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Keywords

Calismada, Ascilik Programinda okuyan 6grencilerin hijyen bilgi diizeylerinin belirlenmesi
ve Ogrencilerin demografik degiskenlere gore hijyen bilgi diizeylerinin farklilagip
farklilagmadigint ortaya koymak amaglanmistir. Veri toplama araci olarak anket teknigi
kullanilmistir. Calisma, Mugla Sitk1 Kogman Universitesi, Milas Meslek Yiiksekokulu ve
Faruk Sara¢ Tasarim Meslek Yiiksekokulu Ascilik Programlarinda okuyan 260 &grenciye
uygulanmistir. Ogrencilerin bilgi diizeyleri incelendiginde, “yiyecek gruplarina gore (et,
sebze vb.) farkli dograma tahtasi, bigak vb. kullanirim”, “taze sebze ve meyveleri akan
suyun altinda bolca yikarim” ve “yiyecek hazirliginda kullandigim arag ve gerecleri, diizenli
olarak temizlerim” ilgili bilgi diizeyleri yiiksek iken, “calisirken yogunluk varsa elimi
yikamayi ertelerim”, “yiyecegin pistiginden emin olmak i¢in tadina elimle bakarim” ve
“yiyecek kaynakli hastaliklarin bulagsma olasilig1 diistiktiir” ile ilgili bilgi diizeyleri disiik
cikmistir. Genel olarak degerlendirildiginde katilimc1 6grencilerin hijyen bilgi diizeyleri
yiiksek ¢ikmigtir. Ayrica bilgi diizeylerinin cinsiyet, 6grenim gordiikleri okul tiirii, zamant,
mezun olduklari lise tiirii ve sektdr tecriibesi arasinda anlamli farkliliklar ortaya ¢ikmistir.
Katilimeilarin yaglari, 6grenim gordiikleri sinif, daha 6nce aldiklart hijyen egitimi ile hijyen
bilgi diizeyleri arasinda anlamli farklilik ortaya ¢ikmamustir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

In this study, it is aimed to determine the hygiene knowledge levels of the students studying
in the Cookery Program and to determine whether the hygiene knowledge levels of the
students differ according to demographic variables. Questionnaire technique was used as
data collection tool. The study was applied to 260 students studying at Milas VVocational
School of Mugla Sitki Kogman University and Faruk Sara¢ Vocational School of Design.
When the knowledge level of the students was examined, “different chopping boards,
knives, etc. according to the food groups (meat, vegetables, etc.). leri, yik I wash lots of
fresh vegetables and fruits under running water ’and ler I regularly clean the tools and
equipment | use in food preparation iken while their level of knowledge is high, im I will
postpone washing my hand while working”, le to make sure the food is cooked and* food-
borne diseases are unlikely to infect ”. In general, hygiene knowledge levels of the
participating students were found to be high. In addition, there were significant differences
between the levels of knowledge, gender, type of school, time, high school type and sector
experience. There was no significant difference between the participants' ages, the class
they studied, their previous hygiene education and their hygiene knowledge levels.
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GIRIS

Insanoglunun fiziksel bir ihtiyaci olan beslenme; biiyiime, yasamin siirdiiriilmesi ve sagligin korunmas: amaciyla
cesitli gidalarin tiiketilmesi olarak tamimlanmakta ve sagliklarimi koruyabilmeleri igin sadece yeterli ve dengeli
beslenmeleri yeterli olmamaktadir. Alinan gidalarin insan sagligini tehdit etmemesi ve giivenli olmasi da biiyiik 6nem
arz etmektedir. Bu baglamda, gida giivenligi ve hijyen gibi konularin énemi de giderek artmaktadir (Ozkaya ve
Coémert; 2008:150). Ozellikle, gida iiretim tesislerindeki hijyen kontroliinde yasanacak tek bir basarisizlik bile ¢ok
sayida tiiketiciyi olumsuz yonde etkilemektedir (Notermans, Gallhoff, Zwietering ve Mead; 1995:93). Nitekim her
yil, diinya ¢apinda milyonlarca insanin ¢apraz bulagsmadan kaynakli hastaliklardan magdur oldugu bilinmektedir.
Ozellikle az gelismis iilkeler basta olmak iizere hijyen egitimi eksikligi, kuraklik, kirli su kullanimi, dogru olmayan
muhafaza yontemleri gibi sebeplerden dolay1 bir ¢ok tiiketicinin gida zehirlenmesine maruz kaldigi goriillmektedir
(Sanlier, 2008:538). Ote yandan, gidalarda yasanan bozulmalar, gidanin yapisinda bulunan protein, karbonhidrat ve
yaglarla, ¢esitli organik asitler, alkoller, aldehitler, seliilloz ve pektin gibi bilesiklerin yikilmasi sonucu gidada
istenmeyen bir goriiniis, tat ve kokunun ortaya cikmasi olarak genel anlamda tanimlanmaktadir (Ozkaya ve
Comert:2008:150). Ancak bu durumumun tetikleyicisi olarak; gidalarin tarladan sofraya kadar her asamasinda yer
alan personelin dogru hijyen ve sanitasyon kurallarimi uygulamamasindan ortaya ¢ikmaktadir. Buradan hareketle
ozellikle yiyecek igecek isletmelerinde ¢alisan personelin hijyen ile ilgili sorumluluklari bilmesi ve uygulamasi
gerekmektedir. Ozetle, gida iiretiminde yer alan personelin dogru hijyen anlayisin1 benimsemeleri durumunda, bu
konuda ilerleme saglanabilmesi miimkiin olacak ve bu ilerleme neticesinde de gida kaynakli rahatsizliklarda azalma

olabilecektir (Clayton ve Dig., 2002, s.26; Lucca ve Torres, 2006, s.31; Unliionen ve Cémert, 2013, s. 4).

Kaferstein ve Abdussalam (1999:347) “21. yiizyilda gida giivenligi” adli ¢alismalarinda bireylere, gida
endiistrisine ve ekonomiye onemli maliyetler getiren gida kaynakl hastalik ve salginlarin kritik bir konu olmaya
devam ettiginden bahsetmektedir. Buradan da hareketle aslinda bu durumun en temel ¢oziimiinii egitim olarak ifade
edilmelidir. Bu baglamda degerlendirildiginde gerek orgiin gerekse yaygin egitim yontemiyle verilen as¢ilik ve
gastronomi egitimlerinde hijyen ve gida giivenligi konularina daha ¢ok egilim gosterilmesi gerekmektedir Nitekim,
Sanlier, (2008: 541-542) “yetiskin ve geng tiiketicilerin gida giivenligi bilgisi” iizerine yapmis oldugu arastirmasinin
sonuglarinda hijyen ve gida giivenliginin énemine deginerek, geng¢ yaslardan itibaren saglikli gida hakkinda
egitimler verilmesi gerektigi ve bunun okullar ve kitle iletisim araglart araciligi ile diizenli olarak yapilmasi

gerektiginin altini ¢izmigtir.

