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Bu arastirma Dért farkli iilkede cahisan (Tiirkiye, Almanya, Ispanya ve Dubai) mutfak
personelinin goriis ve uygulamalar1 dogrultusunda c¢alistiklart mutfaklarda gida giivenligi
konusundaki bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla planlanip yiiriitiilmiistiir. Arastirma
kapsaminda Tiirkiye’nin turizm bakimindan en biiyiik kentlerinden olan Istanbul, Ankara
ve Antalya, Ispanya’nin Sevilla, Birlesik Arap Emirlikleri’nde Dubai, Almanya’mn
Dusseldorf sechirlerindeki dort ve bes yildizli otellerde calisan toplam 473 mutfak
personeline, bilgi diizeylerinin tespitine yonelik hazirlanmig anket uygulanmustir.
Calismadan elde edilen verilerin degerlendirilmesi ve tablolarin olusturulmasi amaciyla bir
istatistik veri analiz programindan faydalanilmigtir. Arastirmadan elde edilen sonuglara gore
mutfaklarda ¢alisan personelin gida giivenligi bilgi puanlari egitim seviyelerine ve asgilik
egitimi alma durumlarina gore anlamli sekilde artis gdstermektedir. Ayrica asgilik egitimini
ascilik okullarinda alan c¢alisanlarin bilgi puanlari, bu egitimi 6zel kurslar ve halk egitim
merkezlerinde alan personele gore anlamh sekilde yiiksek bulunmustur. Bu durum asgilik
meslegine yonelik verilen 6rgiin egitiminin dnemini gozler oniine sermektedir.
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* Sorumlu Yazar

This study was carried in four different countries (Turkey, Germany, Spain and Dubai)
based on the opinions and practices of the kitchen staff with the aim of finding out their
knowledge level related to food safety in the kitchens where they work. In the scope of the
study, the questionnaire prepared to identify knowledge level of a total of 473 kitchen staff
who work in four and five star hotels in Istanbul, Ankara and Antalya which are the largest
cities in terms of Turkey's tourism, Seville in Spain, Dubai in the United Arab Emirates,
Dusseldorf in Germany has been conducted. A statistical data analysis was used to evaluate
the data obtained from the study and to create the tables. According to the results obtained
from the study, food safety knowledge scores of the staff working in the kitchen increase
significantly according to their education level and culinary training. Besides, the study
shows that knowledge scores of the staff who received culinary education in Culinary
schools increase significantly compared to the staff who were trained in private courses and
public education centers. This situation highlights the importance of formal education for
the culinary profession.
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GIRIS

20.yy. sonlarina dogru meydana gelen sosyal, psikolojik, kiiltiirel ve ekonomik degisimler insanlarin yasam
bigimlerini, aligkanlik ve ihtiyaglarini degistirmis (Usta, 1996, s.11), insanlarin gerek is gerek eglence gerekse
sosyallesme amach seyahatleri ile birlikte “turizm” kavrami ortaya ¢ikmis ve turizm faaliyetleriyle birlikte seyahat
eden insanlarin yeme i¢me ihtiyaglarmin karsilanmasi amaciyla ¢ok sayida yiyecek igecek isletmesi agilmuistir
(Kozak, Kozak & Kozak, 2017, s.1). Insanlarin gelir elde etme beklentisi giitmeden, siirekli konakladiklari
mekanlarindan farkli destinasyonlara, kalict olarak yerlesmemek kosuluyla; dinlenmek ve eglenmek basta olmak
iizere sosyal ve kiiltiirel birgok nedenin etkisiyle gerceklestirdikleri seyahatler olarak tanimlayabilecegimiz turizm
faaliyetleri (Oktayer, Susam & Cak, 2007, s.13) iilke gelirleri agisindan biiyiik 6nem tasgimaktadir. Diinya turizm
orgiitii verilerine gdre turizm gelirlerin 2020 yilinda 2 trilyon dolar olmasi tahmin edilmektedir (Ongang, meng,
Mavnacioglu, Dilbaz, Bolcan & Kirik, 2010, s. 11). Bu sebeple tiim diinya iilkeleri bu ekonomik faaliyetlere katilarak

uluslararasi turizm pazarindan pay elde edebilmek adina ¢aba gostermektedirler (Mavis, 2003, s. 1).

Turizm gelirlerindeki bu beklentilere ulasilmasinda yiyecek i¢ecek hizmetlerinin rolii ok biiyiiktiir. Ozellikle
gelismis iilkelerde 2000°1i yillardan sonra ev dis1 yiyecek icecek tiiketimi harcamalari, gida i¢in harcanan toplam
miktarin yarisini gegmis ve bu durum bu alanda hizmet veren isletmeleri daha da 6nemli kilmistir (Tiirksoy, 2007,
s.7). Turizm faaliyetleri ve ekonomideki yeriyle biiyiik ilgi odagi olan yiyecek igecek isletmelerinin basarisi
miisterilerine verecekleri hizmetin kalitesine baghidir (Aktas, 2011, s.110). Bu sebeple yiyecek igecek isletmeleri,
tiikketicilere sunacaklar1 yiyeceklerin kaliteli ve hijyenik olmasina biiyiik 6nem vermelidirler. Bu durum sayisi hizla
artan yiyecek igecek isletmelerinin olumlu bir imaj olusturmasina yardimei olmakla birlikte sektdrde rekabet gliciinii
de artiracaktir. Oyle ki ev dis1 yemek tiiketimi igin restoranlar tercih eden insanlarin restoran se¢imi noktasinda
dikkat ettigi hususlarin basinda hazirlanilan yemeklerin hijyenik, saglikli ve kaliteli olmas1 yapilan ¢aligmalarla
ortaya konulmustur (Kivela, 1997; Kara, Kaynak & Kiigiikemiroglu,1997; Cullen, 2004; Aksoydan, 2007; Henson
vd., 2006; Fatimah, Boo, Sambasivan & salleh, 2010; Rahman, 2012).

