[bookmark: _GoBack]Kültürlenmiş Ete Yönelik Farkındalık (KEF-21) Ölçeği
	No
	Maddeler
	Kesinlikle katılmıyorum
	Katılmıyorum
	Ne katılıyorum ne katılmıyorum
	Katılıyorum
	Kesinlikle katılıyorum

	B1
	Kültürlenmiş et alternatif bir protein kaynağıdır.  
	□
	□
	□
	□
	□

	B2
	Kültürlenmiş et gelecek için iyi bir gıda alternatifidir.  
	□
	□
	□
	□
	□

	B3
	Kültürlenmiş et vejetaryenler için alternatif gıda olabilir.  
	□
	□
	□
	□
	□

	B4
	Kültürlenmiş et hayvansal üretimin yapılamadığı ve ulaşımın güç olduğu bölgelerde beslenme sorunlarını çözebilir.  
	□
	□
	□
	□
	□

	B5
	Kültürlenmiş et üretimi gelecekteki kıtlık sorununu çözümüne katkıda bulunur.  
	□
	□
	□
	□
	□

	B6
	Kültürlenmiş et üretimi geleneksel et üretimine göre hayvan refahını artırır.  
	□
	□
	□
	□
	□

	B7
	Kültürlenmiş et üretimi geleneksel et üretimine göre gelecekte artan ihtiyaca cevap verir.  
	□
	□
	□
	□
	□

	G1
	Kültürlenmiş et antibiyotik içermez.  
	□
	□
	□
	□
	□

	G2
	Kültürlenmiş et hormon içermez.  
	□
	□
	□
	□
	□

	G3
	Kültürlenmiş etin geleneksel ete göre gıda güvenliği yüksektir.  
	□
	□
	□
	□
	□

	Ç1
	Kültürlenmiş et üretiminde geleneksel et üretimine göre daha az pestisit veya kimyasal içerir.  
	□
	□
	□
	□
	□

	Ç2
	Kültürlenmiş et üretiminde geleneksel et üretimine göre daha az atık oluşur.  
	□
	□
	□
	□
	□

	Ç3
	Kültürlenmiş et üretiminde geleneksel et üretimine göre daha az sera gazı emisyonu salınır.  
	□
	□
	□
	□
	□

	Ç4
	Kültürlenmiş et üretimi geleneksel et üretimine göre daha az küresel ısınmaya neden olur.  
	□
	□
	□
	□
	□

	Ç5
	Kültürlenmiş et üretimi geleneksel et üretimine göre daha az çevre kirliliğine yol açar.  
	□
	□
	□
	□
	□

	Ç6
	Kültürlenmiş et üretimi geleneksel et üretimine göre daha fazla ekolojik dengeyi korur.  
	□
	□
	□
	□
	□

	Ç7
	Kültürlenmiş et üretimi geleneksel et üretimine göre çevreye daha duyarlı üretim şeklidir.  
	□
	□
	□
	□
	□

	S1
	Kültürlenmiş et hijyeniktir.  
	□
	□
	□
	□
	□

	S2
	Kültürlenmiş et kontrollü koşullar altında üretildiğinden hayvanlardan insanlara geçen hastalıklar (zoonotik hastalıklar) görülmez.  
	□
	□
	□
	□
	□

	S3
	Kültürlenmiş et kontrollü koşullar altında üretildiğinden mikroorganizma kaynaklı bulaşıcılık riski çok düşüktür.  
	□
	□
	□
	□
	□

	S4
	Kültürlenmiş et üretiminde geleneksel et üretimine göre insan hareketliliğinden kaynaklanan (ticaret, lojistik vb.) bulaşıcı hastalık riski daha azdır.  
	□
	□
	□
	□
	□
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