Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2025, 13 (1), 192-219

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 — 8775

Journal homepage: www.jotags.net

Calisanlarin Gida Giivenligine Iligkin Bilgileri, Tutumlar1 ve Uyum Davraniglar
Arasindaki Iligkiler ve Denetimlerin Aracilik Rolii: Antalya Otelleri Ornegi (Examining
the Moderating Role of Inspections in the Relationships Between Employees Knowledge,
Attitudes and Behaviors Regarding Food Safety: The Example of Antalya Hotels)

* Merve SOLMAZ *"=, Bahattin OZDEMIR"®
2 Antalya Bilim University, Vocational School, Department of Cookery, Antalya/Tiirkiye

b Akdeniz University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Antalya/Tiirkiye

Makale Ge¢misi

Oz

Gonderim Tarihi: 05.12.2024

Kabul Tarihi: 12.02.2025

Anahtar Kelimeler

Otel mutfaklar1
Gida giivenligi
KAP Modeli

Denetim

Keywords

Otel mutfaklar, 6zellikle tatil sezonunda yogun bir hizmet vermektedir. Bu yogunluk
igerisinde ¢aligsanlarin gida giivenligi gerekliliklerine uyum gdstermeleri biiyiikk 6nem
kazanmaktadir. flgili literatiirde ¢alisanlarm gida giivenligiyle ilgili davranislar1 bilgi ve
tutumun uyum davranigimi geligtirdigini dngoéren KAP (Knowledge, Attitude, Practices)
modeli ile aciklansa da yapilan arastirmalarda modelin dngoriileri ile tutarsizlik gosteren
bulgularin elde edildigi gozlemlenmektedir. Bu calismanin amaci c¢aliganlarin gida
giivenligi denetimlerine iliskin degerlendirilmelerini diizenleyici degisken olarak modele
dahil ederek etkisini test etmektir. Amacl ve kolayda 6érnekleme yoluyla Antalya’da segili
bes yildizli otellerde gérev yapan mutfak calisanlarindan elde edilen veriler dogrultusunda
once dlgeklerin gegerlilik ve giivenilirlik analizleri yapilmis, ardindan arastirma modelinde
Ongoriilen hipotezleri test etmek tizere yapisal esitlik modellemesi kullanilmigtir. Analizler
sonucunda bilgi, tutum ve uyum davranisi arasinda istatistiki olarak anlamli iligkiler oldugu
gozlemlenmis, ancak 6zellikle bilgi ve tutumun uyum davranisi iizerindeki etkisinin KAP
modelinin dngdrdiigii dlciide giiclii olmadigi anlagilmistir. KAP modelinin, ¢alisanlarin gida
giivenligi denetimlerine iliskin degerlendirmelerini de igerecek sekilde genisletilmesinin
modelin agiklayici giiciine katkisi olacagi ¢ikarimi yapilmistir.
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Hotel kitchens offer an extensive food service for their guests. This intensity crucially
demands employee practices that is fully compliant with food safety regulations. To explain
employees’ food safety behaviors, relevant studies mostly rely on the KAP (Knowledge,
Attitude, Practices) model. Current study aims at including a moderator variable, which is
employees’ evaluations of food safety inspections, into the KAP model besides testing the
linear relationships among its conventional variables in a sample of hotel kitchen staff. The
data were obtained from kitchen staff working in selected five-star hotels in Antalya
through a purposeful and convenience sampling method. Structural equation modeling was
performed to test the hypotheses of research model. Analyses showed that there are
significant relations among knowledge, attitude and compliance, but the strength of their
coefficients are not congruent with the predictions of KAP model. Theoretically concluded
that an expansion of KAP model through inclusion of a moderating variable as employees’
evaluations of food safety inspections is useful.
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GIRIS

Gida iiretim zincirinde fiziksel, mikrobiyolojik ve kimyasal tehlikelerin 6nlenememesi nedeniyle kontamine olan
yiyecek veya icecegin tiiketilmesi ayni anda ¢ok sayida tiiketicide gida kaynakli hastaliklara yol agabilmektedir (da
Cunha, Cipullo, Stedefeldt & Rosso, 2015; Kocak, 2014; Sabbithi vd., 2017). Bu da her yil milyonlarca insanin
saglhigmi dogrudan tehdit eden gida giivenligi kurallarina iligskin olasi ihlalleri kiiresel 6l¢ekte bir endise kaynagi
haline getirmektedir (Garcia, Osburn & Russell, 2020). Bu tehdit, son birka¢ on yillik siirede kaydettigi bas
dondiiriicii gelismelerle hem destinasyonda bulunan endiistri ve isletmeleri hem de bu isletmelerin iiriin ve
hizmetlerinin sayis1 milyonlarla ifade edilen tiiketicilerini etkisi altina alan turizm endiistrisi i¢in de fazlasiyla
gecerlidir. Dolayisiyla turizm destinasyonlarinda turistlere iyi bir yemek deneyimi sunmak iizere yiyecek-icecek
iiretimi ve servisi gergeklestiren oteller ve restoranlarin gida giivenligi ile ilgili endiselere nasil bir yanit verdigi
biiylik 6nem kazanmaktadir. Dogrusu, otel ve restoranlarda tiiketicilerin ve toplumun sagliginin korunmasi ve
isletmenin yasamsallig1 a¢isindan tartigsmasiz sekilde en 6nemli olgu gida giivenligidir (Erdogan, 2014). Bu yiizden

bu igletmelerin gida giivenligini bir siire¢ olarak ¢ok iyi yonetmeleri beklenmektedir.

Tlgili literatiirde otel ve restoranlarda gida zehirlenmesi gibi vahim sonuglarla karsilasmamak icin galisanlarin
(6zelikle yemek iiretiminin gerceklestigi mutfaklardaki calisanlar) gida giivenligi kurallar1 ile uyumlu davranislar
sergilemesinin 6nemine siklikla vurgu yapilmaktadir. Yine ayni literatiirdeki oncii caligmalarda, restoranlarda zaman
ve maliyet baskisi ile ig goren devir hizinin yiiksek olmasinin gerekg¢e gosterildigini ve bu ylizden gida giivenligi
kurallarina eksiksiz bir uyumun gergeklesmedigini saptamistir (Walczak & Reuter, 2002; 2004). Soruna iligkin
farkindaligin siirdiirtildiigii daha sonraki akademik g¢aligmalar bu uyumu saglamada gida giivenligi konusunda
calisanlara egitim verilmesi yoluyla konu hakkindaki bilgi seviyelerinin artirilmasinin (Agtieria, Terni, Baldovino &
Civit, 2018; Elobeid, Savvaidis & Ganji, 2019; Mclntyre, Vallaster, Wilcott, Henderson & Kosatsky, 2013; Sormaz
& Sanlier, 2017) ve restoranlarin gida giivenligi agisindan sik sik denetlenmesinin (Leinwand, Glanz, Keenan &
Branans, 2017; Medu vd., 2016; Waters, vd, 2013) etkisini anlamaya odaklanmaktadir. Soruna kuramsal agidan
yaklasanlar ise KAP (Knowledge, Attitude, Practice) modelini esas almaktadir. Boylece ¢alisanlarin gida giivenligi
kurallarina uyum davraniglarinda gida giivenligi ile ilgili sahip olduklar bilgi ve tutumlarinin etkisi aragtirmalara
konu edilmistir (Asmawi vd, 2018; Bas, Ersun & Kivang, 2006; Ko, 2013; Kwol, Eluwole, Avci & Lasisi, 2020;
Ansari-Lari, Soodbakhsh & Lakzadeh, 2010; Al-Shabib, Mosilhey & Husain, 2016; Bou-Mitri, Mahmoud, Gerges
& Jaoude, 2018; Sihombing, Padmawati & Kristina, 2018; Zanin, Cunha, Rosso, Capriles & Stedefeldt, 2017). Buna
gore calisanlar gida giivenligi konusunda sahip olduklar1 bilgi ve olumlu tutum 6l¢iisiinde gida giivenligi kurallar ile
uyumlu davraniglar sergiler. Ancak ilgili literatlirdeki bazi ampirik ¢aligmalarin bu goriislerin aksini destekler
nitelikte bulgular sundugu da gézden kagmamalidir. S6z gelimi ¢alisanlarin gida giivenligine iliskin sahip olduklar
bilgilerin uygulamada istisnasiz bir sekilde gida gilivenligi ile ilgili olumlu tutumlara ve uyumlu davramslara
doniismedigi goriilmektedir (Baser, Abubakirova, Sanlier & Cil, 2016; Ko, 2013; Ansari-Lari vd, 2010; Zanin vd.,
2017). Ozellikle turizm destinasyonlarinda faaliyet gdsteren restoranlarda gorev yapan mutfak caliganlar1 giivenli
gida iretimine yonelik bilgi sahibi olsa da gida giivenligine iligkin gii¢lii bir orgiit kiiltliriinden ve orgiitsel
desteklerden yoksun olma, zaman baskis, isi yiikii, motivasyon eksikligi, memnuniyetsizlik gibi ¢esitli nedenlerle
(Howells vd., 2008; Mitchell, Fraser & Bearon, 2007; Bou-Mitri vd., 2018; Taylor, Garat, Simreen & Sarieddine,
2015) gida giivenligi yetkinliklerini is yerinde davranisa doniistiirmekte isteksiz olabilmektedir. Bu nedenlerin

ortadan kaldirilmasinda isletmelerde gida giivenligine iliskin islevselligi artirilmis i¢ ve dis denetimlerin
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gerceklestirilmesi ile calisanlarin denetimler agisindan olumlu degerlendirmeler yapmasinin saglanmasi olumlu bir
etki gosterebilir. Aslinda caligsanlar deneyimledikleri denetimlerin ne kadar etkin veya basarili bir sekilde
gerceklestigi ile ilgili degerlendirmeler yapabilmektedir (Harris, Murphy & Dipietro, 2017). Bu degerlendirmelerinin
olumlu veya olumsuz olmasi ise onlarin gida giivenligi ile uyumlu davranislar sergilemelerinde yine olumlu veya
olumsuz bir etki gosterebilir (Akabanda, Hlortsi & Kwarteng, 2017; Chaudhary vd., 2023; Sihombing vd., 2018).
Ciinkii caliganlar bu degerlendirmelerine gore gida giivenligine iliskin anlayislart ve davraniglarinda nasil bir degisim

yapmalar1 gerektigine iliskin algilamalar gelistirebilmektedir.

flgili literatiire bakildiginda restoranlar da dahil olmak iizere gida isletmelerinde gida giivenligine iliskin
denetimlerin denetim puani, denetim siklig1, ihlal sayis1 ve ihlal tiirii arasindaki iliskilerin anlasilmasi (Appling, Lee
& Hedberg, 2019; Jones vd., 2004; Kotsanopoulos ve Arvanitoyannis, 2017; Leinwand vd., 2017; Kwon, Roberts,
Shanklin, Lin & Yen, 2010; Murphy, DiPietro, Kock & Lee, 2011; Waters vd. 2013) iizerinden incelendigi
sOylenebilir. Buna karsin denetimin bir diizenleyici degisken olarak KAP modeline dahil edildigi calismalara
rastlanmamaktadir. Bu baglamda mevcut arastirmada KAP modeli genisletilerek bilgi, tutum ve davranis
degiskenlerinin yani sira ¢alisanlarin denetimle ilgili degerlendirmelerinin de dikkate alindig1 bir arastirma modeli
onerilmektedir. Bu model kapsaminda Antalya’da faaliyet gosteren secili otellerin mutfaklarinda calisanlarin gida
giivenligine iligkin bilgi seviyelerinin, tutumlarinin ve davraniglarinin 6l¢iilmesi ve bu degiskenlerin aralarindaki
dogrusal iligkilerin KAP modelinde 6ngorildiigii sekilde sinanmasinin yani sira c¢alisanlarin denetimlere iligkin
degerlendirmelerinin saptanmasi ve KAP modeline diizenleyici degisken olarak eklenip; bilginin ve tutumun

davranis iizerindeki etkisinde diizenleyici rollerinin incelenmesi amaglanmaktadir.
Literatiir Taramasi ve Hipotezler

