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Gida hijyeni ve giivenliginin saglanabilmesi i¢in gida {iretim yerlerinde c¢aligan is
gorenlerin, bu konudaki bilgi diizeylerinin yeterli seviyede olmasi gerekmektedir.
Bu ¢alisgmanin amaci, ileriki donemlerde sektorde istihdam edilme olasiliklarin
fazla oldugu Gastronomi ve Mutfak Sanatlan ile Agscilik boliimii dgrencilerinin,
gida giivenligi ile ilgili bilgi, tutum ve uygulama diizeylerini belirlemektir.
Belirlenen bu amag¢ dogrultusunda farkli tiniversitelerde gastronomi ve mutfak
sanatlari ile ascilik boliimlerinde egitim goren toplam 386 &grenci ile gida hijyeni
ve giivenligi, besinlerin bozulmasina neden olan etmenler, besinlerin saklama
kosullar1 ve bazi patojenlerin ne gibi problemlere sebebiyet verebilecegi ilgili bir
anket yapilmigtir. Arastirma sonuglarma gore; g¢apraz bulasma, yiyecek ve
iceceklerin zaman ve sicaklik kosullarina gore dogru depolanmasi, hastalik riskini
arttiran gidalar ve gida kaynakli hastalik 6lgeginde en ¢ok hastalik riski altinda
kalan gruplar konusunda katilimcilarin bilgi ve uygulama diizeylerinin orta
seviyede oldugu tespit edilmistir. Ancak Ogrencilerin, patojenler ve iligkili
olduklar1 gidalar ile ilgili bilgi diizeylerinin oldukga diisiik oldugu tespit edilmistir.
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In order to ensure food hygiene and safety, the level of knowledge of workers in
food production areas need to be sufficient. The purpose of this study is to
determine the level of knowledge, attitude and practice of food safety in the
students of Gastronomy and Culinary Arts and Cookery department where the
probability of employment in the sector is high in the future periods. In accordance
with this purpose, a survey was conducted on a total of 386 students from different
gastronomy and culinary arts and culinary departments in different universities on
food hygiene and safety, factors that cause food deterioration, storage conditions of
food and some problems with some pathogens. According to the results of the
research; Cross-contamination, correct storage of food and beverages according to
time and temperature conditions, food and food-borne diseases that increase the
risk of illness, and participants who are most at risk of disease are at a moderate
level of knowledge and practice. Nevertheless, it has been found that students'
knowledge of pathogens and the related foods is very low.
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GIRIS

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve Diinya Tarmm Orgiitii (FAO) giivensiz gida alimindan dolayr milyonlarca
insanin hasta oldugunu ve bircogunun ise Oldiigiinii bildirmektedir. Gelismekte olan iilkelerde her yil iilke
niifusunun ticte birinden fazlasi gida kaynakli hastaliklardan etkilenmektedir (Sani ve Siow, 2014, s.210). Gida
giivenliginin sorunlar iilkesel ve kiiresel sorunlara neden olmaktadir. Kamu sagligin1 tehdit eden durumlar,
tedavi harcamalarini artirmakta ve Kkisilerin is verimliligini diisirmektedir. Kiiresel boyutta ise ticareti
zorlastirmakta ve gida kaybina neden olmaktadir (Ddlekoglu, 2003, s.1).Gida kaynakli hastaliklarin Amerika
Birlesik Devletleri’nde yilda yaklasik 76 milyon zehirlenmeye,325 bin hastane tedavisine ve 5 bin 6liime yol
actig1 belirtilmektedir (Yarrow, 2006, s. 1). Gidaya iligkin riskler, ¢evre kirliligi, niifus artisi, degisen tiikketim
aliskanliklari, egitim ve gelir diizeyinin diisikliigli, gida {iretim birimlerinde gerekli altyapmin olmamasi,
yetersiz mevzuat, denetim uygulamalarinin eksikligi gibi nedenlerle artmaktadir (Uzunéz, Blyukbay ve Bal,
2008, s.36). Giivenli gida tiretiminde, mutfak departmanlarina 6nemli gorevler diigmektedir. Yiyecek ve igecek
isletmeleri tarafindan satin alinan {riinler i¢in standartlara uygun depolama, hazirlama, pisirme, saklama ve
sunum sartlar1 saglanamadigi1 zaman risk artmaktadir(Bucak, 2012, s.1). Bu risklerin minimum diizeye ¢ekilmesi
ya da tamamen ortadan kaldirilmasi icin de gida iiretiminde calisan personelin gida hijyeni ve giivenligi
konularinda yeterli diizeyde bilgiye sahip olmalar1 gerekmektedir.

GIDA HIJYENIi VE GUVENLIGI

Hijyen; saglikli ortamimn korunmasi ve ortamin her tiirlii hastalik etmeninden, zararli mikroorganizmalardan
armdirilmast bilgisidir (Erdem,2014, s.6).Gida hijyeni ise; gidalarin sagligina zarar vermemesi bakimindan,
iretim agsamasindan tiikketim asamasina kadar yapilmasi gereken tiim islemlerdir (Aratoglu,2015, s. 14; Aksu,
2000, s. 49). Gida hijyeni ve giivenliginde sadece hijyen ve gida hijyeni kavramlarinin tanimlanmasi yeterli
olmamaktadir. Bu kavramlarla birlikte sanitasyon kavrammin da tanimlanmasi gerekmektedir. Sanitasyon; halkin
sagligini etkileyen cevresel faktorlerin kontrol edilmesine denir(Erdem, 2014, s. 6; Aratoglu, 2015, s. 14). Baska bir
ifade ile sanitasyon, gidalarin giivenligini saglayacak hijyenik kosullarin yaratilmasi ve devam ettirilmesi igin
gerekli temizlik ve sterilizasyon ¢aligmalarinin saglanmasidir (Simsek, 2014, s. 36). Gida sanitasyonunun amaci
ise; gidalarin fiziksel, mikrobiyolojik ve kimyasal bulagsmalardan olusacak riskleri 6nlemektir. Tesirli bir besin
sanitasyon programi besin giivenliginin temelini olusturur (Erdem,2014: 6; Aratoglu, 2015, s. 14).

