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Oz

Yiyecek icecek isletmelerinde toplu gida {iretimi, birgok risk iceren 6nemli bir siirectir. Bunedenle
gida tiretiminde calisan personelin beslenme ve gida giivenligi konularinda yetkin olmasi énem
arz etmektedir. Bu arastirma, mutfak seflerinin beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeyini
belirlemeyi amacglamaktadir. Arastirmanin evrenini Sakarya ve Kocaeli illerindeki dort ve bes
yildizli otellerin yiyecek-icecek departmanlari ile birinci sinif lokantalarda galisan mutfak sefleri
olusturmaktadir. Orneklem ¢ap1 265 olarak belirlenmis ve 280 mutfak sefine ulasilmistir. Veri
toplama araci olarak anket formu kullanilmistir. Anket formu; demografik sorular ile beslenme
ve gida glivenligi bilgi diizeyi olgeklerinden olusmaktadir. Katihmcilar Slgeklerde bulunan
ifadelere verdikleri yanitlara gore belirli puanlar elde etmistir. Katilimcilarin beslenme ile gida
giivenligi bilgi diizeyi; diisiik, orta, iyi ve ¢ok iyi olmak iizere dort grupta simiflandirilmigtir.
Arastirma sonucunda mutfak seflerinin beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeyinin iyi seviyede
oldugu tespit edilerek beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeyinin artisinda en énemli unsurun
egitim oldugu ileri stirtilmiistiir.
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Abstract

Mass food production in food and beverage enterprises is an important process involving many
risks. For this reason, it is important that the personnel working in food production are competent
in nutrition and food safety. This research aims to determine the nutritional and food safety
knowledge level of kitchen chefs. The universe of the research consists of chefs working in four-
star and five-star hotels and first-class restaurants in Sakarya and Kocaeli provinces. The sample
size was determined to be 265 and 280 kitchen chefs were reached. Survey was used as data
collection tool. Survey consists of demographic questions and nutritional and food safety
knowledge level scales. Participants obtained certain scores according to their responses to the
statements. Nutritional and food safety knowledge level of the participants; It has been classified
into four groups as low, medium, good and very good. As a result of the research, it was
determined that the nutrition and food safety knowledge level of the kitchen chefs was found to
be at a good level and it was suggested that the most important factor in the increase of the
nutrition and food safety knowledge level was education.
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GIRIS

Yiyecek-icecek isletmeleri, biiylik miktarda gidanin ¢ok sayida personel tarafindan tiretildigi
isletmelerdir. Yiyecek icecek isletmelerinde calisan mutfak personeli, hazirlanan yiyecek ve
icecegin hem besleyici hem de giivenilir olmasindan sorumludur. Bu personelin beslenme ve
gida giivenligi hakkinda yetersiz seviyede bilgiye sahip olmasi, gidanin giivenirligi acisindan
bircok risk teskil etmektedir (Karamustafa ve Ulker, 2018). Yiyecek-igecek iiretim siirecinde
yapilan hatali uygulamalar hazirlanan yiyecegin besleyici 6zelliklerini (kalite, besin degeri) ve
glivenilirligini olumsuz yonde etkilemektedir. Personelin ilgili alanda egitim alma durumu,
beslenme ve gida giivenligine iliskinin bilginin edinilmesini ve bu bilgi diizeyinin artmasini
saglamaktadir. Bu dogrultuda yiyecek icecek isletmeleri ve kurumlar, mutfak personeline gesitli
egitim programlar diizenlemektedir. Burada temel amag 6ncelikle gida giivenliginin saglanmasi,
daha sonra ise sunulacak olan yiyecek iceceklerin besin degerinin korunmasidir (Delibas, 2018).
Isletmeler, gida giivenligi konusuna beslenme konusundan daha fazla énem gostermektedir.
Ciinkii iiretim siirecindeki yanhs uygulamalar gida kaynakli hastaliklara yol agmaktadir. Gida
kaynakl hastaliklar ise halk sagligim tehdit etmektedir. Uriinlerin besleyiciligine iliskin kaygilar
ise genellikle ikinci planda kalmaktadir. Sunacag {irtinlerin besleyicilik boyutuna énem veren
isletmeler, genellikle bu konuda uzman personel istihdam etmektedir. Ayrica ¢ig beslenme, alkali
beslenme, Akdeniz diyeti gibi gesitli beslenme programlarma uygun meniiler hazirlamaktadir.
Fakat her iki isletme tiiriinde de 6nemli olan unsur, personelin bu konulara iligskin bilgi sahibi
olmasidir.

Bu arastirma, Sakarya ve Kocaeli illerinde faaliyet gosteren 4-5 yildizli otellerin yiyecek-igecek
departmanlar1 ile birinci simif lokantalarda calisan mutfak personelinin beslenme ve gida
glivenligi bilgi diizeyini belirlemeyi amaclamaktadir. Arastirmanin temel problemi, yiyecek
icecek isletmelerinde ¢alisan mutfak personelinin bilgi diizeyinin ne seviyede oldugu ve bu bilgi
diizeyini hangi faktorlerin etkiledigidir. Bu kapsamda hipotezler olusturulmus ve bu hipotezlere
yanit aranmuigtir.

KAVRAMSAL CERCEVE
Beslenme ve Beslenme Bilgisi

Beslenme; biiyiime, yasamu siirdiirme ve mevcut olan saglikli yapinin korunmasini saglamak ve
bu saglikli yapiy1 yasamin sonuna kadar devam ettirmek icin gidalarin tiiketilerek bilesimlerinde
bulunan besin maddelerinin viicuda alinmasi olarak tanimlanmaktadir (Baysal, 2011). Bireyler,
gerekli besinleri yeterli diizeyde alabilmek igin cesitli besin segenekleriyle karsi karsiya
kalmaktadir. Bu nedenle bireylerin; yasma, cinsiyetine ve fizyolojik ozelliklerine gore ihtiyag
duyulan besinleri yeterli miktarda almas1 gerekmektedir (Vabg ve Hansen, 2014). Beslenme,
bilim alanindaki gelismelerle birlikte 6zellikle 17. yiizyildan itibaren bir disiplin haline gelmis ve
bu alan beslenme bilimi olarak adlandirilmistir. Beslenme bilimi, besin 6gelerinin kimyasal
ozelliklerini, viicuttaki isleyisini, bireylerin fizyolojik 6zelliklerine gore hangi tiriinleri tiiketip
tiikketmemesi gerektigini ayrica bireysel ve toplu yemek yeme kosullarinda nasil bir menii
planlanacagin incelemektedir (Bulduk, 2005). Uygun beslenme kosullarinin olusturulmas: igin
hem ev ortamindaki hem de endjistriyel {iretimdeki gida igleyicilerinin beslenme alaninda belirli
bir bilgi diizeyine sahip olmas1 gerekmektedir.

Saghigmn siirdiiriilebilmesi i¢in viicuda alinmasi gereken yaklagik kirk farkli besin tiirii
bulunmaktadir. Bu besin tiirlerinden biri eksik alindig taktirde yetersiz ve dengesiz beslenme
sorunlar: ortaya ¢itkmaktadir (Tenaw, Arega ve Tachbele, 2018). Yetersiz beslenme, Ingilizcede
Malnutrition olarak ifade edilmektedir. Fakat bu kavram, yetersiz beslenmenin yamn sira asir1 ya
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da yanlis beslenme uygulamalar1 da kapsamaktadir. Dolayisiyla yetersiz ya da agir1 beslenme
birlikte degerlendirilmektedir (Oduor, Boedecker, Kennedy, Mituki-Mungiria ve Termote, 2018).
Bu kavram Tiirkceye “Malniitrisyon” olarak gegmistir. Malniitrisyon hem saglikli bireylerde hem
de hastalarda bagisiklik sisteminin zayiflamasindan agiz saghg: sorunlarina kadar bircok ilave
rahatsizliga neden olmaktadir (Huppertz, Putteni Halfens, Schols ve Groot, 2017). Malnditrisyon,
etkisini ozellikle cocuklar {izerinde gostermektedir. Diisiik ve orta gelirli {ilkelerdeki en biiyiik
problemlerden biri bebeklerin ve ¢ocuklarmn yetersiz beslenmesidir. Malniitrisyon, bebeklik ve
¢ocukluk doénemlerinde kronik rahatsizliklarla bir araya geldiginde oliimciil sonuglar
dogurmaktadir (Adebisi vd., 2019). Ekonomik ve sosyal nedenlerin yam sira beslenme
konusundaki bilgi ve biling eksiklikleri de malniitrisyona neden olabilmektedir. Dolayisiyla gida
isleyicileri, malniitrisyonun 6nlenmesi i¢in 6nemli bir konumda bulunmaktadar.

