Cevaplarin Dagilimi

Gida Giivenligi Erkek Kiz Toplam x? P
Konusunda (n:183) (n:165) (n:348)

Depolama ile Tlgili

Bilgi Sorular: Sayt % Sayr % Sayr %

Kuru depolarda D 75 410 66 40.0 141 40.5 4.243 0.236
sicaklik en fazla kag

derece olmalidir? Y 108 59.0 99 60.0 207 595

Soguk depolarin D 103 56.3 87 527 190 54.6 1913 0.591
sicaklig1 en fazla kag

derece olmalidir? Y 80 437 78 47.3 158 454

Dondurulmus gidalar D 88  48.1 77  46.7 165 47.4 2.290 0.514
kac¢ derecede

saklanmalidir? Y 95 51.9 88 53.3 183 52.6

Dondurulmus etler D 65 355 71 43.0 136 39.1

nasil 6.890 0.076
¢ozdiiriilmelidir? Y 118 645 94 57.0 212 60.9

Sogutulmus besinler D 105 57.4 107 64.8 212 60.9

servise kadar nasil 5933 0.115
saklanmalidir? Y 78 42.6 58 35.2 136 39.1

*p>0.05
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Cizelge 4.17°de gida giivenligi konusunda depolama bilgilerine ait sorulara
ortalama puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilastirilmasi yapilmaistir.
Ogrencilerin yaslar1 biiyiidiikge ortalama puanlarininda arttigi goriilmiistiir.
Ogrencilerin simiflar1 biiyiidiikce puanlarinin arttig1 goriilmekle beraber 12.simif

Ogrencilerinin puanlarinin distiigl tespit edilmistir.

Cizelge 4.17: Gida Giivenligi Konusunda Depolama ile Ilgili Bilgi
Sorularmmin Ortalama Puanlarimin  Demografik Degiskenlere Gore
Karsilastirma Sonuclar: (n: 348)

Degiskenler n X SS min max Test p
Cinsiyet
1. Erkek 183 2.38 1.43 0.00 5.00
2. Kiz 165 247 131 000 500 0370 543
Grup
10. Simif 123 1.95 1.32 0.00 5.00
11. Simf 98 2.73 1.32  0.00 5.00 f= 12.059 .001"
3. 12. Simf 127 2.64 1.36 0.00 5.00
Yas
1. 15 19 1.57 1.26 0.00 5.00
2. 16 124 2.18 1.36 0.00 5.00
3. 17 136 2.70 1.36 0.00 5.00 f= 4.716 001"
4. 18 65 2.49 1.31 0.00 5.00
5. 19 4 3.25 1.70 0.00 5.00

Gorsel ve yazili basinda
gida giivenligi ile ilgili

bilgileri

1. Takip eden 36 2.27 1.38 0.00 5.00

2. Takip etmeyen 312 2.44 1.38 0.00 5.00 f=0.458 499
Gida giivenligi konusunda
bilgilerini

1. Yeterli goren 144 2.55 1.33 0.00 5.00

2. Yeterli gormeyen 204 233 140 000 500 2196 139

*p<0.05"
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4.4.5 Katihmeilarin Gida Giivenligi Konusunda Pisirme ile Tlgili Bilgileri
Cizelge 4.18’de ogrencilerin gida giivenligi konusunda pisirme bilgilerine ait sorulara verdikleri cevaplarin dagilimi yer

almaktadir. Ogrencilerin siniflar1 biiyiidiikge sorulara verdikleri dogru cevaplar artmaktadir.

Cizelge 4.18: Katihmcilarin Gida Giivenligi Konusunda Pisirme ile flgili Bilgi Sorularia Verdikleri Cevaplarin Dagilimi

Gida Giivenligi Konusunda Depolama ile Uygulama 10. Simif 11. Simf 12. Simf Toplam 12 P
flgili Bilgi Sorular1 (n:123) (n: 98) (n:127) (n:348)
Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %

Sebzeleri dogru olarak pigirmeye hazirlama D 94 76.4 71 72.4 104 81.9 269 77.3
asamalart nelerdir? Y 29 23.6 27 27.6 23 18.1 79 22,7 10110  0.120
Dondurulmus sebzeler nasil pigirilmelidir? D 23 18.7 13 13.3 20 15.7 56 16.1

Y 100 813 8 867 107 843 192 839 8229 0222
Hijyenik acidan pigmis bir yemegin D 19 154 20 20.4 28 22.0 67 19.3
sicaklig1 en az kag derece olmalidir? Y 104 84.6 78 79.6 99 78.0 281 80.7 8.857 0.354
Pisen yemekler nasil sogutulmalidir? D 17 13.8 25 25.5 31 24.4 73 21.0 12.746  0.047"

Y 106 86.2 73 74.5 96 75.6 275 79.0 ' '

" <0.05
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Cizelge 4.19°da ogrencilerin cinsiyetlerine gore gida giivenligi konusunda
pisirme bilgilerine ait sorulara verdikleri cevaplarin dagilimi yer almaktadir.
Kiz Ogrencilerin dogru cevap yilizdesi erkek Ogrencilere gore daha yiliksek

oldugu goriilmektedir.

Cizelge 4.19: Katihmcilarm Cinsiyetlerine Gore Gida Giivenligi Konusunda
Pisirme ile Ilgili Bilgi Sorularina Verdikleri Cevaplarin Dagilimi

Gida Giivenligi Konusunda Erkek Kiz Toplam x> P
Pisirme ile ilgili Bilgi (n:183) (n: 165) (n:348)

Sorulari Say1 % Say1 % Say1 %

Sebzeleri dogru olarak D 133 727 136 824 269 77.3

pisirmeye hazirlama asamalar1 5855 0.119
nelerdir? Y 50 17.3 29 176 79 22.7

Dondurulmug sebzeler nasil D 46 251 54 32.7 100 28.7

pisirilmelidir? Y 127 749 111 673 248 713 600 0112
Hijyenik acidan pismis bir D 44 240 23 139 67 19.3

yemegin sicakligi en az kag Y 139 760 142 86.1 281 807 L12.778 0.012°
derece olmalidir?

Pisen yemekler nasil D 37 20.2 36 21.8 73 21.0 .
sogutulmalidir? Y 146 798 129 782 275 790 °O9°° 0019

*p<0.05

Cizelge 4.20°de gida giivenligi konusunda pisirme ile ilgili bilgileri iceren
sorularin ortalama puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilagtirma
sonuclart yer almaktadir. Erkek Ogrencilerin verdikleri cevaplarin puan
ortalamas1 1.32+0.85, kiz O&grencilerin ise 1.34+0.73 olarak bulunmustur.
Katilimcilarin yaslar1 biiylidiikge sorulara verdikleri cevaplarin dogrulugu

artmaktadir.
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Cizelge 4.20: Gida Giivenligi Konusunda Pisirme ile ilgili Bilgi Sorularinin
Ortalama Puanlarimin Demografik Degiskenlere Gore Karsilastirma

Sonuclar: (n: 348)

Degiskenler n X SS min max Test p
Cinsiyet
1. Erkek 183 1.32 0.85 0.00 4.00
f=0.042  .839
2. Kiz 165 1.34 0.73 0.00 4.00
Grup
1. 10. Simf 123 1.24 0.76 0.00 4.00
2. 11.Smf 98 1.31 0.84 0.00 4.00 f=1.934 .146
3. 12. Smf 127 1.44 0.80 0.00 4.00
Yas
1. 15 19 1.05 0.84 0.00 4.00
2. 16 124 1.25 0.79 0.00 4.00
3. 17 136 1.38 0.77 0.00 4.00 f=1.390 .237
4. 18 65 1.44 0.84 0.00 4.00
5. 19 4 150 1.00 0.00 4.00
Gorsel ve yazilh
basinda gida giivenligi
ile ilgili bilgileri
1. Takip eden 36 133 095 0.00 4.00 t=0001 982
2. Takip etmeyen 312 1.33 0.78 0.00 4.00
Gida giivenligi
konusunda bilgilerini
1. Yeterli goren 144 141 0.86 0.00 4.00 =2478 .116
2. Yeterli gormeyen 204 1.27 0.75 0.00 4.00

*p<0.05
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4.4.6 Katihmcilarin Riskli Gidalar Tiiketimlerine Iliskin Goriisleri

Cizelge 4.21°de 6grencilerin riskli gidalar tiiketimlerine ait gériislerini iceren dagilima yer verilmistir.

Cizelge 4.21: Katihmcilarin Riskli Gidalar Tiiketimlerine Iliskin Gériislerinin Dagilimi * p < 0.05

Gida Hazirlama Sirasindaki Uygulamalar Uygulama 10. Sumif 11. Simif 12. Sumif Toplam XE P
(n:123) (n: 97) (n:127) (n:348)
Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Az pismis hamburger vb. iiriinler yer Evet 52 42.3 43 43.9 48 37.8 143 41.1
misiniz? Hayir 71 577 55 561 79 622 205 589 0.956 0.620
Rafadan yumurta yer misiniz? Evet 88 71.5 71 72.4 73 57.5 232 66.7 7 614 .
Hayir 35 285 27 276 54 422 116 333 I 0.022
Kaynaktan islenmemis su i¢er misiniz? Evet 32 26.0 28 28.6 38 29.9 98 28.2
Hayir 91  74.0 70 714 89 701 250  71.8 0482 0.786
Sokakta satilan midye vb. iiriinleri yer Evet 83 67.5 54 55.1 80 63.0 217 62.4 3594  0.166
misiniz? Hayir 40 325 44 44.9 47 37.0 131 37.6 ' '
Cig balik(sushi) yer misiniz? Evet 46 37.4 41 41.8 57 44.9 144 41.4 1454 0.483
Hayir 77 62.6 57 58.2 70 55.1 204 58.6 ' '
Salamura et ya da balik yer misiniz? Evet 76 61.8 51 52.0 55 43.3 182 52.3 8559  0.014*
Hayir 47 38.2 47 48.0 72 56.7 166 47.7 ' '
Sokakta satilan siitii iger misiniz? Evet 35 28.5 42 42.9 49 38.6 126 36.2 5387 0.068
Hayir 88 715 56 57.1 78 61.4 222 63.8 ' '
Paketten direkt ¢ikarip sosis, sucuk vb. Evet 55 44.7 57 58.2 74 58.3 186 53.4 5831 0.054
iiriinleri yer misiniz? Hayir 68 55.3 41 41.8 53 41.7 162 46.6 ' '

*p<0.05

Cizelge 4.22°de 6grencilerin riskli gidalar: tiiketimlerine ait goriislerini igeren dagilima yer verilmistir. Siniflar arasinda riskli

gidalarin tiiketimine iligkin farklarin oldugu goriilmektedir.
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Cizelge 4.22: Katihmcilarin Riskli Gidalar: Tiiketimlerine iliskin Goriislerinin Dagilimi

Gida giivenligi konusundaki bilgileri Uygulama 10. Sumif 11. Simif 12. Suimif Toplam 12 P
(n:123) (n: 97) (n:127) (n:348)
Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Cig pastirma, ¢ig kofte gibi iiriinleri yer Evet 105 85.4 79 80.6 116 91.3 300 86.2 5466 0.065
misiniz? Hayir 18 14.6 19 19.4 11 8.7 48 138 '
Mayonez tiiketir misiniz? Evet 91 74.0 82 83.7 101 79.5 274 78.7 3134 0.209
Hayir 32 26.0 16 16.3 26 20.5 74 21.3 '
Kiiflenmis {irlinlerin kiiflii kistmlarini Evet 20 16.3 32 32.7 36 28.3 88 25.3 8,749 .
alarak kullanir misiniz? Hayir 103 837 66 673 91 717 260 747 o' 0013
Sebze ve meyveleri yikamadan kullanir Evet 11 8.9 10 10.2 22 17.3 43 12.4 4635 0.099
misiniz? Hayir 112 91.1 88 89.8 105 82.7 305 876 '
Son kullanma tarihi ge¢mis iirtinleri Evet 1 0.8 6 6.1 7 5.5 14 4.0 5130 0.077
tiketir misiniz? Hayir 122 99.2 92 93.9 120 945 334 96.0 '
Kapagi sismis, bombe yapmis konserve Evet 76 61.8 51 52.0 55 43.3 182 52.3 8 559 .
iiriinleri tiiketir misiniz? Hayir 47 382 47 480 72 567 166 477 -0 0014
*p<0.05
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Cizelge 4.23’de ogrencilerin cinsiyetlerine gore riskli gida tiiketimlerine iligkin goriis dagilimi yer almaktadir. Erkek
ogrencilerin kiz 6grencilere gore daha c¢ok riskli gida tiikettigi goriilmektedir. Sorulara verdikleri cevaplarda anlamli farklar

bulunmustur.

