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Oz

Bu calismada, mutfak alaninda egitim alan gastronomi ve ascilik 6grencilerinin gida gii-
venligi ve genel hijyen kurallariyla ilgili bilgi diizeylerinin yeterli olup olmadiginin tes-
pit edilmesi ve bu kavramlarla ilgili tutum ve davraniglarinin arastirilmas: amaglanmis-
tir. Bu hedef baglaminda, diizenlenen anket formu 2020 yilinin mart ay1 igerisinde Bey-
koz Universitesi'nde yer alan 115 Ascilik ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencisi
tizerinde gergeklestirilmistir. Elde edilen veriler sonucunda dgrencilerin gida giivenligi
ve hijyen kurallarina yonelik tutumlarinda bilgi eksikliklerinin bulunmasina karsin el
hijyenine ve mutfak ekipmanlarinin hijyenine yonelik bilgi ve tutumlarin olumlu ol-
dugu tespit edilmistir. Gelecekte yiyecek ve igecek ile yiyecek ve igecek isletmelerinden
ve mutfaktan sorumlu olacak Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ve Ascilik 6grencilerinin
bu konulardaki bilgi diizeyleri gida kaynakli hastaliklarin énlenmesinde 6nem arz et-
mektedir. Bu arastirma mutfak calisanlar1 ve gastronomi 6grencileri arasinda gida hij-
yeni ve giivenligi egitiminin kalitesini artirmak ve uygun stratejileri arastirmak icin kul-
lanilabilecektir.

Anahtar kelimeler: Gida Giivenligi Mutfak Hijyeni Bilgi ve Tutum Gastronomi.
Abstract

In this study, it is aimed to determine whether the knowledge levels of the gastronomy
and cookery students who are trained in the kitchen area about food safety and general
hygiene are sufficient and to investigate their attitudes and behaviors about these con-
cepts. In the context of this goal, the questionnaire prepared was carried out on 115 Co-
okery and Gastronomy and Culinary Arts students at Beykoz University in March 2020.
As a result of the data obtained, it was determined that, despite the lack of information
in the attitudes of the students towards food safety and hygiene, knowledge and attitu-
des towards hand hygiene and hygiene of kitchen equipment were found to be positive.
The level of knowledge of the students of Gastronomy and Culinary Arts and Cookery
who will be responsible for food and beverage, food and beverage businesses and cui-
sine in the future is important. This research can be used to improve the quality of food
hygiene and safety education among kitchen staff and gastronomic students and to se-
arch for appropriate strategies.

Key words: Food Safety Kitchen Hygiene Knowledge and Attitude Gastronomy.
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Giris

Diinya niifusunun hizl artisiyla beraber gida iiretimine olan ihtiya¢ artmaktadir. Gida
tretiminin yayginlasmasi, gida kaynakli mikrobiyal hastaliklarin ¢cogalmas: gida giiven-
ligi kavramini 6n plana ¢ikarmistir. Gida giivenligini saglamada en 6nemli unsur olan
hijyenin saglanmasinda birincil {ireticiden tiiketiciye kadar bircok asamadaki kisiye so-
rumluluk diismektedir (Cetin ve Sahin, 2017:310).

Glintimiizde gelismis tilkelerde insanlarin en az bir 6giiniinii disarda tiikettigi belirlen-
mistir. Hijyen ve gida giivenligi, cok sayida insanin beslenme gereksinimlerinin karsi-
landig1 toplu beslenme sistemlerinde, tiiketici sagliginin korunmasi bakimindan son de-
rece dnemlidir. Bu nedenle gidalarin iiretim asamasindan, satin alinmasina, taginmasina
ve yemek haline getirilmesine dek ilerleyen tiim siireclerde insan, besin, arag-gereg,
cevre vb. gibi tiim faktorlerin hijyen kurallarina uygun olmasi gerekir. Besin satin alma,
tiretim, servis hijyeninin yetersizligi ve buna bagh kontaminasyonlar sonucu tiiketicilere
sunulan kalitesiz yemekler, ¢ok fazla insanin sagligini tehlikeye atmaktadir (Bilici,
2008:42).