Yiyecek hazirlama ve pisirme hizmetlerini yerine getirecek kisiler bilindigi gibi as¢ilardir. Dolayis1 ile mutfak
calisanlarina bu siirecte ¢ok 6nemli gorevler diismektedir. Asgilar iyi bir beslenme ve yemek hazirlama bilgisine
sahip olmanin yani sira iyi bir mutfak sanati becerisine de sahip olmalidirlar ve gelisen teknolojiye ayak
uydurabilecek sekilde kendilerini de yetistirmelidirler. Bu agidan mutfaklarda calisan personelin beslenme
konularinda bilgilerinin uygulamaya yansimasi énem tagimaktadir (Karahan, 2010). Bu baglamda, kalifiye bir mutfak
personeli neyi, ni¢in, nasil yapacagini en iyi sekilde bilmekle beraber (Gomeg, 1995) iyi bir hijyen ve sanitasyon
bilgisine ve donanimina sahip olmalidir. Buradan hareket ile 6zellikle yiyecek-i¢ecek sektoriiniin her kademesinde
yer alan ve ilerleyen siireglerinde isin yonetim kademesinde bulunmasi muhtemel olan ascilik 6grencilerinin aldiklar

egitim siirecinde bu konu hakkindaki bilgi diizeyleri de 6nem arz etmektedir.
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Kavramsal Cerceve
Hijyen ve Kisisel Hijyen Kavramm

Toplumun her kesiminden ve her yastaki bireyini etkileyen, gida kaynakli hastaliklar (Sepin-Ozen, Tuglu-
Ataman, Seyman, Aldag ve Emek;2013:51) yiyecek-igecek isletmelerinde galisan personelin hijyen ve sanitasyon
kurallarini bilmemesi ve dogru uygulamamasindan kaynakli olarak ortaya ¢ikan sonuglar olarak ifade edilebilir.
Dolayisiyla, isletme yoneticileri, personeli, yiyecek-icecek temin edilen iireticiler ve aracilar, temizlik malzemesi
saglayanlar, halk sagligi uzmanlar ile kuracak olduklari isbirligi neticesinde hijyenik ortamlar olusturularak;

basariyi, tiikketiciye gliveni, temiz, kaliteli ve saglikli yiyecek-icecek sunulmasini saglayabilirler (S6kmen,2014: 69).

Hijyen, kisi veya toplum sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi amaciyla hastaliklardan ve hastalik yapict
etkenlerden korunmak i¢in uygulanmasi gereken dnlemler biitiinii olarak tanimlanmaktadir (Bulduk, 2014; 1). Ote
yandan (Kogak,2015:6) hijyen kavramini saglikli ortamin saglanmasi ve ortamin her tiirlii hastalik etmeninden,
zararlt mikroorganizmalardan arindirilmas: seklinde tanimlamaktadir. Sokmen, (2014:67) ise otel ve restoran
isletimlerinin mutfaklarinda ve servis hizmetinin verildigi alanlarda saglik ve temizlik kurallarina uygulugu seklinde

hijyeni tanimlanmaktadir. (S6kmen, 2014:67).

Yiyecek i¢ecek hijyeni konusunda kisisel hijyen, hijyen uygulamalarinin en énemli konusundan biridir. Kisisel
hijyen, bireyin sagligini1 korumak ve siirdiirmek i¢in bir giin igerisinde yapmasi gereken “6z bakim” uygulamalaridir.
Bu uygulamalar, bireysel ve sosyal sagligin dayandigi bir temel olmakla beraber, ayn1 zamanda uygarlik diizeyinin
de bir gostergesidir. Yiyecek icecek personelinin kisisel hijyen uygulamalar1 miisteri memnuniyetini saglamanin
yaninda, bakterilerin bulagmasini ve yayilmasini 6nlemede de son derece dnemlidir. Bu nedenle her restoran ¢aligani
temel saglik kosullar1 ve temel besin giivenliginin saglanabilmesi igin kisisel hijyen uygulamalarim yeterli diizeyde

ve dogru sekilde yerine getirmelidir (Arduser ve Brown, 2005:33; Kinaci ve Cetiner, 2013, s. 22).
Ascihik Egitimi

Egitim, bireyin kisiliginin gelismesine yardim eden, ona bilgi ve beceri kazandiran, bireyin ilgi ve yeteneklerine
gore meslek sahibi yapan, topluma, ¢evreye ve yeniliklere duyarli ve uyumlu olmasinm saglayan bir siiregtir (Orhaner
ve Tung, 2003:3). Ascilik egitimi ise bireyin as¢ilik mesleginin bilgi, beceri ve donaniminin kazandirildig: bir siireg
olarak tanimlamak miimkiindiir. Ascilik egitiminin tarihsel siirecini agiklamak i¢in 6zellikle atesin kesfi, mutfak
malzemelerinin icadi, avcilik, tarim ve yerlesik hayata gecis gibi bircok tarihsel gelisme insanin bu anlamda
gostermis oldugu cabayi kanitlamaktadir. Ancak insanlarin sadece kendileri ya da ailelerine degil, ticari anlamda
baska insanlara yemek pisirmeye baslamasi ile ascilik (gastronomi) egitiminin basladigi sdylenebilir (Sezen,
2018:26).

Ozelikle digarida yemek yeme olgusunun artmasi ve restoranlarin gelisimi ile birlikte ilk goriilen gastronomi
egitiminin birgok meslekte oldugu gibi usta-cirak iliskisi ile oldugu bilinmektedir. Bir¢ok as¢1 meslegi ¢iraklik yolu
ile dgrenmistir. Isi pratik olarak tecriibeli ustalarindan 6grenen ascilar ¢ogu zaman yemegin pisirilmesinin arkasinda
yer alan teorik bilgilerden mahrum kalmuslardir (Glass, 2005:3; Van Landingham, 1995). Avrupa’da bu ¢iraklar
genellikle 12-14 yaslarinda diisiik tcretler karsiligi bir sef ile ¢alismaya basladiklar1 belirtilmektedir. Ciraklar

hiyerarsinin en altinda bulunur ve genellikle yemek ve konaklama karsiliginda ustalarindan meslek 6grenmektedir
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(Brown, 2005: 49). Tiirkiye’de de ascilik egitimi baslangicinda tiim diinyada oldugu gibi usta ¢irak iligkisiyle yani
ahilik ile verilmekte oldugu belirtilmektedir (Kiling, 2012: 70). 20. yiizyilin ortalarina kadar bu sekilde devam eden
mutfak egitimi 1957 yilinda Turizm Bakanligi’nin kurulmasi ile birlikte biiyiikk sehirlerde meslek odalar1 ve
belediyeler tarafindan diizenlenen kurslar devam etmistir. 1960’11 yillarda agilan Ankara Otelcilik Okulu ortaggretim
diizeyinde ilk asg¢ilik egitimi veren kurum olmustur. Daha sonra 1985 yilinda Bolu ili Mengen ilgesinde bulunan
Mengen Ascilik Meslek Lisesi ise isminde ilk “asc1” gecen ortadgretim kurumu agilmistir (Gérkem ve Sevim, 2016:
979; Sengiin, 2017: 172-173). Ardindan Mengen, Ascilik Lisesi’nin kurulmasindan yaklagik 20 yil sonra 6n lisans
diizeyinde ilk as¢ilik programma da ev sahipligi yapmaya baslanustir. Abant Izzet Baysal Universitesi Mengen
Meslek Yiiksekokulu ayni yi1l 27 6grenci almistir (Denk ve Kosan, 2017: 58). Giiniimiizde ise 51 farkli iiniversitede
on lisans diizeyinde ascilik programi yer almakta ve 2018 yil1 verilerine gére 4656 6grenci bu programa yeni kayit

yaptig1 bilinmektedir (0.S.Y.M., 2019).