Cizelge 4.23: Katihmcilarin Cinsiyetlerine Gore Riskli Gidalar1 Tiiketimlerine Iliskin Goriislerinin Dagilimi

Gida Hazirlama Sirasindaki Uygulamalari Uygulama Erkek (n:183) Kiz (n: 165)  Toplam (n:348) x? P
Say1 % Say1 % Say1 %

Az pigsmis hamburger vb. iriinler yer misiniz? Evet 93 50.8 50 30.3 143 411 15.088  0.001°
Hayir 90 49.2 115 69.7 205 58.9 ' '

Rafadan yumurta yer misiniz? Evet 129 70.5 103 62.4 232 66.7 2541 0111
Hayir 54 29.5 62 37.6 116 33.3 ' '

Kaynaktan islenmemis su i¢er misiniz? Evet 66 36.1 32 19.4 98 28.2 .
Hayir 117 639 133 806 250 718 ‘1921 0.001

Sokakta satilan midye vb. iiriinleri yer misiniz? Evet 131 71.6 86 52.1 217 62.4 14.003  0.001*
Hayir 52 28.4 79 47.9 131 37.6 ' '

Cig balik(sushi) yer misiniz? Evet 83 45.4 61 37.0 144 41.4 2515 0113
Hayir 100 54.6 104 63.0 204 58.6 ' '

Salamura et ya da balik yer misiniz? Evet 117 63.9 65 39.4 182 52.3 .
Hayr 66 3.1 100  60.6 166  47.7 20946 0.001

Sokakta satilan siitii icer misiniz? Evet 77 42.1 49 29.7 126 36.2 5 757 0016
Hayir 106 57.9 116 70.3 222 63.8 ' '

* 0 <0.05
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Cizelge 4.24°de Ogrencilerin cinsiyetlerine gore riskli gida tiiketimlerine iligkin goriis dagilimi yer almaktadir. Erkek
ogrencilerin kiz 6grencilere gore daha c¢ok riskli gida tiikettigi goriilmektedir. Sorulara verdikleri cevaplarda anlamli farklar
bulunmustur.

Cizelge 4.24:Katihmeilarin Cinsiyetlerine Gore Riskli Gidalar: Tiiketimlerine Iliskin Gériislerinin Dagilim

Gida Hazirlama Sirasindaki Uygulamalar1  Uygulama Erkek Kiz Toplam x? P
(n:183) (n: 165) (n:348)
Say1 % Say1 % Say1 %
Paketten direkt ¢ikarip sosis, sucuk vb. triinleri yer Evet 109 59.6 77 46.7 186 53.4 5 800 0.016"
misiniz? Hayir 74 40.4 88 53.3 162 46.6 ' '
Cig pastirma, ¢ig kofte gibi iirlinleri yer misiniz? Evet 164 89.6 136 82.4 300 86.2 3776 0.052
Hayir 19 10.4 29 17.6 48 13.8 ' '
Mayonez tiiketir misiniz? Evet 139 76.0 135 81.8 274 78.7 1781 0.182
Hayir 44 24.0 30 18.2 74 21.3 ' '
Kiiflenmis iiriinlerin kiiflii kisimlarini alarak kullanir Evet 42 23.0 46 27.9 88 25.3 1115 0.291
misiniz? Hayir 141 77.0 119 72.1 260 74.7 ' '
Sebze ve meyveleri yikamadan kullanir misiniz? Evet 32 17.5 11 6.7 43 12.4 9379 0.002*
Hayir 151 82.5 154 93.3 305 87.6 ' '
Son kullanma tarihi gegmis iiriinleri tiiketir misiniz? Evet 10 5.5 4 2.4 14 4.0 2077 0.150
Hay1r 173 94.5 161 97.6 334 96.0 ' '
Kapagi sismig, bombe yapmis konserve iriinleri tiikketir  Evet 21 11.5 7 4.2 28 8.0 6.135 0.013*
misiniz? Hayir 162 88.5 158 95.8 320 92.0 ' '
*p<0.05
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Cizelge 4.25°de gida giivenligi hakkinda riskli gidalarin tiiketimini igeren bilgi
icerikli sorularinin ortalama puanlarinin demografik degiskenlere gore
karsilagtirma sonuglar1 yer almaktadir. Kiz 6grencilerin puan ortalamalarinin
13.42+2.98, erkek Ogrencilerin ise 12.69+3.93 oldugu goriilmektedir.
Ogrencilerin siniflar1 biiyiidiikge aldiklar1 puanlarin ortalamalarnim yiikseldigi

tespit edilmistir.

Cizelge 4.25: Gida Giivenligi Konusunda Riskli Gidalarin Tiiketimi ile Tlgili
Bilgi Sorularimin Ortalama Puanlarinin Demografik Degiskenlere Gore
Karsilastirma Sonuclar

Degiskenler n X SS min max  Test p
Cinsiyet
1. Erkek 183 12.69 3.93 0.00 14.00
f=3.738 .054
2. Kiz 165 13.42 2.98 0.00 14.00
Grup
1. 10. Simf 123 12.05 3.42 0.00 14.00
2. 11. Simf 98 13.72 3.33 0.00 14.00 f=7.817 .001*
3. 12. Simif 127 13.46 3.59 0.00 14.00
Yas
1. 15 19 10.26 4.12 0.00 14.00
2. 16 124 1153 3.20 0.00 14.00
3. 17 136 12.81 3.24 0.00 14.00 f=3.921 .004*
4. 18 65 11.80 4.16 0.00 14.00
5. 19 4 13.75 3.59 0.00 14.00
Gorsel ve yazili basinda
gida giivenligi ile ilgili
bilgileri
1. Takip eden 36 1422 4.07 0.00 14.00
. f=0.106 .745
2. Takip etmeyen 312 14.01 3.47 0.00 14.00

Gida giivenligi
konusunda bilgilerini

1. Yeterli goren 144 1445 3.25 0.00 14.00
2. Yeterli gbrmeyen 204 14.04 3.53 0.00 14.00

f=3.351 .068

*p<0.05
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4.5 Verilerin Analizi Ve Yorumlanmasi

Arastirma, 6grencilerin demografik Ozellikleri, gida giivenligi genel bilgileri,
gida giivenliginde hijyen, gida giivenliginde depolama, gida gilivenliginde
pisirme ve Ogrencilerin riskli gidalar1 tiiketimlerinin 348 O8renci lizerinde

yapilmistir.

4.5.1 Demografik ozellikler
Bu boliimde arastirmaya katilan 348 Ogrenciye ait demografik bilgilere yer

verilmigtir.

4.5.1.1 Ogrencilerin siif ve cinsiyet durumlari

Cizelge 4.1°de arastirmaya katilan 10.Smif dgrencilerinin % 58,5’inin erkek %
41,5’inin ise kiz oldugu, 11.simmif dgrencilerinin ise % 42,9’unun erkek olup %
57,1’inin kiz oldugu ve 12.simif 6grencilerinin % 54,3 tiniin erkek % 45,7’°sinin
ise kiz oldugu tespit edilmistir. Arastirmaya katilan 348 6grencinin %52,6’sinin
erkek oldugu %47,4’liniin ise kiz oldugu tespit edilmistir. Ascilik mesleginin
fiziksel gii¢ istemesine ragmen kiz Ogrencilerin erkek Ogrencilerin oranina

yaklastig1 ve siklikla tercih ettigi goriilmektedir.

Erdem (2014) yaptig1 ¢calismada asc¢ilik konusunda egitimi alan 6grencilerin %
98,1°i erkek, % 1,9’unun kiz oldugunu tespit etmistir. Aradan gegen 6 yil
icerisinde ascilik meslegindeki ilginin artmasiyla birlikte kiz 6grencilerin eskiye
oranla daha ¢ok tercih etmeye basladiklar1 anlasilmistir. Kiz ve erkek 6grenciler

arasindaki fark azalmistir.

4.5.1.2 Ogrencilerin yas dagilim

Cizelge 4.2°de katilimcilarin yaglarina gore dagilimi incelendiginde arastirmaya
katilan 10.simif Ogrencilerinin % 14,6’sinin 15 yasinda iken % 69,1’inin 16
yaginda oldugu, % 12,2’sinin 17 yasinda olup % 4,1’inin ise 18-19 yas
araliginda oldugu tespit edilmistir. Onbirinci simif dgrencilerinin % 39,8”inin
16, % 51’inin 17, % 9,2’sinin 18-19 yaslarinda oldugu goriilmiistiir. Onikinci
simif 6grencilerinin ise % 56,7’sinin 17 yasinda iken % 43,3’{iniin 18-19
yaslarinda oldugu anlasilmistir. Arastirmaya katilan 348 6grencinin ise 5,5’inin
15, % 35,6’sinin 16, % 39,1’inin 17 ve % 19,8’inin 18-19 yaslarinda oldugu
tespit edilmistir. Arastirmadaki veriler incelendiginde yas araliginin 15-19
arasinda oldugu anlagilmistir.
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4.5.1.3 Katihmcilarin gorsel ve yazih basinda gida giivenligiyle ilgili genel
bilgileri takip etme durumlarina gore dagilim

Cizelge 4.3’de o0Ogrencilerin gida giivenligiyle ilgili bilgileri takip etme
durumlart gorsel ve yazili basina gore dagilimlart incelenmigtir. Arastirmaya
katilan 10.simif 6grencilerinin sadece % 5,7’sinin gorsel ve yazili basinda takip
ederken % 94,3’iniin takip etmedigi gorilmiistiir. Katilimcilardan 11.smmf
Ogrencilerinin ise % 16,3’lniin takip ettigi % 83,7’°sinin takip etmedigi
anlasgilmigtir. Onikinci simif 6grencilerinin % 10,2’sinin takip ettigi % 89, 8’inin
ise takip etmedigi tespit edilmistir. Arastirmaya katilan 348 Ogrenciden %
10,3’t gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip ederken % 89,7’sinin takip
etmedigi tespit edilmistir. Katilimcilarin cevaplar1 incelendiginde istatiksel
olarak anlamli fark oldugu anlasilmistir (p<0.05). Ogrenciler 11. sinifa
gectikleri zaman egitim seviyelerinin yiikselmesiyle beraber gida giivenligi ve
beslenmeyle ilgili basinda takip etme orani artmaktadir. Onikinci sinif

Ogrencilerinin ise takip etme oraninin diistiigii gériilmektedir.

Erdem (2014) yapmis oldugu c¢alismada “Sosyal medyada gida giivenligi ile
ilgili bilgileri takip ediyor musun” ? sorusuna verdikleri cevaplar incelendiginde
ogrencilerin % 67.1’inin takip ettigi, % 32.9’unun takip etmedigi goriilmiistiir.
Erdem (2014) c¢alismasiyla benzerlik gostermemektedir. Bunun sebebinin
Istanbul’da ki 6grencilerin daha rahat davranis sergiledikleri ve gida giivenligi
ile ilgili oldugu varsayilan kaynaklar1 takip etme oranlarinin bu sebeple diisiik
oldugu tespit edilmistir.
4.5.1.4 Katihmcilarin gida giivenligiyle ilgili genel bilgileri takip ettikleri
kaynaklarin dagilim
Cizelge 4.4°de katilimcilarin gida giivenligiyle ilgili bilgileri takip ettikleri
kaynaklarin dagilimi1 gosterilmistir. Basinda gida giivenligi ile alakal
kaynaklar1 takibe alan 10.sinif 6grencilerinin % 5,7°si internetten, % 0,8’i
kitaplardan takip etmektedir. Onuncu sinif &grencilerinin % 93,51 higbir
kaynagi takip etmemektedir. Katilimcilardan 11.sinif §grencilerinin % 10,2°si
internetten, % 1,0’1 TSE’ den takip ederken % 2,0’si Saglik Bakanligi gibi
kaynaklar1 kullanmaktadirlar. % 86,7’si ise hi¢bir kaynagi kullanmamaktadir.
Onikinci sinif 6grencilerinin ise % 92,11 hi¢bir kaynagi kullanmazken % 7,1’
internetten, % 0,8’1 Unilever firmasini takip etmektedir. Arastirmaya katilan
348 ogrenciden % 91,1°1 basinda gida giivenligi ile ilgili kaynaklar1 takip
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etmezken % 7,51 internetten, % 0,3’ Unilever ’den, % 0,3’ it TSE’ den, % 0,3’
i kitaplardan ve % 0,6’s1 Saglik Bakanligi’dan bilgileri takip ettikleri
goriilmiistiir. Ogrencilerin sorulara vermis olduklar1 yanitlara bakildiginda
anlamli farklarin oldugu ortaya ¢ikmistir (p<0.050).

4.5.1.5 Katihmcilarin gida giivenligi genel bilgilerini yeterli gorme durumlarinin
dagilimm

Cizelge 4.5’de katilimcilarin gida gilivenligi bilgilerini yeterli goérme
durumlarinin dagilimi incelenmistir. Arastirmada 10.sinif Ogrencilerinin %
38,2’si bilgilerini yeterli goriirken % 61,8°1 ise yetersiz gormektedir.
Arastirmaya katilan 11.sin1f 6grencilerinin % 36,7’si gida giivenligi bilgilerini
yeterli goriirken % 63,3 lintin yetersiz oldugu tespit edilmistir. Onikinci siif
ogrencilerinin % 48’1 bilgilerini yeterli goriirken % 52’sinin yetersiz oldugu
sonucuna ulasilmistir. Arastirmadaki 348 6grencinin gida giivenligi bilgilerini
yeterli gorme oran1 % 41,4 iken yetersiz goren 6grencilerin oran1 % 58,6 oldugu
tespit edilmistir. Ogrencilerin verdikleri cevaplar incelendiginde anlamli fark
gostermedigi tespit edilmistir (p>0.05). Arastirma kapsaminda as¢ilik egitimi
alan Ogrencilerin bliyiikk c¢ogunlugunun gida giivenligi hakkinda bilgilerini
yeterli gormedikleri ortaya c¢ikmistir. Verilen egitimin kalitesi arttirilarak

alaninda uzmanlagmis kisilerden egitim almalar1 saglanmalidir.