Yiyecek icecek iiretiminin yapildigi fiziksel alanlarin hijyenik olmamasi ve calisan personelin yiyecek tiretimi
sirasinda gida gilivenligi kriterlerine uygun hareket etmemeleri, Uretilen gida maddelerini tiiketen insanlarin

sagliklarinin bozulmasina, zehirlenmelerine hatta 6lmelerine neden olabilmektedir (S6kmen, 2014, 5.69)

Misafirlerin sagliklarinin korunmasi, Calisanlarin tiretim ve servis sirasinda hijyen kurallarina uymasiyla miimkiin
olacagimmdan (Sokmen, 2008, s. 59), mutfakta ¢alisan personelin hijyen uygulamalarina ve gida zehirlenmelerine
neden olan mikroorganizmalara yonelik bilgi sahibi olmalar1 gerekmektedir (Tiirkan, 2009, s. 47). Bu perspektiften
yola cikarak, gerceklestirilen caligmada mutfak personelinin gida giivenligi bilgi diizeylerinin saptanmasi
amaglanmigtir. Konuya yonelik alanyazinda ulusal bazda cesitli ¢alismalar bulunmaktadir (Ural, 2007; Kabacik,
2008; Demirel, 2009; Turan, 2009; Cetiner, 2010; Comert, 2011; Cift¢i, 2014 & Dere, 2018). Ancak birden fazla
iilkede yiiriitiilen kapsamli bir calisma bulunmamaktadir. Bundan dolay1 gerceklestirilen calismanin boslugu

dolduracag: ve ileride yapilacak arastirmalara 151k tutacagi diisiiniilmektedir.
Literatiir Taramasi
Yiyeceklerin islendigi alanlarda hijyen ve sanitasyonun saglanmasi énemli bir konudur ve galisanlar, yiyecek

tiretim alanlarinda gida giivenligini tehlikeye sokabilecek istenilmeyen durumlara ve bu durumlarin giderilmesine
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yonelik alinabilecek 6nlemlere dair bilgi sahibi olmalidirlar(Erdogan, 2009, s.358).Yiyecek icecek isletmelerinde
gida zehirlenmelerinin 6nlenerek saglikli bir gida tiretimi yapilabilmesi i¢in; besin hijyeni, kisisel hijyen, ara¢ gereg
hijyeni ve fiziksel hijyen konularina dikkat edilmesi gerekmektedir (Uniivar, 2007, s.163). Hijyenik gida iiretiminin

temel sartlarindan biri ise ¢alisan personelin kisisel hijyenine 6zen gostermesidir (Bas,2004, s.240).

Pek ¢ok mikroorganizma agiz, burun ve saglarda bulunabileceginden (Uniivar, 2007, s.165) calisanlarin is
esnasinda agiz burun ve saglarina dokunmamalar1 gerekmektedir (Tayfur, 2009, s.21). Aksirma ve Oksiirme gibi
durumlarda mendil kullanilmali ve eller hemen yikanmalidir. Yemeklerin tadina temiz ve iiretimde kullanilmayan

farkli bir kasikla bakilmalidir (Bulduk, 2003, s.35).

Kafa derisi ¢cok miktarda mikroorganizma barindirmasindan 6&tiirii tedbir alinmasi gereken 6nemli bir husustur.
Bu sebeple saclarin temizligine dikkat edilmeli ve saglar i esnasinda kep ya da boneyle kapatilmalidir (Tayfur, 2009,
s.21; Bas, 2004, s.241).

Mikroorganizmalarin tasinmasinda en biiyiik etkenin ¢alisan personelin elleri oldugu unutulmamalidir. Bu sebeple
eller sik sik yikanmali ve {izerinde kesik ya da yara var ise derhal yara bandiyla kapatilmalidir. Oksitlenme
yapmamasi ve altlarinda bakteri tirememesi adina mutfak personeli taki kullanmamali, {iretim sirasinda ¢ikarmalidir.

Ellerin yikanacagi lavabolar, gida maddelerinin yikandig1 lavabolardan ayri olmalidir (S6kmen, 2003, s.65).

Isletmede calisacak tiim personel calisma alanlarini temiz tutmali ve galisma alanlari planli olarak temizlenmelidir
(Kogak, 2007, s.43). Yiyeceklerin depolandig1 alanlar sik sik kontrol edilmeli ve temizlikleri yapilmalidir. Kuru gida
depolarinin 1s1s1 10-20 oC civarlarinda tutulmali, Ozellikle bakteri bulasma olasihig1 yiiksek olan et, tavuk ve balik
gibi besinler farkli iirlinlere temas etmeyecek sekilde + 50C olan soguk depolarda muhafaza edilmelidir (Merdol ve
digerleri, 2003, s.68). Dondurulan besinler -180C’de saklanmali, uygun ortamlarda ¢ozdiirme gerceklestirilmeli ve

ikinci kez dondurma iglemi yapilmamalidir.
Yontem

Bu arastirma dort farkli {ilkenin (Tiirkiye, Almanya, Ispanya ve Dubai) mutfak personelinin goriisleri
dogrultusunda gida gilivenligi konusundaki bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla nicel aragtirma yontemlerinden

yararlanilarak, tarama modelinde yiirtitilmiistiir.
Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Tiirkiye’de Istanbul, Ankara ve Antalya, Ispanya’da Sevilla, Almanya’da Dusseldorf
sehirleri ve Dubai’deki dort ve bes yildizli otellerin mutfak personeli olusturmaktadir. S6z konusu otellere bizzat ya
da tigiincii kisiler aracilifiyla ulagilarak arastirma ve degerlendirme formu hakkinda bilgilendirme yapilmis, kolayda
ornekleme yontemi kullanilarak goniilliiliik esasia gore toplam 473 mutfak personeline anket uygulanmstir. Evren
biiyiikliigtiniin 100.000 ve {izeri oldugu durumlarda 6rneklem biiyiikligiiniin 384 olmasi yeterlidir (Yazicioglu &
Erdogan, 2004, s. 50). Bu durumda; arastirmaya katilan 473 mutfak personelinden elde edilen anketlerinin

degerlendirilmesi 6rneklem biiyiikliigiinii karsilamaktadir.
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Veri Toplama Araci ve Verilerin Degerlendirilmesi

