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OZET

Bu tez calismasinda, balik restoranlarinda ¢alisanlarin gida giivenligine iliskin bilgi,
tutum ve uygulamalarinin degerlendirilmesi ve bu degiskenler arasindaki iliskinin belirlenmesi
amaclanmistir. Calismada nicel arastirma deseni tercih edilmis ve anket yontemi ile veriler
toplanmistir. Anket calismasi, Antalya’daki balik restoranlarinda c¢alisan 223 katilimer ile
Ekim-Kasim 2020 tarihleri arasinda yiiz yiize gerceklestirilmistir.

Anket sonuclart incelendiginde balik restoranlarinda c¢alisanlarin gida giivenligi
bilgilerinin sektdr tecriibelerine gore anlamli bir farklilik gosterdigi belirlenmistir (P<0,05). 10
yildan fazla sektor tecriibesine sahip calisanlar diger calisanlara gore daha yiiksek gida
giivenligi bilgisine sahipken, 5 yildan az sektér deneyimine sahip g¢alisanlarin en az gida
giivenligi bilgisine sahip olduklar1 goriilmiistiir. T testi analizine gore gida giivenligi egitimi
alan calisanlarin bilgilerinin gida gilivenligi egitimi almayan ¢alisanlarin bilgilerinden
istatistiksel olarak anlamli ve ylksek oldugu saptanmistir (P<0,05). Restoran ¢alisanlarinin
gida giivenligine iligkin bilgi, tutum ve uygulamalari arasinda anlamli bir iligkinin olup
olmadigim belirlemek amaciyla yapilan korelasyon analizine gore bilgi, tutum ve uygulama
arasinda anlamli ve pozitif bir iliski oldugu tespit edilmistir (P<0,05). Sonug olarak, ¢aligmada
ongoriilen bes hipotez de kabul edilmis olup, balik restoranlarinda ¢alisan personelin genel
olarak gida giivenligine yonelik bilgi, tutum ve uygulamalariin yeterli oldugu sonucuna
varilmgtir.

Anahtar Kelimeler: Gida Giivenligi, Restoran Calisanlari, Bilgi, Tutum, Uygulama
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SUMMARY
EVALUATION OF KNOWLEDGE, ATTITUDE AND PRACTICES REGARDING
FOOD SAFETY OF FISH RESTAURANT EMPLOYEES

In this thesis, it was aimed to evaluate the knowledge, attitudes, and practices of the
employees in fish restaurants operating in Antalya province and to determine the relationship
among these variables. In the study, quantitative research design was selected, and data were
collected by the questionnaire method. The survey was conducted face-to-face with 223
participants working in fish restaurants in Antalya between October and November in 2020.

When the survey results were examined, it was determined that the food safety
knowledge of the employees in fish restaurants showed a significant difference compared with
their industry experience (P<0.05). It has been observed that employees with less than 5 years
of industry experience have the least food safety knowledge, while those with more than 10
years of experience have higher food safety knowledge than other employees. According to the
t test analysis, it was determined that the knowledge of the employees who received food safety
training in fish restaurants was statistically significant and higher than those who did not receive
food safety training (P<0.05). According to the correlation analysis conducted to determine
whether there was a significant relationship between the knowledge, attitudes, and practices of
restaurant employees regarding food safety, it was determined that there was a significant and
positive relationship between them (P<0.05). As a result, the five hypotheses predicted in the
study were accepted and it was concluded that the knowledge, attitudes, and practices of the
employees in fish restaurants were generally sufficient.

Keywords: Food Safety, Fish Restaurant Employees, Knowledge, Attitude, Practice
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ONSOz

Balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligine iligkin bilgi, tutum ve uygulamalarinin
degerlendirilmesi ve bu degiskenler arasindaki iligkinin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen
bu tez c¢alismasinda, oOncelikle arastirma konusunun belirlenmesinden c¢alismanin
sonuglanmasina kadar tim sureclerde bana zamanimi ayiran, hosgoérii ve anlayisimi eksik
etmeyen, bu uzun ve yorucu siire¢ boyunca daima destekleyici ve motive edici olan sevgili
danisman hocam Sayin Dr. Ogr. Uyesi Bahar GUMUS e minnet ve sayg1 duygular ile tesekkiir
ederim.

Tezimin istatistiksel analizlerini yapabilmem konusunda bana yardimc1 olan, destegini
ve zamanm esirgemeyen Sayimn Prof. Dr. Cem Oktay GUZELLER’e; akademik bir bakis
acisina sahip olma yetisini bana kazandiran, ne zaman yardimlarina ihtiya¢ duysam beni geri
cevirmeyen Sayin Prof. Dr. Bahattin OZDEMIR ile Saym Dog. Dr. Osman CALISKAN’a saygi
ve tesekkiirli bir borg bilirim.

Egitimimin yan1 sira hayatta aldigim her kararin arkasinda duran ve desteklerini
esirgemeyen annem Emel YALCIN’a, babam Ali YALCIN’a ve kardesim Oguzhan
YALCIN’a; ¢aligma siirecinde yanimda olan goriis, 6neri ve yardimlariyla katki saglayan tim
dostlarima ve egitim hayatim boyunca bakis agimi sekillendirmemde katkis1 olan, yolumu
bulmamda kilavuz olan tiim hocalarima sonsuz tesekkiir ederim.

Son olarak calismama katilimci olmayi kabul edip katki saglayan tum restoran

calisanlarina ¢ok tesekkiir ederim.

Yavuz YALCIN
Antalya, 2021



GIRIS

Insanin yasanmim siirdiirebilmesi icin en temel ihtiyaclardan biri olan yemek, ancak
guvenli bir sekilde hazirlanip tiiketilebilir 6zelliklere sahip oldugunda anlaml1 olmaktadir. insan
sagligin1 dogrudan etkileyen etkenlerin basinda yiyecekler geldigi icin herhangi bir tehlike
olusturmamasi biiyiik 6nem arz etmektedir (Sienny ve Serli, 2010: 641). Insanlarin disarida
yemek yeme davraniglarinin artmasi ve degisen yeme-igme aliskanliklari, yiyeceklerin
tiretiminden servisine kadar olan tiim asamalarda gida glivenligini ve gida hijyenini daha 6nemli
bir konuma getirmistir (Tayfur, 2009). Ayrica giinimuzde tlketicilerin gida giivenligi ile ilgili
bilgileri artmaktadir ve tiiketiciler restoranlar baglaminda da gida giivenligine iliskin
sagliklarindan ve giivenliklerinden emin olarak iyi bir yemek deneyimi yasamak
istemektedirler (Henson vd., 2006). Tiketicilerin restoran tercihinde hijyen ve sanitasyonun
onemi oldugu gibi (Park vd., 2010), gida giivenligi de yemek seciminde etkili olan 6nemli bir
faktor olarak goriilmektedir (Ozdemir, 2010). Bu kapsamda restoranlarda gida giivenligi ve
gida hijyeni ile ilgili bilgilere duyulan 6nem de artmaktadir (Worsfold, 2006).

Tuketicilere glvenli yemek sunmak, yiyecek saglama siirecinin igerisinde bulunan tiim
isletmelerinin sorumlulugundadir (Sienny ve Serli, 2010: 641). Bu slrecin icerisinde
bulunanlardan biri de yiyecek-icecek isletmesi olan restoranlardir. Restoran isletmeleri
acisindan yiyecek (retiminde, hazirlanan yemeklerin sadece gorinumunin guzel ve lezzetli
olmalar1 yeterli olmamaktadir. Uretimi ilgilendiren bir konu da gida giivenligidir. Restoranlarin
turd ve biiyilikliigi ne olursa olsun bu isletmeler, miisterilerinin saghigint olumsuz
etkilemeyecek giivenli gida hizmeti sunmas1 gerekmektedir.

Restoranlardaki ¢aliganlar genellikle, yiyeceklerin depolanmasindan, hazirlanmasi,
pisirilmesi ve servis edilmesine kadar olan siiregte aktif olarak rol almaktadir. Calisanlar bu
faaliyetlerde bulunurken yiyecekler i¢in potansiyel bir risk kaynagi olusturmaktadir (Kwol vd.,
2020). Bu nedenle yeme-igme hizmeti veren isletmelerde tiiketilen yemekler, gida kaynakli
hastaliklarin yasanabilecegi onemli yerler olarak belirtilmektedir (Al-Kandari vd., 2019: 103).
Diinya Saglk Orgiitii (DSO)’ne gore de diinya ¢apindaki gida kaynakli hastaliklarin gogu,
calisanlarin bilgi eksikligi ve yanlis uygulamalar1 sonucunda meydana gelmektedir (DSO,
2020). Bu dogrultuda yiyecegi hazirlayan ve servis eden galisanlarin gida giivenligine iliskin
bilgisi, tutumu ve uygulamalar1 6nem kazanmaktadir. Caligsanlarin gida giivenligi bilgisi, tutum
ve uygulamalarinin belirlenmesinde yararli olmaktadir (Kwol vd., 2020:2).

Gida giivenligini saglamak igin c¢alisanlarin, restoranlarda yiyecegin iiretiminden

tikketilmesine kadar dogru uygulamalar yapmasi gerekmektedir. Ancak bu noktada balik



restoranlarinin ayr1 degerlendirilmesi gerektigi diistiniilmektedir. Ciinkii balik eti, bozulmaya
kars1 olduk¢a duyarlidir (Serdaroglu ve Deniz, 2001: 575). Balik eti pH degerinin ve nem
iceriginin yiiksek olmasi nedeniyle diger et iiriinlerine gore bozulmaya kars1 daha hassas oldugu
i¢in avlandigi andan itibaren besin degerini, tazeligini ve giivenligini kaybetmeden korunmasi
gerekmektedir (Kocatepe vd., 2010: 17). Su Urlnleri ve baliklarin servis edilmesine kadar olan
tm asamalarda gida giivenligi kurallarina uyulmamasi birtakim tehlikeleri tetikleyebilmekte
ve tiikketici sagligini etkileyebilecek gida kaynakli risklere neden olabilmektedir (Zanin vd.,
2015:19).

Bu dogrultuda bu tez galismasinda; Antalya ilinde bulunan balik restorani ¢alisanlarinin
gida giivenligine iliskin bilgi, tutum ve uygulamalar1 degerlendirilmis ve bu degiskenler

arasindaki iliski belirlenmistir.



BIRINCI BOLUM
GIDA GUVENLIGINE iLISKIiN KAVRAMLAR

1.1. Gida Giivenligi

Yiyeceklerin giivenligi, yemek yiyen herkesi ilgilendiren bir konu olarak gérilmektedir.
Clnkd, insanlarin yasamlarini siirdiirebilmek igin yeterli ve dengeli miktarda yiyecek
tiiketmesi, bu yiyeceklerin de saglikli ve giivenli olmasi1 gerekmektedir (Artik vd., 2017; Bulduk
ve Bulduk, 2014). Insan saghigim dogrudan etkileyen etkenlerin basinda yiyecekler geldigi i¢in
herhangi bir tehlike olusturmamasi biiyiik 6nem arz etmektedir (Sienny ve Serli, 2010: 641).
Ancak bazi durumlarda insanin yasamini siirdiirmesi igin gerekli olan yiyecekler yapilan yanlis
uygulamalarla sagligi olumsuz etkileyebilmektedir. (Aktas ve Ozdemir, 2012: 242). Yanls
islemlerden dogan gida kaynakli hastaliklarin ve dogurdugu sonuglarin biitiin diinyada giderek
biiyiik boyutlara ulagsmasi, tuketicilerin endiselerini de arttirmaktadir (Artik vd., 2017: 101). Bu
olumsuzluklarin ve hastaliklarin Online ge¢mek icin karsimiza gida giivenligi kavrami
¢ikmaktadir.

Gida giivenligi; yiyeceklerin fiziksel, kimyasal ve biyolojik nedenlerle insan sagligini
tehdit eder duruma gelmelerinin 6niine gegmek i¢in alinan tedbirler seklinde tanimlanmaktadir
(Aktas ve Ozdemir, 2012: 243; Bucak, 2012:2 2). Diinya Saglik Orgiti (DSO, 2020) tarafindan
da saglikli ve kusursuz yiyecek iiretimini saglamak amaciyla yiyeceklerin retim, muhafaza,
hazirlama, servisleri sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ve oOnlemlerin alinmasi olarak
aciklanmaktadir. Bagka bir ifade de yiyeceklerin tiketiciye zarar vermemesini saglama
uygulamasi olarak tanimlanmaktadir (Lawley vd., 2008: 1).

Gida giivenliginin amaci, yiyecekleri belirli standartlara uyarak ve tiiketicilerin istedigi
ozelliklere sahip olarak giivenli bir sekilde sunulmasi olarak agiklanabilir (Ko¢ ve Uzmay,
2015: 40). Yiyecek-igecek isletmeleri de bu amaca uygun olarak tiketicilere uygun kalite ve
giivenlige sahip yiyecekler saglama konusunda hem yasal hem de ahlaki agidan bir sorumluluga
sahiptir (Alli, 2004: 28).

Ilgili literatiirde gida giivenligi teriminin, yiyecekleri kullanim amacina uygun olarak
hazirlandiginda ve tiiketildiginde tlketici igin tehlike ve risk yaratmama durumu olarak
kullanildig1 goriilmektedir (Al-Kandari vd., 2019; Bolton vd., 2008; Ko, 2010; Kwol vd., 2020;
Park vd., 2010; Worsfold, 2006). Gida giivenliginin bir sonucu olarak giivenli gidanin

ozellikleri saglikli yiyecek ve saglikli durumu korunmus yiyecek olarak agiklanmaktadir (Cetin



ve Sahin, 2017: 311). Yiyecekler igerigi, sunumu ve tiiketiciye ulastirilma sekli agisindan kabul
gormiis ise giivenli gida olarak tanimlanabilmektedir (Giray vd., 2006: 972).

Guvenli gida kavrami bir¢ok farkli unsuru kapsamaktadir. Beslenme yoniinden,
insanlarin ihtiya¢ duydugu besinleri iceren ve hastaliklari onlemeye yardimci olan yiyeceklerdir
(Roberts, 2001: 4). Gida giivenligi yoniinden ise fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler
acisindan herhangi bir sorun icermeyen yiyecekler olarak agiklanmaktadir (Erkmen, 2010:
221). Yiyeceklerin fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler icermesi hem gida giivenligi
riskinin olusmasinda hem de bakteriler ve viriisler gibi hastaliga neden olan organizmalarin
¢ogalmasina ve bulagmasina izin veren kosullar yaratabilmektedir (Giray ve Soysal, 2007.).

Gida gilivenliginin saglanmasi, hizmet kalitesinin 6nemli bir bileseni olmasinin yant
sira, tiikketicilerin nerede yemek yiyeceklerine karar verirken dikkate aldiklar1 bir faktordar
(Worsfold, 2006). Knight vd. (2007) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada, gida giivenligi ile
ilgili sorunlarin tlketicilerin secimlerini etkileyebildiginden s6z edilmektedir. Alanyazinda
bulunan bazi ¢alismalara gore de gida giivenliginin saglanmasi, tiiketicilerin hem restoran
tercihinde (Fatimah vd., 2011) hem de yemek seciminde (Ozdemir, 2010) etkili olan bir faktor
olarak gorulmektedir. Bu kapsamda tasidigi riskler nedeniyle satin alma kararlari veren
tiketiciler icin gida giivenligi olduk¢a 6nemli gérilmektedir (Ayaz ve Sinbil, 2019:245).

Tiketicilere sunulan vyiyeceklerin gerekli kontroliinii yapma ve gida giivenligi
onlemlerini alma sorumlulugu, yiyecekleri hazirlayan ve sunulmasiyla ilgilenen calisanlara ait
olmaktadir (Kwol vd., 2020: 1). Bu kapsamda diinyanin farkli yerlerinde yiyecek-igecek
isletmelerinde galisanlar ve gida giivenligi iliskisi tizerine gesitli ¢alismalar yapilmistir (Abdul-
Mutalib vd., 2012; Akabanda vd., 2017; Al-Kandari vd., 2019; Ansari-Lari vd., 2010; Baser
vd., 2017; Bas vd., 2006; Elobeid vd., 2019; Elsherbiny vd., 2019; Faour-Klingbeil vd., 2015;
Kwol vd., 2020; Sani ve Siow, 2014). Onceki ¢alismalarda, isletmelerde ¢alisanlar tarafindan
gida giivenligi kurallarina uygun hizmet verilip verilmedigi tespit edilmeye ve ¢alisanlarin gida
giivenligi konusundaki bilgi diizeyleri, tutumlar1 ve uygulamalarinin belirlenmeye c¢alisildigi
gOriilmiistiir.

Tuketicilere guvenli yemek sunmak, yiyecek saglama stirecinin igerisinde bulunan tum
isletmelerinin  sorumlulugundadir (Sienny ve Serli, 2010: 641). Bu silrecin icerisinde
bulunanlardan biri de yiyecek-igcecek isletmesi olan restoranlardir. Restoranlarin tirl ve
biiyiikliigli ne olursa olsun bu isletmeler, miisterilerinin sagligini olumsuz etkilemeyecek
giivenli gida hizmeti sunmasi gerekmektedir. Bu nedenle diinya ¢apinda hiikiimetlerin de
yiyeceklerin insan tliketimine uygun olmasini saglamak icin yasalar ¢ikarmakta ve

duzenlemeler yapmakta oldugu goriilmektedir. Yapilan diizenlemeler ve yasalar sayesinde



tiketiciler guvenli olmayan yiyecek ve iceceklerden kaynaklanabilecek aldatmacalardan
korunmaya calisilmaktadir (Alli, 2004: 28).

Insan saghigmin korunabilmesi igin yiyecekler hijyenik olarak satin alimali,
depolanmali, hazirlanmali ve servis edilmelidir. (Aktas ve Ozdemir, 2012: 242). Gida
giivenligi, tiretimden tiiketime araliksiz siiregelen ve yiyecek zincirinin her sathasinda dikkat
gerektiren bir sire¢ olarak gorilmektedir. Bu zincir igerisinde yer alan her asamada gida
giivenligi ile ilgili tim tehlikelerin tanimlanmasi ve yeterince kontrol edilebilme imkanin
saglanmasi icin belirli standartlar bulunmaktadir (Bucak, 2011: 53). Glvenli ve kaliteli yiyecek
{iretimi i¢in Uluslararas1 Standardizasyon Orgiitii (ISO) tarafindan olusturulan kalite sistemleri
bulunmaktadir. Bunlar; ISO 9000: Kalite Yonetim Sistemi, ISO 22000 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi 1SO 14000: Cevre Yonetim Sistemi, OHSAS 18001: Isci Sagligi ve Is
Giivenligi Standardi ve SA8000: Sosyal Sorumluluk Standardi olarak siralanabilir (Dalgic ve
Belibagli, 2006).