4.5.1.6 Katihmcilarin gida kaynakh hastalik gecirme durumlarimin dagilimi

Cizelge 4.6’da katilimcilarin gida kaynakli hastalik ge¢irme durumu
incelendiginde 10.sinif &grencilerinin % 15,4’ hastalik gecirirken % 84,6°s1
hastalik ge¢irmemistir. Arastirmaya katilan 11.simif 6grencilerinin % 19,4°1
gidalardan kaynakli rahatsizlik yasarken % 80,6’sinin herhangi bir problem
yasamadigi anlasilmigtir. Onikinci sinif &grencilerinin ise % 11’1 hastalik
gecirirken % 89’unun hastalik gecirmedigi ortaya ¢ikmistir. Arastirmaya katilan
348 ogrenciden %14,9’u gidalardan kaynakli zehirlenme yasarken % 85,1°i
hi¢bir sorun yasamadigi tespit edilmistir. Arastirmadaki biiyiik cogunlugun gida
kaynakli zehirlenme yasamadigi anlasilmistir. Onbirinci smif 6grencilerinin
gida gilivenligi konusunda daha c¢ok egitim almalarina ragmen zehirlenme orani

10.sin1f 6grencilerinden daha yiiksek oldugu ortaya ¢ikmistir.
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4.5.1.7 Katihmcilarin gida kaynakh zehirlenme sebeplerinin dagilinm

Cizelge 4.7°de katilimcilarin gida kaynakli zehirlenme sebeplerinin dagilimi
incelendiginde 10.simif 6grencilerinin % 84,4’liniin gida kaynakli zehirlenme
gecirmedigi anlagilmis olup % 1,6’sinin tavuk iriinlerinden, % 3,3’ilinlin et
driinlerinden, % 6,5’inin siit iriinlerinden, % 1,6’s1 fast food tiriinlerinden, %
0,8’1 hamur iiriinlerinden ve % 0,8’1 tahil iiriinlerinden zehirlendigi tespit

edilmisgtir.

11. simif 6grencilerinin % 83,7 sinin gidalardan kaynakli bir sorun yasamadigi
anlasilmis olup % 6,1’inin tavuk iriinlerinden, % 3,1’inin deniz mahsullerinden,
% 4,1’inin et uriinlerinden, % 1’inin siit Uriinlerinden, % 1’inin fast food
trlinlerinden ve % 1’inin hamur iriinlerinden kaynakli zehirlenme geg¢irmistir.
Arastirmaya katilan 12.smif O6grencilerinin = % 89’unun gidalardan kaynakli
zehirlenme yasamadigi % 4,7’sinin tavuk TUriinlerinden, % 2,4’liniin deniz
mahsullerinden, % 0,8’inin et iirinlerinden, % 1,6’sinin siit iiriinlerinden, %
0,8’inin fast food diriinlerinden ve % 0,8’inin tahil triinlerinden kaynakli
zehirlenme gegirmistir. Arastirmaya katilan 348 Ogrenciden % 86,2°sinin
gidalardan kaynakli herhangi bir zehirlenme yasamadigi, % 4’iiniin tavuk
triinlerinden, % 1,7°sinin deniz mahsullerinden, % 2,6’sinin et uriinlerinden, %
3,2’sinin siit Urinlerinden, % 1,1’inin fast food turtinlerinden, % 0,6’sinin hamur
triinlerinden ve % 0,6’sinin ise tahil iirlinlerinden zehirlenme gegirdigi tespit
edilmistir. Arastirmada Ogrencilerin en ¢ok tavuk ve siit iriinlerinden
zehirlendikleri goriilmektedir. Iyi pismemis tavuk etleri ve pastdrize edilmemis
siit Uriinleri gida zehirlenmelerine yol agmaktadir. Bakterilerin yogun olarak
yasadigi ve c¢ogaldigi bu drlinlere dikkat edilmeli ve tarihi ge¢gmeden

tiketilmelidir.

4.5.2 Katihmcilarin gida giivenligi konusundaki genel bilgileri

Ogrencilerin gida giivenligi genel bilgi sorularina verdikleri cevaplarin dagilimi
Cizelge 4.8 de verilmistir. Ogrencilerin cinsiyetlerine gére verdikleri cevaplarin
dagilimi ise Cizelge 4.9°da yer almaktadir. Demografik degiskenlere gore
ogrencilerin almis olduklar1 puanlar Cizelge 4.10°da verilmistir. Ogrenciler
verdikleri dogru cevaplar “1” puan, yanlis cevaplar i¢in “0” puan almislardir.

Alinabilecek en yiiksek puan 10’dur.

56



Cizelge 4.8’i inceledigimizde arastirmaya katilan dgrencilerin “Is elbiseleri,
tezgahlar ve dogramada kullanilan araclar bulagsma etkenidir” ifadesine 10.sinif
Ogrencilerinin 55.3°1 evet, % 4.0°0 hayir, % 40.7’si ise bilmiyorum cevabi
vermistir. Katilimcilardan 11.sinmif 6grencilerinin % 72.4’1 evet, % 4.1°1 hayir,
% 23.5’1 bilmiyorum yaniti vermistir. Onikinci sinif 6grencilerinin % 71.7’si
evet, % 4.7°si hayir, % 23.6’s1 ise bilmiyorum yanitin1 vermistir. Toplam
Ogrencilerin ise % 66.1°1 evet, % 29.6’s1 bilmiyorum, % 4.3’ hayir yanitini
verdigi goriilmiistiir. Arastirmada elde edilen bulgular incelendiginde gida

giivenligi genel bilgi sorularinda anlaml farklarin oldugu anlagilmistir (p<0.05).

Ozkan (2014) yaptig1 c¢alismada “Is elbiseleri, tezgahlar ve dogramada
kullanilan araglar bulasma etkenidir” ifadesin ifadesine 6grencilerin toplamda %
73,9°u evet, % 20,2’si bazen, % 5,9’u ise hayir yanitin1 vermistir. Ozkan (2014)
calismasinda anlamli fark bulunmamistir (p>0.05). Bunun sebebinin evet

cevabini veren 6grencilerin oraninin fazla olusudur.

Simsek (2006) hazirladigi calismada otelde c¢alisan personelin ayr1 kategorideki
yiyeceklerin farkli tezgahlarda hazirlanir diyen 6grenci sayist % 76,3, ¢ig ve
pismis Urlinler mutfaktaki farkli boliimlerde hazirlanir diyenler % 58,8 ve et,
balik, tavuk ve sebzeler icin her biri farkli renklerde olan dograma bigaklarinin

kullanilma durumu % 57,5 oldugu bulunmustur.

Insanlarin tiikettigimiz gidalara temas etmesi sonucu sagligimizi bozan
maddeler yiyeceklere bulasabilir. Bu durumu 6nlemek i¢in c¢alisanlarin kendi
temizliklerine dikkat etmeleri gerekmektedir. Bakterilerin ¢apraz bulasmayla
beraber gidalara ge¢mesinin birinci sebebi personelin elleridir. Bu durumun
onlenmesi i¢in personelin hijyen konusunda egitilmis olmasi ve istenilen
temizlik standartlarina ulasarak miisterilere hizmet etmesi gerekmektedir

(Tayar, 2004).

Arastirmalarda ortaya c¢ikan bulgularda Simsek (2006) ve Tayar’in (2004)
hazirlamis olduklar1 calismalar arasinda benzerliklerin oldugu anlasilmaktadir.
Okullarda verilen mutfak derslerinde ¢apraz bulagsma konusunda gerekli egitim
verilmektedir. Isletmelerde calisan personel icin verilen hijyen egitimlerinde
capraz bulagsmanin 6nlenmesi i¢in egitim verilmektedir. Verilen egitimler hem

ogrenciler hem de isletmelerde ¢alisan personelin cevaplarina yansimaktadir.
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“Servis sirasinda catlamis ve ¢izilmis araclar kullanilmamalidir” ifadesine 10.
sinif 6grencilerinin % 80.5’1 evet, % 11.4’4 hayir, % 8.1’1 ise bilmiyorum
cevabr vermistir. Arastirmaya katilan 11.sinif 6grencilerinin % 87.8’1 evet, %
3.1°1 hayir, % 9.2°si bilmiyorum yanit1 vermistir. Onikinci simif 6grencilerinin
% 70.9’u evet, % 18.9’u hayir, % 10.2’si ise bilmiyorum yanitini vermistir.
Toplam 6grencilerin ise % 70.9’u evet, % 9.2°si bilmiyorum, % 11.8’1 hayir
yanitini verdigi goriilmistiir. Arastirmada elde edilen bulgular incelendiginde
anlamli farklarin oldugu anlasilmistir (p<0.05). Ortaya ¢ikan verilen
incelendiginde Ogrencilerin yiyecekleri hazirlamada ve servisinde kullanilan
ara¢ gereglerin kullanimi hakkinda dogru bilgiye sahip olduklar1 anlagilmistir.
Kullanima wuygun olmayan ¢izilmis araglar yiyecekleri hazirlamada ve
servisinde kullanilmamalidir. Ciinkii insan sagligina olumsuz yonde etki eden
mikroorganizmalar ¢izilmis yerlerde birikerek insan sagligini bozmaktadir. Bu

durum insan sagligi agisindan risklidir (Kaya, 2000, s. 86).

Cizelge 4.9°da 6grencilerin cinsiyetlerine gore gida giivenligi konusundaki bilgi
sorularina vermis olduklar1 cevaplara baktigimizda “Mutfakta bulunan
evyelerde acil durumlarda eller yikanabilir” ifadesine erkek ogrencilerin %
51.4°1 evet, % 21.8’1i bilmiyorum ve % 26.8’1 hayir cevabini vermistir. Kiz
ogrencilerin verdikleri cevaplara bakildiginda % 49.7°si evet, % 10.3’i
bilmiyorum, % 40.0’1 ise hayir cevabim1 vermistir. Toplam Ogrencinin ise %
50,6’s1 evet, % 16,41 bilmiyorum, % 33.0°1 hayir yanitint verdigi goriilmiistir.
Arastirmada elde edilen bulgular incelendiginde anlamli farklarin oldugu
anlagilmistir (p<0.05). Arastirma verileri incelendiginde hem erkek 6grencilerin
hem de kiz ogrencilerin elleri yikama konusunda ¢ok fazla bilgiye sahip
olmadiklar1 ve her iki grupta da yanlis yapanlarin sayisinin yiiksek oldugu
goriilmektedir. Eller acil durumlarda mutfaktaki bulasik yikama evyelerinde

yikanabilmektedir.

“Konserve kutusu bombe yapmissa kesinlikle kullanilmaz” ifadesine
Ogrencilerin cinsiyetlerine gore inceledigimizde erkek Ogrencilerin % 62.3’1
evet, % 30.1°1 bilmiyorum ve % 7.7’si hayir cevabini vermistir. Kiz 6grencilerin
verdikleri cevaplara bakildiginda % 88.5’si evet, % 7.3’1 bilmiyorum, % 4.2’si
ise hayir cevabini vermistir. Toplam 6grencilerin ise % 74.7’si evet, % 19.3’i

bilmiyorum, % 6.0’s1 hayir yanitin1 verdigi goriilmiistiir. Arastirmada elde
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edilen bulgular incelendiginde anlamli farklarin oldugu anlagilmistir (p<0.05).
Bu veriler incelendiginde erkeklerin kizlara gore daha basarisiz olduklar1 ve
bombe yapmis konserveleri kutularini kullanma oraninin daha diisiik oldugu
gorilmektedir. Konserve kutusu bombe yapmis driinler kesinlikle
kullanilmamalidir. Kullanilan iiriinler insan sagligina olumsuz yonde etkileyip

ve gida zehirlenmelerine yol agmaktadir.

Sargin (2005) hazirladig1 ¢alismada “Sismis konserveler kullanilmaz” ifadesine
otellerde calisan personelin % 63,9’u yanlis, % 19,4’i dogru yanit vermis, %

16,7’si ise her hangi bir bilgiye sahip olmadiklar1 anlasilmistir.

Sanlier ve Hussien (2008) hazirladiklar1 aragtirmada “Sismis konserveler
kullanilir m1?” sorusuna isletmelerde calisan personelin tamami (% 100,0) hayir
yanitint vermistir. Bombe yapmis konservelerin igerisindeki besinler,
colostridium botilinum bakterisi yliziinden bozularak insanin sagligina etki
etmekte ve konservelerin kullanilmasi zehirlenmelere yol agmaktadir (Topal,
1996). Kiz 6grencilerden elde ettigimiz bulgular ile Topal (1996) ve Sanlier ve
Hussien’ in (2008) calismalarinda elde edilen bulgular incelendiginde “Sismis
konserveler kullanilir m1?” sorusuna verdikleri cevaplar birbirleri ile yakinlik

gostermektir.