Beslenme alaninda sahip olunan bilgiler, beslenme bilgi diizeyi olarak ifade edilmektedir (Ing.
Nutritional Knowledge). Beslenme bilgi diizeyi yukarida da ifade edildigi gibi saglikli
beslenmenin temel kosullarindan birini olusturmaktadir. Yeterli diizeydeki beslenme bilgisi
yalnizca malniitrisyonu engellemekle kalmayip gida giivenliginin saglanmasma da katkida
bulunmaktadir (Limbu vd., 2019). Bu nedenle beslenme bilgi diizeyi yerli ve yabana literatiirde
bir¢ok arastirmaya konu olmustur. Beslenme bilgi diizeyi, bu arastirmalarda genellikle beslenme
uygulamalariyla birlikte degerlendirilmektedir (Nassanga, Okello-Uma ve Ongeng, 2018; Singh,
Rajoura ve Honnakamble, 2019). Fakat beslenme bilgi diizeyi belirleme arastirmalarinda
arastirma evrenini genellikle anneler, 6grenciler ve cesitli hastaliklara (diyabet, kanser) sahip
bireyler olusturmaktadir. Beslenme konusundaki yetersiz bilgi diizeyi, yanlis beslenme
davramglarinin yani sira hatali yiyecek-igecek iiretimi uygulamalarinin ortaya ¢ikmasia neden
olabilmektedir (Magee, Gallagher ve Cormack, 2017; Khawaja, Qassim, Hassan ve Arafa, 2019).
Bu kapsamda mutfak personelinin beslenme bilgi diizeyini belirlemeye yonelik yapilan
arastirmalarda bilgi diizeyinin, uygulamalar iizerinde etkili oldugu sonucuna ulagilmistir (Cekal,
2007; Karahan, 2010; Delibas, 2018).

Gida Giivenligi ve Gida Giivenligi Bilgisi

Gida giivenligi “Tiim bireylerin besin ihtiyaglarini ve gida tercihlerini karsilayan, tiiketim igin
glivenli ve besleyici gidaya; fiziksel, sosyal ve ekonomik erisimin olmas1” seklinde
tanimlanmaktadir. Bu kapsama giren gidalar ise “Giivenli gida” olarak adlandirilmaktadir.
Glvenli gida “Bireylerin ihtiya¢ duydugu besin Ogelerini iceren ve uzun vadede kronik
hastaliklar1 6nlemeye yardima olan gidalar” ve “Sadece fiziksel, kimyasal ve biyolojik
bulaganlardan degil aynm:1 zamanda hastalik ve zehirlenmeye neden olabilecek bakteri ve viriis
gibi mikroorganizmalardan arindirilmis gidalar” seklinde tanimlanmaktadir (Roberts, 2001; Lee,
Abdul Halim, Thong ve Chai, 2017; King vd., 2017).

Gida giivenligi hem ev ortaminda hem de endiistriyel iiretimde biiyiik 6nem arz etmektedir.
Ciinkii gilivenli olma ozelligi besleyicilikle birlikte gidalarda bulunmasi1 gereken iki temel
ozellikten biridir (Radulovic, Marklinder, Mirkovic, Miovinovicve Soja, 2021). Ev ortamindaki
uygulamalarin kontrolii endiistriyel mutfaklarda iiretilen {iriinlerin kontroliinden daha hizli ve
kolay saglanmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinde {iiretilen {iriiniin miktarca fazla olmasi ve bu
drtinlerin daha fazla kisi tarafindan iiretilmesi, risk unsurlarini artirmaktadir. Yiyecek-igecek
isletmelerinde gida {iretim basamaklarinda risk olabilecek bir¢ok unsur mevcuttur. Bu nedenle
bu igletmeler gida kaynakli hastaliklarin temel kaynaklarindan biri olarak kabul edilmektedir
(Tutu ve Anfu, 2019). Yiyecek iiretim alaninin yetersiz temizligi, personelin hijyen kurallarina
uymamasi, gidalarin bakterilerin ¢ogalmas: igin uygun ortam sicaklik araligi olan +5 ile +65°C
aras sicaklikta uzun siire bekletilmesi ve pisirme isleminin yetersiz diizeyde yapilmas: gibi
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olumsuzluklar gida giivenligini tehdit etmektedir (Kogak, 2010; Artik vd., 2019). Bu nedenle
yiyecek-igecek isletmelerinde gida giivenligi uygulamalar1 prosediirlere uygun sekilde yerine
getirilmelidir. Yiyecek-icecek hazirlama islemi, ortak alanda ¢ok sayida kisi tarafindan
gerceklestirildiginde bulas orami hizla yiikselebilmektedir (Akabanda, Hlortsi ve Owusu-
Kwarteng, 2017). Bu durum ise gida kaynakli zehirlenmelere ve hastaliklara yol agmakta, gida
kaynakl hastaliklar ise hem saghk sektorii hem de ekonomik agidan 6nemli sorunlar
olusturabilmektedir (Adams ve Motarjemi, 1999; Omaye, 2004).

Yiyecek igecek iiretim siirecinin gida giivenligi kapsaminda bagariyla gerceklestirilebilmesi igin
gida igleyicilerinin belirli bir gida giivenligi bilgi diizeyine sahip olmas: gerekmektedir. Gida
givenligine iligkin bilgiler genellikle egitim kurumundan, aile ve arkadas ortamindan,
doktorlardan ya da yazili ve goérsel medyadan elde edilmektedir (Maughan, Chambers ve
Godwin, 2017). Gida sektoriindeki arz ve talebin artis gostermesi, yiyecek icecek isletmelerinin
sayisinda onemli bir artis saglamigtir. Boylelikle disarida yemek yeme davranisi 5nemli boyutlara
ulagsmagtir. Ticari igletmelerin yan sira kurumlarda saglanan yiyecek igecek hizmetlerinde de
artis meydana gelmistir. Boylelikle toplu yemek iiretimi yapan isletme ve kurum mutfaklarinda
¢alisan bireylerin bilgi diizeyi 6nem kazanmustir (Osaili, Obeidat, Hajeer ve Al-Nabulsi, 2017).

Biiyiik bir 6nem arz eden gida giivenligi bilgisi, yerli ve yabanc bir¢ok arastirmaya konu
olmustur. Gida giivenligi bilgisi, bu aragtirmalarda genellikle gida giivenligi uygulamalariyla
birlikte degerlendirilmektedir. Bu aragtirmalarin evren ve 6rneklemini ise genellikle toplu gida
iiretimi yapan isletme ve kurumlarda calisan kisiler olusturmaktadir (Osaili vd., 2017; Baser vd.,
2017; Al-Kandari vd., 2019). Arastirmalarin temel bulgulary; gida giivenligi bilgisi ile egitim
diizeyi arasinda giiglii bir iligki bulundugu yoniindedir. Ayrica yiiksek bilgi diizeyi ile dogru
uygulamalar arasinda da giiglii bir iliski bulunmaktadir (Bou-Mitri, Mahmoud, El Gerges ve
Abou Haoude, 2018; Ebdalli, Sami, Hasanzadeh, Ahmadi ve Esfandiari, 2020).

YONTEM
Evren ve Orneklem Secimi

Aragtirma evrenini Sakarya ve Kocaeli illerinde faaliyet gosteren dort ve beg yildizli otellerin
yiyecek-igecek departmanlari ile birinci sinif lokantalarda ¢alisan mutfak sefleri olusturmaktadir.
Kiiltiir ve Turizm Bakanhigi'min bolgeleri dikkate alarak hazirladigi 2018 yili verilerine gore;
Bilecik, Bolu, Bursa, Diizce, Eskisehir, Kocaeli, Sakarya ve Yalova illerinde toplam 20 adet bes
yildizhi otel, 54 adet dort yildizh otel ve 61 adet birinci sinuf lokanta bulunmaktadir (T.C. Kiiltiir
ve Turizm Bakanligi, 2020). Isletme tiiriine gore farklilik gostermekle birlikte dort ve bes yildizli
sehir otelleri ile birinci smf lokantalarin mutfaklarinda say1 olarak ortalama 10-20 arasinda
mutfak sefi calismaktadir. Bu durum goz oniinde bulunduruldugunda arastirmanin gergekci
evreni, toplam isletme sayisi ile mutfak sefi sayisinin ¢arpimiyla elde edilmistir. Kocaeli ve
Sakarya illerinde toplam 42 isletmenin bulundugu evrende calisan sayis1 maksimum 840 kisi
olarak belirlenmistir. Coskun, Altunisik ve Yildirim (2017), 850 bireyin yer aldig1 bir evrende
kabul edilebilir 6rnek biiytikliigiiniin 265 oldugunu aktarmaktadir. Aragtirmada olasiliga dayal
tekniklerden basit tesadiifi 6rnekleme yontemi kullamilmustir. Bu kapsamda anket formlari,
belirlenen isletmelerde ¢alisan 360 mutfak sefine iletilmistir. Arastirmaya bazi mutfak seflerinin
katim saglamamasi, arastirmacinin isletmelerde bulundugu zaman zarfinda seflerin farklh
vardiyada olmasi ve anket formlariin bir kisminda eksik bilgi verilmesi ve yanls isaretlemeler
yapilmasi nedeniyle toplam 280 anket formu degerlendirmeye alinmustir.
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Veri Toplama Arac1 ve Verilerin Toplanmasi