Bu arastirmada kullanilan anket formu iki boliimden olugmaktadir. Birinci boliim olan kisisel bilgiler kisminda
yas, cinsiyet, egitim durumu, hizmet y1l1, Gida giivenligi konusunda egitim alip almadig1 gibi sorulara yer verilirken,

ikinci boliimde ¢aliganlarin gida giivenligi bilgi diizeylerinin tespitine yonelik sorular yer almistir.

Anket formu daha once yapilmis benzer arastirmalardan ve c¢esitli kaynaklardan, yararlanilarak (Bas, 1997;

Bulduk, 2003; Kabacik, 2008) hazirlanilmis ve uzman kisilerin goriislerinden faydalanilmigtir.

Calismadan elde edilen verilerin degerlendirilmesi ve tablolarin olusturulmasi amaciyla bir istatistik veri analiz
programindan faydalanilmistir. Mutfak personelinin gida giivenligi konusundaki bilgilerini 6lgmek amacryla
kullanilan 6lcekten elde edilen puanlar, ortalama ve standart sapma olarak sunulmustur. Kategorik degiskenlerin

sunumu i¢in ise frekans ve yiizde degerler kullanilmustir.

Kategorik degiskenlerin degerlendirilmesinde Chi-Square (x?) testi kullamlmustir. Nicel degiskenlerin
karsilastirilmasinda ise iki grubun karsilastirilmasi amaciyla Student’s t testi, ii¢ veya daha fazla grubun
karsilastirilmasinda ise tek yonlii varyans analizi uygulanmistir. Ug ve daha fazla grubun karsilastiriimasi sonucunda
istatistiksel olarak anlamli bulunan sonuglarda farkliligin hangi gruplar arasinda oldugunu belirlemek amaciyla
Tukey ¢oklu karsilagtirma testi kullanilmigtir. Biitiin istatistiksel analizlerde 6nemlilik seviyesi olarak p<0.05 ve

p<0.01 degerleri kabul edilmistir.
Bulgular

Aragtirma Tiirkiye, Dubai, Ispanya ve Almanya olmak iizere dort ayr iilkede yapilmustir. Tiirkiye ve Dubai’de

arastirma kapsamina alinan oteller 5 yildizli, ispanya ve Almanya’daki oteller ise 4 yildizlidir.

Bu boliimde yukarida bahsedilen dort iilkede otellerin mutfak boliimlerinde gorev yapan toplam 473 calisana

uygulanan anket sonuglarindan elde edilen bilgiler sunulmustur.
Cahisanlarin demografik ozellikleri:
Otel isletmelerinde calisan 473 mutfak personeline ait demografik 6zellikler asagida sunulmustur.

Calisanlarin ilkelere gore dagilimi Sekil 1°de verilmistir. Elde edilen verilere gore, Tiirkiye’den 257 (%54),
Dubai’den 86 (% 18), ispanya’dan 79 (% 17) ve Almanya’dan 51 (% 11) ¢alisan arastirma kapsamina alinmustir.

Tirkiye B Dubai m ispanya m Almanya
51; %%11_

257; % 54

Sekil 1. Calisanlarin Ulkelere Gére Dagilimi (n: 473)
568



Bayram, F. & Ersoy, Y.

JOTAGS, 2020, Special Issue (4)

Sekil 1’den goriildiigi gibi arastirmaya katilan ¢alisanlarin yaridan fazlas: Tiirkiye’dendir. Tiirkiye’den daha fazla

calisanin aragtirma kapsamina alinmasinin nedeni ise, arastirmacinin Tiirkiye’de olmasindan kaynaklanmugtir.

Dolayisiyla aragtirmacinin kendi tilkesindeki otellerle ve ¢alisanlara ulagsmasi daha kolay olmustur.

Tablo 1. Calisanlarin Ulkelere ve Cinsiyetlerine Gére Dagilimi

Ulkeler Erkek Kadin Toplam

Say1 % Say1 % Say1 %
Tiirkiye 201 78.2 56 21.8 257 54.3
Dubai 65 75.6 21 244 86 18.2
Ispanya 49 62.0 30 38.0 79 16.7
Almanya 30 58.8 21 41.2 51 10.8
Toplam 345 72.9 128 27.1 473 100.0

x%=13.837; p=0.003

Calisanlarin tilkelere ve cinsiyetlerine gore dagilimi Tablo 1’de verilmistir. Tabloya genel olarak bakildiginda

erkek calisan oranin (%72,9) kadin ¢alisan oranina (%27,1) gore daha fazla oldugu goriilmektedir.

Tablo 2. Calisanlarm Ulkelere ve Yas Gruplarina Goére Dagilimi (n:473)

Yas Gruplan

Ulkeler 18-24 25-35 36 ve iizeri

Say1 % Say1 % Sayi %
Tirkiye 80 31.1 132 51.4 45 175
Dubai 30 34.9 54 62.8 2 2.3
Ispanya 19 24.1 45 57.0 15 19.0
Almanya 7 13.7 41 80.4 3 5.9
Toplam 136 28.8 272 57.5 65 13.7

x%=27.681; p =0.000

Tablo 2’ de goriildiigii gibi Calisanlarin Ulkelere ve Yas Gruplarina Gére Dagilimi arasindaki farklilik istatistiksel

olarak anlamli bulunmustur (p<0.01). Arastirmaya katilan grubun yas dagilimlarinin %57,5 oraninda 25-35 yas

araliginda oldugu bulunmustur.

