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Oz

Giiniimiizde insanlarin evde yemek pisirmediklerinde veya arkadas toplantilari ve is
goriismelerinde yiyecek-icecek isletmelerini tercih ettikleri goriilmektedir. Bu nedenle yiyecek-
icecek isletmelerinde yapilan tiretimin insan sagligina uygunlugu konusunda sorular giindeme
gelmektedir. Yiyecek-igecek isletmelerinin sundugu iiriinlerin sahip oldugu degerler beslenme
ilkelerine uygun olarak hazirlanmali ve kisilerin ihtiya¢ duydugu miktarda olmalidir. Beslenme
hakkinda sahip olunan bilgi diizeyi insanlarin beslenme aliskanliklar1 iizerinde etkilidir ve
yiyecek igecek isletmelerinde gorev yapan ascilarin bu konuda bilgi diizeylerinin yetersiz olmasi
beslenme sorunlarina neden olabilmektedir. Bu nedenle yiyecek-icecek isletmelerinde gorev
yapan agcilarin besin Ogeleri hakkinda bilgi sahibi olmalar1 insanlarm saghklh ve dengeli
beslenmeleri acisindan olduk¢a oOnemlidir. Buradan hareketle, calismada yiyecek-icecek
isletmelerinde istihdam edilen ascilarinin beslenme bilgi diizeyleri belirlemek amaclanmustir.
Calismaya Kayalik Kapadokya olarak bilinen Nevsehir ilinde faaliyet gdsteren yiyecek-igecek
isletmelerinde istihdam edilen ascilar katilmistir. Calismada asgilara yoneltilen acgik uglu soru
formundan elde edilen veriler istatistiki bir programda analiz edilmistir. Veriler tek yonlii
varyans analizi ve iki 6rneklem t-testi ile analiz edilmis ve yorumlanmustir. Arastirmadan elde
edilen sonuglara gore, asgilarin biiyiik cogunlugunun beslenme bilgi diizeylerinin (%87) yeterli
oldugu goriilmiistiir.
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Abstract

Today, it is seen that people prefer food and beverage businesses when they do not cook at home
or meet with their friends and business meetings. For this reason, questions arise about the
suitability of production in food and beverage businesses for human health. The values of the
products offered by food and beverage businesses should be prepared in accordance with the
nutritional principles and should be in the amount that people need. The level of knowledge
about nutrition has an effect on the nutritional habits of people and the insufficient knowledge of
the chefs working in the food and beverage businesses may cause nutritional problems. For this
reason, it is very important for the chefs working in the food and beverage businesses to have
information about the nutritional elements in terms of healthy and balanced nutrition of people.
From this point of view, it was aimed to determine the nutritional knowledge levels of the chefs
employed in food and beverage businesses. The chefs employed in the food and beverage
businesses operating in the province of Nevsehir, known as Cliff Cappadocia, participated in the
study. In the study, the data obtained from the open-ended questionnaire directed to the chefs
were analyzed in a statistical program. The data were analyzed and interpreted by one-way
analysis of variance and two-sample t-test. As a result of the study, it was observed that the
nutritional knowledge level of the majority of the chefs (87%) was sufficient.
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GIRIS

Degisen ve gelisen giiniimiiz diinyasinda ¢ok sayida gida maddesine rastlanmakla birlikte arzu
edilen yasam kalitesine ulagmak igin bireylerin saglikli beslenme bilincinin artirilmas: gerekli
goriilmektedir. Saglikli beslenme besin Ogelerinin belirli miktarlarda alinmasiyla elde
edilmektedir. Bu nedenle bireyler beslenme aktivitelerinde farkli besin gruplarindan belirli
miktarlarda tiiketim yapmalidir. Viicuda uygun miktarlarda besin 6gesi alinmamas: dengesiz
beslenmeyi meydana getirecek ve boylece viicut saglig1 ortadan kaybolacaktir (Sanler vd., 2019).

Saglhigin korunmasi ve siirdiiriilmesi, hastaliklarin engellenmesi, viicutta meydana gelen
hastaligin etkili bir sekilde iyilestirilmesi ve tedavi edilmesinde besinlerin ne zaman, nasil ve ne
miktarda alinmasi gerektigini bilmek oldukga énemlidir. Insanligin ilk zamanindan itibaren
onemli olan beslenme, hayatin devamu igin gereklidir. Beslenme dogru yapildiginda yagsamin
devamini saglarken yanlis beslenme bigimleri ise yasam kalitesini diistirmekte ve yasami
kisaltmaktadir. Bu nedenle beslenme canlilar i¢in olduk¢a Onemlidir. Tiiketilecek besinler
kisilerin yas, cinsiyet, hareket tarzi, kisinin saglik durumu gibi bir¢ok etmene gore farklilik
gostermektedir. Bireylerin sahip oldugu ozellikler beslenme bicimleri {izerinde etkili
goriilmektedir (Bayramoglu vd., 2018). Besin 6gelerinin dengeli ve yeterli miktarlarda alinmasi,
gida maddelerinin uygun saklama kosullarinda saklanmas1 ve uygun pisirme yontemleriyle
pisirilmesi gibi unsurlar insanlarin saglikli beslenmeleri agisindan gereklidir (Merdol, 2015).

