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Keywords

Bu calismanin amaci; yiyecek icecek, isletmelerinde c¢alisan personelin gida giivenligi
algilamalarmin belirlenmesi ve katilimcilarin tanimlayici 6zelliklerine gore gida giivenligi
algilar1 arasindaki farkliligin ortaya koyulmasidir. Arastirma; nicel arastirma
yontemlerinden tarama modelinde yiritilmiis olup veri toplamada anket tekniginden
yararlanilmigtir. Anket, Ankara’nin Golbasi ilgesinde faaliyet gdsteren 34 restoranda galigan
198 personele uygulanmistir. Arastirma sonuglarina gore, katilimceilarin ekipman arag-gereg
hijyeni (4,29) hakkindaki bilgi diizeylerinin en yiiksek seviyede oldugu gériiliirken, bunu
gida hijyeni (4,18) ve personel hijyeni (4,18) izlemektedir. Katilimcilarin yiyecek igecek ile
ilgili aldiklart egitim, hijyen algilamalari iizerinde etkili olurken, egitimi aldiklar1 gretim
kurumunun ve sektér deneyimlerinin hijyen algilamalarmi etkilemedigi goriilmistiir.
Katilimeilarin isletmedeki gorevleri ve 6grenim diizeyleri de hijyen algilamalari {izerinde
farklilik olusturmustur. Yiyecek icecek sektdriinde ¢aligma siiresi ise ¢alisanlarin gida, arag
gere¢ ekipman ve genel hijyen algilamalarinda fark olusturmamistir. Bu durum, hijyen
algilamasinda, deneyimden ziyade egitimin daha etkili oldugunu gostermektedir.

Abstract
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* Sorumlu Yazar

The aim of the study was to determine food safety perceptions of staff working in food and
beverage companies and to determine whether food safety perceptions differ according to
the descriptive characteristics of the participants. Research; Among the quantitative
research methods, it was carried out in the descriptive survey model and the questionnaire
technique was used in data collection. The survey was conducted with 120 employees
working in 25 food and beverage operations operating in Ankara's Golbag1 district.
According to the results of the survey, participants perceived the highest level of perception
of equipment hygiene (4,29), followed by food hygiene (4,18) and personnel hygiene
(4,18). Participants' training in the food and beverage field was found to have an impact on
hygiene perceptions, while the education institute they were trained and their sector
experience did not affect hygiene perceptions. Participants' duties and levels of education
also differed on hygiene perceptions. Working time in the food and beverage industry did
not make a difference in the employees' perceptions of food, tools, equipment and general
hygiene. This situation shows that education is more effective than experience in perception
of hygiene.
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GIRIS

19. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren Endiistri Devrimi’yle birlikte koyden kente go¢ baslamis kentsel biiyiime
ve sanayilesme siirecine girilmistir. Evden uzakta caliganlarin 6gle yemegini disarida yemek zorunda kalmalari,
kadinlarin is hayatina girmesi, gelir seviyesindeki artis ve hizli yasam temposu igerisine giren bireyin kisitli olan
zamanini verimli bir sekilde gecirme istegi, yiyecek-icecek isletmelerine duyulan ihtiyaci arttirmistir (Yiiksekbilgili,
2014:6353). Ozellikle 20. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren ¢alisma sartlarinin agirlasmasi ve disarida yemek yeme
aliskanligimin hizli gelisimi, yiyecek-igecek hizmeti veren isletmelerin sayisini ve 6nemini arttirmistir. Yeme igcme
sektorilinlin en dinamik halkalarindan birisi de tiretici ile tiiketicinin dogrudan etkilesimde bulundugu restoranlardir.
Restoranlar zamanla miisterilerinin sadece yemek yeme ihtiyaglarini karsiladiklar1 yerler olmaktan daha da 6teye
giderek onlarin yemekten zevk almalarma, hosca vakit gecirmelerine, sosyallesmelerine, dinlenme ve
rahatlamalarma olanak saglayan yerler haline gelmistir (Badem & Oztel, 2018, s. 71) ve disarida yemek yeme artik

bir deneyim olarak kabul edilmektedir.

Sayisi artan yiyecek-icecek isletmelerinin, piyasa kosullarinda rekabet giiclinii arttirabilmeleri i¢in miisterilerin
beklenti ve isteklerini karsilamasi ve dolayisiyla miisteri memnuniyetini saglamasi énem kazanmistir. Yiyecek-
icecek isletmelerinin hem {iriin hem de hizmet {ireten isletmeler olmasi, miisteri memnuniyeti agisindan her iki
unsurun birlikte en iyi sekilde karsilanmasini gerektirmektedir (Bucak, 2011, s. 3). Hosnut edilmeyen her 100
miisteriden 91’1 isletmeyi bir daha tercih etmemektedir. Yiyecek igecek isletmelerinde iiretilen ve servis edilen
yiyecek iceceklerin iiretim ve servis kalitesi, misafirlerin tekrar o igletmeyi tercih etmesinde oldukca 6nemli bir faktor
olmaktadir. Tiiketicilerin her gecen giin bilinglenmesi ve se¢ici olmalari, kaliteyi ve glivenli gida iiretimini daha da

On plana ¢ikarmaktadir (Cankiil & Temizkan & Cankiil, 2017, s. 328).