Sanitasyon ve hijyen kurallarina dikkat etmeyen yiyecek ve igecek isletmelerinin karsilagabilecegi olumsuzluklar
sunlardir (Megep, 2011, s. 4):

e  Miisteri giivensizligi ve miisteri kaybi,

e Satislarda azalma ve liretim kayiplari,

e Yasal uygulamalar ve cezalar,

e  Personelde moral bozuklugu ve motivasyon kaybi,
e  Prestij ve imaj kaybi,

e Personele yeniden egitim verilme zorunlulugu.

Gida giivenligi ise yiyecek ve i¢eceklerin iiretim, isleme, depolama, tasima ve dagitim sirasinda gerekli kurallara
uyulmasi ve onlemlerin alinmasi islemidir (Onurlubas, 2015, s. 34; Uzundz, Blyikbay ve Bal, 2008, s. 36). Bu
kapsamda giivenli gida; amaglandigi bicimde hazirlandiginda, mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zellikleri
bakimindan tiiketime uygun olan ve besin degerini kaybetmemis olan gida maddesidir (Aratoglu, 2015, s. 1).
Gilivenli gidalar i¢in hijyen ve sanitasyon kurallarina 6zenle uymak gerekir. Bozulma, tiiketilebilme o6zelligini
yitirmesine sebep olacak sekilde gidanin bilesim ve karakter 6zelliklerinin degiserek kayiplarin olugmasidir (Alpuguz,
2007, s. 2). Gidalarin giivenli olarak tiretilmedigi ya da servis edilmedigi zamanlarda, bu gidalar1 yiyen kisilerde “Gida
Kaynakli Hastalik” olarak tanimlanan bir takim rahatsizliklar veya hastaliklar ortaya ¢ikmaktadir. Bu hastaliklar
genelde “Gida Enfeksiyonu” ve “Gida Zehirlenmesi” seklinde ifade edilmektedir. Gida kaynakli hastaliklarin
onlenebilmesi igin, gidalarin giivensiz duruma gelmesine neden olan tehlikelerin bilinmesi ve bunlarin ortadan
kaldirilmast gerekmektedir. Yiyecekleri giivensiz hale getiren ii¢ tiir risk vardir (Bucak, 2012, s. 27).

¢ Biyolojik tehlikeler; bakteri, virls, kuf ve parazit vb.

o  Fiziksel tehlikeler; cam, tahta, kemik pargalari, sag teli, zzimba teli vb.

e Kimyasal tehlikeler; alerjenler, tarim ilaglari, veteriner ilag¢ kalintilari, toksin mineraller, deterjan ve
dezenfektan kalintilar1 vb.
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Bu tehlikeler konusunda ¢alisanlara gerekli egitimler verilmelidir. Ayrica bu tehlikeleri gosteren ve personelin
bilinglenmesini saglayan gorsel materyaller kullanilmalidir. Meydana gelecek tehlikeler gozle gorilen veya
gozle goriilmeyen cinsten olabilir. Gozle goriilmeyen bu tehlikeler i¢in daha dikkatli olunmali ve ona gore
tedbirler alinmalidir. (Bucak, 2012, s. 27).

ILGILi ARASTIRMALAR

Sani ve Siow (2014) tarafindan Kebangsaan Malaysia Universitesinin ana kampiisiindeki gida servis
operasyonlarinda istihdam edilen gida iscilerinin, gida giivenligi konusundaki bilgi, tutum ve uygulamalarin
belirlemek amaciyla bir aragtirma yapilmigtir. Arastirma sonucunda katilimcilarin yaklagik % 73.2 'si gida
giivenligi ile ilgili herhangi bir egitime katilmadigi ve bakteriler hakkinda zayif bilgiye sahip olduklar
belirlenmistir. Bu nedenle, hazirlanan gidalarin giivenligini saglamak icin, gida giivenligi ve hijyen konularinda
etkili ve devam eden bir egitim verilmesi sonucuna varilmistir.

Lee (2012), etnik restoranlardaki gida giivenligi hakkinda tiiketicilerinin algilarini belirlemeye yonelik bir
aragtirma yapmistir. Yapilan bu arastirmada katilimcilarin, gida giivenligi agisindan mutfak temizligi ve pisirme
sicakliklart konularina dikkat ettikleri belirtilmistir. Aragtirma sonucunda ise tiim restoran c¢alisanlarinin gida
giivenligi konusunda egitilmeleri, restoranlarda teftislerin daha sik yapilmasi ve hiikiimetin, tiiketicileri
korumada daha aktif rol oynamasi gerektigine vurgu yapilmustir. Demirel (2006) tarafindan Kayseri ilinde
bulunan bilyilk marketlerin et reyonu calisanlarimin hijyen ve sanitasyon hakkindaki bilgi diizeylerinin
saptanmasi, marketlerde kullanilan arag, gere¢ ve aletlerin ergonomiye uygunlugunun belirlenmesi amaciyla bir
aragtirma yapilmigtir. Calismaya 11 marketin 79et reyonu calisant dahil edilmistir. Calisanlarin hijyen ve
sanitasyon bilgi diizeylerini 6l¢gmek amaciyla 6n test niteliginde anket uygulanmistir. Bazi egitimler verildikten
sonra son test niteliginde anket uygulanmistir. Caligsanlarin 6n test ve son teste verdikleri cevaplar arasindaki
farklar 6grenme diizeyini belirlemigtir. Calisanlarin hijyenik tutum ve davranislari arastirmaci tarafindan
gelistirilen gozlem formuna gore degerlendirilmistir. Sonu¢ olarak calisan personelin biiyiik oranda hijyen,
sanitasyon ve el hijyeni konusunda yeterli bilgiye sahip olduklar1 halde, uygulamadiklari belirlenmistir. Bunun
nedeni olarak ta personelin hijyenik el yikamanin 6nemini tam olarak kavramamis oldugu saptanmistir Ayrica
verilen egitimlerin 6grenmede etkili oldugu da saptanmustir.