Bu konu hakkinda bilgiler okullarda verilmektedir. Hem ¢alisan personel hem
de Ogrenciler bombe yapmis friinleri kullanmamalidirlar. Konuyla ilgili
okullarda ya da hizmet i¢i egitimlerde ¢esitli bilgiler verilmektedir. Gerek as¢1
aday1 O0grenciler gerekse yillardir as¢iligi ifa eden personel kesinlikle bombe
yapmis urilinleri kullanmamaya dikkat etmektedir. Yapmis oldugum calisma ile
Sargin’in (2005) hazirladig: ¢alisma benzerlik gostermemektedir. Bunun sebebi
arastirmaya katilan g¢alisanlarin egitimlerinin ve ¢alisma tecriibelerinin farkli

olmasidir.

Cizelge 4.10°da 6grencilerin gida gilivenligi ile ilgili toplam bilgi diizeyi puanlarinin
demografik degiskenlere gore karsilastirilmasi verilmistir. Kiz 6grencilerin toplam
puan1 14.55+3.44 iken erkek 6grencilerin 13.57£3.55 oldugu saptanmistir. Kiz
ogrencilerin bilgilerinin daha yiiksek oldugu buna karsin erkek 6grencilerin bilgi
diizeyi puanlarinin daha az oldugu tespit edilmistir. Arastirmada elde edilen bulgular

incelendiginde anlamli farklarin oldugu anlasilmistir (p<<0.05).
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Siniflar aras1 toplam Dbilgi diizeyi puanlarina baktigimizda 10.simf
ogrencilerinin  toplam puanlar1 13.37£3.50 iken 11.simif &grencilerinin
14.64+3,66, 12.simif Ogrencilerinin ise 14.224+3.37 oldugu saptanmistir.
Ogrencilerin aldiklar1 egitimler dogrultusunda puanlar1 yiikselirken 12.simif
Ogrencilerinin puanlarinin diistiigli goriilmistiir. Arastirmaya katilan 12. Ssinif
Ogrencilerinin teorik bilgileri unutmalar1 ve calistiklar1 kurumlarda yanlis
uygulamalar yapmalar1 bu durumun olusmasinda etkili olmustur. Arastirmada
elde edilen bulgular incelendiginde anlamli farklarin oldugu anlasilmistir

(p<0.05).

Yaslar arasindaki toplam bilgi diizeyi puanlarini inceledigimizde 15 yasindaki
Ogrencilerin puanlarinin 11.42+4.10, 16 yasindaki 6grencilerin 13.73+3.44, 17
yasindaki 6grencilerin 14.44+3.49, 18 yasindaki O6grencilerin 14.60+3.36, 19
yasindaki Ogrencilerin ise 13.25£1.25 oldugu tespit edilmistir. Aldiklari
egitimler dogrultusunda Ogrencilerin puanlarinin yiikseldigi goriilmiistir. 19
yasindaki O0grenci sayist az olmasindan kaynakli olarak puanlarinin distiigi
anlasilmistir. Arastirmada elde edilen bulgular incelendiginde anlamli farklarin

oldugu anlasilmistir (p<0.05).

Cizelge 4.11°de Gida giivenligi ile ilgili genel bilgi sorularinin ortalama
puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilagtirma sonuglar: incelendiginde
ascilik egitimi alan erkek (n:183) 6grencilerin bilgi puan ortalamalar1 5.96+1.94
iken, kiz (n:165) d6grencilerin bilgi puani ortalamasi 6.60+£1.39 oldugu ortaya
cikmigtir. Katilimcilarin hazirlanan sorulara verdikleri cevaplara bakildiginda
istatiksel anlamda bazi farklarin oldugu ortaya c¢ikmistir (p<<0.05). Arastirma
verileri incelendiginde erkeklerin puan ortalamalarinin daha diisiik, kizlarin ise
daha yiiksek oldugu anlasilmistir. Gida giivenligi konusunda kiz 6grencilerin

daha dikkatli olduklar1 ve bu durumun basarilarin1 da etkiledigi goriilmektedir.

Ertopcu ve ark. (2019) ascilik programi dgrencilerinin hijyen bilgi diizeylerini
cinsiyetlere gore Olctiikleri calismada, kiz 6grencilerin toplam bilgi puanlar
ortalamasimin 4.39+, erkek Ogrencilerin toplam bilgi puanlari ortalamasinin
4.26=% oldugu goriilmiistiir. Anlamlilik degeri (p) ise 0.021 olarak belirlenmistir.
Aragtirmalardaki toplam puanlar incelendiginde elde edilen bulgular ile Ertopcu
ve ark. ( 2019) calismasi sonucunda ortaya ¢ikan bulgular benzerlik
gostermektedir.
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4.5.3 Katihhmcilarin gida giivenligi konusundaki hijyen ile ilgili bilgileri

Katilimcilarin  hijyen sorularina verdikleri cevaplar Cizelge 4.12°de,
cinsiyetlerine gore verdikleri cevaplarin sonuglari Cizelge 4.13’de ve alinan
puanlarin demografik degiskenlere gore karsilastirmalar1 ise Cizelge 4.14’de

verilmistir.

Cizelge 4.12°de katilimcilarin cevaplarina bakildiginda “Ellerimiz hangi
durumlarda yikanmalidir” 10. sinif 6grencilerinin % 81.3’1 dogru, % 18.7°si ise
hatali cevap vermistir. Onbirinci simif 6grencilerinde ise % 90.8’i dogru, %
9.2°si yanlis cevabi isaretlemistir. Onikinci Sinif 6grencilerinin ise % 89.0’u
dogru, % 11.0°1 hatal1 cevap vermistir. Toplam 6grencilerin ise % 86.8’1 dogru,
% 13.2’si dogru olmayan cevabi isaretlemistir. Arastirmada elde edilen bulgular
incelendiginde anlamli farklarin oldugu anlagilmistir (p<0.05). Erdem (2014)
hazirladig1 ¢alismada “Ellerimiz hangi durumlarda yikanmalidir” sorusuna
arastirmaya katilan as¢ilik egitimi alan 10.simif dgrencilerinin % 72.1°1 dogru
yanit verirken % 27.9°u ise yanlis yanit vermistir. Onikinci sinif 6grencilerinin
ise % 74,5’ dogru yanit vermis olup % 25,5’i yanlis yanit vermistir.
Arastirmaya katilan toplam 6grencilerin ise % 73,31 dogru, % 26,7’si ise yanlis
cevabi isaretlemistir. Erdem (2014) ¢alismasinda siniflar arasinda anlamli fark
bulunmamistir (p>0.050). Hazirlamis oldugum c¢alisma ile Erdem (2014)
calismasinin siniflar arasinda benzerlik géstermemesinin sebebi almis olduklari

farkl egitimlerden kaynaklandig: diisiiniilmektedir.

Elde edilen bulgularda 6grencilerin bir iist sinifa gegtikleri zaman el temizligi
konusunda daha ¢ok bilgi sahibi olduklar1 goriilmiistiir. Arastirmaya katilan
12.sinifa 6grencilerin ise 11.sin1f 6grencilerinden daha az bilgi sahibi olduklari
goriilmistiir. Onikinci siif Ogrencilerinin el temizligine gereken Onemi
vermedikleri anlagilmistir. Toplamda arastirmaya katilan 6grencilerin biiyiik
cogunlugunun (% 86.8) el temizligine dikkat ettigi goriilmektedir. Eller
calismaya baslamadan 6nce mutlaka dezenfekte edilmelidir. Ise basladiktan

sonra kirli ylizeylere ellerimiz degdikten sonra yikanmali ve kurulanmalidir.

Ciftci (2014) hazirlamis oldugu calismada, yonetici pozisyonundaki mutfak

personeline “Ise basladiktan ve isi bitirdikten sonra ellerin yikanmas1 yeterlidir”

sorusuna arastirmaya katilan mutfak personelinin %54,4’1i dogru, %45,6’°s1 ise

yanlig yanit vermistir. Elde edilen bulgulardaki daha 6nce staj yapmis 6grenciler
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ile Cift¢i’nin (2014) calismasindaki yonetici pozisyonundaki mutfak personeli
arasinda benzerlik gostermemektedir. Benzerlik godstermemesinin sebebinin
otellerde ¢alisan personelin hijyen konusunda yeteri kadar egitim almamis
olmas1 diisiiniilmektedir. Ogrencilerin dogru cevap verme oranlarinin diisiik

oldugu goriilmektedir.

Kantar¢ikmaz (1997) {iniversitelerin hastanelerinde ve yemekhanelerinde gorev
yapan personelin besin hijyeni konusundaki bilgi ve uygulamalarini arastirdigi
calismasinda personelin % 96,8’inin yemek yapmaya baslamadan ve ikram

hizmetine baglamadan ellerini yikayarak ise basladiklarini ortaya ¢ikarmistir.

Turan (2009) yapmis oldugu c¢alismada “Eller mutlaka mutfaga girmeden
yikanir” ifadesine calisanlarin hepsi mutfaga girmeden Once yikanir cevabini
vermistir. Katilimcilardan alinan sonuglar ile Kantar¢cikmaz (1997) ve Turan
(2009) arastirmalarindan elde edilen sonuglar ile benzerlik gostermektedir.
Calisanlarin biiyiik ¢ogunlugunun ellerini mutfaga girmeden once yikadiklar

anlasilmaktadir.

“Asagidakilerden hangisinde daha fazla bakteri bulunmaktadir” sorusuna
10.sin1f 6grencilerinin % 31.7°si dogru cevap, % 68.3’1 ise yanlis cevap
vermistir. Onbirinci sinif 6grencilerinin % 20.4’1 dogru yanit vermis olup, %
79.6°s1 yanlis yanit vermistir. Arastirmadaki 12.sin1f 6grencilerinin ise % 26.8°1
dogru yanit verirken, % 73.2°si yanlis yanit vermistir. Toplam 6grencilerin ise
% 73.3’1 dogru, % 26.7°si yanlis cevabi isaretlemistir. Arastirmadaki sonuglar

incelendiginde anlamli farklarin oldugu ortaya ¢ikmistir (p<0.05).

Sall1 (2016) hazirladig1 arastirmada “Bakteri sayis1 asagidakilerden hangisinde
daha g¢oktur” sorusuna arastirmaya katilan as¢ilik egitimi alan 6grencilerinin %
59,51 dogru, % 40,5’i hatali yanit1 isaretlemistir. Ascilik egitimi almayan
o0grencilerin % 18,2°si dogru, % 81,8’1 yanlis cevap vermistir. Arastirmadaki
ogrencilerin % 38,8’1 dogru, % 61,2°si yanlis cevap vermistir. Salli’nin (2016)
yaptig1 caligmada istatiksel olarak anlamli fark bulunmustur (p<0.01). Elde
edilen bulgular ile Sall’nin (2016) yapmis oldugu arastirma benzerlik
gostermektedir. Arastirmada 10.sinif 6grencilerinin 11. ve 12.smi1f 6grencilerine
gore daha az egitim almalarina ragmen daha bilgili ¢iktiklart goriilmektedir.
Bunun sebebinin 10.smifta verilen teorik bilgilerin daha fazla olmasidir.

Arastirmaya katilan 11. ve 12.smif dgrencilerinin teorik bilgilerin unutuldugu
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anlagilmistir. Genel olarak Ogrencilerin bakteri bulunduran besin maddeleri

konusunda bilgilerinin yetersiz oldugu tespit edilmistir.

“Bakteri sayis1 asagidakilerden hangisinde daha ¢oktu?” sorusuna 10.sinif
ogrencilerinin % 63.4’1 dogru, % 36.6°s1 hatali cevap vermistir. Onbirinci sinif
Ogrencilerinin ise % 72.4’4 dogru, % 17.6’s1 yanlis cevabi isaretlemistir.
Arastirmaya katilan 12.smi1f 6grencilerinde ise % 59.8°1 dogru, % 40.2’si yanlis
yanit vermistir. Toplam 6g8rencilerin ise % 71.0°1 dogru, % 29.0°u yanlis cevab1
isaretlemistir. Arastirmada elde edilen bulgular incelendiginde siniflar arasinda

anlamli farklarin oldugu ortaya ¢ikmistir (p<0.05).

Erdem (2014) hazirladigr arastirmada “Bakterilerin en iyi iireyebildikleri
sicaklik dereceleri hangisidir” sorusuna 10. sinif 6grencilerinin % 40,3’ dogru
yanit verirken % 59,7°si ise yanlig yanit vermistir. Onikinci sinif 6grencilerinin
% 48,4’1 dogru, % 51,6’s1 ise yanlis cevap vermistir. Arastirmaya katilan
toplam 6grencilerin ise % 44,31 dogru cevabi isaretlerken % 55,7’si ise hatali
cevabr vermistir. Arastirmada elde edilen bulgular incelendiginde siniflar
arasinda anlamli farklarin olmadigi ortaya ¢ikmistir (p>0.05). Elde edilen
bulgular ile Erdem’in (2014) yapmis oldugu ¢alisma incelendiginde benzerlikler
gorilmektedir. Ascilik egitimi alan Ogrencilerin {ist sinifa gectikleri zaman
“Bakterilerin en iyi lireyebildikleri sicaklik dereceleri hangisidir” sorusuna daha
cok dogru cevap verdikleri goriilmektedir. Onikinci simif O6grencilerinin ise
10.s1mnif 6grencilerinden daha basarisiz olduklari tespit edilmistir. Bunun nedeni
10.sinif dgrencilerinin bilgilerinin yeni olmasi, 12 sinif dgrencilerinin yapmis
olduklar1 stajlarda yanlis uygulamalarla karsilasip aldiklar1 teorik bilgileri

unutmalarindan kaynaklanmaktadir.