Asecilik programlarinin amacina bakildiginda ise mesleki anlamda yiyecek-icecek hazirlama ve sunma ile her tiirlii
mutfak becerisi edinmeye yonelik uygulama agirlikli bir egitimle konaklama ve yiyecek-igecek isletmelerinin ihtiyag
duyacagi destek insan giiclinil yetistirmektir. Ayrica as¢ilik programi mezunlarma 5.seviye ascilik mutfak elemani

unvani verilmektedir (mu.edu.tr, 2019).
Yontem

Bu arastirmanin temel amaci, yiyecek-igecek sektoriin aradigi nitelikli ig gliciinii yetistirmek amaciyla egitim-
ogretim faaliyetlerinin gergeklestirildigi 6n lisans ascilik programindaki 6grencilerin hijyen bilgi diizeylerinin
incelenmesidir. Asg¢ilik programi 6grencilerinin ascilik mesleginin yerine getirilmesinde biiylik 6nem tagimakta olan
hijyen bilgilerinin bilinmesi, onlarin hazirlamakta olduklar1 gidalarin giivenlikleri hakkinda bize 6ngorii saglayabilir.
Bu ¢gercevede, arastirmanin genel amaci, as¢ilik programlarindaki 6grencilerin hijyen bilgi diizeylerinin belirlenmesi
seklindedir. Bu amagla, Meslek Yiiksekokullar1 biinyesinde yer alan ascilik programi dgrencilerine anket ¢aligmasi
uygulanmigtir. Arastirma sorularinin cevaplamaya yonelik olarak teorik bolimde incelenen degiskenler ve

degiskenler arasi iligkileri belirleyecek sekilde hipotezler gelistirilmistir.

e HI: Katilimcilarin cinsiyetleri ile hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

e H2: Katilimcilarm 6grenim gordiikleri okul tiirlerine gore hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik
vardir.

e H3: Katilimeilarin 6grenim zamanlarina gore hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

e H4: Katilimcilarin 6grenim goérdiikleri smiflarina gore hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik
vardir.

e HS5: Katilmcilarin daha 6nce hijyen egitimi alma durumlarinin hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir
farklilik vardir.

e Hé6: Katilimcilarin daha 6nce yiyecek-igecek sektoriinde ¢alisma durumlarinin hijyen bilgi diizeyleri arasinda
anlaml bir farklilik vardir.

e H7: Katilimeilarin yaslarinin hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

e HS: Katilimcilarin mezun olduklari lise durumlarinin hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik vardir.
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Aragtirma evrenini Milas Meslek Yiiksekokulu ve Faruk Sara¢ Tasarim Meslek Yiiksekokulu’nda 2018-2019
egitim-0gretim yilinda 6grenim goren asgilik programi 6grencileri olusturmaktadir. Milas Meslek Yiiksekokulu ve

Faruk Sara¢ Meslek Yiiksekokulunda 6grenim goren 6grencilerin toplam sayist 260 kisidir.

Arastirmada veri toplama araci olarak yiiz yiize goriisme teknigi ile desteklenmis anket modelinden
yararlanilmistir. Veri toplama araci olarak, arastirma degiskenlerini 6lgmeye yonelik ifadelerin yer aldigi anket formu
kullanilmistir. Anketin olusturulmasinda (Cémert ve Ozel, 2015)’in “Otel Isletmelerinde Hijyen Ve Sanitasyon
Kurallarimin Mutfak Personeli Tarafindan Bilinirlik Ve Uygulanma Diizeyi” c¢alismasindan yirmi (20) ifade ile
(Avcikurt ve Celen, 2017)’in “Déner ve Kebapgilarin Yiyecek-Icecek Hijyenine Yénelik Bakis Acilari: Ankara

Ornegi” calismasindan on dort (14) ifadeden yararlanilmistir

Anket formunun ilk boliimiinde as¢ilik programi 6grencilerine yonelik demografik degiskenler ile daha once
hijyen egitimi almalarina ve sektdr deneyimlerine yonelik, ikinci boliimde ise hijyen bilgi diizeylerine etkili olan

durumlarin belirlenmesine yonelik 35 ifade bulunmaktadir.

Caligsma verilerinin analizinde S.P.S.S. 22.0 programi kullanilmustir. As¢ilik programi 6grencilerinin hijyen bilgi
diizeylerini belirleme amaciyla olusturulan ifadeler, katilimeilarin verdikleri cevaplara gore kategorik degiskenler
say1 ve ylizde olarak, siirekli degiskenler ortalama olarak sunulmustur. Degiskenler agisindan anlamli bir farkliligin
bulunup bulunmadiginin belirlenmesi amaciyla bagimsiz 6rneklem T Testi ve Tek Yonlii Varyans (Tek Yonlii

Anova) analizleri yapilmistir. Yapilan analizlerde anlamlilik diizeyi p<0,05 olarak belirlenmistir.
Bulgular
Demografik Ozellikler

Aragtirmaya katilan asgilik 6grencilerine ait demografik 6zellikler Tablo 1°de gosterilmistir.

