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Makale Ge¢misi 0Oz

Génderim Tarihi:01.11.2020 Bigak, sap ve kesici boliimden olusan, dzelliklerine gore kesme ya da dograma amaciyla
kullanilan bir aragtir. Mutfakta temel hazirlik araglarindan bir tanesi olarak da ifade edilen

Kabul Tarihi:21.12.2020 bigaklarin giivenli kullanimlar1 ise yeterli tecrilbbe ve bilgi seviyesi ile miimkiin

olabilmektedir. Bigaklarin giivenli kullanilmadigi durumlarda gergeklesebilecek olan

Anahtar Kelimeler kazalarmn ve ¢esitli yaralanmalarin 6nlenebilmesi yeterli bilgi seviyesine sahip olunmasi ile

miimkiin olmaktadir. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6grencilerinin bigak bilgi
Sef bicagi seviyelerinin ve bicak tercihlerinin degerlendirildigi arastirmada, veri toplama araci olarak

demografik sorularin yani sira bigak se¢imi ve giivenli bigak kullanimina iligskin sorularin
Mutfak yer aldig1 yirmi ii¢ soruluk anket 251 katilimciya uygulanmistir. Elde edilen veriler SPSS
Gastronomi 18.0 istatistik paket programi kullanilarak analiz edilmistir. Verilerin degerlendirilmesinde
tanimlayict istatistiksel yontemleri olarak sayi, yiizde, ortalama, standart sapma
kullanilmistir. Gastronomi ve mutfak sanatlari bolimii 6grencilerinin bilgi seviyelerinin
Mutfak ekipmanlar incelendigi bu aragtirma sonucunda, 6grencilerin is giivenligi ve giivenli bigak kullanimlar
ve sef bigagi tercihlerinde bilgi seviyelerinin artirilmasi gerektigi ortaya ¢ikmustir.

Is kazalar

Keywords Abstract

Chef knife Knife is a tool, consisting of a handle and a cutter, used for cutting or chopping depending
Kitchen on its f_eature_s. The _sa_fe use of knives, as one of the bagic preparation tools in th_e kitchen,
is possible with sufficient experience and knowledge. It is possible to prevent accidents and
Gastronomy various injuries that may occur when knives are not used safely within sufficient knowledge.
In the study in which the knife knowledge levels and knife preferences of the students of
Gastronomy and Culinary Arts Department were evaluated, a questionnaire consisting of
Kitchen equipment twenty-three questions including demographic questions as well as questions about knife
selection and safe knife usage was applied to 251 participants. The obtained data were
analyzed by using the SPSS 18.0 statistical package program. Number, percentage, mean
and standard deviation were used as descriptive statistical methods in the evaluation of the
data. As a result of this research which examined the knowledge levels of the students of

Work accidents

Makalenin Tiirii the department of gastronomy and culinary arts, it was revealed that the students' level of
knowledge should be increased for occupational safety and safe knife use, and chef knife
Arastirma Makalesi preferences.
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GIRIS

Kesme ve dograma amaciyla kullanilan bigak, sap ve kesici boliimden olusan bir aragtir. (Sengiil vd., 2020; Halic1,
2013). Bigaklarin farkli 6zellikleri bulunabilecegi gibi kullanim alanlari da farklilik gdsterebilmektedir. Bu nedenle
mutfaklarda gerceklestirilecek olan isler icin cesitli bigaklara ihtiya¢ duyulmaktadir (Tiirkan, 2010; ilban & Karadut,

2018). Ayrica kullanim amacina gore kaliteli malzemeden yapilmis ve kullanima uygun bir bigagin tercih edilmesi

de 6nemlidir (Tiirkan, 2010; Miller vd., 2018; Stone vd., 2018).

Kazalar, plansiz sekilde gerceklesen ya da dngoriilemeyen zarar verici olaylardir (Dahlback, 1991). Ascilarin
temel hazirlik araglarindan bir tanesi olan bigaklar, ¢esitli yaralanmalara ve is kazalarina; el ya da parmak kesiklerine
neden olabilmektedir (Gleeson, 2001; Dinger & Utlu, 2017; Yilmaz & Tanriverdi, 2017). Bir bir ¢calismada bigaklarin
neden oldugu kesiklerin mutfakta ilk siralarda gelen kazalar arasinda oldugu ifade edilmistir (Uner & Ayberk 2019).

Sef bigagi icin kullanim teknigi, uygun kavrama ve keskinlik bicagin giivenli kullanimi agisindan 6nemlidir,
bunun sonucunda da iyi secilmis bir bigak ve gilivenli bicak kullaniminin 6grenilmesi kazalarin 6nlenmesinde etkili
olacaktir. Is kazalarinin énlenmesinde kazalar olduktan sonra dnlem almak degil proaktif bir yaklasim olan kaza
olmadan 6nce 6nlemek esastir. Makalenin ortaya ¢ikis nedeni Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencilerinin
bicak secimi ve is kazalarin1 dnleme konusundaki bilgi seviyelerini arastirmaktir. Gergeklestirilen bu ¢alismada
bicaklarin iiretildigi malzemelerin avantajlari-dezavantajlar1 hakkinda bilgi verilerek &grencilerin giivenli bigak

kullanimlar1 ve sef bigagi tercihlerinde bilgi seviyelerinin belirlenerek farkindalik kazandirilmasi amaglanmaistir.
Bicaklarin Yapisi ve Ozellikleri