Insanlarmn temel ihtiyaglarindan birisi olan beslenme ihtiyact giiniimiizde sosyallesme
davranmiginin da ayrilmaz bir pargasi haline gelmistir. Giiniimiiz diinyasinda is hayatinin
yogunlugu, teknolojinin gelismesi, disarida yemek yeme olgusunun artmasi insanlar1 yeme-igme
mekanlarmi ziyaret etmeye yonlendirmektedir. Meydana gelen bu degismelerde yiyecek-igecek
isletmelerinin gelismesine imkan vermektedir. Hizmet sektoriiniin 6nemli bilesenlerinden bir
tanesi olan yiyecek-icecek isletmeleri hem diinyada hem de Tiirkiye’de 6nemli gelisme
gostermektedir. Miisteri tatmini ve miisteri memnuniyeti agisindan sunulan hizmetin kaliteli
olmas: gerekmektedir. Miisterilerin satin alma karar davramislarinda miisteri istek ve
ihtiyaclarma cevap vermek yiyecek-icecek isletmelerinin temel amaglarindan birisidir. Bu
nedenle yiyecek igecek isletmeleri sunduklari hizmetlerde miisteri odakli olmalidirlar.
Miigterinin beklentilerini bilen ve ona gore hizmet saglayan isletmeler rekabetci piyasada onemli
bir gii¢ elde etmektedir (Ertiirk, 2018).

Yapilan bazi calismalarda yiyeceklerin kalitesi, tazeligi, hijyenik olmasi, doyuruculugu, giivenilir
olmasi ve lezzetli olmasi gibi nedenler restoran secimlerinde oldukca 6nemli kriterler olarak
goriilmektedir (Tichaawa ve Mhlanga, 2016; Canoglu ve Balli, 2017; $ahin ve Solunoglu, 2019).

Hizmet sektoriinde 6nemli bir fonksiyona sahip olan yiyecek-igecek isletmelerinde {iretilen
irtinlerin kaliteli ve lezzetli olmasinin yani sira {izerinde 6nemle durulmas: gereken konulardan
bir tanesi de iiretilen iiriinlerin insan sagligma uygunlugudur. Uriinlerin sahip oldugu degerler
beslenme ilkelerine uygun olarak hazirlanmali ve kisilerin ihtiya¢ duydugu miktarda olmalidur.
Beslenme hakkinda sahip olunan bilgi diizeyi insanlarin beslenme aligkanliklar1 iizerinde
etkilidir ve yiyecek icecek isletmelerinde gorev yapan ascilarin bu konuda bilgi diizeylerinin
yetersiz olmasi beslenme sorunlarina neden olabilmektedir. Bu nedenle yiyecek-icecek
isletmelerinde gorev yapan ascilarin besin 6geleri hakkinda bilgi sahibi olmalar1 insanlarin
saglikli ve dengeli beslenmeleri agisindan oldukga énemlidir (Baysal, 2015; Cekal, 2007).

Verilen bilgiler dahilinde Kapadokya bolgesinde yer alan yiyecek icecek isletmelerinde gorev
yapan ascilarin beslenme bilgi diizeylerinin Olgiilmesi, bolge ascilarinin konuya yonelik
durumlarin tespit etmek ve eger eksiklik varsa giderilmesini saglamak agisindan 6nemlidir. Bu
ama¢ dogrultusunda hazirlanan bu calismada bolge ascilarinin beslenme bilgi diizeyleri
belirlenmeye calisiimistir.
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LITERATUR TARAMASI