Tablo 1. Katilimeilarin Demografik Ozellikleri

Degiskenler Gruplar n | % |Degiskenler Gruplar n | %
- Kadm 111] 53 . 1 140| 67
C t L ¢
insiye Erkek 9 | 27 Ogrenim Goriilen Sim > 701 33
18-24 198| 94 Meslek Lisesi [137| 65
Ya 25-31 9 (4,3 Anadolu Lisesi | 49 | 23
; 32-38 2 [1 Mezun Olunan Lise Acik Lise 5 |24
39 ve lizeri 1105 Temel Lise 1316,2
Ogrenim Gérillen Okul Tiirii Devilet 140| 67 Imam Hatip 6 |29
Vakif 70 | 33 -- .. . Evet 127] 61
— Daha Once Hijyen Egitimi Alma Durumu
o, - o, .. .. [INormal Ogretim|137| 65 Hayrr 83| 40
Ogrenim Gorillen Ogrenim Tirll 17, ° o im | 73| 35 Evet 160 76
o1 D greim Daha Once Sektorde Cahsma Durumu
Hayrr 50 | 24

Calismaya katilan ageilik 6grencilerinin %53 {inlin (n=111) kadin, %47 sinin (n=99) erkek oldugu goriilmektedir.
Katilimcilarin yaslarina gore dagilimi incelendiginde %94 {intin (n=198) 18-24 yas, %4,3’linlin (n=9) 25-31 yas,
%1’inin (n=2) 32-38 yas ve %0,5’inin (n=1) ise 39 ve lizeri yasta oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Bu durum
degerlendirildiginde arastirmaya katilan 6grenciler arasinda kadinlarin daha ¢ok oldugu ve yas gruplar agisindan ise
genclerin yogunlukta oldugu goriilmektedir.
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Katilimcilarin %67’sinin (n=140) devlet iiniversitesinde, %33’linlin (n=70) vakif {iniversitesinde ayrica bu
ogrencilerin %65’inin (n=137) normal 6gretimde ve %35’inin (n=73) ikinci 6gretimde 6grenim gordiikleri ortaya
cikmustir. Bu 6grencilerin %67’si (n=140) birinci sinif, %33 ’iiniin (n=70) ikinci sinif 6grencisi oldugu goriillmektedir.
Aragtirmaya bulgularina gore, devlet {iniversitelerindeki Ogrencilerin sayisinin daha ¢ok olmasinin egitim alma
hakkinm {icretsiz olmas1 olarak agiklanabilir. Ote yandan birinci simif grencilerinin sayilarinin ok olmasi ise aggilik

meslegi egitimin son yillarda 6neminin artmasindan kaynakli oldugu sdylenebilir.

Arastirmada yer alan 6grencilerin %60°1 (n=127) daha 6nce hijyen egitimi aldiklarini belirtirken, % 40’1 (n=83)
daha once hijyen egitimi almadiklarini belirtmislerdir. Daha 6nce yiyecek-icecek sektoriinde calisan katilimcilarin
orani %76 (n=160) iken, %24’iiniin (n=50) ise daha once sektorde calismadigi ortaya c¢ikmistir. Bu sonuglar
degerlendirildiginde daha once yiyecek igecek sektdriinde ¢aligmalarina ragmen hijyen egitimi almayanlarin kismi
olarak fazla olmasinin sebebinin isletmelerin bu anlamda egitime 6nem vermediginin gostergesi olarak gosterebilir

iken, katilimcilarin ¢ogunun da birinci siif olmasindan kaynakli olarak olabilecegi diisiiniilmektedir.

Ote yandan galismaya katilanlarin mezun olduklar1 lise tiirii incelendiginde sirastyla Meslek Lisesi %67 (n=137),
Anadolu Lisesi %23 (n=49), Temel Lise %6,2 (n=13), imam Hatip %2,9 (n=6) ve A¢ik lise %2,4 (n=5) olarak ortaya
cikmistir. Bu bilgiler 15181nda degerlendirildiginde katilimeilarin ¢ogunlugunun meslek lisesinden mezun olmasinin

meslege olan ilgiden kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir.

Arastirmaya katilan aggilik programi 6grencilerinin hijyen ve sanitasyon kurallarimin bilinirlik ve uygulama

diizeylerine iligkin ifadelerin, aritmetik ortalama ve standart sapma degerleri Tablo 2’de verilmistir.

Tablo 2. Katilimeilarin Yiyecek igecek Hijyenine Bakis Agilarina Ait Bulgular

. NS Katilmiyorum | Kararsizim | Katiliyorum NI
IFADELER Katilmiyorum Katiliyorum
N % N % N % N % N % X SS

Yiyecek kaynakl hastaliklar, insan
| s e el 2 1,0 1 0,5 1 0,5 50 |238| 156 |74,3| 4,70 |0,60
Yiyecek kaynakli hastaliklar,
isletmelerin kapatilmasina neden 2 1,0 - - 11 52 63 30,0 | 134 [63,8| 455 |0,68
olabilir.
Yiyecek kaynakl hastaliklarin 2 10 i i 5 10 35 1167 171 814 | 227 |122
bulasma olasilig1 diisiiktiir. ! ' ' ' ! !
Yiyecek hazirliginda kullandigim
arac ve gerecleri, diizenli olarak - - 2 1,0 2 1,0 35 16,7 | 171 |81,4 | 4,78 |0,49
temizlerim.
i dee alol pameam Gnes 1 | 05 3 | 14| 6 |29]| 45 |214| 155 | 738 4,66 |0,65
elimi sicak su ve sabun ile yikarim.
(A G Gl T . i G 6 2,9 2 10| 5 |24 46 |219| 151 |71,9| 459 |0,83
sicak su ve sabunla yikarim. ' ' ’ ’ ‘ ' '
Son kullanma tarihi gegmis 7 | 33 - - | 5 |24| 15 | 71| 183 |871| 4,74 (0,79

iyecekleri kullanmam. ' ’ ' ‘ ' '
Yiyecekleri hazirlamadan 6nce et, 6 29 8 38 5 24 35 167 155 | 738 | 478 |3.40
sebze ve meyveleri yikarim. ' ' ’ ’ ‘ ' '
Yiyecegin pistiginden eminolmak |, | 509 | 36 171 | 9 |43| 21 [100| 33 |157| 218 |153
icin tadina elimle bakarim. ' ' ' ' ' ' '
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Yiyecekleri hazirlarken tadina
bakmak i¢in her seferinde ¢atal
kullanirim

14

6,7

13

6,2

20

9,5

59

28,1

104

49,5

4,07

1,19

Yiyecekleri dolaplara
yerlestirmeden dnce son
kullanma tarihlerine bakarim.

0,5

1,9

21

10,0

36

17,1

148

70,5

4,55

0,78

Hazirlik ve servis igin kullanilan
araglari, yikadiktan sonra kurular
ve silerim.

1,0

2,4

34

16,2

169

80,5

4,76

0,53

Etleri kullanmadan dnce
buzdolabinda muhafaza ederim.

1,0

2,4

3,8

37

17,6

158

75,2

4,63

0,75

Calisirken yogunluk varsa elimi
yikamayi ertelerim.

126

60,0

36

17,1

12

5,7

19

9,0

17

8,1

1,88

1,31

Her isin baslangicinda, oksiirtip
hapsirdiktan veya sigara igtikten
sonra ellerimi hijyenik sekilde
yikarim.

1,0

0,5

2,4

44

21,0

158

75,2

4,69

0,63

Ellerimi yiyecek hazirlama
boliimlerinin diginda yikarim.

1,0

10

4,8

21

10,0

38

18,1

139

66,2

4,43

0,92

Ellerimi kurulamak i¢in kagit
havlu veya kurutma fanlarini
kullanirim.