Diinya Saglik Orgiitii'ne (DSO) gore, her y1l 600 milyon insan kontamine gida tiiketimi
sonucu hastalanmaktadir. Bunlarin 420.000’inin 6ldiigii, 6lenlerin 125.000"inin ise 5 ya-
sin altindaki ¢ocuklardan olustugu rapor edilmistir. Gida tiretiminden ve hazirlanma-
sindan sorumlu kisilerin tiim gida kaynakli salgmlarin %97’sini olusturdugu diisiiniil-
mektedir (Pamuk vd., 2018:363).

Yiyecek ve igecekler, cogu mikroorganizmanin biiyiiyebildigi, besin agisindan zengin
ekosistemlerdir. Gidalarin fiziko-kimyasal 6zellikleri, depolama sicakli8y, gibi cesitli fak-
torler de yiyecek ve iceceklerin mikrobiyal popiilasyonunu etkilemektedir (Herndndez
vd., 2018:99). L. monocytogenes, paketli iirtinler, siit tirtinleri, balik ve diger deniz tiriinle-
rinde kontaminasyon ve uygun olmayan depolama kosullar1 nedeniyle gelisebilen teh-
likeli bir bakteri susudur (Efsa, 2018:5134). Taze iiriinlerin temizligiyle iligkili mikrobi-
yolojik salginlar da artmaktadir. Salmonella spp., Escherichia coli O157: H7, Staphylococcus
aureus, Campylobacter spp ve Listeria monocytogenes, taze lirlinlerine bulasarak ¢ogalan en
yaygin patojenlerdir. 2016 yilinda, karisik salata yapraklarindaki bir E. coli O157 susu-
nun ulusal seviyede bir gida salgini olusturdugu, Ingiltere’nin halk saghg: kurulusu
(PHE) tarafindan bulunmustur (Wadamori vd., 2016:1396).

1.199 anketin analiz edildigi bir ¢calismada, Salmonella hasta vakalarinin giinliik beslen-
mesinde, meyve ve sebze tiiketiminin yiiksek oldugu bulunmustur (Vergera vd.,
2019:2907). Cogu Salmonella ve Campylobacteriosis vakasi ¢ig veya az pismis tavuk veya
capraz bulasma ile iligkilidir. Amerika’da yapilan bir ¢alismada, tiiketicilerin sadece
%17,5' i ¢ig kiimes hayvanlarini buzdolabinda dogru bir sekilde sakladigini sdylemistir
(Kosa vd., 2015:180).

Sicaklik kontroliiniin saglanmasi ve yeniden 1sitma kosullarina uyulmasi, gida kaynakl
patojenlerin hizli biiytimesini 6nlemektedir. Bu kontroliin saglanmasinda gorevli termo-
metrelerin dogru kullanimi mutfak ¢alisanlarina bildirilen yonergeler arasinda bulun-
masina ragmen bu uygulamaya uyum ¢ok diisiiktiir (Feng vd., 2019:128).
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Glintimtiizde, gida iirtinlerinde bulunan pestisit kalintisi, kiiresel saglik sorunlarinin en
onemlilerinden biri haline gelmistir. Bu pestisitlerin uzaklastirilmasi, besinin hazirlig:
sirasinda uygun siire ve miktarda yikanma, pisirilme ve saklama kosullarina baghdir
(Heshmati vd., 2019:3993).

Gida isleme zincirinde hijyen kurallarinin 6nemini kavrayan iyi egitimli bir personel ol-
madan, fonksiyonel bir gida giivenligi sisteminin uygulanmas: ve stirdiiriilmesi ¢ok zor
bir hedeftir. Uygun bilgi saglamak icin fiili egitimin alinmasi ve uygulanmas: 6nem ta-
simaktadir. Bu ¢alismanin amaci, mutfak hijyen ve sanitasyon egitimlerini tamamlamig
Ascilik ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin (1.ve 2. Sinif) gida giivenligi
ve hijyen bilgi diizeylerini arastirmaktir.