Tablo 3. Calisanlarin Ulkelere ve Egitim Durumlarina Gére Dagilimi (n:473)

Egitim Durumu

Ulkeler Tkogretim Lise Universite

Sayi % Sayi % Sayi %
Tiirkiye 59 23.0 116 45.1 82 31.9
Dubai 7 8.1 44 51.2 35 40.7
Ispanya 24 30.4 19 24.1 36 45.6
Almanya 3 5.9 24 47.1 24 47.1
Toplam 93 19.7 203 42.9 177 37.4

x%=30.183; p=0.000

Tablo 3. Gériildiigii gibi Ulkelere gore ¢alisan mutfak personelinin egitim durumu dagilinm arasindaki farklilik

istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<<0.01). Calisanlarin %42,9’u lise mezunu olup, en ¢ok {iniversite mezunu

Almanya’dadir (%47,1).
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Tablo 4. Calisanlarin Ulkelere ve Ascilik Egitimi Alip Almadiklarma Gore Dagilim

Ascilik Egitimi Alma
Ulkeler Evet Hayir Toplam

Say1 % Say1 % Say1 %
Tiirkiye 217 84.4 40 15.6 257 54.3
Dubai 74 86.0 12 14.0 86 18.2
Ispanya 73 92.4 6 7.6 79 16.7
Almanya 51 100.0 - - 51 10.8
Toplam 415 87.7 58 12.3 473 100.0

x%=11.561; p =0.009

Tablo 4’ de Ulkelere gore mutfak personelinin ascilik egitimi alip almadig1 incelenmistir ve oranlar arasindaki
fark istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.01). Aragtirmaya katilan mutfak personelinin 415’1 agcilik egitimi

almistir. Ulke bazinda bu oran Almanya da %100 olarak tespit edilmistir.

Tablo 5. Calisanlarm Ulkelere ve Ascilik Egitimi Aldiklar1 Yerlere Gore Dagilimi (n:415)

Asciik Egitiminin Alindig1 Yer

Ulkeler Asciik Okulu Ozel Kursu Halk Egitim Diger

Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Tiirkiye 168 77.4 24 111 6 2.8 19 8.8
Dubai 50 67.6 14 18.9 5 6.8 5 6.8
Ispanya 45 61.6 17 23.3 7 9.6 4 5.5
Almanya 36 70.6 15 29.4 - - - -
Toplam 299 72.0 70 16.9 18 4.3 28 6.7

Tablo 5 incelendiginde mutfakta ¢alisan personelinin as¢ilik egitimini aldiklar1 yerler gosterilmistir. Buna gore
Tiirkiye’de arastirmaya katilan mutfak personelinin %77,4’linlin asgilik okullarinda egitim aldigi, %2,8 ‘inin halk
egitim merkezleri vasitasiyla ascilik egitimini aldiklar1 goriilmistiir. Dubai de c¢alisan mutfak personeline
bakildiginda ise personelin %67,6’ siin asg¢ilik okullarinda egitim aldigi, %6,8” inin de halk egitim merkezleri
vasitastyla asgilik egitimini aldiklari goriilmektedir. Ispanya’daki mutfak personelinin ise %61,6> sinin asgilik
okullarinda egitim aldig1, %9,6’smin halk egitim merkezleri araciligiyla ascilik egitimi aldiklari, Almanya’daki
mutfak personelinin ise %70,6’siin as¢ilik okullarinda egitim aldiklari, %29,4’liniin ise 6zel kurslar araciligiyla
egitim aldiklar goriilmektedir. Genel anlamda bakildiginda dort iilkenin de mutfaginda ¢alisan personelinin biiyiik
cogunlugunun ascilik okullar1 araciligiyla egitim aldiklar1 bunun yam sira da 6zel kurslar vasitasiyla bu egitimin

desteklendigi goriilmiistiir.

Tablo 6.Calisanlarin Ulkelere ve Hijyen Egitimi Alip Almadiklarina Goére Dagilim

Hijyen Egitimi Alma

Ulkeler Evet Hayir Toplam

Say1 % Say1 % Sayi %
Tirkiye 225 87.5 32 12.5 257 54.3
Dubai 83 96.5 3 35 86 18.2
Ispanya 69 87.3 10 12.7 79 16.7
Almanya 51 100.0 - - 51 10.8
Toplam 428 90.5 45 9.5 473 100.0

x?=12.473;  p=0.006
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Tablo 6’ ye bakildiginda {ilkelere gore calisan mutfak personelinin hijyen egitimi alip almadiklarinin dagilimi

arasindaki farklilik istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.01).

Genel anlamda bakildiginda dort iilkede mutfakta ¢alisan personelin ¢ok biiylik ¢ogunlugunun hijyen konusunda
egitim aldi1 goriilmektedir. Ozellikle Almanya’daki mutfak personelinin tamaminin hijyen egitimi aldig

gOriilmiistiir.

Tablo 7. Calisanlari Ulkelere ve Hijyen Egitimi Aldiklar1 Yerlere Gore Dagilim (n:428%)

Hijyen Egitiminin Alindi: Yer

Ulkeler is yeri Yoneticisi Beslenme uzmam Ozel firma yetilisi Okuldan

Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %
Tiirkiye 53 21.2 20 8.0 41 16.4 136 54.4
Dubai 20 24.1 2 2.4 6 7.2 55 66.3
Ispanya 9 12.7 5 7.0 48 67.6 9 12.7
Almanya 3 5.9 0 0.0 4 7.8 44 86.3
Toplam 85 18.7 27 5.9 99 21.8 244 53.6

* Birden fazla se¢enek isaretlenmistir.