Profesyonel mutfaklarda gesitli is kazalarinin 6nlenebilmesi i¢in tercih edilen ekipmanin ise uygunlugu 6nemlidir.
Ekipman se¢iminin yani sira ekipmanin ise uygun olarak kullanilmadigi durumlarda da gesitli is kazalar1 ve buna
bagli olarak yaralanmalar ortaya ¢ikabilmektedir. Bu nedenle dncelikle ise uygun ekipmanlarin ve kullanim yerlerine
gbre avantaj/dezavantajlart bulunan ¢esitli materyallerden iiretilen bigaklarin kullanimi hakkinda bilgi sahibi

olunmasi gerekmektedir (Tanir, 2016).

Tablo 1. Bigak Materyalleri.

Malzeme Avantaj-Dezavantaj
Yillar boyu bilinen, geleneksel bir malzemedir. Keskin bir sekilde bileylenir. En
Karbonlu Celik biiyiik dezavantaji ise asitli besinlerle temasi sonucu renklerinin bozulmasidir.

Bunun yani sira, yiyeceklerin de renklerinin bozulmasina ve besinde ac1 bir tat
olusmasina neden olabilir.

Paslanmaz Celik Karbonlu gelige gore daha zor bileylenmesine ragmen paslanmaya ve ¢izilmeye
kars1 dayaniklidir. Bu tiir bigaklar hafif ve ucuz olduklar i¢in tercih edilirler.
Paslanmaz ¢eligin ve karbonlu ¢eligin olumlu 6zelliklerini yapisinda bulunduran
yeni bir alagimdir. Renkleri bozulmayan, keskin, paslanmaz ve asinmaz bir
malzemedir. Bu malzeme ile yapilan bigaklar digerlerine gore daha pahalidir.
Zirkonyum oksidin asir1 1sitilmasiyla elde edilir. Celik bigaklara gdre yogun,
Seramik keskin ve hafiftir. Keskinliklerini yillarca koruyabilirler ancak darbelere ve
diismeye kars1 dayaniksizdir.

Kaynak: (Glisslen, 2019; Miller, Rama & Adamson, 2018)

Yiiksek Karbonlu
Paslanmaz Celik

Bigaklar, ¢esitli boliimlerden olugsmaktadir. Bu boliimlerden “sirt”, bigagin keskin kisminin tersini; “keskin ug”,
bicagin keskin kisminin sonunu; “topuk” ise sapa en yakin yeri ifade etmektedir. Bicagin metal kisminin bigak sap1
icerisinde bulunan ve bazi bigaklarda sap boyunca uzanan kisma ise “tang” ad1 verilir (Glisslen, 2019). Tiirkgede dil

olarak adlandirilan “tang”, bigagin keskin agzinin devami niteliginde olup sap kisminin i¢ine giren metal kisimdir.
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Ozellikle sef bigaklar1 gibi agir islerin yapildigi bigaklar igin tang, bigagin agiz kismiyla bir biitiin olup sapin sonuna
kadar uzanmalidir (Wareing vd., 2012). Tang kisminin sap boyunca devam etmedigi, kisa tutuldugu sef bigaklarinda
sallanma ya da kopmalar goriilebilmektedir (Yilmaz, Yilmaz, Kaya & Turan, 2020). Ayrica bigaklarin topuk
kisminda hafif¢e yiikselen parmak koruma boliimii (balgak) ise parmagi koruyarak bicagin dengede kalmasina

yardimei olmaktadir.

Pergin

Vs Jﬁpdk
/ N

Ug \
Bicak Agzi  Balcak

\ — i5;==========

Sirt Dil
Sekil 1. Sef Bicagmin Anatomisi (Culinarylore, 2017)

Bigaklarin agiz kisimlart genellikle paslanmaz ya da yiiksek karbonlu paslanmaz celikten imal edilmektedir.
Kaliteli bir bigagin keskin olan agiz kismi tek parca metalden yapilmalidir. Yapilan bir aragtirmada bigak
keskinliginin kavrama kuvvetini, kesme momentini ve kesme siiresini etkiledigi, keskin bigaklarin daha az kesme
kuvveti gerektigini ortaya koymustur (McGorry, Dowd & Dempsey, 2003). Bileme, bigak keskinliginin
stirdiiriilebilmesi i¢in 6nemli olup, keskinlik bakim isleminden sonra 6ncekinden daha diisiik olabilir (Savescu vd.,

2018).

Bicagin diger bir boliimii olan ve “kiliglarin kabza demirinden yapilan siper” anlamina gelen balgak ise sap ile
bicak agizinin birlestigi noktada bulunan destegi ifade eder. Bicak agzinin uzunlugu 25-30 cm arasinda degisiklik
gosteren sef bicaklarinda balgak olarak adlandirilan bu destek, kesilmelere karsi elin korunmasina yardimer olur
(Sengiil vd., 2020). Sef bicaklari i¢in kesici kisimdan sirta dogru ¢eligin kalinlagmasi bir kalite gostergesi olarak
kabul edilmektedir (Sengiil vd., 2020; Wareing vd., 2012).