Yontem

Arastirmanin temel amaci mutfak hijyen ve sanitasyon egitimlerini tamamlamis Asgilik,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin (1.ve 2. Smif) gida giivenligi ve hijyen
bilgi diizeylerini aragtirmaktir. Bu arastirma kapsaminda, tutum belirlemeye yonelik Li-
kert Tipi Tutum Olgegi kullanilmistir. Bu baglamda, katilimcilar amagli 6rnekleme yo-
luyla secilmistir. Arastirmanin uygulama yeri Beykoz Universitesi olarak belirlenmistir.
Universitenin Ascilik ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimlerinde kayith 6grenci-
lere (n:115) gida giivenligi ve hijyen ile ilgili bilgi, tutum ve davranislarini degerlendiren
web tabanli (Google formlar) bir anket gonderilmistir. Tiim sorular daha 6nce bu alanda
yayimnlanmus pilot 6l¢iim ve gilivenilirligi yapilmis bir anket formundan ¢alismaya uygun
kriterdeki sorulardan segilerek olusturulmustur (O. Celen ve C. Avcikurt 2008). Calisma
i¢cin 6grencilerden sozlii izin alinmistir. Anket formu; genel bilgiler, gida hijyenine yo-
nelik bilgiler ve kisisel hijyen ile ilgili genel bilgiler (26 soru) icermektedir. Bu faktorleri
iceren anket formu toplamda 29 sorudan olugsmaktadir. Sorulardaki her ifade ayr1 ayr1
“Evet”, “Hay1ir” ve ‘Fikrim yok” yanit kutulari ile sunulmustur ve her soru tek yanitla
sinirlandirilmistir. Anketin cevaplanmasi yaklasik 10 dk. stirmektedir. Anketin agiklig1
ve anlasilirliginin kontrolii icin rastgele 10 6grenci tizerinde 6n test uygulamas: saglan-
mistir. Pilot uygulamada sorularin anlasilirligs ile ilgili bir sorun yasanmamis ve aras-
tirma sorular1 bu sekilde gergeklestirilmistir. Tablo1.” de katilimcilarin anket bilgi dii-
zeyleri ylizde dagilimlari ile sunulmustur. Ankette yer alan 6nermelerin dogru yanitlar:
tablo1.” de koyu renkle verilmistir. Tiim istatistiksel analizler icin Statistical Package for
the Social Sciences, Version (SPSS) 20.0 programi kullanilmigtir. Gida giivenligi ve hij-
yeni davranis ve tutumunun cinsiyet ve boliime gore karsilastirilmasinda ki-kare testi
kullanilmistir. (P <0,05) anlaml1 kabul edilmistir.

Bulgular

Calisma, asgilik ve gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinde gida giivenligi ve hij-
yen tutumu ele alinmistir. Bu kapsamda 2020 yilinda Istanbul’da yer alan Beykoz Uni-
versitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ve Ascilik 6grencilerinin cevapladigi web ta-
banli anket sorularindan elde edilen verilere iliskin yorumlar su sekildedir:
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Arastirmaya katilan 6grencilerin, %48,7’si (N:56) erkek, %50,3 ‘i (N;59) kadindir. Kati-
Iimcilarin %75 ‘i gastronomi (N:87), %251 (N:28) ascilik 6grencisidir. Pearson Ki-Kare
Testi analiz sonucuna gore cinsiyet ve hijyen sorularina verilen dogru cevaplar arasinda
anlamli bir iliski yoktur (p>0,05). Tiim sorular igin birbirleriyle elde edilen Cronbach
Alpha (a) degeri 0,8 bulunmustur. Giivenilirlik analizi sonuglar1 incelendiginde genel
olarak dlgegin 5 boyutlu oldugu ve tiim boyutlariyla giivenilir oldugu gortilmiistiir.
Analiz sonuglarinda aykir1 kabul edilen ve makaleden ¢ikarilan sonug olmamuistir.

Tablo1. Gastronomi ve Ascilik Ogrencilerinin, Gida Giivenligi ve Hijyen Bilgi ve Tutumlar

*Sorularin dogru cevaplar1 | EVET % FIKRIM YOK% HAYIR%
koyu renkle verilmistir.