Yiyeceklerin giivenli bir sekilde hazirlanmasi ve tiketilmesi i¢in diinyada birgok gida
giivenligi ile ilgili ¢esitli standart ve yonetim sistemleri gelistirilip uygulandigi gortilmektedir.
Pek cok iilkede uygulanmasi zorunlu olan HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar1) sistemi ve ISO 22000 Gida Giivenligi Yo6netim Sistemi, yiyecek i¢ecek isletmeleri
icin kabul goren sistemlerdir (Kogak, 2007: 138). HACCP, yiyeceklerin Uretimden tuketime
kadar gida gilivenligini saglayan ve risklerin tanimlanmasi ve degerlendirilmesine yonelik
sistematik bir yaklagimdir (Mayes, 1992: 14). Yiyeceklerin iretim agsamasindan itibaren biitiin
stireclerinin takibi ve kontrol edilebilmesi konusunda en etkin yontemlerden birinin HACCP
uygulamas1 oldugu kabul edilmektedir (Bilgin ve Erkan, 2008: 268). Ilgili literatiirde de
HACCEP ile ydritilen uygulamalarin, gida kaynakli tehlikelerin azaltilmasina ve daha giivenilir
yiyeceklerin sunulmasina olanak saglayabilecegi belirtilmektedir (Bilgin ve Erkan, 2008; Ko,
2010; Mayes, 1992; Tokug vd., 2009).

Gida giivenligi konusunda yasal zorunluluklarin yaninda uygulanmasi gereken
standartlar1 olusturmak amaciyla daha sonra olusturulan bir diger sistem ise 1SO22000 Gida
Giivenligi  Yonetim Sistemi’dir. 1SO22000 Gida Giivenligi Yonetim  Sistemi’nin
yayimlanmasinin  gerekcelerinden birisi, gida giivenligini saglamaya yonelik 6nceki
standartlarin (ISO 9001, HACCP) tek cat1 altinda olmasinin istenmesi olarak aciklanmaktadir
(Bucak, 2011: 4). 1ISO22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ayrica, yiyecek tzerine uretim
yapan tim yeme-igme isletmelerinde gida giivenligi risklerinin insan sagligi agisindan tehdit

olusturmayacak seviyede tutulmasini ve tiiketicilerin daha guvenli yiyecek tlketmelerini



amaclamaktadir (Basaran, 2016: 11). Gida giivenliginin saglanmasi ve uygulanmasi konusunda
Turkiye’de de bu uluslararasi standartlar uygulanmaktadir.

Uluslararasi standartlarca belgelenen ve denetlenen yiyecek igecek isletmeleri, tiiketici
sagliginin korunmasi agisindan kanuni bir zorunlulugu yerine getirmenin yani sira, rekabetin
yogun yasandig1 bu sektorlerde onemli bir rekabet avantaji da elde etmektedir (Sevim ve
Gorkem, 2015: 59). Bu kapsamda gida giivenligine iliskin alinan dnlemler sadece tiiketici
sagliginin korunmasi ile de sinirli kalmamaktadir. Bucak (2011: 3) tarafindan yapilan ¢aligmada
da gida giivenligine verilen 6nemin yasal gerekliliklerin yerine getirilmesinin ve gida kaynakli
risklerinin énlemesinin yani sira satiglarin arttirilmasi ve reklam giderlerinin azaltilmasinda

yarar saglayabilecegi belirtilmektedir.

1.2. Gida Hijyeni

Hijyen, saglikli yasam kosullarinin saglanmasi (Tayfur, 2009) ve sagligin korunmasi ile
ilgili olarak alinmas1 gereken dnlemlerin tiimii seklinde ifade edilmektedir (Aktas ve Ozdemir,
2012: 242). Gida hijyeni ise herhangi bir yiyecegin temiz ve tamamen hastalik yapan
etmenlerden arinmis olmasi anlamina gelmektedir (Bulduk ve Bulduk, 2014: 45). Gida hijyeni
hazirlanacak yiyeceklerin satin alinmasindan baslayarak dikkat edilmesi gereken bir siireg
olarak gorilmektedir (Ozkaya ve Cémert 2008: 149). Yiyecek-igecek isletmeleri agisindan
hijyen; yiyeceklerin satin alinmasi, teslim alinmasi, depolanmasi, iiretiminin yapilmasi,
pisirilmesi ve servis edilmesi sirasinda tliketici saglhiginin diisiiniilerek gida giivenliginin
saglanmasi olarak agiklanabilir (Marriott vd., 2018: 4). Yiyecekleri her turli kirlenmeden ve
bulasmadan korumak, gida hijyenin en 6nemli unsuru olarak gorilmektedir (Bulduk ve Bulduk,
2014: 46).

GUnUmUz yasam kosullarinda yeme aligkanliklarimizin degismesi ve disarida yemek
tiketiminin artmasiyla; yiyeceklerin retimi, hazirlanmasi ve servisi gibi biitiin agamalarda gida
hijyeni daha dikkat edilir bir hale gelmistir. (Tayfur, 2009). Tiketiciler gida hijyenin ne kadar
o6nemli, hijyene uyulmadiginda ise ne kadar tehlikeli oldugunu son yillarda daha fazla anlamaya
baslamislardir (Bulduk ve Bulduk, 2014). Bu kapsamda Worsfold (2006), yaptigi ¢alismasinda
tuketicilerin yemek yiyecekleri yere karar vermede gida hijyenin 6nemli oldugunu bulmus ve
tiketicilerin hijyen standartlarin1 degerlendirmesinde ise esas olarak estetige (bardaklarin
temizligi, ¢atal bigak takimi, masa Ortiileri) dayandigini ortaya koymustur. Benzer sekilde
Ghiselli vd. (2014) tarafindan 50 yas ve istii tiiketicilerle yapilan arastirmada, tiiketicilerin

restoranda yemek seceneklerini degerlendirirken en dnemli kriterin hijyen oldugu goriilmiistiir.



Tiiketicilerin hijyen kapsaminda en ¢ok restoran mutfaklarinin temizligine, yemek alanlarinin
ve masalarin temizligine dikkat ettigi anlagilmistr.

Yemek hazirlanilan alanlarda ¢alisanlarin koti kisisel hijyeni, gida giivenligine ve
tiketime yonelik potansiyel bir risk olusturmaktadir. Gida kaynakli hastaliklar da, genellikle
yiyecekleri hazirlayan kisilerin kotii kisisel hijyeni ile iliskilendirildigi i¢in ¢alisanlarin gida
giivenliginin saglanmasinda etkili bir rolii olmaktadir (Adane vd., 2018: 13). Cetin ve Sahin
(2017) tarafindan yapilan ¢alismada da yiyeceklerin hijyeninin saglamasi; Kisisel hijyen, gida
hijyeni, ekipman hijyeni ve ortam hijyeni olarak temelde dort faktor ile agiklanabilecegi
belirtilmektedir. Gida hijyenin kontroliinii giiclendirmek, gida kaynakli riskleri azaltmak icin
etkili bir yontem olarak gorulmektedir. Hijyen uygulamalar ise, yiyeceklerin uygun sekilde
saklanmasini, yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda ortamin temiz olmasini ve potansiyel olarak
daha fazla gida kaynakli hastaliklara sebep olmayacak tiim yemeklerin giivencesini
kapsamaktadir (Lee vd., 2012: 561). Abdul-Mutalib vd. (2012) tarafindan yapilan ¢alismada
gida kaynakli bulagsmalarin azaltilabilmesi ve tiketicilerin gida kaynakli hastaliklardan
korunabilmesi igin calisanlarin ¢ok iyi hijyen uygulamalarma sahip olmasi gerektigi
vurgulanmaktadir.

Hijyen ile yakindan iliskili olan bir diger kavram ise sanitasyondur (Aktas ve Ozdemir
2012:243). Sanitasyon, yiyecek-icecek isletmelerinin ¢alisma ortamlarinda insan saglhigini
tehdit eden mikroorganizmalar1 glvenli bir dizeye dusurilmesini saglamak icin gerekli
uzaklastirma isleminin yapildig: bir stire¢ seklinde ifade edilmektedir (Bulduk ve Bulduk, 2010:
2). Sanitasyon ile mikroorganizmalarin ekipman ve yiyecekler fiizerindeki gelismesi
engellenerek ortaya cikabilecek gida kaynakl riskler dnlenmektedir (Marriott vd., 2018). Bu
kapsamda hijyendeki amag¢ ortamda bulunan mikroorganizmalarin kontrol altina alinmasi
durumu olarak agiklanirken, hijyenik ve saglikli kosullarin olusturulmasi galigmalarina
sanitasyon olarak ifade edilmektedir.

Yeme-igme hizmeti veren isletmelerde yiyeceklerin hazirlanmasindan servis edilmesine
kadar 0zen gosterilmesi gereken konulardan biri hijyen ve sanitasyondur. Bulduk ve Bulduk
(2010) gida hijyeninin saglanabilmesi i¢in yiyeceklerin iiretiminden tiiketim asamasina kadar
gecirdigi satin alma, depolama, hazirlama, pisirme asamalarinda ayr1 ayr1 degerlendirilmesi ve
kontrol edilmesi gerektigini belirtmektedir. Gida hijyeninin saglanamadig1 durumlarda ise gida
kaynakl1 riskler meydana gelmekte ve tiiketicinin sagligi tehlikeye girmektedir (Comert, 2011:
26).



1.3. Gida Kaynakh Riskler

“Tarladan sofraya gida giivenligi” ya da “ciftlikten catala gida giivenligi” olarak
aciklanan ifadelerde; tiketicilerin yiyeceklerden gelebilecek risklerden korunarak guvenli
yemege ulagsmasi durumu anlatilmaktadir (Artik vd., 2017: 101). Ancak yasamin temel maddesi
olan yiyecekler, tretimden tliketime kadar gecen asamalarda hijyenik kosullarin yeterince
saglanamamasi nedeniyle tiiketiciler i¢in bir risk olusturabilmektedir.

Gida giivenligine iligkin riskler c¢evre kirliligi, tiiketicilerin degisen tiiketim
aligkanliklari, toplu yemek iiretiminde artis, egitim ve gelir diizeyinin diistikligi, yeterince
uygulanamayan mevzuatlar, denetim uygulamalarinin yetersizligi veya yeterince yapilamamasi
gibi nedenlerle artmaktadir (Erkmen, 2010:220). Sha vd. (2020) tarafindan restoranlarin gida
giivenligi risklerini belirlemeye yonelik yapilan c¢aligmada diisiik ekonomik diizeye sahip
bolgelerin daha yiiksek gida giivenligi riskine sahip oldugu ve niifus yogunlugunun az oldugu
bolgelerde de denetimlerin yetersiz oldugu belirlenmistir. Harris vd. (2014)’de zincir ve
bagimsiz restoranlarla iligkili Kritik gida giivenligi ihlallerini arastirdiklar1 ¢alismalarinda, kritik
gida giivenligi ihlallerin sayisinin restoranin hem konumundan hem de zincir bir marka olup
olmamasindan etkilendigini gostermislerdir. Ayrica ¢alismada bagimsiz restoranlarin kritik
gida glivenligi ihlallerinin sayisi, zincir restoranlara gére daha fazla oldugu bulunmustur.

Gida kaynakli hastaliklarla ilgili kisisel deneyimler, bildirilen gida zehirlenmelerinin
sayisindaki artis ve tiiketicilerin saglhigi ile ilgili haberler, daha iyi gida giivenligi
uygulamalarina duyulan ihtiyaca dikkat ¢gekmektedir. Birgok tlkede yiyeceklerin daha gtvenli
hale getirilmesi i¢in ¢esitli uygulamalar ve yasal diizenlemeler yapilsa da her yil milyonlarca
insan gida kaynakli hastaliklara maruz kalmaktadir (Faour-Klingbeil vd., 2015:166; Artik vd.,
2017). Diinya Saglik Orgiitii (2020)’de diinyadaki her on kisiden birinin, gida zehirlenmesi
yasadigini ve her yil gida zehirlenmesinin yaklagik 420.000 kisinin 6liimiine yol a¢tigini tahmin
etmektedir. Chen vd. (2018) tarafindan yapilan ¢alismada tiiketici sagligin1 garanti altina almak
ve gida giivenligi riskini yonetmek icin bir strateji gelistirilmesi gerektigini bildirmektedir.

llgili literatiirde yiyeceklerden kaynaklanan riskler, yiyeceklerin iiretiminden tiiketim
asamasina kadar gecirdigi satin alma, depolama, hazirlama, pisirme asamalarinda ayri ayri
degerlendirilmekte ve fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskler olarak gruplandirilmaktadir (Cetin
ve Sahin, 2017; Erkmen, 2010: 221). Giray ve Soysal (2007) tarafindan yapilan ¢alismada
konuya iliskin ¢izilen model Sekil 1.1°de yer almaktadir.
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Biyolojik Riskler

Kimyasal Riskler /

Hazirlama

Fiziksel Riskler
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Sekil 1. 1 Gidalara iliskin Riskler

Kaynak: (Giray ve Soysal, 2007: 486)

Sekil 1.1 incelendiginde gida kaynakli risklerin azaltilmasi ic¢in yiyeceklerin satin
alinmasindan servisine kadar araliksiz siiregelen ve yiyecek zincirinin her safthasinda dikkat
gerektiren bir stre¢ oldugu goriilmektedir. Bu zincir igerisinde yer alan her asamada gida
giivenligi ile ilgili tiim risklerin tanimlanmasi ve kontrol edilmesi gerekmektedir.

Gida kaynakli risklerden biri olan fiziksel riskler, yiyecek olmayan maddeler ya da
yabanct maddeler olarak adlandirilmaktadir (Erkmen, 2010: 221) Yabanci maddelerin
yiyeceklere bulasmasi genellikle dikkatsizlik sonucu olusmaktadir (Tayfur, 2009). Fiziksel
riskler; cam kariklari plastik, tas, toprak, tahta, metal parcalari, sag, tirnak, sigara kiilii, sinek,
bocek, radyoaktivite vb. risklerden olusmaktadir. Kimyasal riskler yiyeceklere Uretim
ortamindan, kullanilan ekipmandan karigsan ya da bir amagla disaridan eklenen genellikle zehirli
maddeleri icermektedir. Bunlara tarim ilaglar1 ve veterinerlik ilaglar1 kalintilari, gida katki
maddeleri 6rnek verilebilmektedir (Ozkaya ve Comert 2008: 150).

Biyolojik risklere ise mikrobiyolojik bulasma kapsaminda bakteri, viriis ve parazitler
neden olmaktadir. Yiyeceklerde bulunan bu mikroorganizmalardan biri de patojenlerdir (Artik
vd., 2017: 138). Gida kaynakli patojenler yiyecekler yoluyla hastaliga neden olan bir
mikroorganizma ve maddelere verilen isimdir (Neal, 2014: 60). Hangi mikroorganizmalarin
gida giivenligini olumsuz etkiledigini ve nereden geldigini bilmek, midahale etmek icin
oldukca onemli goriilmektedir (Scallan vd., 2011: 7). Aktas ve Ozdemir (2007), mutfaklarda
gida giivenligini tehlikeye sokan en biiylik etmenin bakteriler oldugunu belirtmekte ve bu
bakterilerin taginmasi, ¢ogalmasi ve baska yiyeceklere bulasmasi i¢in en uygun tasiyicinin

insan viicudu oldugunu ifade etmektedirler.
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Bulasma tiiketici saghigini etkileyen zararh etkenlerin yiyeceklere bilingsiz aktarimi
seklinde agiklanmaktadir (Tuncer, 2019: 9). Bakterilerin bir materyalden, insandan veya
ortamdan digerine taginmasi ¢apraz bulasma olarak adlandirilmaktadir (Tayfur, 2009: 33).
Altuntas vd. (2008: 332) tarafindan yapilan arastirmada c¢apraz bulagsmanin meydana
gelmesinde rol oynayan 4 unsurun; yiyecek, insan, ekipman ve galisma yiizeyleri oldugu
belirtilmistir. Bu kosullara maruz kalan yiyecekler tiiketilince gida zehirlenmelerine neden
olabilmektedir.

Gida kaynakli hastaliklarla en ¢ok iliskilendirilen yiyecekler arasinda su Grlnleri, kiimes
hayvanlari, sigir eti ve yumurta bulunmaktadir (Neal, 2014: 77). Gida zehirlenmesi ise; ¢ok
saylda mikroorganizma veya sagliga zararli yiyeceklerin tiiketilmesinden kaynaklanmaktadir
(Onyeneho ve Hedberg, 2013: 3298). Yiyecek igecek isletmelerinde gida zehirlenmelerinin
nedeni; yetersiz sogutma, yanlis hazirlama yontemi, yanlig pigirme uygulamalari, ekipmanlarin
yetersiz temizligi, ¢apraz bulasma ve kotii malzeme kullanilmasi gosterilmektedir (Sezgin ve
Artik, 2015: 57). Gida giivenligi tehlikelerinin ortadan kaldirilmasi ise; yiyeceklerin girisinde,
depolama sirasinda, yiyeceklerin iiretiminde ve sunulmasinda, etkin bir kontrol mekanizmasi
ile saglanmaktadir. Yiyecek igecek isletmelerinde gida kaynakli risk her zaman var olacaktir,
bu nedenle isletmecilerin bu tiir riskleri ortadan kaldirmak veya kabul edilebilir diizeye

indirmek i¢in onleyici tedbirler almasi gerekmektedir (Sienny ve Serli, 2010: 643).

1.4. Tiirkiye’de Gida Giivenligi

Bir Ulkenin gida giivenliginin saglanamamasi durumunda; hastaliklarda artis,
uretkenlikte azalma, turizm gelirlerinde diisiis gibi sorunlar ortaya ¢ikabilmekte ve sosyo-
ekonomik etkiler olusturabilmektedir (Bulduk ve Bulduk 2014: 40). Bu nedenle hiikiimetler,
yerel yonetim uygulayicilari, ticaret ve meslek kuruluslart yiyecek i¢ecek endiistrisindeki
standartlar ylikseltmeye ve siirdiirilebilir kilmaya ¢alismaktadirlar (Worsfold, 2006: 23).

LiteratUrde tiiketicilerin korunmasi temelde iki faktore bagli gérilmektedir. Birincisi
kapsamli bir yasal dlizenleme, ikincisi etkili bir denetim olarak agiklanmaktadir (Artik vd.,
2017: 35). Tuketicilerin sagligin1 korumak i¢in gida mevzuatinin uygulanmasi ve yeni tretim
tekniklerinin gelistirilmesi biiyiik énem tasimaktadir (Erkmen, 2010:233). Insan sagligim
gbzeten ve hijyenik tiikketim aligkanligin1 6n plana ¢ikaran gida giivenligi biitiin Ulkelerde
oldugu gibi Tiirkiye agisindan da 6nemli olmaktadir.