Otel ve restoran isletmeciligi alaninda gida giivenligi ilizerine arastirmalarin ¢ogunlukla (i) tiiketicilerin gida
giivenligine iligkin algilamalar1 ve davranislari ve (ii) isletmelerde gida glivenligi uygulamalari ve ¢alisan davraniglar
olmak {izere iki ana kategoride yiiriitiildigli soylenebilir. Tiiketici davraniglart agisindan bakildiginda ilgili literatiirde
tiikketicilerin restoranlardaki gida giivenligine iliskin 6znel degerlendirmeleri ve yargilari seklinde tanimlanan gida
giivenligi algilamalarimin yemek deneyimlerinde nasil bir rol oynadiginin anlagilmasi amaglanmaktadir (Ayaz ve
Stinbiil 2019; Bai, Wang, Yang & Gong, 2019; Harris, Depietro, Klein & Jin, 2020; Onurlubas ve Giirler 2016; Lee,
Nide, Simonne & Bruhn, 2012; Ray & Merle, 2018). Tiiketicilerde restoranlarin gida giivenligi performansina iliskin
bir gida giivenligi imaj1 olusabilmektedir (Lee vd., 2012) ve bu imaj onlarin bir restorandaki yemek deneyimiyle
ilgili memnuniyetlerini ve davranigsal niyetlerini etkilemektedir (Ayaz ve Tiirkmen 2019; Hull-Jackson & Adesiyun
2018; Yasami, Wongwattanakit & Promphitak, 2020). O hélde otel ve restoran isletmelerinin oncelikli olarak insan
saglini diistinerek tiiketicilerin gida giivenligi acisindan degerlendirmelerini ve davranislarini da ¢ok iyi anlamalar
ve onlara gida giivenligi kurallaria eksiksiz bir uyum ile hazirlanmis bir yemek deneyimi sunmalar1 gerektigi agiktir.
Bu baglamda mevcut ¢aligmanin hipotezlerini olusturmak tizere igletmelerde gida giivenligi uygulamalar1 ve ¢alisan

davranislar ile ilgili literatiirden yararlanarak KAP modeli ve denetime odaklanilmaktadir.
KAP Modeli ve Bilgi, Tutum ve Uyum Davramsi Arasindaki iliskiler

flgili literatiirde gida giivenliginin saglanmasinda ¢alisanlarin bilgi, tutum ve davranislarmin énemli bir rolii
oldugu varsayilmakta ve bunlar arasindaki iliskilerin anlasilmasi i¢cin KAP olarak bilinen bir kuramsal modelden

yararlanma egiliminin yaygin oldugu goriilmektedir (Kwol vd., 2020). Modele gore ¢alisanlarin gida giivenligine
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iligkin bilgi (capraz bulagma, 1s1 kontrolleri, el yikama, termometre kullanimi, maske kullanimi, mikroorganizmalar,
caligma alanlariin temizligi, riskli gidalarin bilinmesi, dezenfeksiyon, donmus gidalarin ¢6zdiiriilmesi vb. konularda
bilgi sahibi olma) ve tutumlar (gida gilivenligi kurallarina uymanin olumlu sonuglar1 olacagina iliskin bir inanig
gelistirme) onlarin gida gilivenligi kurallarina uyum davramisim (eldiven giyme, el yikama, kep takma, {iretim
alaninda yemek yememe ve sigara igmeme vb. gida giivenligini saglamada etkili olan davranislar) dogrudan etkileyen
degiskenlerdir. Ote yandan bilginin tutumu etkiledigi de diisiiniilmektedir. Buna gére calisanlar gida giivenligi
kurallar1 hakkinda yeterli bilgiye sahip olduklarinda ve gida gilivenligine iliskin olumlu bir tutum gelistirdiklerinde,
gida giivenligine uyum davranislar1 da olumlu ydnde gelisir. Bu ongoriilerin ampirik olarak sinandigi bazi
calismalarda (Elobeid vd., 2019; Kwol vd., 2020; Sihombing vd., 2018) KAP modelini destekler sekilde bilgi, tutum
ve davranis arasinda olumlu iliskiler saptanmistir. Buna karsin Al-Shabib ve arkadaslari (2016) King Saud
Universitesindeki restoranlarda elde ettikleri bulgulara dayanarak s6z konusu iliskilerin giiciiniin beklendigi kadar
yiiksek olmadigmi belirtmektedir. Ote yandan Tayvan’daki restoranlarda ¢alisanlarin HACCP uygulamalarim
gerceklestirme niyetleri iizerinden Ko, (2013) tarafindan yiiriitiilen bir arastirmada ise ¢alisanlarin gida giivenligine
iligkin bilgisinin HACCP uygulamalart ile ilgili davranislarint dogrudan etkilemedigi, bunun yerine tutumun bilgi ve
davranig iliskisinde araci degisken olarak rol oynadigi goriilmektedir. Ncube, Kanda, Chijokwe, Mabaya &
Nyamugure (2020) Zimbabve’deki restoranlarda yaptiklart saha gozlemleri ise bilgi ve tutumun davranig
degisikligine yol agmadigmni ortaya koymaktadir. Dahas1 Ansari-Lari ve arkadaslari (2010) iran’daki et isleme
tesislerinde gorev yapan calisanlarla yiiriittiigii arastirma sonucunda bilgi ve tutum ile ¢aliganlarin gida giivenligi
davraniglar1 arasinda olumsuz bir iligki saptamistir. Benzer sekilde Baser ve arkadaglar1 (2016) de Tirkiye ve
Kazakistan’daki dort ve bes yildizli otellerdeki servis ve mutfak calisanlari ile gergeklestirdigi arastirmada gida
giivenligi bilgisinin tutum ve davranis tizerindeki etkisinin olumlu yonde olmadigini belirlemistir. Yakin zamanda
gerceklestirilen arastirmalarin bulgulart da bilginin (Halim-lim vd., 2023) veya tutumun (Chaudhary vd., 2023)

davranisi KAP modelinde 6ngoriildiigii bicimde etkilemedigini gostermektedir.

llgili literatiirdeki farkli 6rneklemlerle yapilan arastirmalarin bulgularinin tutarsiziigt KAP modelinin ampirik
desteginin yeterince saglanamadigi yoniinde siiphelere yol agmaktadir. Yine de KAP modeli ve 6ngordiigii iliskiler
calisanlarin gida gilivenligi ile ilgili davraniglarini anlamada kuramsal bir rehber olarak kullanilmaya devam
etmektedir. Oyleyse bu iliskilerin yeni bir érneklemde tekrar sianmasinda yarar bulunmaktadir. Bu gercevede

arastirmanin ilk ii¢ hipotezi asagidaki gibidir.

HI: Otellerdeki mutfak calisanlariin gida giivenligine iliskin bilgi diizeyleri onlarin gida giivenligine iligkin

tutumlarini olumlu yonde etkiler.

H2: Otellerdeki mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligine iliskin bilgi diizeyleri onlarin gida giivenligi kurallarina

uyum davraniglarin1 olumlu yonde etkiler.

H3: Otellerdeki mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligine iliskin tutumlar1 onlarin gida giivenligi kurallarina uyum

davraniglarin1 olumlu yonde etkiler.
Denetimlerin Basarisi ve Bilgi ve Tutumun Uyum Davramsina Etkisinde Diizenleyici Rolii
Otel ve restoranlarin da i¢inde oldugu gida isleyen isletmelerde gida mevzuatina ve gida giivenligi kurallarina

uygun gida {iretimi ve sunumu yapabilmek i¢in gida giivenligi yonetim sistemi (HACCP, ISO 22000) ve iyi iiretim
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uygulamalar1 (GMP) gibi yonetim araglar1 kullanilmaktadir (Kogak, 2007). Bunlarin yaninda gida giivenligi ve hijyen
kurallarina ne denli uyum gosterildigini saptamak {izere haberli veya habersiz gerceklestirilen i¢ ve dis denetimler de
hem isletmeler hem de yetkili kuruluglar tarafindan kullanilan bir arag olmaktadir (Waters vd., 2013). Denetimler ile
gida giivenligi yonetim sisteminde ve gida giivenligi kurallarinin uygulanmasinda varsa uygunsuzluklar1 veya
ihlalleri tespit etmek, bunlara yonelik diizeltici faaliyetler gelistirmek veya yaptirimlar uygulamak ve devaminda
isleyisin diizeltilip diizeltilmedigini izlemek amacglanmaktadir (Kotsanopoulos & Arvanitoyannis, 2017). Bu
cergevede hemen her tiir gida giivenligi denetiminin ne kadar basarili oldugunu belirlemek 6nemli hale gelmektedir.
Gida giivenligi denetimleri agisindan basar1 iki sekilde degerlendirilebilir. ilki 6lciilmesi ve degerlendirilmesi daha
kolay olan ve bir isletmede herhangi bir gida giivenligi ihlalinin tespiti ile sonu¢lanmayan, bdylece yiiksek bir
denetim skoru alinmasini saglayan denetimlerde goriiliir. Bunlar bir ihlal olmadig1 ve yiiksek denetim skoru ile
sonuglandig1 icin basarili denetimler olarak gériiliir. Ikincisi ise dl¢iilmesi ve degerlendirilmesi kolay olmayan ama
nispeten uzun vadede etkisini gosteren, bir ihlal olsun veya olmasin ya da denetim skoru diisiik veya yiiksek olsun
calisanlarin gida giivenligi ile ilgili tutum ve davraniglarinda olumlu degisiklere yol agan denetimlerle ilgilidir
(Gurudasani & Sheth, 2009; Walczak, 2000). Boylece isletmede takip denetimlerinde veya sonraki periyodik ya da
habersiz denetimlerde daha az ihlal ve daha yiiksek skorlarla gelisme kaydedildigi gézlemlenebilir.

Denetimlerle ilgili yapilan ampirik arastirmalara bakildiginda da benzer goriislerin benimsendigi sdylenebilir.
Ciinkii aragtirmalarda denetimler ile tespit edilen ihlallerin tiiri ve sayis1 ¢alisanlarin gida giivenligine uyum
davraniglarinin gostergesi olarak dikkate alinmaktadir. Boylece arastirmalarda daha ¢ok kritik sayilan ihlallerin
(kimyasallarm kullanim1 ve depolanmasi, zaman kontrolii, sicaklik kontrolii, ylizey temizligi, asinmis duvar ve
zeminler gibi) tespitine odaklanilmaktadir (Jones vd., 2004; Kwon vd. 2010). Denetimlerde yapilan tespitler
neticesinde ihlal sayisinda bir azalma olmasi veya kritik ihlallerin ortadan kalkmasi ile ¢alisan davranislarinin gida
giivenligi kurallariyla uyumlu hale geldigi kabul edilmektedir. Boylece arastirmacilar denetim sikligi ve denetim
puanlar arttikca ihlal sayisinin azalabilecegi yoniinde bir ¢ikarim yapmaktadir. Nihayetinde denetimler araciligiyla
calisanlarin gida giivenligi kurallarina uyum davraniglariin gelistirilebilecegi fikri akla gelmektedir. Ancak
calismalarin bulgularina bakildiginda bazi tutarsizliklarin oldugu dikkat cekmektedir. S6z gelimi Jones ve arkadaglari
(2004) 29.008 denetim raporunu inceledikten sonra 1993-2000 yillar1 arasinda ortalama denetim puaninin artmasi ile
ihlal sayisinda azalma oldugunu saptamisken, Cruz, Katz & Suarez (2001) denetim puanlar ile ihlal sayis1 arasinda
bir iliski olmadigini belirtmektedir. Yeager ve arkadaslar1 (2013) ise denetim puani yiiksek ve diisiik olan restoranlari
kiyaslamis ve bunlar arasinda patojen bakteri sayisi agisindan bir fark olmadigini saptamistir. Bu da Powell ve
arkadaslar1 (2013) tarafindan gerceklestirilen calisma ile ileri siiriilen denetim puani yiiksek igletmelerde de gida
zehirlenmesi goriilebildigi yoniindeki goriisii desteklemektedir. Bu bulgularin nedenine iliskin bir yoruma gore
denetimler gerceklestirilmelerinin hemen ardindan kisa stireli bir etki gostermekte, dolayisiyla uzun vadede bu etki
kaybolmaktadir (Richard, Djiga, Grenier, (] Quemere, 1995). Dahasi denetimlerin evraklar lizerinden yiiriitiilmesi,
denetim sikliginin diisiik olmasi, denetcilerin yetersiz kalmasi, gida giivenligini etkileyecek c¢ok sayida faktor
olmasina kargin bunlarin hepsinin denetimlerde géz oniinde bulundurulamamasi, denetim siireglerine ¢alisanlarin
dahil edilmemesi, denetimler igin ayrilan kaynaklarin yetersiz olmasi, denetimlerin ¢ok kat1 olmasi, ihlallerin tam
olarak tanimlanmamasi ve calisanlarin bunlar1 anlayamamasi gibi ¢cok sayida nedene bagl olarak da denetimlerin
etkisi sinirli olabilmektedir (Cruz vd., 2001; Griffith, 2005; Jones vd., 2004; Taylor vd., 2015; Turku, Lepisto &
Lunden, 2018).
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Bu aciklamalara karsin gida giivenligi denetimlerinin biitiiniiyle etkisiz oldugu sdylenemez. Oncelikle zincir veya
bagimsiz restoranlar seklindeki restoran tiirii (Leinwand vd., 2017; Murphy vd., 2011) veya resmi kuruluslar ya da
ticlincii taraflarca yapilan denetimler seklindeki denetim tiirli (Turku vd., 2018) gibi faktorler denetimlerin etkisini
belirleyebilmektedir. Bunun yaninda isletmelerde gida giivenligi yonetim sistemlerinin uygulanmasi (Taylor vd.,
2015) ve denetim raporlarindan yararlanilarak diizeltici faaliyetler aracilifiyla iyilestirmelerin yapilmasi (Griftth,
2010; Schmit, 2009) da denetimlerin ¢alisanlarin gida giivenligi kurallar1 ile uyumlu davramislar sergilemesindeki
etkisini arttirabilmektedir. Boylece denetimler ile calisanlarin igtenlikle benimseyecegi bir gida giivenligi kiiltliriiniin
gelistirilmesi olanakli olabilmektedir (Powell, 2013). Bu olumlu etkilerin basarili denetimlerin de katkis1 ile
calisanlarin gida giivenligine iligskin bilgi seviyelerini arttirmasi ve olumlu tutumlar gelistirmesi ile yaratilabilecegi
ileri siiriilebilir.