# SORULAR Total Erkek Kadin Total Erkek Kadin Total Erkek Kadin

1 Tavuk-Et Doner ve kebaplar 49,6% 28,7% 20,9% 31,3% 8,7% 22,6% 19,1% 11,3% 7,8%
65C'de servis edilmelidir.

2 Dondurulmus hazir yiyecek- | 13,9% 9,6% 4,3% 50,4% 20,9% 29,6% 35,7% 18,3% 17,4%
ler, 57 °C'de pisirilmelidir.

3 Artan yiyecekler, dolaba kal- 73,0% 34,8% 38,3% 3,5% 1,7% 1,7% 23,5% 12,2% 11,3%
dirilmalhidar

4 Farkl1 zamanda pisirilmis yi- 93,9% 44,3% 49,6% 1,7% 0,9% 0,9% 4,3% 3,5% 0,9%
yecekler, birbirleriyle karisti-
rilmamahidir

5 Kalan yiyecekler, 62 °C'de 27,8% 17,4% 10,4% 42,6% 16,5% 26,1% 29,6% 14,8% 14,8%
1sitilarak kullanilmalidir.

6 Dolaplarda saklanmasi gere- 94,8% 47,0% 47,8% 2,6% 1,7% 0,9% 2,6% 0,0% 2,6%
ken yiyecekler, + 4 °C'de mu-
hafaza edilmelidir.

7 Dana, s181r, kuzu etlerini 68 30,4% 16,5% 13,9% 39,1% 15,7% 23,5% 30,4% 16,5% 13,9%
°C'de pisiririm.

8 Tavuk etlerini 73 °C'de pisi- 28,7% 15,7% 13,0% 37,4% 14,8% 22,6% 33,9% 18,3% 15,7%
ririm.

9 Dolaptaki yiyecekler, bozul- 96,5% 46,1% 50,4% 0,0% 0,0% 0,0% 3,5% 2,6% 0,9%
dugunda kullanilmamalidur.

10 Tavuk, et doner, kebap ve 98,3% 47,8% 50,4% 0,9% 0,9% 0,0% 0,9% 0,0% 0,9%
sebzeler icin farkli dograma
tahtasi ve bigaklar kullanil-
malidir

11 Arag gereglerin yikanmasi, 100,0% | 48,7% 51,3% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0%
durulanmasi ve sterilize
edilmesi 6nemlidir.

12 Bulasik yikamada kullanilan 49,6% 27,8% 21,7% 32,2% 13,0% 19,1% 18,3% 7,8% 10,4%
suyun sicaklig 82 °C olmali-
dir

13 Yiyeceklere dokunmadan 97,4% 47,8% 49,6% 0,9% 0,0% 0,9% 1,7% 0,9% 0,9%
once eller sicak su ve sabun
ile en az 20 saniye yikamali-
dir
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14 Yiyecekleri hazirlamaya basg- 65,2% 36,5% 28,7% 7,8% 2,6% 5,2% 27,0% 9,6%
lamadan 6nce eldiven takil-
masi gereklidir

17,4%

15 Yiyecekleri hazirlanma ve pi- | 96,6% 45,3% 50,7% 0,6% 0,2% 0,4% 2,8% 1,6%
sirme zamanlarinda bone,
maske, kep vb. seyler kulla-
nilmalidir.

1,2%

16 Hasta bir kisinin c¢aligsma- 2,6% 0,9% 1,7% 0,0% 0,0% 0,0% 97,4% 47,8%
sinda sakinca bulunmamak-
tadir. (-)

49,6%

17 Pismis ve ¢ig et igin ayni1 ta- | 48,7% 48,7% 0,0% 0,0% 0,0% 0,0% 51,3% 51,3%
bak kullanilmalidur. (-)

0,0%

18 Yiyecek kaynakli hastaliklar, | 98,3% 47,0% 51,3% 0,0% 0,0% 0,0% 1,7% 1,7%
insan saghgmi tehdit eder

0,0%

19 | Yiyecekleri dolaplara yerles- | 98,3% | 47,0% | 51,3% 0,9% 0,9% 0,0% 0,9% 0,9%
tirmeden 6nce son kullanma
tarihlerine bakarim

0,0%

20 Hazirlik ve servis igin kulla- | 95,7% 46,1% 49,6% 3,5% 2,6% 0,9% 0,9% 0,0%
nilan araglary, yikadiktan
sonra kurular ve silerim

