Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2023, 11 (2), 1280-1305

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 — 8775

Journal homepage: www.jotags.net

Erzurum Turizm Isletme Belgeli Otellerde Gérev Yapan Mutfak Profesyonellerinin

Gida Giivenligi Bilgi Diizeylerinin Incelenmesi (Investigation of Food Safety Knowledge

Levels of Culinary Professionals Working in Tourism Business Certified Hotels In Erzurum)

* Erkan DENK *

, Furkan ZIRZAKIRAN ""*'| Ali Ekber DIKSU °

a Ataturk University, Social Sciences Vocational School, Department of Tourism and Hotel Management, Erzurum/Turkiye
b Atatiirk University, Institute of Social Sciences, Department of Tourism Management, Erzurum/T rkiye
¢ Polat Palanddken Hotel, Human Resources Manager, Erzurum Turkiye

Makale Ge¢misi

0Oz

Gonderim Tarihi: 07.05.2023

Kabul Tarihi: 25.06.2023

Anahtar Kelimeler

Gida giivenligi

Mutfak Profesyonelleri
Erzurum

Hiyerarsik regresyon
KAP

Keywords

Bu calisma, Erzurum’da bulunan otel isletmelerinde gorev yapan mutfak departman
calisanlarmin  gida giivenligi bilgi diizeylerini ve farkindaliklarini  belirlemeyi
amaclamaktadir. Arastirmadaki veriler nicel arastirmalarda yaygin olarak kullanilan anket
yontemi kullanilarak elde edilmistir. Anket, Erzurum ilinde faaliyetlerini siirdiiren otel
isletmelerinde gorev yapan 137 personel ile gerceklestirilmistir. SPSS 25 programi
kullanilarak gerceklestirilen analizlerden mutfak profesyonellerinin gida giivenlik bilgi
puant %80’in lizerinde oldugu tespit edilmistir (p<0,001). Kisisel hijyen, ¢cevresel hijyen ve
gida hijyeni olmak iizere ortaya ¢ikan faktdr yiikleri toplam gida giivenligi puanlari ile
aciklayici faktor analizi ile belirlenmistir. Gida giivenligi bilgisi ile mutfak
profesyonellerinin cinsiyet, egitim seviyesi, ig pozisyonu, deneyim ve hijyen egitimi alma
durumlar arasinda anlamli bir iliski tespit edilmistir (p>0,05). Gida giivenligi bilgisi ve
hijyen egitimi bilgisi arasinda pozitif bir korelasyon mevcuttur (r(135) = 0,56, p < 0,001).
Yapilan regresyonlar sonucu ¢oklu regresyon analizi, gida giivenligi bilgisi skorlarinin (B
= 2,8, SE = 0,9, t (135) = 3,06, p = 0,002) cinsiyetin belirgin dngdriiciisii oldugunu tespit
etmistir. Hiyerarsik regresyon ise egitim seviyesinin, § = .26, p = .001, gida giivenligi
bilgisinin 6nemli bir gostergesi oldugunu ortaya ¢ikarmistir.
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This study aims to determine the food safety knowledge level and awareness of kitchen
department employees working in hotel businesses in Erzurum. The research data were
obtained using the survey method, which is widely used in quantitative research. The
survey was conducted with 137 personnel working in hotel businesses operating in Erzurum
province. The analysis of the SPSS 25 program determined that the culinary professionals'
food safety knowledge score was over 80% (p<0.001). The resulting factor loads, including
personal hygiene, environmental hygiene and food hygiene, were determined by total food
safety scores and explanatory factor analysis. A significant relationship was found between
food safety knowledge and the gender, education level, job position, experience and
hygiene education of culinary professionals (p>0.05). There is a positive correlation
between knowledge of food safety and knowledge of hygiene education (r(135) = 0.56, p
<0.001). As a result of regressions, multiple regression analysis determined that food safety
knowledge scores (B = 2.8, SE = 0.9, t (135) = 3.06, p = 0.002) were significant predictors
of gender. Hierarchical regression revealed that education level, f = .26, p = .001, is an
important indicator of food safety knowledge.
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GIRIS

Kiiresellesmenin etkisi ile gelisen ve degisim gosteren alanlardan birisi de gida endiistrisidir. Tiiketicilerin ise
iiretilen gida ve iirlinlerine yonelik standart iiretim ile kalitelerine bagh giiven endisesi giin gectikge artis
gostermektedir. Bu giiven endisesini 6zellikle {iretim agamasinda ortadan kaldirmak i¢in saglikli, dogal, ¢evre dostu,
geleneksel tiretim tekniklerini korumak yani standart bir {iretimi saglanmak gerekmektedir (Denk & Bilici, 2022,
s.119). Iste bu standart iiretimin gerceklestigi isletmelerde her asamasinda ise gida giivenligi konusu 6n plana
cikmakta, iireticilerin ya da gida isleyicilerin gida giivenligi bilgi (GGB) ve farkindaliginin 6nemi tiiketici
endiselerinin giderilmesinde daha da anlamli hale gelmektedir. Agirlama hizmetinin sunuldugu konaklama
isletmeleri misafirlerine konaklama hizmetinin yani sira yiyecek ve igecek hizmeti de vermektedir. Misafir
memnuniyeti {izerinde énemli etkisi olan yiyecek i¢ecek hizmetinin (Onem & Saglik, 2020; Al-Marzougi & Ben
Yahia, 2022; Bayram, Burgazoglu, Hizal & Giilden, 2023) kusursuz olmasi, iiretimden misafirin masasina gelene
kadar gegen her asamada uygun kosullarin saglanmasi ve yiiksek diizeyde gida giivenligi kurallarina (De Oliveira,
Da Cruz, Tavolaro & Corassin, 2016; Aadil, Madni, Roobab, Rahman & Zeng, 2019) dikkat edilmesi
beklenmektedir. Ciinkii yiyecek iiretiminin yapildigi mutfaklar kritik alan olarak degerlendirildigi gibi buralarda
yapilacak en kiiciik hata veya dikkatsizligin misafirde zehirlenmeye hatta dliime kadar uzanabilecegi bilinerek gerekli

Onem igletme ile birlikte ¢calisanlarca verilmelidir.

Turkiye Dulnya genelinde en fazla turist agirlayan iilkeler arasinda on siralarda yer almaktadir. 2023 yili Mart ayi
sonu itibariyle turizm isletme belgesine sahip “otel” statiisiindeki isletme sayisi ise 3.407’dir. Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig1 Subat ay1 raporuna gore ise konaklama igletmelerindeki toplam yatak kapasitesi 1 milyon 907 bin 917’dir
(yigm.ktb.gov.tr). Dolayisiyla yiiksek diizeyde misafir agirlama potansiyeli olan Tiirkiye destinasyonunda gida
giivenliginin saglanmasi ve bu konuda 6zellikle iiretimin gerceklestigi mutfaklarda calisanlarin bilgi ve farkindalik
diizeyinin belirlenmesi turist sayis1 ve turizm gelirinin artig1 i¢in dnemli goriilmektedir.Bu ¢aligma iki nemli soruya
odaklanmaktadir. Bunlardan ilki yil boyu bir¢ok misafir agirlayan otel isletmelerinde gida tiretiminde gérev alan
mutfak profesyonellerinin gida giivenligi hakkindaki bilgi diizeyleri hangi seviyededir, yeterli goriilebilir mi? Ikincisi
de mutfak profesyonellerinin GGB diizeyleri ile demografik 6zellikleri arasmda herhangi bir iligki var midir ve var
ise nasil bir iligki mevcuttur? Bu nedenle kavramsal ¢ercevede belirtilen GGB kurallarina bagl olarak bir anket
iizerinden kis turizmi ile 6n planda olan onemli kiiltiir ve gastronomi turizmi potansiyeli bulunan Erzurum
destinasyonunda gorev yapan mutfak calisanlar1 ile bu sorulara cevaplar aranmistir. Konuyu daha detayli ele

alabilmek i¢in ise bazi hipotezler gelistirilmis ve derinlemesine sonuglar elde edebilmek hedeflenmistir.
Kavramsal Cerceve

Gida giivenligi ve hijyen standartlarinin saglanmasi her giin bir cok misafir agirlayan 6zellikle restoranlarda ve
yiyecek igecek hizmeti sunan otel isletmelerinde olduk¢a Onemli bir konu haline gelmektedir. Ciinkii misafire
sunulmadan 6nce yiyecek ve igeceklerin glivenliginin saglanmasi sektoriin, destinasyonun, igletmenin ve ¢alisanlarin
itibar1 acisindan degerli goriilmektedir. Yani gida giivenligi, gida iiretiminde kullanilan hammadde, kullaniliyorsa
katkilar, yardime1 diger madde ve ambalaj ya da paketleme gibi asamalarin degerlendirilmesinin yan1 sira {iriiniin
isletmeye uygun kosullarda sevk edilmesi, isletmede kabul edilip dogru kosullarda depolanmasi, iiretime sevk

edilmesi ve bu asamada dogru yontemlerle iglenmesi gibi bir¢ok asamayi kapsayan siire¢ olarak ifade edilebilir
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(International Organization for Standardization [ISO] 2200). Yani gida giivenligi, kisaca iiretim agamasi ¢aligmalari

olarak goriilmemeli tiim tedarik zincir basamaklari bir biitiin olarak degerlendirilmelidir.

Pan Amerikan Saghk Orgiitii (PAHO), Diinya Saglik Orgiitii (WHO) bilgilerine dayanarak gida giivenliginde
dikkat edilmesi gereken su kurallar belirtmektedir. Giivenli gida satin alinmasi, gidalarin iyi pisirilmesi ve pisen bu
gidalarm hemen tiiketilmesi, tiikketilemediyse uygun ve dogru kosullarda pismis gidalarin saklanmasi, tekrar tiikketime
sunulacaginda iyi 1sitilmasi, ¢ig gidalardan pismis gidalar1 ayri konumlandirmak, gida temasi sonrasi ellerin mutlaka
sik sik yikanmasi, mutfak iiretim alanlar ile ylizeylerin temiz tutulmasi, gida maddeleri ile mutfak alanlarinm

zararlilardan ve haserelerden korumak, iiretimde temiz suyun kullanilmasidir (Pan American Health Organization

[PAHO], 2023).