KAP modeli dikkate alindiginda denetimler bilgi ve davranis ile tutum ve davranig arasindaki iligkilerde ayr1 ayri
olmak iizere diizenleyici roller oynayabilir. Caligsanlarin isletmede deneyimledikleri denetimlerin ne denli basaril
olduguna iliskin degerlendirmeleri onlarin gida giivenligine iliskin bilgi seviyelerini arttirmalarinda ve tutumlarini
olumlu yonde degistirmelerinde ve otel veya restoran mutfaklarinda bu degisikliklere gore gida giivenligi agisindan
uyumlu davranislar sergilemelerinde belirleyici olabilir. S6yle ki denetimlerle ilgili olumlu degerlendirmeleri olan,
dolayistyla isletmesinin gida giivenligi denetiminde iyi performans gosterdigine ve bunda bir katkisi olduguna inanan
calisanlarin bagari, kontrol veya memnuniyet duygusunu deneyimlemeleri olanaklidir. Bu da onlar1 gida giivenligi
kurallarinin gerekliligi ve bunlara uymanin sonuglari agisindan olumlu inaniglar benimsemeye yonlendirebilir.
Nihayetinde 6z giiveni giiglenen ve sorumluluk almak i¢in daha ¢ok motive olan ¢alisanlar (Harris vd., 2017) gida
giivenligi kurallarina uyumlu davraniglar sergileme agisindan da istekli olabilirler. Bunun aksini diisiinmek de
olanaklidir. Yani denetim sirasinda ihlallerin tespiti ve raporlanmasinda hatalar olmasi, denetim sonrasinda diizeltici
onlemlerin etkisiz kalmasi ve iyilestirmelerin yapilmamasi yoniindeki bireysel gézlemlerine dayanarak denetimlerin
yeterince basarili olmadigi yoniinde olumsuz degerlendirmeler yapan c¢aligsanlar bunlarin eksik veya hatali oldugunu
diistinebilir, bunlar1 gereksiz bulabilir ve gida giivenligi agisindan bilgilerini genisletmenin yersiz olduguna inanabilir
ve bu yonde olumsuz tutumlar gelistirme egilimleri gii¢lenebilir. Bu da onlarin gida giivenligi kurallar1 ile uyumlu
davraniglar sergilemesinde olumsuz bir etki yaratabilir. Yani calisanlarin denetimlerin basarisina iligkin
degerlendirmelerinin olumlu veya olumsuz yonde olmasi, sahip olduklari bilginin ve tutumun onlarin gida giivenligi
kurallarina uyumdaki olumlu etkisini giiclendirebilir veya zayiflatabilir. Bu agiklamalar dogrultusunda ¢alismanin

son iki hipotezi asagidaki gibidir.

H4: Otellerdeki mutfak calisanlarinin gida giivenligi denetimlerinin basarisina iliskin degerlendirmeleri onlarin
gida giivenligine iliskin bilgileri ile gida giivenligi kurallarina uyum davranislar1 arasindaki iliskide diizenleyici bir

rol oynar.

HS5: Otellerdeki mutfak calisanlarinin gida giivenligi denetimlerinin basarisina iliskin degerlendirmeleri onlarin
gida giivenligine iliskin tutumlar ile gida giivenligi kurallarma uyum davraniglar1 arasindaki iliskide diizenleyici bir

rol oynar.
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Yontem

Arastirma modelindeki hipotezleri test etmek iizere, arastirmanin degiskenlerine iliskin Glgekleri iceren soru
formlar araciligiyla otel mutfaklarinda ¢alisanlardan toplanan verileri nedensel iligkileri analiz etmeye olanak veren

istatistiksel analiz tekniklerini kullanmaya dayanan nicel aragtirma yaklagimindan yararlanilmistir.
Aragtirma Baglami ve Orneklem

Ozellikle KAP modeli cercevesinde, calisanlarin gida giivenligi kurallarina uyum davranisi cesitli iilkelerde ve
gida isleme tesisleri, oteller, restoranlar, toplu yemek hizmeti sunan kurumlar gibi yiyecek iiretimi yapan gesitli
isletmelerde yiiriitiilmektedir. Soz gelimi Ansari-Lari ve arkadaslar1 (2010) Iran’daki et isleme tesislerinde, Ko
(2013) Tayvan’daki restoranlarda, Al-Shabib ve arkadaslar1 (2016) King Saud Universitesindeki restoranlarda, Baser
vd. (2016) Tiirkiye ve Kazakistan’daki dort ve bes yildizli otellerde, Sihombing ve arkadaslar1 (2018)
Endonezya’daki kiiciik 6lcekli gida isletmelerinde, Elobeid ve arkadaslar1 (2019) Katar Universitesi’ndeki hizli
servis sunan restoranlarda ve Kwol ve arkadaslar1 (2020) Nijerya’daki iki hastane, yedi restoran ve dort otelde gorev

yapan c¢aliganlarla arastirmalarini yiiriitmiislerdir.

Bu arastirmalarda otel mutfaklarinin 6nemli bir arastirma baglami olarak kullanildigi goriilmektedir. Ciinkii
literatiir taramas1 kisminda da ortaya kondugu iizere gida giivenligi otel yoneticilerinin en ¢ok 6zen gostermesi ve
uluslararasi kabul gérmiis kural ve ilkeleri iceren kapsayici bir sistem dahilinde yonetmesi gereken bir olgudur. Aksi
halde otel misafirlerinin gida kaynakli hastaliklara maruz kalma olasilig1 korkutucu sekilde artabilmektedir. Bunda
otel mutfaklarinda igleyen yemek iiretim dongiisiindeki satin alma, depolama, hazirlik, pisirme, geri sogutma-isitma
ve servis gibi agsamalarda olusabilecek 6zellikle pismis ve tiiketime hazir gidalarin ¢ig gidalarla temas etmesi kaynakli
capraz bulagma (Sanlier, 2009), yetersiz 1s1l islem gérmiis hayvansal gidalar, fekal kaynakli bulasanlara maruz kalmig
meyve ve sebzeler, biyotoksin iceren kabuklu deniz tiriinlerinin (WHO, 2015) olusturdugu risklerin yani sira eldiven
giymeme, el yikamama, kep takmama, iiretim alaninda yemek yeme ve sigara igme gibi gida giivenligi ile uyumsuz
calisan davraniglari da oldukga etkili olabilmektedir (Campos vd., 2009). Agcik ki otellerde giivenli gida iiretiminin
gergeklestirilebilmesi igin galisanlarin gida giivenligini tehdit eden davraniglardan kaginmasi ve bu agidan son derece
bilingli olmas1 gerekmektedir. Bu bilincin hayata gecmesi iginse mutfaktaki depolama ve calisma alanlar ile
donanimin hijyeninin saglanmasi, {iniformalarin temiz tutulmasi, gida giivenligi egitimlerinin verilmesi ve gida
giivenligiyle uyumlu davraniglari destekleyen bir orgiit kiiltiiri ve yonetim anlayisinin gelistirilmesi one ¢ikan
uygulamalar olmaktadir (Sireli & Cengiz., 2023). Bu uygulamalarin biitiin kategorilerdeki otellerde eksiksiz sekilde
yiiriirlikte olmasi gerekir. Ozellikle bes yildizli otellerin mutfaklarinda ise kapsamli bir gida giivenligi yonetim
sistemi ile egitim ve denetimler basta gida giivenligine iliskin olumlu uygulamalarin goriintirligiiniin artirilmas1 daha
olasidir. Yine de turizm sezonunun yogun oldugu donemlerde mutfak calisanlar1 kisa zamanda nispeten diisiik
maliyet ve yliksek kalitede liretim yapmanin baskisi ile bag etmenin yaninda gida giivenligi ilkelerine de uymak
zorundadir. Bu agidan bes yildizli otellerin mutfaklar ¢alisanlarin gida giivenligine uyum davranislar1 agisindan
olduke¢a zorlayici galisma ortamlari olabilmektedir. Bu da otel mutfaklarini gida giivenliginin ¢alisan davraniglart

agisindan incelenmesi i¢in oldukga uygun bir baglam haline getirmektedir.

Bu ¢alismada Antalya’da faaliyet gosteren bes yildizli otel isletmelerinin mutfaklar1 evren olarak se¢ilmistir.
Antalya agirladigr yerli ve yabanci turistlerin ve i¢inde faaliyet gdsteren bes yildizli otellerin sayisi dikkate
almdiginda kitle turizminin diinyada taninan en 6énemli destinasyonlarindan biridir. Bu da c¢alismanin Antalya’da
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yiriitiilmesi i¢in 6nemli bir neden olmaktadir. Zaman ve maliyet sinirliliklar1 nedeniyle Antalya’da kiy1 seridinde
bulunan, daha ¢ok kitle turizmine hizmet eden otellerdeki mutfak ¢alisanlarindan veri toplanmistir. Bu tiirdeki
otellerin secilmesinin baslica nedeni 6zellikle tatil sezonunda giiniin farkli 6glinlerinde ve farkli mekanlarinda yiiksek
hacimde yemek tiretimi gergeklestirilip servis edilmesine bagl olarak ¢ok yogun bir is yiikii ile hizmet vermeleri, bu
yogunluguna baglh olarak mutfaklarda calisanlardan kaynakli gida giivenligi risklerinin artis gdstermesinin olast
olmasidir. Bu ¢ercevede 6rneklem Antalya-merkez, Kemer, Belek, Kundu bolgelerinden arastirmaya katilmay1 kabul
eden 10 oteldeki mutfak calisanlarindan olusturulmustur. Ornekleme dahil olan bireylerin belirlenmesinde tesadiifi
olmayan Ornekleme yontemlerinden amacli ve kolayda ornekleme yontemi kullanilmistir. Buna gore bir bireyin
ornekleme alinabilmesi i¢in otel mutfaklarinda calisma deneyimine sahip olmasi ve daha 6nce bir gida giivenligi

denetimini deneyimlemis olmasi dlgiitlerine dikkat edilmistir.
Veri Toplama Araci

Veri toplama aracit olarak aragtirmanin degiskenlerini 6l¢gmede kullanilacak Olgekler ile ¢aliganlarin
sosyodemografik 6zellikleri ve gida giivenligi ile ilgili baz1 davranislarini belirlemeyi amaglayan sorularin yer aldig1

bir soru formu olusturulmustur.