Ulkelerin ve bélgelerin degerini artiran unsurlardan birisi olan gastronomik 6geler iilke imajimin
gliclenmesinde oldukca Onemlidir (Solunoglu, 2019a). Gastronomi imaji misafirlerin bir
destinasyonu tekrar ziyaret etmelerinde etkilidir. Bu nedenle turistik bolgeler sahip oldugu
gastronomik degerlerini iyi bir sekilde sunmalidirlar (Eren ve Celik, 2017). Kiiltliriin 6nemli
bilesenlerinden birisi olan gastronomik degerler her gecen giin Onemini artirmaktadir
(Solunoglu, 2019b). Ulkeler sahip olduklari bu degerleri misafirlere pazarlarken iiriin kalitesinin
iyi olmasi gereklidir. Yiyecek ve igecek sektoriinde iiretilen {iriinlerin kaliteli ve ¢ekici olmasinda
en dnemli gorev mutfak calisanlarina diismektedir. Bu nedenle mutfak calisanlar iiriin meydana
getirirken kaliteye, gorsellife, uyuma ve saglikli olmasina dikkat etmelidirler. Sayilan bu
hususlar1 dikkate alan mutfak ¢alisanlariin nitelikli olmasi sarttir. Nitelikli bir personel ise okul,
kurs, usta-girak iligkisi, kitap ve diger kaynaklardan faydalanarak teorik ve pratik bilgiye ulagmig
bu sayede iiriinlerini istenilen ve saghga uygun olarak iireten birisi olmalidir (Yilmaz ve
Tanriverdi, 2017).

Insanlarin beslenmeleri ile saghkli yagsamalari arasinda yakin bir iliski bulunmaktadir. Yeterli ve
dengeli beslenme gerceklestirmeyen kisilerde zayiflik, sismanlik, diyabet, kalp damar
rahatsizliklar1 gibi hastaliklarin goériilme riski oldukga yiiksektir. Bu nedenle bireyler saglikli bir
yasam i¢in dengeli ve yeterli miktarda beslenmelidirler (Yardimci ve Ozcelik, 2012). Giiniimiizde
is hayatinda meydana gelen yogunlukla birlikte bireyler ev dis1 yemek faaliyetlerini artirmigtir.
Ev dis1 yemek yeme aktivitesinde en dnemli gorev ascilarindir. Bu nedenle ascilar beslenme ve
yemek hazirlama konusunda hem teorik hem de pratik bilgiye sahip olmalidirlar. Tiim bunlar
dahilinde isletmelerde gorev yapan ascilarin besin 6geleri ve besin gruplar: hakkinda bilgi sahibi
olarak, dogru pisirme usullerini uygulamalar1 saglikli beslenme agisindan oldukca 6nemlidir.

Besin ogeleri besinlerin bilesimlerinde yer alir ve viicutta belirli gorevleri yerine getirirler.
Viicuda gesitli besinlerle aliman bu &6geler sindirim gergeklestirildikten sonra kan yolu ile
dokulara taginarak viicudun gereksinimlerinde kullanilirlar. Yapilan aragtirmalarin sonucunda
normal biiyiime, gelisme, koruma, onarma ve diizenleme ile viicudun gereksinim duydugu
belirli besin 6geleri bulunmaktadir. Bunlar karbonhidrat, yag, protein, vitamin, mineral ve sudur
(MEGEP, 2011). Bu sayilan 6gelerin yeterli ve dengeli bir sekilde alimi viicudun saglikli
kalmasinda gereklidir.

Karbonhidratlar; viicudun enerji ihtiyacinin karsilanmasinda gorevli olan ve besinlerde en fazla
bulunan besin 6gesi olan karbonhidratlar seker, oligosakkarit ve polisakkarit dizgilerinden
olusur. En fazla seker, bal, pekmez, tahillar, kuru baklagiller, patates ve yagl tohumlarda
bulunan karbonhidratlar viicutta sindirilerek emilirler. Viicut enerjisinin %55-60"1n1 kargilayan
karbonhidratlar giinliik diyette 100-125 gr arasinda alinmalidir (Baysal, 2015).

Yaglar; Organik bilesiklerden olup, karbon ve oksijen molekiillerden olusmakta ve 1 gliserol ile
3 yag asidinin birlesip trigliserit yapmasi ile meydana gelmektedir. Her yagin igerisinde farkl
yag asitleri bulunmaktadir. Yaglar, karbon zinciri bag yapisina gore doymus ya da doymamus
yag olarak siiflandirilmaktadir. Viicudun dokusu i¢in kazanimi 6nemli olan yag asitleri viicuda
enerji saglamakla birlikte 6zellikle kalp ve kas hiicreleri tarafindan kullanilmaktadir (Champe ve
Harvey, 1994; Comba, 2014). Ringa, uskumru, sardalye, alabalik, yumurta, keten tohumu, yags,
soya fasulyesi yag, ceviz ve semizotu viicut igin gerekli omega-3 yag asidi kaynaklarindan olup,
muisir yagi, soya fasulyesi yag, aycicek yagi, bugday unu ekmegi ve kiimes hayvar eti {iriinleri
ise viicut i¢in gerekli omega-6 yag asidi iiriinlerindendir (Oztecik, 2019).