Gidalarda giivenligi ve hijyeni saglama ilkelerini; gida hijyeni, bireysel hijyen, fiziki kosullar ve arag-gereg

hijyeni olmak iizere 3 ana basglikta incelemek miimkiindiir (Erol, 2007, s.373).
Gida Hijyeni

Kisisel hijyen olarak da ifade edilen bireysel hijyen; bireyin kendi sagligin1 korumasi, yapmasi gereken bakimlari
gerceklestirmesi ve ¢esitli Onlemler alarak saglik biitlinliigiiniin bozulmasina engel olmasi olarak ifade edilebilir. El
ve vicut temizligi, {iniforma temizligi gibi konular1 da i¢ine alan aslinda bireyin viicudundaki tiim saghgm
korunmasidir (Kemer & Etyemez, 2020, s.1787-1801). Gida iiretiminde gérev alan veya bu gidalari isleyen bireylerin
zay1f bireysel hijyen bilgi ve uygulamalar tiiketiciler icin 6énemli riskler olusturmaktadir. Kapsamli el yikama ve
yeterli yikama donanimlarma sahip olma gibi basit uygulamalar gidalardan kaynakli bir¢ok hastalig1 dnleyebilir
(Fung, Wang & Menon, 2018, s.88-95). Bu sebeple gida ile temas eden ¢alisanlarin gida giivenligi konusunda

kapsamli bilgi sahibi olmas1 beklenmektedir.
Bireysel Hijyen

Kisisel hijyen olarak da ifade edilen bireysel hijyen; bireyin kendi sagligin1 korumasi, yapmasi gereken bakimlari
gerceklestirmesi ve gesitli onlemler alarak saglik biitiinliigliniin bozulmasina engel olmasi olarak ifade edilebilir. El
ve viicut temizligi, iniforma temizligi gibi konular1 da icine alan bireyin viicudundaki tiim sagligin korunmasidir
(Kemer & Etyemez, 2020). Gida isleyicilerin zayif bireysel hijyen bilgi ve uygulamalari tiiketiciler i¢in 6nemli riskler
olusturmaktadir. Kapsamli el yikama ve yeterli yikama donanimlarina sahip olma gibi basit uygulamalar gidalardan
kaynakli birgok hastalig1 dnleyebilir (Fung vd., 2018). Bu sebeple gida ile temas eden calisanlarin gida gilivenligi

konusunda kapsamli bilgi sahibi olmas1 beklenmektedir.
Fiziki Kosullar ve Ara¢ Gere¢ Hijyeni

Giivenli gida ve yiyecek iiretiminde éncelikli olarak giivenilir gida segimi yapilmaldir. Uretimde 6n hazirhiklar
ile pisirilme tam olarak gerceklestirilmeli ve pisirilmis olan gidalar bekletilmeden tiiketilmelidir. Eger saklanmasi
gerekiyorsa uygun kosullarda ve ¢ig gidaya temas etmeden saklanmali, tekrar tiiketilecekse tiikketim miktari kadar
isitilmalidir. Ureticiler veya ¢alisanlar ellerini temiz tutmali, iiretimin gergeklestigi tiim mutfak yiizeyleri temiz
olmalidir. Gidalar ¢esitli haserelerden korunmali ve iiretimde su kullanilacaksa 6nceden kaynatilip sogutulmus olarak

kullanilmalidir (Erol, 2007, s.367).
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Dolayisiyla bu li¢ 6nemli bilesen temel gida giivenligini olusturmaktadir. Bu uygulamalar ise ulusal ekonominin
gelisimini, ticareti ve turizmi olumlu yonde desteklerken beslenme giivenligine de katki sunarak siirdiiriilebilir
kalkimmmanin temelini olugturmaktadir. Ayrica gida giivenliginin saglanmasinda birincil sorumluluk gida iireticilerine,
onlan isleyicilere ulastiran tedarikgilere veya dagiticilara, saticilara ve lezzetli yemeklere doniistiiren isleyicilere

diismektedir. (Fung vd., 2018: 5.88-95).

Gida isleme adimlar1 Sekil 1°de gosterilmektedir. Bu islem basamaklarinin her asamasinda gida gilivenligi ve
hijyen konularina dikkat edilmelidir. Ciinkii hata ve dikkatsizlikler beraberinde kaliteli iiretimi de olumsuz

etkileyecektir.

Gida
Paketlemeler

Hammadde
Uretimi

Isleme/Pisirme

Paketli
Gidalarin
Sevkiyati

Hammaddelerin

Sevkiyati

Depolama ve

Gida Siirecleri Dagitim

Sekil 1. Gida Isleme Adimlari
Kaynak: Kamboj, Gupta, Bandral, Gandotra & Anjum, 2020: 359.

Gidalarm hazirlik ve iiretim hijyeni, uygun sart ve kosullarda teslim alip depolama, iiretim i¢in dogru kosullarda
tagima ve sevk etme, liretimde kullanilan arag¢ ve gereglerin temizligi, depolama ve {iretim alaninda bocek ve zararli
kontrolii, ortam hava temizligi, ¢alisanlarin (isleyicilerin) hijyenik kurallara uygunlugu gibi konular1 kapsamaktadir
(Erol, 2007, s.366-367). Bu konulara 6zen gosterilmez ise gidalardan kaynakli ¢esitli hastaliklarla karsilasmak
kacinilmazdir. Gidalardan kaynakli hastaliklarin sebeplerine oransal olarak bakildiginda; uygun kosullarda depolama
yapmayip ya da gidalar pistikten sonra tekrar 1sitilmadan kaynakli %50, gidanin islendikten sonra uygun kosullarda
saklanmamasindan kaynakli %45 ve ¢apraz bulagsma yoluyla %39 oraninda gerceklestigi belirlenmistir. Bunlara
hijyenik olmayan hazirliklar ve GGB eksiklikleri de ilave olunca gida kaynakli hastaliklarda artig hizlanmigtir
(Kamboj vd., 2020, s.358-368).

Yiyecek hijyeninde iiretimde kullanilan donanimlarin dezenfeksiyonu 6nemli oldugu gibi calisanlarin temizligi,
hijyeni ve gida giivenligi konusundaki bilgi ve farkindaligi da bir o kadar hayatidir. Dolayisiyla bir¢gok misafirin
agirlandig1 otel isletmelerinde bulunan mutfaklarda goérev yapan profesyonellerin gida giivenligi goriislerinin
belirlenmesi gerek hijyenik liretimin saglanmas1 (Bisui, Uniyal & Sharma, 2022), gerek misafir memnuniyetinin elde
edilmesi (Loehr vd., 2022; Bisui vd., 2022) gerekse isletme veya destinasyonun olumlu imajmin olusmasinda
(Aradhana & Mohan, 2022; Tan, Lau, Sarwar & Khan, 2022) etkili olabilmektedir. Buradan hareketle gerceklestirilen

calismada, kis turizmi ile 6n planda yer alan Erzurum destinasyonunda yer alan otel isletmeleri mutfaklarinda gorevli
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olan profesyonellerin 6zellikle gida giivenligi konusunda sahip olduklari bilgi ve farkindalik diizeylerinin tespit

edilmesi amaglanmistir. Ayrica farkli bolgelerde yapilan ¢alismalardan elde edilen bulgularla karsilagtirma yapilarak

mutfak profesyonellerinin demografik &zellikleri ile GGB ve farkindaliklar1 arasindaki iligkinin irdelenmesi

hedeflenmektedir. Bu sebeple su hipotezler gelistirilmistir. Erzurum il smirlarinda turizm isletme belgeli otel

isletmelerinde gorev yapan mutfak profesyonellerinin;

H1: Gida giivenligi bilgileri cinsiyete gore farklilik gostermektedir.

H2: Gida giivenligi bilgileri yas araligina gore farklilik géstermektedir.

H3: Gida giivenligi bilgileri gérevlerine (unvan) gore farklilik gdstermektedir.

H4: Gida giivenligi bilgileri egitim diizeylerine gore farklilik gostermektedir.

H5: Gida giivenligi bilgileri sektdrdeki deneyim siirelerine gore farklilik gdstermektedir.

H6: Gida giivenligi bilgileri herhangi bir hijyen egitimi alma durumlarina gore farklilik gostermektedir.

Tablo 1. Literatur

Mugla ve Nevsehir

Yazar-Yil Arastirma Bolgesi Yontem Bulgular
Mutfak calisanlarinin %20’si herhangi bir mutfak egitimi
Bolton, Meally, ; almamistir ve mutfak seflerinin ¢ogu giincel gid t
Blair, McDowell & | Irlanda Anket, n=200 3 > mutak setierinin gogu guncel gida mevzuat
Cowan, 2008 konusunda diisiik bilgi seviyesine sahlpt{r. Ayrica HACCP
kavrami ve uygulamalari tam anlamiyla bilinmemektedir.
Gida isleyicilerinin ¢cogu (%73,2) gida giivenligi egitimi
Abdullah Sani & Malezya-Bangi, Anket n=112 almamistir ve yemeklerde hastaliga sebep olacak nedenler ile
Siow, 2014 Selangor ' hazir gida saklama sicakliklart hakkinda disiik bilgi seviyesi
tespit edilmistir.
Darko, Mills- Mutfak ¢alisanlarinin gcogunun gida giivenligi ve mutfak hijyeni
Ro_bertson & Gana-Ashanti Anket, n=39 konusunda bilgi sahibi oldugu.
Wireko-Manu,
2015
liu, liu, Zhang, Lu, 201(<)19 }1/(111nda yﬁ;ﬁ;lﬁ%e gi;e{l.l Cfleni ya;gdarli kat111.m01lar(11n
Liang & Huang, Cin-Guangdong Anket, n=171 yaklaglk yarist haberdar Ceglicit -ve OIf KISML se gida
2015 giivenligini dogrudan. §aglamada kendilerinin  sorumlu
oldugunun farkinda degildir.
Otel mutfak personeli gida giivenligi bilgisi tam zamanli ve
L konu hakkinda egitim alan calisanlarda yiiksek seviyede
gflin’zyf;"oglu’ & | Alanya-Okurcalar | Anket, n=140 | belirlenmistir. Calisma yili ile gida giivenligi bilgisi arasmda
' iliski bulunmustur. Dikkat ¢ekici sonu¢ katilimecilarin %4’
HACCP kelimesini hi¢ duymadigini belirtmiglerdir.
Rebougas, Ascilar ve yoneticilerin %75’inin gida giivenligi egitimi almis
Santiago, Martins, olmalarina ragmen diisiik bilgi seviyesine sahip olduklari
Menezes, Aradjo & | Brezilay-Salvador Anket, n=297 belirlenmistir. Mutfak c¢alisanlarmin el hijyeni konusunda
de Castro Almeida, bilgisi oldugu ancak uygulamada bu bilgileri kullanmadiklari
2017 belirlenmistir.
Karabiik- Mutfak c¢aliganlarmin gida giivenligi ve hijyen konusundaki
Ertag, 2019 S Anket, n=283 bilgi diizeyleri diisiik bulunmustur. Calisanlarin sadece %181
afranbolu s
bu konuda egitim almistir.
Mutfak gorevlilerinin GGB seviyesi orta diizeydedir. Gida
Ankara, Diyarbakir, guvenligi egitimi alan personel orani ise %82,2 olarak tespit
Tuncer, 2019 Hatay, Istanbul, Anket, n=378 edilmistir. Kadin, diisiik egitim seviyesine sahip, 20-24 yas

araliginda, 4 yil ve altt mesleki deneyimi olan ¢alisanlarin gida
giivenligi bilgi diizeyleri diisiik seviyededir.
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Fast food gida iireticilerin ¢cogu resmi gida giivenligi konusunda
Elobeid, Savvaidis _ egitim almiglardir ve bu konuda yeterli bilgiye sahip olduklarini
& Ganji, 2019 Katar-Doha Anket, n=102 diistinmektedirler. Ancak uygulama ve prosediirler konusunda

maalesef yetersiz olduklari belirlenmistir.
Lema, Abuhay, Gida isleyicilerinin yarisindan azi1 gida hijyen uygulamalari
Kindie, Dagne & Etiyopya-Gondor Anket, n=394 acisindan iyi seviyededir ve demografik 6zelliklerine gore bu
Guadu, 2020 durum istatistiksel farkliliklar géstermektedir.