“Gilin boyu kullanilan kiyma ve et tahtalar1 ne kadar siirede temizlenmelidir?”
sorusuna 10.sinif Ogrencilerinin  %29.3’1 dogru, % 70.7°si hatali cevap
vermistir. Onbirinci sinif 6grencilerinin % 44.9’u dogru yanit vermis olup, %
55.1’1 yanhis yanit vermistir. Arastirmaya katilan 12.sin1f 6grencilerinin ise %
45.7°si dogru yanmit verirken, % 54.3’i yanlis yamit vermistir. Toplam
O0grencilerin ise % 39.7’°s1 dogru, % 60.3’1 yanlis cevap vermistir. Arastirmada
elde edilen bulgular incelendiginde siniflar arasinda anlamli farklarin oldugu

ortaya ¢ikmistir (p<0.05).
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Erdem (2014) hazirladigi ¢alismada “Biitiin giin kullanilan kiyma ve et tahtalar
giinde kag saatte bir temizlenmelidir” sorusuna arastirmaya katilan 10.Sinif
ogrencilerinin % 32,5’i dogru yanit verirken % 67,51 ise yanlis yanit vermistir.
Arastirmaya katilan 12. siiftaki 6grencilerin ise % 30,1’1 dogru yanit vermis
olup % 69,9’u yanlis cevap vermistir. Ogrencilerin tamamina baktigimizda %
31,371 dogru, % 68,7’si ise hatalt cevap vermistir. Arastirmada elde edilen
bulgular incelendiginde siniflar arasinda anlamli farklarin olmadigi ortaya
cikmistir (p>0.05). Elde edilen sonuglar incelendiginde Erdem’in (2014) yapmis
oldugu ¢aligma arasinda benzerlik goziikmemektedir. Yapmis oldugum
caligmada 6grencilerin egitim seviyesi yiikseldik¢ce vermis olduklar1 cevaplarin
dogruluk oraninin arttig1 goriilmektedir. Genel olarak 6grencilerin “Biitiin giin
kullanilan kiyma ve et tahtalar1 giinde kag saatte bir temizlenmelidir” sorusuna

yanlis cevap verdikleri tespit edilmistir.

Cizelge 4.13°de 0Ogrencilerin cinsiyetlerine goére gida giivenligi konusunda
hijyen ile ilgili “Asagidakilerden hangisinde daha fazla bakteri bulunmaktadir”
sorusuna erkek dgrencilerin % 32.8’1 dogru, % 17.5°1 hatali yanit vermistir. Kiz
ogrencilerin verdikleri cevaplar incelendiginde % 20.0’si dogru, % 80.0’1 ise
yanlis cevap vermistir. Toplam 6grencinin % 26.7’si dogru cevap verirken %
73.3°1 yanlis cevap verdigi tespit edilmistir. Arastirmada elde edilen bulgular
incelendiginde kiz ve erkek Ogrenciler arasinda anlamli farklarin oldugu
anlasilmistir (p<0.05). Eldeki veriler incelendiginde erkek oOgrencilerin daha
basarili olduklari, kiz 6grencilerin ise daha basarisiz olduklar1 goriilmektedir.

Ogrencilerin genel olarak yanlis cevap verdikleri anlasiimistir.

Katilimcilarin cinsiyetlerine gore gida giivenliginde hijyen sorularindan “Biitiin
giin kullanilan kiyma ve et tahtalar1 giinde ka¢ saatte bir temizlenmelidir”
sorusuna erkek ogrencilerin % 40.4’1 dogru, % 59.6’s1 yanlis cevap vermistir.
Kiz 6grencilerin verdikleri cevaplar incelendiginde % 38.8’i dogru, % 61.2°si
ise yanlis cevap vermistir. Toplam Ogrencinin % 39.7’si Soruyu dogru
yanitlarken % 60.3’{inilin yanlis cevap verdigi ortaya ¢ikmistir. Arastirmada elde
edilen bulgular incelendiginde kiz ve erkek 6grenciler arasinda anlamli farklarin
oldugu anlagilmistir (p<0.05). Ortaya ¢ikan bulgular incelendiginde erkek ve kiz
ogrencilerin verilerinin birbirine yakin olduklar1 gériilmektedir. Ogrencilerin

genel olarak yanlis cevap verdikleri tespit edilmistir. Kiyma ve et tahtalarinda
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bulunan cizikler ve catlaklar arasina giren kirintilar mikroorganizmalar igin
besin kaynagidir. Bu durumun Onlenmesi i¢in siklikla temizlenmeli ve

mikroorganizmalardan arindirilmasi gerekmektedir ( Naz, 2000).

Cizelge 4.14’de gida giivenligi konusunda hijyen ile ilgili bilgi sorunlarinin
ortalama puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglari
incelendiginde asc¢ilik egitimi alan 10.smnif Ogrencilerinin  bilgi puan
ortalamalar1 3.68+1.42 iken, 1l.sinif Ogrencilerinin bilgi puan ortalamasi
4.13£1.19 oldugu, 12.sinif d6grencilerinin ise 4.23+1.34 oldugu tespit edilmistir.
Katilimeilarin cevaplart incelendiginde siniflar arasinda anlamsal farklarin
oldugu gorilmistiir (p<0.05). Arastirma verileri incelendiginde Ogrencilerin

aldiklar1 egitimler dogrultusunda bilgi puanlar1 daha yiiksek ¢ikmistir.

4.5.4 Katihmcilarin gida giivenligi konusunda depolama ile ilgili bilgileri

Katilimcilarin  gida giivenliginde depolama konusundaki sorulara vermis
olduklar1 cevaplar Cizelge 4.15’de, cinsiyetlerine gore verdikleri cevaplarin
sonuglart Cizelge 4.16’da ve alinan puanlarin demografik degiskenlere gore

karsilastirmalari ise Cizelge 4.17’de verilmistir.

Cizelge 4.15’de “Dondurulmus gidalar ka¢ derecede saklanmalidir” sorusu
soruldugunda 10. simif 6grencilerinin % 26.8°1 dogru, % 73.2°si yanlis yanit
vermistir. Onbirinci sinif 6grencilerinin % 55.1°1 dogru yanit vermis, % 44.9°u
yanlig yanit vermistir. Arastirmaya katilan 12.sinif 6grencilerinin ise % 61.4°1
dogru , % 38.6’s1 yanlis yanit vermistir. Toplam 0Ogrencilerin ise % 47.4°1
dogru cevap verirken, % 52.6’s1 yanlis yanit vermistir. Arastirmada elde edilen
bulgular incelendiginde siniflar arasinda istatiksel olarak anlamli farklarin
oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Ogrencilerin almis olduklar1 egitimlere paralel
olarak simiflarin yiizdeleri artmistir. Onikinci simif Ggrencilerinin  yapmis
olduklar1 stajlar ve aldiklar1 egitimler diger 6grencilerden fazla oldugu i¢in

ytlizdeleri yliksek ¢ikmugtir.

Sargin (2005) hazirladig1 calismada “Donmus besinleri saklama derecesi kagtir”
sorusuna disiik yildizli otellerde ¢alisanlarin % 55,6’s1 hatal1 cevap verirken, %
27,81 bilmiyorum, % 16,7’si dogru cevab1 verdigi anlagilmistir. Yiiksek yildizli
isletmelerde ise g¢alisanlarin % 1,51 dogru, % 83,3’ yanlis, % 15,2°si ise

bilmiyorum cevabini vermistir.
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Simsek (2006) yaptig1 arastirmada, isletmelerde dondurulan iiriinlerin -18 °C’de
et ve et iiriinlerinin saklama derecesinin 5 °C oldugu ve kuru gidalarin saklama

derecesinin 15-20 °C de oldugunu tespit etmistir.

Arastirmada elde edilen bulgular ile Simsek (2006) ve Sargin’dan (2005) elde
edilen bulgular arasinda farkliliklarin oldugu gériilmiistiir. Orneklem grubunun
egitim seviyesi ve tecriibesinin ayni olmamast bulgular arasinda farklilik

yaratmistir.

“Dondurulmus etler nasil c¢ozdiiriilmelidir” sorusu soruldugunda 10.Siif
ogrencilerinin % 29.3’1 dogru, % 70.7°si yanlis yanit vermistir. Arastirmaya
katilan 11. sinif 6grencilerinin % 52.0’°si dogru yanit verirken, % 48.0’1 yanlis
yanit vermistir. Onikinci smif 6grencilerinin ise % 38.6’s1 dogru , % 61.4%0
yanlis yanit vermistir. Toplam 6grencilerin ise % 39.1°1 dogru, % 60.9’u yanlis
yanit vermistir. Arastirmada elde edilen bulgular incelendiginde siniflar

arasinda istatiksel olarak anlamli farklarin oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Erdem (2014) hazirladig1 arastirmada 10.Sinif 6grencilerinin % 32,5’i soruyu
dogru, % 67,51 ise hatali cevap vermistir. Onikinci sinif 6grencilerinin ise %
41,2’si sorulara dogru, % 58,8’ i ise yanlis olarak yanitlamistir. Toplam asgilik
egitimi alan 6grencilerin ise % 36,81 soruyu dogru olarak yanitlarken % 63,2’si
ise yanlis olarak yanitlamistir. Her iki arastirmada siniflar arasinda olumlu
yonde benzerlikler goriilmektedir. Yapmis oldugum c¢alismada 11.sinif
ogrencilerinin 12.smif 6grencilerinden daha basarili olduklar1 goriilmektedir.
Bunun sebebinin ise isletmelerde yaptiklar1 uygulamalarin yanlis ve yetersiz

olmasindan kaynaklanmaktadir.

Cizelge 4.17°de gida giivenligi konusunda depolamayla ilgili bilgi sorunlarinin
ortalama puanlarinin demografik degiskenlere goére karsilastirma sonuglari
incelendiginde as¢ilik egitimi alan 10.sinif Ogrencilerinin  bilgi  puan
ortalamalar1 1.95£1.32 iken, 11.simif Ogrencilerinin bilgi puan ortalamasi
2.73£1.32 oldugu ve 12.smif oOgrencilerinin ise 2.64+1.36 oldugu tespit
edilmistir. Katilimcilarin cevaplarina bakildiginda anlamsal farklarin oldugu
ortaya cikmistir (p<0.05). Bu farkin sebebi 10 ve 11l.smif 6grencilerinin
bilgilerinin yeni olmasi1 12.smif 6grencilerinin ise gida giivenligi konusunda
depolamayla ilgili bilgilerini unutmas1 ve stajlarinda yapmis olduklar1 yanlis

uygulamalardir.
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Depolama bilgi puanlar1 yaslara gore incelendiginde 15 yasindaki 6grencilerin
bilgi puanlar1 1.57+1.26, 16 yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 2.18+1.36, 17
yasindaki oOgrencilerin bilgi puani ortalamasit 2.70+1.36, 18 yasindaki
Ogrencilerin  2.49+1.31, 19 yasindaki Ogrencilerin ise 3.25+£1.70 oldugu
goriilmiistir. Katilimcilarin cevaplarina bakildiginda depolama bilgi puanlari
arasinda anlamsal farklarin oldugu ortaya ¢ikmistir (p<0.05). Ogrencilerin

yaglar1 biiylidiik¢ce ortalama puanlarinin da arttig1 goriilmektedir.

4.5.5 Katihmcilarin gida giivenligi konusunda pisirme ile ilgili bilgileri

Katilimeilarin gida giivenliginde pisirme konusundaki sorulara vermis olduklari
cevaplarin oram1 Cizelge 4.18’de, cinsiyetlerine gore verdikleri cevaplarin
sonuclar1 Cizelge 4.19°da ve alinan puanlarin demografik degiskenlere gore

kargilastirmalari ise Cizelge 4.20°de verilmistir.

Cizelge 4.18’de “Pisen yemekler nasil sogutulmalidir?” sorusu soruldugunda
10.simif Ogrencilerinin % 13.8’1 dogru, % 86.2°si yanlis yanit vermistir.
Arastirmaya katilan 11.siif 6grencilerinin % 25.5°1 dogru yanit verirken, %
74.5’1 yanlis yanit vermistir. Onikinci sinif 6grencilerinin ise % 24.4’1 dogru, %
75.6’s1 yanlis yanit vermistir. Toplam 6grencilerin ise % 21.0°i dogru, %
79.0’u yanlis yanit vermistir. Arastirmada elde edilen bulgular incelendiginde

siniflar arasinda istatiksel olarak anlamli farklarin oldugu tespit edilmistir

(p<0.05).

Sargin (2005) hazirladigr calismada “Sicak hazirlanan yemekleri en dogru
sogutma yontemi nedir” sorusuna diisiik yi1ldizli otellerde calisan personelin %
50,0’si dogru cevabi verirken, % 41,7°si hatali cevab1 vermis ve % 8,3’ ise
bilgim yok demistir. Yiiksek yildizli otellerde ¢alisan personelin % 42,4’{i dogru
cevap vermis olup, % 33,3’ hatali, % 24,2°si ise bilgim yok demistir.

Simsek’in (2006) hazirladigr arastirmada, “Pisirilen yemekler kaplarda iistiini
kapatmadan sogumaya birakilir” ciimlesine isletmelerde calisanlarin % 11,31

her zaman, % 23,7’si bazen ve % 65,0’1 asla cevabini verdigi tespit edilmistir.