1,4

2,4

29

51

24,3

145

69,0

4,57

0,78

Grip, nezle, ishal ve benzeri
durumlarda seflerimin beni geri
hizmete ¢gekmelerini isterim.

2,4

14

6,7

19

9,0

54

25,7

118

56,2

4,26

1,03

Ellerimde iltihapli yara, bere,
yanik vb. bulundugunda
seflerimin beni geri hizmete
¢ekmelerini isterim.

13

6,2

3,8

18

8,6

48

22,9

123

58,6

4,23

1,15

Ellerimdeki kii¢iik kesik ve
yaralari su gecirmez bantlarla
kapatirim.

1,4

3,8

38

18,1

161

76,7

4,68

0,68

Mutfakta kullandigim el bezleri
ve tutag gibi gereglerin gozle
goriiliir sekilde temiz olmasina
dikkat ederim.

0,5

1,0

0,5

44

21,0

162

77,1

4,73

0,56

Yemek servisini kepce, kevgir,
masa ve tek kullanimlik eldiven
kullanarak yaparim.

0,5

3,8

20

9,5

50

23,8

131

62,4

4,43

0,85

Is esnasinda sakiz ¢ignemem.

1,9

1,0

18

8,6

36

17,1

150

71,4

4,55

0,84

Temiz, ttiilii ve tek kullanimlik
kep veya bone kullanmaya 6zen
gosteririm.

3,3

4,3

14

6,7

47

22,4

133

63,3

4,38

1,01

Disarida giydigim giysi ve
ayakkabilari is yerinde giymem.

0,5

3,3

21

10,0

52

24,8

129

61,4

4,43

0,84

Isyerinde giydigim elbise ile
disariya ¢ikmam.

4,8

15

7,1

53

25,2

132

62,9

4,46

0,82

Taze sebze ve meyveleri akan
suyun altinda bolca yikarim.

0,5

1,0

28

13,0

179

85,2

4,83

0,43

Icinde yemek bulunan tencereleri
kapali tutarim.

0,5

1,0

40

19,0

167

79,5

4,77

0,47

Pigmis veya servise hazir
yiyeceklere ciplak elle
dokunmam.

0,5

13

6,2

34

16,2

162

77,1

4,70

0,60

Pismis yiyecekleri 2 saatten fazla
oda sicakliginda birakmam.

0,5

1,4

26

12,4

60

28,6

120

57,1

4,40

0,79

Dondurulmus yiyeceklerin -18°
C’de sogutulmasina dikkat
ederim.

1,4

0,5

22

10,5

61

29,0

123

58,6

4,42

0,81
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Donmus yiyecekleri oda 1sisinda 28

¢Oziindiirmem. 13,3 25

119 | 40 |190| 30 |[143| 87 |41,4| 3,58 |1,45

Yiyecek gruplarina gore (et,
sebze vb.) farkli dograma tahtasi, 1 0,5 2 1,0 11 5,2 38
bigak vb. kullanirim.

18,1 | 157 | 748 | 4,90 |3,53

Yiyecekleri satin alirken tiretimin
uygun kosullarda yapilmis 1 0,5 3 1,4 7 3,3 65
olmasina dikkat ederim.

310 134 |63,8| 456 |0,67

Tablo 2’de ¢ikan sonuglari ele aldigimizda ifadelere verilen cevaplarin ortalamalarinin dérdiin tizerinde ¢iktigi
goriilmektedir. Arastirmaya katilan 6grencilerin ¢cogunlugunun ‘“Yiyecek gruplarina gore (et, sebze vb.) farkl
dograma tahtasi, bicak vb. kullanirim” (X=4,90) ifadesinde yogunlastig1 goriilmektedir. Bu ifadeden sonra “Taze
sebze ve meyveleri akan suyun altinda bolca ytkarim” ve “Yiyecek hazirliginda kullandigim arag ve geregleri,

diizenli olarak temizilerim” (X=4,83) ifadeleri gelmektedir.

Katilimeilarin “Yiyecekleri hazirlamadan énce et, sebze ve meyveleri yikarim” (X=4,78), “Icinde yemek bulunan
tencereleri kapali tutarim” (X=4,77), “Hazirlik ve servis igin kullamlan araglar, yikadiktan sonra kurular ve
Silerim” (X=4,76), “Son kullanma tarihi ge¢cmis yiyecekleri kullanmam” (X=4,74), “Mutfakta kullandigim el bezleri
ve tutag gibi gere¢lerin gozle goriiltir sekilde temiz olmasina dikkat ederim” (X=4,73) ve “Pismis veya servise hazir
yiyeceklere ¢iplak elle dokunmam” ve “Yiyecek kaynakli hastaliklar, insan saghgini tehdit eder” (X=4,70)
ifadelerinin ortalamalarinin yiiksek ¢iktig1 goriilmektedir. Buradan hareketle degerlendirildiginde ascilik
programinda okuyan Ogrencilerin 6zellikle mutfak igerisinde gerek ekipmanlarinin gerekse kullanilan yiyecek

iriinlerinin hijyenik olmasina ve ¢alisma alanlarin temiz olmasina dikkat ettigi ve bunun farkinda oldugu séylenebilir.

Ote yandan katilimcilarin vermis olduklar1 ifadeler neticesinde en diisiik ortalamaya sahip {i¢ ifade sirasiyla;
Calisirken yogunluk varsa elimi yikamayr ertelerim (X=1,88), Yiyecegin pistiginden emin olmak igin tadina elimle
bakarim (X=2,18) ve Yiyecek kaynakli hastaliklarin bulasma olasiligi diisiiktiir (X=2,27) seklindedir. Buradan
hareketle arastirmaya dahil olan ascilik programi 6grencilerinin kigisel hijyenlerine ve yiyecek kaynakli hastaliklarin
bulasis1 hakkinda bilgili olduklari ortaya ¢ikmaktadir. Bu durum 6grenim siireleri esnasinda aldiklar1 gida hijyeni ve

giivenligine iliskin aldiklar1 egitimden kaynakli oldugu diisiiniilmektedir.

Katilimcilarin cinsiyetlerinin hijyen bilgi diizeylerine bir etkisinin olup olmadigina yonelik bulgular Tablo 3’de

verilmistir.

Tablo 3. Katilimeilarin Hijyen Bilgi Diizeylerinin Cinsiyetlerine Gore Karsilastirilmasi

CINSIYET N X ss t p
Kadin 111 4,39 0,34
2,32

Tablo 3’e gore kadin katilimcilarinin ortalamasi 4,39 ve erkek katilimcilarin ortalamasi 4,26°dir. Anlamlilik

degerinin (p) 0,021 oldugu goriilmektedir. P<0,05 oldugu i¢in degiskenler arasinda farklilik tespit edilmistir ve “H1:

Katilimcilarin cinsiyetleri ile hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlaml bir farklilik vardwr” hipotezi kabul edilmistir.