Aragtirma modelinde yer alan degiskenlerin Olglimii i¢in Onceki ¢alismalarda yer alan Olgekler gozden
gecirilmistir. Olgeklerin daha gok yabanci literatiirde yer alan ¢alismalarda kullanildigi ve 6lgek maddelerinin
Ingilizce olarak kaleme alindig1 saptanmustir. Dahasi arastirmanin amacina ve baglamina gore igerik, dil ve kiiltiire
uygunluk oOlgiitleri dikkate alinarak yapilan incelemelere gore bir ¢alismada yer alan bir dlgegin biitlinliyle ve
dogrudan alinmasinin uygun olmadig1 anlasilmig, bunun yerine daha 6nceki ¢caligsmalarda yer alan ¢ok sayidaki dlgek
maddesi arasindan yapilan se¢imle bir 6lgek uyarlama g¢aligmasi yapilmistir. Bu dogrultuda bilgi 6lgegi icin
literatiirde ¢ok sayida maddeden olusan farkli 6l¢eklerin kullanildigi goriilmiistiir. Bu 6lgekler incelendiginde
agirlikli olarak ¢apraz bulagma, 1s1 kontrolleri, el yikama, mikroorganizmalar, ¢alisma alanlariin temizligi, riskli
gidalarin bilinmesi, donmus gidalarin ¢6zdiiriilmesi vb. agisindan maddeler i¢erdigi anlasilmaktadir. Bu icerik goz
oniinde bulundurularak bilgi 6l¢egi icin Ko (2013) ve Bas ve arkadaslar1 (2006) tarafindan yapilan galigmalarda
kullanilan 6l¢eklerdeki maddelerden havuz olusturulmustur. Tutumu 6lgmek amaciyla Sharif, Obaidat & Dalalah
(2013) tarafindan; ¢alisanlarin gida giivenligi kurallarina uyum davranisin1 davranigsal niyetler {izerinden 6l¢mek
icin Lee ve arkadaslar1 (2013) tarafindan ve son olarak calisanlarin gida giivenligine iliskin degerlendirmelerini

Olecmek i¢in de Harris ve arkadaglar1 (2017) tarafindan gelistirilen 6l¢eklerdeki maddelerden yararlanilmisgtir.

Bu baglamda oncelikle olas1 6lgek maddelerinin geviri islemleri yapilmis, ardindan madde havuzlarinda yer alan
0lcek maddelerinin igerik, dil ve kiiltiir agisindan uygunlugunu belirlemek i¢in uzman goriisline bagvurulmustur. Bu
cergevede gastronomi ve gida giivenligi alanlarinda uzman 10 akademisyenin goriisleri alinmistir. Bu sayede bilgi,
tutum, davranissal niyet ve denetim i¢in gegerlik ve giivenirlik acisindan sinanmaya uygun 6lgekler olusturulmustur.
Boylece ana calisma oOncesinde Olgeklerin gegerlik ve giivenirlik analizlerini yapmak iizere bir pilot ¢aligma
gerceklestirilmistir. Bu amagla 14 Temmuz-1 Agustos tarihleri arasinda 3 farkli otelin katilimiyla, 80 adet soru formu
mutfak ¢alisanlarina dagitilmis, toplanan formlar arasindaki sekiz adet soru formu eksik veri bulunmasindan dolayi
calisma disinda tutulmus, ve gecerli 72 adet form iizerinden degerlendirme yapilmustir. Olgeklerin giivenilirligi
agisindan Cronbach Alpha katsayilarinin 0,782 ile 0,861 arasinda degerler aldig1 ve ana ¢alismada kullanilmak iizere

giivenirliklerinin kabul edilebilir seviyede oldugu goriilmiistiir. Olgeklerin gecerliligini degerlendirmek agisindan
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yapilan a¢imlayici faktor analizi sonucunda her bir 6lcek maddesinin faktor yiik degerinin 0,40’1n iizerinde oldugu,
faktor yapisi agisindan da literatiirle tutarlilik gosterecek bigimde birbiriyle iligkili olabilecek maddelerin bir araya
geldigi saptanmistir. Olgeklerin varyans aciklama oranlarina bakildiginda bilgi i¢in%77,974 tutum igin %78,183
davranigsal niyetler i¢in %84,814 ve denetim icin %77,774 degerler aldig1 ve kabul edilebilir seviyede olduklart
goriilmustiir. Dolaysiyla ana ¢alismada s6z konusu olgeklerin kullanilmasina karar verilmistir. Ana calisma igin
veriler, secili otellerin mutfaklarinda Agustos-Eyliil 2024 tarihlerinde otel isletmelerinden alman izin sonrasinda,
calisanlara yliz yiize dagitilmis ve toplanmasi saglanmig aksi durumlarda otel yetkilisinin gdzetiminde ¢alisanlarin

doldurmasi ve arastirmaci tarafindan dolu formlarin toplanmasi saglanmastir.
Analizler

Katilimcilarin  demografik 6zelliklerine iliskin verilerin incelenmesinde frekans ve yiizde dagilimlar
incelenmistir. Arastirma modelindeki degiskenlere iliskin analizlerden dnce veri setinde bulunabilecek u¢ degerleri
saptamak lizere kutu grafigi yonteminden yararlanilmistir. Tespit edilen u¢ degerlerin veri setinden ¢ikarilmasi ile
verilerin normal dagilima uygunlugunu test etmek amaciyla ¢arpiklik ve basiklik degerleri incelenmistir. Ardindan
degiskenlerin faktor yapisin1 gormek icin agimlayici faktor analizi (AFA) yapilmis, giivenirlikleri i¢in de Cronbach
Alpha (CA) degerleri hesaplanmistir. Yapisal modelin analizinden 6nce 6l¢iim modelinin testi i¢in dogrulayici faktor
analizi (DFA) yapilmis, ayrica yakinsama ve ayrigma gegerliklerini degerlendirmek iizere bilesik giivenirlik katsayisi
(CR) ve ortalama agiklanan varyans (AVE) degerlerine bakilmistir. Son asamada yapisal esitlik modeli (YEM)
araciligryla arastirmanin hipotezleri test edilmistir. Hipotez testi i¢in model uyum iyiligi degerleri, yol katsayilar1 ve
istatistiki agidan anlamliliklar1 degerlendirilmistir. Bu kapsamda analizler modeldeki dogrusal iligkiler ve diizenleyici

iliskiler i¢in ayr1 ayr yapilmistir.
Bulgular

Toplanan verilere istatistiki analizlerin uygulanmasi ile elde dilen katilimcilara iligkin betimleyici bulgular,

gecerlik ve giivenilirlik analizlerine iligkin bulgular ve hipotez testlerine iligskin bulgular siras1 ile sunulmaktadir.
Katiimcilarin Demografik Ozelliklerine ve Mesleki Durumlarina iliskin Bulgular

Tablo 1’de arastirmaya katilan bireylerin demografik 6zelliklerine ve mesleki durumlarina iligkin bulgular yer
almaktadir. Katilimcilarin %64,5’ini erkek, %36,5’ini kadin mutfak calisanlari olusturmaktadir. Yas dagilimi
itibariyle bakildiginda ise mutfak caligsanlarinin 6nemli bir boliimiiniin (%46,3) 31-40 yas arasinda oldugu
gorililmektedir. 18-30 yas arasinda olan mutfak calisanlar1 %42,5’lik bir oranla 31-40 yas aras1 ¢aligsanlarla birlikte
cogunlugu olusturmaktadir. 41-50 yas aras1 ve 51 yas ve lizeri mutfak ¢aliganlarin toplam orani ise %12’lik bir kismi1
olusturmaktadir. Mutfak ¢alisanlarinin %48,5’1 evli, %51,5’1 bekardir. Ayrica mutfak ¢alisanlarinin %59,1°lik gibi
biiyiik bir cogunlugu lise mezunu, %18,4’{inlin 6n lisans mezunu, %11,7’sinin {iniversite mezunu ve %10,8’inin ise

ilkdgretim mezunu oldugu goriilmektedir.

Arastirmaya katilan mutfak calisanlarinin %2’sinin asgibasi, %7’sinin as¢ibasi yardimcisi, %29’unun kisim sefi
pozisyonunda calistig1, %44,7’sinin as¢1, %17,3’linlin de komi oldugu tespit edilmistir. Otel mutfak ¢alisanlarinin
%50,7°1ik bir kismimin ¢irakliktan yetiserek meslegini yaptigt ve %26,6’smin asg¢ilik egitimi aldigi, %8,7’sinin
gastronomi egitimi aldig1 geri kalanin ise 6zel asgilik kurslari ve halk egitim merkezlerinden egitim aldigi

goriilmektedir. Katilimeilarin %38,5°lik 6nemli bir boliimiiniin gida giivenligi egitimlerini i yerinden aldigi

200



Solmaz, M. & Ozdemir, B. JOTAGS, 2025, 13(1)

anlagilmaktadir. Katilimcilarin %62,3tiniin 10 yildan az, %26’sinin 10 — 20 yil arasinda, %8,2’sinin 20-30 yil
arasinda ve %3,5’inin 30 yildan fazla mesleki deneyime sahip oldugu anlasilmaktadir. Buna karsilik katilimeilarin
%25,5’inin 2 yildan daha az, %52,8’inin 2 — 5 y1l arasi, %12,7’sinin 5-8 yil ve %9’unun 8 yildan daha uzun bir siire

bulunduklar otellerde ¢aligtiklart goriillmektedir.

Tablo 1. Katilimeilarin Demografik ve Mesleki Durumlarma iliskin Bulgular

Demografik Ozellikler Frekans Yiizde

Cinsiyet Kadin 131 36,5
Erkek 238 64,5
18 - 30 157 42,5
Yas 31-40 171 46,3

41 -50 33 8,9

51 ve lizeri 8 2,2
. Evli 179 48,5
Medeni Durum Bekar 190 515
[1kdgretim 40 10,8
Ogrenim Durumu Iflse. 218 29,1
On lisans 68 18,4
Universite 43 11,7

Mesleki Durum Frekans Yiizde

Asgcibasi 7 19

Asgibasi yardimeisi 26 7,0
Gorev Durumu Kisim Sefi 107 29,0
Ascl 165 44,7
Komi 64 17,3
Cirakliktan 187 50,7

Aseilik egitimi 98 266

Ascilik Egitimi Aldig1 Yer Gastronomi egitimi 32 8,7
Ozel ascilik kurslar 14 3,8

Halk egitim merkezleri 38 103
Lise 59 16,0

On lisans 33 8,9
Gida Giivenligi Egitimi Aldig1 Yer gzlllzzrgsﬁfm — gg 262’155
Ozel ascilik kursu 28 7,6
Is yeri egitimi 142 38,5
10 yildan az 231 62,3

Deneyim Siiresi 10 — 20 y1l aras1 92 26
20 — 30 y1l arast 33 8,2

30 yil lizeri 13 35

2 yildan az 94 25,5

Caligma Siiresi 2-5 195 52,8
5-8 47 12,7

8 yil lizeri 33 9

Acimlayicl Faktor Analizine liskin Bulgular

Arastirmada kullanilan dlgeklerde uyarlama galismasi yapilmasi iizerine DFA’dan 6nce her bir 6lgegin faktor
yapisinin belirlenmesi i¢in AFA gerceklestirilmistir. Bunun igin u¢ deger analizi sonucu u¢ degerler icerdigi saptanan
35 soru formu veri setinden ¢ikarilmistir. Verilerin normallik varsayimina uygunlugu agisindan 6nce her bir 6lgek
icin garpiklik ve basiklik degerleri kontrol edilmistir. Literatiirde ¢arpiklik ve basiklik degerlerinin ideal olarak -2 ile
+2 araliginda olmasi 6nerilmektedir (Tabachnick ve Fidell, 2013). Buna gore bilgi (¢arpiklik -0,760; basiklik -0,343),
tutum (carpiklik -1,099; basiklik 0,521), davranigsal niyet (¢carpiklik -1,448, basiklik 1,543) ve denetim (carpiklik -
1,050, basiklik 1,251) olgekleri i¢in garpiklik ve basiklik degerlerinin literatiirde belirtilen deger araliginda oldugu

goriilmektedir. Daha sonra dlgeklerde yer alan her bir madde i¢in de ¢arpiklik ve basiklik degerleri hesaplanmig ve
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incelenmistir. Tablo 2°de 6l¢ek maddelerinin ortalama ve standart sapma degerleri ile carpiklik ve basiklik katsayilart
gosterilmektedir. Buna gore baz1 6l¢gek maddelerinin ¢arpiklik ve basiklik degerlerinin -2 veya +2°den yiiksek oldugu,
hatta yediye yaklastigi goriillmektedir. Yine ilgili literatiirde -7 ile +7 araligindaki degerlerin de kabul edilebilir
olduguna iliskin goriisler bulunmaktadir (Hair, Ringle & Sarstedt, 2011). Ote yandan bilgi 6lceginde ‘Gida calisanlar
temiz ve uygun {iniformalar giymeli ve herhangi bir taki kullanmamalidir’ ve tutum oOl¢eginde ‘Gida kaynakli
hastaliklar ciddiye alinmahdir’ seklindeki 6l¢ek maddeleri s6z konusu smir degerlerin disinda kaldigr icin veri
setinden ¢ikarilmustir. Ilgili literatiirde onerilen esik degerler dikkate alindiginda carpiklik ve basiklik degerlerine
ilisgkin hem o6lcekler hem de 6lcek maddeleri iizerinden yapilan incelemeler sonucunda verilerin normal dagilim

varsayimmini karsiladigi sdylenebilir.