Pigsen yiyecekler hizli bir sekilde sogutulmalidir. Bunun i¢in yiyecekler sig
saklama kiivetlerine doldurulmali, soguk su veya icerisinde buz bulunan

evyelerin i¢ine konularak hizli bir sekilde saklama derecesine getirilmeli ve
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etiketlenerek sogutucularda saklanmalidir (Topal, 1996; Kutluay M ve ark.
2003, Bas, 2004).

Elde edilen bilgiler ile arastirmada elde edilen sonuglar arasinda farklilik tespit
edilmistir. Hazirlamis oldugum c¢alismada Ogrencilerin almis olduklar1 egitim
arttikca sorulara dogru cevap verdikleri, 12.siif 6grencilerinde ise gerilemenin
oldugu goriilmektedir. Bu konuda ogrencilere verilen egitim arttirilmali ve
isletmelerde c¢alisan personele hizmet ic¢i egitim verilerek c¢alismalari

saglanmalidir.

Cizelge 4.19°da Ogrencilerin cinsiyetlerine gore gida giivenligi konusunda
pisirme ile ilgili “Hijyenik acidan pismis bir yemegin sicakligi en az kag derece
olmalidir” sorusuna erkek ogrencilerin % 24.0’i4 dogru, % 76.0°s1 ise hatali
yanit vermistir. Kiz 6grencilerin verdikleri cevaplar incelendiginde % 13.9’u
dogru, % 86.1°1 ise yanlis cevap vermistir. Toplam 6grencinin % 19.3’si dogru
cevap verirken % 80.7’si yanlis cevap verdigi anlasilmistir. Katilimcilarin
cevaplarina bakildiginda kiz ve erkek Ogrenciler arasinda anlamsal farklarin

oldugu ortaya ¢ikmistir (p<0.05).

Erdem (2014) yapmis oldugu calismada “Hijyenik agidan pismis bir yemegin
sicaklig1 en az kag derece olmalidir” ifadesine 10. simif 6grencilerinin % 18,81
dogru cevap verirken % 81,2°si ise yanlis cevap vermistir. Onikinci sinif
ogrencilerinin ise % 24,8’1 soruyu dogru yanitlarken % 75,2’si ise yanlis olarak
yanitlamistir. Toplam 68rencinin % 21,8’1 soruyu dogru yanitlarken % 78,2°s1
ise yanlis yanitlamistir. Hazirlamis oldugum ¢alisma ile Erdem (2014)
hazirladigr calismada ogrencilerin  biiylik ¢ogunlugunun yanlis cevaplar
verdikleri goriilmektedir. Her iki ¢alismadaki siniflar arasinda istatiksel olarak

benzerlikler goriilmektedir.

Besinleri pisirme sicakliginin, bakterilerin 6lecegi sicaklik derecesinde olmasi
gerekmektedir. Kirmizi etlerde i¢ sicaklik 75 °C’de, diger besinlerde ise 65°C ve
tizerinde olmalidir (Bilici, 2008). Elde edilen bulgular incelendiginde erkek
Ogrencilerin dogru cevap verme orant kiz Ogrencilerden daha yiiksektir.
Ogrencilerin bilgilerinin yetersiz oldugu ve konuyla ilgili verilen egitimlerin

kalitesi arttirilmalidir.
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“Pisen yemekler nasil sogutulmalidir” sorusuna erkek ogrencilerin % 20.2°si
dogru, % 79.8’1 hatali yanit vermistir. Kiz 6grencilerin verdikleri cevaplar
incelendiginde % 21.8’i dogru, % 78.2’si ise yanlis cevap vermistir. Toplam
ogrencinin % 21.0’1 dogru cevap verirken % 79.0’u yanlis cevap verdigi tespit
edilmistir. Katilimcilarin cevaplarina bakildiginda kiz ve erkek ogrenciler
arasinda anlamsal farklarin oldugu ortaya ¢ikmistir (p<0.05). Ogrencilerin
verdikleri cevaplar incelendiginde yiizdelerinin birbirine yakin oldugu ve dogru
cevap verme oraninin ¢ok diisiik oldugu goriilmektedir. Ogrencilere verilen
egitimlerin kalitesi arttirilmalidir. Pismis yiyecekler agzi kapali olarak
saklanmalidir. Pisirilen yiyecekleri kiigiik porsiyonlara bélmek sogutma islemini
hizlandiracaktir. Gida maddeleri oda sicakliginda sogutulmamalidir. Oda
sicakliginda sogutulan yiyeceklerde bakteriler hizla ¢ogalacagi i¢in bozulmalar

ortaya ¢ikacaktir (Aksu, 2000).

Erdem (2014) hazirladigi ¢alismada “Pisen yemekler nasil sogutulmalidir”
ifadesine ag¢ilik egitimi alan arastirmaya katilan 10.smmif o6grencilerinin %
39,0’u dogru yanit verirken % 61,0°1 ise yanlis yanitlamistir. Onikinci sinif
ogrencilerinin % 43,11 dogru yanit verirken % 56,9’u ise yanlis yanit vermistir.
Arastirmaya katilan toplam 307 6grencinin % 41,0’ dogru yanit verirken %
59,0’u ise yanlis yanit vermistir. Her iki calismada arastirmaya katilan siniflar
incelendiginde Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlara bakilarak istatistiksel

olarak anlamli fark gdstermedigi tespit edilmistir.

Cizelge 4.20’de gida giivenligi konusunda pisirme ilgili bilgi sorunlarinin
ortalama puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglari
incelendiginde ascilik egitimi alan 10.simif ogrencilerinin  bilgi  puan
ortalamalar1 1.24%0.76 iken, 11.simif Ogrencilerinin bilgi puan ortalamasi
1.31+0.84 oldugu ve 12.simnif Ogrencilerinin ise 1.44+0.80 oldugu tespit
edilmistir. Katilimcilarin cevaplarina bakildiginda pisirme ile ilgili sorularin
toplam puanlar1 arasinda anlamsal farklarin olmadig: ortaya ¢ikmistir (p>0.05).

Ogrencilerin aldiklar1 egitimlere gore puanlarinin arttig1 goriilmektedir.

Pisirme bilgi puanlar1 yaslara gore incelendiginde 15 yasindaki Ogrencilerin

bilgi puanlar1 1.05+0.84, 16 yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 1.25+0.79, 17

yasindaki oOgrencilerin bilgi puant ortalamasi 1.38+0.77, 18 yasindaki

ogrencilerin 1.44+0.84 ve 19 yasindaki Ogrencilerin 1.50+£1.00 oldugu
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goriilmiistir. Katilimcilarin cevaplarina bakildiginda yaslar arasinda anlamsal
farklarin olmadig1 ortaya c¢ikmistir (p>0.05). Ogrencilerin yaslar1 biiyiidiikce

ortalama puanlarinin da arttig1 goriilmektedir.

4.5.6 Katihmceilarin gida giivenligi konusunda riskli gidalarin tiiketilmesi ile
ilgili bilgileri

Katilimcilarin gida giivenliginde riskli gidalarin tiiketilmesi sorularina vermis

olduklar1 cevaplarin orani Cizelge 4.21 ve 4.22°de, cinsiyetlerine gore verdikleri

cevaplarin sonuglar1 Cizelge 4.23 ve 4.24’de ve alinan puanlarin demografik

degiskenlere gore karsilagtirmalari ise Cizelge 4.25°de vermistir.

Cizelge 4.21°de Ogrencilerin riskli gidalar1 tiiketimlerine iliskin goriislerinin
dagilimi incelendiginde “Rafadan yumurta tiiketir misin?” sorusuna 10.Smif
Ogrencilerinin % 71.5°1 evet, % 28.5’si hayir yanitin1 vermistir. Arastirmaya
katilan 11.smmif ogrencilerinin ise % 72.4°1 evet, % 27.6’s1 hayir yanitim
vermistir. Onikinci sinif 6grencilerinin ise % 57.5°1 evet, % 42.5’1 hayir yanitini
vermistir. Toplam 6grencilerin % 66.7°si evet yanitini verirken, % 33.3’1 hayir
yanitint vermistir. Arastirmada elde edilen bulgular incelendiginde siniflar
arasinda istatiksel olarak anlamli farklarin oldugu 6grencilerin bir {ist sinifa

gectikleri zaman riskli gidalar1 daha ¢ok tiikettikleri tespit edilmistir (p<0.05).

Erdem (2014) hazirladig1 ¢calismada “Az pismis yumurta yer misiniz” sorusuna
10.siniftaki katilimcilarin % 15,6°s1 ve 12. siniftaki katilimcilarin ise % 73,9°u
evet derken 10. ve 12. siif 6grencilerinin % 15,6’s1 ve % 26,1’1 hayir demistir.
Tim katilimcilara baktigimizda % 79,2°si evet, % 20,8’si hayir demistir.
Katilimcilarin cevaplarina bakildiginda anlamsal farklarin olmadigr ortaya
¢ikmistir (p>0.05). Yapmis oldugum c¢alisma ile Erdem’in (2014) ¢alismasinin
sonuclarina bakildiginda az pismis yumurta tiiketimi agisindan istatiksel

anlamda benzerlikler bulunmamaktadir.

“Salamura et ya da balik yer misiniz” sorusuna arastirmaya katilan ascilik
egitimi alan 10.sinif 6grencilerinin % 61.8°1 evet, % 38.2°si hayir yanitini
vermistir. Arastirmaya katilan 11.simif 6grencilerinin ise % 52.0°si evet, %
48.0°1 hayir yanitin1 vermistir. Onikinci siif 6grencilerinin ise % 43.3’1 evet,
% 56.7’si hayir yanitin1 vermistir. Toplam 6grencilerin % 66.7°si evet yanitini

verirken, % 33.3’0 ise hayir yanitini vermistir. Arastirmada elde edilen bulgular
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incelendiginde siniflar arasinda istatiksel olarak anlamli farklarin oldugu tespit

edilmistir (p<0.05).

Erdem (2014) yapmis oldugu g¢alismada 10.sinif 6grencilerinin % 54,51 evet
yanitin1 verirken % 45,5’1 ise hayir yanmitin1 vermistir. Onikinci sinif
ogrencilerinin % 42,5’i soruyu evet olarak yanitlarken % 57,51 ise hayir olarak
yanitlamistir. Toplam Ogrencinin % 48,5’ soruya evet cevabini verirken %
51,5’i hayir yanitin1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
incelendiginde ise istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir
(p<0.05). Elde edilen bulgular ile arastirma kapsaminda incelenen sonuglar
arasinda salamura et veya balik tiiketimi acisinda benzerlik gostermektedir.
Ogrencilerin bir iist sinifa gectikleri zaman salamura et ya da balik yeme

oraninin diistiigii goriilmektedir.

“Kiiflenmis Ttriinlerin kiifli kisimlarint alarak kullanir misiniz” sorusuna
aragtirmaya katilan ag¢ilik egitimi alan 10.Sinif 6grencilerinin % 16.371 evet, %
83.7’si hayir yanitini vermistir. Onbirinci sinif 6grencilerinin ise % 32.7’si evet,
% 67.3’1 hayir yanitin1 vermistir. Arastirmaya katilan 12.sin1f 68rencilerinin ise
% 28.371 evet, % 71.7’si hayir yanitint vermistir. Toplam 6grencilerin % 12.4’1
evet yanitin1 verirken, % 87.6’s1 ise hayir yanitin1 vermistir. Arastirmada elde
edilen bulgular incelendiginde siniflar arasinda istatiksel olarak anlaml

farklarin oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Erdem (2014) yapmis oldugu ¢alismada as¢ilik egitimi alan arastirmaya katilan
toplam 307 o6grencinin “Kiiflenmis tirtinlerin kiiflii kisimlarimi alarak kullanir
misiiz” sorusuna % 21,5’1 evet cevab1 verirken % 78,5’1 ise hayir yaniti
vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar incelendiginde ise istatistiksel
olarak anlamli fark gdsterdigi tespit edilmistir (p<<0.05). Elde edilen bulgular ile
Erdem (2014) yapmis oldugu arastirma sonuglar1 arasinda kiiflenmis gidalarin
kiiflenen kisimlarini aldiktan sonra kullanéimi agisindan  benzerlikler
bulunmaktadir. Ogrencilerin biiyiik ¢ogunlugunun kiiflenmis iiriinlerin kiiflii

yerlerini alip kullanmadiklar1 goriilmektedir.