Proteinler; Yunanca “pretios” sdzciigiinden tiiretilmis olup igeriginde karbon, hidrojen, oksijen
ve azot bulundururlar. Viicutta onarimi saglayan proteinler, viicudun gelisimi ve biiytime i¢gin
gerekli ve 6nemli olan organik bilesiklerdir (Bingol, 1974). Yetiskin bir insanin giinliik protein
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ihtiyaci 75-80 gr. arasindadir (Ozder vd., 2001). Bugday, yulaf, tahillar, soya fasulyesi tohumu,
mercimek ve piring kepegi bitkisel proteinlerden olup (Cetiner ve Ersus Bilek, 2018), et {iriinleri
ve siit tirtinleri ise hayvansal protein kaynaklarindandir (Yilmaz ve Yilmaz, 2012).

Vitaminler; yasamin saglikli bir sekilde devam ettirilmesi icin gerekli olan, eksikliginde viicutta
problemlere sebep olabilen 6geler olup, suda ¢oziinenler (A, D, E, K) ve yagda ¢oziinenler (C, B1,
B2 B6 B7 B12 biotin, folik asid, pantotenik asid) olarak iki sinifa ayrilirlar. Meyve, sebze, et ve siit
tirtinleri, vitamin baridiran besin 6gelerindendir (Akkan, 1999).

Mineraller ve su; hayati fonksiyonlarin devam ettirilmesi icin gerekli olan ve diizenli olarak
viicuda alinmas: zorunlu olan esansiyel besinler olup, inorganik madde grubundadir. Viicut igin
gerekli olan mineral maddelerden bazilary; kalsiyum, fosfor, magnezyum ve potasyumdur
(Glingor, 2003).

Beslenme bilgi diizeyi konusunda yetersizlikler yanls beslenmeye neden olabilmektedir.
Beslenme bilgi yetersizligi ile tiiketicilerde olumsuz yeme-igme egilimlerinde bir artis
olusmaktadir. Dolayisiyla beslenme bilgi diizeyi, beslenme egitimi ile meydana gelmektedir
(Sabbag ve Siiriiciioglu, 2011). Ote yandan dengesiz beslenme ile kronik olarak olusan bazi
hastaliklarda artis goriilmektedir. Bu hastaliklar daha ¢ok kalp ve damar hastaliklari,
hipertansiyon, tip 2 diyabet, obezite, osteoporoz, konstipasyon, divertikiilozis gibi baz1 kalin
bagirsak hastaliklari, demir eksikligi anemisi, malniitrisyon gibi saghk sorunlaridir (Pekcan,
2008).

YONTEM
Arastirmanin Amaci

Yiyecek-icecek endiistrisinde meydana gelen degisimler ve gelisimler, bu endiistride yer alan
isletmelerin 6nemli istihdam alanlari olmasm giindeme getirmektedir (Yilmaz vd., 2018). Bu
alanda istihdam edilen asgilarin beslenme konusundaki bilgi diizeyleri 6nem arz etmektedir.
Dolayisiyla ascilarin beslenme ve besin hazirlama konusunda yeterli bilgiye sahip olmalar1 ve bu
bilgilerini istihdam edildikleri isletmede kullanmalar1 gerekmektedir. Baska bir ifadeyle, yiyecek-
icecek endiistrisinde istihdam edilen asgilarin bilgilerini uygulamaya aktarmalar:
beklenmektedir. Buradan hareketle, ¢alismanin amaci, farkli yiyecek-igecek isletmelerinde
istihdam edilen asgilarin besin 6geleri hakkinda yeterli bilgi diizeyine sahip olup olmadiginin
belirlenmesi amaglanmustir.

Evren ve Orneklem

Calisma evrenini “Kayalik Kapadokya” olarak bilinen Nevsehir ilinde faaliyet gosteren yiyecek-
icecek isletmelerinde istihdam edilen ascilar olusturmaktadir. Arastirmada ornekleme yontemi
olarak, tesadiifi olmayan (ihtimalsiz) 6rnekleme yontemlerinden amaca gore 6rnekleme yontemi
olarak da bilinen yargisal érnekleme yontemi tercih edilmistir. Yargisal érnekleme yonteminde
aragtirmaci, ilgisine, uzmanh@ina ve segecegi Ornegin ana kiitleyle benzerligi ile ilgili
degerlendirmesine dayanarak, ana kiitlenin pargasi olan daha kiigiik bir gruptan 6rnek seger
(Bernard 2000; Robson 2002). Ana kiitle ne derece homojen ise ve arastirmaci ana kiitleyi ne
derece iyi taniyorsa, bu yontemle secilen ornekler ¢ok iyi sonuglar verecektir (Arikan 1995).
Ancak, yargisal ornekleme yontemi ile secilen 6rnegin ana kiitleyi ne derece temsil ettigi
bilinmediginden, ana kiitle hakkinda genelleme yapilamamaktadir (islamoglu, 2009; Ardig Yetis,
2019). Nevsehir'de istihdam edilen as¢1 sayisina iliskin olarak net bir verinin olmamast ana
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kiitlenin miimkiin oldugunca ¢ok katilimci ile temsil edilmesi gerektigini ortaya koymustur. Bu
kapsamda yeterli 6rneklem biiyiikliigiine ulasmak amaciyla yiyecek-igecek isletmelerinin mutfak
departmanina toplam 500 anket formu birakilmistir. Bu formlardan 208 tanesi istatistiki verilerde
kullanilabilecek diizeyde geri gelmistir. Dolayisiyla toplam o&rneklem biyiikligiiniin
%41,60'mndan geri doniis saglanmusgtir.