Erdem (2014), Bu ¢alismada Mengen Asgilar Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesinde asgilik ve beslenme egitimi
alan 10. ve 12. smifi toplam 307 &grencinin gida giivenligine yonelik bilgi ve uygulamalari arasindaki iliskiyi
belirlemek amaci ile bir arastirma yapilmistir. Ascilik ve Beslenme Egitimi alan 10. ve 12. Smif 6grencilerinin
Gida giivenligi, Hijyen, Hazirlama, Pisirme, Depolama konularindaki Bilgi ve Uygulama ile Ogrencilerin Riskli
Gida tiiketim davraniglari incelenmistir. 10. Sinif ile 12. Sinif 6grencileri arasinda almig olduklari egitime paralel
olarak bilgi ve uygulamalar diizeyinde onemli fark olmadigi goriilmiistiir. Bunun sebebi olarak 10. Siuf
ogrencilerinin gida giivenligi ve hijyeni gibi konularda almis olduklart egitimin yeni olmasi bilgi ve uygulama
puanlariin yiiksek olmasina sebep olarak gosterilebilir. 12. Sinif 6grencilerinin bilgi ve uygulama puanlarinin
10. Simf Ogrencilerine gore g¢ok farkli olmamasi ise bilgilerin uygulamaya doniistiirilmemesi ya da is
yasamlarinda genellikle yanlig bilgi ve uygulamalarla karsilasarak onlar1 kullanmalar1 olarak gosterilebilir.

Simsek (2014) tarafindan yapilan arastirmanin amaci, Erzurum Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesinde
yapilmig olan bu ¢aligma, lisans 6grencilerinin hijyen ve sanitasyon aligkanliklarin belirlemek ve s6z konusu
Ogrencilerin sahip olduklart demografik 6zelliklerinin hijyen ve sanitasyon aligkanliklari agisindan anlamli
farkliliklar gosterip gostermedigini belirlemektir. Yapilan analizler sonucunda, hijyen ve sanitasyon konusunda yeterli
derecede bilgiye sahip olan dgrencilerin personel ve besin hijyeni konusunda daha hassas olduklar tespit edilirken
mutfak arag-gereg hijyeni konusunda yeterli olmadiklari belirlenmistir. Aratoglu (2015),Mengen Asgilar Mesleki ve
Teknik Anadolu Lisesi ve Mengen Meslek Yiiksekokulu’nda agg¢ilik ve beslenme egitimi alan lise ve yiiksekokul
Ogrencilerinin gida gilivenligine yonelik bilgi ve uygulama diizeylerini belirlemek amaciyla toplam 215
Ogrencinin katilimiyla bir aragtirma yapmistir. Calismanin sonucunda ascilik egitimi alan yiiksekokul
Ogrencilerinin gida gilivenligi hakkinda bilgi diizeylerinin ascilik egitimi alan lise 6grencilerinden daha yiiksek
oldugu saptanmustir. Genel olarak bakildigin da ise 6grencilerin gida giivenligi konusundaki bilgi dlzeyleri ve
uygulama dulzeylerinin yetersiz oldugu kamsina varilmigtir. Palulu (2014), Edirne il merkezinde bulunan gida
iretimi ve satisi ile ilgili is yerlerinde ¢alisanlarin gida hijyeni hakkindaki bilgi diizeylerini belirlemek amaci ile
bir arastirma yapmistir. Arastirma sonucunda Edirne gida isletmelerinde ¢alisan gida isleyicilerinin genellikle
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temel gida hijyeni ile ilgili bilgi eksikligi oldugu ve giivenli gida isleme uygulamalar ile ilgili siirekli egitime
ihtiyaglar1 oldugu tespit edilmistir.

YONTEM
Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Arastirmanin ana kiitlesi, Balikesir Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii grencileri ve Gelisim
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ve Ascilik boliimii dgrencilerinden olusmaktadir. Ogrencilerin gida
hijyeni ve gida giivenligi konusunda bilgi, tutum ve uygulama diizeylerinin dlgiilmesine yonelik hazirlanan anket
386 katilime1 tarafindan doldurulmustur.

Veri Toplama Araci ve Teknikleri

Aragtirmada veri toplama araci olarak nicel aragtirma yontemlerinden anket teknigi kullanmilmigtir. Anket formu
alt1 boliimden olugmaktadir. Anketin birinci boliimiinde demografik 6zelliklerine (cinsiyet, yas, boliim, sinif ve
staj) yer verilmistir. Anketin ikinci bolimiinde ise ¢apraz kontaminasyon énleme / dezenfeksiyon prosedurleri;
ticlincili boliimiinde yiyeceklerin dogru zaman, sicaklik ve saklama kosullari; dordiincii boliimde hastalik riskini
arttiran gidalar; besinci boliimde gida kaynakli hastaliklar; altinci boliimde ise gida kaynakli hastalik yapan
patojenler ile ilgili bilgi diizeylerini 6lgmeye yonelik yonelik sorulara yer verilmistir. Bu ¢alismada yer alan
ifadeler, Osaili ve digerlerinin (2010) ¢alismasindan derlenmistir.

Verilerin Analizi ve Glvenirlik

Calismada elde edilen veriler SPSS 21 programi araciligiyla analiz edilmistir. Giivenirlik analizi i¢in Cronbach's
Alp’a katsayilar1 hesaplanmistir. Kullanilan 6lgeginin giivenirlik katsayisi Cronbach’s Alpha 0,676 olarak
bulunmustur. Arastirmada frekans analizlerinin yani sira aritmetik ortalama testi ile bulgularin degerlendirilmesi
yapilmigtir.

BULGULAR VE TARTISMA
Arastirmaya Katilan Kisilere iliskin Bulgular

Arastirmanin bu boéliimiinde katilimcilarin sosyo-demografik o6zelliklerinin ortaya konmasi amaclanmistir.
Katilimeilarin sosyo-demografik 6zelliklerine ait bilgiler Tablo 1°de gosterilmistir.

Tablo 1. Katihmeilarin Sosyo-Demografik Ozellikleri

Degiskenler [ Sikhk (n) | Yiizde Degeri (%)
Cinsiyet
Erkek 222 57,5
Kadin 164 425
Toplam 386 100,0
Yas
18 yas 66 17,1
19 yas 57 14,8
20 yas 101 26,2
21 yas 117 30,3
22 yas ve listil 45 11,7
Toplam 386 100,0
Bolim
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 257 66,6
Aseilik 129 334
Toplam 386 100,0
Stnif
Birinci siif 134 34,7
Ikinci siuf 139 36,0
Ugiincii siif 81 21,0
Dordiincii sinif 32 8,3
Toplam 386 100,0
Staj

Evet 140 36,3
Hayir 246 63,7
Toplam 386 100,0
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Bu aragtirmaya katilan toplam386 kisinin %57,5'i (222) erkek ve %42,5' (164) kadin olup, %17,1'i (66) 18
yasinda, %14,8’1 (57) 19 yasinda, %26,2’si (101) 20 yasinda, %30,3i (117) 21 yasinda ve %11,7’si (45) 22 yas
ve Ustudir. Katilimeilarin, %66,6'sinin (257) Gastronomi ve Mutfak Sanatlart boliimii, %33,4{iniin (129)
Ascilik boliimii 6grencileri olduguna ulasilmistir. Ogrencilerin %34,7’si (134) birinci simf, %36’s1 (139) ikinci
smif, %21°1 (81) ticlincii sinif ve %8,3’1 ise dordiincii sinif 6grencileridir. Ankete katilanlarin 6grencilerin %
36,371 (140) stajin1 yapmis, %63,7’si (246) ise stajin1 yapmamistir.