Mutfak ¢alisanlarinin GGB iyi diizeydedir. Ayrica galiganlarin
Bayram & Ersoy, Tdrkiye, Almanya, Anket. n=473 egitim seviyeleri ve as¢ilik egitimi alma durumlarma gore
2020 Ispanya ve Dubai ' farklilik gostermektedir. Mutfak egitiminde orgiin egitimin

olduke¢a dnemli oldugu belirlenmistir.

Mutfak ¢alisanlariin gida giivenligi ve hijyen konusunda bilgi

diizey ve farkindaliklar1 yiiksek seviyede tespit edilmistir.
Giin & Kendirci, Tokat Anket, n=114 ?ins.iyet aglslnd?n b}l diizey. farklulllk .gi')stermezken"4:5 yasin
2021 iizerinde, 12 yil {izeri mesleki tecriibesi olanlarin ve {iniversite

mezunlarinin diger bireylere gore daha yiiksek bilgi diizeyine

sahip olduklar belirlenmistir.

Mutfaklarda gorevli seflerin beslenme ile birlikte GGB
Ceylan & Sezgin, . _ diizeyleri iyi olarak belirlenmistir. Bu diizeyde egitim almanin
2021 Sakarya ve Kocaeli | Anket, n=280 onemli oldugu belirtilmigtir. Dikkat c¢ekici sonug ise egitim

almayan mutfak sefi orani ise %22,5 olarak tespit edilmistir.

Gida isleyicilerin gida giivenligi bilgi diizeyi diisiik seviyede
Raji vd., 2021 Nijerya-Sokoto Anket, n=360 olsa da egitim miudahalesi ile daha yiksek bilgi seviyesine

yikseltilebilir.

Otel ve hastane mutfaklarinda gorev yapan profesyonellerin
Al-Akash, Arrah, §1d£1 gjv;:lrz:ik egitimlleri 6ng§§i orta diizeyde be!irlel}en b11%1 ve
Bhatti, Maabreh & | Urdiin-Amman Anket, n=380 arkinda'iidari verilen cgitim sonrasi seviyenin iyllesip
Arrah, 2022 yiikseldigi belirlenmistir. "Erkek, egitim seviyesi yuksek.vej

hastane mutfaklarinda goérev yapan profesyonellerde bilgi

diizeyi daha yiiksek bulunmustur.

Gida isleyicilerin resmi hijyen egitimi almis olanlar daha dnce
Anita Kadam, 2022 | Hindistan-Karad Anket, n=50 egitim almayan ¢alisanlara gore dnemli diizeyde GGB sahibi

olduklari tespit edilmistir.

Metod ve Yontem

Genel literatiire gore gida isleyiciler, ambalajlanmig veya ambalajlanmamis gidalarla, gida ekipmanlariyla ve arag
gerecleriyle veya gida ile temas eden yiizeylerle dogrudan ilgilenen herhangi bir kisi olabilir ve bu nedenle gida
giivenligi sartlarina uymasi beklenir (Reta, Lemma, Gemeda & Lemlem, 2021). Bu nedenle, gidalar1 isleme gorevi
olan mutfak profesyonellerinin is tanimi, gida ile temas eden malzemeleri isleme, depolama, hazirlama, iiretim,
tiretim sonras1 gidalarm servisi veya kullanilan ekipmani, ylizeyleri ve mekanlar1 temizleme gibi faaliyetleri
icermektedir (Abdullah Sani ve Siow, 2014, s.210-217). Sonug¢ olarak bu calismada gida giivenligi, otel
isletmelerinde gérev yapan mutfak profesyonelleri veya bu otel isletmelerine bagli restoranlarda gorev yapan mutfak
sefi, kisim sefi, agc1 ve asc1 yardimcisi (komi) olarak belirtilen ortamda unvanlar1 bulunan ¢aliganlar kabul edilerek

incelenmistir.

Bu ¢alismay1 yapmak i¢in bir betimleyici kesit caligmasi gerceklestirilmistir. Kesitsel caligmanin nedeni, farkh
degisken gruplarini ayni anda karsilastirmaktir. Ayrica, bir kesitsel ¢calisma, tek bir noktadaki farkl niifus gruplarini
karsilastirabilmektedir. Bu ¢alisma Erzurum il sinirlari iginde Kiiltiir ve Turizm Bakanligi tarafindan “turizm isletme
belgeli” olarak belgelendirilmis, 2°den 5’e¢ kadar farkli yildiz statiisiine sahip 21 otel isletmesi mutfaklarinda ve
restoranlarinda gérevli calisanlar ile gerceklestirilmistir. Ik olarak otel mutfaklarm otel restoranlar1 ve bagimsiz
restoranlar (alakart) olmak tizere iki gruba ayirmak igin kiime 6rneklem ydntemi kullanilmustir. ikinci olarak, her

kiimedeki mutfaklar, smiflandirilmis 6rneklem yoluyla, sinif veya derecelerine gore iki kategoriye ayrilmistir.
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Calismaya baglamadan 6nce otel isletmelerindeki mutfak boliimii ¢aligan sayisi yapilan goriigmeler sonucu tiim evren
sayist 159 olarak tespit edilmistir. Bu say1 otel isletme sayisina gore diisiik degerlendirilebilir. Sebebi 6zellikle
verilerin Mart aymin son haftalarinda toplanmasi, Palandoken kis turizm merkezindeki otel isletmelerinin sezon sonu
olmasi sebebiyle personel azaltmasina gitmesi ve merkezde yer alan otel isletmelerinin ise konaklama tipi olarak oda
kahvalt1 hizmet vermeleri sebebiyle 1 veya 2 mutfak personeli ile hizmetlerini yiirlitmesinden kaynaklanmaktadir.
Arastirmada gereken 6rneklem biyiiklagi, %95 CI, %5 hata pay1 ve %80 gii¢ varsayimiyla tek popiilasyon oranli
formiil kullanilarak belirlenmistir. Son olarak bu c¢alisma i¢in segilen otel isletmelerinde gerekli mutfak personeli
orneklemini (137) almak igin kolayda 6rneklem yontemi kullanilmistir. Rubin ve Babbie'ye (2016) gore, kolayda
ormeklem rastgele olmayan bir 6rneklemdir; burada gozlem birimleri "arastirmaciin hangilerinin en faydali ya da
temsili olacagina dair kanaatine" gore secilir (Rubin & Babbie, 2016). Aragtirmaci, hazir gida, salata, sandvig ve
corba gibi belirli gidalari isleyenlerden segilmesi ve hazirlanmasi ile iiretimi sirasinda spesifik aktiviteleri
gbzlemlemeyi amagladigi igin uygun Orneklem se¢me prosediirleri uygulanmistir. Bu nedenle, otel igletmelerini
ziyaret eden arastirmaci gorev yapan ve hazir bulunan tiim kalifiye mutfak profesyonellerinin ¢aligmaya katilimi i¢in

uygun olarak sec¢ilmesi degerlendirilmistir.

Caligmanin seffafligin1 ve anlagilirligini saglamak i¢in 6rneklem sec¢im siirecinin detayh agiklamasini saglamak
onemlidir. Bu ¢alismada, drneklem Erzurum ilinde faaliyet gosteren otel igletmelerinde ¢alisan 137 personelden
olusmaktadir. Katilimcilar, katilimcilarin pratikligi ve olasi katilimeilara ulagim kolayligi agisindan sec¢ilen kolaylikla
bulunabileni 6rnekleme yontemi kullanilarak sec¢ilmistir. Bununla birlikte, bu drnekleme yonteminin, sapmalara
neden olabilecegi ve calismanin bulgulariin genellenebilirligini sinirlayabilecegi de unutulmamalidir. Farkli otel
isletmelerinden ¢ok ¢esitli ¢alisan bulunmasi i¢in ¢aba sarf edilirken, érneklem Erzurum’daki mutfak departmani
calisanlarinin tiimiinii tam olarak temsil etmeyebilir. Bu nedenle, bu ¢alismanin kapsami disinda kalan sonuglar igin
tahmin yaparken dikkatli olunmalidir. Gelecekteki arastirmalarin genellestirilebilirligini artirmak i¢in, niifusu daha
iyl yansitan temsili bir 6rneklem saglamak i¢in, tabakali segkisiz 6rnekleme gibi daha saglam 6rnekleme tekniklerinin
kullanilmasi tavsiye edilir. Bu 6nlemler sayesinde, ¢calismanin sonuglari daha genis bir gercevede giivenilir bir sekilde
uygulanabilir ve otel isletmelerinde mutfak boliimii ¢alisanlar: arasinda gida giivenligi bilgisi ve farkindaliginin daha

derin bir sekilde anlasilmasina katkida bulunabilir.

Arastirmada kullanilan anket, Diinya Saglik Orgiitii (L vd., 2012) tarafindan gida giivenligi (temiz tutum, ayr
hammadde ve pisirilmis, iyice pisirin, yiyecekleri giivenli sicakliklarda muhafaza edin, giivenli su ve hammadde
kullanin) ve onceki ¢caligmalar icin belirlenmis onleyici tedbirler géz 6niinde bulundurularak arastirmaci tarafindan
hazirlanmigtir. Ayn1 zamanda mutfak profesyonellerinin gida gilivenligi bilgilerine iligkin verilerin toplandig1 anket,
Lange ve ark. ile Sanlier ve Baser’in galigmalarinda kullanilan 6nermelere dayanilarak gelistirilmistir (Lange,
Goranzon & Marklinder, 2014; Sanlier & Baser, 2020). ilk boliimiinde demografik bilgilerin tespit edilmesine
yonelik sorularm yer aldigi anketin ikinci bdliimiinde gida giivenligi ve hijyen 6nermelerinin yer aldigi 33 madde

bulunmaktadir. Ankette kisisel hijyen, ¢evre hijyeni ve gida hijyeni ile ilgili 6nermelere yer verilmistir.

EEINT3

Anket maddeleri GGB hakkindaki her soru i¢in ii¢ istege bagl yanittan olugsmaktadir. Cevaplar “dogru”, “yanlis”
ve “bilmiyorum” seklinde kodlanip siralanmaktadir. Bilgi puanlari normal dagilim gostermistir. GGB, Soares ve ark.
(2012)’ye gore degerlendirilmis, her dogru cevap i¢in 1 puan, yanlis cevap ya da bilmiyorum cevabi igin sifir puan

almistir. Katilimeilarm, dogruluk oranmin %70'inden az oldugu durumda "yetersiz bilgi" oldugu ve puanlarinin

1286



Denk, E., Zirzakiran, F. & Diksu, A. E. JOTAGS, 2023, 11(2)

%70'e esit veya daha fazla oldugu durumda "yeterli bilgi" oldugu kabul edilmistir. Buna alternatif olarak anket
sorularina verilen yanitlar toplanarak 0-9 arasinda bir bilgi puani olusturulmustur. Ortalamanin iizerinde toplam puan
alan mutfak personellerinin "Yeterli bilgiye", ortalamanin altinda puan alan calisanlarin "Yetersiz bilgiye" sahip
olacag: diisiiniilmiistiir. Gida giivenligi bilgisine iliskin olumsuz ifadeler igin ayrica ters puanlama kullanilmistir
(Gruenfeldova, Domijan & Walsh, 2019) Sonuglarin analizi i¢in belirlenen kesim noktasi diger ¢aligmalarda
bildirilenden daha yiiksektir (Angelillo, Foresta, Scozzafava & Pavia, 2001). Cilinkii goriisiilen mutfak personellerinin

¢ogu zaten bu yonde egitim almis durumdadir.