Insanlar yogun is temposunun yorgunlugunu atabilmek, sehrin stresinden uzaklasmak, keyifli bir hafta sonu
gecirmek i¢in giiniibirlik ziyaretlerde bulunmaktadir. Bu ziyaretlerde ulasim kolayligi, ekonomik olma ve ziyaret i¢in
ayrilan siirenin kisith olmasi gibi sebepler sehir merkezine yakin konumda ve yeterli hizmet alabilecekleri yerleri
tiikketiciler i¢in cazip hale getirmektedir. Ziyaret edilen destinasyondaki yiyecek icecek isletmeleri de bu deneyimin
bir pargasi olarak, ziyaretcilerin motivasyon nedenlerinden birini olugturmaktadir. Lewis (1981), Auty (1992), Clark
ve Wood’un (1998) yaptiklar1 c¢alismalarda tiiketicilerin restoran seg¢iminde; yemegin kalitesi, menii / yemek
cesitliligi, fiyat, atmosfer / imaj, konum / uygunluk, servisin 6nemli kriterler arasinda yer aldigini ifade etmistir
(Comert & Ozata, 2016, s. 1966; Yiiksekbilgili, 2014, s. 6354). Sahin, Cakic1 ve Giiler (2014:695) ayda en az bir
defa masa servisi yapilan restoranlara giden tiiketicilerin restoranlarda 6énem verdigi hususlar ve sikdyet davranig
egilimini inceledikleri arastirmalarinda, tiiketicilerin en ¢ok dnem verdigi konularin “yiyecek ve icecegin saglikli
olmas1”, “gilivenilir olmas1”, “restoranin atmosferi” ve “hijyen kosullar1” oldugunu ifade etmektedir. Restoranda
calisan personelin gerek kisisel gerekse gida ve arag gereg hijyeni hakkindaki bilgi diizeyi ve bu konuda gosterdikleri
hassasiyet; saglikli ve lezzetli yemeklerin yapilarak servis edilmesinde, olumlu bir isletme imaj1 olusturulmasinda en

onemli faktdrlerin baginda gelmektedir.

Mogan Goli’niin kiyisinda konumlanmis olmasi, Golbasi’ni giiniibirlik geziler i¢in bir cazibe merkezi haline
getirmektedir ve ilge, 6zellikle tatil giinlerinde sehir merkezinden ¢ok sayida misafir agirlamaktadir. Bu durum
Golbasi’nda faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmeleri i¢in dnemli bir firsat olarak goriilmektedir. Isletmelerin bu

firsat1 degerlendirebilmeleri ise sunulan hizmetin kalitesi ile dogrudan iligkilidir.
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Hipotezler
Aragtirmada test edilecek istatistiksel hipotezler soyle siralanabilir:

Hi: Restoranlarda ¢alisan personelin gida hijyeni, personel hijyeni, ekipman arag-gereg hijyeni, genel hijyen bilgi

diizeyleri ve cinsiyetleri arasinda fark vardir.

H>: Restoranlarda galigan personelin gida hijyeni, personel hijyeni, ekipman arag-gereg hijyeni, genel hijyen bilgi

diizeyleri ve yaslar1 arasinda fark vardir.

Hs: Restoranlarda galigan personelin gida hijyeni, personel hijyeni, ekipman arag-gereg hijyeni, genel hijyen bilgi

diizeyleri ve egitim diizeyleri arasinda fark vardir.

Ha: Restoranlarda ¢alisan personelin gida hijyeni, personel hijyeni, ekipman arag-gerec hijyeni, genel hijyen bilgi

diizeyleri ve isletmedeki gorevleri arasinda fark vardir.

Hs: Restoranlarda ¢alisan personelin gida hijyeni, personel hijyeni, ekipman arag-gerec hijyeni, genel hijyen bilgi

diizeyleri ve alan ile ilgili egitim alma durumlari arasinda fark vardir
Yontem

Bu béliimde arastirmanin yontemi, modeli ve teknik ile ilgili bilgiler verilmektedir.
Arastirmanin Modeli

Bu aragtirmada, ge¢miste ya da mevcut durumu iginde bulundugu sekliyle ortaya koymayr amaclayan bir

arastirma yaklasimi olan tarama modeli kullanilmustir.
Arastirmanin Amaci

Bu calismada, Ankara Golbasi ilgesinde faaliyet gosteren restoranlardan arastirmaya katilan personelin gida

giivenligi bilgi diizeylerini belirlemek amaglanmgtir.
Evren Orneklem

Golbasi esnaf sanatkarlar odasindan elde edinilen bilgilere gore Golbasi merkezinde 110 adet yiyecek igecek
isletmesinin oldugu belirlenmistir. Pastane ve fast foodlar arastirma kapsamia alinmamis, alakart servis yapan
restoranlarda ¢aliganlara yonelik arastirma yapilmistir. Bu restoranlarda ¢aligan kisi sayist 408 olarak belirlenmis,

Yamani’ nin 6rneklem formiilii kullanilarak 6rneklem hacmi 198 olarak belirlenmistir.
Veri Toplama ve Verilerin Analizi

Veri toplama araci olarak anket formu kullanilmistir. Anket formu 2 bdliim ve toplam 67 ifadeden olugmaktadir.
Birinci bolim (7 ifade) calisanlarin temel tanimlayict 6zellikleri, ikinci boliim ise (60 ifade) calisanlarin “gida
giivenligi algilamalarini belirlemeye yonelik 5°1i Likert tipinde sorulardan olugmaktadir. Olgegin Cronbach o degeri
0,83 bulunmustur. Veriler 25.02.2019 /15.04.2019 tarihleri arasinda toplanmistir. Elde edilen verilerin analizinde
betimsel istatistiklerden yararlanilmistir. Tanimlayic1 6zelliklere gore hijyen puanlarinin karsilastirilmasinda ikiden
fazla grubun karsilastirildigi durumda “Tek Yonlii Varyans analizi (one way ANOVA)”, iki grubun karsilagtirildigi

durumlarda ise “bagimsiz gruplarda t-testi” kullanilmigtir. Fark yaratan gruplarin belirlenmesi i¢in de post-hoc
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testlerinden “Tukey” analizi kullanmilmistir. Tim analizlerde istatistiksel anlamlhilik diizeyi p<0.05 olarak

belirlenmistir
Bulgular ve Tartisma

Tablo 1. Katilimeilarin Tanimlayici Ozelliklerine Gére Dagilimi

Say1 Yiizde
Yas grubu
18-24 41 20,7
25-34 67 33,83
35-44 54 27,27
45-54 36 18,18
Cinsiyet
Erkek 132 66,7
Kadin 66 33,3
Egitim diizeyi
Ilkokul 40 20,2
Ortaokul 44 22,2
Lise 86 43,4
Yiiksekokul/ fakiilte 28 14,1
Gorevi
Ascibasi 25 12,6
Ascibasi yardimecisi 32 16,2
Kisim sefi 31 15,7
Asct 30 15,2
Komi 31 15,7
Bulasike1 18 9,1
Garson 31 15,7
Sektor egitimi alma durumu
Almis 170 85,9
Almamig 28 14,1
Sektorde calisma siiresi
1-5 58 29,3
5-10 65 32,8
10-15 47 23,7
15-20 18 9,1
20 ve tizeri 10 51
Toplam 198 100