0,9%

21 Etleri kullanmadan once | 96,5% 48,7% 47,8% 2,6% 1,7% 0,9% 0,9% 0,9%
buzdolabinda muhafaza ede-
rim.

0,0%

22 Calisirken yogunluk varsa 7,0% 4,3% 2,6% 1,7% 0,9% 0,9% 91,3% 39,1%
elimi yitkamay1 ertelerim (-)

52,2%

23 Son kullanma tarihi ge¢mis | 91,3% 40,9% 50,4% 2,6% 2,6% 0,0% 6,1% 5,2%
yiyecekleri kullanmam

0,9%

24 Cig ete dokunduktan sonra | 97,4% 47,0% 50,4% 0,9% 0,9% 0,0% 1,7% 0,9%
elimi sicak su ve sabunla y1-
karim

0,9%

25 Elimde kesik, yara, yamik | 61,7% 28,7% 33,0% 5,2% 2,6% 2,6% 33,0% 17,4%
varsa eldiven kullanirim.

15,7%

26 Yiyecekleri hazirlarken ta- | 47,8% 47,8% 0,0% 0,9% 0,9% 0,0% 51,3% 50,4%
dina bakmak icin her sefe-
rinde farkl: ¢atal kullanirim

0,9%

11. soruda katilimcilara yonlendirilen ”Arag gereclerin yikanmasi, durulanmasi ve ste-
rilize edilmesi 6nemlidir.” ,15. soruda yonlendirilen “Yiyecekleri hazirlanma ve pisirme
zamanlarinda bone, maske, kep vb. seyler kullanilmalidir.”, “’ Yiyecekleri hazirlamaya
baslamadan 6nce eldiven takilmasi gereklidir”” ctimlelerine verilen dogru yanitlarla, cin-
siyet, Ascilik ve Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii arasinda anlamli bir iligki bu-
lunamamustir(p> 0,05).

“Tavuk-Et Doner ve kebaplar 65°C'de servis edilmelidir” climlesine katihmecilarin
%19,6's1 “Hay1r”” diyerek yanlis cevap vermistir, %31,3 ‘i “’fikrim yok” yanitin1 vererek
konuyla ilgili bilgi yetersizligine sahip olundugunu belirtmistir.” Dondurulmus hazir
yiyecekler, 57 °C'de pisirilmelidir’”” ctimlesine katilimcilarin %35,7 ‘si “Hayir” diyerek
yanlis cevap vermislerdir; katihmecilarin yarisindan fazlasi %50,4 “ii “’Fikrim yok” ceva-
bini vererek konuyla ilgili bilgisi olmadigini belirtmistir. Katihmcilarin sadece %27,8 ‘i,
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“’Kalan yiyecekler, 62 °C'de 1s1tilarak kullanilmalidir” dogru yanitini vermistir. Katilim-
cilar “Dana, s1g1r, kuzu etlerini 68 °C'de pisiririm.” climlesine %30,4, " Tavuk etlerini 73
°C'de pisiririm.” climlesine %28,7 “Evet” dogru cevabini vermistir. Katilimcilar “’Farkh
zamanda pisirilmis yiyecekler, birbirleriyle karistirlmamalidir” ciimlesine %93,9
“Evet” diyerek dogru yanitlamistir. Bu bilgiler 1s1831nda katilimcilarin, pisirme ve servis
sicakliklarina yonelik tutumlarinda bilgi eksikligi oldugu sonucuna ulasilabilir. Katilim-
cilarin bir¢ok konuyla ilgili gerekli egitimi almasina ragmen fikrim yok yanitim1 verdi-
ginden konuyla ilgili verilen bilgilerin yetersiz oldugu goriilmektedir.