Arastirmada veri toplama araci olarak anket formlar1 kullanilmistir. Anket formu ti¢ boliimden
olusmaktadir. Birinci boliimde katilimcilarin cinsiyeti, yasi, egitim diizeyi, beslenme ve gida
givenligi egitimi alma durumu, pozisyonu ve sektorde ¢alisma siirelerini belirlemeye yonelik
demografik bilgileri igeren sorular bulunmaktadir. Tkinci boliimde beslenme bilgi diizeyi, {iglincii
boliimde ise gida giivenligi bilgi diizeyi Olgegi yer almaktadir. Beslenme bilgi diizeyi olgegi
Batmaz (2018)'1n, gida giivenligi bilgi diizeyi Olcegi ise Salli (2016) ve Onur (2018)'un
Olgeklerinden yararlanilip uzman goriisii almarak aragtirmanin amacma uygun olarak
olusturulmustur. Olceklerde mutlak dogru cevabi olan yirmigser ifade yer almaktadir.
Katilmailarin ifadelere “Dogru”, “Yanhs” ya da “Bilgim Yok” seklinde cevap vermesi
istenmistir. Beslenme 6lgegindeki ifadeler besin gruplari ve besin bilesenleri konularini igerirken
gida giivenligi dlceginde yer alan ifadeler ise yiyecek-igecek iiretim siireci (muhafaza, hazirlik,
pisirme, servis) konularini kapsamaktadir. Arastirmada katilimclardan bilgi elde etmek
amactyla oncelikle arastirma evreninde yer alan isletme yoneticileriyle goriisiilmiis ve yoneticiler
calisma hakkinda bilgilendirilerek isletme ¢alisanlarinin anket formlarini1 doldurmas: igin izin
alinmustir. Bu kapsamda veriler arastirmaci tarafindan Mayis-Kasim 2019 tarihleri arasinda,
arastirmaya katilmaya goniillii olan mutfak seflerinden elde edilmistir.

Veri Analiz Yontemi

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler istatistik paket programi araciligiyla analiz edilmisgtir.
Aragtirma anketinin birinci boliimiinde yer alan demografik bilgilere iliskin verilen yarnutlar
frekans analizi ile degerlendirilmistir. Olgeklerde yer alan ifadelerden cevabi “Yanlis” olanlar ters
kodlanmigtir. Olgme aracinin giivenirlik ve gegerliligini teyit etmek ve anlagilamayan ifadelerde
diizeltme ve eklemeler yapilabilmek i¢in 6ncelikle 100 mutfak sefinden elde edilen veriler ile pilot
test uygulamasi gergeklestirilmistir. Pilot test uygulamasi neticesinde olgeklerin Cronbach’s
Alpha degeri kabul edilebilir diizeyde elde edilmistir (Beslenme bilgi diizeyi dlgegi 0,712 - gida
giivenligi bilgi diizeyi 0,818). Ayrica test neticesinde anlam karigikhigia yol agan 2 ifade, daha
anlagilir sekilde revize edilmistir.

Veri analizi kapsaminda dlgeklerde yer alan ifadeler ile katilimcilarin verdigi cevaplar arasindaki
tutarliigl belirlemek amaciyla giivenirlik testi yapilmigtir. Arastirmada, giivenirlik analizi
yontemlerinden igsel tutarlilik analizi kullanilmistir. Giivenirlik analizi sonucunda elde edilen
Cronbach’s Alpha (a) degerleri beslenme bilgi 6lgegi icin 0,656; gida giivenligi bilgisi 6lgegi igin
0,744 olarak belirlenmistir. Farklilik analizlerinde kullanilacak olan test tiirlerini belirlemek igin
Olgeklere normallik testi yapilmistir. Test neticesinde dlgeklerin ¢arpiklik (Beslenme: -0,109 / Gida
giivenligi: -0,217) ve basiklik (Beslenme: -0,249 / Gida giivenligi: -1,967) degerleri -2 ile +2 arasinda
tespit edilmistir. Degerlerin bu aralikta olmasi verilerin normal dagildigini ifade etmektedir
(George ve Mallery, 2010). Elde edilen veriler normal dagilim gosterdigi icin farklilik analizlerde
parametik testlerden olan t-testi ve tek yonlii varyans analizi (ANOVA) kullanilmigtir. Beslenme
bilgi diizeyi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasindaki iligkiyi belirmek igin ise Pearson
Korelasyon Analizi yapilmistir.

Bilgi Diizeyi Belirleme Olgiitleri

Olgeklerde yer alan ve mutlak dogruya sahip olan ifadelere verilen yanitlar ticlii likert seklinde
degerlendirilmistir. Katihmcilar bu ifadelere verdigi cevaplara gore belirli puanlar elde etmistir.
Cevaplar, istatistik programinda “1: Dogru, 2: Yanhs, 3: Bilgim yok” seklinde kodlanmigtir.

1263



Veli CEYLAN ve Aybuke CEYHUN SEZGIN

Dolayistyla ifadelere verilen yanitlarin ortalamasimin 1 puana yakin olmas, o ifadenin daha fazla katilimc:
tarafindan dogru yamitlandigim ifade etmektedir. Katihimeilar, dogru yanitladiklari her bir ifade igin
bes puan elde etmis, “Yanhs” ya da “Bilgim yok” olarak yanitladiklar1 ifadelerden puan
alamamigtir. Hem beslenme hem de gida giivenligi Olceginde 20 ifade bulundugu icin
katilimailarin iki testten elde edebilecegi en yiiksek puan test bagina 100 olarak belirlenmistir.

Katilimailarin bilgi diizeyleri verdikleri cevaplar dogrultusunda diisiik, orta, iyi ve ¢ok iyi olmak
iizere dort kategoride siniflandirilmigtir. Puan araliklari, toplam puanin dérde boliinmesiyle elde
edilmistir. Bilgi diizeyi degerlendirme 6l¢iitlerine iligkin bilgiler Tablo 1’de yer almaktadar.

Tablo 1. Bilgi Diizeyi Degerlendirme Olgiitleri

o . . 9 Degerlendirme
Degerlendirilen Unsur Puan Aralig: Olgiitii
0<x<25 Distik
Beslenme Bilgi Diizeyi 26<x<50 Orta
Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi 51=<x<75 fyi
76<x<100 Cok Iyi
0=x<50 Diisiik
Toplam 51=x<100 Qrta
101<x<150 Iyi
151<x<200 Cok Iyi
Hipotezler

Sektor tecriibesinin ¢alisilan pozisyonla iligkili oldugu bilinen bir durumdur. Dolayistyla mutfak
seflerinin sektorde galisma yili arttikca pozisyonlarinin yiikselmesi de beklenmektedir. Sektor
tecriibesi artip pozisyonu yiikselen mutfak seflerinin ise mesleki yeterliliginin artmasi 6n
goriilmektedir. Mutfak seflerinde sektor tecriibesi ve pozisyon ile birlikte yiikselmesi beklenen
bir diger unsur ise alanlariyla ile ilgili teorik bilgi diizeyidir. Bu durumlar goéz oniinde
bulundurularak asagidaki hipotezler olusturulmustur:

¢ Hi Katilmalarin yasi ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamli farklihik vardir.

e Hn Katilmalarm yag ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklihik vardair.

e HaKatilmalarin pozisyonu ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlaml farklilik vardir.

e Hox Katilmcilarin pozisyonu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml farklilik vardar.

e Hs Katilmalarin sektor tecriibesi ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardar.

e Hs Katilmcilarin sektor tecriibesi ile gida gilivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik
vardir.

Egitim, bireylerin cesitli konularda bilgi sahibi olmasindaki en 6nemli etkenlerden biridir.
Beslenme ve gida giivenligi teorik bilgi gerektiren konulardir. Yiyecek icecek ve konaklama
isletmelerine is gdren yetistiren iiniversite boliim ve programlari “Beslenme lkeleri”, “Gida
Bilimi ve Teknolojisi” ile “Gida Giivenligi ve Hijyen” gibi dersler icermektedir. Ayrica 6rgiin
egitimin yani sira ¢alisilan kurum icinde ya da kurum disinda (sertifika programlari gibi) verilen
egitim programlar1 da mutfak calisanlarinin teorik bilgi diizeyine katki saglamaktadir.
Dolayisiyla belirtilen derslerden basarili olan bireyler, beslenme ve gida giivenligi konularinda
yeterli donanima sahip olmakta ya da sahip oldugu bilgi diizeyini artirmaktadir. Bu durum goz
oniinde bulundurularak asagidaki hipotezler gelistirilmistir:
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¢ Hu Katilmalarin egitim diizeyi ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir.

e Hw Katilmalarin egitim diizeyi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklhilik
vardir.

¢ Hs. Katilmeilarm mezun oldugu boliim ile beslenme bilgi diizeyleri arasinda anlaml farklilik
vardir.

e Hs Katiimallarin mezun oldugu boliim ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml
farklilik vardir.

e He Egitim alan katilimcilarin beslenme bilgi diizeyi daha yiiksektir.

e Hep Egitim alan katihmcailarin gida gilivenligi bilgi diizeyi daha yiiksektir.

BULGULAR
Demografik Bulgular

Aragtirma anketinin birinci boliimiinde katihmcilardan demografik 6zelliklerine iliskin bilgileri
isaretlemeleri istenmistir. Bu kapsamda alinan yamitlar Tablo 2'de yer almaktadur.