“Kapagi sismis, bombe yapmis konserve iriinleri tiiketir misiniz” sorusuna
arastirmaya katilan ascilik egitimi alan 10.sinif 6grencilerinin % 16.3°1 evet, %
83.7’si hayir yanitin1 vermistir. Onbirinci sinif 6grencilerinin ise % 32.7’si evet,

% 67.3’10 hayir yanitin1 vermistir. Onikinci sinif dgrencilerinin ise % 28.371
71



evet, % 71.7°si hayir yanitin1 vermistir. Toplam O6grencilerin % 12.4’1 evet
yanitin1 verirken, % 87.6’s1 ise hayir yanitini vermistir. Arastirmada elde edilen
bulgular incelendiginde siniflar arasinda istatiksel olarak anlamli farklarin

oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Bayram (2011) yapmis oldugu calismasinda, mutfak personelin “Kapagi sismis,
bombe yapmis konserve kutularindaki besinleri tiiketirim” sorusuna Tiirkiye’de
calisan mutfak personelinin % 12,8’1 “Katiliyorum” cevabini verirken % 14,0’
“Karasizzim” yanitint vermis, % 73,2’si ise “Katilmiyorum” yanitint vermistir.
Dubai de calisan mutfak personelinin ise % 10,5’1 “Katiliyorum” cevabini
veritken % 16,3’ de “Kararsizim” yanitini vermis olup % 73,3’1 ise
“Katilmiyorum” yanitini vermistir. Ispanyada calisan mutfak personelinin %
17,7°s1 “ Katiliyorum” yanitin1 verirken % 10,11 ise “Kararsizim” yanitini

(13

vermis olup % 72,2’si ise “ Katilmiyorum” yanitini vermistir. Almanya’da
calisan mutfak personelinin ise % 47,1°1 “Katiliyorum” cevabini verirken %
52,9 u ise “Katilmiyorum” yanitini1 vermistir. Arastirmaya katilan tim mutfak
personelin % 16,9’u “Katiliyorum” yanitint vermis olup % 12,3l ise
“Kararsizzim” yanitin1 vermis % 70,8’1 ise “Katilmiyorum” yanitini vermistir.
Elde edilen bulgular ile arastirma sonuglari karsilastirildiginda mutfak tecriibesi
olan 11 ve 12. sinif 6grencileri arasinda benzer sonuclarin ¢iktig1 goriilmektedir.
Teorik bilgileri yeni alan 10.siif 6grencileri ile iki defa staj yapmis 12.simif
ogrencilerinin oranlar1 benzerlik gostermektedir. Gida giivenligi ile ilgili verilen

egitimlerin uygulama ve staj yaparken devam etmesinin gerektigi

diistiniilmektedir.

Cizelge 4.23 ve 4.24°’de Ogrencilerin cinsiyetlerine gore riskli gidalari
titketimlerine iligskin goriislerinin dagilimi incelendiginde “Az pismis hamburger
vb. iiriinler yer misiniz” sorusuna arastirmaya katilan as¢ilik egitimi almis erkek
ogrencilerin % 50.8’i evet cevabini verirken, % 49.2’si hayir cevabi vermistir.
Kiz 6grencilerin verdikleri cevaplar incelendiginde % 30.3°1 evet, % 69.7°si ise
hayir demistir. Toplam 6grencinin % 41.1°1 evet cevabi verip % 58.9’u hayir
cevabini verdigi tespit edilmistir. Arastirmada elde edilen bulgular
incelendiginde cinsiyete gore (erkek evet orani yiiksek) anlamli fark gosterdigi

tespit edilmistir (p<0.05).
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Benzer bir ¢alismada ise Erdem (2014) cinsiyetten bagimsiz evet diyenlerin
orant % 28,0, hayir diyenlerin orani ise % 72.7 olarak bildirilmistir. Bu bulgular
calismamizla benzerlik gostermemektedir, diger calismada 11.siniflarin yer
almamasi farkliligin nedeni olarak disiiniilmiistiir. Elde edilen bulgular
incelendiginde erkek Ogrencilerin kiz Ogrencilerden daha ¢ok az pismis

hamburger gibi iirlinleri tiikettikleri tespit edilmistir.

“Kaynaktan islenmemis su iger misiniz” sorusuna arastirmaya katilan ascilik
egitimi almis erkek 6grencilerin % 36.1°1 evet cevabini verirken, % 63.9°u hayir
cevab1 vermistir. Kiz 6grencilerin verdikleri cevaplar incelendiginde % 19.4’i
evet, % 80.6°s1 ise hayir demistir. Toplam 6grencinin % 28.2°1 evet cevabi verip
% 71.8’1 hayir cevabini verdigi tespit edilmistir. Arastirmada elde edilen
bulgular incelendiginde cinsiyetler arasinda anlamli farklarin oldugu tespit
edilmistir (p<0.05). Arastirmada erkek 6grencilerin kaynaktan islenmemis suyu

daha ¢ok tiikettigi anlasilmistir.

“Sokakta satilan midye vb. {iriinleri yer misiniz” sorusuna arastirmaya katilan
ascilik egitimi almis erkek Ogrencilerin % 71.6°s1 evet cevabini verirken, %
28.4’G  hayir cevabi1 vermistir. Kiz Ogrencilerin  verdikleri cevaplar
incelendiginde % 52.1°1 evet, % 47.9’u 1se hayir demistir. Toplam 6grencinin %
62.4°1 evet cevab1 verip % 37.6’s1 hayir cevabini verdigi tespit edilmistir.
Arastirmada elde edilen bulgular incelendiginde cinsiyetler arasinda anlamli
farklarin oldugu tespit edilmistir (p<0.05). Erkek Ogrencilerin yiiksek oranda
sokakta satilan midye vb. irin tiikettikleri, kiz Ogrencilerin ise yaklasik
yarisinin midye vb. iirlinleri tiikettigi ortaya ¢ikmistir. Geneline bakildig1 zaman
ogrencilerin biiylik ¢ogunlugunun sokakta satilan midye vb. iiriinleri tiikettigi

tespit edilmistir.

“Sokakta satilan siitii icer misiniz” sorusuna arastirmaya katilan asg¢ilik egitimi
almis erkek 6grencilerin % 42.1°1 evet cevabini verirken, % 57.9’u hayir cevabi
vermistir. Kiz 6grencilerin verdikleri cevaplar incelendiginde % 29.7’si evet, %
70.3’1 ise hayir demistir. Toplam Ogrencinin % 52.3’{i evet cevabi verip %
47.7’s1 hayir cevabini verdigi tespit edilmistir. Arastirmada elde edilen bulgular
incelendiginde cinsiyetler arasinda anlamli farklarin oldugu tespit edilmistir
(p<0.05). Arastirma sonucunda erkek Ogrencilerin kiz 6grencilere gore sokakta
satilan siitii daha ¢ok tiikettikleri ortaya ¢ikmistir.
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“Paketten direkt cikarip sosis, sucuk vb. iriinleri yer misiniz” sorusuna
aragtirmaya katilan ascilik egitimi almis erkek Ogrencilerin % 59.6’s1 evet
cevabini verirken, % 40.4’1 hayir cevabini vermistir. Kiz 6grencilerin verdikleri
cevaplar incelendiginde % 46.7’s1 evet, % 53.3’1 ise hayir demistir. Toplam
O0grencinin % 53.4°1 evet cevabi verip % 46.6°s1 hayir cevabini verdigi tespit
edilmistir. Arastirmada elde edilen bulgular incelendiginde cinsiyetler arasinda

anlamli farklarin oldugu tespit edilmistir (p<0.05).

Erdem (2014) yapmis oldugu ¢alismada “Paketten direkt gikarip sosis, sucuk vb.
tirlinleri yer misiniz” sorusuna agcilik egitimi alan 10.sinif &grencilerinin %
52.6’s1 evet yanitin1 verirken % 47.4°0 ise hayir yanitin1 vermistir. Onikinci
siif ogrencilerinin ise % 54,2°si evet yanitini vermis olup % 45,8’1 ise hayir
yanitin1 vermistir. As¢ilik egitimi alan toplam 6grencinin % 53,4’ evet yanitini
verirken % 46,6’s1 ise hayir yanitin1 vermistir. Ogrencilerin vermis olduklar
yanitlar incelendiginde siniflar arasinda istatistiksel olarak anlamli farklarin
olmadig1 tespit edilmistir (p>0.05). Elde edilen bulgular ile Erdem (2014)
caligmas1 incelendiginde siniflar arasinda benzerlik goriilmektedir. Ogrencilerin
yarisindan fazlasinin paketten ¢ikartip sosis, sucuk vb. iriinleri yedikleri

goriilmektedir.

Cizelge 4.25°de gida giivenligi konusunda riskli gidalarin tiikketimiyle ilgili bilgi
sorunlarinin ortalama puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilastirma
sonuclar1 incelendiginde as¢ilik egitimi alan 10.sinif 6grencilerinin bilgi puan
ortalamalar1 12.05£3.42, 11.smmif Ogrencilerinin bilgi puan ortalamasi ise
13.72+3.33 oldugu ve 12.sinif ogrencilerinin 14.46+£3.59 oldugu tespit
edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 cevaplar incelendiginde riskli gidalarin
tilketimleriyle ilgili istatistiksel olarak anlamli farklarin oldugu ortaya ¢ikmistir
(p<0.05). Ogrencilerin aldiklar1 egitimlere gore puanlarinin yiikseldigi, 12.
siifa gectikleri zaman puanlarinin diistiigii goriilmektedir. Katilimcilardan 10
ve 1ll.smif oOgrencilerinin  teorik bilgilerinin  yeni olmasi ve 12.simf
Ogrencilerinin stajlarinda yanlis uygulamalar yapmalar1 puanlarinin diismesine

sebep oldugu diistinilmiistiir.

Erdem (2014) c¢alismasinda 10.sinif 6grencilerinin riskli gidalarin tiiketimine

iliskin bilgi puanlar1 9.38+1.93 iken 12.sinif 6grencilerinin bilgi puanlari ise

9.12+1.93 olarak tespit edilmistir. Ogrencilerin vermis olduklar1 yanitlar
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incelendiginde siniflar arasinda istatistiksel olarak anlamli fark gostermedigi

tespit edilmistir.

Riskli gidalarin tiiketimiyle ilgili bilgi puanlar1 yaslara gore incelendiginde 15
yasindaki 6grencilerin bilgi puanlar1 10.26+4.12, 16 yasindaki 6grencilerin bilgi
puanlart 11.53+£3.20, 17 yasindaki Ogrencilerin bilgi puani ortalamasi
12.81+3.24, 18 yasindaki 6grencilerin 11.80+4.16 ve 19 yasindaki 6grencilerin
13.75+£3.59 oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin cevaplarina bakildiginda
yaslar arasinda anlamsal farklarin oldugu ortaya c¢ikmistir (p<0.05).
Ogrencilerin yaslar1 arttikca ortalama puanlarinin da arttigi goriilmektedir.
Ogrenciler 18 yasina geldikleri zaman puanlarinin az da olsa diistiigii fark

edilmisgtir.

Arastirmada anlamli sonuclar incelendiginde 6grencilerin aldiklar1 egitimlere
gore gida giivenligi konusundaki puanlarinin yiikseldigi, bazi sorularda ise
12.smif o6grencilerinin  10.sinif Ogrencilerinden daha diisiik puan aldiklar
goriilmektedir. Uygulamaya doniik sorularda 12.sinif 6grencilerinin daha ¢ok
hata yaptiklari tespit edilmistir. Ogrencilerin calistiklar1 isletmelerde gida
giivenligi hakkinda bilgi ve uygulamalarinin yanlis oldugu ve 6grencilerin okula

devam ettiklerinde bu yanliglar1 devam ettirdikleri anlasilmaktadir.
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5. SONUC VE ONERILER

Ulkemizde en ok turist ¢ceken sehirlerden biri olan Istanbul’da yer alan Turizm
Otelcilik Liselerinde ascilik egitimi alan lise Ogrencilerinin gida gilivenligi
konusundaki bilgi ve uygulama diizeyleri belirlenmis, 6grencilerin bilgi ve
uygulama diizeyleri arasindaki benzerlik ve farkliliklar tespit edilmeye
calisilmistir. Arastirma sonucunda elde edilen bulgulara gore sonuglar su

sekildedir;