Arastirma Alanina iliskin Bulgular

Aragtirmanin bu boliimiinde katilimeilarin gida hijyeni ve gida giivenligi konusunda bilgi, tutum ve uygulama
diizeylerinin hakkinda bilgi verilmistir. Katilimcilarin ¢apraz bulagma (Tablo 2), saklama kosullar1 (Tablo 3),
riskli gidalar (Tablo 4), gida kaynakli hastaliklarin 6lgiilmesi (Tablo 5) ve gida kaynakli hastalik yapan
patojenlere (Tablo 6) yonelik bilgi, tutum ve uygulama diizeyleri asagidaki tablolarda verilmistir.

Tablo 2. Capraz bulasmayr 6nlemek i¢in sorulan sorularin, iiniversiteli 6grenciler tarafindan verilen
cevaplarin degerlendirilmesi

Sorular | Dogru Yanitlar(%)
1-Meyve ve sebzeleri yikarken gida zehirlenmesine yol agmamasi igin hangi yol ile yikamaliy1z?
El sabunu; Sicak su; Anti bakteriyel Sabun; Anti bakteriyel siinger; Soguk akan su ile 76,9

2-Cig et, tavuk ve balik kestigimiz tahtadan sonra farkli bir iiriin kesmek istedigimizde asagidaki
seceneklerden hangisinde gida zehirlenmesini engellemis oluruz?

1)Kesme tahtasini kagit havlu ile silmek, 2)Kesme tahtasini sicak su ile yikamak 3)Tahtay: ters cevirip diger | 60,1
tarafin1 kullanmak, 4)Kesme tahtasin1 sabunlu sicak su ile yikayip durulamak 5)Kesme tahtasini bir kenara
koyup farkl: bir tahta kullanmak.

Secgenek 1 ve 3; Segenek 2,3 ve 5; Secenek 2 ve 3; Segenek 4 ve 5; Hepsi

3-Gida zehirlenmesini dnlemek igin bulasik yikamada en iyi yontemler hangileridir?
1)Y1ikama ve kurutmay1 bulasik makinesi ile yapilmasi, 2)Su dolu lavabo i¢inde bekletip ayni1 su ile yikamak | 61,9
3)Yemekten hemen sonra elle ile yikayp kurutulmaya birakilmak; 4)Yemekten hemen sonra elle yikayip
havlu ile kurulamak

Secgenek 1 veya 2; Secenek 1 veya 3; Secenek 2 veya 4;Secenek 3 veya 4

4-Mutfak tezgahlar1 ne zaman yikanmali ve sanitasyon edilmelidir? 40,4
Her kullanimdan sonra; Farkli bir tiir gida ile ¢alismaya baslarken; Mutfak siirekli olarak kullaniliyorsa 4 saat
arayla; Hepsi

5-Mutfak tezgahlarini temizlerken gida zehirlenmesini 6nlemek i¢in hangi prosediir daha etkilidir?
Gugcli bir sanitize edici ¢ozelti ile puskirterek temizlemek;

Bir deterjan ile ytkamak, durulamak daha sonra sanitize bir soliisyon ile silmek; 32,6
Sanitize bir ¢ozelti ile silmek daha sonra durulamak ve en sonunda kuru bir bezle silmek;
Sanitize bir ¢ozelti ile silmek daha sonra durulamak ve en sonunda kuru bir bezle silmek;
Herhangi bir firga ile fircalamak daha sonra sanitize edici ¢ozelti ile silmek

6-Gida zehirlenmesi dnlemek i¢in evin igindeki lavaboyu ne siklikla sanitasyon yapilmalidir? 74,9
Gunlik; Haftalik; Aylik; Sadece yiyeceklerin lavobada ¢6ziilmesinde

7- Ellerinizi yitkamann en hijyenik yolu hangisidir?
Ellere sanitize ¢ozelti uygulanir, 20 saniye elleri ovalanir, eller yikanir, eller kurulanir, el losyonu siiriiliir; 42,2
Ellere sabun uygulanir, 20 saniye elleri ovalanir, eller yikanir, kurumaya birakilir;

Su acilir, eller nemlendirilir, ellere sabun uygulamir,20 saniye elleri ovalamir, eller yikanir, eller
Kkurulanir;

Su agilir, ellere sanitize ¢dzelti uygulanir, 20 saniye eller ovalanir, eller kurulanir, el losyonu siiriliir

8- Eger elinizde bir yara varsa baskalari i¢in nasil yiyecek hazirlamaniz gerekir? 66,6
Yara bulasic degilse o sekilde yiyecek hazirlanir; Eldiven giyilip yiyecek hazirlanir; Yaraya bant yapistirilip
yiyecek hazirlanir;

Yaraya bant yapistirilip eldiven giyilip yiyecek hazirlanir; Yara iyilesinceye kadar yiyecek hazirlanmaz

9-Buzdolabinda ¢ig et, tavuk ve balik saklarken yapilmasi gerekenler nelerdir? 34,7
Buzdolabinin en soguk kismina yerlestirilir; Buzdolabim en alt rafina konulur; Sogutmadan dnce daha biiytik
bir kaba konulur;

Geldigi pakette birakilir; Hepsi
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10-Gida zehirlenmesini 6nlemek i¢in bu kisilerinden hangileri bagkalari igin yiyecek hazirlamamalidir?