Mutfaklarda is Kazalar ve Giivenlik

Is kazas1, 5510 Say1l1 Sosyal Sigortalar ve Genel Saglik Sigortas1 Kanunu’nda; “Sigortalinin isyerinde bulundugu
sirada, igveren tarafindan yiiriitilmekte olan is nedeniyle sigortali kendi adina ve hesabina bagimsiz calisiyorsa
yiirtitmekte oldugu is nedeniyle; bir igverene bagl olarak ¢alisan sigortalinin, gorevli olarak isyeri disinda baska bir
yere gonderilmesi nedeniyle asil igini yapmaksizin gegen zamanlarda; emziren kadin sigortalinin, is mevzuati
geregince ¢ocuguna siit vermek i¢in ayrilan zamanlarda; sigortalilarin, igverence saglanan bir tasitla isin yapildigi
yere gidis gelisi sirasinda, meydana gelen ve sigortaliyr hemen veya sonradan bedenen ya da ruhen engelli hale

getiren olay1” olarak tanimlanmustir.

Bir ¢alismada is kazalarinin; yukaridaki tanim ile iligkili olarak emniyetsiz hareketlerden ve giivensiz ortamlardan
kaynaklandig1 ifade edilmistir (Camkurt 2007). Bunun sonucunda da mutfaklarda ortaya cikabilecek g¢esitli
yaralanmalar veya derin deri kesikleri, sinir ve damar yapisina zarar vererek ciddi kanamalara, uyusma ve hareket

kabiliyetinde kisitlamalara neden olabilmektedir (Bulduk vd., 2002; Dogan, 2018).
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Is giivenliginde 6nleme analiz ve sorusturmaya yonelik yontemlerin ¢ogu patlama, yangin ve kimyasallarm
muhafazasi gibi yliksek riskli islere odaklanmistir. Ancak daha basit kazalarin, goriiniiste en tehlikeli kazalara oranla
cok daha yiiksek siklikta goriildiigii bildirilmektedir (Jorgensen, 2011). Is kazalarina kars1 mutfaklarda kullanilacak
bigaklarin keskin ve sap kisimlarinin ergonomik olmasi onerilmektedir (Akarsu & Giizel, 2016.). Sef bicag1 i¢in
kullanim teknigi, uygun kavrama ve keskinlik bigagin giivenli kullanimi agisindan énemlidir (Wareing vd., 2012).
Bunun yan sira yeterli kullanim bilgisine ve tecriibeye sahip olmayan kisilerin daha fazla kesik vakasi yasadiklar
ifade edilmistir (Akar Sahing6éz & Sik, 2015). Modern el aletleri normal kullanicilar kadar engelli ¢alisanlarinda
rahatlikla kullanacagi sekilde tasarlanmalidir (Holt & Holt, 2011). Ayrica is kazalarinin 6nlenmesi amaciyla gerekli
tedbirlerin alinmasi, meydana gelebilecek cesitli kazalar ve bunlara bagl olarak ortaya ¢ikabilecek yaralanmalar da
engellenebilecektir (Ozdikmen, 2015). Yine de kesiklerin yol acacag is kazalarindan korunmak icin dikkatli
davranilmali, bicagin ucu 6ne bakacak sekilde yiirinmemelidir. Ayrica bigaklar, cesitli kesiklerin ve kazalarin
Onlenmesi amaciyla hareket eden kesme tahtalarinin altina nemli bir bez konulduktan sonra kullanilmalidir ve bigagin
kesici agz1 asagiya bakacak sekilde, sirt/omurga kismindan tutulmali ve bigak tezgdh {izerine sap1 alacak kisiye
bakacak sekilde birakilmalidir (Collins, 2014). Cesitli islemler igin (6rn.: kabak oymaciligi vb.) sef bigagi yerine 6zel
tasarlanmis el aletlerinin tercih edilmesinin kaza sikligin1 ve siddetini azaltabilecegi bildirilmistir (Marcus, Green &

Werner, 2004).

126 mutfak ve 991 mutfak ¢alisan1 {izerinde yapilan bir ¢aligmaya gore ise is stresindeki artigin yanik ve kesikler
ile dogru orantili oldugu ifade edilmistir (Haruyama vd., 2014). Baska bir ¢alismada ise toplam kaza vakalarinin
%24’ inli mutfaklarda meydana gelen kesik vakalar1 olugturmaktadir (Kutluay Merdol, 2014). Mutfak caligsanlart
tizerinde yapilan diger bir ¢aligmada ise ¢aligmaya katilanlarin %69,9’unun son bir yil icerisinde is kazasi gegirdigi
saptanmigtir. Bunlar sirasiyla yanmalar, kesikler, kayma ve diisme nedeniyle olusan kazalar olusturmaktadir (Kose
ve Bilici, 2016). Yine bagka bir ¢calismada ise hazirlik agsamasinda kazalarin % 86.7’sinin makine ve aletler nedeniyle

olustugunu, % 43.9’unun ise direk kesik, ampiitasyon ve delinme ile ortaya ¢iktigi vurgulanmistir (Jeong, 2015).