Veri Toplama Yontemi

Veri toplama yéntemi olarak anket teknigi kullanilmistir. Anket iki boliimden olugsmaktadar. Tlk
boliimde ascilarin beslenme hakkinda bilgi diizeylerini 6lgmeye yonelik ifadelere yer verilmisgtir.
Bu boliimde yer alan on iki ifade literatiirde beslenme konusunda yapilan galismalardan
derlenmis ve karsilarinda bu ifadeye iliskin dort farkl cevaba yer verilmistir. Katithimcdan bu
dort ifadeden uygun olamu isaretlemesi beklenmistir. Anketin son boliimiinde, katilimcilarin
ozelliklerini belirlemeye yonelik alt1 ifadeye yer verilmistir. Ascilarin beslenme bilgi diizeylerine
iliskin verdikleri her dogru cevap bir puanla degerlendirilmis, yanitlanmayan ya da yanlsg
yanutlanan sorulara ise puan verilmemistir. Beslenme bilgi diizeyi toplam 12 puan {izerinden
degerlendirilmistir. Beslenme bilgi diizeyi 0-4 puan arasi yetersiz, 5-8 puan aras1 yeterli, 9-12
puan arasi iyi olarak gruplandirilmistir.

Verilerin Analizi

Toplanan veriler, bilgisayar ortaminda istatistiki bir programda analiz edilmistir. Analizlerde,
ascilarin mesleki deneyimleri ve yaslari ile beslenme bilgi diizeyleri arasinda farklilik olup
olmadigma iliskin olarak Anova; asgilarin cinsiyet, medeni durum, staj ve mesleki egitim ile
beslenme bilgi diizeyleri arasinda farklhilik olup olmadigmna iliskin olarak t-testi gibi farklilik
testlerinden faydalanmilmustir.

BULGULAR

Yiyecek-icecek isletmelerinde istihdam Edilen Ascilarin Ozelliklerine iliskin
Bulgular

Arastirmaya katilan yiyecek-igecek isletmelerinde istihdam edilen ascilarin 6zelliklerine iliskin
veriler Tablo 1'de gosterilmektedir.

Katilimailarin biiyiik ¢ogunlugu (%73,6) erkektir. Yas bakimmndan katihmcilar incelendiginde,
cogunlugun (%47,6) 29-39 yas araliginda 51 yas ve lizeri grupta ¢ok az katilimcinin (%2,4) oldugu
belirlenmigtir. Katilimcilarin %64,4’ti bekardir. Bunun nedeni olarak asg¢ilarin ¢alisma saatleri ve
calistiklart sektor diisiiniilmektedir. Katilimcilar agirlikli olarak (%70,7) mesleki egitim alarak
aggilik meslegini yaptigim belirtmistir. Bu kapsamda calisma siirelerine gore katilimcilarm
%44,7’si 1-5 y1l arasmda bu meslekte gorev alirken 16 yil ve daha uzun siire ile ¢alisan katilhimci
oran %6,3’tlir. Bu sonug, ascilarin mesleki olarak belirli bir siireden sonra emekli olmay1 tercih
ettigi ya da patron, isletmeci konumunda sektorde faaliyetlerine devam ettikleri yoniindedir.
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Tablo 1. Yiyecek—igecek Isletmelerinde Istihdam Edilen Ascilarin Ozelliklerine Iliskin Bilgiler

Ozellikler (N=208) N %
Cinsiyet

Erkek 153 73,6
Kadin 55 26,4
Yas

18-28 99 47,6
29-39 46 22,1
40-50 58 27,9
51 ve tizeri 5 2,4
Medeni Hal

Evli 72 34,6
Bekar 134 64,4
Diger 3 1,0
Mesleki

Var 147 70,7
Yok 61 29,3
Calisma Siireleri

1 yildan az 44 21,2
1-5y1l 93 44,7
6-10 y1l arast 43 20,7
11-15 y1l aras: 15 7,2
16 y1l ve daha uzun 13 6,3
Staj Deneyimi