Katilimeilarin 6grenim gordiikleri okul tiirlerinin hijyen bilgi diizeyine bir etkisinin olup olmadigina yoénelik

bulgular Tablo 4’de verilmistir.

2194



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/3 (2019), 2187-2203

Tablo 4. Katilimcilarin Hijyen Bilgi Diizeylerinin Okul Tiirlerine Gore Karsilastirilmasi

OKUL TURU N X ss t p
Devlet 140 4,22 0,41
-5,91
Vakif 70 4,54 0,23 59 0,000

Tablo 4’e gore devlet iiniversitesinde 6grenim gore Ogrencilerin ortalamasinin 4,22 ve vakif {iniversitesinde

ogrenim goren dgrencilerin ise 4,54 oldugu goriilmektedir. lgili tabloya gore, anlamlilik degerinin (p) 0,000 oldugu
ortaya cikmaktadir. p< 0,05 oldugundan, katilimcilarin hijyen bilgi diizeylerinin okul tiirlerine gore anlamli bir
farklilik oldugu anlasilmaktadir. Bu baglamda, “H2: Katilimcilarin ogrenim gérdiikleri okul tiirlerine gére hijyen

bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir farkliik vardir.” hipotezi kabul edilmistir.

Katilimcilarin 6grenim zamanlarinin hijyen bilgi diizeyine bir etkisinin olup olmadigina yonelik bulgular Tablo

5’de verilmistir.

Tablo 5. Katilimeilarin Hijyen Bilgi Diizeylerinin Ogrenim Zamanlarina Gore Karsilastiriimasi

OGRENIM ZAMANI N X ss t p
Normal 137 4,42 0,34
. - 5,06 0,000
Ikinci Ogretim 73 4,15 0,41

Tablo 5’e gore normal 6gretim O0grencisi olan katilimeilarin ortalamasinin 4,42 ve ikinci 6gretim 6grencilerin

ortalamasi 4,15°dir. Anlamlilik degerinin (p) ise 0,000 oldugu goriilmektedir. P<0,05 oldugundan normal 6gretim
ogrencilerinin ikinci 6gretim 6grencilerine gore, hijyen bilgi diizeylerinin daha ¢ok oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Bu
baglamda, “H3: Katilimcilarin ogrenim zamanlarina gore hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamly bir farkhilik

vardir.” hipotezi kabul edilmistir.

Katilimcilarin 6grenim gordiikleri siniflarin hijyen bilgi diizeyine bir etkisinin olup olmadigina yonelik bulgular

Tablo 6’da verilmistir.

Tablo 6. Katilimcilarin Hijyen Bilgi Diizeylerinin Ogrenim Sinifina Gore Karsilastirilmasi

SINIF DURUMU N X SS t p
1 140 4,34 0,35
2 70 4,30 0,45 0.79 0.425

Tablo 6’ya gore arastirmaya katilan birinci simif 6grencilerinin ortalamasimnin 4,34 oldugu, ikinci sinif
ogrencilerinin 4,30 oldugu goriilmektedir. Ilgili tabloya gore anlamlilik degeri (p) degerinin 0,425 oldugu dolayisiyla
p>0,05 olarak ortaya ¢ikmaktadir. Bu baglamda “H4: Katilimcilarin 6grenim gordiikleri siniflarina gore hijyen bilgi

diizeyleri arasinda anlamly bir farklilik vardir.” hipotezi reddedilmistir.

Katilimcilarin daha 6nce hijyen egitimi alma durumlarinin hijyen bilgi diizeyine bir etkisinin olup olmadigina

yonelik bulgular Tablo 7’de verilmistir.

Tablo 7. Katilimcilarin Hijyen Bilgi Diizeylerinin Daha Once Hijyen Egitimi Alma Durumuna Gére Karsilagtirilmasi

HIJYEN EGiTiMi DURUM N X ss t p
Evet 127 4,35 0,37
1,22 ,
Hayir 83 4,29 04 0,222
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Tablo 7’ye gore daha Once hijyen egitimi alan 6grencilerin ortalamasmin 4,35 ve daha once hijyen egitimi
almayanlarin ise 4,29 oldugu goriilmektedir. ilgili tablo sonuglara gére anlamlilik degerinin (p) degeri ise 0,222
olarak ortaya cikmaktadir. Bu durumda p<0,05 olmadigindan, katilimcilarin daha O6nce hijyen egitimi alma
durumlarina gore anlamli farklilik olmadigi anlasilmaktadir. Bu baglamda, “HS5: Katilimcilarin daha dnce hijyen

egitimi alma durumlarvnin hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik vardr.” hipotezi reddedilmistir.

Katilimcilarin daha 6nce daha once yiyecek-igecek sektoriinde ¢alisma durumlarinin hijyen bilgi diizeyine bir

etkisinin olup olmadigina yonelik bulgular Tablo 8’de verilmistir.

Tablo 8. Katilimeilarin Hijyen Bilgi Diizeylerinin Daha Once Sektdr Deneyimi Durumuna Gére Karsilagtiriimasi

SEKTOR DENEYIMi N X ss t p
Evet 160 4,37 0,39
Hayir 50 4,19 0,33 219 0,006

Tablo 8’e gore daha dnce sektorde calisan katilimcilarin ortalamasinin 4,37 ve ¢alismayanlarin ise 4,19 oldugu
goriilmektedir. Anlamlilik diizeyinin (p) ise 0,006 oldugu ortaya c¢ikmaktadir. Nitekim p<0,05 oldugundan,
katilimcilarin  daha oOnce yiyecek-icecek sektdriinde calisma durumlarina gore anlamli farklilik oldugu
anlasilmaktadir. Bu baglamda, “H6: Katilimcilarin daha once yiyecek-icecek sektoriinde ¢alisma durumlarinin hijyen

bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir farkliik vardwr.” hipotezi kabul edilmistir.

Katilimcilarin yaslarin hijyen bilgi diizeyine bir etkisinin olup olmadigina yonelik bulgular Tablo 9’da

verilmistir.

Tablo 9. Katilimeilarin Hijyen Bilgi Diizeylerinin Yaglarina Goére Karsilagtirilmasi

YAS N X SS f p
18-24 198 4,34 0,39
25-31 9 4,11 0,36
32-38 2 4,65 0,00 1.85 0.138
39 ve iizeri 1 4,79 -

Tablo 9’a gore, yas gruplar arasinda katilimcilarin en yiiksek ortalamayla 18-24 yas arasinda 4,34 goriilmektedir.

Anlamlilik degerinin (p) ise, 0,138 oldugu goriilmektedir. P<0,05 olmadig1 i¢in “H7: Katilimcilarin yaslarinin hijyen

bilgi diizeyleri arasinda anlamly bir farklilik vardir.” hipotezi reddedilmistir.