Tablo 2. Katilimailari Demografik Ozellikleri

Degisken Alt Degisken n %
Cinsiyet Kadmn 92 32,9
Erkek 188 67,1
18-25 90 32,1
Yas 25-35 93 33,2
36-45 66 23,6
46 ve iistil 31 11,1
[1kégretim 43 15,4
Egitim Diizeyi Lise 124 44,3
Universite 113 404
Ascilik/Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 50 17.9
Boliim (GMS)
Diger 87 31,1
Universite Mezunu Degil 143 51,1
Beslenme Egitimi Alan 145 518
Almayan 135 48,2
.. T Alan 216 77,1
Gida Giivenligi Egitimi Almayan 63 25
Toplam 280 100

Arastirmada erkek katilimcilarin (%67,1) kadin katilimcilardan (%32,9) iki kat daha fazla oldugu
gozlemlenmektedir. Endiistriyel mutfaklarin ¢alisma kosullar1 ve kadro durumu goz 6niinde
bulunduruldugunda bu durumun beklenen bir sonu¢ oldugu goriilmektedir. Yas degiskeni
agisindan incelendiginde katilimcilarin %65,3"linii 18-35 yas arasindaki bireyler olusturmaktadar.
Bu durum ise endiistriyel mutfaklarda genellikle geng-orta yas grubunun calistigini ispat
etmektedir. Egitim durumu agisindan katilimcilarin biiyiik cogunlugunun (%44,3) lise mezunu
oldugu gozlemlenmektedir. Universite mezunu katilimcilarin orani ise (%40,4) lise mezunu
katilimailarin oranina yakindir. Hkégretim mezunu katilimcilarin orani (%15,4) ise oldukga
diisiiktiir. Universite mezunlarinin hangi boliimden mezun oldugu capraz tablo ile
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karsilastirilmistir. Buna gore tiniversite mezunlarinin %30,9'u Ascilik ya da GMS boliimlerinden
mezun oldugunu ifade etmistir. Bu iki boliim diginda herhangi bir boliimden mezun olan
katilimcilarin orani ise %69,1’dir. Anket formunun ilk boliimiinde katilimcilara beslenme ve gida
glivenligi egitimi alip almadiklarina iligskin soru yoneltilmistir. Beslenme egitimi alanlar (%51,8)
ile almayanlarin (%48,2) oran1 birbirine yakin diizeydedir. Beslenme egitimi alan 145 katihimcinin
%11,7’si ilkogretim, %37,9'u lise, %50,3'11 ise iiniversite diizeyinde egitime sahiptir. Gida
giivenligi egitimi alan katilimc1 sayis1 (n=216), beslenme egitimi alan katihma sayisindan (n=145)
fazladir. Yiyecek-icecek ve konaklama igletmelerinin kurum ici gida glivenligi egitimi vermesi bu
durumun sebebi olarak aciklanmaktadir (Tablo 2).

Anket formunun ilk boliimiinde sorulan bir diger soru ise katilimcilarin hangi isletme tiirii ve
pozisyonda kag yildir calistigina iliskindir. Bu sorulara verilen yarutlar Tablo 3’te yer almaktadir.

Tablo 3. Katilimcailarin ig,letme Tiirti, Pozisyonu ve Sektor Tecriibesine Higkin Bilgiler

Degisken Alt Degisken f Y%
5 yildizl1 otel 111 39,6
ig.letme Tura 4 yildizl1 otel 77 27,5
Birinci sinif lokanta (restoran) 92 32,9
Stajyer/Komi 86 30,7
Pozisyon Demi Chef/Chef de Party 98 35,0
Kisim Sefi/Sous Chef/Ascibasi 96 34,3
Bir yi1ldan az 44 15,7
. 1-5 y1l aras1 89 31,8
Tecriibe 6-10 y1l arasi 50 17,9
11 y1l ve st 97 34,6

Katilimailarin biiyiik bir boliimii (7%39,6) bes yildizli otellerde calismaktadir. Bu otelleri sirasiyla
restoranlar (%32,9) ve dort yildizl oteller (%27,5) takip etmektedir. Arastirmada en fazla (%35)
demi chef ve chef de party pozisyonlarinda calisan katilmcilar yer almaktadir. Toplam katilimei
icinde en diisiik oran ise stajyer ve komi (%30,7) pozisyonunda calisan katilimcilardir.
Demografik 6zelliklerden ¢alisma pozisyonu ve egitim durumu arasindaki iliski ¢capraz tablo ile
karsilastirilmistir. Buna gore ilkogretim mezunu olan katilimcilarin biiyiik orani (%53,4) kisim
sefi/sous chef/ascibasi pozisyonlarinda ¢alisirken, {iniversite mezunu katiimcilarin biiyiik orani
(%42,4) ise demi chef ve chef de party pozisyonlarinda ¢alismaktadir. Lise mezunu katilimcilarin
bliyiik oran1 (%37,9) ise kisim sefi/sous chef/asgibasi pozisyonlarinda c¢alismaktadir.
Katilmailarin biiyiik ¢cogunlugunun 11 yil ve tizeri (%34,6) ile 1-5 yil yil aras1 (%31,8) siirede
mutfakta calistig1 tespit edilmistir. Egitim durumu ve tecriibe arasindaki iliski incelendiginde lise
mezunlarinin genellikle 11 yil ve iizeri, {iniversite mezunlarmin ise 1-5 y1l aras: siirede sektor
tecriibesine sahip oldugu sonucuna ulasilmistir (Tablo 3).

Beslenme Bilgi Diizeyine iliskin Bulgular

Arastirma Olgeginde beslenme bilgi diizeyini belirlemeye yonelik yirmi ifade yer almaktadir.
Beslenme bilgi diizeyi 6lgeginde yer alan ifadelere verilen yanitlarin frekans analizi Tablo 4'te yer
almaktadar.
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Tablo 4. Beslenme Bilgi Diizeyi Ifadelerine fliskin Frekans Analizi

. Dogr Yanly Bilgim Yok
Ifadeler 0 %8 ‘l/o 0 a §% N & 02 X S. Sapma
*1. Dogal taze sikilmig meyve sular1 90 32,1 179 63,9 11 3,9 1,40 0,57
seker icermez.

2. Havug iyi bir A vitamini kaynagidir. 205 73,2 44 15,7 31 11,1 1,38 0,68
*3. Tim vitaminler viicuda enerji 189 67,5 72 25,7 19 6,8 1,81 0,54
saglar.

4. Karbonhidratlar temel enerji 205 73,2 53 18,9 22 7,9 1,35 0,62
kaynagdir.

5. Dondurulmug driinlerin besin 225 80,4 45 16,1 10 3,6 1,23 0,50
degeri  taze  fdriinlerden daha

diigliktiir.

*6. Meyvelerin protein igerigi yiik- 92 32,9 159 56,8 28 10,0 1,53 0,67
sektir.

7. Yumurta ile kirmiz1 et icerdikleri 195 69,6 52 18,6 33 11,8 1,42 0,69
protein agisindan benzerdir.

*8. Zeytinyag tiiketimi kolesterolii 85 30,4 164 58,6 31 11,1 1,53 0,69
ylikseltir.

*9. D vitamininin en iyi kaynagi 234 83,6 25 8,9 21 7,5 1,24 0,58
glinestir.

10. C vitamini sicakliktan olumsuz 153 54,6 51 18,2 76 27,1 1,73 0,86
yonde etkilenir.

*11. Baligin doymus yag icerigi 127 454 87 31,1 66 23,6 1,93 0,74
kirmizi etten yiiksektir.

*12. Esmer seker beyaz sekerden daha 172 61,4 78 27,9 30 10,7 1,83 0,60
saghiklidir.

13. Tam yagh siit yagsiz slitten daha 145 51,8 78 27,9 57 20,4 1,69 0,79
fazla kalsiyum igerir.

14. Dengeli beslenme tiim gidalar esit 172 61,4 97 34,6 11 3,9 1,43 0,57
miktarda tiiketmeyi gerektirir.

*15. Viicudun ilk asamada kullandigi 166 59,3 88 31,4 25 8,9 1,77 0,60
enerji kaynag yaglardir.

*16. Kirmizi et iyi bir C vitamini 45 16,1 202 72,1 33 11,8 1,40 0,69
kaynagdir.

17. Yag en cok enerji veren besin 133 47,5 107 38,2 40 14,3 1,67 0,71
bilegenidir.

18. 1 g karbonhidrat 10 kcal enerji 113 40,4 61 21,8 106 37,9 2,16 0,76
verir.

*19. A, D, E ve K suda ¢oziinen 136 48,6 69 246 74 264 2,02 0,72
vitaminlerdir.