Tiirkiye’de Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontrolline Dair Y0netmelik
iceriginde gida giivenligi, yiyeceklerde olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik tiim zararlarin

uzaklastirilmasi i¢in gerekli olan onlemler olarak tamimlanmaktadir (Beykaya, 2020: 262).
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Ulkemizde gida giivenligi konusu kamu gorevi olarak diisiiniilmesine karsin, bu durum 1995
yilma kadar bir biitiin olarak ele alinmamustir. ik olarak gida giivenligini daha buttinctl hale
getirmek icin, 1926 yilindan beri gegerli olan Umumi Hifzissihha Kanunu kaldirilarak yerine
28 Haziran 1995 tarihli “Gida Uretimi Tiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hikmiinde
Kararname” kabul edilmistir. Bu kararname ile yiyecek iireten isletmelerin tiretime gegmeden
Once izin ve onay alma sart1 getirilmistir (Artik vd 2017:35).

Yiyeceklerin guvenli bir sekilde hazirlanip servis edilmesi icin basta ABD ve AB
tilkeleri olmak iizere Tiirkiye’nin de i¢inde oldugu birgok iilke gida glivenligi ile ilgili standart
ve yonetim sistemleri gelistirmis ve uygulamaya koymustur (Kogak, 2007: 138). Ulkemizde
gida gilivenliginin saglanmasi ve uygulanmasi konusunda ilk olarak ISO 9001 standartlar
icerisinde yer alan gida iiretimi ile ilgili maddeler uygulanmistir. Ardindan 2005 yilinda
HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) kalite sisteminin uygulanmasi zorunlu
hale getirilmistir. 2006 yilindan itibaren de Uluslararas1 Standart Orgiitiiniin belirlemis oldugu
ve daha kapsamli olan, ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi uygulanmaya konmustur
(Bucak, 2011: 52). Son donemlerde de yiyecek-icecek isletmelerinin HACCP ve ISO 22000:
Gida Giivenligi Yonetim Sistemlerinin siire¢ ve uygulanmalarina yonelik konulara yogunlastigi
gorulmektedir (Beykaya, 2020: 265). Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) tarafindan gida
guvenligine iligkin olarak olusturulan TS 13001 Standardi ise uluslararasi kabul gormiis
HACCEP sistemine dayalidir (Erkmen, 2010:233).

Tiirkiye’de gida giivenligi ile ilgili caligmalarin igerigi incelendiginde genel olarak gida
mevzuati (Giray, 2006; Giray ve Soysal, 2007; Ko¢ ve Uzmay, 2015), gida giivenliginde risk
faktorleri (Cetin ve Sahin, 2017; Erkmen, 2010), gida giivenligi yonetim sistemleri (Basaran,
2016; Bilgin ve Erkan, 2008; Bucak, 2011; Sezgin ve Artik, 2015) ve gida giivenliginde
calisanlarin rolii (Baser vd., 2017; Bas vd., 2006; Baser vd., 2016; Eren vd., 2017; Kilighan vd.,
2020; Tokug vd., 2009; Tuncer ve Akoglu, 2020) konularinin ¢alisildig gériilmiistiir. Ayrica
ilgili literatiirde tiiketiciler agisindan Tiirkiye’de yasanan gida kaynakli rahatsizliklar hakkinda

yeterli veri bulunamadig1 anlagilmistir. (Sezgin ve Artik, 2015: 58).

1.5. Restoranlarda Gida Giivenligi

Tiiketiciler, farkli fizyolojik, psikolojik, ekonomik ve sosyal motivasyonlarla iyi bir
yemek deneyimi yasamak istediklerinde genellikle disarida yemek yemeyi segcmektedirler
(Ozdemir, 2010). Bu cergevede oncelikle disarida yemek yeme kavramii tanimlamak
gerekmektedir. Narine ve Badrie (2007: 23) tarafindan yapilan ¢alismada disarida yemek yeme

katilimcilar tarafindan, bir baskasinin evinde veya ticari bir isletmede yemek yeme olarak
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tanimlanmistir. Ozdemir (2010: 219) tarafindan yapilan ¢alismada ise disarida yemek yeme,
evin disinda ve bir restoran isletmesi tarafindan temin edilen yiyecek ve icecekler ile alinan
hizmetin belirli bir ticret karsiliginda tiikketilmesi olarak tanimlanmaktadir. Bu tanim, disarida
yemek yemeyi restoran isletmeleri ile sinirlandirmaktadir. Bu ¢alismada da disarida yemek
yeme, bir restoran tarafindan saglanan yiyecek ve icecek hizmetinin belirli bir ticret karsilifinda
tiketiciler tarafindan satin alinmasi ve tiiketilmesi ifade edilmektedir.

Restoranlarda yemek yeme disarida yemek yemenin bir drnegi olmaktadir (Warde ve
Martens, 1998: 148). Tiiketicilerin disarida yemek yeme davraniglarinin artmasi ve degisen
yeme-icme aliskanliklari, yiyeceklerin Uretiminden servisine kadar olan tiim asamalarda gida
hijyenini daha énemli bir konuma getirmistir (Tayfur 2009). Ayrica gliniimizde tiketicilerin
gida giivenligi ile ilgili bilgileri artmaktadir ve tiiketiciler restoranlar baglaminda da gida
giivenligine iliskin sagliklarindan ve givenliklerinden emin olarak iyi bir yemek deneyimi
yasamak istemektedirler (Henson vd., 2006). Tuketicilerin restoran tercihinde hijyenin kritik
bir rol oynadig: goriliirken (Park vd., 2010), gida giivenligi de yemek seciminde etkili olan
onemli bir faktor olarak gorilmektedir (Ozdemir, 2010). Bu kapsamda restoranlarda gida
giivenligi ve gida hijyeni ile ilgili bilgilere duyulan 6nem de artmaktadir (Worsfold, 2006).
Fatimah vd. (2011), tuketicilerin restoran seciminde en ¢ok dikkat ettigi ilk {i¢ husustan birinin
gida giivenligi ve hijyen oldugunu belirtmislerdir. Tiiketicilerin gida giivenligi
degerlendirmesinde ise ¢alisanlar ve uygulamalar1 (uygun kiyafet, iiniforma, ekipman\mutfak
esyalar1 gibi), yiyecek ve konum (taze olarak servis etme, yabanci objeler), tesisler ve
uygulamalar (¢cOp alani, gida ile temas, mutfak gibi) ve koku (igerdeki koku, ¢evredeki koku)
unsurlarini dikkate aldiklarini vurgulamaktadir (Fatimah vd., 2011).

Tuketicilerin gida giivenligi konusundaki kaygilari, yiyecek-icecek isletmeleri i¢in de
Onemini arttirmaktadir. Restoran igletmeleri agisindan yiyecek 0retiminde, hazirlanan
yemeklerin sadece gortiniminin gizel ve lezzetli olmalar1 yeterli olmamaktadir. Uretimi
ilgilendiren bir konu da gida giivenligidir. Yiyecek icecek isletmeleri; yatirim maliyetleri,
kapasiteleri ve sahip oldugu olanaklara gore farklilik gosterse de hizmet sunumlarinda gida
giivenligi boyutunda ayni kurallar1 uygulamak zorunda olan birimlerdir (Ayaz ve Aydin, 2017:
138). Evde hazirlanan yiyeceklerin aksine, restoran ¢alisanlarinin yaptigi bir gida giivenligi
hatas1 birgok tlketiciyi olumsuz etkileyebilmektedir (Knight vd., 2007:476). Bu kapsamda
restoranlar, yiyecek kaynakli hastaliklara en sik rastlanan ortamlardan biri olarak gortlmektedir
(Al-Kandari vd., 2019: 103; Cavalli ve Salay, 2004: 224; Knight vd., 2007: 476). Clayton ve
Griffith, (2004) tarafindan yapilan ¢alismada da yiyecek i¢ecek isletmeleri, Birlesik Krallik ve
ABD’de gida kaynakli hastaliklarin en sik karsilasildig yerler olarak belirtilmistir.
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Restoran isletmelerinde hazirlanan yemek ve igeceklerin belirlenmis gida giivenligi
standartlarina uyarak hazirlanmasi hem gida hijyeni ve giivenligi hem de miisteri sagligi ve
memnuniyeti agisindan olduk¢a 6nemli goriilmektedir (Hacioglu ve Girgin, 2008: 281). Cinki
yiyecekler ancak giivenli oldugu zaman tiiketilebilmektedir. GlnlUmizde yiyecek icecek
isletmelerinde gida giivenligini olusturmanin yontemi olarak gida giivenligi yonetim sistemi
uygulamalar1 6n plana ¢ikmaktadir. Yiyeceklerin Uretiminden servisine kadar kullanilan gida
giivenligi sistemi, tiiketicilerin giivenli gida ihtiyacini karsilamada yararli olmaktadir. HACCP
veya ISO 22000 Gida Giivenligi Yo6netim Sistem’ini uygulayan isletmelerin, giivenli gida
tiretiminde basarili oldugu goriilmektedir (Kogak, 2007). Bu agiklamay1 destekler nitelikte Aziz
ve Dahan (2013) tarafindan yapilan arastirmada, kurallara ve hikimet duzenlemelerine
bagliligin, yiyeceklerle ¢alisanlarin giivenli yemek hazirlamaya yonelik tutumlarini etkilemede
6nemli bir yerinin oldugu bulunmustur.

Gida giivenligi yonetim sistemlerinden ayr1 olarak tiiketicilere sunulan yiyeceklerin
gerekli kontroliinli yapma ve gida gilivenligi onlemlerini alma sorumlulugu, yiyecekleri
hazirlayan ve sunulmasiyla ilgilenen galisanlara aittir (Kwol vd., 2020: 1). Restoranlarda gida
zehirlenmesi gibi ciddi sonuglardan kaginmak ve gida giivenligini saglamak igin ¢alisanlarin
kurallara uygun davranmasi gerekmektedir. Calisanlar, giivenli yemek hazirlama uygulama
asamalarmi1 dogru bir sekilde izlediginde gida kaynakli hastaliklarin ¢ogu kontrol altina
aliabilmektedir (Kilighan vd., 2020: 196; Ko, 2010: 451). Bu nedenle yiyecek-icecek
isletmelerinde calisanlarin dogru uygulamalari, giivenli yiyecek saglamak ic¢in gerekli
gorulmektedir ve iiretimin her aninda gida giivenligini saglama konusunda iyi bir anlayisa ve
uygulamaya sahip olunmasi kritik 6nem arz etmektedir.

Restoranlar gida kaynakli hastaliklarin ortaya cikabilecegi, dikkat edilmesi gereken
yerler olarak gorulmektedir. (Hedberg vd., 2006: 2697; Henson vd., 2006: 277). Yeme-i¢gme
hizmeti veren isletmelerde tiiketilen yemekler, gida kaynakli hastaliklarin baslica sebeplerinden
biri olarak agiklanmaktadir (Al-Kandari vd., 2019: 103; Redmond ve Griffith, 2003: 130).
Guvenli yiyecek uretiminde, Ozellikle yemeklerin hazirlandigi mutfaklarin biiyiik bir yeri
bulunmaktadir (Bucak, 2011). isletmeler tarafindan satin alinan yiyecekler icin standartlara
uygun depolama, hazirlama, pisirme, saklama ve sunum sartlar1 saglanamadigr zaman risk
artmaktadir. Restoranlarda gida giivenligi konusunda en fazla risk olusturabilecek faktorler
arasinda;

. Calisanlarin kot kisisel hijyeni,

o Yiyecekleri uygunsuz siire ve sicakliklarda tutma,
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. Ekipmanlarin yetersiz temizligi,
° Yetersiz pisirme,
o Guivenli olmayan kaynaklardan tedarik edilen yiyecekler gésterilmektedir (Gida ve Ilag

Idaresi (FDA), 2006).

Bu risklerden kaynaklanabilecek hastaliklari en aza indirmek icin ¢alisanlarin gida
giivenligine yonelik iyi bir tutum ve uygulama gostermesi gerekmektedir (Al-Kandari vd.,
2019; Kilichan vd., 2020). Literatiirdeki ¢alismalarda incelendiginde gida kaynakli risklerin
azaltilmasi, gida giivenligi ve hijyenin saglanmasi i¢in yeme-igme alanlarinda ¢alisanlarin
strekli egitime ihtiyaci oldugunu tespit edilmistir (Baser vd., 2017; Bas vd., 2006; Bolton vd.,
2008; Faour-Klingbeil vd., 2015; Worsfold ve Griffith, 2010). Bas vd. (2006) tarafindan
Turkiye’deki yeme-igme isletmesi c¢alisanlari ile yapilan arastirmada, Galisanlarin gida
giivenligi  konusunda bilgi eksiklerinin oldugu ortaya koyulmustur ve bu eksiklerin
diizeltilebilmesinin calisanlar arasinda yapilacak gida giivenligi egitimleri ile olabilecegi
belirtilmistir. Benzer sekilde; Onyeneho ve Hedberg (2013) tarafindan restoran yoneticileri ve
ascilar arasinda yapilan ¢alismada, gida kaynakli hastaliklarla iliskilendirilen bakteriler ve gida
giivenligi uygulamalar1 konusunda katilimcilarin genel bir bilgi eksikliginin oldugu belirlenmis
ve egitimin dogrudan gida kaynakli hastaliklara neden olan bakterilerin bilgisi ile iliskisi
oldugunu anlasilmistir.

Gida giivenliginin saglanmasi, yeme-icme hizmeti veren isletmelerin basarisi igin
gerekli gorilmektedir. Gida giivenliginin goz ardi edilmesi durumunda isletmelerin miisteri
kaybi, kotii imaj ve yasal sorunlar yagamasi kaginilmaz olmaktadir (Ayaz ve Stinbil, 2019:255).
Uluslararas1 standartlarca belgelenen ve denetlenen yiyecek igecek isletmeleri, tiiketici
sagliginin korunmasi agisindan kanuni bir zorunlulugu yerine getirmenin yani sira, rekabetin
yogun yasandig1 bu sektorlerde 6nemli bir rekabet avantaji da elde etmektedir (Sevim ve
Gorkem, 2015: 59). Bu kapsamda yiyecek-igecek islemelerinde yiyeceklerin giivenli bir sekilde
hazirlanip, sunulmasi daima tizerinde durulmasi gereken bir konu olarak gorulmektedir.
Nitelikli ¢alisan istihdami, sunulan meniiniin zenginligi, isletme konumunun ve atmosferinin
uygunlugu gibi restoran isletmeleri i¢cin hayati 6nem tasiyan kriterler, ancak yiyeceklerin
giivenli bir sekilde sunumuyla anlam bulabilmektedir. Bu nedenle restoranlarda uygun gida
guvenligi islemlerinin yiirtitiilmesi gerekmektedir ve arastirilmasi gereken c¢ok disiplinli bir

konu olarak gorulmektedir (Sha vd., 2020:677).
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1.6. Gida Giivenligi ile Tlgili Yapilmis Cahismalar

Literatiirde gida giivenligi ile ilgili yapilmis ¢alismalara bakildiginda; calismalarin

iceriginde genel olarak gida giivenligi ve kalitesi, restoranlar, gida giivenligi ihlalleri, miisteri

algisi, saglik riski, risk faktorleri, denetimler, ¢alisanlarin bilgi diizeyi, hijyen, saklama ve

sicaklik kosullari, egitim, sanitasyon, gida kaynakli hastaliklar ve gida giivenligi yonetim

sistemleri gibi konular yer almaktadir (Tablo 1.1). Genel olarak yapilan ¢alismalar

gastronominin yani sira gida miithendisligi, isletme ve saglik bilimleri gibi arastirma alanlariyla

da iligkili oldugu goriilmektedir (Tablo 1.1). Literatiirde gida giivenligi ile ilgili yapilmis

caligmalar Tablo 1.1°de yer almaktadir.

Tablo 1. 1 Gida Giivenligi ile ilgili Yapilmis Calismalar

CALISMA KAPSAM SONUC
Clayton vd., Calisanlarin hijyen Calisanlarin gercgeklestirmeleri gereken gida
(2002) uygulamalarinin altinda  giivenligi uygulamalarinin farkinda oldugu

yatan faktorleri
incelemek ve gida
giivenligine yonelik
inanglar1 ve risk algilari
hakkinda bilgi edinmek

Roéhr vd., (2005) Gida kalitesi ve gida
giivenligine yonelik
tiiketici algilarini
belirlemek ve gegmis
sonuclara gore

karsilastirmak

Worsfold,
(2006)

Tuketicilerin disarida
yemek yemenin
giivenligi konusundaki
endiselerini ortaya
koymak ve dikkat
ettikleri hijyen
gostergelerini belirlemek

Hacioglu ve
Girgin, (2008)

Bes yildizli otellerin
mutfak departmani
calisanlarinin, gida

gorulmekte ancak uygulamalarini
engelleyecek bir dizi gi¢lik bulunmaktadir.
Bu engeller, zaman yetersizligi, personel
eksikligi ve hammadde eksikligidir.
Katilimcilarin  9%95'1 gida hijyeni egitimi
almasina ragmen, %630 bazen gida
gilivenligi davraniglarini yerine getirmedigini
belirtmektedir. Islerini ise nispeten diisiik
riskli olarak algilamaktadir.

Gida gilivenligi  icin  O0deme yapma
istekliligiyle ilgili fiyata duyarh ve giivenlige
duyarli olmak iizere iki tiiketici grubu
bulunmaktadir. Fiyata duyarli tiiketicilerin,
iretim, mensel ve satin alma yeri gibi
glivenlik Ozellikleriyle degil, fiyatla ¢ok
ilgilendigi anlasilmaktadir. Onceki sonuclara
gore gida kalite algisinin arttig1 goriilmiustiir.
Ayrica risk algilama miktart ve belirsizlik
duygusu azalmistir.