Gida giivenligi bilgisine ait gegerli maddeleri ¢ikarmak i¢in Agiklayici Faktor Analizi (EFA) yapilmistir. 0,40'tan
biiylik 6l¢ek maddelerinin faktor yiikleri secilmistir. Segilen dnermelerde gida giivenligi bilgisine iliskin Kaiser-
Meyer-Olkin (KMO) 6rneklem yeterlilik 6lgiim degeri 0,784 olarak belirlenmistir (>0,60). Cronbach Alfa katsayisi,
anketin glivenilirliginin 0,751 astigin1 dogrulamak i¢in hesaplanmistir. Bu deger arastirmada 0,831 olarak belirlenmis

olup 6l¢egin yiiksek diizeyde giivenilir oldugu ortaya ¢ikmistir.

Ayrica bu arastirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi Atatiirk
Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu Baskanligi tarafindan 27.03.2023 tarihli E.88656144-000-

2300100480 say1 numarali 5. oturum ve 90 karar say1 numarasi ile alinmistir.
Veri Analizi

Veri analizleri i¢in (SPSS) (Versiyon 25.0) yazilimi kullanilmistir. Gida giivenligi bilgi sorusuna dogru cevap "1",
yanlis cevap ve bilmiyorum “0” olarak kaydedildi ve kodlandi. Sosyo-demografik analiz, katilimcilarin isle ilgili
ozellikleri, gida giivenligi bilgi ve uygulamalart ile gida giivenligi uygulamalarinin 6niindeki engeller gibi tanimlayict
istatistikler (araclar, yiizdeler, sikliklar, ¢apraz tablolar ve standart sapmalar) kullanilmistir. Bu analizler,
katilimcilarin isle ilgili ozelliklerini, gida giivenligi bilgilerini ve uygulamalarmi, ayrica gida giivenligi
uygulamalarinin 6niindeki engelleri degerlendirmek amaciyla yapilmistir. Katilimeilarin, gida giivenligi bilgilerinin,
cinsiyet, yas ve pozisyon gibi arka plan 6zellikleri arasindaki boyutlarinda goriilen ortalama farklari test etmek icin
bagimsiz 6rneklem t-testi ve tek yonlii varyans analizi (ANOVA) yapilmistir. Bu istatistiksel yontemler, gruplar
arasinda ortalama farklhiliklarmi degerlendirmek ve iligkileri incelemek i¢in kullanilmigtir. Ortalamadaki anlamh
gruplarm farklar1 0,05'lik bir olasilik degeri kullanilarak tahmin edilmistir. Gida giivenligi bilgi boyutlari, kisisel
hijyen bilgisi, gida hijyeni bilgisi ve gevresel hijyendir. Anketin yap1 gegerliligini test etmek ve gida giivenligi
uygulamalariyla ilgili temel faktorleri anlamak i¢in yapr maddeleri 6lgekleri bir havuzda toplanmis ve faktor
analizine tabi tutulmustur. Faktorleri ayiklamak igin ana bilesen analizi uygulanmustir. Faktor analizinde verilerin
yeterliligini belirlemek i¢in Kaiser-Meyer-Olkin (KMO) > 0,6 6rnekleme 6lcist ve Bartlett Kiresellik Testi (p <
0,05) kullanilmigtir. Her bir etki alan1 i¢in 6nerilen faktdr sayisini belirlemek iizere Eigen degerleri ve Ekran Cizimi
kullanildi. Faktor ¢ikariminda sekiz deger ve > 1 olan tiim faktorler anlamli bulunmustur. Elde edilen faktorler,
Promax dénme islemi ile ana eksen faktor ¢ikarimi kullanilarak dondiiriilmiistiir. Kesme noktasi olarak > 0.40'lik
faktor yiiklerine sahip degiskenler kullanilmistir. Faktorlerin i¢ tutarlilik giivenilirligi Cronbach’in o kullanilarak
degerlendirilmistir. Anketin gecerlilik ve giivenilirligi test edildikten sonra T-testi, kategoriler ikiden fazla oldugunda
bagimsiz degiskenin drnegin cinsiyet: erkek ve kadin ve ANOVA olmak iizere iki kategorik sonucu/grubu oldugu
durumlarda kullanilmistir (Habiballah, Alshakhsheer, Al-Sabi & Masadeh, 2018). Cinsiyet ve GGB arasindaki

iliskiyi incelemek i¢in ki-kare testi gerceklestirilmistir. Yas araligi, deneyime ve egitime gdére kontrol grubuna
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alindiktan sonra, cinsiyet ile GGB puanlar1 arasindaki iliskiyi belirlemek icin c¢oklu regresyon analizi
gerceklestirilmistir. Arastirmada Lojistik regresyon ve Hiyerarsik Regresyon analizi de yapilmis ve bulgular
netlestirilip tartisma icin zemin hazirlamistir. GGB boyutlarinin her biri i¢in daimi sonug, her bir bilgi alaninda her

sorunun dogru yanitlarinin toplami alinarak hesaplanmustir.
Bulgular

Aragtirma kapsaminda yiiriitilen anket sorularmi cevaplayan mutfak profesyonellerinin demografik
ozelliklerine yonelik tanitici bilgilerine Tablo 2’de sirasiyla yer verilmektedir. Calismaya katilan mutfak gorevlilerin
109°u erkek (%79,6) iken 28’1 kadin (%20,4) ¢alisanlardir. Cogunlugu 18-25 yas araliginda (%33,6) yani geng

calisanlardan olusan mutfak profesyonellerinin 71’1 as¢1 (%51,8) unvanina sahiptir.

Tablo 2. Mutfak Profesyonelleri Demografik Ozellikleri Dagilim Tablosu

Cinsiyet Say1 Yuzde (%)
Erkek 109 79,6
Kadin 28 20,4
Yas Aralig1
18-25 46 33,6
26-35 39 28,5
36-45 35 25,5
+>46 17 12,4
Gorev/Unvan
Mutfak Sefi 9 6,6
Kisim Sefi 14 10,2
Ascl 71 51,8
Ase1 Yardimcisi/Komi 43 31,4
Egitim Diizeyi
Tlkokul 24 17,5
Ortaokul 15 10,9
Lise 82 59,9
On lisans 11 8,0
Lisans 5 3,7
Yuksek lisans/Doktora - -
Sektor Deneyim (Yil)
1-5 63 46,0
6-10 37 27,0
11-15 13 9,5
+>16 24 17,5
Isletme Cahsma Siiresi (Yil)

<l 84 61,3
2-5 33 241
+>6 20 14,6

Yine Tablo 2’ye gore mutfak profesyonellerinin yarisindan fazlasi lise (%59,9) diizeyinde egitim seviyesine sahip
olup sektdr deneyimi en ¢ok 1-5 yil araliginda (%46) oldugu goriilmektedir. Hali hazirda gorev yaptiklari otel
isletmesinde ise yine 1 yil ve daha az siiredir (%61,3) gorev yapan mutfak ¢alisanlariin gogunlugu olusturdugu tespit
edilmistir. Bu veriler aslinda turizm endiistrisinde otel isletmeciliginin mevsimlik istihdam 6zelligini ¢ok agik bir
sekilde ortaya koymaktadir. Mutfak profesyonellerinin daha 6nce hijyen konusunda egitim alma durumlarin
belirlemek amaciyla “Daha 6nce hijyen konusunda herhangi bir egitim aldiniz m1?” sorusu yoneltilmistir. Bu soru

icin verilen cevaplar Tablo 3’te yer almaktadir.
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Tablo 3. Katilimeilarin Hijyen Egitimi Alma Durumuna iliskin Dagilim Tablosu

Daha Once Hijyen Konusunl(:]aloHerhangl Bir Egitim Aldiniz Frekans (%)
Hayir 22 16,1

Evet 115 83,9

Toplam 137 100,0

Arastirmaya katilan mutfak profesyonellerinden hijyen konusunda 22 kisi (%16,1) daha 6nce herhangi bir egitim
almadigini belirtirken 115 kisi (%83,9) ge¢miste hijyen konusunda egitim aldigini ifade etmistir. Dolayisiyla mutfak

profesyonellerinin hijyen egitim alma seviyesi yliksek olarak degerlendirilebilir.

Anketin gegerlilik ve giivenilirlik analizi degerlendirildiginde hazirlik bolimiindeki 6n grup 33, alt kategoriler ise
3 alt baslik altinda toplanmustir. Tiim bu kalemleri igerecek sekilde yapilan ilk faktdr yikleme analizi 19 sorunlu
madde ile sonuclanmistir. Bu 19 sorunlu 6genin kaldirilmasindan sonra, tutulan 11 6genin faktor yiiklemesi, Kaiser-
Meyer-Olkin degerinin 0,784 oldugunu ve Bartlett'in Kiiresellik Testinin énemli oldugunu (p < .001) numunenin
yeterli ve dolayisiyla faktor analizi i¢in tatmin edici oldugunu gostermistir. Ag¢iklayici Faktdr Analizi sonucunda,
Faktor Korelasyon Matrisi degerleri (0.364, 0.263 ve 0.037) 0.85'in altinda olmas1 faktorler arasinda ¢oklu baglanti
sorunu olmadigim gosterir. Faktorlerin yorumlanmasinda bir 6genin dahil edilmesi i¢in kesme noktasi olarak 0,40

kullanildiginda, 11 6genin tiimii ayarlanan esik degerinden daha yiiksek yiiklenir (Tablo 4).