Tablo 7°a bakildiginda ¢alisanlarin hijyen egitimini aldiklar yerler gosterilmistir. Genel anlamda bakildiginda
Ispanya’da ¢alisan mutfak personelinin biiyiik ¢ogunlugunun hijyen egitimini 6zel firma yetkililerinden aldig

gozlemlenirken diger 3 {ilke ¢alisanlarina bakildiginda ise bu egitimin okullar araciliiyla alindig1 goriilmiistiir.
Calisanlarin Gida Giivenligi ile Tlgili Bilgi Durumlar
Alpha=0.86

Tablo 8. Gida Giivenligi ile ilgili Bilgi Olgme Sorular

Soru no Sorular

B1 Asagidakilerden hangisinde en fazla bakteri bulunur?

B2 Ellerimiz hangi durumlarda yikanmalidir?

B3 Yemeklerin tat kontrolii nasil yapilmalidir?

B4 Bakteri bulagma riski en yiiksek besinler hangileridir?

B5 Bakterilerin en iyi lireyebilecekleri sicaklik dereceleri hangileridir?

B6 Kuru depolarda sicaklik ne kadar olmalidir?

B7 Soguk depolarin sicakligi en fazla kag¢ derece olmalidir?

B8 Dondurulmus besinler ka¢ C de saklanmalidir.

B9 Dondurulmus etler nasil ¢ozdiiriilmelidir?

B10 Dondurulmus sebzeler nasil pisirilir?

Bl1 Sebzeleri dogru olarak pisirmeye hazirlama asamalar1 nelerdir?

B12.1 Yiyecekler hazirlanilmadan 6nce kullanilacak yiizeyler temizlenmelidir

B12.2 Cig tavuk, balik ve etler birbiriyle ve diger gida maddeleriyle temas ettirilmemelidir
B12.3 Dondurulmus etler ¢ozdiiriildiikten sonra yeniden dondurulabilir

B12.4 Besinleri dondurma islemi mikroorganizmalari 6ldiiriir

B125 Dograma tahtalari, giysiler, ¢alisma tezgéhlari capraz bulagma etkenleri arasindadir
B12.6 Konserve bombe yaparsa kesinlikle kullaniimaz

B12.7 Tifo, kolera, hepatit A gidalarla bulasan hastaliklardandir

B12.8 Bulanti, kusma, karin agrisi besin zehirlenmelerinin belirtilerindendir

B12.9 Hazirlanan yiyeceklerin i¢inde cam, kil, tirnak vb bulunmasi biyolojik kirlenmeye 6rnek verilebilir
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Tablo 9.Calisanlarin Gida Giivenligi ile Ilgili Bilgi Sorularina Verdikleri Cevaplarin Ulkelere Gére Dagilimi (n:473)

Bilgi Tiirkiye Dubai Ispanya Almanya Genel

Sorular: Sayi1 % Sayi % Sayi % Sayi % Sayi % X2 P
D

U v 1o ae e 191 s w4 7 1 s age S0 000
D

2 v 3 e 1 195 2w o a8 w s b8 000
D . . . . .

3 v % 1 s 55 15 190 5 a9 s  ng oM 05
D . _ . .

R R A I A A
D . . . .

5 v 76 e 8 93 2w - o it gy 7L 000
D

AR R
D

% v e aar 5 a5 o1 as - o o s %S0 000
D

v s a5 5 a5 1 ms 1 20 5 25 S0 00
D . . . . .

v e g7 1 198 1 s - o s s 1518 oo
D . . . . .

B0y ls eis 2 261 o1 aes 1o 106 e aga T8 000
D . . . . .

1y 5 ap 10 s m 1s 1 20 4 o1 6% 08
D

pi21 O 524 :191 % 100 ; :.41'9 S 100 ;1;16 2.47,3 g oo
D

r S ETE W ow o w W e m o,
D

B3 v o e 19 21 15 190 7 1 1m e 1088 oo
D . . . . .

%24y i3 s aa s 1 s 7 10 am gy ‘0T 0w
D . . . . .

P25 v 5 s 10 11s 20 25 5 ss i me 1% oo
D . . . . .

T B AR R S0 SR
D

BTy 1y aws 21 ata 2 s 1 20 im  ane 857 000
D

528y 4 17 11 195 1 08 - o ;1 1py US4 ooe

B12.9 D 148 57.6 43 50.0 67 84.8 47 92.2 305 64.5 4452 000%*
Y 109 42.4 43 50.0 12 15.2 4 7.8 168 355

*p<0.05**p<0.01 D: Dogru Y: Yanlis

Otellerdeki mutfak boliimiinde ¢alisan personelin gida giivenligi ile ilgili bilgi sorularina verdikleri cevaplarin
tilkelere gore dagilimi gosterilmistir. Mutfak personeline “Asagidakilerden hangisinde en fazla bakteri bulunur” diye
soruldugunda Tiirkiye de ¢alisan asgilarin %58,4’li bu soruya dogru cevap verirken Dubai’ de ¢alisan mutfak
personelinin %79,1’1 ise yanlis cevap vermistir. ispanya’ da ¢alisan mutfak personelinin ise %69,6’s1 bu soruya dogru

cevap verirken, Almanya’da ¢alisan mutfak personelinin ise %86,3’ii bu soruya dogru cevap verirken. Genel anlamda
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bu soru incelendiginde arastirmaya katilan toplam mutfak personelinin %56,4° i bu soruyu dogru yanitlamigsken
%43,6’s1 ise yanlis yanitlamigtir. “Ellerimiz hangi durumlarda yikanir” sorusu incelendiginde aragtirmaya katilan

mutfak personelinin %82,7” si bu soruyu dogru yanitlarken%17,3’1 ise yanls yanitlamigtir.