Diizenli olarak disarida yemek yiyen
kisilerin, nerede yemek yiyeceklerine karar
veritken, gida hijyeninin 6nemli oldugu
goriilmiistiir. Katilimeilarin - gida  hijyeni
algilarinin restoran se¢iminde Onemli rol
oynadig1 anlagilmistir. Hijyen standartlarinin
degerlendirilmesinde esas olarak estetige
(bardaklarin temizligi, catal bigak takima,
masa Ortiileri) dayandig1 anlasilmistir.
Mutfak personelinin, gida giivenliginin
saglanmasinda HACCP sistemine yonelik
cevaplar1 ortalamanin iizerinde ve katilim



Sienny ve Serli,
(2010)

Fatimah vd.,
(2011)

Onyeneho ve
Hedberg, (2013)

Harris vd.,
(2014)

Ayaz ve Sunbul,
(2019)

Bai vd., (2019)

gilivenligi yonetim
sistemlerinden biri olan
HACCEP ile ilgili
tutumlarinin belirlenmesi
Endonezya Surabaya'daki
tiketicilerin ve yiyecek-
icecek isletmeleri
yoneticilerinin kicuk ve
orta 6lcekli restoranlarda
gida giivenligi ve gida
hijyeni uygulamalarina
yonelik endiselerini ve
farkindaligini arastirmak

Tuketicilerin restoran
seciminde gida giivenligi
ve hijyenin énemini
incelemek

Restoran yoneticileri ve
ascilar arasinda gida
giivenligi bilgisinin eksik
oldugu alanlar tespit
etmek ve restoranlardaki
gida giivenliginin
iyilestirilmesi igin
gereken yerleri
belirlemek
Zincir ve bagimsiz
restoranlarla iligkili kritik
gida giivenligi ihlalleri
denetimlerinin sayisini
aragtirmak, denetimlerde
restoranlarin konumuna
ve kritik gida giivenligi
ihlallerinin sayisina gore
farkliliklar olup
olmadigini belirlemek
Yerli turistlerin gida
giivenligi bilgisinin,
restoranlarda sikayet
etme davranislarina olan
etkisini incelemek

Cin’de bulunan
tiketicilerin,
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diizeylerinin yiiksek oldugu anlasilmistir.
Ayrica HACCP sisteminin bes yildizli otel
mutfaklarinda, gida giivenligini saglamada
onemli bir yeri oldugunu gorilmistiir.
Kicuk ve orta olcekli restoranlar kanunlar
tarafindan belirlenen hijyen gerekliliklerine
heniiz uymadiklar1 anlagilmistir. Orta 6l¢ekli
restoran yoneticileri gida giivenligi ve gida
hijyeni uygulamalarin1 kiiciik restoran
sahiplerine gbre daha fazla Onem
vermektedir. Tiiketicilerin gida giivenligi ve
gida hijyeni konusundaki endiselerinin ve
farkindaliginin, yoneticilerin  endise ve
farkindaligindan fazla oldugu goriilmiistiir.
Hijyen ve temizlik, yiyecek cesitliligi ve
uygun konumdan sonra tiketicilerin restoran
secimini etkileyen Ugiinct en 6énemli faktor
olarak bulunmustur. Calismada gosterilen
restoran seciminde temizlik ve hijyenin rold,
tlketicilerin yiyecek icecek isletmelerinde
hijyen standardini nasil degerlendirdigini
gostermektedir.

Gida kaynakli hastaliklarla iligkilendirilen
bakteriler ve gida giivenligi uygulamalar
konusunda genel bir bilgi eksikliginin oldugu
anlasilmaktadir. Ozellikle bu eksiklikler en
cok yerel isletmeler, hizli yemek sunan
restoranlar ve seyyar yemek saticilarida
goriilmiistiir.  Egitimin  dogrudan  gida
kaynakl1 hastaliklara neden olan bakterilerin
bilgisi ile iligkisi oldugu anlasilmistir.

Gida giivenligi kritik ihlallerin sayisi,
restoranin  konumundan Ve zincir olup
olmamasindan etkilendigini gostermektedir.
Denetimlerde bagimsiz restoranlarin kritik
gida gilivenligi ihlallerinin sayisi, zincir
restoranlara gore daha fazla oldugu
bulunmustur. Denetim sayisinin belirtilen
kritik ihlallerin sayisini etkiledigini ve zincir
restoranlarin, zincir olmayan restoranlara
gore daha sik denetlendigi goriilmiistiir.
Restoranlari ziyaret eden yerli turistlerin gida
glivenligi bilgileri ile sikayet davranislari
arasinda pozitif bir iligki goriilmiistiir. Ayrica
gida giivenligi bilgisi ve gida giivenligi
bilgisi alt boyutlarinin (kisisel hijyen, dogru
pisirme/saklama) sikayet etme davranisini
pozitif yonde etkiledigi saptanmaistir.
Tiiketicilerin restoranin gida giivenligi
diizeyini duyusal yiyecek algis1 ve restoran
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restoranlarin gida ortami temelinde degerlendirmeyi tercih
giivenligi diizeyini ettigi goriilmektedir. Ayrica resmi denetleme
degerlendirmek icin belgeleri isletmeler icin gida giivenligi
kullandiklar1 yontemleri  agisindan giivenilir gdstergelerden biri olsa
belirlemek da tiiketicilerin bunu nadiren kullandig1
anlagilmistir.
Sha vd., (2020) Restoranlarin Restoranlarin  biiytikliiklerine gére gida
biiytikliigiiniin, giivenligi riskleri farklilagsmaktadir. Sonuglar

bolgelerin ekonomik biiyiik restoranlarin kiigiik restoranlara goére
dizeylerinin ve nifus  daha yiiksek gida giivenligi riskine sahip

yogunlugunun gida oldugunu gostermektedir. Ayrica diisiik
giivenligi riskine etkisini ekonomik dlizeye sahip bolgelerin daha
anlamak yiiksek gida giivenligi riskine sahip oldugu

ve niifus yogunlugunun az oldugu bolgelerde
de denetimlerin yetersiz oldugu bulunmustur.

Gida giivenligi ile ilgili literatiir incelendiginde, gida giivenliginin insanlarin
yasamlarini siirdiirebilmek i¢in gerekli bir faktor oldugu goriilmektedir (Artik vd. 2017, Bulduk
ve Bulduk, 2014). Gida giivenliginin saglanmasiin tiiketicilerin yeme-igme yeri secimi
tizerinde etkili oldugu i¢in (Ayaz ve Slnbul, 2019; Knight vd., 2007; Worsfold, 2006), ilgili
calismalar ¢ogunlukla insanlarin yeme-igme hizmeti sunan isletmelerden saglik agisindan
olumsuz etkilenmemesi Uzerinde durmaktadir (Seyitoglu 2014: 34). Calismalarda ortak bir
sekilde nitelikli calisan istihdami, sunulan meniiniin zenginligi, isletme konumunun ve
atmosferinin uygunlugu gibi restoran isletmeleri i¢in hayati énem tasiyan kriterler, ancak
yiyeceklerin giivenli bir sekilde sunumuyla anlam bulabilecegi belirtilmektedir. Yapilmis
calismalarda genellikle tuketicilerin tercihleri (Bai vd., 2019; Réhr vd., 2005; Worsfold, 2006)
velveya galigsanlar roll (Sani ve Siow, 2014; Bas vd., 2006; Clayton vd., 2002; Faour-Klingbeil
vd., 2015) ele alinmaktadir.

Literaturde yiyecek icecek hizmeti sunan isletmeler, gida kaynakli risklerin bulundugu
dikkat edilmesi gereken yerler olarak gosterilmektedir (Hedberg vd., 2006:2697; Henson vd.,
2006:277). Sha vd. (2020) tarafindan restoranlar izerinde yapilan ¢alismada, restoranlarin
biiyiikliiklerine gore gida gilivenligi risklerinin farklilastigi bulunmuslar ve biiyiik restoranlarin
kiiciik restoranlara gore daha yiiksek gida giivenligi riskine sahip oldugunu ortaya koyulmustur.
Harris vd. (2014)’de zincir ve bagimsiz restoranlarla iligkili Kritik gida giivenligi ihlallerini
arastirdiklar1 caligmalarinda, Kkritik gida giivenligi ihlallerin sayisinin restoranin hem
konumundan hem de zincir olup olmamasindan etkilendigini gostermislerdir. Ayrica ¢calismada
bagimsiz restoranlarin kritik gida giivenligi ihlallerinin sayisi, zincir restoranlara gore daha

fazla oldugu bulunmustur.
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Ilgili literatlire gore gida giivenliginin saglanmasi, tiiketicilerin hem restoran tercihinde
(Fatimah vd., 2011) hem de yemek seciminde (Ozdemir, 2010) etkili olan bir faktor olarak
gortlmektedir. Worsfold (2006) tiiketicilerin digarida yemek yeme endiseleri {izerinde yaptigi
calismasinda diizenli olarak disarida yemek yiyen kisilerin, nerede yemek yiyeceklerine karar
verirken gida hijyeninin dnemli oldugunu ortaya koymustur. Bai vd. (2019) tarafindan yapilan
arastirmada tiiketicilerin restoranin gida giivenligi diizeyini, duyusal yiyecek algis1 ve restoran
ortami temelinde degerlendirmeyi tercih ettigi gorulmistir. Ayrica ROhr vd. (2005)’de
tiketicilerin gida kalite algilarinin yildan yila arttigini bulmuslardir.

Calisanlarin, giivenli yemek hazirlama uygulama asamalarimi dogru bir sekilde
izlediginde gida kaynakli hastaliklarin ¢ogu kontrol altina alinabildigi goriilmistiir (Kilichan
vd., 2020:196; Ko, 2010:451). Bu kapsamda Clayton vd. (2002) tarafindan yapilan arastirmada
calisanlarin gergeklestirmeleri gereken gida giivenligi uygulamalarmin farkinda oldugu
gorulmiis ancak uygulamalarini engelleyecek zaman yetersizligi, personel eksikligi ve
hammadde eksikligi gibi bir dizi gucliklerin bulundugu anlasilmistir. Onyeneho ve Hedberg
(2013)’de restoran yoneticileri ve asgilar arasinda yaptiklar1 arastirmada, gida kaynakli
hastaliklarla iligkilendirilen bakteriler ve gida giivenligi uygulamalar1 konusunda genel bir bilgi
eksikliginin oldugunu belirlemislerdir. Ozellikle bu eksikliklerin en ¢ok yerel isletmeler, hizl1

yemek sunan restoranlar ve seyyar yemek saticilarinda gorildiigii ortaya koyulmustur.
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IKINCi BOLUM
GIDA GUVENLIGINDE CALISANLARIN ROLU

Gunimuzde yeme i¢me olgusunun fizyolojik ihtiyact gidermesinin yani sira sosyal
statlide de bir yere sahip olmasi, yiyecek ve icecek isletmelerinin profesyonellesmesinin éniind
acmistir. Bu kapsamda yiyecek ve icecek isletmelerinin temel amaclarindan birini tuketici
sagliginin korunmasi ve gida giivenliginin saglanmasi olusturmaktadir (Sienny ve Serli, 2010:
641). Yiyecek igecek isletmelerinin yatirim maliyetleri, kapasiteleri ve sahip oldugu olanaklar
farklilik gosterse de hizmet sunumlarinda gida giivenligi boyutunda ayni kurallar1 uygulamasi
gerekmektedir (Ayaz ve Aydin, 2017: 138).

Restoranlardaki ¢aliganlar genellikle, yiyeceklerin depolanmasindan, hazirlanmasi,
pisirilmesi ve servis edilmesine kadar olan siiregte aktif olarak rol almaktadirlar. Calisanlar bu
faaliyetlerde bulunurken yiyecekler icin potansiyel bir risk kaynagi olusturmaktadir. Gida
giivenliginin saglanmasi s6z konusu oldugunda ¢alisanlarin hijyeni 6n plana ¢ikmaktadir. Cetin
ve Sahin (2017)’de yiyeceklerin hijyeninin saglamasimi kisisel hijyen, gida hijyeni, ekipman
hijyeni ve ortam hijyeni olarak temelde dort faktor ile agiklanabilecegini belirtmektedir.
Yemegin hazirlik siirecinde yer alan calisanlarin kotii kisisel hijyeni, gida giivenligine ve
tiketime yonelik potansiyel bir risk olusturmaktadir. Gida kaynakli hastaliklar da, genellikle
yiyecekleri hazirlayan kisilerin kotii kisisel hijyeni ile iliskilendirildigi i¢in ¢alisanlarin gida
giivenliginin saglanmasinda etkili bir rolti olmaktadir (Adane vd., 2018:13).

Literatirde gida kaynakli riskleri en aza indirgemek igin ¢alisanlarin gida giivenligi
bilgileri, tutumlar1 ve uygulamalarini inceleyen ¢alismalar mevcuttur (Abdul-Mutalib vd.,
2012; Akabanda vd., 2017; Al-Kandari vd., 2019; Ansari-Lari vd., 2010; Baser vd., 2017; Bas
vd., 2006; Elobeid vd., 2019; Elsherbiny vd., 2019; Faour-Klingbeil vd., 2015; Kwol vd., 2020;
Sani ve Siow, 2014). ilgili literatiirde, calisanlarin gida giivenligi bilgisi, tutumlar ve
uygulamalari tizerinde etkili oldugu gorilmektedir (Kwol vd., 2020: 2). Yapilan arastirmalarda
calisanlarin gida gilivenligine iliskin durumlarin1 anlamak icin genel olarak “Bilgi, Tutum,
Uygulama Modeli”nden yararlanilmaktadir (Al-Kandari vd., 2019; Faour-Klingbeil vd., 2015;
Ko, 2013; Kwol vd., 2020; Sani ve Siow, 2014). Restoran calisanlarinin gida giivenligi bilgisi,
tutumu ve gida gilivenligi sistemlerinden olan HACCP uygulamalar1 arasindaki iligkiyi
arastirmak i¢cin Ko (2013) tarafindan yapilan ¢alismada, konuya iliskin ¢izilen model Sekil
2.1’de yer almaktadir.
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Sekil 2. 1 Gida Giivenligi Bilgi, Tutum ve Uygulama Modeli

Kaynak: (Ko, 2013: 193)

Sekil 2.1°de yer alan gida giivenligi bilgi, tutum, uygulama modeli; varsayimsal
iligkilerin gelistirilmesinde teorik temel olarak kullanilmaktadir (Kwol vd., 2020: 2). Ayrica
calisanlarin gida giivenligi konusunda bilgilerinin, tutumlarimi  ve uygulamalarini
etkileyebilecegi fikrini de desteklemektedir (Clayton vd., 2002:26). Bu model kapsaminda
yapilan ¢alismalar ¢alisanlarin gida giivenligi bilgi, tutum ve uygulamalar1 tizerindeki iligkiye
ve etkiye odaklanmaktadir (Akabanda vd., 2017; Al-Kandari vd., 2019; Al-Shabib vd., 2016;
Ansari-Lari vd., 2010; Bolton vd., 2008; Elsherbiny vd., 2019; Kwol vd., 2020; Sani ve Siow,
2014). Clayton ve Griffith (2004), calisanlarin gida giivenligi bilgi, tutum ve uygulamalarini
inceleyen calismalarin, yiyecek icecek isletmelerindeki gida giivenligi uygulamalarinin genel
bir goriinlimiinii saglayabilecegini belirtmektedir.

Bu kapsamda aragtirmanin bu boliimiinde c¢alisanlarin gida giivenligine iliskin bilgi,

tutum ve uygulamalar1 agiklanmis ve ilgili literattirdeki yapilmig ¢aligsmalara yer verilmistir.

2.1. Cahisanlarin Gida Giivenligine iliskin Bilgileri

Yiyecek-icecek hizmeti talep eden her tlketicinin temel beklentisi, yiyeceklerin glvenli
olarak hazirlandigindan emin olmaktir. Gida giivenligi yiyeceklerin saglik riski yaratan cesitli
etkenler agisindan giivenilir kilinmasini amaglamakta ve bunu saglamak i¢in yapilan her sey de
isin teknik yoniinii olusturmaktadir. Teknik yone hakim olmak icin de gida giivenligi bilgisine
sahip olmak gerekmektedir. Bu nedenle ¢alisanlarin 6ncelikle, gida giivenligi ve gida hijyeni
konularinda dogru bilgi ve beceriye sahip olmasi gerekmektedir. (Ayaz ve Aydin, 2017: 137).

Yiyeceklerle c¢alisanlarin gida glvenligi bilgisi, yiyeceklerin uygun sekilde
hazirlanmasi, kullanmas1 ve depolanmasiyla ilgili durumlari ve uygulamalari anlamalarin
icermektedir (Kwol vd., 2020:1). Ozellikle calisanlar, yemeklerin hijyenik bir sekilde
hazirlanip sunulmasi icin gerekli bilgi ve becerilere sahip olmasi gerekmektedir. Adesokan ve

Raji (2014:14) tarafindan yapilan ¢aligmada bu durumun servis edilen yemegin giivenligi ve
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kalitesi icin miihim oldugu belirtilmektedir. Ornegin Bas vd. (2006) tarafindan yapilan
calismada ¢alisanlarin ortalama gida giivenligi bilgi diizeylerinin yetersiz oldugu anlagilmistir.
Arastirmada Tiirk calisanlarin temel gida hijyeni konusunda bilgi eksikligi oldugu ve bu
eksiklerin tutum ve uygulamalar1 olumsuz yonde etkiledigi sonucuna varilmistir (Bas vd.,
2006). Bir baska ¢alismada Elsherbiny vd. (2019) ankete katilanlarin kisisel hijyen, capraz
bulagsma, zaman ve sicaklik kontrolii konularinda bilgi eksikliklerinin oldugunu tespit
etmiglerdir. Caligmanin sonucunda givenli yiyecek hazirlama uygulamalari ve egitim
programlar1 ile gida giivenligi konusunda farkindaligin artirilmasina ihtiya¢ oldugu
belirtilmistir.

Calisanlarin gida gilivenligi ilizerine egitimler almasi, bilgilerinin gelistirilmesi icin
gerekli oldugu kabul edilmektedir (Darko vd., 2015: 2667; Sienny ve Serli, 2010: 643). Yapilan
bazi caligmalar, gida giivenligi egitimi alan ve almayan ¢aliganlarin bilgi diizeyleri arasinda
belirgin farkliliklar oldugunu gostermektedir (Park vd., 2010; Roberts vd., 2008). Park vd.
(2010) tarafindan gergeklestirilen deneysel arastirmada, ¢alisanlarin gida giivenligi
konusundaki bilgi ve uygulamalar1 degerlendirilmis ve gida gilivenligi egitimi alan deney
grubundaki ¢alisanlarin bilgi puanlarinda anlamli bir gelisim oldugu goézlenmistir. Roberts vd.
(2008) de calisanlarin egitim oncesi ve sonrasinda gida giivenligi bilgilerini ve davraniglarini
degerlendirdikleri deneysel ¢alismada, egitimden sonra genel olarak gida giivenligi bilgilerinin
artt1g1 sonucunu elde etmislerdir.

Tiim bunlarla birlikte ¢alisanlarin, yiyecekleri giivenli bir sekilde hazirlamasi ve gida
kaynakli riskleri uygun sekilde yonetmesi sadece gida giivenligi konularinda kapsamli bir
bilgiye sahip olmalarin1 degil, aym1 zamanda gida gilivenligi egitimlerine, gida giivenligi
yonetim sistemlerine ve gida giivenligi uygulamalarina karsi olumlu bir tutum sergilemelerini
gerektirmektedir (Ko, 2010: 451).