Katilimcilarin ¢ogu %73 ‘i’ Artan yiyecekler, dolaba kaldirilmalidir ciimlesine “Evet”
dogru yanitin1 vermistir. Katilimailarin %93,9 “u” Farkli zamanda pisirilmis yiyecekler,
birbirleriyle karistirllmamalidir” climlesi konusunda dogru bilgiye sahiptir. Katilimcilar
“Dolaplarda saklanmasi gereken yiyecekler, + 4 °C'de muhafaza edilmelidir’” ctimlesine
%94,8, “Dolaptaki yiyecekler, bozuldugunda kullanilmamalidir.” ciimlesine ve “’Etleri
kullanmadan 6nce buzdolabinda muhafaza ederim.” cilimlesine %96,5 "Evet” diyerek
dogru cevaplamugtir. Katilimcilar “’Son kullanma tarihi gegmis yiyecekleri kullanmam”
ciimlesine %91,3 “Evet” dogru cevabini vermistir. Katilimcilar bu ctimleleri destekleye-
cek sekilde “Yiyecekleri dolaplara yerlestirmeden 6nce son kullanma tarihlerine baka-
rim”’ climlesine %98,3 “Evet” diyerek dogru cevaplamistir. Bu sonuglar Gastronomi ve
Ascilik 6grencilerinin yiyeceklerin muhafazasinda ve tazelik kavraminda dogru bilgi-
lere sahip oldugunu gostermektedir.

Katillmcilarin %97,4’t “Cig ete dokunduktan sonra elimi sicak su ve sabunla yikarim”
ctimlesine ve “Yiyeceklere dokunmadan once eller sicak su ve sabun ile en az 20 saniye
yikanmalidir” climlesine “Evet” yanitin1 vererek dogru cevaplamistir. Buna karsin ka-
tilimcilarin yalnizca %49,6’s1 bulasiklarin dogru yikanma sicakligini bilerek “"Bulasik y1-
kamada kullanilan suyun sicakligi 82 °C olmalidir” ctimlesine “ Evet” dogru yanitini
vermistir, %32,2 ‘si “Fikrim Yok” diyerek konuyla ilgili bilgisi olmadigini belirtmistir.
“Pismis ve ¢ig et icin ayn1 tabak kullanilmalidir.” ctimlesine katilimcilarin %51,3 ‘i ““"Ha-
yir” diyerek dogru yanitlamistir. Ayni zamanda katilimcilar “Tavuk, et doner, kebap ve
sebzeler i¢in farkli dograma tahtasi ve bigaklar kullanilmalidir” ciimlesine %98,3 “"Evet”
cevabini vererek dogru yanitlamistir. Katilimeilar “Elimde kesik, yara, yanik varsa eldi-
ven kullanirim” ctimlesine %61,7 “Evet” dogru cevabini vermistir. Katilimcilar eldiven
kullanimiyla ilgili bir diger 6nerme olan” Yiyecekleri hazirlamaya baslamadan 6nce el-
diven takilmasi gereklidir”” climlesine ise %65,2 “Evet’” dogru cevabini vermistir. “’Yiye-
cekleri hazirlarken tadina bakmak icin her seferinde farkli catal kullanirim” ctimlesine
katilimalarin yarisindan ¢ogu %51,3 “ii ” Hayir”” diyerek yanhs cevap vermistir. ’Cali-
sirken yogunluk varsa elimi yikamay1 ertelerim” ciimlesine katilimcilarmn ¢ogunlugu
%91,3 ‘i “Hay1r”” diyerek dogru yanitlamistir. Bununla paralel olarak Katilimcilar “Ha-
zirlik ve servis i¢in kullanilan araglari, yikadiktan sonra kurular ve silerim” climlesini
9%95,7 “Evet” yanitiyla dogru olarak belirtmistir. Katihmcilarin tiimii ”’Arag gereglerin
yikanmasi, durulanmasi ve sterilize edilmesi 6nemlidir. “ ciimlesine “Evet” dogru ce-
vabini vermistir. ““Hasta bir kisinin ¢alismasinda sakinca bulunmamaktadir.” ctimlesine
katilimcilarin %97,4 ‘it “Evet” diyerek dogru cevabi vermistir. Katilimcilar “"Yiyecekleri
hazirlanma ve pisirme zamanlarinda bone, maske, kep vb. seyler kullanilmalidir” ctim-
lesini %96,6 dogru cevaplamistir. Katilimcilarin %98,3 “ii “’Yiyecek kaynakl1 hastaliklar,
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insan sagligini tehdit eder” 6nermesini ”” Evet” diyerek dogru yanitlamistir. Bu bulgular
katilimcilarin ¢cogunun mutfakta kisisel hijyen ve el yikama aligkanliklarinin var oldu-
gunu gostermektedir. Katilima 6grencilerin neredeyse tamaminin arag, gereg ve gidala-
rin yitkanma ve kullanma kosullarmin bilgisine sahip oldugu ve ¢apraz bulasma ve gida
kaynakli hastaliklara kars1 alinan 6nlemlere uygun tutum sergiledigi goriilmiistiir.