Evet 102 49
Hayir 106 51

Yiyecek-icecek Isletmelerinde istihdam Edilen Ascilarin Beslenme Bilgilerinin
Ozelliklerine Gore Degerlendirilmesi

Yiyecek-icecek isletmelerinde istihdam edilen ascilarin beslenme bilgilerini 6lgmeye yonelik
yoneltilen ifadeler ve verilen yarutlara iligkin bilgiler Tablo 2’de yer almaktadir.

Tablo 2. Ascilarin Besin @gelerinin Gorevleri ile Hgili Sorulara Verdikleri Yanitlarin Dagilimi

Karbonhidrat en fazla hangi gidadan elde edilir? N %
a. Portakal 2 1,0
b. Marul - -
c. Ekmek 196 94,2
d. Et 10 4,8
A Vitamin en fazla hangi gidadan elde edilir?

a. Tavuk eti 23 11,1
b. Mandalina 2 1,0
c. Havug 169 81,3
d. Bal 14 6,7
C Vitamini en fazla hangi gidadan elde edilir?

a. Portakal 204 98,1
b. Patates - -
c. Bal - -
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d. Balik 4 1,9
Demir en fazla hangi gidadan bulunur?

a. Ispanak 157 75,5
b. Pekmez 44 21,2
c. Kuru Baklagiller 7 34
d. Zeytin - -
Posa bakimindan zengin olan gida hangisidir?

a. Muz 40 19,2
b. Kirmizi et 8 3,8
c. Tahillar 146 70,2
d. Siit 14 6,2
Doymamis yag orani en fazla olan yag hangisidir?

a. Zeytinyag 103 49,5
b. Tereyag 8 3,8
c. Kuyruk yag 34 16,3
d. Aycicekyagi 63 30,3
Doymus yag orani en fazla olan yag hangisidir?

a. Zeytinyag 59 28,4
b. Tereyag 33 15,9
c. Kuyruk yag 40 19,2
d. Aycicekyag1 76 36,5
Kolestrolii en fazla artiran gida maddesi hangisidir?

a. Et 154 74,0
b. Siit 12 58
c. Yumurta 32 154
d. Elma 10 4,8
Hangi pisirme yontemi yiyeceklerin yag miktarini artirir?

a. Haslama - -
b. Buharda pisirme 3 1,4
c. Kizartma 195 93,8
d. Izgara 10 4,8

Kuru baklagiller ve makarnanin pisirme sularinin dokiilmesiyle
kayba ugrayan vitamin hangisidir?

a. A vitamini 45 21,6
b. B vitamini 110 52,9
c. C vitamini 10 4,8
d. D vitamini 43 20,7
Kalsiyum yetersizligi sonucu hangi hastaliklar olusur?

a. Osteoporoz 134 64,4
b. Anemi 57 27,4
c. Kanser 6 29
d. Grip 11 5,3
Kalsiyum en fazla hangi gida maddesinden elde edilir?

a. Siit ve siit iirtinleri 204 98,8
b. Elma 2 1,0
c. Bugday 1 0,5
d. Kirmiz1 1 0,5
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Tablo 2'de goriildiigii gibi, ascilarin ¢ogunlugu ifadelere dogru yamt vermistir. Bu anlamda
ascilarin beslenme bilgi diizeylerinin yeterli oldugu soylenebilir. Ascilar, “kolestrol orani en fazla
olan yiyecek hangisidir” ifadesine iligskin olarak %74’i et cevabini vermistir. Kolesterol yalnizca
hayvansal gidalarda bulunmaktadir. Belirtilen ifadelerden 100 gram et 90 mg, yumurta ise 548
mg kadar kolestrol icermektedir. Yumurta cevabinu ascilarin %15,4’ii vermistir. Bu sonuca gore
agcilarin besin bilgi diizeyleri kolestrol konusunda yeterli olmadig1 sdylenebilir.

Ayrica ascilarin beslenme bilgi diizeylerine iliskin verdikleri her dogru cevap bir puanla
degerlendirilmistir. Buna gore as¢ilarin verdikleri yanitlar gruplandirilmistir. Bu gruplandirma
0-4 puan aras! yetersiz, 5-8 puan arasi yeterli, 9-12 puan arasi iyi seklinde yapilmstir. Ascilarin
beslenme bilgi diizeylerine gore gruplandirilmalarini incelenmistir (Tablo 3) ve ascilarin biiyiik
cogunlugunun beslenme bilgi diizeylerinin (%87) yeterli oldugu goriilmiistiir.