2.2. Cahisanlarin Gida Giivenligine Yonelik Tutumlari

Kollmuss ve Agyeman (2002) tutumu, bir kiginin davranisa yonelik olumlu ya da
olumsuz bir degerlendirmeye sahip oldugu bir 6l¢ii olarak tanimlamaktadir. Gida giivenligine
iligkin tutum ise, gida giivenligine yonelik olumlu veya olumsuz uygulamaya ge¢me egilimi
olarak agiklanabilir. Gida giivenligine iliskin bilginin yani sira tutum, gida giivenligine yonelik
uygulamalari etkileyebilecek ve dolayisiyla gida kaynakli risklerin olusumunu azaltabilecek
6nemli bir faktor olarak gorilmektedir (Sani ve Siow, 2014: 213; Al-Shabib vd., 2016: 215).

Pek ¢ok calismada, gida kaynakli risklerin azaltilmasi, gida giivenligi ve hijyenin

saglanmasinda yeme-igme alanlarinda ¢alisanlarin egitime ihtiyaci oldugu gortilmustiir (Baser
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vd., 2017; Bas vd., 2006; Bolton vd., 2008; Faour-Klingbeil vd., 2015; Worsfold & Griffith,
2010). Bu galismalarda, gida giivenligi egitimi almis ¢alisanlarin, almamis olanlara gére daha
bilingli olacagi ve gida giivenliginin saglanmasi agisindan olumlu etki edecegi belirtilmektedir.
Ayrica bazi ¢alismalarda gida giivenligi egitimi alan ve almayan ¢alisanlar arasinda gida
giivenligi uygulamalar1 bakimindan 6nemli bir degisiklik gortilmemistir (Campos vd., 2009;
Park vd., 2010). Clayton vd., (2002)’de yaptiklari ¢alismalarinda davranis degisikliginin sadece
egitimin bir sonucu olarak ger¢eklesmeyecegi sonucunu bulmustur. Bu c¢aligmalarda da
egitimin, gida giivenligi konusunda galisanlarin bilgilerini arttirmasina ragmen, tutumlarinda
her zaman olumlu bir degisiklik gostermedigi goriilmiistiir. Bu kapsamda bir calisan gida
giivenligi ve hijyenin gerekli oldugu kanisina sahip oldugu zaman bu tutumunu davranisa
doniistiirecegi diisiiniilmektedir.

Tutum, bilgi ve uygulamalar arasindaki baglantiy1 saglamasi nedeniyle yiyeceklerin
hazirlanmasinda dikkate alinmasi gereken bir faktor olarak goérilmektedir (Kwol vd., 2020). Bu
goriise gore gida giivenligi bilgisine sahip olan ¢alisanlar, ne kadar olumlu bir tutuma sahiplerse
bu tutumlarin1 uygulamaya c¢evirme olasiliklar1 da 0 kadar ylksek olmaktadir ve bunun tam
tersi durumlar icin de gecerli olmaktadir. Ornegin bir calisan, yiyecekleri hijyenik bir sekilde
hazirlamanin ve sunmanin gerekli oldugunu disiiniirse, olumlu davraniglarda bulunma olasilig
da yuksek olmaktadir (Aziz ve Dahan, 2013: 222).

Calisanlarin  gida giivenligine yoOnelik olumlu tutumlarmin yiyecek hazirlama
uygulamalarina yansiyarak gida giivenligi sorunlarmin azalmasina katki saglayacag:
diistiniilmektedir (Al-Kandari vd., 2019; Kilighan vd., 2020). Olumlu bir tutum, gida giivenligi
uygulamalarin1 iyi yonde etkileyebilecek, gida kaynakli hastaliklarin ve diger saglik
tehlikelerinin olusumunu azaltabilecek bir faktor olabilmektedir. Konu ile ilgili aragtirma yapan
Abdul-Mutalib vd. (2012)’de yeterli gida giivenligi bilgisine sahip galisanlarin tutumlarinin ve
uygulamalarinin da sonuglarinin iyi olabilecegini belirtmislerdir. Bir baska ¢alismada Kwol vd.
(2020) gida giivenligine yonelik tutumlarin yiyeceklerin hazirlanmasinda dikkate alinmasi
gereken bir faktor oldugunu belirtmektedirler. Arastirmanin bulgularinda gida giivenligine
yonelik tutumlarin bilgi ve uygulamalar arasinda araci roliiniin oldugu belirlenmistir.

Aziz ve Dahan (2013) yeme-i¢me sektoriinde ¢alisanlarin gida giivenligi konusundaki
tutumlarimi ve uygulamaya etkisini Ol¢tiigii ¢alismalarinda tutumun glvenli yemek
hazirlamayla pozitif ve anlamli bir iligkisi oldugunu gostermislerdir. Ayrica ¢alismada kurallara
ve hiikiimet diizenliligine bagliligin, yiyeceklerle calisanlarin gilivenli yemek hazirlamaya
yonelik tutumlarini etkilemede mithim bir yerinin oldugunu bulmuslardir. Bas vd. (2006)’de

yaptiklar1 ¢alismalarinda, ¢alisanlarin yiyecek hazirlama, dogru depolama ve gapraz bulagma
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riskine kars1t olumsuz bir tutum sergilediklerini bulmus ve bu tutumlarinin benzer sekilde
uygulamalarmi da olumsuz yonde etkiledigini gdstermislerdir. Onceki ¢alismalardan yola
cikarak, calisanlarin tutumlar1 ve uygulamalari arasinda bir dogru orantinin varligindan sz

etmek mumkiin olmaktadir.

2.3. Calisanlarin Gida Giivenligine Yonelik Uygulamalar

Gida giivenligini uygulamak, tiiketilen yiyeceklerin temiz ve tehlikelerden arinmig
olmasimi saglamaktadir. Yiyecek-igecek isletmelerinde hazirlanan yemek ve igeceklerin
belirlenmis gida giivenligi standartlarina uyarak hazirlanmasi hem gida hijyeni ve giivenligi
hem de miisteri saglig1 ve memnuniyeti agisindan olduk¢a énemli gérilmektedir (Hacioglu ve
Girgin, 2008: 281). Ancak restoran isletmelerinde gida giivenligine verilen énemin artmasina
ragmen, restoranlarin belli bir bolimu hala, yetersiz gida giivenligi uygulamalarina sahip
olmaya devam etmektedir (Knight vd., 2007: 478).

Yemek servisinin herhangi bir asamasinda, yiyeceklerin giivenli bir sekilde
hazirlanmas1 goéz ardi edildiginde gida kaynakli rahatsizliklara sebep olabilmektedir.
Yemeklerin hazirlanmasi1 ve depolanmasi sirasinda uygun olmayan davranislar sergileyen
yiyecek igecek isletmesi calisanlari, gida kaynakli hastaliklarin olugsmasinda ciddi bir paya
sahip olmaktadir (Siow ve Sani 2011: 403). Baser vd. (2017: 439) tarafindan yapilan
arastirmada gida kaynakli hastaliklarin goériilme sikliginda en 6nemli etkenlerin uygulama
hatalarinin oldugu belirtilmektedir. Ancak calisanlar, giivenli yemek hazirlama ve uygulama
asamalarini dogru bir sekilde izledigi zaman gida kaynakli hastaliklarin cogunun kontrol altina
alinabildigi goriilmektedir. (Kilighan vd., 2020:196; Ko, 2010:451).

Gida giivenligi ve hijyen egitiminin saglanmast ve gida gilivenligine yonelik
uygulamalarin etkin bir sekilde yapilmasi, gida kaynakli hastaliklarin kontroliinde kritik bir
6neme sahip olmaktadir (Faour-Klingbeil vd., 2015: 166). Gida giivenligi uygulamalarinin
stirdiiriilebilirligi, yiyeceklerle ¢alisanlarin olumlu davraniglarini, tutumlarini ve stirekli
egitimini iliskilendirme yetenegine bagl olmaktadir (Ko, 2010, s. 451). Bununla birlikte, bazi
caligmalar da, gida giivenligindeki bilgi birikiminin artmasinin her zaman uygulamaya olumlu
bir sekilde yansimadigini belirtmektedir (Campos vd., 2009; Clayton vd., 2002; Park vd., 2010).
Sienny ve Serli (2010) tarafindan yapilan c¢alismada bunun sebeplerinden bazilarinin
calisanlarin tizerindeki zaman baskisi ve galisan yetersizligi olarak gosterilmistir.

Calisanlarin, yemeklerin hijyenik bir sekilde hazirlanip ve sunulmasi i¢in gerekli bilgi
ve becerilere sahip olmalari uygulamaya gecirmeleri i¢in her zaman tek basina yeterli

olmayabilmektedir. Isletmenin destegi, yeterli kaynak saglanmasi ve meslektas destegi ile
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verilen etkili ve ilgili gida gilivenligi egitimi yiyecekleri hazirlama ve gida giivenligi

uygulamalarini daha etkin hale getirmektedir (Ko, 2010:451).

2.4. Gida Giivenliginde Calisanlarinin Rolii ile ilgili Yapilmis Calismalar

Diinyanin farkli yerlerinde yiyecek-igecek isletmelerinde calisanlar ve gida gilivenligi
iliskisi lizerine ¢esitli ¢alismalar yapilmistir (Abdul-Mutalib vd., 2012; Akabanda vd., 2017;
Al-Kandari vd., 2019; Ansari-Lari vd., 2010; Baser vd., 2017; Bas vd., 2006; Elobeid vd., 2019;
Elsherbiny vd., 2019; Faour-Klingbeil vd., 2015; Kwol vd., 2020; Sani ve Siow, 2014). Bu
calismalarin odak noktasinda isletmelerde galisanlarin gida giivenligi kurallarina uygun hizmet
sunup sunmadiklari, ¢alisanlarin gida giivenligi konusundaki bilgi diizeyleri, tutumlar1 ve
uygulamalarinin belirlenmesi yoniindedir. Literatiirde gida giivenliginde g¢alisanlarin roliini

inceleyen calismalar Tablo 2.1°de yer almaktadir.

Tablo 2. 1 Gida Giivenliginde Calisanlarin Roliinii inceleyen Calismalar

CALISMA KAPSAM SONUC
Bas vd., (2006) Ankara’da ¢esitli isletme  Calisanlarin gida giivenligi konusunda
tirlerinde hizmet veren bilgi  eksiklerinin  oldugu sonucuna
mutfak calisanlarinin gida  ulagilmistir. Calisanlarin  yiyecek

giivenligi konularina iligkin
bilgi, tutum ve
uygulamalarini
degerlendirmek

Bolton vd.,
(2008)

Restoranda calisan seflerin
ve yOneticilerin gida
giivenligi ve gida hijyeni
bilgilerini belirlemek

Roberts vd.,
(2008)

Calisanlara gida giivenligi
egitimi verildikten sonra,
bilgi ve davranislarinin
gelisip gelismedigini
incelemek

Park vd., (2010) Gida giivenligi egitimi
yoluyla ¢alisanlarin gida
giivenligi bilgilerinin ve

uygulamalarinin ne 6lciide

degistigini incelemek

hazirlama, dogru depolama ve c¢apraz
bulagma riskine karsi olumsuz bir tutum
sergiledikleri bulunmus ve bu tutumlarin
benzer sekilde uygulamalarini da olumsuz
yonde etkiledigi anlagilmistir.

Restoran sefleri ve yoneticileri gida
giivenligi hakkinda temel bilgilere sahip
olmasimna ragmen, tliketici  saghg
yonunden ciddi riskler olusturabilecek
onemli bilgi eksikliklerinin  oldugu
sonucuna varilmistir.

Egitim Oncesi ve sonrasinda calisanlarin
capraz bulasma, zaman ve sicaklik
kontrolii ve kisisel hijyen hakkindaki
bilgilerinin ~ genel  olarak  arttig:
gorilmiistiir. Ancak calisanlarin
bilgilerini davranmiga doniistiirmelerinde
onemli bir degisiklik goriilmemistir. Gida
giivenligi egitiminden sonra bile genel
davranigsal uyumlulugun diisiik kaldigini
tespit edilmisgtir.

Gida giivenligi egitimi alan deney
grubundaki ¢aliganlarin  bilgi puanlari
onemli bir gelisme goOstermistir. Deney
grubunun gida giivenligi egitiminden dnce
kontrol grubu ile benzer dizeyde



Sani ve Siow,
(2014)

Faour-Klingbeil
vd., (2015)

Al-Shabib vd.,
(2016)

Baser vd.,
(2016)

Elobeid vd.,
(2019)

Al-Kandari vd.,
(2019)

Kilighan vd.,
(2020)

Malezya Kebangsaan
Universitesi'nin ana
kampusundeki
isletmelerdeki ¢alisanlarin
gida giivenligi bilgi
diizeyini, tutumlarini ve
uygulamalarini aragtirmak
Calisanlarin gida giivenligi
konusundaki bilgi, tutum ve
uygulamalarini
degerlendirmek ve kurumsal
isletmeler ile bireysel
isletmelerin gida giivenligi
algilarinin uygulamalar1
uzerindeki etkisini
incelemek

Restoran ¢alisanlarinin gida
giivenligine iligkin bilgi
diizeylerini, tutumlarini ve
uygulamalarini incelemek

Tirkiye ve Kazakistan’daki
4-5 yildizl otellerde galisan
servis ve mutfak
personelinin gida
giivenligine iligkin bilgi
duzeylerini, tutum ve
davranislarini incelemek ve
iki iilke arasindaki
farkliliklar1 arastirmak

Katar'daki hizli yemek
sunan isletmelerde
calisanlarin gida giivenligi
bilgilerini, tutumlarini ve
uygulamalarini incelemek
Kuveyt'teki restoran
calisanlarinin gida giivenligi
bilgilerini, tutumlarini ve
uygulamalarini
degerlendirmek

Kapadokya bdlgesinde
hizmet veren mutfak
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uygulamalar yaptig1 gorilmiistiir. Ancak
deney grubunun egitim sonrasi gida
glivenligi uygulamalarinda o6nemli bir
degisiklik goriilmemistir.

Ankete katilanlarin  bilgi  diizeyleri,
tutumlart ve uygulamalar1 arasinda
anlamli ve pozitif bir iliski olmasina
ragmen, gozlemler sonucu, bir¢ogunun
yiyecekleri hazirlama uygulamalarinda
ogrendikleri  bilgileri  her  zaman
uygulamadiklar1 goriilmiistiir.

Ankete  katilanlar gida  giivenligi
konusunda sl bilgiye  sahiptir.
Bilgilerindeki eksikliklerin yiyeceklerin
sicakligr ve capraz bulasma konulariyla
iligkili oldugu goriilmiis ve tiiketici i¢in
saglik riskleri olusturdugu bulunmustur.
Kurumsal olan yiyecek-icecek
isletmelerinin gida gilivenligi
uygulamalarinda algilarinin daha yuksek
oldugu belirlenmistir.

Restoran c¢alisanlariin gida giivenligi
bilgi, tutum ve uygulamalar1 arasinda
anlamli ve pozitif bir iliski oldugu
belirlenmesine  ragmen  degiskenler
arasindaki korelasyonun giiciiniin diisiik
oldugu goriilmiistiir.

Tiirkiye ile Kazakistan arasinda gida
giivenligi genel bilgi diizeyi agisindan fark
olmadig1 ancak Tiirkiye’de personelin
tutum ve davranisinin daha olumlu oldugu
sonucuna ulasilmigtir. Her iki Ulkede
servis ve mutfak personelinin tutumu,
davranigin1  pozitif yonde etkilese de
Kazakistan’da bilgi dizeyinin, tutum ve
davranisa etkisinin, Tiirkiye’ye gore daha
diisiik kaldig1 belirlenmistir.

Hizli  yemek  sunan isletmelerde
calisanlarin 1yi dizeyde bilgi birikimine
sahip oldugu ve giivenli gida hazirlamaya
iliskin tutum ve uygulamalarin farkinda
olduklar1 anlagilmstir.

Calisanlarin bilgi, tutum ve
uygulamalarinin tatmin edici ve aralarinda
pozitif korelasyon oldugu bulunmustur.
Ancak zaman ve sicaklik kontrolii ve
capraz  bulasma  konularinda  bilgi
eksikliginin oldugu sonucuna varilmastir.
Mutfak calisanlarmin  gida giivenligi
tutumlart ile wuygulamalar1 arasinda



calisanlarinin gida giivenligi
ile ilgili tutum ve
uygulamalarini incelemek
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istatistiksel olarak anlamli iligki ve pozitif
korelasyon  bulunmaktadir.  Ayrica
demografik ozellikler ile tutum ve

uygulamalar arasinda istatistiksel olarak
fark oldugu ortaya koyulmustur.

Kwol vd., Bilgi, tutum ve uygulama  Gida  giivenligi  bilgisinin  yemek
(2020) modeline dayanarak, gida  hazirlayanlarin ~ tutumlarim1 ~ olumlu
giivenligi standartlarina etkiledigi ve tutumlarinin da gida

uymada yemek giivenligi uygulamalarina katkida

hazirlayanlarin roliinii bulundugu varsayimini desteklemektedir.

arastirmak. Ayrica, yemek hazirlayanlarin tutumunun,

mutfak hijyeni ve hastalik kontrol énlemi
konusundaki bilginin etkisine kismen
aracilik ettigi goriilmistiir.

Tuketicilere sunulan yiyeceklerin gerekli kontroliinii yapma ve gida giivenligi
Onlemlerini alma sorumlulugu, yiyecekleri hazirlayan ve sunulmasiyla ilgilenen ¢alisanlara ait
(Kwol vd., 2020:1) oldugu i¢in, ilgili literatiire bakildiginda gida kaynakli riskleri en aza
indirgemek ve gida giivenligini saglamak igin ¢alisanlarin gida giivenligi bilgileri, tutumlari ve
uygulamalari lizerindeki etkilesimi anlagilmaya ¢aligildigi goriilmektedir (Tablo 2.1). Kwol vd.
(2020) tarafindan yapilan ¢alismada gida giivenligi bilgisinin yemek hazirlayanlarin tutumlarini
olumlu etkiledigi ve tutumlarinin da uygulamalarina katkida bulundugu ortaya koyulmustur.
Bir bagka ¢alismada Bas vd., (2006) calisanlarin gida giivenligi konusunda bilgi eksiklerinin
oldugu sonucuna ulasmis ve bu eksikligin tutumlarini ve uygulamalarini da olumsuz yonde
etkiledigini belirtmislerdir.