Ishali olan bir kisi: Dogru; Yanls 76,9
Siddetli sivilcesi olan bir kisi: Dogru; Yanhs 31,1
Eli yanik bandaji ile sarili elinde eldivenlerle calisan bir kisi: Dogru; Yanhs 43,5
Atesi ¢gikmis olan bir kisi: Dogru; Yanlis 54,4
Agiklanamayan kasintiya sahip olan bir kisi: Dogru; Yanlhs 40,2
Sigara icen bir kisi: Dogru; Yanhs 43,5
Bogaz agrisi olan bir kisi: Dogru; Yanlis 49,0
Soguk algimligi olan bir kisi: Dogru; Yanhs 38,3
Kusan bir kisi: Dogru; Yanlis 67,9
HIV ile yasayan kisi: Dogru; Yanhs 33,7
Bu kisilerin higbiri: Dogru; Yanhs 69,9

11- Yemek hazirlarken bunlardan hangisine dokunduktan sonra ellerinizi yikamaniz gerekir?

YUz: Dogru; Yanlis

Temiz tencere ve tava: Dogru; Yanhs

Yemek hazirlamak icin kullanilan kaplar: Dogru; Yanhs

Taze meyve: Dogru; Yanlis

Bulagik makinesinden ¢ikan tabaklar: Dogru; Yanhs

Bir sivilce: Dogru; Yanlig

Temiz bir tezgah: Dogru; Yanhs

Kiyafete dokunmak: Dogru; Yanlig

Tablo 2'de katilimcilarin ¢apraz bulagsmayi 6nlemek ile ilgili tutumlarinin aritmetik ortalamasi verilmistir. Tablo
2'de yer alan veriler incelendiginde katilimcilarin yaridan fazlasiin (%53,73) ¢apraz bulasma konusunda bilgili
olduklar1 ve bu bilgilerini uyguladiklari sdylenebilmektedir. Tablo 2° de katilimcilarin % 76’s1 sebze meyvenin
ne sekilde yikanacagi, % 60,1°1 farkl: Giriinler keserken kesme tahtast se¢imi hakkinda, %61,9’u bulagik yikama
konusunda, % 74,9’u lavabo temizligi konusunda ve % 66,6’s1 ise yarali veya kesik bir elle ne sekilde yemek
hazirlanmasi gerektigi konusunda bilgi sahibidirler. Mutfak tezgahlarinin temizligi, elleri yikamanin hijyenik
yolu ve buzdolabinda {iriin saklama kurallar1 konusunda alinan cevap skorlart ise sirasi ile % 40,4, % 42,2 ve %
34,7°dir. Gida zehirlenmesini engellemek i¢in ishali olan kisinin, atesi olan kisinin ve kusan kisinin yemek
hazirlamamasi gerektigini dogru yanitlayan katilimeilarin skor oranlar sirastyla % 76,9, % 54,4 ve % 67,9 dur.
Sivilcesi olan kisinin ve HIV ile yasayan kisinin ise yemek hazirlamasinda bir problem olmazken, bu sorulara
dogru cevap veren katilimcilarin skorlart ise sirasiyla % 31,1 ve %33,7’dir. Yiiziimiize dokunduktan sonra
ellerimizi yikamamiz gerektigini diisiinen katilimer skoru % 70,5, taze meyveye dokunduktan sonra ellerimizi
yikamamiz gerektigini diisiinen katilimei skoru ise % 54,7°dir.

Tablo 3'te katilimcilarin yiyeceklerin zaman ve sicaklik kosullarina gore dogru depolanmast ile ilgili tutumlarina
iliskin aritmetik ortalama degerleri verilmektedir. Tablo 3 incelendiginde katilimcilarin % 44,18’lik kisminin
yiyeceklerin zaman ve sicaklik kosullarina gore dogru depolanmalarina yonelik olumlu tutum gosterdigi
sonucuna ulagilmistir. Tablo 3’te katilimcilarin % 69,7’si gida zehirlenmesinin dnlemenin dondurucu derecesini,
% 56,5’1 kiymanin pisirildiginde i¢ sicaklik derecesini, % 59,1°i gida giivenligini korumak i¢in dolaplarin
maksimum sicaklik derecesini, % 35,8’ ise tlim gidalarin pisirildiginde i¢ sicaklik derecelerini dogru
yanitlamigtir.  Elektrik kesintisi sonrasi dondurucudaki c¢oziilen et, tavuk ve deniz {irlinlerinin atilmasi
katilimcilarin % 36,3l dogru yanitlamigtir. Hamburger etlerinin gida zehirlenmesini 6nleyecek kadar pismis
olup olmadigini belirlemenin yontemini dogru yanitlayan katilimcilarin skoru % 39,9 ve biiyiik bir kapta bulunan
¢orbay1 sogutmanin etkili ve giivenli yontemini dogru yanitlayan katilimci skoru ise % 39,1 dir.
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Tablo 3. Yiyeceklerin zaman ve sicaklik kosullarina gore dogru depolanmasi ile ilgili sorulan sorulara
verilen cevaplarin degerlendirilmesi

Sorular | Dogru Yanitlar(%)

1-Hangi uygulama en fazla gida zehirlenmesine neden olabilir?
i¢ harcim hazirlarken hindiyi oda sicakhiginda birakmak; Pisirmeden énce hindinin igini i¢ malzemesi ile | 49,7
doldurmak;

Hindiyi 165 derece olana kadar pisirmek; Hindiyi pisirmeden dnce i¢ organlarini ¢ikarmak

2- Aligveris yaparken buzdolabinda olan yiyeceklerin sepetinize koymak i¢in en giivenli zaman hangisidir?

Aligveris gezisinin baglarinda; Aligveris gezisinin sonlarina dogru; Aligveris gezisi boyunca yari yariya; 51,3
Alsveris gezisinin sonunda, listeyi kontrol etmeden hemen 6nce;
3- Gida zehirlenmesini 6nlemek i¢in 6nerilen dondurucu sicakligi nedir? 69,7

(-18C); (8C); (-4C) ; (0 C);

4- Elektrik kesildiginde ve dondurucunuzdaki et, tavuk veya deniz iiriinlerinin ¢oziildiigiinii ve sicak oldugunu
distintin. 36,3
Gida zehirlenmesini 6nlemek i¢in ne yapmalisiniz?