Tablo 4. Gida Giivenligi Bilgi Seviyeleri Anketindeki Faktor Yiikleri ve Giivenilirlik Analizi

¥Factor Item  Statement KDomain Factor Corrected Cronbach’s Cronbach’
loading Item-Total Alpha if Item s Alpha
Correlation Deleted
Kitchen personnel must Personal 0.678 0.833
1 P11  have a hand towel/hand hygiene 0.723 0.821
cloth.
Mouth, nose and hair 0.745
1 P12  must not be touched 0.693 0.804
while handling food.
Cooking must involve 0.804
1 P14  putting on a cap to prevent 0.669 0.795
hair loss.
Kitchen staff should only 0.852
wear the uniforms and 0.777 0.831
shoes to be used at the
workplace.
Separate cutting boards Food 0.802 0.671
2 F3  should be used when hygiene 0.638 0.616
preparing each product.
The taste and flavor 0.705
controls of foods should be 0.532 0.624
performed using a separate
spoon.
Each product must be 0.589
2 F6  prepared with a separate 0.627 0.715
knife.
Hot meals must be kept at 0.673
2 F7  +65°C until they are 0.512 0.622
served.
Disposable wipes should  Environmental 0.518 0.524
3 E3  be used and hands washed hygiene 0.345 0.591
for coughing and sneezing.
Do not smoke while 0.389
working in the kitchen. 0.267 0.436

I wash cooking area 0.562
using sanitizer 0.409 0.334

1 P15
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Faktorlerdeki 11 6genin son faktor yiliklemeleri Tablo 4'te gosterilmistir. Faktor yiikleri 0,518 ile 0,852
arasindadir, bu da maddeler ve ilgili faktorler arasindaki giiclii iligkiyi goOstermistir. Faktorlerin i¢ tutarlilik
giivenilirligini degerlendirmek {izere Cronbach’in alfa katsayilar1 hesaplanmistir. Cronbach’in alfa degerleri 0,616
ile 0,831 araligindadir ve bu da her faktor icerisindeki 6geler arasinda iyi bir i¢ tutarlilik oldugunu gosterir. Bu, her
korelasyon katsayilar1 0,267 ila 0,777 araligindadir. Bu katsayilar, her bir 6ge ile ilgili faktoriin toplam puani
arasindaki iligkinin kuvvetini yansitir. Yiiksek korelasyon katsayilari, 6ge ile 6l¢iilen genel yap1 arasinda daha giighi
bir iliskiye isaret eder. Ozet olarak, faktdr analizi sonuglar, kabul edilebilir yapr gecerliligini, giiclii faktor yiiklerini
ortaya koyarak, ogeler ile ilgili faktdrler arasinda saglam bir iliski kuruldugunu diistindiiriir. Cronbach’in alfa
katsayilarinda gosterildigi gibi i¢ tutarlilik giivenilirligi tiim faktorler i¢in iyi kabul edilir. Madde-toplam korelasyon
katsayilari, her bir madde ile ilgili faktor arasindaki iligskiyi daha da destekleyecektir.

H1: Mutfak profesyonellerinin cinsiyetlerine gore gida giivenligi bilgileri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Bu hipotezi sinamak adina ve ayni zamanda cinsiyet ile gida giivenligi bilgisi arasindaki iligkiyi irdelemek
amaciyla bir ki-kare testi gergeklestirilmistir (Tablo 5). Sonug olarak, cinsiyet ve gida giivenligi bilgisi arasinda
anlamli bir iligki oldugu tespit edilmistir, y2(1) = 27,37, p < .001, Cramer's V = .447. Ozellikle erkek mutfak
calisanlarin (M = 20,02, SD = 3,65) gida giivenligi konusunda kadin ¢aliganlara gére daha yiiksek bilgi puanina sahip
oldugu belirlenmistir (M = 18,44, SD = 4,20).

Tablo 5. Cinsiyet ve Gida Giivenligi Bilgisi Capraz Tablolama Sonuglari

Kadin (N=28) Erkek (N=109) Toplam (N=137)
Diisiik 8 (28.5%) 49 (44.9%) 57 (41.6%)
Y Uksek 20 (71.4%) 60 (55.0%) 80 (58.3%)
Toplam 28 (20.4%) 109 (79.5%) 137 (100.0%)

Cinsiyet ile gida gilivenligi bilgisi arasindaki iliskiyi daha derinlemesine incelemek ve gida giivenligi bilgi
skorlarmin belirgin 6ngoriiclisiiniin cinsiyet olup olmadigini1 belirlemek amaciyla bir regresyon analizi
gerceklestirilmistir. Coklu regresyon analizi (Tablo 6), gida giivenligi bilgisi skorlarmin (B = 2,8, SE = 0,9, t (135)
= 3,06, p=0,002) cinsiyetin belirgin 6ngdriiciisii oldugu ve erkek mutfak ¢alisanlarin kadinlara kiyasla daha yiiksek
bilgi seviyesine sahip oldugunu ortaya ¢ikarmistir. Bu model, gida giivenligi bilgi skorlarindaki varyansin %6,3'line
karsilik gelmektedir (R*2 = 0,063). Siirekli terim, erkek mutfak personelleri i¢in tahmin edilen ortalama gida

giivenligi bilgi puanini temsil etmektedir.

Tablo 6. Coklu Regresyon Analizi Tablosu

B SE Beta t-value p-value
Gender 2.8 0.9 0.25 3.06 0.002
Cosnstant 69.7 0.9 76.28 <0.001

Coklu regresyon analizinin sonuglari, daha dnce gerceklestirilen t-testinin bulgularini destekler niteliktedir. Bu
bulgular, erkek mutfak profesyonellerinin gida giivenligi konusunda kadimnlara gore 6nemli dl¢iide daha yiiksek
bilgiye sahip oldugunu gostermistir. Ayrica regresyon analizi, cinsiyet ile gida giivenligi bilgi puanlar1 arasindaki
iliskiyi 6lgmemize ve diger potansiyel geligkili degiskenleri kontrol etmemize de olanak saglamaktadir. R*2'nin
nispeten diisiik degeri, gida isleyicileri arasindaki gida giivenligi bilgisi puanlarina katki saglayan cinsiyetin dtesinde

baska faktorlerin de olabilecegini gostermektedir. Ancak bu bulgular, otel isletme mutfaklarinda gida giivenligi

1290



Denk, E., Zirzakiran, F. & Diksu, A. E. JOTAGS, 2023, 11(2)

uygulamalarinin  yaygimlastirilmasinda cinsiyetin - potansiyel faktéor olarak degerlendirilmesinin  dnemini
vurgulamaktadir. Regresyon analizine ek olarak, cinsiyet ve gida giivenligi bilgi diizeyi (diislik, orta veya yiiksek)

arasida anlaml bir iligki olup olmadigini incelemek icin ki-kare testi de yapilmistr.

Ki-kare testi cinsiyet ve gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml bir iliski ortaya ¢ikarmistir (x2(2) = 16,04, p
=0,001), bu da bilgi diizeylerinin cinsiyete gore farklilagtigin1 gostermektedir. Erkek mutfak ¢alisanlarinin, kadin
mutfak ¢alisanlarina gore daha yiiksek gida giivenligi bilgisi skorlarma sahip oldugu Tablo 7’de goriilmektedir.

Tablo 7. Cinsiyet ve Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi Arasindaki Iliskiler i¢in Ki-Kare Test Tablosu

Pearson Chi-Square df Asymp. Sig.
Chi-Square 14.54 2 0.001

Ki-kare testinin sonuglari, mutfak profesyonelleri arasinda cinsiyetin gida giivenligi bilgisi ile iliskili oldugu
bulgusuna ek destek saglamaktadir. Gida giivenligi konusunda bilgi diizeyi yiliksek erkek mutfak personeli orani ve
gida giivenligi konusunda bilgi diizeyi diisiik olan kadin mutfak personeli orani arttik¢a, otel mutfaklarinda gida
giivenligi bilgi ve uygulamalarinin gekillenmesinde cinsiyetin rol oynayabilecegine isaret etmektedir. Bu bulgular,
ogrenme bigimleri ve tercihlerindeki toplumsal cinsiyet farkliliklarini dikkate alan hedefe yonelik egitim ve 6gretim

programlarinin énemini de vurgulamaktadir.
H2: Mutfak profesyonellerinin yas grubuna gore gida giivenligi bilgileri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Bu hipotezi test etmek i¢in, farkli yas gruplarindaki mutfak calisanlarinin ortalama gida giivenligi bilgisi
puanlarim karsilastirmak tizere tek yonlii bir ANOVA gerceklestirilmistir (Tablo 8). Gida giivenligi bilgisi, daha
yiiksek puanlarin daha fazla bilgi igerdigini gostermesiyle, 0 ile 100 arasinda bir dlgekte Sl¢lilmiistiir. Tek yonlii
ANOVA, mutfak profesyonellerinin farkli yas gruplar1 genelinde gida giivenligi bilgisi konusunda anlamli bir fark
ortaya koymadigini tespit etmistir. (F(3,133) = 2,33, p = 0,077) Tek yonli ANOVA'nin sonuglari, mutfak
calisanlarinin farkli yas gruplar arasindaki gida giivenligi bilgisi puanlarinda 6nemli bir fark olmayabilecegini
gostermistir. Ancak, goreceli olarak yiiksek p degeri, istatistiksel olarak anlamli olmayan bir modele dair kanitlar
olabilecegini de gdostermektedir. Bu olasiligi daha fazla kesfetmek igin, her bir yas grubu arasindaki ortalama gida

giivenligi bilgi puanlarini karsilastirmak tizere post-hoc analizi uygulanmaistir.

Tablo 8. Yas Gruplar1 ve Gida Giivenlik Bilgisine iliskin One-Way ANOVA Test Tablosu

SS df MS F-value p-value
Between 335.53 3 111.84 2.33 0.077
Within 6122.4 133 46.06
Total 6457.9 136

Post-hoc analizi, mutfak calisanlarinin yas gruplari arasinda gida giivenligi bilgi puanlarinda 6nemli bir fark
olmadigim ortaya koymaktadir (Tablo 9). Yas gruplar arasinda ortalama puanlarda bir egilim olduguna dair bazi
kanitlar bulunmakla birlikte, genel olarak istatistiksel anlamlilik eksikligi yasin, mutfak gorevlileri arasinda gida
giivenligi bilgisini etkileyen 6nemli bir faktér olamayabilecegini gostermektedir. Ancak bu bulgular dikkatli bir
sekilde yorumlanmalidir. Ciinkii egitim diizeyi veya is deneyimi gibi gida giivenligini etkileyebilecek yasla etkilesim
kuran bagka degiskenler de olabilir. Yas ile gida giivenligi bilgisi arasindaki iligkiyi tam olarak kavramak i¢in otel

mutfaklarinda gorev yapan ¢alisanlarla ilgili daha fazla arastirmaya ihtiya¢ oldugu soylenebilir.

Tablo 9. Yas Gruplar1 ve Gida Giivenlik Bilgisine Iliskin Post-hoc Tukey HSD Test Tablosu
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Diff. SE Sig. 95% Cl
18-25 vs. 26-35 -4.09 1.89 0.08 [-8.78, 0.59]
18-25 vs. 36-45 -2.96 2.17 0.30 [-8.79, 2.87]
18-25 vs. +>46 257 2.63 0.33 [7.78, 2.64]
26-35 vs. 36-45 113 2.15 0.84 [-4.04, 6.30]
26-35 vs. +>46 152 2.62 0.71 [-4.70, 7.74]
36-45 vs. +>46 0.39 3.02 0.90 [-5.60, 6.38]

H3: Mutfak profesyonellerinin unvanlarina gore gida giivenligi bilgileri arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Oncelikle, bu hipotezi test etmek i¢in gdrev yapilan unvan ve gida giivenligi bilgisi arasindaki iliskiyi incelemek
Uzere ki-kare testi gergeklestirilmistir (Tablo 10). Sonuglar, unvan ve gida giivenligi bilgisi arasinda énemli bir iligki
oldugunu géstermistir (y2(1) = 19,10, p < .001, Cramer's V = 0,223). Ozellikle, ydnetim pozisyonundaki mutfak ve
kisim seflerinin (M = 21,01, SD = 3,45) gida giivenligi bilgi puani, yonetim dis1 pozisyondaki as¢1 ve yardimcilarina
(komi) gore daha yuksektir (M = 18,49, SD = 4,25). Pozisyon ve gida giivenligi bilgisi arasindaki iliskiyi daha fazla
incelemek i¢in, mutfak profesyonellerinin farkli pozisyonlari arasinda gida giivenligi bilgi puanlarinda anlamli bir

fark olup olmadigini incelemek iizere tek yonlii bir ANOVA gergeklestirilmistir.