Elde edilen bulgulara gore ¢aligmaya katilanlarin ¢ogunlugunu, % 66,7lik oranla erkekler olustururken % 33,3
liik kismin1 kadinlar olusturmaktadir. Egitim gdrdiikleri boliim agisindan degerlendirildiginde ¢ogunlugun % 43,4
oranla lise ve dengi okul mezunu, en disiik egitim diizeyinin de % 20,2 ile ilkokul seviyesinde oldugu
gozlemlenmistir. Yas agisindan ankete katilanlarin ¢ogunlugunu %33,8” lik oranla 25-34 yas araliindaki
katilimeilar olugtururken %18,18° lik kism1 45-54 yas araligindadir. As¢ibast yardimcilari, %16,2 ile en yiiksek orana
sahipken %9,1 ile en diisiik katilim bulasik¢ilarda olmustur. Sektordeki calisma siiresi %32,8’le 5-10 yi1l arasinda en
yiiksek oranda, %5,1 ile 20 y1l ve {lizerinde galiganlar ise en diisiik orandaki katilimcilari olusturmaktadir. Sektdrdeki

calisma siiresi arttikca ¢alisan sayisinda azalma gozlemlenmistir.

Tablo 2. Katilimeilarin Yiyecek igecek Konusunda Egitimi Aldiklar1 Yere Gore Dagilimi

Egitimin alindig1 yer Say1 %
Turizm Meslek Lisesi 58 29,3
Fakiilte/yiiksekokul 12 6
Kurs 135 66,2
Toplam 170 85,9
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Calismaya katilanlar arasinda yiyecek igecek alaninda egitim, en fazla % 66,2 ile kurslarda alinmistir. En diistik
oran ise % 6 ile de Fakiilte/Yiiksekokul programlarinda olmustur. Calismaya katilanlarin %14,1” lik kism1 alanla
ilgili hi¢bir egitim almadigim belirtmistir. Tablo 2 ‘de katilimeilarin yiyecek icecek konusunda egitim aldiklar1 yere

dair bilgiler verilmistir.

Tablo 3. Katilimcilarin Hijyen Algi Puanlarina Gore Dagilimi

N A.Ortalama Std sapma
Gida hijyeni 198 4,18 ,394
Personel hijyeni 198 4,18 ,602
Ekipman arag-gerec hijyeni 198 4,29 ,720
Toplam hijyen puani 198 4,22 491

Katilimeilar en yiiksek puani 4,29 ile ekipman ara¢ gere¢ hijyeninde alirken en diisiik oran 4,18 ile gida ve
personel hijyeninde olmugtur. Cémert’in (2011) ¢aligmasinda; ekipman hijyeni 4,34, personel hijyeni 4,19 puan

olarak ifade edilen sonuglara yakin sonuclar elde edilmistir.

Gida hijyeni alaninda arastirmaya katilan calisanlarin verdikleri cevaplar incelendiginde donmus gidalar
¢Ozdirildikten sonra tekrar dondurulabilir (2,89), kiiflenmis yiyeceklerin kiiflii kismi ¢ikarildiktan sonra saglam
kisimlar kullanilabilir (2,54), depo veya kilerden yiyecek ¢ikisinda “son giren ilk ¢ikar” ilkesine uyulmalidir (2,72),
depo veya kilere giines 15181 girmelidir (2,91), pismis ve ¢ig gidalar ayn1 yerde saklanabilir (2,96) ifadelerine verilen
cevaplarin aritmetik ortalamasi en diisiik ifadeler oldugu goriilmektedir. Donmus gidalarin ¢6zdiriildiikten sonra
tekrar dondurulmasi gidada bakteri liremesine neden olmaktadir. Ayrica giines 15181 kuru depolarda yiyeceklerin
bozulmasina sebep olacagindan kuru gidalarin depolandigi ortamlarin iyi havalandirilmasi; sicaklik, nem, 151k, bécek
ve kemirgen kontroliiniin yapilmasi gerekmektedir (Comert, 2011). Gidalarin bozulmasinda 6nemli rol oynayan
kiifler ekmek, peynir, sal¢a gibi gidalarin yiizeyinde ve hatta iclerine dogru gelisebilirler. Ustteki kiif tabakasinin
alinmasi tirtintin i¢lerine yayilmis olan kiifleri gidadan uzaklastirmada yeterli olmamaktadir (Cosansu, 2016, s. 280).
Bu nedenle kiiflenmis yiyeceklerin kiiflii kisimlar1 atildiktan sonra kalan kisminin yenmesi de tehlikelidir. Sanlier ve
Tung Hussein (2008, s. 466) yaptiklar ¢calismada, ¢alisanlarin %98,7’sinin kiiflenmis gidalar1 bazen kullandiklarini
ifade etmistir. Ayrica depoya son giren maddenin ilk dnce kullanilmasi, 6nce alinan iiriinlerin daha uzun siire depoda
kalmasina sebebiyet vererek, lirtiniin bozularak israf olmasina neden olmaktadir. Bu da isletmelerin iiretim maliyetini

attirarak karliligin diismesine neden olmaktadir.