Sonug ve Oneriler

Tiim diinyada popiilerligini artirmakta olan “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1” Tiir-
kiye’de de otel ve restoranlarin ¢cogalmasi ve insanlarin disarida yemek yeme kiiltiirle-
rinin yayginlasmasi sonucunda, bir¢cok geng igin kariyer yapilacak bir alan haline gel-
mistir. Biiytikliigli yedi milyar dolara ulasan yeme icme sektorii her yil biiyiirken gevre-
sinde biiyiik bir ekonomi alani yaratmaktadir. Yeme i¢gme sektoriiniin yarattigi, her ge-
¢en giin biiyliyen bu ekosistem, gida kaynakli mikrobiyal hastaliklarin olusumunu ar-
tirmaktadir. Yiyecek sektoriinde sunulan iiriiniin lezzet, sunum ve hijyen agisindan tam
iyilik halinde olmas: gerekmektedir. Gida gilivenliginin saglanmasina yonelik uygula-
nan HACCP sisteminin “Topraktan Catala” uzanan asamalarinda seflerin mutfaktaki
bilgi ve tutumlar1 6nem arz etmektedir. Bu kapsamda yapilacaklarin en basinda, ileride
sektorde yer alacak Ascilik, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerinin lisans egi-
timleri boyunca aldiklar1 gida hijyeni ve giivenligi egitiminin kalitesini artirmak ve ka-
liciligini saglamaya yonelik uygun stratejileri gelistirmektir.

Literatiirde bulunan gida sektoriindeki hijyen arastirmalari, 6ncelikle ¢alisanlarda kisi-
sel bakim ve el hijyeninden baglamaktadir. Tiirkiye'nin degisik bolgelerindeki hipermar-
ketlerin gida reyonlarinda ¢alisan personelin el hijyenlerinin degerlendirildigi bir ¢alis-
mada E. coli (%5,5) ve S. aureus (%0,8) oranlarinin diisiik sayilabilecek diizeylerde ol-
dugu tespit edilirken, reyonlar arasinda referans degerin en fazla asildig: alanin unlu
mamuller oldugu goriilmiistiir (Fleetwood vd.,2018:76). Amerikanin {inlii yildizli islet-
melerinde, seflerin et ve balik tiriinlerini elledikten sonra ellerini yikama ytiizdelerinin
¢ok diisiik oldugu ve bu restoranlarda ¢alisanlarda ishal ve kusma gibi hastalik semp-
tomlar: goriildiikten sonra 2 giin igerisinde ¢alisma ortamina dénme oranlarinin yiiksek
oldugu goriilmiistiir (Jones vd.,2017:12). Beykoz Universitesi Ascilik ve Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 6grencileriyle yapilan calismamizda ise 6grencilerin neredeyse tamami
el hijyenine dikkat ettigini sylemektedir. Anadolu Universitesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 6grencileriyle yapilan ¢alismanin sonuglarina gore ise; katilimcilarin el hijyeni
bilgi ve davraniglarinin yetersiz oldugu gortilmiistiir (Senel ve Ongel, 2019:155).

Kotii hijyen puanlar1 ve zayif harf notlar1 yayimlayan gida kuruluslarinin, devlet tarafin-
dan kapatilma riski bulunmaktadir. Bunun yani sira bu kurumlar tiiketici memnuniye-
tini saglayamadiklar1 ve miisteri kayiplar1 yasadiklar: i¢in olumsuz ekonomik etkilere
maruz kalabilmektedirler. Kotii hijyen puanlandirilmasinin sonucunda olusan bu ka-
zang kaybi, kurum/restoran sahiplerini hijyen uygulamalarini iyilestirmeye yonelik mo-
tive etmektedir (Aksu vd.,2017:17). Bu konuyla ilgili irlanda’da yiiriitiilen bir calismada,
[rlandal restoran seflerinin /katering miidiirlerinin ¢ogunlugunun gida giivenligi asa-
malarinda temel bilgiye sahip olmalarina ragmen, tiiketici saglhigini tehlikeye 6nemli
noktalar hakkinda bilgi eksiklerinin oldugu goriilmiistiir. Calismada, seflerin %78 ‘inde
tehlike analizi ve kritik kontrol noktas1 (HACCP) kavramiyla ilgili sorulara verilen
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cevaplar dogrultusunda, HACCP ‘in yeterince kavranmadig1 ortaya ¢ikmistir (Bolton
vd.,2008:291).