Tablo 10. Unvan ve Gida Bilgisine Iliskin One-Way ANOVA Tablosu

SS df MS F-value p-value
Between 535.03 2 267.51 10.8 <0.001
Within 5922.9 134 44.23
Total 6457.9 136

Not: Gida giivenligi bilgisi, daha yiliksek puanlarin daha fazla bilgi icerdigini gostermesiyle, 0 ile 100 arasinda bir
olgekte Olgiilmiistiir. Tek yonlii ANOVA, mutfak ¢alisanlarinin farkli pozisyonlarda gida giivenligi bilgisi agisindan
onemli bir fark oldugunu ortaya koymustur (F(2, 134) = 10,08, p < 0,001).

Tek yonli ANOVA'nin sonuglari, mutfak profesyonellerinin farkli konumlarindaki gida giivenligi bilgisi
puanlarinda anlamli bir fark oldugunu ortaya ¢ikarmistir. Bu noktay1 daha detayli incelemek i¢in, hangi pozisyon
veya unvan ¢iftlerinin ortalama gida glivenligi bilgi puanlar1 a¢isindan birbirinden dnemli derecede farkli oldugunu

belirlemek (izere post-hoc testler gergeklestirilmistir (Tablo 11).

Tablo 11. Unvana Goére Gida Giivenligi Bilgisinin Post-Hoc Karsilagtirmalar: Tablosu

Diff. SE Sig. 95% ClI
Mutfak Personeli vs. Hizmet Personeli -4.10 1.61 0.015 [-7.39, -0.81]
Mutfak Personeli vs. Yonetim -5.91 1.85 <0.001 [-9.65, -2.16]
Hizmet Personeli vs. Y6netim -1.81 2.10 0.38 [-6.00, 2.37]

Not: Post-hoc karsilastirmalar, dnem derecesi 0,05 olan Tukey’s HSD testi kullanilarak yapilmistir. %95 giiven

araliklar1 (CT), her bir konum ¢ifti arasindaki ortalama gerc¢ek popiilasyon farkinin makul deger araligin1 gosterir.

Post-hoc analizi, asci1, as¢1 yardimcisi (komi) (ortalama fark = -4,10, p = 0,015) ve kisim sefi (ortalama fark = -
5,91, p < 0,001) arasindaki gida giivenligi bilgi skorlarinda énemli farklar oldugunu ortaya koymaktadir. Ancak,
hizmet personeliyle yonetim arasinda gida giivenligi bilgi puanlari arasinda anlamli bir fark bulunmamustir (ortalama
fark =-1,81, p =0,38). Bulgular, farkli konumlardaki mutfak profesyonellerinin gida giivenligi konusunda farkl bilgi
seviyelerine sahip olabilecegine isaret etmekte olup, en diisiik ortalama puana sahip mutfak personelinin ve en yiiksek

ortalama puana yoneticilerin sahip oldugu goriilmektedir. Tek yonliit ANOVA ve post-hoc testlerinin sonuglari, otel

1292



Denk, E., Zirzakiran, F. & Diksu, A. E. JOTAGS, 2023, 11(2)

mutfaklarinda gérev yapan mutfak ¢alisanlarinin farkli pozisyonlarindaki gida giivenligi bilgi puanlarinda 6nemli
farkliliklar olduguna dair giiclii kanitlar sunmaktadir. Bulgular mutfak profesyonellerinin gida giivenligi bilgilerini
artirmaya yonelik egitim ve 6gretim programlarindan yararlanabilecegini, yoneticiler i¢in ise bilgilerini surdirmeye
ve genisletmeye odaklanan programlardan faydalanabilecegini gostermektedir. Bu programlar uygun gida isleme ve
depolama, 6n hazirlik islemleri ile temizleme ve sterilize etme prosediirleri ile gida giivenligi kapsamindaki
yonetmelikler gibi konularda egitimler igerebilir. Genel olarak sonuglar, otel mutfaklarinda gérev alan profesyoneller
icin gida giivenligi egitim programlarmin tasarlanmasinda ve uygulanmasinda, gérevin veya unvanin diisiiniilmesinin

gerekliligini ve 6nemini vurgulamaktadir.
H4: Mutfak personellerinin egitim seviyelerine gore gida giivenligi bilgileri arasinda anlaml bir farklilik vardir.

Egitim seviyesi ile gida giivenligi bilgisi arasindaki iliskiyi incelemek i¢in, ordinal lojistik regresyon analizi
gergeklestirilmistir (Tablo 12). Bagimli degisken gida giivenligi bilgisi olup, bagimsiz degisken egitim seviyesidir.
Sonuglar, egitim seviyesinin gida giivenligi bilgisini 6nemli dl¢iide etkiledigini géstermistir, Wald ¥*(3) = 15,64, p =

0,001, OR = 1,38, 95% CI [1,13, 1,68].

Tablo 12. Ordinal Lojistik Regresyon Analizi Tablosu

0 [o)
Lower Upper
Education 0.32 0.10 15.64 3 .001 1.38 1.13 1.68
Level

Egitim seviyesi ile gida giivenligi bilgisi arasindaki iliskiyi daha derinlemesine incelemek i¢in tek yonli ANOVA
gergeklestirilmistir ve mutfak profesyonellerinin farkli egitim seviyelerindeki gida giivenligi bilgisi puanlarinda

kayda deger bir fark olup olmadigi incelenmistir (Tablo 13).

Tablo 13. Egitim Seviyeleri ve Gida Giivenligi Bilgisine liskisi One-Way ANOVA Testi Tablosu

SS df MS F-value p-value
Between 729.22 2 364.61 39.34 <0.001
Within 5199.7 134 38.80
Total 5928.9 136

Not: Gida giivenligi bilgisi, daha yiiksek puanlarin daha fazla bilgi igerdigini gdstermesiyle, 0 ile 100 arasinda bir
Olgekte Olctilmiistlir. Tek yonliit ANOVA, farkl egitim seviyelerindeki mutfak ¢alisanlarinda gida giivenligi bilgisi
acisindan dnemli bir fark ortaya koymustur (F(2, 134) = 39,34, p < 0,001).

Tek yonlit ANOV A'nin sonuglari, mutfak profesyonellerinin farkli egitim seviyelerindeki gida giivenligi bilgisi
puanlarinda dnemli bir fark oldugunu gostermektedir. Bu noktay1 daha detayl incelemek i¢in, hangi egitim diizeyi
ciftlerinin ortalama gida giivenligi bilgi puanlar1 agisindan birbirlerinden 6nemli 6l¢iide farkli oldugunu belirlemek

Uzere post-hoc testler gerceklestirilmistir (Tablo 14).
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Tablo 14. Post-Hoc Karsilastirma Analizi Tablosu

Diff. SE Sig. 95% ClI
Lise diplomasi veya daha alt1 vs. lisans veya 6n lisans 2.87 1.52 0.12 [-0.64, 6.38]
Lise diplomasi veya daha alt1 ile 6n lisans veya lisans egitim diplomasi1 | 8.14 1.83 <0.001 [4.52, 11.76]
Lise veya on lisans diplomasi vs. lisans egitim diplomasi 5.27 2.00 0.02 [0.71, 9.83]

Not: Gida giivenligi bilgisi, daha yiiksek puanlar daha fazla bilgi anlamina gelecek sekilde, 0 ile 100 arasinda bir
Olgekte Ol¢iilmiistiir. Post-hoc karsilastirmalar, 6nem derecesi 0,05 olan Tukey’s HSD testi kullanilarak yapilmgtir.
%95 giiven araliklar1 (CI), her egitim diizeyi ¢ifti arasindaki ortalamalarda ger¢ek popiilasyon farki i¢in makul deger

araligin1 gostermektedir.

Post-hoc analizi, gida giivenligi bilgi puanlarinda lise diplomas1 veya daha diisiik seviye ile lisans veya 0n lisans
(ortalama fark = 2,87, p = 0,12) ve 6n lisans (ortalama fark = 8,14, p < 0,001) arasinda 6nemli farklar oldugunu ortaya
koymaktadir. Bu bulgular, daha yiiksek egitim seviyelerine sahip mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligi konusunda
daha yiiksek bilgi diizeyine sahip olma egiliminde oldugunu goéstermektedir. Tek yonli ANOVA ve post-hoc
testlerinin sonuglari, mutfak profesyonellerinin farkli egitim seviyelerinde gida giivenligi bilgi puanlar1 konusunda
ciddi farkhiliklar olduguna dair giiclii kanitlar saglamaktadir. Bunun nedeni, egitim hayatlar1 siirecinde veya
isletmelerde verilen egitimler sirasinda gida giivenligi kavramlarina ve yonetmeliklerine daha fazla maruz kalmalari
olabilir. Bu sonuglar, gida gilivenligi egitimini, gida hizmetleri ile ilgili egitim programlarinin miifredatina dahil

etmenin yan1 sira sektdrdeki tiim gida isleyicilerine siirekli egitim ve destek saglamanin 6énemini vurgulamaktadir.

H5: Mutfak personellerinin sektdr deneyim siirelerine gore gida giivenligi bilgileri arasinda anlamli bir farklilik

vardir.

Bu hipotezi test etmek icin, calisanlarin farkli ¢calisma siirelerine ve tecriibelerine bagl ortalama gida giivenligi
bilgisi puanlarin1 karsilastirmak iizere tek yonlii bir ANOVA gerceklestirilmistir. Sonuglar, yillara gore gida
giivenligi bilgi puanlarinda yeterli seviyede bir farklilik gostermistir (F(3.133)=5,71, p=0,001,12=0,11). Ozellikle
15 yil ve iistii tecriibeye sahip mutfak gorevlileri gida giivenligi konusunda en yiiksek ortalama bilgisi puani ile 6n
plana ¢ikarken (M = 21,05, SD = 3,06), onu 10-14 yillik deneyime (M = 19,79, SD = 4,00) sahip olanlar izlemistir.
5 ve 9 yil aras1 deneyime sahip olanlar (M = 19,58, SD = 3,63) ve maksimum 4 yillik deneyime (M = 17,85, SD =

4,47) sahip olanlar gida giivenligi konusunda ortalama ayni puana sahip olduklari tespit etmistir.