Aragtirmaya katilan calisanlarin kisisel hijyen alaninda verdikleri cevaplar incelendiginde de personel saat,
miicevher, aksesuar vb. kullanabilir (2,73) ifadesi ve ardindan da, mutfak personeli galigirken 6nliiklerini havlu gibi
kullanabilir (3,09) ifadesinin en diigiik aritmetik ortalamaya sahip oldugu goriilmistiir. Yiyecek icecek isletmelerinde
calisan personelin yiiziik, bilezik, saat gibi taki takmalar1 ¢apraz bulasmaya neden olabileceginden bu gibi seylerden
kaginilmas1 gida giivenliginin saglanmasi igin ¢ok dnemlidir (Atasever, 2000, s. 119; Cémert, 2011; Unliidnen &
Comert, 2013, s. 4). Ayrica, personelin kullandigi takilar bulasmaya neden oldugu gibi temizligine Ozen
gosterilmeyen giysiler de bulasmaya neden olabilmektedir. Personelin kullandigi oOnliiklerde bulagsmaya neden

olabilecek giysiler arasindadir. Bu durum calisanlarin bu konudaki bilgi eksikliginden kaynaklanmaktadir.

Yikama, durulama ve sanitasyon sonrasi biitiin ara¢ geregler acik havada kurumaya birakilmalidir (2,19) ifadesi
ekipman-ara¢ gerec hijyeni alaninda en diisiik aritmetik ortalamaya sahip ifade olmustur. Ancak gida giivenligi

acisindan havada bulunan mikroorganizmalar, ara¢ gereglere yapisarak bu kaplara konulan yiyeceklere
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bulagabilmekte ve saglik icin tehdit olusturmaktadir. Sanlier ve Tung Hussein (2008, s. 465) de ¢alisanlarin %40’ 1inin

yikanmis bardak ve tabaklar1 bezle kuruladiklarim belirtmistir.

Tablo 4. Katilimcilarin Cinsiyetlerine Gore Hijyen Puanlarinin Dagilimi

Cinsiyet n Gida hijyeni t p
Erkek 132 4,23 ,538 ,010
Kadin 66 4,08

Personel hijyeni
Erkek 132 4,26 ,535 ,005
Kadin 66 4,01

Ekipman hijyeni
Erkek 132 4,43 521 0,00
Kadin 66 4,01

Genel hijyen
Erkek 132 4,31 ,343 ,000
Kadin 66 4,03

Verilerin analizinde kullanilan t testi sonuglarina gore cinsiyetler arasinda gida, personel, ekipman hijyeni ve
genel hijyen algilamalarinda anlamli bir farklilik bulunmaktadir (P<0,05). Erkeklerin bilgi diizeyinin her bir hijyen
alaninda, kadinlara gore daha fazla oldugu tespit edilmistir. Alanla ilgili egitim alma durumu ve cinsiyet arasinda
yapilan ¢apraz degerlendirmelerde erkeklerin egitim alma oran1 %88,6 olurken kadinlarin egitim alma oranimin %
80,3 oldugu goriilmiistiir. Kadinlarin erkeklere kiyasla alanla ilgili egitimdeki eksikliginin bilgi diizeylerindeki
eksiklige neden oldugu disiiniilmektedir. Ayrica yiyecek igecek sektdriiniin erkek egemen bir sektor olmasi
nedeniyle asg¢ibasi, ascibasi yardimcisi, as¢1 gibi pozisyonlarda kadin c¢alisanlart gérmek ¢ok zordur. Kadinlar
mutfakta daha ¢ok daha az bilgi ve yeterlilik gerektiren pozisyonlarda gérev almaktadir. Bu durumun da kadinlarin
hijyen puanlar iizerinde etkili olabilecegi diisiiniilmektedir. Durlu-Ozkaya vd (2008, s. 1039) de otellerde yiyecek
igecek hizmetlerinde galisan personelin, kisisel hijyen ve mutfak ara¢ gere¢ hijyeni bilgi puanlari ile cinsiyetler
arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark bulurken Comert (2011) otel mutfak c¢alisanlarn {izerinde yaptigi
calismada; cinsiyetin gida, personel, ekipman ve genel hijyen alanlarinda farklilik olugturmadigim ifade etmistir.

Katilimcilarin cinsiyetlerine gore hijyen puanlari Tablo 4°te verilmistir.

Tablo 5. Katilimcilarin Yag Gruplarina Goére Hijyen Puanlarinin Dagilimi

Yas n Personel hijyeni F p Fark yaratan gruplar p
18-24 41 4,21 3,632 ,014 18-24 ile 35-44 ,038
25-34 67 4,21 35-44 ile 45-54 ,032
35-44 54 4,10
45-54 36 4,29
Gida hijyeni F p
18-24 41 4,35 2,425 ,067
25-34 67 4,15
35-44 54 4,03
45-54 36 4,31
Ekipman hijyeni F p
18-24 41 4,38 1,117 ,344
25-34 67 4,23
35-44 54 4,22
45-54 36 4,50
Genel hijyen F p
18-24 41 4,31 2,539 ,058
25-34 67 4,20
35-44 54 4,12
45-54 36 4,37
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Elde edilen verilerin analizi sonucunda katilimcilarin yaslari ile gida hijyeni, ekipman arag-gere¢ hijyeni ve genel
hijyen algi puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli fark saptanamazken personel hijyeni puanlar arasinda
anlaml fark saptanmistir (P<0,05). Farkliliklar 18-24 (4,21) ile 35-44 yas (4,10) gruplar1 ve 35-44 (4,10) ile 45-54
(4,29) yas gruplar1 arasinda tespit edilmistir (Tablo 5).

Coémert (2011), Sanlier vd. (2010) ve Durlu-Ozkaya vd. (2008, s. 1041)’nin sonuglarinda hijyen algilamalar1 ve
yas arasinda anlamli bir fark bulunmazken, Cakiroglu & Ugar (2008, s. 11) yiyecek i¢ecek hizmeti sunan firmalarda
calisan personelin gida hijyeni algi puanlar ile personelin yas1 arasinda istatistiksel olarak anlamli fark bulmuslardir.

En yiiksek ortalama 35 yas ve iistii olan personele aittir.