Otellerin mutfak personeline “Yemeklerin tat kontrolii nasil yapilmalidir” sorusu soruldugunda aragtirmaya
katilan mutfak personelinin %88,2’si bu soruyu dogru yanitlamis %11,8’1 de yanls yanitlamistir. Otellerin mutfak
personeline “Bakteri bulagsma riski en yiiksek besinler” sorulmus olup; Genel anlamda arastirmaya katilan mutfak
personelinin bu soruya verdigi yanitlara bakildiginda aragtirmaya katilan personelin %87,9’u bu soruyu dogru
yanitlamisken %22,1°1 ise bu soruyu yanlis yanitlamstir. “Bakterilerin en iyi lireyebilecekleri sicaklik dereceleri
hangileridir?” Sorusu incelendiginde ise arastirmaya katilan mutfak personelinin %76,7’si bu soruyu dogru olarak

yanitlamis olup %23,3’ii ise yanlis cevap vermistir.

Mutfak personelinin “Kuru depolarda sicaklik ne kadar olmalidir” sorusuna verdikleri cevaplar incelendiginde
personelinin %67,0’si soruyu dogru yanitlarken %33,0 i yanlis olarak yanitlamistir. “Soguk depolarmn sicakligi en
fazla kac derece olmalidir?” Sorusu genel anlamda incelendiginde arastirmaya katilan mutfak personelinin %79,5’1
bu soruyu doru olarak yanitlamistir. %20,5’1 ise bu soruyu yanlis olarak yanitlamistir. “Dondurulmus besinler kag
0C de saklanmalidir.” Sorusunu ise arastirmaya katilan mutfak personelinin %92,2’si dogru yanitlarken %7,8’1 ise

yanlis olarak yanitlamustir.

Otellerin mutfak personeline “Dondurulmusg etler nasil ¢ozdiiriilmelidir?” sorusu sorulmus, arastirmaya katilan
mutfak personelinin %79,7° si soruyu dogru olarak yanitlarken %20,3’li ise yanlis olarak yanitlamigtir.
“Dondurulmus sebzeler nasil pisirilir?” sorusuna verilen cevaplar incelendiginde arastirmaya katilan mutfak

personelinin  %51,8’1 soruyu dogru yanitlamis olup %48,2’si ise yanlis yanit vermistir.

“Sebzeleri dogru olarak pisirmeye hazirlama agsamalart nelerdir?” sorusuna arastirmaya katilan mutfak
personelinin %90,9’u dogru yanit vermis, %9,1°1 ise yanlis yanit vermistir. “Yiyecekler hazirlanilmadan 6nce
kullanilacak yiizeyler temizlenmelidir” sorusunu ise arastirmaya katilanlarin %94,3° i dogru yanitlarken %5,7’si

yanlis yanitlamigtir.

“Cig tavuk, balik ve etler birbiriyle ve diger gida maddeleriyle temas ettirilmemelidir.” Sorusunu genel anlamda
aragtirmaya katilanlarim %89,6’s1 dogru yanitlamis olup %10,4’ii soruyu yanlis olarak yanitlamistir. “Dondurulmus
etler ¢ozdiiriildiikten sonra yeniden dondurulabilir” sorusu incelendiginde arastirmaya katilanlarin %72,1° i soruyu

dogru yanitlarken %27,9’ u ise yanlis olarak yanitlamistir.

Mutfak caliganlarmin “Besinleri dondurma islemi mikroorganizmalar1 6ldiiriir” sorusuna verdigi cevaplara
bakildiginda arastirmaya katilanlarin %61,5°1 soruyu dogru olarak yanitlarken 9%38,5°1 ise yanlis olarak yanitlamistir.
“Dograma tahtalari, giysiler, calisma tezgahlar1 ¢apraz bulagma etkenleri arasindadir” sorusunu ise arastirmaya

katilan mutfak personelinin %78,4’{ soruyu dogru yanitlarken %21,6’s1 ise yanlis yanitlamistir.

“Konserve bombe yaparsa kesinlikle kullanilmaz” sorusuna verilen yanitlar incelendiginde arastirmaya katilan
mutfak personelinin %82,7’si soruyu dogru olarak yanitlarken %7,3’1i ise yanlis olarak yanitlamistir. “Tifo, kolera,
hepatit A gidalarla bulasan hastaliklardandir” sorusuna, verilen yanitlar incelendigine arastirmaya katilan mutfak

personelinin %62,4’{i soruyu dogru yanitlamis olup %37,6’s1 ise yanlis yanitlamistir.
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Otellerin mutfak personeline “Bulanti, kusma, karin agris1 besin zehirlenmelerinin belirtilerindendir” sorusunu
personelin %82,9’u dogru yanitlamis olup %17,1°1 ise yanlis olarak yanitlamigtir. “Hazirlanan yiyeceklerin iginde
cam, kil, tirnak vb. bulunmasi biyolojik kirlenmeye 6rnek verilebilir” sorusunu ise arastirmaya katilan mutfak

personeli tarafindan % 64.5 oranla dogru yanitlarken personelin % 35.5’1 bu soruya yanlis cevap vermistir.