Sani ve Siow (2014) tarafindan yapilan arastirmada katilimcilarin gida giivenligi bilgi,
tutum ve uygulamalari arasinda anlamli ve pozitif bir iligski oldugu ortaya konulmustur. Ayrica
caligmada, yiyecek hizmeti veren c¢alisanlarin gida giivenligi bilgi diizeyinin, yiyecekleri
giivenli bir sekilde kullanmadaki tutum ve uygulamalarii etkileyebilecegi belirtilmistir.
Restoran ¢aliganlari ile arastirma yapan Al-Shabib vd. (2016)’de arastirmaya katilanlarin gida
giivenligi bilgi, tutum ve uygulamalari arasinda anlamli ve pozitif bir iliski oldugunu
belirlemesine ragmen, degiskenler arasindaki korelasyon giiclinliin diisik oldugunu
gormiuslerdir. Bu bulgular, ¢alisanlarin gida giivenligi konusunda bilgi, tutum ve uygulama
arasinda bir iligkinin var oldugu fikrini géstermektedir.

Literatiirdeki caligmalar incelendiginde ¢alisanlarin gida giivenligi konusunda bilgi,
tutum ve uygulamalarinin degerlendirilmesi bu degiskenlere verdikleri cevaplarla sinirl kaldigt

gorulmektedir. Calisanlarin davraniglarini ve uygulamalarini etkileyen diger faktorlerle ilgili

kesin yargilara varilamadigi goriilmektedir (Zanin vd., 2017:60).



27

Alanyazindaki onceki caligmalara bakildiginda gida kaynakli risklerin azaltilmasi, gida
giivenligi ve hijyenin saglanmasinda yeme-igme alanlarinda calisanlarin egitime ihtiyacin
oldugunu tespit edilmistir (Baser vd., 2017; Bas vd., 2006; Bolton vd., 2008; Faour-Klingbeil
vd., 2015; Worsfold ve Griffith, 2010). Bu c¢alismalarda, gida giivenligi egitimi almis
calisanlarin, almamis olanlara gore daha bilingli olacagr ve gida giivenliginin saglanmasi
acisindan olumlu etki edecegi anlatilmaktadir. Ornegin galisanlar iizerinde yapilan bir
aragtirmada, katilimcilarin gida giivenligi konusunda bilgi eksiklerinin oldugu anlagilmistir ve
bu durumun dizeltilebilmesinin ¢alisanlar arasinda egitim ile olabilecegi sonucuna varilmistir
(Bas vd., 2006). Bu bulgulardan farkli olarak, bazi arastirmalarda da gida giivenligi egitimi alan
ve almayan calisanlar arasinda uygulama bakimindan 6nemli bir degisiklik goriilmemistir
(Campos vd., 2009; Park vd., 2010). Roberts vd. (2008) tarafindan yapilan g¢aligmada
calisanlarin egitim Oncesi ve sonrasinda gida giivenligi bilgileri ve davraniglart
degerlendirilmistir. Calismada genel olarak bilgilerinin 6nemli 6l¢iide arttig1 goriilmiis ancak
calisanlarin bilgilerini davranisa doniistiirmelerinde 6nemli bir degisiklik goériilmemistir.

Zanin vd. (2017) tarafindan yapilan arastirmada g¢alisanlarin gida giivenligiyle ilgili
bilgileri, tutumlar1 ve uygulamalar1 hakkinda yayimlanan galismalarin yillara gore dagilimi
Sekil 2.2°de yer almaktadir.
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Yalmzca "bilgl" veya "tutum" veya "uygulama" ya da bu ki teimin bir birlegimini ele alan ¢aligmalar

L Caliganlann gida giivenligiyle ilgili "bilgs, tutum ve uygulamalarini” ele alan galigmalar

Sekil 2. 2 Cahsanlarin Gida Giivenligine iliskin Bilgi, Tutum ve Uygulamalar1 Hakkinda 2000 ve 2017

Arasinda Yayimlanan Cahsmalarin Yillara Gore Dagilimi

Kaynak: (Zanin vd., 2017)
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Sekil 2.2 incelendiginde, 2000 yilindan itibaren her yil yayimlanan, ¢alisanlarin gida
giivenligi ile ilgili yalnizca "bilgi" veya "tutum" veya "uygulama" ya da bu terimlerin bir
birlesimini ele alan makalelerde ve bu ii¢ terimin "bilgi, tutum ve uygulamalarini" ele alan
makalelerde ayrilmis olarak gosterilmektedir. Bilgi, tutum ve uygulama modelini iceren
calismalar yeni ortaya ¢ikan bir arastirma konusu oldugu i¢in son yillarda ¢alisma sayilarinda
artig gosterdigi anlasilmaktadir (Zanin vd., 2017:54). Dahil edilen 36 ¢alismadan 18’1 2013 ile
2017 yillar1 arasinda yayinlandigi goriilmektedir.
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UCUNCU BOLUM
BALIK RESTORANI CALISANLARININ GIDA GUVENLIGINE iLiSKiN BILGI,
TUTUM VE UYGULAMALARININ DEGERLENDIRILMESI

Calismanin bu boliminde, arastirma siireci hakkinda bilgiler verilmektedir. Bu
b6liimde oncelikle arastirmanin amaci, 6nemi, sinirliliklari, arastirma sorular1 ve hipotezlerine
yer verilmistir. Daha sonra aragtirmanin yontemi kapsaminda arastirma modeli, evren ve
orneklemi, veri toplama ve veri analiz yontemleri agiklanmistir. Ardindan arastirma bulgularina
yer verilmis ve ¢alismadan elde edilen bulgular tartisilmistir. Son olarak aragtirmanin sonuglari

Ozetlenerek arastirmacilar ve uygulamacilar i¢in birtakim 6neriler sunulmustur.

3.1. Arastirmanin Amaci

Restoranlardaki ¢aliganlar genellikle, yiyeceklerin depolanmasindan, hazirlanmasi,
pisirilmesi ve servis edilmesine kadar olan siiregte aktif olarak rol almaktadir. Caligsanlar bu
faaliyetlerde bulunurken yiyecekler igin potansiyel bir risk kaynagi olusturmaktadir (Kwol vd.,
2020). Bu nedenle yeme-igme hizmeti veren isletmelerde tiiketilen yemekler, gida kaynakli
hastaliklarin yasanabilecegi onemli yerler olarak belirtilmektedir (Al-Kandari vd., 2019: 103).
Diinya Saglik Orgiitii (DSO)’ne gore de diinya ¢apindaki gida kaynakli hastaliklarm gogu,
calisanlarin bilgi eksikligi ve yanlis uygulamalar1 sonucunda meydana gelmektedir (DSO,
2020). Bu dogrultuda yiyecegi hazirlayan ve servis eden galisanlarin gida giivenligine iliskin
bilgisi, tutumu ve uygulamalar1 6nem kazanmaktadir. Calisanlarin gida giivenligi bilgisi, tutum
ve uygulamalarinin belirlenmesinde yararli olmaktadir (Kwol vd., 2020:2).

Gida giivenligini saglamak i¢in calisanlarin, restoranlarda yiyecegin iiretiminden
tikketilmesine kadar dogru uygulamalar yapmasi gerekmektedir. Ancak bu noktada balik
restoranlarinin ayr1 degerlendirilmesi gerektigi diisiiniilmektedir. Ciinkii balik eti, bozulmaya
kars1 oldukca duyarlidir (Serdaroglu ve Deniz, 2001:575). Balik eti pH degerinin ve nem
iceriginin yiiksek olmasi nedeniyle diger et iirlinlerine gore bozulmaya kars1 daha hassas oldugu
i¢in avlandigi andan itibaren besin degerini, tazeligini ve giivenligini kaybetmeden korunmasi
gerekmektedir (Kocatepe vd., 2010: 17). Su triinleri ve baliklarin servis edilmesine kadar olan
tim asamalarinda gida giivenligini en iyi sekilde saglamamak, birtakim tehlikeleri
tetikleyebilmekte ve tiiketici saghgim etkileyebilecek gida kaynakli risklere neden

olabilmektedir (Zanin vd., 2015:19). Bu nedenle balik restoranlarinin gida giivenligi agisindan
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ayr1 degerlendirilmesi gerektigi diistiniilmiistiir ve 6rneklem olarak tim restoran gesitleri degil
sadece balik restoranlarinin se¢ilmesi uygun goriilmiistir.

Bu dogrultuda bu ¢alismanin amaci; Antalya’da bulunan balik restorani ¢alisanlarinin
gida giivenligine iligskin bilgi, tutum ve uygulamalarini degerlendirmek ve bu degiskenler

arasindaki iligkiyi belirlemektir.

3.2. Arastirmanin Onemi

Tuketicilere guvenli yemek sunmak, yiyecek tretim stirecinin icerisinde bulunan tim
isletmelerinin  sorumlulugundadir (Sienny ve Serli, 2010: 641). Bu silrecin icerisinde
bulunanlardan biri de yiyecek-igcecek isletmesi olan restoranlardir. Restoranlarin tirl ve
biiyiikliigii acisindan ne olursa olsun bu isletmeler, miisterilerinin saglhigini olumsuz
etkilemeyecek giivenli gida hizmeti sunmasi gerekmektedir. Bu dogrultuda yiyecegi hazirlayan
ve servis eden ¢alisanlarin gida giivenligine iliskin bilgisi, tutumu ve uygulamalarinin bilinmesi
onem kazanmaktadir.

Ulusal ve uluslararasi alanyazinda ¢alisanlarin gida giivenligine iligkin bilgi, tutum ve
uygulamalarint degerlendiren c¢alismalar bulunmakla birlikte (Abdul-Mutalib vd., 2012;
Akabanda vd., 2017; Al-Kandari vd., 2019; Ansari-Lari vd., 2010; Baser vd., 2017; Bas vd.,
2006; Elobeid vd., 2019; Elsherbiny vd., 2019; Faour-Klingbeil vd., 2015; Kwol vd., 2020;
Sani ve Siow, 2014), bu ¢alismada literatiirdeki ¢alismalardan farkli olarak balik restoranlari
calisanlarina odaklanilmis ve onceki c¢alismalardan daha farkli bir bakis acist ile konu ele
alimmistir. Bu kapsamda balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligine yonelik bilgi, tutum ve
uygulamalarinin degerlendirilmesi ve bu degiskenler arasindaki iliskinin belirlenmesi 6nemli
gorulmektedir. Bununla birlikte restoran baglaminda degerlendirilmesi bakimindan, yiyecek
icecek hizmeti saglayan ilgili isletmelere ¢alisanlarin davraniglarini daha iyi anlamaya yardimect

olacag diisiiniilmektedir.

3.3. Arastirmanin Simirhhiklar

Arastirma esnasinda karsilasilan giicliikler, mesafe ve maliyet gibi etkenler ve evren
icerisinden Orneklem se¢imi arastirmanin sinirliliklarini olusturmaktadir.

Arastirmada elde edilen veriler 2020 yilinda Antalya’da bulunan balik restoraninda
calisanlar ile goriisiilerek elde edilmistir. Bulgular uygulandigi zaman diliminde ankete katilan
balik restorani calisanlar1 igin gecerli oldugundan, tiim restoran ¢alisanlarini yansitma giicii

yiiksek degildir.
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Mevcut calismada ¢alisanlarin  gida  giivenligi  konusunda bilgi, tutum ve
uygulamalarinin degerlendirmesi bu degiskenlere verdikleri cevaplarla sinirli kalmaktadir.
Calisanlarin gida giivenliginin saglanmasini etkileyebilecek diger degiskenler hakkinda kesin

sonuclar vermemektedir.

3.4. Arastirma Problemleri ve Hipotezleri
Calismanin amacina yonelik olarak betimsel istatistikleri de kapsayan 8 adet arastirma

problemi ve 5 adet arastirma hipotezi bulunmaktadir:

1) Balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligine iliskin bilgilerinin aritmetik ortalama
duzeyleri nedir?

2) Balik restorani galisanlarinin gida giivenligine iliskin tutumlarinin aritmetik ortalama
duzeyleri nedir?

3) Balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligine iliskin uygulamalarinin aritmetik
ortalama diizeyleri nedir?

4) Balik restorani ¢alisanlarinin sektor tecriibesi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda
anlamli bir fark var midir?

5) Balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligi egitimi alma durumu ile gida giivenligi
bilgi diizeyi arasinda anlamli bir fark var midir?

6) Balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligi bilgileri ile gida gilivenligine yonelik
tutumlar1 arasinda anlamli bir iligki var midir?

7) Balik restoran1 g¢alisanlarimin gida giivenligi bilgileri ile gida giivenligine yonelik
uygulamalari arasinda anlamli bir iligki var midir?

8) Balik restoran1 g¢alisanlarinin gida giivenligine yonelik tutumlart ile uygulamalar

arasinda anlamli bir iligki var midir?

Hi: Balik restorani ¢aliganlarinin sektor tecriibesi ile gida gilivenligi bilgi diizeyi arasinda
anlamli farklilik vardir.

Hz: Balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligi egitimi alma durumu ile gida giivenligi bilgi
diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir.

Hs: Balik restorani ¢aliganlarinin gida giivenligi bilgileri ile gida giivenligine yonelik tutumlari
arasinda anlamli bir iligki vardir.

Hs: Balik restoran1 g¢alisanlarinin gida giivenligi bilgileri ile gida giivenligine yonelik
uygulamalar1 arasinda anlamli bir iliski vardir.
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Hs: Balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligine yonelik tutumlari ile gida giivenligi
uygulamalari arasinda anlamli bir iligki vardir.

3.5. Arastirma Yontemi

Bu calismada nicel arastirma yaklasimi benimsenmistir. Nicel arastirma, bilimsel olarak
bir dizi prosediirii izleyerek degiskenler arasindaki iliskiyi 6l¢gmeye odaklanan bir yontemdir
(Creswell, 2017: 4). Arastirma yontemi kapsaminda ¢alismanin bu boliimiinde arastirmanin
modeli, evren ve drneklemi, veri toplama araci, verilerin toplanmasi ve veri analiz yontemi ayri

ayri olarak agiklanmaktadir.

3.5.1. Arastirma Modeli

Arastirma modeli; arastirilmasi planlanan problemin tamamiyla anlasilabilmesi ve
cozlmlenebilmesi icin meydana getirilen soyut, kavramsal bir sistem veya arastirma alt
problemlerine cevap aramak, hipotezleri sinamak i¢in yapilan aragtirma planlar1 olarak ifade
edilmektedir.

Balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligine iliskin bilgi, tutum ve uygulamalarinin
degerlendirilmesi ve bu degiskenler arasindaki iliskinin belirlemesi amaciyla hazirlanan bu
calisma, nicel bilimsel arastirma modellerinden iliskisel tarama modeli kullanilarak
tasarlanmistir. Tarama modeli, bir grup icerisinde bazi 6zellikleri tespit etmek i¢in gruba iligkin
verilerin toplanmasi amaciyla gerceklestirilmekte ve katilimcilarin konuya iligkin goriis, tutum,
ilgi, beceri ve yetenek gibi 6zelliklerini tespit etmek amaglanmaktadir (Buyukoztiirk vd., 2018:
15). Tarama modellerinden biri olan iliskisel tarama modelinde ise, iki ya da daha fazla

degisken arasindaki iligskisel degisimin ortaya ¢ikarilmasi hedeflenmektedir (Karasar, 2014).

3.5.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Calisanlariin bilgi, tutum ve uygulamalarini arastirmak i¢in Antalya ilinde bulunan
restoranlar arastirma alani olarak secilmistir. Antalya ili restoran sayisi agisindan uygun bir
bolge olarak karsimiza ¢ikmaktadir ve ¢alismada evren olarak tercih edilmistir. Katilimcilarin
calisma grubuna dahil edilebilmesi i¢in balik restoraninda calismasi gerektigi i¢in arastirma
kapsaminda olasilikli olmayan 6rnekleme yontemlerinden amacli 6rnekleme benimsenmistir.
Amagh 6rnekleme; belirli ve smirlayici 6zelliklere sahip bireyler iizerinde yapilmasi uygun
olan bir 6rnekleme teknigidir (Erkus, 2019:145). Amagli 6rnekleme yOnteminde evrenin timdi
degil, arastirma sorusuna en uygun grup uygulamaya dahil edilmektedir (Pamuk, 2017: 24).
Secimdeki temel 6l¢iit, 6rneklemin amaca uygunlugudur. Bu amaca uygun olarak 6rneklem

secilmistir.
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3.5.3. Veri Toplama Araci ve Kullanilan Olcekler

Farkl1 bolgelerden, biiyiik gruplara hizli uygulama imkani sunmasi ve diisiik maliyetli
olmasi gibi avantajlari (Yazicioglu ve Erdogan, 2011: 93) sebebiyle bu ¢alismada veri toplama
araci olarak anket tekniginden yararlanilmistir.

Balik restoram1 c¢alisanlarimin  gida gilivenligi bilgi, tutum ve uygulamalarinin
degerlendirilmesi amaciyla gercgeklestirilen ¢alisma dogrultusunda, arastirmanin 6lgimiinde
kullanilacak 6lcekler icin literatiir taramasi gerceklestirilmistir. Literatiir taramasi sonucunda
ilgili ¢alismanin Ol¢limii i¢in literatiirdeki caligmalarda kullanilan 6lgekler incelenmis ve
caligmada yer alan degiskenlere yonelik veri toplama giiciine sahip 6l¢ekler kullanilarak anket
formu diizenlenmistir. Tlgili anket formu EK-1’de verilmistir.

Aragtirma modeli igerisinde bulunan, gida giivenligine yonelik bilgi, tutum ve uygulama
degiskenlerini 6lcmek icin Al-Kandari vd. (2019) tarafindan gelistirilen ve ilgili alanyazinda da
daha once ¢alisanlarin gida giivenligine yonelik bilgi, tutum ve uygulamalarini anlamaya
calismak i¢in tercih edilmis olan bu 6lcekler ¢alisma icin uyarlanmustir.