Hollanda’da yapilan bir aragtirmaya gore otel, restoran ve hazir yemek sektorlerinde bildirilen is kazalarmin
%50’si kesiklerden olugmaktadir (Ovacilli, 2009). Nijerya’da ise 157 kasap lizerine yapilan bir ¢alismada en sik
yasanan isyeri kazalarinin %93,6 ile bicak ve %57,3 ile kemik kaynakli yaralanmalar oldugu tespit edilmistir
(Johnson & Etokidem, 2019). Son yillarda Amerika Birlesik Devletleri’nde yasanan el yaralanmalarinda yasanan
artis avokado tiiketimi ile iligkilendirilmektedir (Farley vd., 2019).

Yontem ve Gerecler

Bu arastirmada ¢oklu veri toplama yontemi kullanilmistir. Coklu veri toplama modelleri arastirilan konunun tiim
ozelliklerini ortaya koymaya yarayan modellerdir. Bu modeller hem derinlemesine betimlemeler yapilmasina hem

de konuyla ilgili olan kisilerden sayisal veriler toplanmasina imkan saglamaktadir (Chmiliar, 2010).

Arastirmada kapsaminda gastronomi ve mutfak sanatlari boliimii 6grencilerinin sef bicagi se¢imi ve giivenli bigak
kullanimina yoénelik bilgi, tutum ve bunlarm uygulanma diizeylerinin belirlenmesi amaciyla nicel arastirma

yontemlerinden anket yontemi kullanilmistir. Arastirmada ampirik arastirma modeli olusturulmustur.

Arastirma modeli gercevesinde Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii Ogrencilerinin Sef Bicag1 Secimine

yonelik tutumlar1 ve uygulamalarinin belirlenmesi ile birlikte Giivenli Bigak Kullanimina yo6nelik bilgi ve tutum
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diizeyinin uygulama iizerine etkisi tarama modeli kapsaminda ele alinmistir. Tarama modeli, iki ve daha ¢ok sayidaki

degisken arasinda birlikte degisim varligini veya derecesini belirlemeyi amaglar (Karasar, 2005).

Bu arastirmada kullamilan verilerin toplanabilmesi icin gerekli olan etik kurul izin belgesi; Selguk Universitesi,
Sosyal ve Beserl Bilimler, Bilimsel Arastirma ve Yayin Etigi Kurulu tarafindan 03/11/2020 tarihli ve 88692

karar/say1 numarasi ile alinmistir.
Veri Toplama Araci

Calismada veri toplama araci olarak 3 boliimden olusan anket formu kullanilmistir. Anket formlarmin birinci
boliimiinde 6grencilerin tanimlayici 6zelliklerini belirlemeye yonelik 8 ifadeli kisisel bilgi formu bulunmaktadir.
Ikinci béliimde dgrencilerin bigak secimi bilgi diizeyini belirlemek icin Sef Bigag1 Secimi konusu ile ilgili ifadeler
iceren ui¢ secenekli (3=Katilmiyorum’, ‘2=Kararsizim’,‘1=Katiltyorum’) 9 soru hazirlanmistir. Tutum 6lgeginde,
katilmeilarin  Giivenli Bicak Kullanimi ilgili ifadeleri onaylama ve reddetme derecelerini 3’li likert tipi

derecelendirme yontemiyle (‘3=Katilmiyorum’, ‘2=Kararsizim’,‘1=Katiliyorum’,) a¢iklamalar1 istenmistir.

Aragtirmada bilgi, tutum ve uygulama diizeyini belirlemek {izere kullanilan ifadeler ilgili literatiir taranarak
olusturulmustur. Konuyla ilgili yapilan benzer calismalar incelenmis ve arastiricilarin onerileri dikkate alinarak

arastirmacilar tarafindan yeni bir anket formu gelistirilmistir.
Evren ve Orneklem

Arastirma evrenini Tiirkiye’nin genel demografik yapisina uyumlu ve toplumun her kesiminden 6grenci kitlesine
sahip olan vakif ve devlet iiniversite dgrencileri olusturmaktadir. Orneklem almada olasili§1 olmayan 6rneklem alma
yontemlerinden amagl 6rnekleme teknigi kullanilmigtir. Bu teknik arastirmanin amaglar1 dogrultusunda evrenin
temsilci bir 6rnegi yerine, amagli olarak bir ya da birkag alt kesimini 6rnek olarak almaktir. Diger bir ifadeyle amagl
ornekleme, evrende soruna en uygun bir kesimi goézlem ve arastirma konusu yapmaktir (Sencer, 1989). Buna gore
calismanin veri toplama siiresi i¢in ii¢ ay belirlenmis, bu siirede drneklemi karsilamaya yeterli eksiksiz ve dogru

doldurulmus toplam 251 gegerli anket kabul edilmistir.
Verilerin Istatistiksel Analizi