Yillarin verdigi deneyim ile gida giivenligi bilgisi arasindaki iliskiyi daha derinlemesine incelemek i¢in hiyerarsik
coklu regresyon analizi gerceklestirilmistir (Tablo 15). Bagimli degisken gida giivenligi bilgisi olup bagimsiz
degiskenler ise yillara gore (Model 1) ve egitim seviyesi (Model 2) degiskenleridir. Sonuglar Model 1'in gida
giivenligi bilgisi agisindan 6nemli bir dngériide bulunmadigimi gdéstermektedir (F(1,135) = 3,41, p = 0,067, Rz =
0,02). Ancak Model 2 gida giivenligi bilgisi 6ngoriistine yiiksek oranda sahiptir (F(2,134) = 11,29, p < 001, R? =
0,14). Ozellikle, egitim seviyesi, B = .26, p = .001, gida giivenligi bilgisinin énemli bir gostergesidir.
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Tablo 15. Gida Giivenligi Bilgisinin Sektor Calisma Siiresi ve Egitim Diizeyi Hiyerarsik Coklu Regresyon Analizi

Tablosu
B SE B t-value df p-value 95% CI 95% CI
Lower Upper
Model 1:
Tecribe 019 010 014 184 135 067 0.01 0.39
Sdresi
Model 2:
Tecribe 0.02 0.10 0.01 0.25 133 804 0.17 022
Sdresi
Egitim 0.37 0.11 0.26 3.39 133 .001 0.15 0.58
Seviyesi

H6: Mutfak profesyonellerinin daha énce hijyen egitimi alma durumlarina gore gida giivenligi bilgileri arasinda

anlaml bir farklilik vardir.

Daha o6nce hijyen egitimi alma ve gida giivenligi bilgisi arasindaki iliskiyi daha derinlemesine incelemek i¢in bir
Pearson korelasyon analizi gerceklestirilmistir (Tablo 16). Sonuglar, hijyen egitimi alma ve gida giivenligi bilgisi

arasinda anlamli pozitif korelasyon oldugunu gostermektedir (r(135) = 0,56, p < 0,001).

Tablo 16. Hijyen Egitimi Alma ve Gida Giivenligi Bilgisi I¢in Pearson Korelasyon Analizi Tablosu

N Mean SD Correlation p-value
Coefficient
Hijyen Egitimi Alma 137 9.79 3.21
Gida Giivenligi Bilgisi 137 19.23 3.95 0.56 <.001

Bu hipotezi daha detayli analiz etmek i¢in ileriki caligmalarda, hijyen egitiminin gida giivenligi bilgisi Uzerindeki
etkisinin gida giivenligine yonelik tutum veya gida giivenligi uygulamalar1 ile motivasyonu gibi baz1 faktdrlerin

aracilik etkisini belirlemek iizere ara buluculuk analizi yapilmasi1 6ngoriilmektedir.
Tartisma

Bu ¢alismanin ilk hipotezi, mutfak profesyonellerinin cinsiyetlerine gore gida giivenligi bilgisinde 6nemli bir fark
yaratacagiydi. Gida giivenligi konusunda kadin ve erkek calisanlarin bilgilerinde 6nemli bir fark buldugumuz i¢in
bulgularimiz da bu hipotezi desteklemistir. Ozellikle erkek mutfak calisanlarinm, kadin mutfak calisanlarmna kiyasla

gida giivenligi konusunda daha bilgili olduklari tespit edilmistir.

Caligmanin sonuglar1 gida giivenligi bilgisi agisindan ciddi cinsiyet farklar1 bildirmis birgok dnceki ¢alismayla
tutarlilik géstermektedir (liu vd., 2015; Tuncer, 2019; Lema vd., 2020). Evlerde kadinlarin gida hazirlama ve tasima
islemlerine katilmalarinin daha muhtemel oldugu 6ne siiriilmiistiir, bu da onlarin gida giivenligi konusunda daha iyi
bilgilere sahip olmalarina katkida bulundugu diisiiniilmiistiir (Moreira, Albano, Silva & Teixeira, 2014). Ancak
bulgularda erkek mutfak profesyonellerinin gida giivenligi bilgisi bu diisiinceyi desteklememistir. Bu cinsiyet
farkliliklarinin, calismada gozlemledigimiz gida giivenligi bilgisi farkliliklarina katkida bulunan faktorler olabilecegi
de olasidir. Gida giivenligi konusunda erkek calisanlarin, kadin mutfak calisanlarina gére daha fazla bilgi sahibi
oldugu bulgusu, otel isletmeleri mutfaklarina da 6nemli sonuglar ¢ikarmaktadir. Bu bulgular, gida giivenligi egitim
ve Ogretim programlarinin toplumsal cinsiyet farkliliklar1 géz oniinde bulundurularak tasarlanmasi gerektigini ortaya
koymaktadir. Ornegin yonetim veya egiticiler, erkek ve kadin mutfak egitmenlerine ayr1 egitimler vermeyi veya her

grubun 6zel ihtiyaglarina yanit verecek egitim materyallerini 6zellestirmeyi diisiinebilir. Ayrica arastirma sonucunda
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elde edilen bulgular, gida giivenligi uygulamalar1 konusunda daha giiclii bir bilgi birikimine sahip olabilecekleri i¢in

otellerde 6zellikle kadin mutfak egitmenlerini daha fazla temsil etmenin faydali olabilecegini gostermektedir.

Arastirmalar her zaman mutfak profesyonellerinin yasa gore gida giivenligi bilgisinin 6nemli bir belirleyicisi
olmadigini gostermistir (Abdullah Sani & Siow, 2014; Tuncer, 2019; Luo vd., 2021; Gin & Kendirci, 2021). Bu,
yash mutfak ¢alisanlariin geng¢ gida isleyicilerine gore daha iyi gida giivenligi bilgilerine sahip olmak zorunda

olmadigimi gostermektedir.

Bunun yerine, egitim seviyesi ve is deneyimi gibi faktdrlerin, otel mutfaklarinda gérev yapan profesyonellerin
gida giivenligi hakkindaki bilgileri iizerinde ¢ok daha biiyiik bir etkisi oldugu bulunmustur. Ornegin, International
Journal of Environmental Research and Public Health (Uluslararasi Cevre Arastirmalar1 ve Halk Sagligi Dergisi)
tarafindan yaymlanan bir ¢aligmada, egitim seviyesinin ve dnceden verilen gida gilivenligi egitimlerinin mutfak
caligsanlar1 arasindaki gida giivenligi bilgisinin en gii¢lii dngoriileri oldugu bulgusuna ulagilmistir (Luo vd., 2021).
Bu, gida giivenligi konusunda resmi egitim veya egitim almis olan mutfak profesyonellerinin gida giivenligi
uygulamalar1 hakkinda daha iyi bilgi sahibi olma ihtimalinin yliksek oldugu anlamina gelmektedir. Benzer sekilde,
baska caligmalarda, gida isleyicileri arasindaki gida giivenligi bilgisinin otel isletmeleri mutfaklarinda yillar siiren is
deneyimi ile 6nemli Ol¢iide iliskili oldugu ortaya konmustur (Rebougas vd., 2017; Eren vd., 2017; Giin & Kendirci,
2021). Bu durum, uzun bir siiredir otel veya restoran mutfaklarinda ¢aligan mutfak profesyonellerinin, gida giivenligi
uygulamalar1 hakkinda daha iyi bilgiye sahip olma olasiliklarmin daha yiiksek oldugunu gostermektedir. Ayrica,
mutfak gdrevlilerinin farkli yas gruplar1 arasinda gida giivenligi bilgilerindeki bazi farkliliklar olabilse de, egitim ve
Ogretim gibi diger faktorler de goz Oniinde bulunduruldugunda, bu farkliliklarin istatistiksel olarak anlamli
olmadigimi da belirtmek gerekir. Bu nedenle, gidalarin islenip tretildigi isletmelerde ve mutfaklarda gida
giivenliginin saglanmasi s6z konusu oldugunda, sadece yastan ziyade egitim, 6gretim ve is deneyimi gibi gida
giivenligi bilgilerini etkileyen faktorlere odaklanmak 6nemli olarak goriilmektedir (Eren vd., 2017; Ertag, 2019;
Lema vd., 2020, Bayram & Ersoy, 2020; Ceylan & Sezgin, 2021).

Gida giivenligi, agirlama hizmeti sunan otel isletmeleri ile bagimsiz hizmet sunan restoranlarda 6énemli bir endise
kaynagidir ve mutfaklarda gorev yapan profesyonellerin gida kaynakli hastaliklar1 6nlemek, yaptiklar1 ve sunduklari
gidanin giivenligini ve kalitesini saglamak icin yeterli bilgiye sahip olmalar1 gereklidir (Darko vd., 2015; Al-Akash
vd., 2022; Liguori vd., 2022). Bir hipotez, farkli pozisyonlardaki mutfak ¢aliganlari arasinda gida giivenligi bilgisi
agisindan dnemli bir fark olacagi seklindedir. Oncelikle otel mutfaklarinda farkli pozisyonlar, egitim seviyesi ve yine
farkli sorumluluklar ile birlikte gelmektedir. Ornegin, mutfak sefleri ya da kisim sefleri gida hazirlama ve mutfagi
yonetme konularinda daha fazla sorumluluk aldiklar i¢in, biiyiik olasilikla as¢1 ya da ag¢1 yardimcilarina gore gida
giivenligi konusunda daha kapsamli egitimler almistir. Bunun sonucunda gida giivenligi ile ilgili potansiyel
tehlikeleri ve onleyici tedbirleri daha derinlemesine anlayabilmektedirler (Rifat, Talukdar, Lamichhane, Atarodi, &
Alam, 2022). ikinci olarak, her bir pozisyonun sorumluluk derecesi gida giivenligi bilgisini de etkileyebilir. Ornegin,
bir bas as¢1 veya yardimcisi diger ¢caliganlarin egitimi ve denetimi de dahil olmak {izere tiim isletmenin gida giivenligi
uygulamalarindan nihai olarak sorumludur. Buna karsilik, as¢1 yardimcilari gida hazirlamaya daha az dogrudan dahil
olabilir ve daha ¢ok misafir memnuniyeti hizmetlerine odaklanabilir. Dolayisiyla gereken gida giivenligi bilgi

seviyesi bulunulan pozisyona gore farklilik gosterebilir (Griffith & Worsfold, 1994).
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Ayrica, gida giivenligiyle ilgili bilgi diizeyi bir mutfak calisaninin sektérde calistig: siireden de etkilenebilir.
Deneyimli ¢alisanlar gida giivenliginin kritik oldugu daha fazla durumla karsilasmis ve bu alanda bilgi birikimlerini
gelistirmek ve 6grenmek icin daha fazla firsata sahip olmus olabilirler. Bu deneyim veya tecriibe, karar verme ve
egitim sorumlularmin daha 6nemli oldugu daha iist pozisyonlar i¢in dzellikle dnemli olabilir (Bolton vd., 2008).
Genel olarak, yukarida tartisilan faktdrlere dayanarak, farkli konumlardaki mutfak profesyonelleri arasinda gida
giivenligi bilgisi a¢isindan 6nemli bir fark olacagini varsaymak makuldiir. Ancak bu farkin kapsamini ve agirlama
hizmeti sunulan oteller ile mutfaklarinda gida giivenligini nasil etkileyebilecegini belirlemek igin daha fazla arastirma

yapilmasi gerekmektedir.