Tablo 3. Ascilarin Beslenme Bilgi Diizeylerine Gore Degerlendirilmesi

Ascilarin Beslenme Bilgi Diizeyleri N %

Yetersiz 14 6,7
Yeterli 181 87,0
Iyi 13 6,3

Yiyecek-icecek isletmelerinde istihdam edilen ascilarin beslenme bilgilerinin demografik
ozelliklerine bagl olarak degisip degismedigini belirlemek icin Iki Orneklem T-testi
(Independent Samples T-test) ve Tek Yonlii Varyans (Anova) analizi yapilmustir. Baslica
demografik 6zellikler olarak; cinsiyet, yas, medeni durum, staj, mesleki egitim ve ¢alisma siiresi
belirlenmistir.

Oncelikle asgilarin beslenme bilgi diizeyleri ile cinsiyet, medeni durum, staj uygulamalari ve
mesleki egitim degiskenleri iizerinde farkliik olup olmadigna iliskin olarak bagimsiz iki
Orneklem t-testi uygulanmistir. T-testi iki 6rneklem arasinda ortalamalar acisindan fark olup
olmadigmi aragtirmak icin kullanilmaktadir. T-testi, bir gruptaki ortalamanin diger gruptaki
ortalamadan 6nemli derecede farkli olup olmadigini belirlemektedir (Kalayci, 2010: 74). Buna
gore yiyecek-icecek isletmelerinde istihdam edilen asgilarin cinsiyet (=748, p=455), medeni
durum (#=2,065, p=0,40), mesleki egitim (t=1,500, p=135) ve staj deneyimlerine (t=-,111, p=912)
gore beslenme bilgi diizeyleri istatistiki agidan anlaml bir sekilde farklhilasmamaktadir. Bu
dogrultuda, ascilarin beslenme bilgi diizeylerinin cinsiyet, medeni durum, mesleki egitim ve staj
deneyimi degiskenlerine gore farklilasmadig: tespit edilmisgtir.

Yiyecek-igecek isletmelerinde istihdam edilen ascilarin beslenme bilgilerinin asgilarin yas ve
mesleki deneyimlerine gore farklilik olup olmadigimi test edebilmek icin tek yonlii varyans
analizi (Anova) yapilmustir. Tek yonlii varyans analizi birisi kategorik 6zellik gosteren bagimsiz
degisken ve digeri metrik 6zellik gosteren bagimlh degisken kullanilarak yapilan bir analizdir.
Tek yonlii varyans analizi, gruplara gore bagimli degiskendeki ortalamalar arasinda fark olup
olmadigini test etmektedir (Kalayci, 2010:132).

Buna gore, yiyecek-igecek isletmelerinde istihdam edilen as¢ilarin yas (F=1,41, p=375) ve mesleki
deneyimlerine (F=1,694, p=,153) gore beslenme bilgi diizeyleri istatistiki acidan anlaml1 bir sekilde
farklihik gostermemistir. Bu dogrultuda, agcilarin beslenme bilgi diizeylerinin yas ve mesleki
deneyim degiskenlerine gore farklhilik gostermedigi tespit edilmistir.

Calismaya katilan ascilarin egitimli olmasi benzer sekilde beslenme konusu hakkinda bilgi
seviyelerini yansitmaktadir. Calisma bu bulgu ile literatiirde yapilan ¢alismalarla benzerlik
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gostermektedir (Warber vd., 2003; Kutlu vd., 2006; Cakal, 2007; Bayramoglu vd., 2018). Ote
yandan ascilarin genel beslenme bilgisine sahip olsa da besin 6geleri ve bunlarin tiiketimi
konusunda baz1 noktalarda hatal1 bilgiye sahiptir. Bu nedenle asgilarin besin 6geleri hakkinda
bilgi diizeyleri konusunda yeniden bilgilendirilmesi gerekmektedir.