Arastirmaya katilan 348 Ogrencinin %52,6’sinin erkek oldugu %47,4 {liniin ise
kiz oldugu tespit edilmistir. Ascilik mesleginin fiziksel gili¢c istemesine ragmen
kiz 6grencilerin erkek Ogrencilerin oranina yaklastigi ve bu meslegi siklikla
tercih ettigi goriilmektedir. Arastirma verileri incelendiginde katilimcilarin yas
araliginin  15-19 arasinda oldugu goriilmiistiir. Arastirmaya katilan 348
ogrenciden % 10,3’ gida giivenligi ile ilgili bilgileri takip ederken % 89,7°sinin
takip etmedigi goriilmiistiir. Bulgular incelendiginde katilimct 6grencilerin 11.
sinifa gectikleri zaman egitim seviyelerinin yiikselmesiyle beraber gida
giivenligi ve beslenme kapsaminda gorsel ve yazili basini takip etme oranlarinda
artig goriilmektedir. Arastirmaya katilan 6grencilerden gida giivenligi bilgilerini
yeterli gorenlerin oran1 % 41,4 iken yetersiz goren Ogrencilerin orant %
58,6’dir. Bu sonugtan hareketle c¢alismaya katilan Ogrencilerin  biiyiik
cogunlugunun gida giivenligi konusundaki bilgilerini yeterli gérmedikleri ortaya
cikmistir. Arastirmaya katilan Ogrencilerin % 86.2°sinin gida kaynaklh
zehirlenme gecirmedigi, % 13.8’inin ise gidalardan kaynakli zehirlenme
gecirdigi anlasilmistir. Gida kaynakli zehirlenme orani en ¢ok tavuk {irlinlerinde
yasanmistir. Arastirma verileri incelendiginde kiz O6grencilerin toplam bilgi
puanlarimmin 14.55+3.44 iken, erkek Ogrencilerin toplam bilgi puanlarinin
13.57+£3.55 oldugu gorilmiistir. Siniflar arast toplam bilgi puanlarina
bakildiginda aldiklar1 egitimlerle birlikte 6grencilerin puanlarinin yiikseldigi,
12.simif Ogrencilerinin ise puanlarinin  distiigii tespit edilmigtir. Yaslar

arasindaki toplam bilgi puanlar1 incelendiginde Ogrencilerin yaslar1 arttikca
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toplam puanlarinin da arttig1 anlasilmistir. Katilimeilarin gida giivenligi ile ilgili
genel bilgi sorularinin ortalama puanlarinin demografik degiskenlere gore
karsilagtirma sonuglar1 incelendiginde asc¢ilik egitimi alan erkek 6grencilerin
bilgi puan ortalamalar1 5.96+1.94 iken, kiz Ogrencilerin genel bilgi puam
ortalamalarinin 6.60+1.39 oldugu goriilmektedir. Katilimcilarin cevaplarina
bakildiginda anlamsal farklarin oldugu ortaya c¢ikmistir (p<0.05). Bu
bulgulardan hareketle, kiz 6grencilerin erkek Ogrencilere gore gida giivenligi
genel bilgi puani ortalamalarinin daha yiiksek oldugu anlasilmaktadir. Calisma
kapsaminda gida giivenligi konusunda hijyen ile ilgili bilgi sorunlarinin
ortalama puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilastirma sonuglari
incelendiginde ascilik egitimi alan 10.simf Ogrencilerinin bilgi puan
ortalamalar1 3.68+1.42 iken, 11.simif Ogrencilerinin bilgi puan ortalamasi
4.13+1.19 oldugu, 12.sin1f 6grencilerinin ise 4.23+1.34 oldugu tespit edilmistir.
Katilimeilarin cevaplarina bakildiginda anlamsal farklarin oldugu ortaya
cikmistir (p<0.05). Bu dogrultuda 6grencilerin aldiklar1 egitimler sonucu hijyen
bilgi puanlarinin yiikseldigi goriilmektedir. Ogrencilerin gida giivenligi
konusunda depolamayla ilgili ortalama bilgi puanlarinin demografik
degiskenlere gore karsilastirma sonuclari incelendiginde ascilik egitimi alan
10.simif Ogrencilerinin  bilgi puan ortalamalart 1.95£1.32 iken, 1l.smif
Ogrencilerinin bilgi puan ortalamasi 2.73+1.32 oldugu ve 12.sinif 6grencilerinin
puan ortalamalarinin  2.64+1.36 oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin
cevaplarina bakildiginda anlamsal farklarin oldugu ortaya ¢ikmistir (p<0.05).
Bu bulgulardan hareketle aradaki farkin sebebi olarak 10 ve 11.simf
ogrencilerinin bilgilerinin yeni olmasi, 12.smif 6grencilerinin ise gida giivenligi
konusunda depolamayla ilgili bilgilerini pekistirmemesi ve stajlarinda yapmis
olduklart yanlis uygulamalar oldugu diisiiniilmektedir. Arastirmaya katilan
o0grencilerin gida giivenligi konusunda pisirme ilgili bilgi sorunlarinin ortalama
puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilagtirma sonuglar1 incelendiginde
ascilik egitimi alan 10.simif 6grencilerinin bilgi puan ortalamalar1 1.24+0.76
iken, 11.sinif 6grencilerinin bilgi puan ortalamasi 1.31£0.84 oldugu ve 12.sinmif
Ogrencilerinin puan ortalamalarinin  1.44+0.80 oldugu tespit edilmistir.
Katilimeilarin  cevaplarina bakildiginda anlamsal farklarin oldugu ortaya
cikmistir (p<0.05). Ogrencilerin aldiklar1 egitim diizeylerine gdre puanlarinin

farklilik gosterdigi belirlenmistir. Gida giivenligi konusunda riskli gidalarin
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tiketimiyle ilgili bilgi sorunlarinin ortalama puanlarinin  demografik
degiskenlere gore karsilastirma sonuglari incelendiginde ascilik egitimi alan
10.simmif  Ogrencilerinin  bilgi  puan ortalamalar1  12.05+3.42, 11.sinif
O0grencilerinin bilgi puan ortalamalarinin 3.72+3.33, 12.sin1f 6grencilerinin ise
toplam puanlarinin 13.46+3.59 oldugu tespit edilmistir. Ogrencilerin aldiklar:
egitimlere gore puanlarinin yiikseldigi, 12.siifa gectikleri zaman puanlarinin
distiigli goriilmektedir. Katilimcilarin cevaplarina bakildiginda anlamsal
farklarin oldugu ortaya ¢ikmistir (p<0.05). Arastirmaya katilan 10 ve 11.simif
Ogrencilerinin teorik bilgilerinin yeni olmasi ve pekismemesi, 12.sinif
Ogrencilerinin ise 1is yeri deneyimlerinde yaptiklar1 yanlis uygulamalar

puanlarinin diismesine sebep olmustur.

Arastirmadan elde edilen bulgular 1s18inda konuyla ilgili su Oneriler
getirilebilir;

- Egitim bir siirectir, devamliligt icin belirli araliklarla tekrarlanmasi

gereklidir. Okul sonrasi, ¢calisma hayatinda da yetkili kisilerin, kurum ve

kuruluslarin verecegi hizmet i¢i egitimlerle bilgi ve uygulamalar

desteklenebilir.

- Ascilik ve hijyen egitimi alan oOgrencilerin daha kalic1 6grenimler
kazanabilmesi i¢in egitimlerde uygulama faaliyetlerine agirlik verilmeli,

teorik bilgilerin davranisa doniistiiriilmesi saglanmalidir.

- Gida giivenligi egitimi i¢in lise veya iniversite donemi gec
olabileceginden, bu konu ilkdgretim doneminden itibaren miifredata
konularak konuya gereken Onem verilmelidir. Ayrica gida giivenligi
egitimi kalitesinin arttirilmasi ve egitimcilerin alaninda uzman olmasi

onemli bir konudur.

- Gida giivenligi bireyler icin 6nemli bir konudur. Ozelikle gelecekte
yiyecek icecek sektoriinde calisacak ortadgretim Ogrencilerin, saglik
problemlerine yol agabilecek gida giivenligi konusundaki bilgi ve
uygulama davranislarinin, ders gorevlileri tarafindan dikkatle takip
edilmesi ve eksikliklerin aktif mutfak uygulamalariyla giderilmesi

gerekmektedir.
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Gida giivenligi uzmanlarinin, ilgili boliimlerdeki 6gretim elemanlarinin
ve orta 0gretim ders dgretmenlerinin gida giivenligi, hijyen ve sanitasyon
konularinda gerekli egitimleri vererek giliniimiiz standartlarina

ulagmalarini saglamalidirlar.

Kisilerin gida giivenligi konusunda daha bilingli hale gelmeleri igin,
ilgili merciler tarafindan kisa filmler, kamu spotlar1 ve bilgilendirici

materyaller hazirlanmalidir.
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EKLER

Ek-1

1. GENEL BILGILER

Asagidaki sorulari cevaplayiniz.

1. Cinsiyetiniz ( )Erkek () Kiz

2. Yasmz (......)

3. Smmfimz () 10 () 12

4. Gorsel ve yazilh basinda gida giivenligiyle ilgili bilgileri takip ediyor
musunuz?

() Evet () Hayir

5. Cevabiniz Evet ise hangi tiir kaynaklar takip
ediyorsunuz?(..........cccceeeeeeennn, )

6. Gida giivenligi konusunda bilgilerinizi yeterli gériiyor musunuz?

() Evet () Hayir

7. Hi¢ gida kaynakh bir hastalik (Zehirlenme) ge¢irdiniz mi?

() Evet () Hayir

8. Cevabinin Evet ise nedenini yazar misimiz?(................. )

2.GIDA GUVENLIGI KONUSUNDAKI BILGILER

1. Gida giivenligi tiiketicileri saghk risklerinden korumaktadir.

() Evet () Hayir () Bilmiyorum

2. Gida iiretiminde en fazla aranilan kalite 6zelligi saghk acisindan giivenli
olmasidir.

() Evet () Hayir () Bilmiyorum

3. Ellerimiz hangi durumlarda yikanmahdir.

() Ise baslamadan ve is bittikten sonra

() Saglar ellendikten sonra

( )Mendil kullandiktan sonra

() Sigara igtikten sonra

() Hepsi

4. Asagidakilerden hangisinde daha fazla bakteri bulunmaktadir?

() Eller () Disk1 () Tikirik

() Burun ifrazati ( )Bilmiyorum

5. Eller ¢ok acil durumlarda ve gerektiginde bulasik yikama evyelerinde
yikanabilir.

() Evet () Hayir () Bilmiyorum

6. Elde bulunan yara veya Kkesikler bantlandiktan sonra ise devam
edilebilir.

() Evet () Hayir () Bilmiyorum

7. Baz1 yiyeceklere eller temiz ise ciplak elle dokunulabilir.

() Evet () Hayir () Bilmiyorum

8. Yemeklerin tat kontrolii nasil yapilmahdir?

() Eldivensiz elle yapilabilir

() Ayr bir kasikla yapilabilir
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() Pisirmede kullanilan kepge ya da kasikla yapilabilir

() Bilmiyorum

9. Bakteri bulasma riski en yiiksek besinler hangileridir?

() Sebze- meyveler ( )Kurubaklagil- tahillar

() Et-Tavuk-Balik ( ) Bilmiyorum

10. Cam kiriklar, sa¢, tirnak vb.biyolojik Kkirlenmeye ornek olarak
verilebilir.

() Evet () Hayir () Bilmiyorum

11. Dograma tahtasi, giysiler, calisma tezgahlari ¢capraz bulasma etkenidir.
() Evet () Hayir () Bilmiyorum

12. Bakterilerin en iyi iireyebildikleri sicaklik dereceleri hangisidir?
()0/100 0C (') +10/63 OC ()-1/0 0OC

() -5/+5 0C ()Bilmiyorum

13. Kuru depolarda sicaklik en fazla kac derece olmahdir?

() 5-80C () 15-220C () 22-25 0C (') Bilmiyorum

14. Soguk depolarin sicakhigi en fazla ka¢ derece olmalidir?

()50C ()100C ()180C () Bilmiyorum

15. Konserve kutusu bombe yapmissa kesinlikle kullanilmaz

() Evet () Hayir () Bilmiyorum

16. Besinleri dondurma islemi bakterileri dldiirmez sadece iiremelerini
durdurur.

() Evet () Hayir () Bilmiyorum

17. Dondurulmus gidalar ka¢ derecede saklanmahdir?

()-50C()-100C () -18 0C () Bilmiyorum

18. Dondurulmus etler nasil ¢ozdiiriilmelidir?

() Oda sicakliginda bekletilerek

() Sicak su icinde bekletilerek

( ) Buzdolabinda bekletilerek

() Bilmiyorum

19. Sebzeleri dogru olarak pisirmeye hazirlama asamalari 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 sicaklig1 en az ka¢ derece olmahdir?
()300C ()400C ()500C

()70 0C () Bilmiyorum

22. Giin boyu kullamilan kiyma ve et tahtalari ne kadar siirede
temizlenmelidir?

() 8 saatte bir () 4 saatte bir ( ) Giin asir1 ( ) Bilmiyorum

23. Pisen yemekler nasil sogutulmalidir?

() Hemen sogutucuya konur () Kiigiik ve s1§ kaplara konularak

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

() Agz1 kapali olarak mutfakta

() Agz1 kapal1 olarak sogutucuda

() Agz1 acik olarak sogutucuda

() Bilmiyorum

25. Cizilmis, c¢atlamis aracglar yiyecek hazirlama ve serviste
kullanilmamalhdur.

() Evet () Hayir () Bilmiyorum

26. Gidalan isleme sirasinda tehlikeli sicaklik bolgesinde bekleme siiresi en
fazla kac saat olmalidur.

() 5saat () 4 saat () 2 saat () 1 saat ()Bilmiyorum

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

() Yilda bir kez () Yilda 2 kez () 3 Ayda bir

() Ayda bir (') Bilmiyorum 153

28. Ogrencilerin Riskli Gidalar1 Tiiketimlerine iliskin Goriisleri

Asagidaki sorular
cevaplayiniz. Evet Hayir

1- Az pismis hamburger

vb.. lirtinler yer misiniz?

2- Rafadan yumurta yer misiniz?

3- Kaynaktan islenmemis su i¢er misiniz?

4- Sokakta satilan midye vb.. liriinleri yer misiniz?
5- Cig balik(sushi) yer misiniz?

6- Salamura et ya da balik yer misiniz?

7- Sokakta satilan siitii iger misiniz?

8- Paketten direkt ¢ikarip sosis, sucuk vb.. liriinleri yer misiniz?
9- Cig pastirma, ¢ig kofte gibi iirtinleri yer misiniz?
10- Mayonez tiiketir misiniz?
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11- Kiiflenmis tiriinlerin kiifli kisstmlarini alarak kullanir misiniz?

12- Sebze ve meyveleri yikamadan kullanir misiniz?

13- Son kullanma tarihi ge¢mis iiriinleri tiikketir misiniz?

14- Kapagi sismis, bombe yapmis konserve liriinleri tiiketir misiniz?
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