Tablo 2. Degiskenlere iliskin Betimleyici Bulgular

Olcekler ve maddeler Degerler
Bilgi X Ss Carpikhk Basikhik
BiL1 Vucgdunda enfekte agik yarasi olan kisiler yaralarini kapatmali 4,70 0,624 1875 2,681
ve yiyeceklere dokunmaktan kaginmalidir.
BIL2 Elleri dogru sekilde yikamak kontaminasyon riskini azaltir. 4,57 0,746 -2,161 5,709
BiL3 Cilg blr liriine dokunduktan sonra eller temizlenmeden asla 453 0,827 6,352 4.42
pismis yiyeceklere dokunulmamalidir.
BilL4 C’z'ipraz bulagma g}daya, g@a ile temas etmeyen bagka bir 4,39 0,896 1677 2,963
yiizeyden zararli mikroorganizmalarin taginmasidir.
BiL5 Arag-gqreglerm uygun olmayan sekilde temizlenmesi gida 457 0,763 2074 5,248
kontaminasyonu riskini artirir.
BiL6 P1$1r11r_n1$ y1}_/e_cekler oda sicakliginda 2 saatten fazla 4,24 1,097 11538 1,651
bekletilmemelidir.
BIL7 Buzdolabi i¢ 1s151 4 — 5 derecenin altinda tutulmalidir. 4,18 1,149 -1,271 0,478
BiLS Cig ve pismis yiyecekler birbirinden ayri hazirlanip 4,59 0,778 -2.420 6,965
saklanmalidir.
. Gida kaynakli zararli mikroorganizmalarin ¢ogalmasi igin en i
BIL9 ideal sicaklik 25 derece ile 60 derece araligidir. 412 1,085 1.176 744
Tutum X Ss Carpikhik Basiklik
TUT1 lelstl.g}mlz .l<'1.1rum(:?a. gida giivenliginin siirekli bir sekilde 4,64 0,703 1.482 1,207
iyilestirilmesi dnemlidir.
TUT? Giday1 giivenilir kosullar altinda islemek isimin &nemli bir 4,67 0,630 1501 1,271
pargasidir.
TUT3 Gida calisanlart gida zehirlenmelerinin  6nlenmesinden 455 0,730 1,701 3,231
sorumludur.
TUT4 Kurum 1§1nqe g}dg giivenligi  kontrol  sistemlerinin 4,62 0,673 11,997 5,611
olusturulmasi 6nemlidir.
TUTS Gida giivenligi lezzetten daha dnemlidir. 4,49 0,779 -1,933 4,821
Davranigsal niyet X Ss Carpikhik Basiklik
DVR1 | s yerinde gida giivenligi uygulamalarini takip ederim. 4,57 0,706 -1,917 4346
DVR?2 Is }{erlnde (;ahsmg arkadellslarnm gida giivenligi uygulamalarini 455 0,715 1875 4,174
takip etmeye tesvik ederim.
DVR3 ghda giivenligi uygulamalarini takip ederek diger ¢alisanlara iyi 4,05 1,001 0,894 0,059
ornek olmaya caligirim.
Denetim X Ss Carpikhik Basikhik
DNT1 Calistigim yerde servis edilen yemegin kalitesini etkileyecektir. 4,56 0,816 -2,311 5,742
DNT?2 GlQa guv;l?llgl ve sanitasyon konularinda beni daha fazla 457 0,665 1,783 4371
bilinglendirir.
DNT3 Yiyecek isleme yetenek ve becerilerimi gelistirir. 4,33 0,834 -1,508 2,883
DNT4 Kendimi basarili hissettirir. 4,39 0,709 -1,210 2,233
DNT5 Kisisel ve mesleki tatminime ve gelisimime katkida bulunur. 4,48 0,779 -1,893 4,533
DNTG6 Otelin islerinin azalmasina neden olacaktir. 3,93 1,272 -1,167 0,328
DNT7 Otelin tanitimina olumsuz etki eder. 3,95 1,276 -1,122 0,145
DNT8 Otel hakkinda olumsuz bir goriise yol acacaktir. 3,97 1,289 -1,168 0,238

X = Aritmetik Ortalama, Ss = Standart Sapma
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Her bir 6l¢ek icin ayr ayr1 yapilan AFA sonucu dlgeklere iliskin KMO degeri, Bartlett kiiresellik testi sonucu,
aciklanan varyans orani ve giivenirlik i¢in Cronbach Alpha degeri ile 6lcek maddelerine iliskin faktor yiikleri Tablo
3’te verilmistir. Faktor analizinin gergeklestirilebilmesi igin 6rneklem biiytikliigiiniin yeterli olup olmadigini gésteren
KMO degerinin 0,70 ve iizeri olmas tavsiye edilmektedir (Kaiser, 1974). Orneklemin faktdr analizi yapmaya uygun
oldugunu gostermesi agisindan Bartlett kiiresellik testi sonuglarinin istatistiksel olarak anlamli olmasi beklenir (Field,
2009). Olgme aracinin faktdr yapisinin belirlenmesinde dlgiit olarak her bir dlgek igin dzdegerinin birden biiyiik,
toplam aciklanan varyans 0,50’den biiyiikk ve 6lgek maddelerinin faktdr yilkiiniin en az 0,40 olmasma dikkate

edilmistir (Pituch & Stevens, 2016).

Ik yapilan AFA ile gida giivenligine iliskin bilgi diizeyi 6lceginde birden fazla faktorde yer alan binisik yiik
degerlerine sahip maddelerin oldugu anlasilmis ve bunlarin Slgekten birer birer ¢ikarilmasiyla faktdr analizi
tekrarlanmistir. Bu kapsamda ‘Cig sebzeler ve et aym1 kesme tahtasinda kesilmemelidir’, ‘Paketlenmis c¢ig
malzemeler direkt zemine temas edecek sekilde yerlestirilebilirler’ ve ‘Buzdolabi i¢ 1sis1 4 —5 derecenin altinda
tutulmalidir’ maddeleri Slgekten ¢ikarilmistir. Tekrarlanan analiz sonucu KMO degerinin 0,830 ve Bartlett kiiresellik
testi sonucunun 994,911 (p<0.001) oldugu saptanmis ve AFA i¢in 6rneklem biiyiikliigiiniin yeterli ve dlcegin de
analize uygun oldugu anlasilmistir. Tablo 3’teki sonuglara gore dlgegin iki faktorlii bir yap sergiledigi goriilmiistiir.
Bunlar sirasi ile ‘personel hijyeni ve capraz bulasma’ ve ‘sicaklik takibi’ olarak adlandirilmistir. Faktor yiiklerinin
personel hijyeni ve ¢apraz bulagma i¢in 0,503 ile 0,802 arasinda, sicaklik takibi i¢in 0,738 ile 0,805 arasinda degerler
aldig1 goriilmektedir. Sirasi ile 3,753 ve 1,209 olan 6zdegerlere sahip iki boyutlu yapisi ile dlgek toplam varyansin
%355,137sini agiklamaktadir. Olgegin biitiinii igin CA degeri %81; boyutlari olan personel hijyeni ve ¢capraz bulasma
icin %77 ve sicaklik takibi i¢in de %75 olarak belirlenmis ve gilivenirliginin kabul edilebilir diizeyde oldugu

anlagilmugtir,

Tutum o6lgegi igin KMO degerinin 0,786 ve Bartlett kiiresellik testi sonucunun 429,051 (p<,001), oldugu
saptanmis ve AFA i¢in 6rneklem biiylikliigiiniin yeterli ve 6l¢egin de analize uygun oldugu anlagilmistir. Tablo 3’teki
sonuglara gore 6lcek maddeleri 0,652 ile 0,766 arasinda degisen faktor yiiklerine sahiptir ve 6l¢ek tek boyutludur.
Bu yap1 2,588 olan 6zdegere sahiptir ve toplam varyansin %51,765°1 agiklamaktadir. CA degeri de %75 olarak

belirlenmis ve giivenirliginin kabul edilebilir diizeyde oldugu anlagilmistir.

Davranigsal niyet 6lgegi icin KMO degerinin 0,710 ve Bartlett kiiresellik testi sonucunun 677,350 (p<0,001)
oldugu saptanmis ve AFA i¢in 6rneklem biiyiikliigliniin yeterli ve 6lgegin de analize uygun oldugu anlagilmistir.
Olgek 0,879 ile 0,940 arasinda degisen faktor yiiklerine sahip tek boyutlu bir yapi sergilemistir. Bu yap1 2,464 olan
O0zdegere sahiptir ve toplam varyansin %82,126’sin1 agiklamaktadir. CA degeri de %89 olarak belirlenmis ve

giivenirliginin kabul edilebilir diizeyde oldugu anlasilmistir.

Son olarak denetim 6lcegi icin KMO degerinin 0,780 ve Bartlett kiiresellik testi sonucunun 1677,722 (p<0,001)
oldugu saptanmis ve AFA icin 6rneklem biiyiikliigiiniin yeterli ve 6lgegin de analize uygun oldugu anlasilmistir.
Olgek iki boyutludur ve alt boyutlar1 da sirasi ile ‘basarili denetimin etkileri’ ve ‘basarisiz denetimin etkileri’ olarak
adlandirilmistir. Faktor yiiklerinin basarili denetimin etkileri igin 0,698 ile 0,782 arasinda, basarisiz denetimin etkileri
icin 0,895 ile 0,942 arasinda oldugu goriilmektedir. Siras1 ile 3,801 ve 1,768 olan 6zdegerlere sahip iki boyutlu yapisi
ile 6lcek toplam varyansin %69,608’ini agiklamaktadir. Olgegin biitiinii i¢in CA degeri %83; boyutlar1 olan basarili
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denetimin etkileri i¢in %82 ve basarisiz denetimin etkileri i¢in de %93 olarak belirlenmis ve giivenirliginin kabul

edilebilir diizeyde oldugu anlagilmstir.

Tablo 3. Agimlayici1 Faktor Analizi Sonuglart

Olgekler Degerler
Bilgi Faktorler ve maddeler Faktor yiikii Ozdeger VAO (%) CA
o KMO degeri: 0,830 F1. Personel hijyeni ve ¢apraz bulagma 3,753 41,471 0,768
e Bartlett Testi: 994,911 BiL1 0,802
e CA:0,811 BiL2 0,668
e TAV (%): 55,137 B1L3 0,622
BIL4 0,503
BIL5 0,709
BILS 0,601
F2. Sicaklik takibi 1,209 13,436 0,750
BIL6 0,805
BIL7 0,800
BIL9 0,738
Tutum Maddeler Faktor yiikii Ozdeger VAO (%) CA
o KMO degeri: 0,786 2,588 51,765 0,755
o Bartlett Testi: 429,051 TUT1 0,674
TUT2 0,766
TUT3 0,742
TUT4 0,756
TUTS 0,652
Davranis Maddeler Faktor yiikii Ozdeger VAO (%) CA
o KMO degeri: 0,710 2,464 82,126 0,891
o Bartlett Testi: 677,350 DVR1 0,879
DVR2 0,940
DVR3 0,899
Denetim Maddeler Faktor yiikii Ozdeger VAO (%) CA
e KMO degeri: 0,780 F1. Basarili denetimin etkileri 3,801 47514 0,817
o Bartlett Testi: 1677,722 DNT1 0,769
¢ CA: 0,833 DNT?2 0,770
e TAV (%): 69,608 DNT3 0,782
DNT4 0,711
DNT5 0,698
F2. Basarisiz denetimin etkileri 1,768 22,094 0,927
DNT6 0,913
DNT7 0,942
DNTS8 0,895
Bartlett Kiiresellik Testi sonuglar1 p<0,001 diizeyinde anlamlidir.