20. Aminoasitler proteinlerin 191 68,2 19 6,8 70 25,0 1,57 0,86
yapitagidir.

Genel Ortalama 1,60

* Ters kodlanan ifadeler

Mutfak seflerinin beslenme bilgi diizeyini belirlemek amaciyla Olgekte yer alan ifadelere
verdikleri yanitlar incelendiginde “Dondurulmus {iriinlerin besin degeri taze {irtinlerden daha
diisiiktiir” ifadesinin %80,4 oranla en fazla dogru yanitlanan ifade oldugu tespit edilmistir. Tiim
ifadeler arasimnda en fazla yanls yamitlanan ifade ise %83,6 oraniyla “D vitamininin en iyi kaynagi
giinestir” ifadesidir.
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Katilimcailar, beslenme bilgi diizeyi testinden en az 15, en fazla 90 puan almistir. Katilmcilarin
%46,2’si 50 veya daha diisiik bir puan elde ederken %53,8'si ise 55 veya daha yiiksek bir puan
elde etmistir. Katilimailarin bilgi diizeyi, elde ettigi puanlara gore diisiik, orta, iyi ve ¢ok iyi olarak
smiflandirilmistir. Katilimcilarin beslenme konusunda bilgi diizeyine iliskin verileri Sekil 1’de
yer almaktadir.

Cok iyi Distik
5% ‘ 4%
Orta
Iyl 42%
49%

Diisiik = Orta mlyi m Cokiyi

Sekil 1. Katilimcilarin Beslenme Bilgi Diizeyleri

Elde edilen veriler dogrultusunda diisiik ve ¢ok iyi beslenme bilgi diizeyine sahip katilimcilarin
sayisinin oldukga diisiik oldugu sodylenebilmektedir. Katilimcilarin yarisina yakin (%49) iyi
diizeyde beslenme bilgisine sahipken %42’si ise orta diizeyde beslenme bilgisine sahiptir.

Beslenme Bilgi Diizeyine Iliskin Farklilik Analizleri

Katilimailarin ifadelere verdigi yanitlar normal dagilim gosterdigi igin farklhilik analizlerinde
parametrik testler (t-testi ve tek yonlii varyans analizi) kullanmilmuistir. Cinsiyet degiskeni ve
beslenme egitimi alma durumunda iki alt degisken oldugu igin t-testi uygulanmustir. Cinsiyet
degiskeniyle beslenme bilgi diizeyi arasinda anlaml bir farklilik bulunmamaktadir (p=0,126).
Beslenme egitimi alma durumuna iliskin farklilk analizinin sonuglari ise Tablo 5'te yer
almaktadir.

Tablo 5. Beslenme Egitimi Alan ve Almayan Katihimcilarin Beslenme Bilgi Diizeyi T-Testi
Sonuglari

Beslenme Egitimi n X S. sapma t p
Egitim alan 145 1,51 ,50
Egitim almayan 135 1,69 ,46
*0,05 diizeyinde anlamlilik

-3,230 ,001*

Beslenme egitimi aldigim ifade eden katiimcilarin ortalamas: (1,51) almadigini ifade eden
katilimailarin ortalamasindan (1,69) daha yiiksektir. Beslenme bilgi diizeyi arasinda anlaml bir
farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Bu sonuca gére “Hsa Egitim alan katilimcilarin beslenme bilgi
diizeyi daha ytiksektir” hipotezi kabul edilmistir.
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Analiz sonucunda mezun olunan boliim ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik tespit
edilmistir (p<0,05). GMS veya Ascilik boliimlerinden mezun olan katilimcilarin beslenme bilgi
diizeyi ifadelerini dogru yanitlama orani (1,50) bunlardan farkli bir boliimden mezun olan
katiimailarin dogru yamtlama oranindan (1,54) daha yiiksektir. Universite mezunu olmayan
katilimalarin ifadeleri dogru yamitlama orani (1,67) ise herhangi bir {iniversite boliimiinden
mezun olan katilimcilarin dogru yanitlama oranindan daha diisiiktiir. Analiz neticesinde “Hsa
Katilmailarin mezun oldugu boliim ile beslenme bilgi diizeyleri arasinda anlaml farklilik
bulunmaktadir” hipotezi kabul edilmistir.

ANOVA testi yapilan diger kategoriler; isletme tiirii, ¢alisilan pozisyon ve sektor tecriibesidir.
Beslenme bilgi diizeyi ile arasinda anlaml farklilik tespit edilmeyen bu kategoriler ayni tabloda
sunulmustur. Bu kategorilere iliskin ANOVA testi sonuglar1 Tablo 6’da yer almaktadir.

Tablo 6. Calisilan Isletme Tiirii, Pozisyon ve Sektor Tecrtibesi ile Beslenme Bilgi Diizeyi ANOVA
Test Sonuglar

. .. _ S.
Kategori Degisken n X e f P
igletme 5 yildizli otel 129 1,66 ,A473
Tirii 4 y1ldizli otel 59 1,52 ,503 2,290 ,103
Birinci sinif lokanta 92 1,55 ,499
Stajyer/Komi 86 1,67 471
Pozisyon Demi Chef/Chef de 98 1,58 495 1521 220
Party
Kisim sefi/Sous/Asgibasi 96 1,55 ,499
Bir yi1ldan az 44 1,63 ,486
Sekt?r . 1-5 yil 89 1,60 ,491 719 541
Tecriibesi 6-10 y1l 50 1,66 478
10 yildan fazla 97 1,54 ,500

Beslenme bilgi diizeyi ile calisilan isletme tiirii, pozisyon ve sektor tecriibesi arasinda anlamh
farkliblk bulunmamaktadir (p>0,05). Calisilan pozisyon ve sektdr tecriibesiyle beslenme bilgi
diizeyi arasmnda anlaml farkliligin oldugu varsayillmis ve bu dogrultuda hipotezler
olusturulmusgtur. Analiz sonucuna gore “Hz. Katilmcilarin pozisyonu ile beslenme bilgi diizeyi
arasinda anlaml farklilik vardir” ve “Hsa Katilimcilarin sektor tecriibesi ile beslenme bilgi diizeyi
arasinda anlamli farklilik vardir” hipotezleri reddedilmistir. Katilimcilarin calisti1 isletme
tiiriiyle beslenme bilgi diizeyi arasinda bir iliskinin olmadig1 varsayilmis ve bu dogrultuda bu
degiskene iliskin hipotez olusturulmamustir. Nitekim degiskene iliskin yapilan ANOVA testi bu
varsaymmu dogrulamigtir.

Gida Giivenligi Bilgi Diizeyine Iliskin Bulgular

Arastirma 6lceginde gida giivenligi bilgi diizeyini belirlemeye yonelik dort kategoride 20 ifade
yer almaktadir. Gida giivenligi 6lceginde yer alan ifadelere verilen yamtlarin frekans analizi
Tablo 7'de yer almaktadir.
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Tablo 7. Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi Ifadelerine iliskin Yapilan Frekans Analizinin Sonuglar

ifadeler

Dogru

Yanlis

Bilgim Yok

n

%

n

%

n

%

S. Sapma

*1. Gidalar1 dondurma islemi
mikroorganizmalar: 6ldiiriir.

106

37,9

137

48,9

37

13,2

1,64

0,70

2. Yumurtanin en uygun muhafaza sekli
oda sicakligidur.

129

46,1

131

46,8

19

6,8

1,61

0,61

*3. Cig balik ve kirmizi etleri ayni depoda
farkli raflarda muhafaza etmek dogru bir
yontemdir.

165

58,9

102

36,4

13

4,6

1,68

0,56

*4. Dondurulmus gidalar en az -10°C’de
muhafaza edilmelidir.

179

63,9

86

30,7

15

54

1,75

0,55

5. Dograma tahtalari, giysiler ve ¢alisma
tezgahlar capraz bulagsma kaynaklaridir.

247

88,2

13

4,6

20

7,1

1,19

0,55

*6. Mikroorganizmalarin pismis
yiyeceklerde en fazla tireme
gergeklestirdigi ~ sicaklik  araligi  5-
20°C’dir.

155

55,4

74

26,4

51

18,2

1,92

0,66

7. Mikroorganizma bulagsma riski en
yiiksek olan gidalar yumurta ve et
iiriinleridir.

232

82,9

22

7,9

26

9,3

1,26

0,62

*8. Sebzeler pisirilmeden &nce sirasiyla
yikanir, ayiklanir ve dogranir.

233

83,2

39

13,9

2,9

1,89

0,40

*9. Dondurulmus et ve balik gibi {iriinler
pisirilmeden 6nce oda sicakliginda
¢ozdiuriilmelidir.

173

61,8

102

36,4

1,8

1,65

0,51

10. Donmus {iriinlerin mikrodalgada
¢ozdiiriilmesi uygun bir yéntemdir.

95

33,9

166

59,3

19

6,8

1,73

0,58

*11. Makarnay1 hagladiktan sonra stiziip
soguk su ile yikamak en iyi makarna
pisirme ydntemidir.

127

45,4

137

48,9

16

57

1,57

0,60

*12.Dondurulmus yiyecekler
¢ozdirilmeden direkt sicak karisima

atilarak pisirilmelidir.

37

13,2

224

80,0

19

6,8

1,27

0,58

13. Beyaz et ve kirmizi et ayni 1zgarada
pisirilecekse ayr1 ayr1 pisirilmelidir.

218

77,9

45

16,1

17

6,1

1,28

0,57

14. Besin degeri kaybini en aza indirmek
icin en uygun pisirme yontemi buharda
pisirmedir.

238

85,0

20

7,1

22

7,9

1,23

0,58

*15. Pigsen yemekler agz1 kapali sekilde
oda sicakliginda sogutulur.