Arastirmada elde edilen veriler SPSS istatistik paket programi kullanilarak analiz edilmistir. Verilerin
degerlendirilmesinde tanimlayici istatistiksel yontemleri olarak say1, yiizde, ortalama, standart sapma kullanilmastir.
Iki bagimsiz grup arasinda niceliksel siirekli verilerin karsilastirilmasinda bagimsiz t-testi, ikiden fazla bagimsiz grup
arasinda niceliksel, siirekli verilerin karsilastirilmasinda Tek yonlii (One way) Anova testi kullanilmistir. Anova testi
sonrasinda farkliliklar1 belirlemek {izere tamamlayici posthoc analizi olarak Scheffe testi kullanilmistir. Arastirmanin
stirekli degigkenleri arasinda Pearson korelasyon ve regresyon analizi uygulanmistir. Korelasyon analizi siirekli
degiskenler arasinda dogrusal iligkinin kuvvetini (derecesi) ve yoniinii belirlemek {izere uygulanir. Arastirmanin
stirekli degiskenleri arasinda nedensellik iliskisini belirlemek iizere; bagimsiz degiskenler yardimiyla zor elde edilen
bagimli degisken degerini kestirmek icin regresyon analizi uygulanmistir. Bu nedenle Giivenli Bigak Kullanimi1
yonelik bilgi, tutum ile uygulama arasindaki neden sonug iligkisini belirlemek iizere regresyon analizi kullanilmistir.
Veriler, frekans ve yiizde dagilimlariyla birlikte tablolar halinde verilmistir. Elde edilen bulgular %95 giiven
araliginda ve %5 anlamlilik diizeyinde degerlendirilmistir. Bu arastirmada bilgi, tutum ve uygulama testlerinin
giivenirliginde Cronbach’s Alpha metodu kullanilmistir. Buna gore; bilgi (a=0.756), tutum (0=0,845) ve uygulama
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(0=0,8006) dlgeklerinin gilivenirligi yiiksek bulunmustur. 23 maddeden olusan 6l¢egin giivenirlik analizi de (a=0.729)

yiiksek bulunmustur. Gergeklestirilen faktor analizi ise 0,679 olarak elde edilmistir.
Bulgular
Aragtirma kapsaminda elde edilen bulgular asagida bulunan tablolarda ifade edilmistir.

Tablo 2. Cinsiyet, Yas ve Egitim Diizeyi

n %

Cinsiyet Erkek 125 49,8
Kiz 126 50,2

16-24 195 71,7

25-34 36 14,3

Yas 35-44 10 4,0
45-55 7 2,8

55 ve lizeri 3 1,2

On lisans 31 12,4

Egitim Diizeyi Lisans 187 74,5
Lisansiistii 33 13,1

Aragtirmaya katilan 6grencilerin demografik bilgileri Tablo.2’de verilmistir. Katilimeilarin cinsiyet dagilimlari
arasinda %0,4’lik (n=1) fark bulunmasina ragmen katilimcilarin %77,7’si (n=195) 16-24 yas araliginda olan

ogrencilerden olusmaktadir. Egitim diizeyinde ise lisans 6gretimi %74,5 (n=195) ile en yliksek degere sahiptir.

Tablo 3. Bigak Kullanimina ve Is Giivenligine Yo6nelik Sorular

Evet Hayir
n % n %
Mutfak bigaklar1 hakkinda egitim aldiniz mi? 156 62,2 95 37,8
Is saglig1 ve giivenligi hakkinda egitim aldimiz n? 196 78,1 55 21,9
Bigak ile ¢alisirken hig elinizi kestiniz mi? 212 84,5 39 155

Tablo 4. Bigak ile ¢alisirken hig elinizi kestiniz mi? sorusuna verilen cevaplarin dagilimlari

Ciddi Derin kesik Halfif kesik
yaralanma
n % n % n %
Cevabiniz “’evet”’ ise liitfen cevaplayiniz. 4 1,6 49 19,5 177 70,5

Tablo.4’te ise “Is saglig1 ve giivenligi hakkinda egitim aldimiz m1?” sorusuna %78,1’i (n=196) ile “Evet” cevabinin
verilmesinin yan sira katilimeilarin %84,5’1 (n=212) “Bigak ile ¢alisirken hig elinizi kestiniz mi?” sorusuna “Evet”
cevabini vermistir. Bunlardan %1,6’s1 (n=4) ciddi yaralanma, %70,5’i (n=177) ise “hafif kesik” olarak ifade
edilmistir. Ayrica “Mutfakta ¢alisirken is giivenligi 6nlemlerine dikkat ediyor musunuz?” sorusu ise %78,9 (n=198)

ile “katiliyorum” olarak cevaplandirtlmistir.
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Tablo 5. “Is giivenligi 6nlemlerine dikkat ediyor musunuz?” sorusuna verilen cevaplarmn dagilimu.

Katiliyorum Katilmiyorum Bazen
n % n % n %
Mutfakta calisirken is giivenligi dnlemlerine dikkat ediyor 198 78.9 1 4 52 20,7
musunuz?
Tablo 6. Bigak Secimine Yo6nelik Sorular
P Katiliyorum Katilmiyorum Kararsizim
BICAK SECIMI n % n % n %
Porselen bigaklar sert malzemeleri kesmek i¢in uygundur. 31 12,4 140 55,8 80 31,9
Yiiksek karbonlu pa_.s.lanrnaz (;ehktel} yapllaq se{~ blgaklarl, 184 73.3 9 3.6 58 231
porselen bigaklara gore daha uzun siire keskinligini korur.
Kaliteli sef bicaklarinda tang sap boyunca uzanmaz. 45 17,9 67 26,7 139 55,4
Karbonlu ¢elikten yapilan bigaklar kolay bilenirler. En biiytik
dezavantajlar1 asitli besinlerle temas ettiklerinde renklerinin 131 52,2 33 13,1 87 34,7
bozulmasidir.
K"eswl kl;lmdan sirta dogru ¢eligin kalinlagmast bir kalite 113 45,0 54 215 84 335
gostergesidir.
Bigak ¢eliginde karbon orani arttik¢a sertlik azalir, kérelme 89 35,5 37 147 125 49,8
kolaylasir.
Sef bigaklariin iiengel.er.l, yapisal formlar1 ve agirliklart ise 217 86,5 4 16 30 12,0
uyum agisindan 6nemlidir.
Porselen l?lg:akle‘lr‘m en biiyiik avantaj1 sefler tarafindan 58 231 77 30,7 116 46,2
kolayca bilenebilir olmasidir.
gﬁselr?ir:g?z celikler, karbonlu ¢eliklere oranla daha kolay 118 47,0 20 8,0 113 45,0