F: Faktor; TAV: Toplam Agiklanan Varyans; VAO: Varyans Agiklama Orani; CA: Cronbach Alpha Degeri
Olciim Modeline liskin Bulgular

Calismanin hipotezlerinin testine gegmeden 6nce 6l¢iim modelinin test edilmesi amaciyla DFA uygulanmistir. Bu
amagla KAP modeli dahilinde birbiriyle iligkilendirilen bilgi, tutum ve davranis degiskenleri birlikte analize dahil
edilmistir. Diizenleyici degisken olarak ele alinan denetim 6lgegi igin ise AFA sonuglarindan elde edilen iki boyutlu
yapmnin test edilmesi amaciyla ayr1 bir DFA gergeklestirilmistir. Olgiim modelindeki degiskenler ile diizenleyici
degiskene iliskin DFA sonuglar1 kapsaminda modelin uyum iyiligi degerleri; 6lgek maddelerinin standardize edilmis,
faktor yiikleri ve t degerleri ve degiskenlere iliskin AVE, CR ve CA degeri Tablo 4’te gosterilmektedir. Ol¢iim
modelinin uyum iyiligi degerlerinin (¥2/sd = 2,818; AGFI=0,922; CFI = 0,960; NFI = 0,940; IFI = 0,961; TLI =
0,944; RMSEA = 0,070) kabul edilebilir diizeyde oldugu anlasilmaktadir. Benzer sekilde denetim 6lgegine iliskin
uyum iyiligi degerlerinin (¥2/sd = 3,075; AGFI=0,927; CFI1=0,980; NFI=0,971; IFI = 0,980; TLI = 0,965; RMSEA

204



Solmaz, M. & Ozdemir, B. JOTAGS, 2025, 13(1)

= 0,075) de kabul edilebilir oldugu goriilmektedir. Olgiim modelinin yakinsama gecerliliginin degerlendirilmesinde
her bir yapiya iligkin standardize faktor yiiklerinin en az 0,70 olmasi (Hulland, 1999: 198) 6nerilse de 0,50 ve iizeri
(Hair, Black, Babin & Anderson, 2013) degerler de kabul edilebilmektedir. Bu agidan bakildiginda faktor yiikleri
oOnerilen degerleri karsilamakta ve her bir madde i¢in t degerinin (> 2,58) istatistiksel olarak anlaml1 (p<0,001) oldugu

goriilmektedir (Hair vd., 2011: 5.145).

Tablo 4. Olgiim Modeli Degiskenleri ve Diizenleyici Degiskene iliskin DFA Sonuglari

Olgiim Modelindeki Degiskenler

Olgek ve Boyutlari/Maddeleri E;i?ff;dlllii t degeri p degeri AVE CR CA
Bilgi 0,54 0,70 | 0,81
Personel hijyeni ve ¢apraz bulasma 0,797 sabitlendi
Sicaklik takibi 0,663 9,297 0,000
Tutum 0,40 | 0,76 | 0,75
TUT1 0,570 sabitlendi
TUT2 0,677 9,182 0,000
TUT3 0,678 9,188 0,000
TUT4 0,686 9,248 0,000
TUT5 0,534 7,855 0,000
Davranis 0,74 | 0,90 | 0,89
DVR1 0,792 sabitlendi
DVR2 0,945 19,586 0,000
DVR3 0,840 18,049 0,000

Uyum iyiligi degerleri: 2 = 90,173; sd = 32; p <0.001; x2 / sd = 2,818
AGFI1=0,922; CFI = 0,960; NFI = 0,940, IFI = 0,961; TLI = 0,944, RMSEA = 0,070
Diizenleyici Degisken: Denetim Olgegi

Olgegin Boyutlari ve Maddeleri E;i?ff;du'ii tdegeri | pdegeri | AVE | CR | CA
Basarili denetimin etkileri 0,46 0,81 | 0,82
DNT1 0,549 sabitlendi 0,000
DNT?2 0,555 10,817 0,000
DNT3 0,819 9,888 0,000
DNT4 0,706 9,429 0,000
DNT5 0,696 9,264 0,000
Basarisiz denetimin etkileri 0,50 I 0,75 | 0,93
DNT6 0,855 sabitlendi
DNT7 0,977 27,147 0,000
DNTS8 0,878 23,306 0,000

Uyum iyiligi degerleri: x2 = 49,198; sd = 16; p <0.001; 32 / sd = 3,075
AGFI=0,927; CFI = 0,980; NFI = 0,971; IFI = 0,980; TLI = 0,965; RMSEA = 0,075

AVE: Ortalama Agiklanan Varyans; CR: Bilesik Giivenirlik; CA: Cronbach Alpha; 2: Ki kare degeri; sd: Serbestlik derecesi

Yakinsama gegerligi i¢in ayrica ortalama agiklanan varyans (AVE) ve bilesik giivenirlik (CR) degerlerine de
bakilmalidir. CR degerinin 0.70 ve tlizerinde, agiklanan varyans (AVE) degerinin de 0,50 ve iizerinde olmasi
beklenmektedir (Fornell & Larcker, 1981; Hair vd., 2011). Tablo 4’¢ bakildiginda ortalama agiklanan varyans
degerlerinin iki yap1 harig literatiirde dnerilen minimum alt deger olan 0,50 veya iizerinde oldugu goriilmiistiir. Ancak
tutum 6lgegi icin AVE’nin 0,40 degerini ve denetim 6lgeginin ilk boyutu olan denetimin basarili etkileri icin AVE’nin
0,46 degerini alarak 6nerilen sinirin altinda oldugu anlasilmistir. Bu durumda CR degeri 0,70’ten biiyiik ise AVE’nin
0,50’den kiigiik olmasinin kabul edilebilir oldugu belirtilmektedir (Hair, Black, Babin & Anderson, 2010). Tablo 4’¢
gore CR katsayilariin en diisiigiiniin 0,70 ve en biiyiigiiniin 0,90 degerlerini alarak her bir 6lgek i¢in dnerilen sinirlar
iginde oldugu goriilmektedir. Buna goére degiskenlere iliskin yakinsama gegerligine iliskin degerlerin kabul edilebilir

sinirlar iginde oldugu anlagilmaktadir.
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Olgiim modelindeki degiskenler ile diizenleyici degiskeninin ayrisma gegerliligine iliskin bir degerlendirme
yapmak {izere ortalama agiklanan varyansin karekokii ile degiskenler arasi hesaplanan korelasyon degerlerini
karsilastirmaya dayanan Fornell-Larcker Olgiitiinden yararlanilmigtir. Fornell ve Larcker’e (1981) gore ortalama
aciklanan varyans degerinin kare kokiiniin degiskenler arasi korelasyon degerlerinden biiyiik olmasi durumunda
ayrisma gecerliligi desteklenmektedir. Tablo 5’teki degerlere gore her bir ortiik degiskene iliskin ortalama agiklanan
varyansin karekokii (VAVE) o degiskenin diger degiskenlerle arasindaki korelasyon degerlerinden biiyiiktiir ve

boylece ayrisma gegerliliginin desteklendigi goriillmektedir.

Tablo 5. Ol¢iim Modeli Degiskenleri ve Diizenleyici Degisken icin Ayrisma Gegerligine Iliskin Sonuglar

Olgiim Modelindeki Degiskenler

Olcekler Bilgi Tutum Davranis
Bilgi 0,733*
Tutum 0,512 0,716*
Davranis 0,400 0,436 0,862 *
Diizenleyici degisken: Denetim Olcegi
Boyutlar Basarili denetimin etkileri Basarisiz denetimin Etkileri
Basarili denetimin etkileri 0,680*
Basarisiz denetimin etkileri 0,372 0,707*

Koyu renkli ve yatik olarak yazilan degerler agiklanan ortalama varyansin kare kokiinii (VAVE), diger degerler ise degiskenler

arasi korelasyonlar ifade etmektedir.
Yapisal Modele iliskin Bulgular

Arastirma modelinde ongoriilen iliskilerin test edilmesi i¢in kurulan yapisal esitlik modeline iliskin sonuglar
Tablo 6’da gosterilmektedir. Yapisal modelin ki-kare (y2) degerinin 90,173, serbestlik derecesinin (sd) 32, ¥2/sd
degerinin 2,502 ve anlamli (p<0,05) oldugu, modelin uyum iyiligi degerlerinin (CFI= 0,961; NFI= 0,940, IFI= 0,961,
TLI= 0,944; RMSEA= 0,070) de kabul edilebilir diizeyde oldugu goriilmektedir. Degiskenler arasindaki iligkilere ait
bulgulara gore standartlastirilmis yol katsayilarinin 0,27 ile 0,70 arasinda degistigi ve t degerlerinin istatistiksel
olarak anlamli oldugu saptanmigstir. Cohen (1988: 82) etki biiylikliigiiniin belirlenmesinde degiskenler arasindaki
iligkilere ait katsayilarin biiyiikliigiiniin degerlendirilmesini 6nermektedir. Buna gore standartlagtirilmis yol katsayisi
0,10’dan kiigiik ise diigiik diizeyde etki, 0,11 — 0,49 arasi ise orta diizeyde etki ve 0,50’den biiyiik ise yiiksek diizeyde
bir etkiden s6z edilebilmektedir (Kline, 2016: 122). Yapisal esitlik modelindeki bagimsiz degiskenlerin bagiml
degiskendeki degisimi ne kadar agikladigina iligskin bir oran olan R2 degerinin ise 0,50’nin altinda ise zayif veya

ortanin alti, 0,51- 0,74 arasinda ise orta ve 0,75’in iizerinde ise ortanin iistii veya giiclii bir agiklama diizeyini

gosterdigi kabul edilmektedir (Hair vd., 2011).

Tablo 6. Yapisal Esitlik Modeli Sonuglar

Hipotezler SYK t degeri p degeri R? Karar
Hi: Bilgi > Tutum 0,70 7,19 0,000 0,472 Desteklendi
Ha: Bilgi — Davranigsal Niyet 0,27 2,71 0,007 0.301 Desteklendi
Hs: Tutum — Davranigsal Niyet 0,32 3,24 0,001 ’ Desteklendi
Uyum iyiligi degerleri: 2 = 90,173; sd = 32; p <0,05; %2 / sd = 2,502

CFI =0,961; NFI =0,940; IFI = 0,961; TLI = 0,944 RMSEA = 0,070

SYK: Standartlastirilmis, Yol Katsayisi; ¥2: Ki kare degeri; sd: Serbestlik derecesi
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Tablo 6’daki bulgulardan gida giivenligi bilgi diizeyinin tutumu olumlu yonde, ortanin iistii diizeyde (goreli olarak
giiclii) ve istatistiksel agisindan anlamli sekilde (f = 0,70; t = 7,19, p<0,05) etkiledigi anlasilmaktadir. Bu baglamda
arastirmanin otellerdeki mutfak calisanlarinin gida giivenligine iliskin bilgi diizeylerinin onlarin gida giivenligine
iliskin tutumlarini olumlu yonde etkiledigi seklindeki ilk hipotezi desteklenmektedir. Arastirma modelinde 6ngdriilen
ve otellerdeki mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligine iliskin bilgi diizeylerinin onlarin gida giivenligi kurallarina
uyum davraniglarini olumlu yonde etkiledigi seklindeki ikinci hipotezi ¢ercevesinde de gida giivenligi bilgi diizeyinin
davranigsal niyeti olumlu yonde, ortanin alt1 diizeyde (goreli olarak zayif) ve istatistiksel olarak anlamli sekilde (B =
0,27, t = 2,71, p<0,05) etkiledigi anlasilmaktadir. Dolayisiyla bulgular arasgtirmanin ikinci hipotezini de
desteklemektedir. Yine de bilgi ve tutumun davranissal niyet {izerindeki birlikte etkisine iliskin R2 degerine (0,30)
bakildiginda bu iki degiskenin davranigsal niyetteki degisimi agiklamada ortanin alt1 diizeyde (goreli olarak zayif)
bir etki yarattig1 anlasilmaktadir. Tablo 6’da yer alan ve aragtirma modelinin tiglincii hipotezinde 6ngoriildiigii sekilde
tutumun davranigsal niyeti olumlu yonde etkiledigini gosteren bulgulara gore tutumun davranigsal niyet iizerinde
etkisinin olumlu, ortanin alt1 diizeyde (goreli olarak zayif) ve istatistiksel olarak anlamli (B = 0,32, t = 3,24, p<0,05)

oldugu goriilmektedir. Buna gore ti¢lincii hipotez de arastirma bulgularindan destek bulmustur.
Diizenleyici Degiskenin Etkisine Iliskin Bulgular

Aragtirma modelindeki dordiincii ve besinci hipotezlere gore ¢alisanlarin gida giivenligi denetimlerine iliskin
degerlendirmelerinin bilgi ve tutumun davranigsal niyet iizerindeki etkisinde diizenleyici roliiniin olup olmadigmin
saptanmasi gerekmektedir. Bu amagla denetimin sirasiyla bilgi ile davranigsal niyet arasindaki ve tutum ile
davranigsal niyet arasindaki diizenleyici etkisini incelemek igin iki farkli model olusturulmustur. Modellerin

sinanmasina iligkin sonuglar Tablo 7 ve 8’de sunulmaktadir.