SONUC ve ONERILER

Giiniimiizde saglik kogullarmin iyilesmesi ve gida ile alakali bilingli hale gelinmesiyle birlikte
tiiketiciler tiiketimini gerceklestirdikleri gida maddelerinin igerigi ve kalitesine daha fazla nem
vermeye baglamislardir. Bu kapsamda gidalarin giivenilir olmasi tiiketicilerin gida
tiiketimlerinde 6nemli bir kistas haline gelmistir. Meydana gelen bu durum ev dis1 yemek
tiiketimi gerceklestiren kigilerin saglikli {irtinlere yonelim gostermesine etki etki ederek yiyecek-
icecek isletmelerinin gerekli onlemleri almasima katk: saglamustir. Tiiketicilerin yiyecek-igecek
isletmelerinden boyle bir taleplerinin olmasi isletmelerde istihdam edilen asgilarin beslenme
bilgisinin uygun olup olmadigim giindeme getirmektedir. Buradan hareketle bu ¢alismada,
yiyecek-igecek isletmelerinde istihdam edilen asgilarinin beslenme bilgi diizeyleri belirlenmeye
calisilmistir. Calisma evreni “Kayalik Kapadokya” olarak bilinen Nevsehir ilinde faaliyet gosteren
yiyecek-igecek isletmelerinde istihdam edilen ascilardir. Pandemi ve isletmelerin calismaya ara
vermeleri nedeniyle bolgede faaliyet gosteren 208 asciya ulagilmistir. Ascilara beslenme
bilgilerine iliskin 12 ifadenin ve 6 demografik 6zelliklerine iliskin bilgilerin yer aldig: bir anket
uygulanmistir. Calisma sonuglarina gore ascilarin beslenme bilgi diizeyleri yeterli diizeyde
oldugu soylenebilir. Bu dogrultuda aggilarin beslenme bilgileri saglikli besin hazirlamalarim
saglayabilecek seviyededir. Ayrica beslenme konusunda sahip olunan bilgi diizeyi calisilan
isletmenin de tercih edilmesine katki saglayabilecek seviyededir.

Ayni zamanda verilen ifadelerin ¢ogunluguna dogru yanit verilmistir. Ote yandan kolestrol
bilgilerine yonelik olarak verilen ifadeye ascilarin az bir kismi1 yumurta yanitini vermistir.
Bilinenin aksine kolestrol kirmizi etten ziyade yumurta da daha fazladir. Bu nedenle igletmelerde
calisan asgilara bu konuda egitim verilmesi bilgi seviyelerinin artirilmasina katki saglayabilir.

Calismada yiyecek-igecek isletmelerinde istihdam edilen ascilarin beslenme bilgi diizeylerinin
demografik ozelliklerine gore degisip degismedigini test etmek i¢in bagimsiz degisken t-testi ve
tek yonlii varyans analizi yapilmistir. Bu analizlerin sonucunda agcilarin beslenme bilgi diizeyleri
ile demografik Ozellikleri arasinda istatistiki acidan anlamli bir fark tespit edilmemistir. Elde
edilen bu sonug ascilarin bilgi diizeylerinin demografik 6zelliklere gore farklilasmadigin ortaya
koymustur.

Hazirlanan bu ¢alismada bazi asgilarin beslenme 6geleri ile alakali bilgi seviyelerinin yetersiz
oldugu belirlenmistir. Bu kapsamda asg¢ilara istihdam edildikleri isletmelerde hizmet ici egitimler
verilmeli ve besin hazirlama, pisirme ve saklama konularinda bilgi diizeyleri artirilmalidir.
Ayrica ascilarin bilgilerini kullanmalari durumunda o&diillendirilmesi ve boylece diger
ascilarinda ascilik bilgilerini kullanmaya dikkat etmeleri 6zendirilmelidir. Yiyecek-icecek
isletmeleri istihdam ettigi personellere uzun donemli is olanag1 sunmaktadir. Bu nedenle ascilar
zamanla isletme anlayis1 dogrultusunda dogru olan bilgilerini unutmakta veya
tazelememektedir. Yiyecek-igcecek isletmelerinin istihdam ettigi ascilarina belirli dénemlerde
bilgilerini tazelemek i¢in egitimler ve uygulamalar yaptirmas: saglikli besin iiretme ve saklama
konusunda faydali olacaktir.

Bu calismanin bazi sinirliliklart vardir. Calisma zaman ve maliyet nedeniyle Nevsehir ilinde
gerceklestirilmistir. Bu nedenle ileride yapilacak calismalarin Tiirkiye'nin farkli turistik

destinasyonlarinda istihdam edilen ascilara uygulanmasi turizm sektoriinde istthdam edilen
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ascilarin beslenme bilgi diizeyleri hakkinda genel bir karu olusturacaktir. Ayrica asgilarin genel
bilgi diizeylerine iliskin yiiz yiize goriismeler yapilarak konu hakkinda derinlemesine bilgi elde
edilebilecektir. Calismada as¢ilarin besin 6geleri hakkinda bilgi diizeyleri Olciilmiistiir. Ancak
konu hakkinda bilgi sahibi olmalar1 uyguladiklari anlamina gelmemektedir. Ileriki calismalarda
agcilarin yemek yaparken sahip olduklar bilgilerini kullanip kullanmadiklar: analiz edilebilir.
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