157

56,1

110

39,3

13

4,6

1,65

0,57

16. Servise sunulacak olan sicak yemekler
65°C’nin iizerinde olmalidur.

217

77,5

29

10,4

34

12,1

1,35

0,69

17. Soguk servis iiniteleri en fazla 5°C’de
olmalidir.

210

75,0

40

14,3

30

10,7

1,36

0,67

*18. Sogutulmus gidalar servise kadar
agz1 acgik sekilde
bekletilmelidir.

sogutucuda

63

22,5

193

68,9

24

8,6

1,40

0,64

*19. Agik biifede servis kabindaki azalan
yemekler tamamen bitmeden {izerine
yemek takviyesi yapilmalidir.

97

34,6

162

57,9

21

7,5

1,50

0,63

*20. Pigmis baliklara kesme-dograma gibi
islemler yapilacaksa mavi dograma
tahtas1 kullanilir.

163

58,2

85

30,4

32

11,4

1,81

0,62

Genel Ortalama

1,53

* Ters kodlanan ifadeler
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Mutfak Seflerinin gida giivenligi 6lgeginde yer alan ifadelere verdikleri yanitlar incelendiginde
“Dograma tahtalari, giysiler ve calisma tezgahlar1 ¢apraz bulasma kaynaklaridir” ifadesinin
%88,2 oranla en fazla dogru yanitlanan ifade oldugu tespit edilmistir. Tiim ifadeler arasinda en
fazla yanhs yanitlanan ifade ise %83,2 oraniyla “Sebzeler pisirilmeden &nce sirasiyla yikanir,
ayiklanir ve dogranir” ifadesidir. En fazla “Bilgim yok” olarak yanitlanan ifade ise %18,2 oranla
“Mikroorganizmalarin pismis yiyeceklerde en fazla iireme gerceklestirdigi sicaklhik araligi 5-
20°C’dir” ifadesi olmustur.

Katilimcailar, gida giivenligi bilgi diizeyi testinde isaretledikleri her bir ifade i¢in belirli bir puan
elde etmistir. Bu testten alinan en diisiik puan 10, en yiiksek puan ise 90’dir. Gida giivenligi
testinden en sik alman puan 50'dir (%15). Katilimcilarin %46,4’'ii 50 veya daha diisiik bir puan
alirken %53,6's1 ise 50’den daha yiiksek bir puan almigtir. Katihmcilarm gida giivenligi bilgi
diizeyi, testten elde ettikleri puanlara gore diisiik, orta, iyi ve ¢ok iyi seklinde siniflandirilmistir.
Katilimailarin bilgi diizeyine iligkin veriler Sekil 2’de yer almaktadar.

Cok Tyi Diisiik
7% 4%

Orta
. 42%
Iyi
47%
Diisiik Orta w Tyi m Cok Iyi

Sekil 2. Katilimcailarin Gida Giivenligi Bilgi Diizeyleri

Sonuglar incelendiginde iyi diizeyde gida giivenligi bilgisine sahip olan katilimcilarin oranmin
toplam katiimcilar arasinda en fazla oldugu gozlemlenmektedir. Katiimcilar arasinda gida
glivenligi bilgi diizeyi diisiik seviyede olan bireylerin orani1 %4, yiiksek olan bireylerin orani ise
%7'dir. Gida giivenligi testinde yer alan ifadeler dort gruptan (muhafaza, hazirlik, pisirme ve
servis) olusmaktadir. Bu gruplardan elde edilen ortalama puanlar Tablo 8’de yer almaktadir.

Tablo 8. Gida Giivenligi Kategorilerinden Elde Edilen Ortalama Puanlar

Degisken Mubhafaza Hazirlik Pisirme Servis
Ortalama Puan 2,50 1,93 4,08 2,32
Standart Sapma 1,12 1,13 1,30 1,07

Tiim kategorilerde beser ifade yer almaktadir. Dolayisiyla katithmcilarin gida giivenligi
kategorilerinden aldig1 ortalama puanlar bes {izerinden degerlendirilmektedir. Bu durum goz
oniinde bulunduruldugunda en fazla yanls yanitlanan ifadeler hazirlik kategorisinde yer alirken
(1,93£1,13) en fazla dogru yanitlanan ifadeler ise pisirme kategorisinde yer almaktadur (4,08+1,30).
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Muhafaza kategorisinde yer alan ifadelerin dogru yamitlanma orami %50 iken, servis
kategorisinde yer alan ifadelerin dogru yanitlama orani ise %46,4'tiir.

Gida Giivenligi Bilgi Diizeyine Iligkin Farklilik Analizleri

Katilimailarin ifadelere verdigi yanitlar normal dagilim gosterdigi igin farklhilik analizlerinde
parametrik testler (t-testi ve tek yonlii varyans analizi) kullanilmistir. Cinsiyet ve gida giivenligi
egitimi alma durumu kategorilerinde ikiser degisken oldugu igin, bu kategoriler ile gida
giivenligi bilgi diizeyi iligkisini belirlemek igin t-testi yapilmistir. Gida giivenligi bilgi diizeyi ile
cinsiyet iliskisi degerlendirildiginde cinsiyetin, bilgi diizeyini etkilemedigi tespit edilmigtir
(p=0,569). Gida giivenligi egitimi alma durumu ile bilgi diizeyi iligkisini belirlemek icin yapilan
t-testinin sonuglar ise Tablo 9'da yer almaktadur.

Tablo 9. Gida Giivenligi Egitimi Alan ve Almayan Katilimcilarin Bilgi Diizeyi T-Testi Sonuglar

Gida Giivenligi Egitimi n X S. Sapma t p
Egitim alan 216 1,51 ,50

2,17 27
Egitim almayan 64 1,67 A7 178 0

*0,05 diizeyinde anlamlilik

Gida giivenligi egitimi alma durumuyla gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml farklilik
bulunmaktadir (p<0,05). Gida giivenligi egitimi aldigmi belirten katilmcilarin ortalamasi,
almadigin belirten katihbmcilarin ortalamasindan daha yiiksektir. Bu durum neticesinde “Heb
Egitim alan katihmcilarin gida giivenligi bilgi diizeyi daha yiiksektir” hipotezi kabul edilmistir.

Katilimailarin demografik 6zellikleri ve is durumlari (isletme tiirii, pozisyon ve sektor tecriibesi)
ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasindaki iliskiyi belirlemek icin ANOVA testi yapilmigtir. Test
sonuglar1 tablo 10’da yer almaktadar.

ANOVA testi neticesinde yas degiskeni ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml bir
farklilik tespit edilmemistir (p>0,05). Bu sonuca gore “Hi Katihmailarin yag ile gida giivenligi
bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir” hipotezi reddedilmistir. Gida giivenligi bilgi
diizeyi ile egitim durumu arasinda ise anlaml bir farklilik bulunmaktadir (p<0,05). Post Hoc
(Tukey) testi sonucuna gore tespit edilen bu farklilik lise ile {iniversite degiskeni arasinda
bulunmaktadir. Katilmcailarin gida giivenligi bilgi diizeyi, egitim diizeyine gore diizensiz bir
dagilim gostermektedir. Katilimcilar arasinda en yiiksek ortalamaya sahip olanlar {iniversite
(1,41), en diisiik ortalamaya sahip olan katilimcilar ise lise (1,66) mezunudur. Bu sonuglara gore
“Hap Katilimailarin egitim diizeyi ile gida glivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir”
hipotezi kabul edilmistir.

Mezun olunan boliim kategorisiyle gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml farklilik tespit
edilmistir. Fakat bu kategoride “Universite mezunu olmayan” degiskeni bulunmaktadir. Post
Hoc (Tukey) testinin sonucuna gore kategorideki tespit edilen farklilik, tiniversite mezunu
olmayan katilhmcilar ile GMS/Asqilik ya da farkli bir boliimden mezun olan katiimcilar
arasindadir. GMS/Ascilik ya da diger boliimlerden mezun olan katilimcilarin arasinda anlaml
farklilik bulunmamaktadir. Bu nedenle “Hs» Katilimcilarin mezun oldugu bélim ile gida
givenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml farklilik vardir” hipotezi reddedilmistir.
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Tablo 10. Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi ANOVA Testi Sonuglari

Degisken n X S. Sapma f p
18-25 90 1,57 ,496
26-35 93 1,52 ,501
Yas 36-45 66 1,57 498 200 85
46 ve lizeri 31 1,51 ,508
[lkégretim 43 1,58 ,499
Egitim Lise 124 1,66 A72 8,130 ,000*
Universite 113 1,41 ,495
GMS/Ascihik 50 1,42 49
Mezun Diger 87 1,48 50
Olunan . i ! ! 5,151 ,006*
BSlim Universite mezunu 143 164 48
olmayan
. 5 yildizli otel 129 1,48 ,50
Isletme
Tiirii 4 y1ldizli otel 59 1,66 ,48 3,007 ,051
Birinci sinif lokanta 92 1,58 ,48
Stajyer/Komi 86 1,67 471
Demi Chef/Chef de
Pozisyon Party % 148 02 3769  ,024*
Kisim Sefi/Sous Chef 9% 151 502
/Ascgibagi
Bir yildan az 44 1,68 A7
Sektor 1-5 yil 89 1,58 ,49
Tecriibesi 6-10 y1l 50 1,54 ,50 1,938 124
11 y1l ve tizeri 97 1,47 ,50