Tablo 6. Katilimcilarin Egitim Diizeyine Gore Hijyen Puanlarinin Dagilimi

Egitim diizeyi N Personel hijyeni F P Fark yaratan gruplar P
Ilkokul 40 4,16 6,296 ,000 Yiiksekokul/ Fakiilte- ,000
Ortaokul 44 4,19 Lise
Lise 86 4,05 Yiiksekokul/ Fakiilte ,022
Yiksekokul/ Fakiilte 459 Ortaokul
28 Yiiksekokul/ Fakiilte ,013
Tlkokul

Gida hijyeni F p
Tlkokul 40 4,12 1,794 ,150
Ortaokul 44 4,25
Lise 86 4,14
Yiksekokul/ Fakiilte 28 4,29

Ekipmanhijyeni
flkokul 40 4,14 744 527
Ortaokul 44 4,33
Lise 86 4,31
Yiksekokul/ Fakiilte 28 4,36

Genel hijyen
Tlkokul 40 4,14 2,329 ,076
Ortaokul 44 4,26
Lise 86 4,16
Yiksekokul/ Fakiilte 28 4,42

Elde edilen verilerin analizi sonucunda katilimcilarin egitim diizeyleri ile gida hijyeni, ekipman arag-gereg hijyeni
ve genel hijyen algi puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli fark saptanamazken personel hijyeni puanlari
arasinda anlamli fark saptanmistir (P<0,05). Farkliliklarin Yiiksekokul/ Fakiilte (4,59) ile Lise (4,05), Ortaokul (4,19)
ve Ilkokul (4,16) arasinda oldugu saptanmistir.

Personel hijyeninde en yiiksek bilgi diizeyi Yiiksekokul/ Fakiilte egitimi almig olanlarda (4,59), en diisiik bilgi
diizeyinin ise lise ve dengi okullarda (4,05) egitim almis olanlarda oldugu goriilmektedir. Diger hijyen alanlarinda,
egitim diizeyi hijyen bilgi diizeyleri {izerinde belirleyici bir etki olusturmamistir. Bu sonug gida ve ekipman hijyeni
alaninda egitim diizeyleri arasindaki farkliliklarin, kurslarda alinan hijyen egitimleri ile kapatildigmin bir
gostergesidir. Katilimeilarin egitim diizeyine gore hijyen puanlart Tablo 6’da verilmistir. Comert (2011) ise
calismasinda, egitim diizeyi ile hijyen algi puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark saptanmadig,
Cakiroglu ve Ugar (2008:11) da iiniversite mezunlarimin diger okul mezunlarina gére daha yiiksek puan aldig
sonucuna ulasmustir. Durlu-Ozkaya vd. (2008, s. 1041) de Universite/Yiiksekokul mezunlarmin gida hijyeni ile
mutfak ve arag-gere¢ hijyeni bilgi diizeylerinin en yiiksek seviyede ilkokul mezunlarinin personel hijyeni bilgi

diizeylerinin en yiiksek diizeyde oldugunu ifade etmistir.
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Tablo 7. Katilimcilarin Gorevlerine Gore Hijyen Puanlarinin Dagilimi

Gorev n  Gida hijyeni F p Fark yaratan gruplar p
Ascibasi 25 4,28 3,882 ,001 Ascibagi- Kisim gefi ,045
Ascibasi yardimcist 32 4,12 Kisim sefi-Komi ,001
Kisim sefi 31 4,12 Komi-Bulasikgi ,020
Ascl 30 4,19
Komi 31 435
Bulasike1 18 3,99
Diger 31 4,28

n  Personel hijyeni F p
Ascibasi 25 4,64 5,292 ,000 Ascibasi-
Ascibasi yardimcist 32 4,04 Asgcibasi yardimeist ,016
Kisim sefi 31 391 Ascibasi- Kisim sefi ,003
Asc1 30 4,06 Asgcibasi-Aset ,012
Komi 31 4,32 Kisim sefi-Komi ,024
Bulasike1 18 4,01
Diger 31 4,18

n  Ekipman hijyeni F p
Ascibasi 25 4,65 2,664 ,017 Kisim sefi-Komi ,043
Ascibagi yardimcisi 32 4,18
Kisim sefi 31 4,03
Ascl 30 4,22
Komi 31 441
Bulasike1 18 4,07
Diger 31 4,44

n Genel hijyen F p
Ascibasi 25 4,52 4,919 ,000 Ascibasi-
Ascibagi yardimcisi 32 4,11 Asgibas1 yardimeisi ,024
Kisim sefi 31 3,98 Ascibagi- Kisim sefi ,001
Ascl 30 4,15 Kisim sefi-Komi ,003
Komi 31 4,36
Bulasike1 18 4,02
Diger 31 434

Calismaya katilanlarin ¢alistiklar: isletmedeki gorevlerine gore; gida hijyeni, personel hijyeni, ekipman hijyeni
ve genel hijyen degerlendirmesinde (Tablo 7) calisanlarin gorevleri agisindan anlamli bir farklilik olusmustur
(P<0,05). Farkli gorevlerdeki personelin hijyen algilamalarindaki farkliliklar, hijyen egitiminin eksikligini ortaya
koymaktadir. Sirasiyla aggibasi ve yardimeisi, as¢1 ve komilerin biitiin alanlarda hijyen puanlarinin daha yiiksek
oldugu goriilmektedir. Isletmedeki bu pozisyonlar daha fazla bilgi birikimi, mesleki yeterlilik ve deneyim
gerektirdiginden bu pozisyonlarda calisan kisilerin hijyen skorlarinin daha yiiksek olmasi beklenen bir sonugtur.
Ozellikle gida hazirlanmasinda dogrudan gida ile temasa gecen ascibasi yardimcilarinin, kisim seflerinin ve ascilarin
gida hijyeni, ara¢ gere¢ ekipman hijyeni ve personel hijyeni alanindaki bilgi eksiklikleri, kisisel temizlige dikkat
edilmemesi sonucu olusabilecek kontaminasyonlarin, gida zehirlenmeleri ve gesitli gida kaynakli hastaliklara sebep
olmasi nedeniyle ayri bir nem arz etmektedir. Calisanlarin gida {iretim asamalarinda ellerini ve viicudunun diger
bolgelerini ne zaman ve nasil temizleyecegini bilmesi kontaminasyonun dnlenmesi agisindan ¢ok énemlidir. Comert
(2011), Bryikl1 (2011), Sanlier vd. (2010), Durlu-Ozkaya vd. (2008, s. 1041) de yaptiklar1 calismalarinda galisanlarin
mutfaktaki gorevlerine gore hijyen bilgi diizeylerinin farklilagtigini ifade etmislerdir (p<0.05).
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Tablo 8. Katilimeilarin Yiyecek-Igecek Konusunda Egitim Alma Durumlarina Gére Hijyen Puanlarinin Dagilimi