Katilimcilarin mezun olduklan lise tiirlerinin hijyen bilgi diizeyine bir etkisinin olup olmadigina yonelik bulgular

Tablo 10’da verilmistir.

Tablo 10. Katilimcilarin Hijyen Bilgi Diizeylerinin Mezun Olduklari Lise Duruma Gore Karsilastirilmast

Mezun Olunan Lise N X ss f D
Meslek Lisesi 137 4,40 0,37

Anadolu Lisesi 49 4,24 0,38

Acik Lise 5 412 0,4 3,63 0,007
Temel Lise 13 4,11 0,51

imam Hatip Lisesi 6 4,12 0,29
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Tablo 10’a gore katilimcilarin mezun olduklar liseler arasinda en yiiksek ortalama 4,40 ile Meslek Lisesi oldugu
goriilmektedir. Meslek lisesi mezunlarin1 Anadolu Lisesi, A¢ik Lise, Temel Lise ve Imam Hatip Lisesine gore hijyen
bilgi diizeylerinin daha ¢ok dikkat ettikleri sonucuna ulagilmistir. Anlamlilik degerinin (p) degerinin 0,007 oldugu
goriilmektedir. p<0,05 oldugu i¢in “H8: Katilimcilarin mezun olduklar: lise durumlarimin hijyen bilgi diizeyleri

arasinda anlamly bir farkliik vardir.” hipotezi kabul edilmistir.
Sonuclar ve Tartisma

Son zamanlarda yasam standartlarinin yiikselmesi, bireylerin bos zamanlarinin artmasi ve bilingli olmasi,
kadinlarin is hayatindaki rollerinin artmasi gibi birgok sebeplerden dolay1 insanlar disarida yemek yemeyi tercih
etmektedirler. Dolayistyla da ascilik egitimine olan ilginin ve verilen nemin artmasi da kacinilmaz bir gercek olarak
ortaya c¢ikmaktadir. Bu durum ayni zamanda tiiketicilerin saglikli-temiz gida arayislarint da daha 6nemli hale

getirmektedir.

Yapilan arastirmaya katilan asc¢ilik programi 6grencilerinin %531 kadin, %94°1 18-24 yas araliginda, %65°1
meslek lisesi mezunu, %601 daha 6nce hijyen egitimi aldig1, % 76’s1 daha dnce yiyecek-igecek sektoriinde galistigi
ortaya ¢ikmistir. Ortaya konulan sonuglar 15181inda degerlendirildiginde, kadinlarin ascilik meslegi egitimini daha ¢ok
tercih ettigini ortaya c¢ikarmaktadir. Yas gruplar noktasinda degerlendirildiginde ise katilimcilarin geng yasta
olmasinin sebebinin ise iiniversiteye baglama yasi ile alakali oldugu sdylenebilir. Katilimcilarin ¢ogunlugunun
meslek lisesi ¢ikigli olmasinin sebebi olarak da liseden itibaren bu egitimi almakta oldugu ve meslegi devam ettirmek
oldugu belirtilebilir. Daha 6nce hijyen egitimi almalar1 ve yiyecek-igecek sektoriinde ¢aligtyor olmalarinin sebebi de
meslek lisesinde egitim almis olmalari olarak agiklanabilir. Ciinkii meslek liselerinde yiyecek-icecek egitimi alan bir
Ogrencilerin miifredatlarinda hijyen ve sanitasyon gibi derslerin yer almasi ve zorunlu stajlarin1 yapmalart olarak
gosterilebilir. Hijyen egitimi noktasinda ise igletmelerin ilgili bakanliklar tarafinda hijyen egitimini zorunlu tutulmasi

ve igletmelerin saglikli gida sunma i¢in 6nem gostermesinden kaynakli oldugu da ifade edilebilir.

Aragtirmaya katilan 6grencilerin “Yiyecek gruplarina gore (et, sebze vb.) farkli dograma tahtasi, bigak vb.
kullanirim”, “Taze sebze ve meyveleri akan suyun altinda bolca yikarim” ve “Yiyecek hazirliginda kullandigim arag

ve geregleri, diizenli olarak temizlerim” ifadeleri iizerindeki bilgi diizeyleri daha yliksek ¢ikmustir.

“Yiyecekleri hazirlamadan énce et, sebze ve meyveleri yikarim”, “Icinde yemek bulunan tencereleri kapali
tutarim”, “Hazirlik ve servis icin kullanilan araglari, yikadiktan sonra kurular ve silerim”, “Son kullanma tarihi
gecmiy yiyecekleri kullanmam” | “Mutfakta kullandigim el bezleri ve tutag gibi gereglerin gozle goriiliir sekilde temiz
olmasina dikkat ederim” ve “Pismis veya servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunmam” ve “Yiyecek kaynakh

hastaliklar, insan saghgini tehdit eder” ifadelerinin ortalamalarinin ytiksek ¢iktigi goriilmektedir.

Aragtirmaya dahil olan katilimcilarin yanitladiklar ifadeler sonucunda en diisiikk ortalamaya sahip ii¢ ifade
strasiyla; “Calisirken yogunluk varsa elimi ytkamay: ertelerim”, “Yiyecegin pistiginden emin olmak i¢in tadina elimle

bakarim” ve “Yiyecek kaynakl hastaliklarin bulagma olasiligi diisiiktiir” seklindedir.

Calisma kapsamimin Orneklemini olusturan ve asgilik programinda okuyan &grencilerin 6zellikle mutfak
igerisinde gerek ekipmanlarinin gerekse kullanilan yiyecek triinlerinin hijyenik olmasina ve ¢alisma alanlarin temiz

olmasima dikkat ettigi ve bunun farkinda oldugu soylenebilir. Ote yandan ascilik programi dgrencilerinin kisisel

2197



Journal of Tourism and Gastronomy Studies 7/3 (2019), 2187-2203

hijyenlerine ve yiyecek kaynakli hastaliklarin bulasigi hakkinda bilgili olduklar1 da ortaya ¢ikmaktadir. Bu durum
gelecegin mutfak sefleri ya da yoneticileri olmalar1 beklenen ascilik 6grencilerinin saglikli ve temiz gidalar tiretim
konusunda daha hassas olduklar1 goriilmektedir. Ozellikle bu agidan diisiiniildiigiinde hali hazirda sektdr icerisinde
gerek asc1 olarak gerekse yonetici pozisyonunda gorev alan 6zellikle 6rgiin ag¢ilik egitimi almamis bireylere diizenli
araliklarla egitim verilmelidir. Bu egitimler hem mutfagi bilen hem de hijyen noktasinda egitimi olan bireyler

tarafindan verilmesi de daha 6gretici ve uygulayici olacag: diisiiniilmektedir.