Arastirmamizin sonuglar1, mutfak profesyonellerinin daha énceden hijyen egitimi alma durumu ile gida giivenligi
bilgisi arasinda anlamli fark bulundugu hipotezini desteklemektedir. Resmi hijyen egitimleri almis mutfak
profesyonelleri gida giivenligi uygulamalar1 hakkinda daha fazla bilgi sahibi olduklar1 bulgusu bu alanda daha 6nce
yapilan ¢alismalarla tutarlidir (Giines & Kogyigit, 2018, s.80-86; Htway & Kallawicha, 2020, 5.180-188). Htway ve
Kallawicha (2020) tarafindan yapilan sistematik bir incelemede, egitim ve Ogretimin gida isleyicilerinin gida
giivenligi konusundaki bilgilerini, tutumlarini ve uygulamalarin1 6nemli 6lgiide iyilestirebilecegi tespit edilmistir
(Htway & Kallawicha, 2020, s.184-188). Bir bagka ¢alisma ise, resmi hijyen egitimi almis gida isleyicilerin, egitim
almamig c¢aliganlara gore gida giivenligi uygulamalart hakkinda 6nemli 6l¢lide daha fazla bilgi sahibi olduklarini
ortaya koymustur (Anita Kadam, 2022, s.2534-2537). Resmi hijyen egitimi alan mutfak profesyonellerinin gida
giivenligi hakkindaki bilgileri gesitli faktorlerden kaynaklanabilir. Oncelikle, gida giivenligi uygulamalar1 hakkinda
daha kapsaml bir egitim almis olabilirler. Bu da onlarin gida giivenligi uygulamalar1 hakkinda bilgi tabanlarim
gelistirmelerine yardimci olmus olabilir. Raji ve ark. (2021) tarafindan yapilan bir ¢calismada hem teorik hem de
pratik bilesenleri iceren formal egitim programlarinin gida giivenligi konusunda sadece teorik bilesenleri igeren
programlara kiyasla daha etkili oldugu bulgusuna ulasilmistir (Raji vd., 2021). Ayrica, daha sik verilen hijyen
egitimleri, mutfak profesyonellerinin gida giivenligi mevzuatindaki degisiklikler ve en iyi uygulamalar konusunda
giincel kalmalarini saglamis olabilir. Diger bir ¢alismada ise, sik hijyen egitiminin gida isleyicileri arasindaki gida

giivenligi bilgisi ve uygulamalarinin iyilestirilmesine yardimci olabilecegi tespit edilmistir (Elobeid vd., 2019).
Sonug ve Oneriler

Gida giivenliginin, yalnizca mutfak ¢alisanlarinin bilgi ve uygulamalarimi kapsayan nitelikler degil, ayn1 zamanda
gida igletmelerinin altyapisi ve genis gida tedarik zinciri gibi bir dizi faktoérden etkilenen karmasik bir konu oldugunu
belirtmek gerekir. Bu nedenle gida giivenligini tiim bu faktorler gbz 6niinde bulundurularak biitiinsel bir bakis

acisiyla ele almak gerekir.

Caligmada g6z Onilinde bulundurulmasi gereken bazi smirlamalar mevcuttur. Arastirmanin Erzurum’da
faaliyetlerini surduren otellerde ¢alisan mutfak ¢alisanlariyla sinirli oldugunu ve nispeten kiigiik bir rnek hacmi
oldugunu belirtmek gerekir. Dolayisiyla, gelecekteki arastirmalar, bu bulgular1 dogrulamak igin gida giivenligi
bilgisindeki cinsiyet farkliliklarini, diger ortamlarda, farkli bolgelerde ve daha biiylik 6rneklem biiyiikliikleri ile
arastirmay1 amaglayabilirler. ikinci olarak, calisma belirli bir cografi bolgede yiiriitiilmiis olup diger bolge ve
iilkelerle genellenemeyebilir. Ugiincii olarak, bu g¢alisma, gida giivenligi bilgisinin mevcut gida giivenligi
uygulamalar1 ve tutumu tlizerindeki etkisini aragtirmamistir. Daha deneyimli mutfak profesyonellerinin, daha yiiksek

bilgi diizeyine sahip olsalar dahi gida giivenligi yonetmeliklerine bagli kalmalar1 sart olmayabilir. Bu nedenle
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gelecekteki caligmalar gida giivenligi bilgisi ile gercek gida giivenligi uygulamalar1 arasindaki iligkiyi arastirmalidir.
Ayrica, gida giivenligi yonetmeliklerinin ve kilavuzlarin farkl iilkelere ve bolgelere gore degisiklik gosterdigi de
unutulmamalidir. Bazi iilkelerde gida giivenligi yonetmelikleri iyi belirlenmis, alt yapisi saglam ve uygulamalari
kusursuza yakindir, bazi iilkelerde ise bu durumu gérmek miimkiin olmadig1 gibi uygulamalar ve denetimler daha az
sik1 olabilmektedir. Bu nedenle yillara dayanan tecriibelerin gida giivenligi bilgisi lizerindeki etkisi farkl iilke ve

bolgelere gore degisiklik gosterebilir.

Sonug olarak caligma, mutfak profesyonellerinin yillara dayanan deneyimlerine gore gida giivenligi bilgisinde
Oonemli bir farkliligin olduguna dair kanitlar sunmaktadir. Otel isletmeleri, bagimsiz restoranlar, politika yapicilar ve
gida giivenligi diizenleyicileri bu bilgiyi hedefe alarak egitim programlar1 gelistirmek ve teftis cabalarini 6ncelikli
hale getirmek i¢in kullanmalidir. Otel ve yiyecek icecek isletmelerinde gorev yapan yoneticilere, elde ettigimiz
bulgulart kullanarak, mutfak profesyonellerinin deneyim diizeylerine uygun egitim programlari tasarlamalar
onerilmektedir. Gelecekteki arastirmalar, gida giivenligi bilgisi ile fiili gida giivenligi uygulamalar1 arasindaki iliskiyi
arastirmali ve daha az deneyimli gida isleyicilerinin gida giivenligi bilgilerini gelistirmenin yollarmi bulmay1

amacglamalidir.
Beyan

Makalenin tiim yazarlarinin makale siirecine verdikleri katki esittir. Yazarlarin bildirmesi gereken herhangi bir
cikar ¢atigsmasi yoktur. Ayrica bu aragtirmada kullanilan verilerin toplanabilmesi i¢in gerekli olan etik kurul izin
belgesi Atatiirk Universitesi Sosyal ve Beseri Bilimler Etik Kurulu Baskanhigi tarafindan 27.03.2023 tarihli
E.88656144-000-2300100480 say1 numarali 5. oturum ve 90 karar say1 numarasi ile alimustir.

Tesekkiir

Caligmamiza katilan Erzurum otel isletmelerinde gorev yapan mutfak profesyonellerine samimi ve gercekei

cevaplari i¢in tesekkiir ederiz.
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Extended Summary

Globalization brings about significant developments and changes in the food industry. This situation is not only
considered as standard production, quality and safety concerns, but also as a matter of food safety and hygiene by
consumers. The accommodation businesses which offer hospitality services also offer food and beverage services.
Therefore, it is necessary to address the concerns regarding food safety among tourists who prefer these businesses
that offer services within the scope of tourism activities. Therefore, it is believed that culinary professionals who
mainly produce and process food can help with this concern by establishing their level of knowledge and awareness
of food safety. In addition to the studies establishing high levels of guest satisfaction in the businesses with food
safety, literature exists studies determining positive contributions to the image of the business or destination.
Accordingly, this project was carried out in the Erzurum destination, which stands out with winter tourism and has
great tourism potential in terms of culture and gastronomy tourism. In an effort to determine the food safety and
awareness of culinary professionals, it was aimed to examine in depth the relationship between demographic

characteristics and food safety information. At this point, some hypotheses have been developed.

Data has been obtained from the literature by conducting a survey to identify the food safety knowledge level.
The survey consists of 33 recommendations for personal hygiene, food hygiene and environmental hygiene. The
answers are "correct", "wrong" and "l don’t know". An explanatory factor analysis (EFA) was conducted to determine
the applicable items. In the proposals, the Kaiser-Meyer-Olkin (QMO) sample adequacy measurement was
determined as 0.784 (>0.60). In addition, the Cronbach Alpha coefficient is calculated to confirm that the survey's
reliability exceeds 0.75. This was determined as 0.905 in the study, and has demonstrated a high level of reliability.
SPSS version 25 was used for data analysis. Independent sample t-test and one-way variance analysis (ANOVA) was
performed to test the average differences in size between background characteristics, such as gender, age and
position, as the dimension of food safety knowledge of culinary professionals. In addition, logistic regression and
hierarchical regression analysis were performed in the study, and the findings were clarified and lay the groundwork

for discussion.

The survey was conducted by culinary professionals in 21 hotel organizations with the "Tourism Operation
Certified" of the Ministry of Culture and Tourism and 137 guests were registered. This number could be regarded as

low, but since the data is collected at the end of the winter tourism season, the number of personnel has been reduced,
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especially in the hotel facilities in the Palanddken center. In addition, since the other hotel establishments that operate

in the center offer room breakfast services, certain kitchen staff are employed in this area.

According to the results of the survey, men's culinary professionals are more knowledgeable about food safety
than women. It could be suggested here that management or trainers consider offering individual training to male
and female Kkitchen trainers, or customizing education materials to suit the specific needs of each group. In addition,
our findings suggest that more representation of female kitchen trainers in hotels, in particular may be beneficial as

they will have a stronger knowledge of food safety practices.

Studies have always shown that culinary professionals are not critical determinants of age-based food safety
information. This indicates that older kitchen workers, in particular, do not need to have better food safety knowledge
than younger people. Instead, it has been found that factors such as education level and work experience in our study
have a much greater impact on the food safety knowledge of the professionals working in hotel kitchens. For this
reason, when it comes to ensuring food safety in the processing and producing businesses and hotel or restaurant
kitchens, it is recommended that the focus should be on the factors affecting food safety knowledge such as education,

education and work experience rather than age alone.

The hotel's kitchens are filled with various positions, levels of education, and responsibilities. For example,
culinary chefs or section chefs have probably received more extensive food safety training than cooks or assistant
cooks because they take greater responsibility for food preparation and managing. Therefore, it is reasonable to
assume that there will be a significant difference in food safety information between culinary professionals at
different locations. However, further research is required to determine the extent of this difference and how it may

affect food safety in the hospitality hotels and kitchens.

The research findings support the hypothesis that culinary professionals already have a significant difference
between hygiene and food safety knowledge. The fact that culinary professionals who have received formal hygiene
training are more familiar with food safety practices is consistent with previous studies in this area. This may have
helped culinary professionals keep up-to-date on food safety through more frequent hygiene training, changes to food

safety legislation and best practices.

In conclusion, our study provides evidence that culinary professionals have a significant difference in food safety
knowledge based on their years of experience. Hotel businesses, independent restaurants, policy makers and food
safety regulators should use this information to target training programs and prioritize inspection efforts. Using our
findings, managers of the hotels and catering businesses are encouraged to design training programs to match the

experience levels of culinary professionals.
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