Yukaridaki tabloda katilimcilarin bigak sec¢imlerine yonelik sorulara verdikleri cevaplarin dagilimlar ifade
edilmektedir. “Porselen bigaklar sert malzemeleri kesmek i¢in uygundur.” sorusu icin %55,8 (n=140) ile
katilmiyorum cevabi verilir iken, “Yiiksek karbonlu paslanmaz ¢elikten yapilan sef bicaklari, porselen bicaklara gore

daha uzun siire keskinligini korur.” sorusuna %73,3 (n=184) ile “katiliyorum” cevabi verilmistir.

Ote yandan katilimcilar tarafindan %55,4 (n=139) ile “Kaliteli sef bigaklarinda tang sap boyunca uzanmaz.”
sorusu i¢in “kararsiz” olduklar1 ifade edilmistir. Diger bir soru olan “Karbonlu ¢elikten yapilan bigaklar kolay
bilenirler. En biiylik dezavantajlar1 asitli besinlerle temas ettiklerinde renklerinin bozulmasidir.” sorusuna ise %52,2

(n=131) ile “katiliyorum” cevabi verilmistir.

“Bigak c¢eliginde karbon orami arttikca sertlik azalir, korelme kolaylasir.” sorusu %49,8 (n=125) ile

“katilmiyorum”; “Sef bigaklarinin dengeleri, yapisal formlar1 ve agirliklari ise uyum agisindan 6nemlidir.” sorusu ise

%86,5 (n=217) ile “katiliyorum” olarak cevaplandirilmigtir.

“Porselen bigaklarin en biiyiik avantaji sefler tarafindan kolayca bilenebilir olmasidir.” sorusu %46,2 (n=116)
“katilmiyorum”; “Paslanmaz gelikler, karbonlu ¢eliklere oranla daha kolay bilenirler.” sorusunda ise %47 (n=118)
“katiltyorum” olarak cevaplandirilmis olmasina ragmen katilimcilarin %45’ (n=113) kararsiz olduklarini ifade

etmistir.
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Tablo 7. Giivenli bigak kullanimina yonelik sorulara verilen cevaplarin dagilimlari.

GUVENLI BICAK KULLANIMI Katihyorum Katilmiyorum Kararsizim
n % n % n %

Balgak caligma esnasinda parmaklari koruyan kisimdir. 122 48,6 13 52 116 46,2
Is kazalarina kars1 kul.lanllacak .t.n(;aklgr}n keskin ve sap 198 78.9 11 44 42 16,7
kisimlarinin ergonomik olmasi 6nemlidir.
1\/.[.u.t-fak 1(;.er.1s1nde bigak ucu 6ne bakacak sekilde 39 155 202 80,5 10 4.0
yiirlinmelidir.
Bicaklar konserve kutularini agmak i¢in kullanilabilir. 9 3,6 220 87,6 22 8,8
Bigak elden ele verilebilir. 30 12,0 202 80,5 19 7,6
Kullanim teknigine uygun l_(ullamlmayan el aletleri 041 96,0 5 20 5 2.0
yaralanmalara neden olabilir.
Kirli bigaklar igleri sicak su dolu kaplarin i¢inde 68 271 106 42,2 77 30,7
tutulmalidir.
Kesim islemi her zaman sabitlenmis kesim tahtasi {izerinde 216 86,1 o5 10,0 10 4.0
yapilmalidir.
B1ga}< ucu kesim tahtasmdan kaldlirlllmamah ve parmaklar 299 91,2 7 28 15 6.0
bigagin alt kismina asla girmemelidir.

Yukaridaki tabloda katilimcilarin giivenli bigak kullanimlarina iligkin sorulara verdikleri cevaplarin dagilimlar
ifade edilmektedir. Buna gore “Is kazalarina kars1 kullanilacak bicaklarmn keskin ve sap kisimlarinin ergonomik
olmasi onemlidir.” sorusu %78,9 (n=198) ile katiliyorum; “Mutfak icerisinde bicak ucu 6ne bakacak sekilde

yiirtinmelidir.” sorusu ise %80,5 (n=202) “Katilmiyorum” olarak ifade edilmistir.

“Bigaklar konserve kutularin1 agmak i¢in kullanilabilir.” sorusu %87,6 (n=220) ile “Katilmiyorum”; “Bicak elden

ele verilebilir.” sorusu ise %80,5 (n=202) ile “Katilmiyorum” olarak cevaplandirilmistir.