Tablo 7. Gida Giivenligi Denetimlerinin Diizenleyici Roliine Iliskin Analiz Sonuglari

fliskiler | B | StandartHata | tdegeri | pdegeri | R?
Bilgi
Bilgi > Davranigsal Niyet 0,304 0,030 5,368 0,000 -
Denetim — Davranigsal Niyet 0,214 0,031 3,877 0,000 -
Bilgi*Denetim — Davranigsal Niyet 0065 0,065 7,166 0,000 0,195
Tutum
Tutum — Davranigsal Niyet 0,352 0,028 7,076 0,000 -
Denetim — Davranigsal Niyet 0,258 0,026 5,476 0,000 -
Tutum*Denetim — Davranigsal Niyet 0,267 0,053 5,028 0,000 0,252

Tablo 7°de yer alan degerlere bakildiginda bilginin davranigsal niyete etkisinde denetimin diizenleyici roliiniin (8
= 0,065; t = 7,166; p<0.001) anlamli oldugu goriilmektedir. Buna gore ¢alismanin dordiincii hipotezinde de
Ongorildiigli  gibi  otellerdeki mutfak ¢alisanlarinin - gida  giivenligi  denetimlerinin  basarisina  iliskin
degerlendirmelerinin onlarin gida giivenligine iligkin bilgi diizeyleri ile gida giivenligi kurallarina uyma niyetleri
arasindaki iliskide diizenleyici bir rol oynadig: soylenebilir. Bilgi — davranigsal niyet ve tutum — davranigsal niyet
iligkileri agisindan ayr1 ayr1 olmak iizere gida giivenligi denetimlerinin basarisin1 yiiksek ve diisiik diizeyde
degerlendiren ¢alisanlara iliskin iki grup arasindaki farklar1 gosteren Tablo 8’deki sonuglara bakildiginda mutfak
calisanlar1 arasinda deneyimlemis olduklari gida giivenligi denetimlerinin basarisini diisiik diizeyde degerlendirenler
acisindan bilginin davranigsal niyet iizerindeki etkisi (B = 0,31; t = 4,42; p=0,000) denetimin basarisim yiiksek
gorenlere (B = 0,29; t =4,17; p=0,000) gore daha giicliidiir.
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Tablo 8. Denetimin Diizenleyici Roliinde Gruplar arasi Farklara Iliskin Sonuglar

L)i(;(l)igzl?ei: diizenleyici roliine iliskin Yiiksek .G ruplar Diisiik |
B t degeri p degeri B t degeri p degeri

Hg: Bilgi &> Davranigsal Niyet 0,29 4,17 0,000 0,31 4,42 0,000

Hs: Tutum — Davranigsal Niyet 0,40 8,92 0,000 0,30 6,82 0,000

Tablo 7’deki sonuglara gore tutumun davranissal niyete etkisinde denetimin diizenleyici roliiniin (B = 0,267; t =
5,028; p<0,001) anlamli oldugu goriilmektedir. Boylece ¢alismanin otellerdeki mutfak galisanlarinin gida giivenligi
denetimlerinin basarisina iliskin degerlendirmeleri onlarin gida giivenligi tutum diizeyleri ile gida gilivenligi
kurallarina uyma niyetleri arasindaki iliskide diizenleyici bir rol oynadig1 6ngdren besinci ve son hipotezi de
arastirma bulgularindan destek bulmustur. Tablo 8’deki sonuclar da mutfak ¢alisanlar1 arasinda deneyimlemis
olduklar1 gida giivenligi denetimlerinin basarisini yiiksek diizeyde degerlendirenler agisindan tutumun davranissal
niyet lizerindeki etkisinin (f = 0,40; t = 8,92; p=0.000) denetimin basarisin1 diisiik gérenlere (f = 0,30; t = 6,82;
p=0,000) gore daha giiclii oldugunu gostermektedir.

Tartisma ve Sonuc¢

Calismada KAP modelinin i¢erigine uygun olarak otellerdeki mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligine iliskin bilgi,
tutum ve davraniglar1 arasindaki dogrusal iligkilerin yani sira ¢alisanlarin gida giivenligi denetimlerinin bagarisiyla
ilgili degerlendirmelerinin, bilginin ve tutumun davranis iizerindeki etkisinde diizenleyici rollerini de dikkate alan
bir aragtirma modeli 6nerilmis ve sianmistir. Antalya’daki secili bes yildizli otellerin mutfaklarinda gérev yapan
calisanlardan toplanan verilerin analizi ile elde edilen bulgulara gore calisanlarin gida giivenligine iliskin bilgileri
onlarin gida giivenligine yonelik tutumlarini olumlu yonde etkilemekte, ayrica bilgi ve tutum gida giivenligi
kurallarina uyum davraniglarinda olumlu bir etki gdstermektedir. Calisanlarin denetimlerin basarisina iligkin

degerlendirmeleri ise ayr1 ayr1 olmak {izere bilgi ve tutumun uyum davranigi tizerindeki etkisini diizenlemektedir.
Teorik Cikarimlar

Aragtirmanin bilgi, tutum ve uyum davranisi arasinda dogrusal iliskiler oldugunu 6ngdren ilk ii¢ hipotezini
destekleyen bulgularina gére KAP modelinin, Antalya’daki otellerin mutfaklarinda gérev yapan ¢aligsanlardan olusan
bir 6rneklemde ampirik olarak destek gordiigii soylenebilir. Ilk bakista bu sonug ilgili literatiirdeki onceki
calismalarin bir kisminin (Elobeid vd., 2019; Sihombing vd., 2018) bulgular ile ortiislir goriinmektedir. Ancak
modeldeki degiskenler arasindaki iliskilerin giicline bakildiginda bilginin tutumu goreli olarak giiclii sekilde ve
olumlu yonde etkiledigi goriilse de hem bilginin hem de tutumun uyum davranisi lizerindeki etkisi beklendigi kadar
giiclii ve agiklayici degildir. Bu da dnceki ¢aligmalarin (Baser vd., 2016; Chaudhary vd., 2023; Halim-lim vd., 2023;
Ansari-Lari vd., 2010; Ncube vd., 2020; Al-Shabib vd. 2016) KAP modeli ile tutarsizlik sergileyen bulgulariyla daha
cok benzesmektedir. Mevcut caligmaya gore mutfak ¢alisanlar1 6rnekleminde bu iki degiskenin uyum davranigini
beklendigi kadar giiglii sekilde aciklayamamasi, ilgili literatiirde de var olan modelin agiklayict giicii hakkindaki
siipheleri giiclendirmektedir. Bu durumda modelin yeni degiskenler eklenerek genisletilmesinin olasi etkilerini

degerlendirmek yerinde olur.

Aragtirmanin dordiincii ve besinci hipotezlerinin test edilmesiyle bu genisletmenin, modele denetime iligskin bir
diizenleyici degisken eklenmesi yolu ile olanakli olabilecegi yoniinde bulgular elde edilmistir. Bdylece galisanlarin

gida giivenligi denetimlerinin basarisina iligskin degerlendirmelerinin bilgi ve tutumun uyum davranist ile iliskisinde
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diizenleyici bir etki yarattig1 saptanmistir. Bulgular 6nceki ¢aligmalarda ortaya kondugu gibi denetim siklig1 ve
denetim puanlar1 arttik¢a ihlal sayisinin azalabilecegi, boylece denetimler araciligiyla ¢alisanlarin gida gilivenligi
kurallarina uyum davraniglarinin gelistirilebilecegi goriisiinii (Gurudasani & Sheth, 2009; Jones vd., 2004; Kwon vd.,
2010; Leinwand vd., 2017; Murphy vd., 2011; Walczak, 2000) destekler goriinmektedir. Yani ¢alisanlarin otel
mutfaklarinda gergeklestirilen gida giivenligi denetimlerini basarili gérmeleri, onlarin gida giivenligi kurallarina
uyum gostermede olumlu davranislar sergilemelerini tesvik edebilir. Bu sonuca gore gida giivenligi denetimlerinin
basarisinin Ol¢iilmesinde ihlalin varligi, tiirii ve sayisi ile denetim skoru gibi gostergeler kadar calisanlarin

denetimlere iliskin degerlendirmelerinin de dikkate alinmasinin 6nemli oldugu anlagilmaktadir.

Denetimin diizenleyici rolleri ile ilgili, KAP modelinin kuramsal agidan genisletilmesine katki saglayabilir
cikarimlar yapilabilir. Bulgulara gore gida giivenligi denetimlerinin basarisini diisiik diizeyde degerlendiren mutfak
calisanlar1 i¢in bilginin uyum davranisi lizerindeki etkisi denetimin basarisini yiiksek gorenlere gore daha giicliidiir.
Yani denetimin yeteri kadar basarili olmadigin1 degerlendiren ¢alisanlar, denetimlerden gelen geribildirimler yerine
sahip olduklari mevcut bilgileri 6l¢iisiinde uyum davranisi sergilemektedir. Ciinkii bu gruptaki calisanlar denetimin
basarisin1 diigiik olarak degerlendirdiginden denetimden elde ettikleri geribildirimleri de yetersiz gorebilmektedir.
Bu da onlant gida giivenligi ile ilgili sahip olduklari mevcut bilgilerine daha ¢ok gilivenmeye itmektedir.
Deneyimledikleri denetimlerin basarisini yiiksek goren ¢alisanlar agisindan ise bilginin uyum davranisini nispeten
zayif sekilde etkilemesi bu gruptaki c¢alisanlarin sadece var olan gida giivenligi bilgi diizeyi ile yetinmeyip,
denetimlerin basarisina gére de davramigimi sekillendirdiklerini gésterebilir. Yani bu gruptaki calisanlar basarili
denetimler yolu ile kendilerine ulasan geribildirimleri uyum davramslarimi sekillendirmede bir firsat olarak
gorebilmektedir. Bu agiklamalara gore galisanlar, otel mutfaklarinda deneyimledikleri denetimleri gida giivenligi ve
hijyeni konusunda bilinglenmeye, mesleki yeteneklerini gelistirmeye, is doyumunu ve bireysel basari hissini
artirmaya ve otel performansimin gelismesine verdigi katki acisindan degerlendirebilmekte ve basarili buldugu
denetimlerden edindigi geribildirimleri (ihlallerin neden ve nasil gerceklestigi ve bunlarin tekrarlanmamasi igin
nelerin yapilmas1 gerektigine iliskin somut ve yol gdsterici tespitler ve oneriler gibi) uyum davranist gelistirmekte

kullanabilmektedir.