*0,05 diizeyinde anlamlilik

Calisanlarin pozisyonu ve sektor tecriibesiyle gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml bir
farklihgin oldugu varsayilarak “Hx Katilmcilarin pozisyonu ile gida giivenligi bilgi diizeyi
arasinda anlamli farklilik vardir” ve “Hsp Katilimcilarin sektor tecriibesi ile gida giivenligi bilgi
diizeyi arasinda anlaml farklilik vardir” hipotezleri olusturulmustur. Sektor tecriibesi ile gida
giivenligi arasinda anlaml bir farklilik bulunmazken, pozisyon ve bilgi diizeyi arasinda anlaml
bir farklilik bulunmaktadir. Tukey testi sonucuna gore tespit edilen bu farklilik, stajyer/komi ile
demi chef/chef de party pozisyonlar: arasinda bulunmaktadir. Bu sonuglar neticesinde “Hzb
Katilmailarin pozisyonu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamlh farklibk vardir”
hipotezi kabul edilirken “Hs» Katilimcilarn sektor tecriibesi ile gida giivenligi bilgi diizeyi
arasinda anlaml farklilik vardir” hipotezi ise reddedilmistir.

Beslenme Bilgi Diizeyi ile Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi Iliskisi

Beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeylerinin arasindaki iliskiyi belirlemek amaciyla Pearson
Korelasyon Analizi yapilmigtir. Analiz sonuglar1 Tablo 11’de yer almaktadur.

Analiz sonucunda beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeyinin arasinda p<0,01 diizeyinde anlamh
bir iliski tespit edilmistir. Miski katsayisi ise 0,220"dir. Bu sonug beslenme ve gida giivenligi bilgi
diizeyi arasindaki iligkinin pozitif yonde oldugunu ifade etmektedir (Coskun vd., 2017).
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Tablo 11. Beslenme ve Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi Arasindaki Pearson Korelasyon Analiz
Sonuglari

Degisken N r p

Besl Bilei Dilzevi
eslenme Bilgi Diizeyi 280 200 000

Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi

** p<0,01 diizeyinde anlamlilik

TARTISMA

Mutfak seflerinin beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeyini belirlemeyi hedefleyen bu arastirma
kapsaminda “Mutfak seflerinin beslenme/gida giivenligi bilgi diizeyi nedir?” sorusundan
hareketle arastirma hipotezleri olusturulmustur. Anket formlar: ile arastirmadan toplanan
verilerin analizi neticesinde elde edilen bulgulara gore arastirmadan o©nce olusturulan
hipotezlerin bir kismi kabul edilirken bir kismi ise reddedilmistir. Arastirma kapsaminda
olusturulan toplam on iki hipotezin altis1 kabul edilirken altisi ise reddedilmistir. Hipotezlerin
kabul ve reddedilme durumlarinin olasi nedenleri asagida degerlendirilmisgtir.

Beslenme, teorik bilgi gerektiren bir konudur. Literatiirde yer alan caligmalarda genellikle
beslenme bilgi diizeyinin, beslenme aliskanliklarina etkisi incelenmistir (Baskale, 2010; Zengin,
2018; Goktas, 2010). Bu arastirmada ise mutfakta yiyecek-igecek asamalarinda uygulama
stirecinde etkili olan mutfak seflerinin beslenme bilgi diizeyini belirleyerek, egitim ve sektor
tecriibesi gibi unsurlari beslenme bilgi diizeyindeki etkisini 6grenmek amaglanmistir. Beslenme
bilgisi, sadece mutfak ¢alisanlarinin degil tiim bireylerin 6zen gostermesi gereken bir husustur.
Beslenme bilgi diizeyinin yetersiz olmasi ve bu bilgi diizeyi kapsaminda yapilan hatal
uygulamalar zehirlenme vakalar: ve gida kaynakli birgok saglik sorununa yol agmaktadir.

Beslenmeye dair bilgi diizeyinin artirilmasindaki en énemli etken egitimdir. Arastirma sonuglari,
egitim ile beslenme bilgi diizeyinin dogru orantili oldugunu kanitlamigtir. Fakat konaklama ve
yiyecek-igecek isletmelerinde calisan personelin biiyiik ¢ogunlugu, yiiksekdgretim diizeyinde
egitim almayan bireylerden olusmaktadir. Bu arastirmanin yani sira literatiirde yer alan benzer
calismalarda da ilkogretim ve lise diizeyindeki bireylerin, isletme personelinin biiyiik bir
boliimiinii olusturdugu tespit edilmistir (Delibas, 2018; Eren vd., 2017). Ozellikle gelismekte olan
iilkeler icin en 6nemli istihdam alanlarindan biri olan turizm sektoriinde genellikle diisiik egitim
diizeyine sahip bireylerin istihdam edilmesi, sektoriin en 6nemli sorunlarindan biridir (Yanardag
ve Avci, 2012). Mutfak departmaninda terfi etmenin sektor tecriibesiyle dogru orantili olmas ise
egitim diizeyi, dolayisiyla da beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeyi diisiik olan bireylerin
yonetici konumuna gelmesine neden olabilmektedir. Literatiirde yer alan benzer arastirmalar da
bu sonucu destekler niteliktedir. Orhan (2015), beslenme egitimi alan mutfak ¢alisanlarinin,
ifadeleri dogru yamitlama oranlarinin egitim almayan c¢alisanlardan yiiksek oldugunu
aktarmaktadir. Ayrica yiiksekdgretim seviyesinde egitime sahip olan ¢alisanlarin bilgi diizeyi, ilk
ve ortadgretim seviyesinde egitime sahip olanlardan yiiksektir. Karahan (2010) ise yaptig:
arastirmada benzer sonuglara ulasmistir. Mutfak seflerinin beslenme bilgi diizeyini belirlemeyi
amaglayan bu aragtirmada yiiksekogretim seviyesinde egitime sahip olan katilimcilarda bilgi
diizeyi daha yiiksek tespit edilmistir.

Aragtirma bulgular, yiiksekogretim egitiminin yarn sira egitim programlarinin da bilgi diizeyi
konusunda olumlu etkiye sahip oldugunu kanmitlamaktadir. Fakat yiyecek-icecek isletmeleri,
hizmet ici gida giivenligi egitimi saglarken beslenme egitimine yeterli nemi vermemektedir.
Isletmelerin yani sira birgok gida markasi internet {izerinden gida giivenligi egitimi saglarken
beslenme egitimi vermemektedir. Arastirma sonuglar1 da bu durumu dogrular niteliktedir.
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Gida giivenligi, beslenme kavramina gore daha somut ve uygulamaya yoneliktir. Bu dogrultuda;
yas, egitim diizeyi, sektOr tecriibesi ve calisilan pozisyon yiikseldikce gida giivenligi bilgi
diizeyinin de yiikselecegi dngoriilmiistiir. Fakat arastirma sonuglari; yas ve ¢alisilan pozisyonun
bilgi diizeyiyle iligkili olmadigimm ortaya koymustur. Dolayisiyla bu dogrultuda olusturulan
hipotezler reddedilmistir. Calisanlarin egitim diizeyi ile bilgi diizeyleri arasinda ise anlamli bir
iligki tespit edilmistir. Buna gore beslenme bilgi diizeyinde oldugu gibi egitim diizeyi artan
calisanlarm gida giivenligi bilgi diizeyi de artmaktadir. Literatiirde yer alan ve gida giivenligi
bilgi diizeyi belirlemeyi amaclayan benzer arastirmalarda, yiiksekogretim diizeyinde olan ya da
gida gilivenligi egitimi alan ¢alisanlarin bilgi diizeyinin bu egitimleri almayan ¢alisanlardan daha
yliksek oldugu tespit edilmistir. Ayn1 zamanda hem literatiirde yer alan ilgili arastirmalarda hem
de bu arastirmada mutfak ¢alisanlarinin biiyiik bir cogunlugu bir kurumda veya kurum disinda
gida giivenligi egitimi aldig1 tespit edilmistir (Eren vd., 2017; Ertas, 2019; Tuncer, 2019). Bu
egitimler de calisanlarm gida giivenligi bilgi diizeyinin artmasin saglamstir.

Gida giivenligi bilgi diizeyi testinden en sik elde edilen puanlarin yarisindan fazlasinin (%57,1)
45-65 araliginda olmasi, ¢alisanlarin orta-iyi diizeyde gida giivenligi bilgisine sahip oldugunu
gostermektedir. Fakat gida giivenligi testinden elde edilen puanlarmn genel ortalamasi, beslenme
bilgi diizeyi testinden elde edilen puanlarin ortalamasindan yiiksektir. Bu durum ise gida
giivenligi egitiminin, beslenme egitimine oranla daha fazla katihma tarafindan alinmasiyla
aciklanabilir.