Sektor egitimi n Gida hijyeni t p
Evet 170 4,21 ,996 ,003
Hayir 28 3,97

Personel hijyeni
Evet 170 4,21 972 ,106
Hayir 28 4,01

Ekipman hijyeni
Evet 170 4,34 ,811 ,009
Hayir 28 3,96

Genel hijyen
Evet 170 4,25 ,887 ,006
Hayir 28 3,98

Yapilan analiz sonuglarina gore (Tablo 8), calismaya katilan 170 kisi yiyecek igecek alaninda egitim alirken, 28
kisinin alanla ilgili olarak higbir egitim almadig1 goriilmektedir. Oysa, 05/07/2013 tarihli ve 28698 sayilt Resmi
Gazete ’de yayimlanarak yiiriirliige giren Hijyen Egitimi Yonetmeligine gore; dogrudan hizmet veren calisanlarin,
hijyen egitimi belgeleri almalar1 zorunlu hale getirilmistir. Bu yonetmeligin kapsadigi is yerlerinde, Genel Miidiirliik
tarafindan verilen belgeye sahip olmayan kisiler calistirilamaz. Is yeri sahipleri ve isletenleri, ¢alisanlarinin hijyen
egitimi almasindan ve belgeli olarak c¢alistirilmasindan birinci derecede sorumludur. Bizzat ¢aligmalari durumunda
is yeri sahipleri ve isletenleri de bu egitimi almaya mecburdur. Calismada da katilimcilarin yiyecek igecek alaninda
egitim almasi, gida hijyeni, personel hijyeni, ara¢ gere¢ ekipman hijyeni ve genel hijyen puanlarinda farklihik
yaratmigtir. Sektor ile ilgili egitim alanlarin, gida hijyeni, personel hijyeni, ekipman hijyeni ve toplam hijyen
algilamalarinin almayanlardan daha yiiksek oldugu goriilmiistiir. Ozellikle gida hijyeni alam daha teknik bilgilere
sahip olmay1 gerektirdiginden bu alanda farklilik net bir sekilde goriilmistiir. Sanlier vd. (2010) yaptiklar
calismalarinda egitim alma durumuna goére gida hijyeni puanlarinda farklilik oldugu sonucuna ulasirken, Comert
(2011) yiyecek icecek konusunda egitim alma durumu ile gida hijyeni, personel hijyeni, ekipman arag-gere¢ hijyeni

ve toplam hijyen algi puanlari arasinda istatistiksel olarak anlamli farklilik saptanmadigini ifade etmistir (p>0.05).

Tablo 9. Katilimcilarin Sektérde Calisma Siirelerine Gore Hijyen Puanlarinin Dagilimi

Deneyim (yil) n Personel hijyeni F p Fark yaratan gruplar p
1-5 58 4,35 2,595 038 1-5ile 11-15 ,034
6-10 65 4,16
11-15 47 4,01
16-20 18 4,03
21 ve tzeri 10 4,32
Gida hijyeni F p
1-5 58 4,19 ,349 ,844
6-10 65 4,20
11-15 47 4,18
16-20 18 4,08
21 ve Uzeri 10 4,14
Ekipman hijyeni
1-5 58 4,32 ,165 ,956
6-10 65 4,24
11-15 47 4,28
16-20 18 4,35
21 ve tuizeri 10 4,36
Genel hijyen
1-5 58 4,29 ,591 ,670
6-10 65 4,20
11-15 47 4,16
16-20 18 4,15
21 ve Uzeri 10 4,27
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Katilimeilarin sektorde ¢alisma siireleri ile personel hijyeni arasinda anlaml bir fark olusurken, gida, ara¢ gereg
ekipman ve genel hijyen algilamalarinda anlamli bir fark olugsmamustir. Fark yaratan gruplar 1-5 yil (4,35) ile 11-15
yil (4,01) deneyim sahipleri arasinda olusmustur (Tablo 9) . Bir sektorde ¢alisma siiresi o sektorle ilgili becerilerin
gelismesinde etkili olmasina ragmen, yiyecek igecek sektoriinde caligma siiresi, ¢calisanlarin gida, arag gere¢ ekipman
ve genel hijyen algilamalarinda fark olusturmamigtir. Bu durum, hijyen algilamasinda, deneyimden ziyade egitimin

etkili oldugunun bir diger gostergesi olmustur. Comert (2011) de benzer sonuglar bildirmistir.

Katilimeilarin yiyecek-icecek konusunda egitim aldiklar1 egitim kurumlarmin tiirii, katilimcilarin hijyen
algilamalarinda anlamli bir fark olusturmamistir. Her 6gretim kurumunda birbirine yakin hijyen egitimin verildigi
gorlilmektedir. Katilimcilarin ¢ogunlugunu olusturan ¢alisanlarin kurslarda egitim almis oldugu g6z Oniine
alindiginda, bu alanda egitim veren kurslarin toplum saghiginin korunmasinda 6nemli katki sagladiklar1 agik¢a

gorlilmektedir.
Sonuc ve Oneriler

Aragtirma Orneklemini olusturan Ankara Golbasi’nda bulunan alakart restoranlardan arastirmaya katilan
personelin gida giivenligi ile ilgili bilgi diizeyleri, en yiiksek ekipman hijyeninde, daha sonra gida hijyeni ve personel
hijyeninde belirlenmistir. Gida hijyeninde donmus gidalarin tiiketimi, kiiflenmis yiyecekler, depolama kosullar1 ve
depodan malzeme ¢ikis1 hakkinda eksikliklerin oldugu goriilmiistiir. Ayni1 sekilde personelin saat yiiziik gibi aksesuar
ve Onliiklerin kullanim1 ve bulasik yikama, kurutma hakkinda hijyen ve sanitasyon acisindan eksikliklerinin oldugu

gorlilmiistiir.