Uyarlama asamasinda 6l¢eklerin orijinal yapisina sadik kalinarak, Brislin (1970)’in
Onerdigi ceviri-geri geviri teknigine gore siire¢ yonetilmistir. Oncelikle kullanilan dlgeklerin
orijinal dili Ingilizce olmas1 sebebiyle Tiirkce diline gevirisi gerceklestirilmistir. Bu asamada
hem literatiire hem de gevirisi yapilan dile hakim uzmanlar tarafindan destek alinmis ve Turkce
olcek haline getirilmistir. Elde edilen Tlrkce olgek tekrar ingilizceye geri ¢evrilmis, orijinal
haliyle karsilagtirma yapilmis ve iki 6l¢ek arasindaki farkliliklar kontrol edilmistir. Bu asamada
Olceklerin orijinalinde bulunan ve maddelerin yanitlanmasini etkilemeyen “kiimes hayvanlar1”
ifadesi anketin uygulanacagi 6rneklem grubunun balik restorani g¢alisanlari olmasi sebebiyle
¢ikarilmigtir. Cevirisi tamamlandiktan sonra orijinal 6lgek ve Turkge cevirisi her iki dili de ¢cok
iyi bilen 30 katilimciya iki olgek de uygulanarak dil gegerligi uygulamasi yapilmistir.
Uygulama sonras1 veriler istatistik programina girilerek korelasyon katsayisi1 yardimziyla orijinal
Olgege verilen cevaplar ile Tiirkge gevirisine verilen cevaplarin tutarliligina bakilmistir. Bilgi,
tutum, uygulama olgeklerinin, Ingilizce ve Tiirkce puanlarimin sonuglar1 anlamli (p=,00) ve
aralarindaki korelasyon sirasiyla 0,99, 0,98, 0,84 bulunmustur. Korelasyon katsayisinin 1’e
yakin degerler almasi ve bu katsayinin anlamli olmasi (p<,05) Ol¢egin Tiirkge ¢evirisinin
orijinal 6lgek ile benzerlik gosterdigi ve yerine kullanilabilecegini gostermektedir. Dil gegerligi
saglanan Tiirk¢e cevirinin psikometrik 6zelliklerini incelemek amactyla belirli bir 6rneklem
grubuna uygulanmas1 gerekmektedir. Iyi bir c¢evirinin yapilmis olmasi o &lgegin tiim
gecerliginin saglandigi anlamina gelmemektedir (Hambleton ve Patsula, 1999: 2). Gerekli

diizenlemeler yapildiktan sonra 6lgme aracinin kontrolii amaciyla 50 kisilik bir katilimci
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grubuna pilot test uygulamasi yapilmistir. Pilot test uygulamasi sonrasi yapilan incelemelerin
ardindan uyarlama islemi tamamlanmistir. Olgeklere son hali verilmis ve anket formu
olusturulmustur.

Katilimcilarin gida giivenligine yonelik bilgilerini belirlemek i¢in kullanilan bilgi 6l¢egi
30 madde ile 6l¢tlmiistiir. Bu boliimde katilimcilardan her bir ifadeye “Evet”, “Hayir” ya da
“Bilmiyorum” geklinde cevap vermesi istenmistir. Bu boliim ayni zamanda katilimeilarin
hijyen (8 madde), ¢apraz bulasma ve sanitasyon (11 madde), zaman ve sicaklik kontrolii (7
madde) ve gida kaynakli patojenler (4 madde) hakkindaki bilgilerini tespit eden dort boyuttan
olusmaktadir. Katilimcilarin gida giivenligine yonelik tutumlarimi degerlendirmek icin
kullanilan tutum 6l¢egi 15 maddeden olusmaktadir. Katilimeilardan, glivenli yiyecek hazirlama
ve gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesine iliskin tutumunu degerlendirmek i¢in cevap vermesi
beklenmistir. Her bir madde 1 ile 5 arasinda degisen 5°li Likert tipine gore derecelendirilmistir
(1: Tamamen Katilmiyorum, 5: Tamamen Katiliyorum). Katilimcilarin gida giivenligine
yonelik uygulamalarin1 degerlendirmek i¢in kullanilan uygulama o6lgegi 20 maddeden
olugmaktadir. Bu boliimde katilimcilardan her bir ifadeye “Evet” ya da “Hayir” seklinde cevap
vermesi istenmistir.

Mevcut calismada kullanilan gida giivenligi bilgi 6l¢eginde her ifade mutlak bir dogru
cevaba sahiptir. Katilimcilarin ifadelere evet, hayir ya da bilmiyorum seklinde verdikleri
cevaplar istatistik analiz paket programina sirasiyla “17, “2” ve “3” seklinde kodlanarak
kaydedilmistir. Analiz dncesinde gida gilivenligi bilgi dlcegi icerisinde yer alan dogru cevap
verilen her ifade “1”, yanlis ve bilmiyorum cevabi verilen her ifade “0” olarak yeniden
kodlanmis ve 1-0 madde analizi yapilarak sonuglar elde edilmistir. Boylelikle katilimcilarin
bilgi diizeylerini belirlemek i¢in toplam puanlari ortaya ¢ikarilmistir. Ayni sekilde calismada
kullanilan gida giivenligi uygulama o6lceginde her ifade mutlak bir dogru cevaba sahiptir.
Katilimcilarin ifadelere evet ya da hayir seklinde verdikleri cevaplar istatistik analiz paket
programina sirasiyla “1” ve “2” seklinde kodlanarak kaydedilmistir. Analiz 6ncesinde gida
giivenligi uygulama 6lcegi icerisinde yer alan dogru cevap verilen her ifade “1”, yanlis cevap
verilen her ifade “0” olarak yeniden kodlanmis ve 1-0 madde analizi yapilarak sonuglar elde
edilmistir. Boylelikle katilimcilarin uygulamalarini belirlemek i¢in toplam puanlar1 ortaya
cikarilmistir. Dolayisiyla bir ifadeye verilen yanitin ortalamasinin 1 puana yakin olmasi, o
ifadenin daha fazla katilimci tarafindan dogru yanitlandigini gostermektedir.

Her bir 6lgek igin toplam alinan puan 0 ile 100 puan araligina cevrilmistir. Olcekleri
gelistiren Al-Kandari vd. (2019) 50’nin altinda kalan puanlari yetersiz olarak kabul etmektedir.
Alanyazindaki daha once yapilmis benzer ¢alismalarda (Sani ve Siow, 2014; Al-Shabib vd.,
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2016; Bas vd., 2006) incelendiginde 50 puanin sinir kabul edildigi goriilmektedir. Bu nedenle
bu ¢alismada da bir 6l¢egin toplam puaninin 50°nin altinda kalmasi yetersiz veya zayif olarak
kabul edilmistir. Uyarlanan 6lgeklerin giivenirligini degerlendirmek i¢in ise Cronbach Alpha

degerleri kontrol edilmistir.

3.5.3.1. Ol¢eklerin Giivenirlige iliskin Bulgular

Bu calismada kullanilan Olgeklerin tamami Al-Kandari vd., (2019) tarafindan
gelistirilmis olmasi sebebiyle, 6l¢iilmek istenilen yapinin giivenirligini gézlemlemek amaciyla
arastirmanin hipotezleri test edilmeden once Olgeklerin giivenirligine iliskin analizler
yapilmistir. Glivenirlik analizleri tiim ¢alismalarda yapilmasi gereken bir analizdir. Giivenirlik,
6lgme aracinin 6lgmeye ¢alistigl konuyu tutarli ve dogru bir sekilde lgme derecesidir (Peter,
1979: 8). Olgme aracinin giivenirlik orani, dl¢iimden elde edilen verilerin de ne kadar giivenilir
oldugunun kanitidir (Ozdamar, 2004: 622). Calismalarin giivenirligini test etmede kullanilan
en yaygin yontem Cronbach’s Alpha olarak bilinen alfa katsayisidir (Cortina, 1993: 98). Bu
sebeplerden otlrt olgeklerin giivenirligin hesaplanmasi i¢in Cronbach’s Alpha analizi
kullanilmigtir.  Alfa () katsayisinin bulunabilecegi araliklar ve buna bagli olarak da dlgegin

guvenirlik durumu Tablo 3.1’de yer almaktadir.

Tablo 3. 1 Givenirlik Diizeyi

Deger Arahgi Guvenirlik Duzeyi
0.00<a<0.40 Ifadeler arasinda giivenirlik yoktur.

0.40 <a < 0.60 Diisiik giivenirlik diizeyine sahiptir.

0.60 <a < 0.80 Ifadeler giivenirlik agisindan ideal diizeydedir.
0.80 <a. < 1.00 Yuksek guvenirlik diizeyine sahiptir.

Kaynak: (Ozdamar, 2004: 633)

Tablo 3. 2 Olgeklere fliskin Cronbach's Alpha Degerleri

OLCEK Cronbach’s Alpha Degerleri
Gida Giivenligi Bilgi Olgegi 0,66
Gida Giivenligi Tutum Olgegi 0,96
Gida Giivenligi Uygulama Olgegi 0,60

Tablo 3.2 incelendiginde, caligmaya katilanlarin gida giivenligi bilgisine iliskin

cevaplamis olduklar1 30 ifadeden olusan dlgegin giivenirligi a= 0,66 olarak bulunmustur. Bu
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sonu¢ giivenirlik acisindan ideal diizeydedir. Katilimcilarin gida gilivenligine yonelik
tutumlarini 6lgmek i¢in kullanilan ve 15 ifadeden olusan 6lcege iligkin giivenirlik degeri a=96
olarak bulunmustur. Tutum 6l¢eginin Cronbach’s Alpha degeri yiksek guvenirlik guzeyine
sahiptir. Son olarak ¢alismada katilimcilarin gida giivenligine yonelik uygulamalarini 6lgmek
icin kullanilan ve 20 ifadeden olusan Ol¢ege iliskin gilivenirlik degeri a=0,60 olarak

bulunmustur. Bu sonug giivenirlik acisindan ideal diizeyde oldugunu gostermektedir.

3.5.4. Verilerin Toplanmasi

Verilerin toplanmasi amaciyla olusturulan nihai anket formu 4 bélim ve 71 ifadeden
olusmaktadir. {1k béliimde katilimcilarin demografik dzelliklerini (cinsiyet, yas, egitim durumu,
sektdr tecriibesi, is sorumlulugu ve gida giivenligi egitimi alma durumu) cevaplayacaklari
maddeler yer almaktadir. Ikinci béliimde ¢alisanlarin gida giivenligi bilgilerini, (glinci
bolumde calisanlarin gida giivenligine yonelik tutumlarini ve son olarak dordunci bolimde
calisanlarin gida giivenligine yonelik uygulamalarini 6l¢cen maddelere yer verilmistir.

Son halini alan ve 6lgme araci olarak kullanilan anket, gerekli izinler alinarak 16 Ekim
2020 — 19 Kasim 2020 tarihleri arasinda Antalya ilinde bulunan ve balik restoranlarinda ¢alisan
katilimeilarla yiliz ylize goriisme saglanip uygulanmistir. Toplamda 27 balik restorani ile
goOrusilip anket ¢alismasi igin izin alinmistir. Ayrica uygulama oncesi ankete katilacak olan
tim katilimcilara ¢alismanin amaci hakkinda bilgiler verilmistir. Uygulama sonucunda 250
anket toplanmistir ancak 27 katilimcinin anketinin veri analizine uygun olmadig1 goriilmistiir.
Bu nedenle veri analizine toplam 223 uygun katilimci anketi dahil edilmistir. Amagli 6rnekleme
yonteminde evrenin tiimii degil, arastirma sorununa en uygun grup uygulamaya dahil edildigi
icin Pamuk (2017: 24) toplanan anket sayisi yeterli kabul edilmistir.

Katilimcilarin ~ sosyo-demografik — ozelliklerinin  ve  betimsel istatistiklerinin

tanimlanabilmesi i¢in ilgili verilerin frekans ve yiizde dagilimlari incelenmistir.

3.5.4.1. Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Calismaya katilan toplam 223 katilimci bulunmaktadir ve katilimcilarin demografik
Ozelliklerine (cinsiyet, yas, egitim durumu, sektor tecriibesi, is sorumlulugu ve gida giivenligi
egitimi alma durumu) ait bilgiler Tablo 3.3’te yer almaktadir. Tablo 3.3’teki bulgular
incelendiginde arastirmaya katilanlarin ¢ogunlugunu yani %72,2’sini erkek katilimeilar
olusturmaktadir. Benzer sekilde yapilan baz1 arastirmalarda da erkek calisan oraninin kadin
caligan oranina gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir (Sani ve Siow, 2014; Al-Kandari vd.,
2019; Bas vd., 2006; Eren vd., 2017; Kilichan vd., 2020). Calismaya katilanlarin yaglarina
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bakildiginda; hem 24-34 hem de 35-44 yas araligindaki bireylerin toplam oranin %29,1’ine

sahip oldugu goriilmektedir. Katilimeilarin %42,6°s1 lise diizeyinde egitime sahipken %41,3’i

10 yildan fazla sektor tecrlbesine sahiptir. Is sorumluluguna bakildiginda katilimcilarin

%50,7’sinin mutfakta calistig1 goriilmektedir. Son olarak katilimcilarin %61,4 tiniin daha 6nce

gida glivenligi egitimi aldig1 belirlenmistir.

Tablo 3. 3 Ornekleme Ait Demografik Ozellikler

Kisisel Ozellikler Frekans (f) Yizde (%)
Cinsiyet
Kadin 62 27,8
Erkek 161 72,2
Toplam 223 100
Yas
18-24 45 20,2
25-34 65 29,1
35-44 65 29,1
45-54 40 17,9
55+ 8 3,6
Toplam 223 100
Egitim Durumu
[k gretim 86 38,6
Lise 95 42,6
Onlisans 22 9,9
Lisans 20 9,0
Toplam 223 100
Sektor Tecrubesi
5 Yildan Az 96 43,0
5-10 Y1l 35 15,7
10 Yildan Fazla 92 41,3
Toplam 223 100
Is Sorumlulugu
Mutfak 113 50,7
Servis 74 33,2
Diger 36 16,1
Toplam 223 100
Gida Giivenligi Egitimi Alma Durumu
Evet 137 61,4
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Hay1r 86 38,6
Toplam 223 100

3.5.5. Verilerin Analizi

Verilerin analizi bilgisayar ortaminda SPSS 23. versiyon istatistik analiz paket programi
kullanilarak yapilmistir. Ug degerler ve kayip degerler kontrol edilerek hatali veri olup olmadig:
kontrol edilmistir. Verilere parametrik test yapmak i¢in normal dagilim gosterip gostermedigini
anlamak icin normallik istatistiklerine bakilmistir. Katilimcilarin bilgi, tutum, uygulama
duzeylerini belirlemek ve betimsel istatistiklerini tanimlayabilmek amaciyla ilgili verilerin
frekans ve ylizde dagilimlar1 incelenmistir.

Hipotez testlerinde balik restorani galisanlarmin gida giivenligi bilgilerinin, gida
glivenligi egitimi alma durumu degiskenine gore anlamli farklilik gosterip gdstermedigini
belirlemek amaciyla bagimsiz gruplar igin t testi yapilmistir. Balik restorani ¢alisanlarinin gida
giivenligi bilgilerinin, sektor tecriibelerine goére anlamli farklilik gosterip gdstermedigini
belirlemek icin tek yonli varyans analizi (One Way ANOVA) yapilmistir. Son olarak gida
giivenligi bilgi, tutum ve uygulama degiskenleri arasindaki iliskileri belirlemek igin ise pearson
ve spearman korelasyon analizi yapilmistir. Analizlerde anlamlilik diizeyi olarak p<0.05 ve
p<0.0.1 degerleri kabul edilmistir. ilerleyen béliimlerde analiz sonuclarindan elde edilen

bulgular ilgili alanyazindaki bulgularla karsilastirilip tartisilmistir.

3.6. Bulgular

3.6.1. Olgeklere iliskin Normallik Tstatistikleri

Parametrik testleri yapabilmek i¢in verilerin normal dagilmis olmasi gerekmektedir. Bir
verinin ~ parametrik olup olmadigimi1 anlayabilmek iginde normallik istatistiklerinden
faydalanilmaktadir (Demir vd., 2016:131). Verilere ait skewness (¢arpiklik) ve kurtosis
(basiklik) degerlerinin hesaplanmasi normallige iliskin bilgiler vermektedir (Yazicioglu ve
Erdogan 2011: 246). Olgeklere iliskin elde edilen ortalama, mod, medyan, standart sapma,
carpiklik ve basiklik degerleri 3.4’de gosterilmektedir.

Tablo 3. 4 Ol¢eklere iliskin Normallik istatistikleri
Olgekler M Mod Medyan SD Carpikhk Basikhk
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Gida Giivenligi 0,74 0,73 0.73 0,10 -0,75 1,45
Bilgi Olcegi
Gida Giivenligi 4.46 5,00 473 0,82 -2,74 1,77

Tutum Olgegi
Gida Giivenligi 0,89 0,95 0,90 0,09 -1,07 0,85
Uygulama Olgegi

Verilerin normal dagilim gosterip gostermedigine iliskin degerlere bakildiginda
carpiklik ve basiklik degerlerinin +2 ve -2 aralifinda yer almasinin yeterli oldugu goriilmektedir
(Demir vd., 2016: 133; George ve Mallery, 2010). Ayrica ideal bir normal dagilimda aritmetik
ortalama, mod ve medyan degerlerinin birbirine esit ya da yakin olmasi gerekmektedir
(Buyukozturk vd., 2015: 62). Kullanilan 6lgeklere iliskin elde edilen degerler incelendiginde,
gida giivenligi bilgi ve gida giivenligi uygulama 6l¢eklerinin istenen deger araliginda oldugu
ve veri setlerinin normal dagilim gosterdigi anlasilmaktadir. Ancak gida giivenligi tutum
olgeginin garpiklik ve basiklik degerlerinin istenen deger araliginda olmadigi goriilmiistiir. Bu
nedenle gida giivenligi bilgi ve tutum o6lceklerinin hipotez testlerinde parametrik istatistik
yontemlerinden yararlanilmasina, gida giivenligi tutum Olgeginin hipotez testlerinde ise

parametrik olmayan istatistik yontemlerinin kullanilmasinin uygun olacagina karar verilmistir.

3.6.2. Birinci Arastirma Problemine iliskin Bulgular
Calismanin amaci dogrultusunda ilk olarak balik restoram1 ¢alisanlarinin  gida
giivenligine iliskin bilgileri incelenmistir. Tablo 3.5 Kkatilimcilarin genel gida giivenligi

bilgilerine iliskin cevaplar1 gostermektedir.