Bunun yamn sira “Kullanim teknigine uygun kullanilmayan el aletleri yaralanmalara neden olabilir sorusu %86, 1
(n=216) ile “Katiliyorum”; “Bigak ucu kesim tahtasindan kaldirilmamali ve parmaklar bicagin alt kismina asla

girmemelidir.” sorusu ise %91,2 (n=229) “Katiliyorum” olarak cevaplandirilmustir.
Sonuc ve Oneriler

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimii 6grencilerinin bigak tercihleri ve giivenli bigak kullanimlarina yonelik

bilgi seviyeleri degerlendirilmistir.

Aragtirmaya katilan 6grencilerin %84,5’1 (n=212) “Bigak ile galigirken hi¢ elinizi kestiniz mi?” sorusuna “Evet”
cevabini vermistir. Bunlardan %1,6’s1 (n=4) ciddi yaralanma, %70,5’i (n=177) ise “hafif kesik” olarak ifade
edilmistir. Ayrica “Mutfakta ¢aligirken is giivenligi onlemlerine dikkat ediyor musunuz?” sorusu ise %78,9 (n=198)
ile “katiliyorum” olarak cevaplandirilmistir. Diger bir ifade ile mutfak ¢alisanlar1 gergeklestirilmis bir caligmada ise
is stresindeki artis ile yanik ve kesiklerin dogru orantili oldugu ifade edilmistir (Haruyama vd., 2014). Diger bir

calismada ise toplam kaza vakalarindan %24’ii mutfaklarda meydana gelmistir (Kutluay Merdol, 2014).

Ote yandan yine mutfak calisanlari {izerinde gerceklestirilmis olan bir calismada ise katilimeilarin %69.9’unun
son bir yil icerisinde is kazas1 gecirdigi ifade edilmistir. (Kése & Bilici, 2016). Is kazalarmin énlenmesi amac ile
gerekli tedbirlerin alinmasi ve ortaya ¢ikabilecek c¢esitli kazalara bagli olarak ortaya cikabilecek yaralanmalar da

engellenebilecektir (Ozdikmen, 2015).

Arastirma kapsaminda degerlendirilen “Sef bicaklarimin dengeleri, yapisal formlar1 ve agirliklart ise uyum

agisindan 6nemlidir.” sorusu ise %86,5 (n=217) ile “katiliyorum” olarak cevaplandirilmistir. Bir ¢alismada, is
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kazalarina karst mutfaklarda kullanilacak bigaklarin keskin ve sap kisimlarmin ergonomik olmasi gerektigi

bildirilmektedir.

Ayrica “Is kazalarina karsi kullanilacak bigaklarin keskin ve sap kisimlarinin ergonomik olmasi énemlidir.”
sorusu %78,9 (n=198) ile katiliyorum; “Mutfak igerisinde bigak ucu 6ne bakacak sekilde yiiriinmelidir.” sorusu ise
%80,5 (n=202) “Katilmiyorum” olarak ifade edilmistir. Mutfakta ortaya ¢ikabilecek is kazalarindan korunmak i¢in
dikkatli davranilmali, bicagin ucu 6ne bakacak sekilde yiiriinmemelidir (Collins, 2014). Diger bir ifade ile bicagin
kesici agz1 asagiya bakacak sekilde, sirt/omurga kismindan tutulmali ya da bigak tezgéh {lizerine sap1 alacak kisiye
bakacak sekilde birakilmalidir. Is kazalarmin emniyetsiz hareketlerden ve giivensiz ortamlardan kaynaklandigimi,

bunun sonucunda da ¢esitli yaralanmalarin gerceklestigi ifade edilmistir (Bulduk vd., 2002; Dogan, 2018).

“Kullanim teknigine uygun kullanilmayan el aletleri yaralanmalara neden olabilir sorusu %86,1 (n=216) ile
“Katiltyorum” olarak cevaplandirilmigtir. Bigcaklarin teknigine uygun kullanilmasi ve yeterli bilgi sahibi olunmasi

ise onemlidir (Wareing vd., 2012; Akar Sahing6z & Sik, 2015).

Giivenli bicak kullanim1 ve uygun bir bigak tercihi i¢in ise;
e Ogrencilerinin is giivenligi konusunda yeterli bilgi ve donanimlara sahip olmalar,
e  Mutfak ekipmanlarinin ve iglevlerinin 6grenilmesi,
e Kullanim alanlaria gore bigak tercihinin yapilmasi,

e Bigak kullanimi sirasinda dikkatli davranilmali ve is kazasina neden olabilecek durumlara kars1 dikkatli

davranilmasi,

e Bigaklar ve mutfakta kullanilan ekipmanlarin kullanim talimatlarina uyularak is giivenligi adimlarina

uyulmast,

e Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii ders miifredat1 igerisine is glivenligi ve bigak kullanimina y6nelik
derslerin eklenmesi ya da 6grencilere gerekli bilginin ve becerinin kazandirilabilecegi nitelikte olugturulmasi

ya da yeniden diizenlenmesi onerilmektedir.
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Extensive Summary

A knife, which is used for cutting and chopping, is a tool being made up of a handle and a cutter. Blades can be
used in different areas along with their different features. For this reason, it is also important to choose a blade made
up of quality material and which is suitable for a functional use. This study aims to provide information about the
advantages and disadvantages of the materials by which knives are produced, and to raise awareness of gastronomy
and culinary arts students by determining their knowledge level for safe knife use and chef knife preferences.