Onlar1 atarim; Onlart hemen pisiririm; Ne yapacagima karar vermeden 6nce kokularini veya goriintiisiine
bakarim;

Tekrar dondururum, sonra pisiririm

5- Asagidakilerden hangisi gida zehirlenmesini &nlemenin en énemli yolu olarak gériliyor?
Mutfak alanlarini her hafta en az bir kere ilaglamak; Nadiren veya asla yemek artiklar1 birakilmamali; 23,6
Gidalar pisirmeye veya servis yapana kadar buzdolabinda tutmak;
Mutfak temizlemesini haftada bir kez sanitize ¢cozelti ile temizlemek

6-Kiyma olmus sigir etinin giivenle kullanilabilmesi i¢in pisirildiginde i¢ sicaklik derecesi ka¢ derece olmast | 56,5
gerekir?
(32C); (52C); (711 C); (1210)

7-Gidalarin giivenligini korumak icin buzdolaplarinda maksimum sicaklik derecesi ka¢ derece olmalidir? 59,1
(-18C); (-4C); (4C); (7C); (16C);

8- Bir aile iiyesi birkag saat yemege ge¢ kaldiginda o yemegi nasil giivenli bir sekilde saklayip servis etmek | 31,9
gerekir?

Yapilan iiriinii buzdolabinda saklamak ve kisi yemek i¢in hazir oldugunda tekrar 1sitarak servis etmek;
Kisi yemek i¢in gelene kadar mutfak tezgahinda yemegi depolamak;

Kisi yemek i¢in gelene kadar serin bir firinda saklamak; Kisi yemek icin gelene kadar sicak firinda saklamak

9-Tiim gidalarda pisirildiginde iiriiniin i¢ sicaklig1 ka¢ derece oldugunda giivenli kabul edilir? 35,8

(54 C); (60 C); (66 C); (74C);

10-Hamburger etlerinin gida zehirlenmesini 6nleyecek kadar pismis olup olmadigini belirlemek icin en dogru
yontem hangisidir? 39,9
Hamburgerin i¢indeki eti kontrol etmek i¢in kesip rengine bakma; Etin pembe olmadigindan emin olmak i¢in etin
suyunu kontrol etmek;

Sicakhig1 bir gida termometresi ile 6l¢mek; Etin dokusunu veya sertligini kontrol etmek; Etin pisirilme zamanin
Olgmek

11-Gida zehirlenmesini dnlemek i¢in hangi yiyeceklerin sogutulmas: gerekmez? 42,2
Taze meyve salatasi; Kavrulmus veya haslanmig misir; A¢ik kuru iiziim kutusu; Cikolatali puding; Haglanmig
yesil fasulye

12-Gida zehirlenmesini 6nlemek i¢gin ne kadar yiyecek 1sinmalidir? 51,6
Kaynar derecede sicak olana kadar; Sicak olmasi fakat yemek i¢in yeterli derecede olmadigi zaman;
En azindan oda sicakligina gelene kadar; Tekrar 1sitma gerekli degildir.

13-Dondurulmus bir kizartma iiriiniin eritilmesi i¢in en az glivenli olan yontem nedir? 31,9
Coziilene kadar buzdolabinda birakmak; Coziilene kadar tezgahin iizerine birakmak;
Otomatik ¢dziindiirmeye ayarlanmis bir mikrodalga firin i¢ine koymak; 1 saat boyunca akan suyun altina koyun

14-Biiyiik bir kap sicak ¢orbay1 sogutmanin en giivenli yontemi nedir? 39,1
Corbay1 s1g bir tavaya koymak ve hemen sogutmak; Corba ile dolmus pisirme kapini hemen buzdolabina
yerlestirmek;

Sogutmadan once ¢orbay1 temiz, derin pota aktarmak;

Oda sicakligina gelene kadar tezgahin {izerinde birakmak, daha sonra sogutmak; Corbaya buz eklemek.
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Tablo 4’te katilimcilarin hastalik riskini artiran gidalar konusundaki tutumlarina iligkin aritmetik ortalama
verilmektedir. Tablo 4 incelendiginde katilimcilarin gogunlugunun (%54,84) hastalik riskini artiran gidalar
konusunda olumlu tutum gosterdigi sonucuna ulasilmistir. Tablo 4’te hangi yiyeceklerin en az ihtimalle gida
zehirlenmesine sebep olacagi sorusunu katilimcilarin % 13,2°si dogru yanitlamistir. Hangi gidalarin gida
zehirlenmesi riskini attirdig1 sorularina verilen dogru yanit oranlari sunlardir; pastorize edilmemis siit % 72, 3,
¢ig hamburger % 71,5, civik yumurta ya da yumusak yumurta saris1 % 66,1, ev yapimi kurabiye hamuru veya
kek hamuru % 48,2, dolaba sicak konulmusg yiyecekler % 57,8, oda sicakliginda birakilmis taze meyve salatast %
52,3 ve oda sicakliginda iki saatten fazla depolanmis piknik gidalaria verilen cevap skoru ise % 57,8dir.

Tablo 4. Hastahk riskini artiran gida sorularina iiniversiteli ogrencilerin verdikleri cevaplarin
degerlendirmesi

Sorular Dogru Yamitlar(%)
1-Sogutma veya dondurma, gidalardaki zararli mikroplari ortadan kaldirir. Dogru; Yanhs;
57,5

2-Hangi yiyecekler en az ihtimalle zehirlenmeye neden olabilir?

Gece boyunca tezgahta birakilmis kantalun dilimleri; Geceden mutfak tezgahinda birakilmis patates piiresi; 13,2

Soguk yenen hindi artig1; Geceden mutfak tezgahinda birakilan ¢ikolatalh kek

3-Bu gidalardan hangisini yiyerek bir kisi gida zehirlenmesi riskini artirmig olur?
Evdeki konserve fasulye, havug, bezelye veya kavanozdan patates: Dogru; Yanlis 72,0
Pastorize edilmemis siit: Dogru; Yanlis 72,3
Cig hamburgerler: Dogru; Yanlis 71,5
Corba 1sinana kadar tekrar 1sitilir ancak kaynatilmaz: Dogru; Yanlis 52,1
Crivik kizarmig yumurta ya da yumusak yumurta sarisi: Dogru; Yanlis 66,1
Ev yapimi kurabiye hamuru veya kek hamuru: Dogru; Yanlis 48,2
Cig biftek tasidig: tabagi yikamadan o tabakta 1zgara biftek servis etmek: Dogru; Yanlis 64,8
Dolaba sicak konulmus yiyecekler: Dogru; Yanlis 57,8
Dilimlenmis kavun: Dogru; Yanlis 42,2
Ev hayvani bulunan bir mutfaktaki gidalar: Dogru; Yanlig 59,3
Taze meyve salatasi oda sicakliginda saklanir: Dogru; Yanlis 52,3
Soguk dondurulmus gidalar pakette birikir: Dogru; Yanhs 46,4
Firinin yanindaki yiyecekler bir kabinde saklanir: Dogru; Yanhs 43,3
Taze ¢ig siit peyniri: Dogru; Yanlis 63,7
Kalip styirildiktan sonra jole veya eksi krema gibi yumusak yiyecekler: Dogru; Yanlis 55,2
Yumusak pigmis yumurta: Dogru; Yanlis 56,7
Ticari olarak konserve edilmis sebzeler, tekrar 1sitilmaksizin kutudan ¢ikarilabilir: Dogru; Yanhs 448
Oda sicakliginda 2 saatten fazla depolanan piknik gidalari: Dogru; Yanlis 57,8