Bulgulara gore gida gilivenligi denetimlerinin basarisin1 yiiksek diizeyde degerlendiren caligsanlar agisindan
tutumun uyum davranisi iizerindeki etkisi denetimin basarisim1 diisiik diizeyde degerlendirenlere kiyasla daha
giiclidiir. Otel mutfaklarinda gergeklestirilen gida giivenligi denetimleri, ¢alisanlar i¢in gida gilivenligi ile ilgili yeni
seyler ogrenme firsatlar1 sunan ve sonuclari agisindan etkileyici olabilen deneyimlerdir. Ciinkii denetimler
araciligiyla bir gida giivenligi yonetim sisteminin kurulmasi (Kogak, 2007; Kotsanopoulos ve Arvanitoyannis, 2017);
mutfaklarda kimyasallarin kullanim1 ve depolanmasi, zaman kontrolii, sicaklik kontrolii, yiizey temizligi, asinmis
duvar ve zeminler gibi varsa kritik ihlallerin saptanabilmesi (Jones vd., 2004; Kwon vd., 2010) ve ihlallerin ortadan
kaldirilmas1 i¢in diizeltici faaliyetler araciligiyla iyilestirmelerin yapilmasi olanakli olmaktadir (Griffth, 2010;
Schmit, 2009). Hatta uzun vadede ¢alisanlarin gida giivenligi kurallarina uyumunu gii¢lendirecek bir gida giivenligi
kiiltiiriinlin gelistirilmesi i¢in tiim bunlar birer firsat olarak goriilebilmektedir (Powell, 2013). Bu denli etkili ve
basarili bir gida giiveligi denetimi deneyimi yasayan mutfak calisanlariin gida giivenligine iliskin olumlu tutumlari,
bu deneyimden edindikleri geribildirimlerle dogrulanabilmektedir. Béylece ¢alisanlar, bu tutumu siirdirmede istekli
olabilmekte ve uyum davraniglar1 gelisme gosterebilmektedir. Yani gida giivenligi acisindan tutumun davranisa

doniismesinde denetimler Gnemli bir rol oynamaktadir.
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Pratik Cikarimlar

Otel ve restoranlar arasinda denetimlerle saptansin veya saptanmasin ig yiikii, calisan nitelikleri, zaman ve maliyet
baskis1 gibi gerekcelerle gida giivenligi kurallarina uyumda eksiklerin gozlemlendigi olumsuz ornekler oldugu
bilinmektedir. Ancak bu toplum sagligi agisindan kabul edilebilir degildir. Bu eksikleri gidermede bir yandan gida
mevzuatina odaklanmak bir yandan da gida gilivenligi yonetim sistemi ve iyi liretim uygulamalar1 gibi yonetim
araglarim etkin sekilde kullanmak, bunlan da gida giivenligi egitimleri ve denetimleri ile desteklemek siklikla

Onerilmektedir.

Mevcut caligmada da bu Onerileri destekler nitelikte bulgular elde edildigi sdylenebilir. Ancak calismanin
bulgularindan hareketle pratik agidan yapilabilecek baska oneriler de bulunmaktadir. Bunlardan ilki ¢alisanlarin gida
giivenligine uyum davranislarinin her firsatta tesvik edilmesi ile ilgilidir. Bunun i¢in ¢alisanlarin gida giivenligi ile
ilgili bilgi seviyesini artirmalarina ve olumlu bir tutum gelistirmelerine 6nem verilmesi gerektigi agiktir, ancak yeterli
degildir. Ciinkii ¢alisanlarin gida giivenligi denetimlerinin basarisina iliskin degerlendirmeleri bilgi ve tutumlarinin
davranisa doniismesinde 6nemli bir rol oynamaktadir. Oyleyse yoneticilerin bu degerlendirmeleri anlamalar
gerekmektedir. Bunun i¢in gida giivenligi denetimlerinin basarisin1 6lgerken denetim raporlarinda yer alan tespiti
yapilabilen gida giivenligi ihlallerinin tiirii, sayis1 ve denetimden alinan skorun biiyiikliigii ile sinirli kalmayip,
calisanlarin denetimlere iliskin algilamalarin1 da 6lgmeye zaman ve kaynak ayirmanin yararlt olabilecegine iligkin

bir anlayis gelistirmeleri onerilebilir.
Simirhhiklar ve Gelecek Calismalar I¢in Oneriler

Her akademik ¢aligmada kaginilmaz oldugu iizere bu arastirmada da bazi kisitlar mevcuttur. Caligma kapsaminda
kolayda ve amagli 6rnekleme yontemleri birlikte kullanilmig, érneklemde yer alan bireylere galistiklar otellerde
mesai saatlerinde ulagilmistir. Bunun da muhtemel bir sonucu olarak cevaplayicilarin soru formunda kendilerine
yoneltilen sorulara ve dlgeklere mutfaktaki ig atmosferi igerisinde tepki vermesi gerekmistir. Bu ise onlarin yanitlarini
verirken zaman baskis1 hissetmeleri veya {istelerinden gelebilecek bir yonlendirmeye maruz kalmalar1 olasilig:
nedeniyle bir sinirlik olarak goriilebilir. Bunun etkisini azaltmak iizere oteli temsilen bir yetkiliyle (insan kaynaklar
midiri, kalite miidiirii, mutfak sefi gibi) dogrudan iletisim kurulmus, soru formlar1 arastirmaya goniillii olarak
katilabileceklerini beyan eden otel isletmelerinde dagitilmis, bunun i¢in uygun oldugunda soru formlarinin yiiz yiize
gorlismelerle doldurulmasi saglanmis, birak — topla yontemi kullanildiginda ise ¢alisanlarin soru formlarinit molalar
sirasinda nispeten rahat hissettikleri anlarda doldurmalarinin saglanmasi talep edilmistir. Yine de bu arastirma
kapsaminda bulgularin tiim otel mutfaklarindaki ¢alisanlarin gida giivenligine iliskin davraniglarini agiklayacak
sekilde genellenmesi s6z konusu degildir. Bu yiizden gelecekteki ¢aligmalarda farkli destinasyonlardaki ve farkli
biiyiikliikteki veya yildiz kategorisindeki otellerde benzer arastirmalarin yiiriitiilmesi, ¢aliganlarin gida giivenligi

uyum davraniglarin1 daha iyi anlamada yararl olacaktir.

Mevcut arastirmada hipotezlerin test edilmesine uygun oldugu diistiniildiigii i¢in nicel arastirma yaklasimindan
yararlanilmistir. Dolayisiyla arastirma modelinde yer alan degiskenler arasindaki iliskiler istatistiki olarak
sinanabilmis, ancak her bir degisken icin derinlemesine bir inceleme yapilamamustir. Ozellikle otel ve restoran
mutfaklar1 baglaminda calisanlarin gida giivenligi denetimlerini nasil degerlendirdigine iligkin derinlemesine bir

kavramsallagtirma yapabilmek icin gelecekteki aragtirmalarda nitel arastirma yaklagimindan yararlanilabilir.
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Mevcut ¢aligma kavramsal agidan gida giivenligi bilgisi ve tutumunu gida giivenligi egitimleri ile baglantili
gormektedir. Ancak aragtirma modelinde bu degiskene yer verilmemistir. Bu baglamda gelecekte otel veya restoran
mutfaklar1 baglaminda yapilacak aragtirmalarda ¢alisanlarin aldiklart gida giivenligi egitimlerinin etkinligine iliskin
degerlendirmeleri de bagimsiz veya diizenleyici degisken olarak KAP modeline eklenerek yeni aragtirma modelleri
gelistirilebilir. Dahast hem denetimlere hem egitimlere iliskin degiskenler KAP modelindeki diger degiskenlerle tek

bir arastirma modelinde bir araya getirilerek de incelenebilir.
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Examining the Moderating Role of Inspections in the Relationships Between Employees Knowledge,

Attitudes and Behaviors Regarding Food Safety: The Example of Antalya Hotels
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Akdeniz University, Faculty of Tourism, Antalya/Ttirkiye
Extended Summary

In foodservice businesses including hotels and restaurants, a possible consumption of contaminated foodstuffs
can cause a vast number of guests simultaneously suffer from a foodborne illness due to a failure in preventing
physical, microbiological and chemical hazards in food production and service operations. Violation of food safety
rules which becomes an immediate threat to the health of millions of people each year is a source of global concern
(Garcia, Osburn & Russell, 2020) and foodservice industry has a great responsibility in properly responding to

consumers’ profoundly reasonable expectations of safe food consumption.

Unexceptionally, food safety is of great importance to hotels and restaurants offering safe and satisfactory dining
experiences in tourist destinations. Indeed, all the foodservice businesses are expected to manage food safety
perfectly. Foundational managerial instruments including food safety management systems (e.g. HACCP, 1SO
22000) and good manufacturing practices (GMP) assist firms in managing food production and service operations in
compliance with food legislation and safety rules (Kogak, 2007). Furthermore, internal and external inspections are
also a useful tool in monitoring to which extent firms comply with food safety standards. The major aims of
inspections are to detect any violation in implementation of food safety regulations, and to develop corrective actions
or to impose sanctions, with an intention to bring food production and service operations to a perfection in safety

(Kotsanopoulos & Arvanitoyannis, 2017).

Most of the studies in relevant literature assume that employee behaviors play an important role in ensuring
food safety in foodservice businesses. Relying on a theoretical model known as KAP (Knowledge, Attitude,
Practices), the prior research explores the impact of employees’ food safety knowledge and attitudes on their practices
of compliance to food safety rules. However, relevant studies provide inconsistent empirical evidence which suggests
a strong or weak relationship among food safety knowledge, attitudes and compliance behaviors depending on the
research context, and this implies a need for improvements in the KAP model. For instance, food safety inspection
might be a potential variable for an inclusion into the model and can moderate the effects of knowledge and attitude
on compliance behavior. More specifically, employees’ knowledge of and attitudes towards food safety might have
a stronger impact on their compliance behaviors in hotel or restaurant kitchens depending on their positive evaluations
on performance of inspections that they experience in the enterprise. Therefore, this study’s purpose is to explore the
moderating role of employees’ evaluations on food safety inspections besides testing the linear relationships among
its conventional variables. Consequently, five hypotheses were established, three of them predict the relationships

among knowledge, attitude and behavior while two of them specifically focus on moderating roles of inspections.
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A quantitative research approach including a survey deemed suitable for the current study. The scales were
adopted from relevant literature in a process supported by expert opinions and a pilot test. Both purposeful and
convenience sampling methods were used to collect the data from kitchen staff working in selected five-star hotels
in Kemer, Belek and Kundu regions of Antalya. Two sampling criteria were employed as possessing a work history
and experiencing a food safety inspection in hotel kitchens. Five-star hotels were deliberately chosen as a research
context since extensive food production and service operations, which demand employee behaviors perfectly fit food
safety rules, are in progress in a variety of meal periods and venues particularly in peak seasons. The survey was
conducted between August — September 2024 when the questionnaires were administered to employees in the
kitchens of selected hotels following a permission issued by hotel managers. When available a face-to-face data
collection method was preferred, otherwise employees responded to the guestionnaires under the supervision of a

hotel official, then completed forms were collected by the researcher.

Hypotheses in the research model were tested through a structural equation modeling following the validity and
reliability analyses of the scales. Results suggest significant but relatively weak effects of knowledge and attitude on
compliance behavior, which imply suspicions on the explanatory power of KAP model. Furthermore, findings
confirmed moderator roles of employees’ evaluations on food safety inspections. Accordingly, for the group of
employees who perceive that a food safety inspection is highly successful, knowledge has a lesser effect on their
compliance behavior than the employees who evaluate the inspection less positively. Conversely, the effect of attitude
on behavioral intention is stronger for employees who evaluate a food safety inspection positively compared to those
who perceive that an inspection is less successful. A theoretical implication of those findings is that employees’
perceptions of a food safety inspection is not only a good indicator for their food safety knowledge and attitudes, but
it is a significant condition in how their knowledge and attitudes influence their compliance behaviors. Consequently,
an expansion of KAP model through inclusion of employees’ evaluations of food safety inspections as a moderating

variable is useful.

One of the major limitations for the current study is its sample which relies on a purposeful and convince sampling
method and consists of individuals who are employees working in five-star hotel kitchens in tourist destinations of
Antalya. Thus, it is not appropriate to generalize its findings to general population of hotel kitchen employees, rather
there is a need for future research dealing with food safety behaviors of kitchen employees working in hotels in
different star categories and in different destinations. The current study performed a quantitative research approach
which does not permit a discovery of respondents’ in-depth perceptions of research variables. Thus, a suggestion for
future research is to take advantage of a qualitative research approach for a deeper understanding of how employees
make their evaluations on food safety inspections in hotel and restaurant kitchens. Research model and hypotheses
in this study could not include any variable regarding employees’ evaluations on food safety training programs
although theoretically it is a predictor of employees’ knowledge, attitudes and food safety practices. This is a
limitation in the current study, but future research may establish hypotheses predicting relationships among training

and conventional variables in KAP model.
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