Sokak yemek saticilari baz: iilkelerde kiiltiirel bir olusum olarak goriilmektedir. Paraiba
tasrasinda planlanan bir ¢alismada, sokak pazarlarinda iiretilen gida tirtinlerinin hazir-
lanmasinda hijyen kurallarina uyulmadig: tespit edilmistir (Coutinho vd., 2013:26). Ni-
jerya’da yapilan bir calismada; gida yerlerinde hijyen ve sanitasyon egitimi alan 29 kisi-
nin, bu egitimi almamais 16 kisiye gore gida giivenligi hakkinda daha iyi ve bilingli bir
tutum sergiledigi goriilmiistiir. Gida giivenligi egitimi ile katilimcilarin gida yerlerinde
hijyen ve sanitasyon bilgisi arasinda istatistiksel olarak anlaml bir iliski bulunmustur
(Okojie ve Isah, 2013:1). Tiirkiye” de farkl sehirlerde yer alan mutfaklarda yapilan bir ¢a-
lismanin en ¢arpici sonucuy, gida giivenligi egitimi alan ¢alisan sayist oldukga yiiksek
olmasina ragmen (%82,3) gida giivenligi bilgi puaninin beklenenden daha az sonuglan-
masidir (Tuncer ve Akoglu, 2020:77). Tiirkiye'nin Ankara sehrinde dort ve bes y1ldizli otel-
lerde galisan yiyecek ve icecek personelinin gida giivenligi ve hijyen tutumlarmin ince-
lendigi farkli bir ¢calismada; 102 ¢alisandan sadece 25 ‘“inin yeterli bilgiye sahip oldugu
belirlenmistir (Sargin,2005:10). Calismalar, yiyecek ve icecek personellerine verilen egi-
timlerin ¢alisanlarin hijyen tutumlarina olumlu etki ettigini gostermektedir.

Calismamizda, mutfak alaninda egitim alan 6grencilerin gida giivenligi ve bilgi diize-
yinde eksiklikler oldugunu gostermektedir. Ogrencilerin 6zellikle pisirme ve servis si-
cakliklarina yonelik tutumlarinda bilgi eksikligi oldugu goriilmektedir. Kanada’da ya-
pilan bir ¢calismada, erkeklerin yemek hazirlama-pisirme asamalarini ¢apraz kontami-
nasyona sebep olabilecek sekilde, kadinlara gore daha kisa siirede tamamladiklar: goz-
lenmistir (Murray vd., 2017:1711). Calismamizda, 6grencilerin cinsiyet degiskenine bagl
hijyen ve gida giivenligi konularindaki bilgi diizeylerinde anlaml bir fark goriilmemis-
tir (p <0,05).

Ogrencilerin bilgi diizeyleri, bu alanda yapilan diger caligmalardan daha olumlu bir
tablo olusturmasina karsin mutfak personeline gida giivenligi ve hijyen alaninda veril-
mesi gereken egitim, zaman ve biitcenin artirilmasi gerektigini destekler niteliktedir.

Ogrencilere verilen egitimlerin siirekliligin saglanmast ve uygulamali derslerle tekrar-
lanmas1 gerekmektedir. Literatiire katkida bulunmak isteyen arastirmacilar Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 ve Ascilik egitimini tamamlamis ve yiyecek ve icecek isletmelerinde
calisan seflerin gida giivenligi ve hijyenine yonelik bilgi diizeyi, tutumu ve uygulama
durumunu degerlendirebilir. Giincel hijyen skorlarinin saptanmasi adina bu alanda ya-
pilacak daha ¢ok ¢alismaya ihtiya¢ duyulmaktadir.
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