Tablo 5'te katilimcilarin gida kaynakli hastalik 6lgeginde hastalik riski en yiiksek olan gruplara yonelik bilgi
dizeylerinin aritmetik ortalama degerleri verilmektedir. Tablo 5 incelendiginde katilimeilarin ¢ogunlugunun
(%58,51g1da kaynakli hastalik dlgeginde hastalik riski en yiiksek olan gruplara yonelik bilgi diizeylerinin olumlu
tutum gosterdigi sonucuna ulasilmistir. Hangi hastaligi bulunan kisilerin ¢ig deniz iriinleri tiiketmemesi
gerektigi sorusuna katilimcilarin % 62,4’#, hamile kadinlar, bebekler ve ¢ocuklarin hangi gidalari tiikketmemesi
gerektigine ise katilimcilarin % 13,7°si dogru yanitlamistir. Cogu insana kiyasla kimlerin mikroorganizmalardan
etkilenme riski daha fazladir sorusuna ise verilen dogru yamt skorlar1 su sekildedir; okul 6ncesi ¢ocuklar % 91,7,
hamile kadmnlar % 69,4, HIV pozitif kisiler % 66,1 ve kanser hastasi olan kisilerin skoru ise % 71,5dir.
Genglerde ve disarda yemek yiyen kisilerin normal kisilere gore daha fazla riski bulunmazken; bu sorulara
verilen dogru yanit oranlari ise sirasiyla % 40,9 ve % 39,4’ diir.
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Tablo 5. Gida kaynakh hastalik él¢ceginde en ¢ok hastalik riski altinda kalan gruplara yoénelik sorularin,

iiniversite 6grenciler tarafindan verilen cevaplarin degerlendirmesi

Sorular | Dogru Yanitlar(%)

1-Asagidaki hastaliklardan hangisinin 6zellikle ¢ig deniz irlini yememesi gerekmektedir?

Diyabet; HIV enfeksiyonu; Kanser; Bu hastaliklardan herhangi biri. 62,4

2-Hamile kadinlar, bebekler ve ¢ocuklar hangi gidalardan kagmmamalidir?

Yumusak peynirler, soguk tiitsiilenmis balik, soguk sarkiiteri salatalari; Yeniden isitilmamis sosisli sandvi¢ ve 6gle

yemekleri; 13,7

Cig veya az pismis yumurta; Konserve ve sebzeler, pastrize meyve suyu; Bu kisilerin herhangi bir yiyecek tiiriinden

kacinmalari gerekmez

3-. Cogu insana kiyasla bu kisilerin hangisinde, yiyeceklerde zararli mikroplardan hasta veya agir hasta olma ihtimali daha

yiksektir?
Okul 6ncesi cocuklar: Dogru; Yanlis 91,7
Gengler: Dogru; Yanhs 40,9
Hamile kadinlar: Dogru; Yanlis 69,4
Yasli insanlar (60 yas ve tizeri):Dogru; Yanlis 60,6
HIV pozitif kisiler: Dogru; Yanlis 66,1
Kanser hastalari: Dogru; Yanlis 71,5
Siklikla lokantalarda yemek yiyenler veya sik sik disarda yemek yiyenler: Dogru; Yanhs 39,4
Bu kisilerin higbiri: Dogru; Yanhs 69,4

Tablo 6'da katilimcilarin gida kaynakl hastalik yapan patojenlerle ile ilgili bilgi diizeylerine iliskin aritmetik

ortalama degerleri verilmektedir. Tablo 6 incelendiginde katilimcilarin ¢ok az bir kismunin (%15,87) gida
kaynakli hastalik yapan patojenlerle ile ilgili bilgi diizeylerine iliskin yonelik olumlu tutum gosterdigi sonucuna
ulagtilmigtir. Igerisinde salmonella olan gidalarm giivenli hale getirme yontemlerini katilimeilarmn % 33,7°si, botulizm
patojeninin hangi besinle ilgili oldugunu ise katilimcilarin %24,1°1 dogru yanitlamustir. Listeria bakterileri, zararli E.
Coli bakterilerinin, trichinosis bakterilerinin ve campylobakter bakterilerinin hangi gidalarla iliskili olduklarini

dogru yanitlayan katilimci skorlari ise sirastyla su sekildedir; % 13,5, %9,8, % 8,8 ve % 5,2’dir.

Tablo 6. Gida kaynakh hastalik yapan patojenlerle ile ilgili sorulan sorularin, iiniversiteli 6grenciler

tarafindan verilen cevaplarinin degerlendirmesi

Sorular Dogru  Yamitlar
(%)

1-.Salmonella bakterileri gida zehirlenmesine neden olabilmektedir. Iginde salmonella olan bir gida nasil giivenli hale

getirilebilir? 33,7

iyice pisirin; Son derece sicak akan suyun altinda yikaymn; En az 3 giin boyunca dondurun; Yiyecekler giivenli hale

getirilemez; Bilmiyorum

2- Gida zehirlenmesine neden olan (Staphylococcus) bakterileri muhtemelen hangi gidayla iliskili?

Aritilmamug daglardan ve gollerden akan kirlenmis su; 18,9

Asci tarafindan ciplak elle hazirlanan ve daha sonra oda sicakhiginda birakilan yiyecekler;

Az pigmis domuz, 6zellikle domuz pastirmasi; Cig veya az pismis yumurta ve tavuk; Bilmiyorum

3- Botulizm, muhtemelen hangi besinle iligkili bir hastaliktir?