Katilimcilarin  tanimlayict 6zellikleri ve hijyen algilamalar1 arasindaki iliski degerlendirildiginde; erkek
personelin bilgi diizeyinin her bir hijyen alaninda, kadinlara gore daha fazla oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin
cinsiyeti ve hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir fark vardir.H; hipotezi kabul edilmistir. Katilimecilarin yasi ile
personel hijyeni bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir fark bulunurken, gida, arag¢ gere¢ ekipman hijyeni ve genel hijyen
algilamalari arasinda anlamli bir fark olusmamaistir. H hipotezi kismen kabul edilmistir. Katilimcilarin, sektorle ilgili
egitim almis olmasi; gida hijyeni, ara¢ gere¢ ekipman hijyeni ve genel hijyen algilamalar1 arasinda anlamli bir fark
olustururken, personel hijyeninde anlamli bir fark olusturmamistir. Bu nedenle Hs hipotezi kismen kabul edilmistir.
Yiyecek igcecek sektoriinde caligma siiresi ise ¢alisanlarin gida, arag gere¢ ekipman ve genel hijyen algilamalarinda
fark olusturmamistir. Bu durum, hijyen algilamasinda, deneyimden ziyade egitimin daha etkili oldugunu
gostermektedir. Katilimeilarin isletmedeki pozisyonu; gida hijyeni, personel hijyeni, ara¢ gere¢ ekipman hijyeni ve
genel hijyen algilamalar arasinda anlamli bir fark vardir. Hs hipotezi kabul edilmistir. Katilimcilarin egitim diizeyi
de personel hijyeni algilamalari iizerinde fark olustururken, gida, ara¢ gere¢ ekipman hijyeni ve genel hijyen bilgi
diizeyleri arasinda anlamli bir fark olusmamistir. Hz hipotezi kismen kabul edilmistir. Katilimcilarin yasi sadece
personel hijyeni algilamalar iizerinde fark olusturmustur. Katilimcilarin yiyecek igecek ile ilgili egitim aldigi kurum
hijyen algilamalarmin farklilasmasinda etken olmamistir. Bu sonug, gida giivenligi alaninda egitim diizeyleri
arasindaki farkliliklarin, kurslarda alinan hijyen egitimleri ile kapatildiginin bir gostergesidir. Calismaya katilan
calisanlarin ¢gogunlugunun kurslarda (% 66,2) egitim almis oldugu g6z oniine alindiginda, bu alanda egitim veren
kurslarin toplum sagliginin korunmasina énemli katki sagladiklari agikga goriilmektedir. Ozellikle egitim alanlar ve

almayanlar arasindaki hijyen algilarindaki farkliliklar goz Ontine alindiginda hijyen egitiminin 6nemi ortaya
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cikmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisan personelin hijyen egitimi almasi zorunlu olmasina ragmen

sektorde egitim almadan ¢alisan kisilerin olmasi, denetim eksikligini gostermektedir.

Yiyecek icecek isletmelerinde gida giivenligi ile ilgili uygulamalarin artirilmas1 ve daha kaliteli bir hizmet

sunulabilmesi i¢in asagidaki dnerilerin yarar saglayacagi diistiiniilmektedir:
e Gorevli kurumlar tarafindan gerekli denetimler titizlikle ve daha sik periyotlarda yapilmalidir.

e Denetimler sonucunda isletmelerin gida giivenligi ve hijyen konularindaki hassasiyetleri bir puanlama sistemi

ile degerlendirilerek, isletmelerin aldiklar1 puanlar kamuoyu ile paylasilmalidir.

e Denetimler sonucunda iiretim igin gerekli sartlari tasimayan isletmeler kamuoyu ile paylasilarak ifsa

edilmelidir.

e Golbasi Belediyesi ve ilcede bulunan Ankara Hac1 Bayram Veli Universitesi’nin birlikte gergeklestirecegi
proje kapsaminda, yiyecek igecek isletme sahipleri ve calisanlar1 hijyen ve gida giivenliginin énemi hakkinda

bilgilendirilerek gerekli egitimlerin diizenli olarak yapilmasi saglanabilir.
e Isletmeler tarafindan da diizenli araliklarla ¢alisan personele hizmet ici egitim verilmelidir.

e Personelin hijyen ve gida giivenligine yonelik bilgilerini uygulamaya gecirilebilmesi i¢in uygun g¢alisma

sartlar1 isletmeler tarafindan olusturulmalidir.
e Cesitli kamu spotlari ile gida giivenligi ve hijyen uygulamalarinin 6nemi vurgulanmalidir.

e (ida giivenligi ve hijyen konusunda tiiketicilerde farkindalik olusturularak bu konuda duyarlilik arttirilabilir.

Tiiketicilerin bu duyarliligi onlar1 daha segici yaparken isletmeleri de daha kaliteli liretim yapmaya zorlayacaktir.
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Determination of the Knowledge Levels of Food Safety Related to Food Safety of Personel Working

in Food and Beverage Businesses: Ankara-Golbasi Case
Berrin ONURLAR
Istanbul Medeniyet University, Faculty of Tourism, istanbul/Turkey
Extensive Summary

Especially since the second half of the 20th century, the worsening of working conditions and the rapid
development of eating out habits have increased the number and importance of businesses that provide food and
beverage services. In order for the rapidly growing food and beverage businesses to increase their competitive power
in market conditions, it has become important for them to meet the expectations and demands of their customers and
to ensure customer satisfaction. The fact that food and beverage businesses are businesses that produce both products
and services requires meeting both elements in the best way in terms of customer satisfaction (Bucak, 2011: 3). 91
out of every 100 dissatisfied customers do not prefer to operate again. The production and service quality of food
beverages produced and served in food and beverage businesses is a very important factor for guests to choose that

business again.

People make daily visits to relieve the tiredness of the busy work tempo, to get away from the stress of the city
and to have a pleasant weekend. The reasons such as the ease of transportation, being economical and the limited
time allocated for the visit during these visits make the places close to the city center and where they can get sufficient
service attractive for the consumers. Food and beverage businesses in the visited destination also constitute one of

the motivation reasons for the visitors as part of this experience.