Aragtirmaya katilan as¢ilik programi 6grencilerinin hijyen bilgi diizeylerinin degerlendirildiginde, cinsiyetlerine,
Ogrenim gordiikleri okul tiirlerine, 6grenim zamanlarina, daha 6nce yiyecek-icecek sektdriinde ¢calisma durumlarina
ve mezunun olduklar lise tiirlerinin hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir farkliliklar tespit edilmistir. Ote
yandan, katilimcilarin yaglarina, 6grenim gordiikleri siniflarina ve daha 6nce hijyen egitimi alma durumlarina gore

anlaml1 bir farklilik tespit edilmemistir.
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Extensive Summary

Nutrition which is a physical need of human beings; growth is defined as the consumption of various foods for
the purpose of sustaining life and preserving health, and not only adequate and balanced nutrition is sufficient
to protect their health . The burdens in cancer foods does not threaten human health and also be safe it is of paramount
importance. In this context, the importance of issues such as food safety and hygiene is also increasing (Ozkaya and
Comert; 2008: 150). In particular, hygiene in food production facilitiesa single failure in the control of a large number
of consumers adversely affect (Notermans, Gallhoff, Zwietering and Mead; 1995: 93). Indeed, every year, millions
of people worldwide are known to suffer from cross-contamination. It is observed that many consumers are exposed
to food poisoning due to lack of hygiene education, especially in less developed countries , drought, dirty water

usage, improper preservation methods (Sanlier, 2008: 538).

It is known that the first gastronomy education, especially with the increase in the phenomenon of eating out and
the development of restaurants, is the master-apprentice relationship as in many professions. Many cooks have
learned the profession through apprenticeship. The chefs who learn the job from their experienced masters are often
deprived of the theoretical knowledge behind cooking (Glass, 2005: 3; Van Landingham, 1995). This has led to
significant deficiencies in the control of chefs' hygiene and sanitation. In particular, the number of institutions
providing training in cookery is increasing every passing day and aims to eliminate such deficiencies. Master-
apprentice relationship with Turkey as well as all over the world at the beginning of culinary training that
ahilik tradition is said to be being given by (Kilinc, 2012: 70). With the establishment of the Ministry of Tourism in
1957, courses organized by professional chambers and municipalities continued in large cities. The Ankara Hotel
Management School, which was opened in the 1960s, was the first institution to provide cookery education at
secondary level . Then, in 1985, Mengen Culinary Vocational High School, which is located in Mengen district of
Bolu province, opened the first ilk cook orta secondary school named after it (Gorkem and Sevim, 2016: 979; Sengiin,
2017: 172-173). Then Mengen started to host the first cookery program at the associate degree level approximately
20 years after the establishment of Culinary High School. Abant 1zzet Baysal University Mengen Vocational School

has received 27 students in the same year (Denk and Kosan, 2017: 58). Today, located in 51 different culinary
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program at the undergraduate level, according to data for 2018 and 4656 university students in this program new is
known to record (O.S.Y.M., 2019).

In this research, it was aimed to determine hygiene knowledge levels of cookery program students . For this
purpose, a questionnaire was applied to the cookery program students of VVocational Schools. In order to answer the
research questions, hypotheses were developed to determine the relationships between variables and the variables

examined in the theoretical section.
e HI1: There is a significant difference between the gender and hygiene knowledge level of the participants .

e H2: There is a significant difference between the hygiene knowledge levels of the participants according to

the types of schools they study .

e H3: There is a significant difference between the hygiene knowledge levels of the participants according to

their learning time .

e H4: There is a significant difference between the hygiene knowledge levels of the participants according to

their classes .

e H5: There is a significant difference between the hygiene knowledge levels of the participants'

previous hygiene education.

e H6: There is a significant difference between the hygiene knowledge levels of the participants' previous

working conditions in the food and beverage sector .
e H7: There is a significant difference between the hygiene knowledge levels of the participants' ages .

e HB8: There is a significant difference between the hygiene knowledge levels of the participants' high school

situations .

The population of the research consists of cookery program students studying at Milas Vocational School and
Faruk Sarag Vocational School of Design in 2018-2019 academic year . The total number of students studying at
Milas Vocational School and Faruk Sara¢ Vocational School is 260.

In the research, a questionnaire model supported by face to face interview technique was used as data collection
tool. As a data collection tool, a questionnaire containing expressions for measuring research variables was
used. Previous studies (Cémert and Ozel, 2015; Avcikurt and Celen, 2017) were used in the design of the

guestionnaire.

The first part of the questionnaire contains 35 demographic variables for cookery program students , 35 for
expressing their prior knowledge about hygiene training and sector experiences, and the second for determining the

conditions that affect hygiene knowledge levels.

S.PS.SS. 220 program was used in the analysis of the study data . Expressions created to
determine hygiene knowledge levels of cookery program students , categorical variables were presented as number

and percentage, and continuous variables were presented as mean according to the answers of the participants. In
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order to determine whether there is a significant difference in terms of variables, independent sample T Test and One

Way Variance (One Way Anova) analyzes were performed. The level of significance was determined as p <0.05.

53% of the cookery program students who participated in the research were female, 94% were between the ages
of 18-24, 65% were graduated from vocational high schools, 60% had previously received hygiene education, 76%
had previously been in food and beverage sector. It turned out to work. In the light of the results, it is seen that women
prefer cookery education more. When evaluated in terms of age groups, it can be said that the reason why the
participants are young is related to the age of starting university. The reason that the majority of the participants are
from vocational high schools is that they have been taking this education since high school and that they are
continuing the profession. Previous hygieneand the reason they are working in the food and beverage sector can be
explained as they have been educated in vocational high school. Because, it can be shown that students who have
food and beverage education in vocational high schools take courses such as hygiene and sanitation in their
curricula and do their internship. As for hygiene education, it can also be stated that the necessity

of hygiene education by the relevant ministries and the importance of enterprises for providing healthy food.

The students who participated in the study " according to food groups (meat, vegetables, etc.) Different cutting
boards, knives and so on. 1 use ", " | wash plenty of fresh fruits and vegetables under running water " and " | use the
food preparation tools and supplies, as | regularly clear "information on the level of expression were higher.

" Meat before preparing foods, wash fruits and vegetables™ , " | keep off the pot with dining Inside™ , "the tools
used for preparation and service, dry it after washing and | delete” , "I use outdated food expiration” , "l use the
kitchen hand towels and take care to be clean so visibly of tools such as tweezers " and " baked or the food ready to
serve your bare hands do not touch " and " food-borne diseases threaten human health " it is observed that higher

mean of expression.

Research included with the participants they responded to statements lowest average with three expressions,
respectively, as a result; " | wash my hands postponed if hot-density ", " I look at my hand to make sure the food is

cooked to taste " and " Food borne disease transmission probability is low " is shaped.

It can be said that the students who constitute the sample of the study scope and who are studying in the cookery
program pay attention to thehygienic and the cleanliness of the working areas, both of the equipment and the food
products used in the kitchen , and are aware of this. On the other hand, the students of the cookery program appear

to be knowledgeable about their personal hygiene and transmission of foodborne diseases.
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