Konserve gidalar; Asci tarafindan giplak elle hazirlanan ve daha sonra oda sicakliginda birakilan yiyecekler; 24,1

Az pigmis domuz, 6zellikle domuz pastirmasi; Cig yumurta veya ¢ig veya az pismis kiimes hayvanlari; Bilmiyorum

4- Listeria bakterileri muhtemelen hangi gidayla iliskilidir? 13,5

Ev konserveleri; Cig veya az pismis sigir eti; Sarkiiteri etleri; Cig yumurta ve tavuk; Bilmiyorum.

5- Zararl E. coli bakterileri muhtemelen hangi gidayla iliskilidir?

Cig veya az pismis domuz eti; Ogle yemegi dilimlenmis etleri; Krem peynir gibi yumusak peynirler; Cig veya az pismis | 9,8

sigir eti; Bilmiyorum

6- Trichinosis, muhtemelen hangi gidayla iligkili?

Sarkiiteri etleri; Cig veya az pismis domuz eti; Krem peynir gibi yumusak peynirler; Cig veya az pismis sigir eti; | 8,8

Bilmiyorum.

7- Campylobacter bakterileri muhtemelen hangi gidayla iliskili?

Konserve; Cig veya az pismis domuz eti; Cig veya az pismis kiimes hayvanlari; Cig veya az pismis sigir eti; | 5,2

Bilmiyorum.

8- Salmonella bakterileri olan bir triine dokunduktan sonra ellerinizi yikamiyorsaniz,

Bir sonraki Urinlerin hangisine daha ¢abuk bulagmaktadir; 13,0

Cig domuz; Ham lahanalar ve marul; Cig biftek; Cig tavuk; Bilmiyorum.
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SONUC VE ONERILER

Bu arastirma Balikesir Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliim 6grencileri ve Istanbul Gelisim
Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimii ve Ascilik boliimii 6grencilerinin gida hijyeni ve gida
giivenligi ana bagliginda ¢apraz bulagma, saklama kosullari, riskli gidalar, gida kaynakli hastaliklar ve gida
kaynakli hastalik yapan patojenlere yonelik bilgi, tutum ve uygulama diizeyleri degerlendirilmistir. Arastirma
sonuglar1 incelendiginde, aragtirmanin yapildigi iiniversitelerde egitim goren Ogrencilerin ¢apraz bulasma,
depolama ve saklama kosullari, riskli gidalar ve hastalik riski yiiksek olan gruplar hakkinda verdikleri dogru
yanitlarin % 45 ila % 60 arasinda degistigi, gida kaynakli hastalik yapan patojenler hakkinda dogru yanitlarin
ortalamasinin ise oldukca diisiik oranda oldugu tespit edilmistir. Dolayisiyla 6zellikle basta gida kaynakl
hastalik yapan patojenler olmak iizere gida hijyeni ve gida giivenligi konularinda verilen egitimler konusunda
stkintilar yasandigi belirlenmistir. Giiniimiizde tiiketicilerin de gida hijyeni ve giivenligi konularinda biling
diizeylerinin artmasi ile birlikte, yiyecek-icecek iireticilerinin giivenli sartlarda ve ortamlarda, hastalik riskinden
uzak iiretim yapmalarmin gerekliligi de 6nem kazanmistir.

Arastirma kapsaminda ortaya c¢ikan bu sonuglar ve tiiketicilerinde gida hijyeni ve giivenligi konularinda biling
diizeylerinin artmast géz 6niinde bulunduruldugunda su 6neriler gelistirilebilir;

e On lisans ve lisans egitim basta olmak iizere ortadgretim diizeyinde de gastronomi ve mutfak egitimi alan
ogrencilerin gida hijyeni ve giivenligi konularinda bilinglendirilmesi olduk¢a o6nemlidir. S6z konusu
boliimlerde egitim goéren Ogrencilerin, yiyecek iiretimi ile ilgili uygulama derslerine daha fazla 6nem
verdikleri goriilmektedir. Dolayisiyla gida hijyeni ve gida giivenligi ile ilgili konular ihmal edilmektedir.
Halbuki bir yemegin sunumu istenildigi kadar g6z alic1 yapilsin eger gida giivenligi anlaminda risk tagiyorsa
hazirlanan yiyeceklerin sahip olduklari bu giizel goriintiintin higbir anlam1 ve etkisi kalmayacaktir. Ciinkii
giiniimiizde tiiketiciler yiyecegin ya da igecegin sunumundan 6nce tiiketecegi bu iiriiniin sagligi agisindan
herhangi bir risk tasimamasina daha ¢ok 6nem vermektedir.

e Gastronomi ve mutfak egitimlerinin verildigi egitim kurumlarinda gida hijyeni ve gida gilivenligi egitimi ders
saatleri arttirilip, diger mesleki derslerden 6nce gida hijyeni ve giivenligi egitimi verilmeli ve gida giivenligi
konusunda sahip olduklari biling diizeyleri arttirilmalidir.

e (Gida hijyeni ve gida giivenligi derslerinin sadece meslek liseleri ve {iniversitelerin ilgili boliimlerinde degil,
aynt zamanda ilkogretimden itibaren miifredata eklenerek konunun kapsami ve ciddiyeti bireylere
hissettirilmelidir.

e Gastronomi ve mutfak egitimlerinin verildigi egitim kurumlarinda, gida {retiminin yapildigi uygulama
mutfaklarinda gida hijyeni ve giivenligi ile ilgili uyar1 levhalar1 ve gesitli uygulama talimatlariyla bu
konudaki uygulama becerilerinin arttirilmasi saglanmalidir.

e Gida hijyeni ve giivenligi konulari ile ilgili egitim kurumlarinda verilen derslerde bu bilincin yerlesmesi ya
da konu ile ilgili uygulamalarinin sektorde yerine getirilmesi anlaminda aslinda biiyiik bir yiik yiyecek-igecek
iretiminin yapildig: isletme yoneticilerine diismektedir. Yoneticiler, istihdam edecegi personeli segerken,
ilgili personelin uygulama becerilerinden ziyade gida hijyeni ve giivenligi konularinda gerekli bilgi ve
birikime sahip kisileri tercih etmesi ya da gastronomi ve mutfak egitimi almamis ancak c¢ekirdekten yetisme
diye tabir edilen ve meslege ¢ok kiigiik yaslarda baglamis personelini de bu konularda hizmet-i¢i egitimlerle
bilinglendirilmelerini saglamalidir.
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