The level of knowledge and sensitivity of the staff working in the restaurant about both personal and food and
equipment hygiene; It is one of the most important factors in creating and serving healthy and delicious meals and

creating a positive business image.

The fact that it is located on the shore of Lake Mogan makes Golbasi a center of attraction for day trips and the
district welcomes many guests from the city center, especially on holidays. This situation causes excessive density
in food and beverage establishments operating in Gdélbasi. The fact that businesses transform this density into

opportunity is directly related to the quality of the service provided.

In this study, it was aimed to determine the food safety knowledge levels of the personnel participating in the
research from the restaurants operating in Ankara Go6lbas1 district. The population of the research is limited to Ankara
province Golbasi district. The study was conducted with a sample group of 198 people selected using simple random
sampling method between 15-25 April 2019. Pastry shops and fast foods were not included in the study, a research
was conducted for those working in restaurants serving a la carte. Questionnaire form was used as data collection

tool.

Descriptive statistics were used in the analysis of the obtained data. When comparing hygiene scores according
to descriptive characteristics, "one-way analysis of variance (one way ANOVA)" was used when comparing more

than two groups, and "t-test in independent groups" was used when two groups were compared. The "Tukey" analysis,
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one of the post-hoc tests, was used to identify the groups that made a difference. The statistical significance level

was determined as p <0.05 in all analyzes.

According to the findings, the majority of the participants in the study are men with a rate of 66.7%, while women
constitute 33.3%. When evaluated in terms of the department they are educated in, it was observed that 43.4% of the
majority were high school or equivalent graduates and the lowest education level was at the primary school level
with 20.2%. In terms of age, the majority of the respondents are in the 25-34 age range with a rate of 33.8%, while
18.18% are in the 45-54 age range. While assistant cooks had the highest rate with 16.2%, the lowest participation
was in dishwasher staff with 9.1%. Working time in the sector is at the highest rate between 5-10 years with 32.8%,
and those working 20 years and more with 5.1% constitute the lowest rate. The number of employees decreased as

the working time in the sector increased.

Among the participants in the study, education in the field of food and beverage received at most in courses with
66.2%. The lowest rate was in Faculty / School programs with 6%. 14.1% of the participants in the study stated that

they have not received any training related to the field.

Participants got the highest score with 4.29 on equipment, tools and equipment hygiene, while the lowest rate was

on food and personnel hygiene with 4.18.

In the field of food hygiene, the use of moldy foods (2.54), food exits from the warehouse or pantry (2.72), reuse
of frozen foods after thawing (2.89), storage conditions (2.91) and storage conditions for cooked and raw foods (2,96)
subjects were found to have deficiencies. Freezing frozen foods after thawing causes bacterial growth in the food.
Molds, which play an important role in spoiling foods, can grow on the surface of foods such as bread, cheese, tomato
paste and even into the interior. Removing the upper mold layer is not enough to remove the molds that have spread
inside the product from the food. In addition, the use of the last purchased substance in the warehouse causes the
previously products purchased to stay in the warehouse for a longer time, causing the product to spoil and waste.

This increases the production cost of the enterprises and causes a decrease in profitability.

Likewise, it was found that the personnel had deficiencies in terms of in terms of hygiene and sanitation about
washing dishes and drying, for example using kitchen aprons like towels (3,09) and wearing watch, jewelry,
accessories, etc. (2.73). Since wearing jewelry such as rings, bracelets and watches by the staff working in food and
beverage businesses may cause cross contamination, avoiding such things is very important for ensuring food safety.
Since wearing jewelry such as rings, bracelets, and watches by the staff working in food and beverage businesses

may cause cross contamination, avoiding such things is very important to ensure food safety.

When the relationship between the descriptive characteristics of the participants and their perception of hygiene
is evaluated; There was a significant difference in favor of men between the gender and hygiene knowledge levels
of the participants. While there was a significant difference between the age of the participants and their level of
knowledge on personnel hygiene, there was no significant difference between their perceptions of food, tools,
equipment and general hygiene. Working time in the food and beverage industry did not make a difference in the
employees' perceptions of food, tools, equipment and general hygiene. This situation shows that education is more
effective than experience in perception of hygiene. The position of the participants in the business; There is a

significant difference between food hygiene, personnel hygiene, tools, equipment hygiene and general hygiene
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perceptions. While the education level of the participants also made a difference on their perceptions of personnel
hygiene, there was no significant difference between their knowledge of food, tools, equipment and general hygiene.
The age of the participants only made a difference on their perception of personnel hygiene. The institution where
the participants received training on food and beverage was not effective in the differentiation of hygiene perceptions.
This result is an indication that the differences between the education levels in the field of food safety can be
overcome by the hygiene training taken in the courses. Considering that the majority of the employees participating
in the study (66.2%) received training in the courses, it is clearly seen that the courses providing training in this field

made a significant contribution to the protection of public health.

It is thought that the following suggestions will be beneficial in order to increase food safety practices in food and

beverage businesses and to provide a better quality service:
* Necessary inspections should be carried out meticulously and more frequently by the assigned institutions.

* As a result of the inspections, the sensitivities of the enterprises in food safety and hygiene issues should be

evaluated with a scoring system and the points obtained by the enterprises should be shared with the public.

* As aresult of the audits, businesses that do not meet the necessary conditions for production should be disclosed

by sharing with the public.

» Within the scope of the project to be carried out by Gdlbast Municipality and Ankara Haci Bayram Veli
University in the district, food and beverage business owners and employees can be informed about the importance
of hygiene and food safety and necessary trainings can be provided regularly.

« In-service training should be given to the personnel at regular intervals by businesses.

« Suitable working conditions should be established by the enterprises in order for the personnel to put their
knowledge on hygiene and food safety into practice.

* The importance of food safety and hygiene practices should be emphasized through various public

advertisements.

* Sensitivity can be increased by raising awareness of consumers about food safety and hygiene. This sensitivity

of consumers will make them more selective and will force businesses to produce higher quality.
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