In professional kitchens, the suitability of the preferred equipment for work is important to prevent various
occupational accidents. In addition to the selection of equipment, various occupational accidents and related injuries

can occur when the equipment is not used properly.

Within the framework of the research model, attitudes and practices of the students of the gastronomy and culinary
arts department considering the selection of chef's knife were determined, and the effect of the knowledge and attitude

level considering safe knife use on the practice was examined in terms of the screening model.

The scanning model aims to determine the presence or degree of co-change between two or more variables. A

guestionnaire form consisting of 3 parts was used as a data collection tool in the study.

In the first part of the questionnaire forms, there is a personal information form with 8 statements to determine
the descriptive characteristics of the students. In the second part, 9 questions with three options (3 = Disagree ',' 2 =
Undecided ',' 1 = Agree ") were asked to determine the students' knowledge level of knife selection. In the attitude
scale, the participants were asked to explain their degree of approval and rejection of the statements about the use of

safe knives with a 3-point Likert-type rating method (3 = Disagree, 2 = Unsure, 1 = Agree).

The population consists of the students of the state and foundation universities which are compatible with
Turkey’s general demographic structure with their students from different parts of the society. Purposeful sampling

technique was used, which is one of the unlikely sampling methods in sampling.

For the purposes of this technical research, the aim is to take one or more sub-sections of the universe as a sample
rather than a representative sample of the universe. In other words, purposeful sampling is to make the most suitable
segment of the universe the subject of observation and research. Accordingly, the duration for data collection for the
study was determined as three months, and a total of 251 valid questionnaires that were filled out completely and

accurately was accepted which meet the sample.
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The data obtained in the study were analyzed using the SPSS statistical package program. Number, percentage,
average, and standard deviation, One-way Anova test, Scheffe test, Pearson’s correlation and regression analysis were

used in the evaluation of the data.

The data are given in tables with frequency and percentage distributions. The obtained findings were evaluated at
95% confidence interval and 5% significance level. Cronbach's Alpha method was used in the reliability of
knowledge, attitude, and practice tests in this study. According to this, the reliability of the scales of knowledge (a0 =
0.756), attitude (o= 0.845) and practice (o = 0.806) was found as high. The reliability analysis of the scale consisting

of 23 items (a = 0.729) was also found as high. The factor analysis performed was obtained as 0.679.

Although there is 0.4% (n = 1) difference between the gender distributions of the participants, 77.7% (n = 195) of
the participants are students between the ages of 16-24. Undergraduate education has the highest value with 74.5%

(n = 195) at the educational level.

The participants answered the question "Have you received training on occupational health and safety?" as "Yes"
with 78.1% (n = 196), and they answered the question "Have you ever cut your hand while working with a knife?"
as "Yes" with 84,5% (n=212). 1.6% (n = 4) of them were expressed as serious injuries and 70.5% (n = 177) as "slight
cuts". Also, the question "Do you pay attention to work safety measures while working in the kitchen?" was answered
as “I agree” with 78.9% (n = 198).

84.5% (n = 212) of the students participating in the study answered the question "Have you ever cut your hand
while working with a knife?" as "Yes". 1.6% (n = 4) of them were expressed as serious injuries and 70.5% (n = 177)
as "slight cuts". Also, the question "Do you pay attention to work safety measures while working in the kitchen?"
was answered as “I agree” with 78.9% (n = 198). In other words, in a study conducted with kitchen workers, it was
stated that the increase of stress at work was directly proportional to burns and cuts. In another study, 24% of the

total accident cases occurred in the kitchens.

On the other hand, in a study conducted with kitchen workers, it was stated that 69.9% of the participants had a
work accident in the recent year. If necessary precautions are taken, injuries that may arise due to various possible

accidents will be prevented in terms of occupational accidents.

The statement "Balances, structural forms and weights of chef knives are important in terms of adaptation to the
job." was declared as “I agree” with 86.5% (n=217). It is reported in a study that the knives to use in kitchens should

be sharp, and the handle parts should be ergonomic against work accidents.

In addition, the statement "It is important that the knives to be used against work accidents are sharp and the
handle parts are ergonomic." was declared as “I agree” with 78.9% (n = 198); the statement "Y ou should walk in the
kitchen with the knife tip facing forward." was expressed as “I do not agree” with 80.5% (n = 202). One should take
care to avoid occupational accidents that may occur in the kitchen, and one should not walk with the tip of the knife
facing forward. In other words, the cutting edge of the blade should be held by the back / spine part with the blade
facing down, or the blade should be left on the bench facing the person receiving the handle. Also stated that
occupational accidents may happen due to unsafe movements and unsafe environments, and various injuries may

occur because of it.
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The question “Hand tools that are not used in accordance with their usage technique may cause injuries” was

answered as “I agree” with 86.1% (n = 216). It is important to use knives properly and to have sufficient knowledge.

As a result, it is recommended that the courses on occupational safety and knife use should be added into the
curriculum of the Department of Gastronomy and Culinary Arts, or they should be created or rearranged in a way for
the students to gain the necessary knowledge and skills.
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