Calisanlarin sektor tecriibesiyle gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir iliskinin
olmamasi 6nemli bir bulgudur. Bu bulgu, calisanlarin sektérde yillar gegirmesine ragmen teorik
anlamda kendilerini gelistirmediklerini ispatlamaktadir. Gida giivenligi bilgi diizeyi eksikligi,
arastirmanin birinci ve ikinci boliimiinde de ifade edildigi {izere, gida kaynakli risk ve
hastaliklara neden olmaktadir. Bu nedenle endiistriyel mutfaklarda calisan bireylerin yasi,
tecriibesi ve pozisyonu fark etmeksizin gida giivenligi egitimi almasi gerekmektedir.

SONUC ve ONERILER

Mutfak seflerinin beslenme bilgi diizeyleri genel olarak orta/iyi seviyededir. Fakat beslenme
bilgisi 6lceginde yer alan ve ayrmtili bilgi gerektiren ifadeler, katiimcilarin ¢ogu tarafindan
dogru yanitlanmamustir. Universitede ya da herhangi bir egitim/sertifika programinda beslenme
egitimi alan katihmeilarin orani (%51,8) almayanlarin oranina (%48,2) yakin oldugu icin ayrintih
bilgi gerektiren ifadelerin dogru yamtlanma oraniyla yanhs yarmitlanma oram benzerlik
gostermistir. Beslenme bilgi diizeyi iizerinde en etkili faktor egitimdir. Ciinkii farklilik analizleri
neticesinde beslenme egitimi ile iiniversite egitiminin beslenme bilgi diizeyi {izerinde etkisi
oldugu tespit edilmistir. Fakat katiimcilarin ¢alistig1 isletme tiirii, pozisyon ve sektor tecriibesi
ile beslenme bilgi diizeyleri arasinda bir iliski bulunmamaktadir. Bu durum, sektérde uzun stire
calisan mutfak seflerinin, kendilerini beslenme alaninda gelistirmediklerini ifade etmektedir.

Gida giivenligine iligkin bulgular da beslenme bilgisi bulgulariyla benzerlik gostermektedir.
Gida giivenligi bilgisi Olcegindeki ifadelerin dogru yanitlanma orani, beslenme bilgisi
olgegindeki ifadelerden daha yiiksektir. Bu durumun en 6nemli nedeni, 6lgekteki ifadelerin daha
fazla uygulamaya yonelik olmasidir. Ayrica gida giivenligi egitimi alan katilimcilarin orani
beslenme egitimi alan katiimcilarin oranindan daha fazladir. Hem gida giivenligi egitimi hem
de genel egitim durumu, gida giivenligi bilgi diizeyinde 6nemli bir etken olusturmustur.
Caligilan igletme ve sektor tecriibesi, beslenme bilgisinde oldugu gibi gida giivenligi bilgisini de
etkilememistir. Bu durum sektérde uzun siiredir ¢alisan mutfak seflerinin, kendilerini gida
giivenligi konusunda gelistirmediklerini ifade etmektedir. Ayrica yiyecek iiretim siirecinde
pisirme asamasina iliskin ifadeler en fazla dogru yanitlanan ifadeler olurken hazirlik asamasina

1275



Veli CEYLAN ve Aybuke CEYHUN SEZGIN

iligkin ifadeler ise en az dogru yanitlanan ifadelerdir. Bu durumun nedeni, hazirhik agsamasi ile
ilgili ifadelerin; mikroorganizmalar, ¢apraz bulasma, dondurma ve ¢ozdiirme gibi konularla,
pisirme asamasi ifadelerinin ise dogrudan pisirme yontemleriyle ilgili olmasidir. Daha fazla ve
daha ayrintil teorik bilgi gerektiren ifadeler, katihmailarin biiyiik bir boliimii tarafindan yanlhsg
yanitlanmigtir. Dolayisiyla aragtirmanin ortaya koydugu en oOnemli sonug olarak mutfak
seflerinin hem beslenme hem de gida giivenligi bilgi diizeyinin ve dogru uygulamalarinin
artirilabilmesi i¢in egitimin 6nemli bir faktor oldugu sdylenebilir.

Beslenme bilgisi ile gida giivenligi bilgisi arasinda pozitif yonde anlaml bir iliski bulunmaktadar.
Dolayisiyla yiyecek-icecek iiretim agamalarinda gida giivenligi kapsammda uygun sekilde
yapilan uygulamalar, bir gidanin giivenilir, saglikli ve besleyici olmasinda etkilidir. Aym sekilde
bir gidanm iiretim siirecinde besin degerini olabildigince az kaybetmesini saglayacak
uygulamalar (6rnegin; uygun depolama, uygun sicaklikta pisirme) da giivenli gida elde etmede
etkilidir. Sonug olarak yiyecek-igecek {iretim asamalarinda aktif gorev alan personellere beslenme
ve gida giivenligine yonelik egitimlerin birbirinden ayirt edilmeden birlikte saglanmasi
gerekmektedir.

Tim bu sonuglar gercevesinde isletmeler, ¢alisanlar ve egitim kurumlar igin gesitli Oneriler
olusturulmustur. Bu 6neriler asagida siralanmustir.

Isletmeler icin Oneriler:

o Isletme yéneticilerinin, mutfagin kurulus asamasinda mutfagin sadece fiziksel planlamasini
degil ayn1 zamanda mutfakta ¢alisan personelin rahat ve ergonomik ¢alisma sartlarina yonelik
planlamasini da yapmasi gerekmektedir. Isletmede istihdam edilecek personel segilirken
mesleki yeterlili§in yarni sira teorik bilgi diizeyi de dikkate almmaldir. Bu dogrultuda
personel seciminde bir miilakat gerceklestiriliyorsa bu miilakatta adaylarin beslenme ve gida
giivenligine iligkin bilgi diizeylerinin de gdz 6niine alinmas: gerekmektedir.

o Isletme tiim personeline ozellikle yiyecek-igecek iiretim asamalarmndan sorumlu olan
calisanlarina gida zehirlenme vakalarinin olusum nedenleri, riskleri ve sonuglari konularinda
gerekli egitimleri vermeli ve konunun 6nemini vurgulamalidir.

e Yiyecek-icecek hizmeti veren isletmelerde personele gida giivenligi ve beslenme egitimi
saglanmas1 gerekmektedir. Bu egitimler sezonluk calisan isletmelerde sezon basinda tiim yil
calisan isletmelerde ise faaliyet donemi baslangicinda ve faaliyetler sirasinda rutin olarak
gergeklestirilebilir. Egitimler neticesinde personelden geri doniis alinmasi biiyiik 6nem arz
etmektedir. Bu dogrultuda verilen egitime iligkin teorik ve uygulamali stnav yapilmalidar.

e Bilgi diizeyi yiiksek olan ve mutfak uygulamalarmi bu bilgi diizeyi dogrultusunda
gerceklestiren personeller odiillendirilerek motive edilmeli diger personellerin de bilgi
diizeyini artirmaya yonelik ¢aba sarf edilmelidir.

o Isletmenin personel kadrosunda beslenme ve gida giivenligi konularina hakim olan uzman
(gida miithendisi, diyetisyen) bulundurulmali, bu uzman ise personel mutfak ¢alisanlarini sik
sik denetlemelidir.

e Mutfak kadrosu olusturulurken yiiksekogretim diizeyinde egitim alan kisi sayisi toplam
mutfak personel sayisi icinde yiiksek tutulmalidir. Isletme agisindan bu durum miimkiin
degil ise en azindan kisim sefi ve {izeri pozisyonlarda bu egitim diizeyine sahip kisiler
istihdam edilmelidir.

Calisanlar icin Oneriler:

e Calisanlarin yasi, egitim diizeyi, sektdr tecriibesi ve calistig1 pozisyon fark etmeksizin ilgili
konularda egitim almasi gerekmektedir.
e Calisanlar, tiim mutfak uygulamalarin teorik bilgiler ¢ercevesinde gergeklestirmelidir.
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e Mutfak ekibi olusturan yoneticiler (as¢ibasi, sous chef), ekibinde yer alacak olan ¢alisanlarin
teorik bilgi diizeyini dikkate almalidar.

Egitim Kurumlart icin Oneriler:

e Kurumlarda verilen beslenme ve gida giivenligi dersleri, sektére uygun sekilde
diizenlenmelidir.

e Teorik egitimin yan1 sira uygulama derslerinde de gida giivenligi hususuna dikkat edilmeli,
not degerlendirmesi yapilirken gida giivenligi uygulamalar1 toplam notta 6nemli bir pay
olugturmalidir.

e Gida giivenligi ve beslenme ile ilgili derslerde gida zehirlenmeleri ve yanhs beslenme
uygulamalar1 sonucu ortaya ¢ikan olumsuzluklara yonelik haberler aktarilmalidar.

o Ogrencilerin bir yiyecegin veya icecegin besin degerini hesaplayabilecek diizeyde bilgi sahibi
olmasi saglanmaldir.

o Ogrencilerin tiim gida giivenligi yonetim sistemleri hakkinda bilgi sahibi olmas
saglanmalidir.
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