Tablo 10. Calisanlarin Cesitli Degiskenlere Gore Gida Giivenligi Bilgi Puanlarinin Karsilastirmasi

Degiskenler O SS min max Test p
Ulkeler
1. Tirkiye 14.61 4.08 2.00 20.00 -
2. Dubai 1598 252 8.0 2000 oo 2o
3. Ispanya 15.18 5.69 3.00 20.00 ' 4-1,23
4.  Almanya 18.90 1.71 11.00 20.00
Egitim
1. TIlkdgretim 11.65 4.52 3.00 20.00 0.000™
2. Lise 15.54 3.60 2.00 20.00 F=70.959 Fark
3. Universite 17.25 3.24 5.00 20.00 1-2-3
Ascilik Egitimi
1. Alan 15.93 3.87 3.00 20.00 o
2. Almayan 11.71 451 2.00 20.00 T=1.620 0.000
Ascilik Egitimi alinan yer
1. Ascilik okulu 16.74 3.25 3.00 20.00 .
2. Ozel ascilik kursu 15.23 4.36 5.00 20.00 F=20.579 IO:aOrOkO
3. Halk egitim 11.72 4.17 5.00 19.00 ' 1-2-3.4
4. Diger 11.75 3.91 5.00 18.00 ’
Gida giivenligi. hijyen-sanitasyon. Beslenme ve saghk konularinda egitim
alma
1. Alan 15.96 3.80 3.00 20.00 .
2. Almayan 10.18 4.09 2.00 18.00 T=9.638 0.000
Hizmet ici egitim
1. Alan 15.98 3.84 3.00 20.00 -
2. Almayan 11.44 4.43 2.00 19.00 7=8.336 0.000
*p<0.05**p<0.01

Mutfak personelinin gida giivenligi bilgi puanlarinin iilkelere gore farklilik gosterip gostermedigi tek yonli
varyans analizi ile incelenmis ve sonuglar Tablo 10’da verilmistir. Elde edilen sonuglara gore personelin gida
giivenligi bilgi diizeylerinin tilkelere gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Gida
giivenligi bilgi puanlar1 bakimindan hangi iilkeler arasinda fark oldugunu tespit etmek amaciyla yapilan Tukey ¢oklu
karsilastirma testi sonucunda, Almanya’da ¢aligan mutfak personelinin gida giivenligi bilgi puanlari ortalamasinin
(18.90) diger ii¢ iilkeye gore anlamli bir sekilde yiiksek oldugu bulunmustur (p<0.01). Personelin gida giivenligi bilgi
puanlar1 ortalamalar1 bakimidan Tiirkiye (14.61), Dubai (15.98) ve Ispanya (15.18) ’inin benzer oldugu tespit
edilmistir (p>0.05).

Yapilan ¢aligmada mutfak ¢alisanlarinin Gida giivenligi bilgi puanlarinin egitim seviyelerine paralel olarak artis
gosterdigi tespit edilmistir. Yine alian asgilik egitimi alan mutfak personelinin bilgi puanlarinin almayan personele

oranla yiiksek oldugu goriilmektedir.

Mutfak personelinin gida giivenligi bilgi puanlarinin ag¢ilik egitimini aldiklar yere gore degisip degismedigi
incelenmistir. Asg¢ilik egitimini ascilik okullar1 aracilif ile alan personelin bilgi puanlar1 16.74 olurken bu egitimi

0zel aseilik kurslari ile alan personelin puani 15.23 halk egitim vasitasiyla bu egitimi alanlarin bilgi puan1 11.72 bu
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egitimi diger yontemlerle alan mutfak personelinin bilgi puani ise 11,75 olarak tespit edilmistir. Ascilik egitimini
Ascilik okullarinda alan personelin bilgi puanlar1 daha yiiksek ¢ikarken digerlerinin ise daha diisiik ¢ikmaktadir.
Personelin gida giivenligi bilgi diizeylerinin ascilik egitimini aldiklar yerlere gore istatistiksel olarak anlamli fark

gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01)

Mutfak personelinin gida giivenligi bilgi puanlarinin ¢aliganlarin gida giivenligi, hijyen, sanitasyon, beslenme ve
saglik konularinda egitim alip almama durumlarina gore degisip degismedigi incelenmistir. Buna gore bu egitimleri
alan personelin gida giivenligi bilgi puanlar1 15.96 olurken bu egitimleri almayan personelin bilgi puanlari ise 10,18
olarak tespit edilmistir. Personelinin gida giivenligi bilgi puanlarinin konuyla ilgili egitim alip almama durumlarina
gore istatistiksel olarak anlaml fark gosterdigi tespit edilmistir (p<<0.01). Yine konuya yonelik alinan hizmet ici

egitimlerin bilgi puan1 artisinda etkili oldugu aragtirmanin bulgular1 arasinda yer almaktadir.
Sonugc ve oneriler

Dort farklh iilkede otellerin mutfaklarinda calisan personelin gida giivenligi konusundaki bilgi diizeylerini
degerlendirmek amaciyla yapilan calismada; dort farkli {ilkenin Otel mutfaklarinda c¢alisan personelin yas
ortalamalar1 incelenmis Tiirkiye’ de arastirmaya katilan asgilarin yas ortalamasinin (%28,61), Dubai ‘de (%25,92),
Ispanya ‘da (%29,76), Almanya ‘da ise (% 28,69) oldugu goriilmiis. Arastirmaya katilan mutfak personelinin geng
oldugu tespit edilmistir. Yas ortalamasinin diisiik olma sebebinin mutfaklardaki calisma kosullarinin agir olmasindan

kaynaklandig diistiniilmektedir.

Mutfak personelinin gida giivenligi bilgi puanlarinin ¢alisanlarin egitim durumlarina gore karsilagtirildiginda elde
edilen sonuglar; Ilkdgretim mezunu mutfak personelinin gida giivenligi bilgi puani 11.65 olurken Lise mezunu
mutfak personelinin gida giivenligi bilgi puan ortalamalar1 15.54 ve Universite mezunu mutfak personelinin bilgi
puani ise 17,25 olarak tespit edilmistir. Personelin gida giivenligi bilgi diizeylerinin egitim durumuna gore
istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Bu noktada bilgi puanlarinin egitim seviyeleriyle

birlikte yiikseldigi sdylenebilir.

Dort farkli iilkede otellerin mutfaklarinda ¢alisan personelin ascilik egitimi alma durumlari incelenmis bu oranin
en yiikksek Almanya’da calisan mutfak personelinde %100,0 olarak, en diisiik Tirkiye’de ¢alisan mutfak
personelinde %84,4‘oranla ascilik egitimi aldigi goriilmiistiir. Dort farkli iilkenin otellerinde g¢alisan mutfak
personelinin bilylik ¢ogunlugunun bu alanda egitim almis olmas1 sevindiricidir. Ayrica personelin gida giivenligi
bilgi diizeylerinin aggilik egitimi alip almama durumuna gore istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit
edilmistir (p<0.01). Buna gore as¢ilik egitimi alan mutfak personelinin gida giivenligi bilgi puanlar1 15.93 olurken
ascilik egitimi almayan mutfak personelinin gida giivenligi bilgi puanlar1 11,71 olarak tespit edilmistir. Bu sonug

ascilik egitiminin 6nemini gozler dniine sermektedir.

Ayrica ascilik egitimini ascilik okullar1 araciligi ile alan personelin bilgi puanlar1 16.74 olurken bu egitimi 6zel
ascilik kurslari ile alan personelin puani 15.23 halk egitim vasitastyla bu egitimi alanlarin bilgi puani 11.72 bu egitimi
diger yontemlerle alan mutfak personelinin bilgi puani ise 11,75 olarak tespit edilmistir. Bu durum ascilik egitiminin

Orgiin egitim kurumlarinca verilmesinin dnemini ortaya ¢ikarmaktadir.

Arastirmadan elde edilen sonuglara gore gerek lilkemizdeki gerekse arastirmanin yapildigi diger iilkelerdeki

mutfak personelinin gida giivenligi bilgi diizeyleri, ¢calisanlarin egitim seviyelerine gore artis géstermektedir. Ascilik
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egitimlerinin gida gilivenligi bilgi diizeylerini olumlu yonde etkiledigi anlasilmaktadir. Bununla birlikte ¢alisan
personelin gerek okullarda gerekse hizmet igi egitimlerde almis olduklar hijyen egitimlerinin gida giivenligi bilgi
puanlarini yiikselttigi goriillmektedir. Bu baglamda mutfak personelinin asgilik okullarinda egitim almasi tesvik
edilmeli gerek okullarda gerekse hizmet ici egitimlerde verilen gida giivenligi egitimleri diizenli ve siirekli hale

getirilmelidir.
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Extensive Summary

As well as addressing accommodation and staying overnight needs resulting travels of individuals out of their
residences for touristic activities, hotel establishments have great importance in terms of meeting food and beverage
needs of their guests through their catering departments. Catering services, which is the second most income
generating activity in hotels, increased the importance of catering departments. The success of catering departments
which become the center of attention with their supplementary role in tourism activities and their contributions to
economies of countries depends on the quality of the service they provide for their customers (Turksoy, 2007, p. 7;
Aktas, 2011, p. 110). For that matter, catering businesses should give outmost importance on foods they will serve
to their customers to be tasty, nutritious, of good quality and hygienic. Serving qualified and hygienic food to
customers will strengthen the competitiveness of the hotel and contribute to build customer loyalty as well as assisting
to create a positive image. In fact, it is revealed in studies that serving clean, qualified and hygienic foods is the

foremost factor that affects their choice to eat outside of their homes (Cullen, 2004; Aksoydan, 2007).

Unclean catering production places and workers’ inattention to hygiene rules during food production may cause

impairment of health or even death of people who consumed that food items (Sokmen, 2014, p.69).

As preservation of health of customers and ensuring a service in requested quality will be possible if workers in
food production and service follow the hygiene rules, they should be informed about hygiene and food security
applications (Sokmen, 2008, s. 59, 69; Turkan, 2009, p. 47).

From this point of view, the study is conducted by survey model through quantitative research methods in order
to determine the food safety knowledge level of kitchen staff working for hotels located in four different countries
(Turkey, Germany, Spain & Dubai). The population of research is composed of kitchen staff from four and five star
hotels in Ankara, Antalya and Istanbul cities of Turkey and, Seville, Spain and, Dubai, United Arab Emirates and,
Dusseldorf Germany. In these hotels, information on research and assessment form is given by the researcher itself
or third party and the survey is performed on 473 kitchen staff in a voluntary basis through convenience sampling
method. When the size of population of the study is 100.000 or higher, it is adequate for sample size to be 384
(Yazicioglu & Erdogan, 2004, p. 50). In this case, assessment of surveys performed on 473 kitchen staff meets the

sample size requirement.

The survey form used to collect data is prepared by utilizing previous peer studies and it consists of two sections.
While the first section is for personal information that consists of questions on age, sex, education level, number of
years of working, education on food safety, the second section comprises questions oriented to determine the

knowledge level of kitchen staff on food safety. For the evaluation of collected data and formation of tables, a
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statistical data analysis program is used. Points gathered through the scale used to measure the knowledge level of
kitchen staff on food safety, is presented as average and standard deviation. Frequency and percentage values are
used for the presentation of categorical variables while chi-square (x?) test is used for evaluation of categorical
variables and, Student’s t test is used for comparison of two groups and, one way analysis of variance for the
comparison of three or more groups and, Tukey multiple comparison test is used to determine the difference are
occurred between which groups in statistically significant results found as a result of the comparison among three or

more groups. In all statistical analysis, the significance level of p<0.05 and p<0.01 values are accepted.

As aresult of the study, it is determined that there are statistically significant differences among knowledge points
of kitchen staff participated in the study according to their education levels and cooking education status and, it is
found that as the education level of kitchen staff increases, knowledge points increase as well. The important findings
of the study are that knowledge points of kitchen staff that have an education on cooking is higher than those have
not and, knowledge points of kitchen staff that are educated in cooking schools are also higher than those educated
in private course centers or public education centers. However, it is found that hygiene educations received whether
in schools or in in-service trainings raise knowledge level on food safety. In the light of the findings of the study, it
is suggested that kitchen staff should be encouraged to have education in cooking schools and food safety educations

should be given regularly and consistently in schools and in in-service trainings.
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