Tablo 3. 5 Katihmeilarin Gida Giivenligi Bilgilerine iliskin Bulgular

Yanitlar n (%) ?@

Boyutlar ifadeler Evet (%) Hayir (%) Bilmiyorum
(%)
Kisisel Hijyen 1.Gidalann hazirlamaya baslamadan once ellerimizi yikamak 223 (100) 0 0
gerekli midir?
2.Tuvaleti kullandiktan sonra ellerimizi yikamak gerekli midir? 223 (100) 0 0
3.Cig eti isledikten sonra ellerimizi yikamak gerekli midir? 220 (98,7) 2 (0’9) 1 (0’4)
4.Vicudumuzun herhangi bir yerine dokunduktan sonra 215 (96,4) 5(2,2) 3(1,3)
ellerimizi yikamak gerekli midir?
5.Masalan temizledikten sonra ellerimizi yikamak gerekli 218 (97,8) 5 (2'2) 0
midir?
6.Copleri attiktan sonra ellerimizi yikamak gerekli midir? 221 (99,1) 2 (0'9) 0
7.Tiiketime hazir gidalara dokunmadan &nce eldiven kullanmak 201 (90,]_) 20 (9’0) 2 (0’9)
gerekli midir?
8.En az 20 saniye ellerimizi yikamak gerekli midir? 219 (98,8) 3 (1’3) 1 (0’4)
Capraz Bulasma  9.Cig et ve sebzeleri kesmek igin farkli bir bigak kullanmak 207 (92,8) 10 (4,5) 6 (2,7)
ve Sanitasyon gerekli midir?
10.Cig et kesmek icin kullanilan bigagi sebzeleri kesmek i¢in =~ 193 (86,5) 21 (9'4) 9 (4'0)

kullanmadan 6nce sicak suyla yikamak 6nemli midir?
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11.Cig et kesmek i¢cin kullanilan bigagi sebzeleri kesmek i¢in 1971 (85,7) 24 (10,8) 8 (3'6)
kullanmadan 6nce su ve deterjanla yikamak gerekli midir?
12.Cig et ve sebzeleri kesmek icin farkli kesme tahtalar1 209 (93,7) 11 (4’9) 3 (1’3)
kullanmak gerekli midir?
13.Cig et kesmek igin kullanilan kesme tahtasini sebzeleri 206 (92,4) 12 (5,4) 5(2,2)
kesmek i¢in kullanmadan once sicak suyla yikamak gerekli
midir?
14.Cig et kesmek igin kullanilan kesme tahtasini sebzeleri 183 (82,1) 33 (14,8) 7(3,1)
kesmek igin kullanmadan 6nce su ve sabunla yikamak gerekli
midir?
15.Cig et ve sebzeleri kesmek arasinda kesme tahtasmi 206 (92,4) 15 (6,7) 2(0,9)
degistirmek gerekli midir?
16.Yiyeceklere temas eden yiizeyi su ve deterjanla yikamak ve 167 (74,9) 49 (22,0) 7 (3' 1)
ardindan bir dezenfektan uygulamak gerekli midir?
17 Kalan yiyecekleri ve ¢ig yiyecekleri buzdolabinda ayri ayrn 212 (95,]_) 5 (2’2) 6 (2’7)
saklamak gerekli midir?
18 Koruyucu kiyafet (sapka, maske, eldiven) kullanmak gerekli 222 (99,6) 1(0,4) 0
midir?
19.Hastalandiginizda ise gelmek giivenli midir (ates, oksiiriik, 31 (13'9) 182 (81'6) 10 (4'5)
soguk alginhigi, ishal vb.)?
Zaman ve 20.Dondurulmus ¢ig etin mutfak tezgahinda agik bir kapta 90 (40’4) 119 (53’4) 14 (6’3)
Sicaklik cozllmesi gerekli midir?
Kontroli
21.Dondurulmus ¢ig etin buzdolabinda ¢oziilmesi gerekli 160 (7]_,7) 47 (2]_,1) 16 (7’2)
midir?
22.Dondurulmus ¢ig etin akan su altinda ¢oziilmesi gerekli 86 (38'6) 115 (51'6) 22 (9'9)
midir?
23.Buzdolabinin ¢alisma sicakligmm 1 ile 5 © C arasinda 192 (86,1) 4 (1'8) 27 (12,1)
tutulmasi gerekli midir?
24.Dondurucu ¢alisma sicakligim —18 ° C tutmak gerekli 19 (87’0) 7 (3’1) 22 (9’9)
midir?
25Kalan yiyecekleri buzdolabinda saklamak gerekli midir? 198 (88,8) 18 (8,1) 7(3,1)
26.Kalan yiyecekleri mutfaktaki rafta saklamak gerekli midir? 35 (15,7) 174 (78,0) 14 (6,3)
Gida Kaynakli ~ 27.Salmonella tiirleri gida kaynakli hastaliklarla iliskili midir? 93 (41'7) 13 (5'8) 117 (52,5)
Patojenler
28.Staphylococcus aureus gida kaynakli hastaliklarla iliskili 62 (27’8) 15 (6’7) 146 (65,5)
midir?
29.Shigella gida kaynakli hastaliklarla iliskili midir? 59 (26’5) 13 (5’8) 151 (67,7)
30Hepatit A viriisii gida kaynakl hastaliklarla iliskili midir? 63 (28,3) 41 (18,4) 119 (53,4)
Toplam %74,48° 67,53 + 26,09°

*Kalin yazilmis ifadeler dogru cevaptir.

8 Yanitlayanlarin sayisi (yanitlayanlarin yiizdesi)

b Katilimeilarin toplam dogru cevap yiizdesi puani

¢ Katilimcilarin toplam ortalama ve standart sapma puani

Katilimcilarin genel gida giivenligi diizeyi (%74,48) yeterli ve ortalama puani 67,53
bulunmustur. Puan, test edilen 6lgekteki dogru cevaplarin toplanmasiyla hesaplanmigtir (Al-
Kandari vd., 2019). Bulgular, katilimcilarin yiyeceklere dokunmadan oOnce ve tuvaleti
kullandiktan sonra ellerini yikamanin énemli oldugunu bildigini gostermektedir. Ayrica ¢ig eti
isledikten sonra (%98,7), vicudun herhangi bir yerine dokunduktan sonra (%96,4), masalari
temizledikten sonra (%97,8) ve ¢opleri attiktan sonra (%99,1) ellerin yikanmasinin 6nemi
hakkinda katilimcilarin gogunlugu dogru yanitlar vermistir. Tablo 3.6’da boyutlarina gére gida
giivenligi bilgi diizeyi incelendiginde ise katilimcilarin ¢cogunlugunun (%97,53) kisisel hijyen
ile ilgili ifadeleri dogru cevapladig1 goriilmektedir.

Capraz bulagma ve sanitasyon ile ilgili ifadelere katilimcilarin %73,86’s1 dogru cevaplar
vermistir. Aragtirmaya katilan calisanlar, Gapraz bulagsmanin onlenmesine yonelik sorulari

yeterli diizeyde dogru yanitlamislardir. Ankete katilanlarin %74,9’u yiyecekle temas eden
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yuzeylerin temizlenmesi ve sanitasyon islemlerinin gergeklestirilmesi i¢in dogru uygulamalari
bildigi goriilmiistiir. Katilimcilarin, yiyeceklerdeki mikrobiyal blytmeyi 6nlemek icin gerekli
zaman ve sicaklik kontrolii hakkindaki ifadelere genel itibariyle (%73,79) dogru yanitlar
verdigi goriilmektedir. Ancak ¢ig etlerin %46,6’s1 disarida agik bir kapta, %48,4°l ise akan su
altinda ¢6zdUrilmesinin uygun bir yontem olmadigini bilmedigi anlasilmistir. Buzdolaplar1 ve
dondurucular i¢in gilivenli ¢alisma sicakliklart ile ilgili olarak, katilimcilarin gogu sirastyla
%86,1 ve %87 dogru cevap vermistir. Kalan yiyeceklerin depolanmasi ile ilgili olarak, ankete
katilanlarin %88,8’i kalan yiyecekleri buzdolabinda sakladigini belirtirken, %15,7°si kalan
yiyecekleri mutfakta oda sicakliginda rafta sakladiklarini belirtmistir.

Katilimcilarin genel gida giivenligi ifadelerine dogru cevap verme oram1 %74,48
olmasina ragmen Tablo 3.6’da boyutlarina gore gida giivenligi bilgi diizeyi incelendiginde ise
Gida Kaynakl1 Patojenler hakkinda %3 1,83 nin dogru yanit verdigi goriilmektedir. Bu sonuclar,
katihimcilarin  gida kaynakli patojenler hakkinda yetersiz bilgiye sahip oldugunu

gOstermektedir.

Tablo 3. 6 Boyutlarina Gore Gida Giivenligi Bilgi ifadelerine Verilen Dogru Yamtlar

Boyutlar Dogru Yanitlar (%)
Kisisel Hijyen %97,53
Capraz Bulasma ve Sanitasyon %73,86
Zaman ve Sicaklik Kontrolu 0673,79
Gida Kaynakli Patojenler %31,83

3.6.3. Ikinci Arastirma Problemine iliskin Bulgular
Arastirmanin ikinci problemi kapsaminda balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligine
iliskin tutumlar1 incelenmistir. Tablo 3.7 Katilimcilarin gida giivenligi tutumlaria iliskin

bulgular1 gostermektedir.

Tablo 3. 7 Katthmeilarin Gida Giivenligi Tutumlarina iliskin Bulgular

ifadeler Tamamen M + SD
Katihyorum
(%)

1.1s sorumluluklarimdan biri yiyecekleri giivenli bir sekilde hazirlamaktir. 65,9 447 £ 0,96
2.Gida giivenligi bilgisinin benim igin 6nemli olduguna inantyorum. 68,6 4,47 +1,02
3.Gida giivenligi egitimine katilmanin gida giivenligi ve gida isleme 66,8 4,47 + 0,95
bilgilerime fayda saglayacagini diisiiniiyorum.

4.Isverenler, diizenli olarak kisisel hijyen iizerine personele egitim 61,9 432+1,10

verdirmeli diye diisiiniiyorum.
5.Yiyecekleri hazirlayan personel hastalandigi zaman ise gelmemelidir. 75,8 455+ 1,00
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6.Kisisel koruyucu ekipman ve kiyafetlerin gida kontaminasyonu riskini 58,7 433+1,01
azalttigina inantyorum.
7.Ellerinde yara veya kesik bulunan yiyecekleri hazirlayan personelin 63,7 4,34 +1,09

yiyecekleri islememeleri gerektigini diisiiniiyorum.

8.Gida giivenligi icin, her gidayr uygun kosullarda depolamanin ¢ok 70,0 452 +0,94
onemli olduguna inantyorum.

9.Yiyeceklerde sicaklik tehlike bdlgesini bilmek, gida giivenligi risklerini 63,7 4,41 +0,99
azaltmak igin cok énemlidir.

10.Depolama sirasinda ¢ig yiyecekleri ve pigmis yiyecekleri birbirinden 70,0 4,50 + 0,97
ayiriyorum.

11.Cozdirilmiis gidalar tekrar dondurulmamalidir. 74,4 448 + 1,07
12.Sogutucularin veya dondurucularin sicaklik ayarlarinin diizenli olarak 71,7 454 +0,92
kontrol edilmesi gerektigini diisliniiyorum.

13.Yiyecek hazirlama sirasinda yapmakta oldugum yanlis uygulamalar 67,7 4,47 + 0,97
diizeltmeye hazirim.

14.Giivenli yiyecekler hazirlamanin, lezzetli yiyecekler hazirlamaktan 67,3 4,43+1,02
oncelikli olduguna inantyorum.

15.Gida kaynakli hastaliklar ciddi bir sorundur. 74,4 455+ 0,97
Toplam 66,85+14,98°

8 Katilimcilarin toplam ortalama ve standart sapma puant

Gida giivenligine yonelik tutumlar1 gosteren Tablo 3.7 incelendiginde, ankete
katilanlarin gida giivenligi tutumlari i¢in tamamen katiliyorum cevabimi verenlerin toplam
ortalama puani 66,85 bulunmustur. Ortalama puan1 4,47 (en yiiksek puan = 5) olan yanit
verenlerin ¢ogu, gida giivenligine yonelik tutumlarin 6nemli oldugu konusunda hemfikirdir.
Katilimcilarin %65,9’u yiyecekleri giivenli bir sekilde kullanmanin is sorumluluklarindan biri
oldugu ve %68°6’s1 gida giivenligi bilgisinin énemli oldugu konusuna tamamen katildig:
gorilmektedir. Ankete katilanlarin %66°8’1 gida giivenligi egitimine katilmanin bilgilerine
faydali olacagi konusuna tamamen katilirken %61,9’u da isverenlerin diizenli egitim vermesi
gerektigini diistinmektedir. Ellerinde yara veya kesik bulunan yiyecekleri hazirlayan personelin
yiyecekleri islememeleri gerektigi ifadesinin ortalama puanin 4,34 oldugu goriilmektedir.
Ayrica, katilimcilarin %75,8'i yiyeceklerle calisanlarin hastalandiklarinda ise gelmemeleri
gerektigi konusuna tamamen katilmaktadir. Otalama puani 4,55 olan katilimcilarin %74,4°1 de
gida kaynakli hastaliklarin ciddi bir sorun oldugu konusunda tamamen hemfikir oldugu

gorilmektedir.

3.6.4. Ugiincii Arastirma Problemine iliskin Bulgular
Arastirmanin {i¢lincli problemi kapsaminda balik restoram1 c¢alisanlarinin  gida
giivenligine iliskin uygulamalar1 incelenmistir. Tablo 3.8 katilimcilarin gida giivenligi

uygulamalarina iliskin cevaplarini gostermektedir.

Tablo 3. 8 Katihmeilarin Gida Giivenligi Uygulamalarina iliskin Bulgular

Yanitlar n (%) ?
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ifadeler Evet (%) Hayir
(%)
1.Yiyeceklere dokunmadan 6nce ellerinizi yikiyor musunuz? 223 (100) 0
2.Yiyeceklere dokunduktan sonra ellerinizi yikar misiniz? 219 (98,2) 4(1,8)
3.Ellerinizi ve tirnaklarinizi temiz tutuyor musunuz? 221 (99.,1) 2(0,9)

4.Yiyeceklerle calisirken koruyucu kiyafet (sapka, maske, eldiven) kullaniyor 199 (89,2) 24 (10,8)
musunuz?

5.1 giysilerini yikiyor musunuz? 216 (96,9) 7(3,1)
6.Yiyeceklerin iglenmesi sirasinda taki takiyor musunuz? 37 (16,6) 186 (83,4)
7.Yemek hazirlama alanlarinda sigara i¢iyor musunuz veya yemek yiyor musunuz? 15 (6,7) 208 (93,3)
8.Hastalandiginizda ise gelir misiniz? 41 (18,4) 182 (81,6)
9.Elinizdeki kesik yaray1 yoneticinize rapor ediyor musunuz? 145 (65,0) 78 (35,0)
10.Gida islemeden dnce ve sonra galisma yiizeylerini temizliyor musunuz? 221 (99,1) 2(0,9)
11.Meyve ve sebzeleri akan su altinda yikiyor musunuz? 222 (99,6) 1(0,4)
12.Yiyeceklerin islenmesi sirasinda ¢alisma yiizeylerini temizliyor musunuz? 213 (95,5) 10 (4,5)
13.Hazir yiyecekleri, tiikketim igin hazirlarken ¢iplak elle mi hazirliyorsunuz? 71(31,8) 152 (68,2)
14.Cig yiyecekleri ve pismis yiyecekleri birbirinden ayirtyor musunuz? 216 (96,6) 7(3,1)

15.Yiyecekleri hazirlarken ayri mutfak esyalar1 ve kesme tahtalari kullaniyor 200 (89,7) 23 (10,3)
musunuz?

16.Sogutucularin veya dondurucularin sicaklik ayarlarmni diizenli olarak kontrol 206 (92,4) 17 (7,6)
ediyor musunuz?

17.Kalan yiyecekleri buzdolabinda m1 depoluyorsunuz? 191 (85,7) 32 (14,3)
18.Zemine diisen yiyecekleri toplayip ¢ope atiyor musunuz? 215 (96,4) 8(3,8)
19.Pismis yiyecekleri servis edilene kadar 5-60 ° C arasindaki tehlikeli sicaklik 196 (87,9) 27 (12,1)
bolgesinde tutmaktan kagintyor musunuz?

20.Servisten once yiyecekleri buhar ¢ikartincaya kadar tekrar 1sitiyor musunuz? 162 (72,6) 61 (27,4)
Toplam %89,52" 25,47 + 8,93°

*Kalin yazilmis ifadeler dogru cevaptir.

% Yanitlayanlarin sayisi (yanitlayanlarin yiizdesi)

b Katilimcilarin toplam dogru cevap yiizdesi puant

¢ Katilimcilarin toplam ortalama ve standart sapma puant

Tablo 3.8 incelendiginde katilimcilarin genel olarak iyi gida giivenligi uygulamalarina
(%89,52) sahip olduklari anlasilmaktadir. Cogunlugun, yiyeceklere dokunmadan 6nce ve sonra
elleri yikadigi, koruyucu kiyafetlerini giydigi ve is giysilerinin temizligini sagladigi
gorilmektedir. Katilimcilarin %83,4°0 yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda taki takmadigini,
%93,3 de yiyecek hazirlama alanlarinda sigara igmedigini ve yemek yemedigini belirtmislerdir.
Ankete katilanlarin ¢ogu, yiyecek hazirlama sirasinda ¢ig ve pismis yiyecekler ile mutfak
esyalar1 ve kesme tahtalar1 arasindaki ¢apraz bulagsmanin 6nlenmesinde yeterli uygulamalar

gostermektedirler.

3.6.5. Dordiincii Arastirma Problemine liskin Bulgular

Dérdiincii arastirma problemine iligkin balik restorani c¢aliganlarinin gida giivenligi
bilgilerinin, sektor tecrubelerine gore anlamli farklilik gosterip gostermedigini belirlemek
amaciyla tek yonli varyans analizi (One Way ANOVA) yapilmistir. ANOVA olarak
isimlendirilen varyans analizi iki ya da daha ¢ok evrene ait ortalama puanlar1 karsilastirmada
ya da ortalamalarinin farkliligini test etmek i¢in kullanilan giiglii bir parametrik istatistiktir

(Bilyiikoztirk vd., 2015: 178; Ozdamar, 2004: 339). Tek yonlit ANOVA ise bir calismada,
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bagimsiz bir degiskenin ii¢ ya da daha fazla degeri i¢in degisken ortalamalarinin esit olup
olmadigmin tespit edilmesi amaciyla yapilmaktadir (Usta, 2019: 104). Tek yonli ANOVA
analizini gergeklestirebilmek i¢in Oncelikle ANOVA analizinin gergeklestirilebilmesinde
gerekli olan varsayimlar test edilmistir.

Tek yonli ANOVA analizini gergeklestirebilmek igin ilk varsaymm verilerin normal
dagilim gostermesidir. Kullanilan o6lgeklerin normallik istatistigi verileri incelendiginde
degiskenlerin normal dagilim gosterdigi anlasilmistir. Ardindan gruplarin varyanslari arasinda
anlaml bir fark olup olmadigini belirlemek i¢in varyanslarin homojenligi test edilmistir. Grup
varyanslarinin homojenligini test etmede Levene testi kullanilmistir. Levene testi, 6rneklemin
varyanslarinin esit olup olmadigini test etmekte kullanilmaktadir (Kus ve Keskin, 2008: 78).
Levene testi sonucunda bulunan anlamlilik degeri 0,05 ten biiyiik ise grubun homojenligi kabul
edilmektedir (Ozdamar, 2004). Homojenlik varsayimi sonucu hesaplanan anlamlilik degeri
0,25 olarak bulunmustur. Bu sonu¢ belirlenen 0.05’ten biyik oldugu i¢in grubun homojen
oldugu ortaya konulmustur.

Tek yonli ANOVA analizinin gerceklestirilebilmesi i¢in gerekli olan varsayimlar
saglandiktan sonra analiz gergeklestirilmistir. Yapilan analiz sonuglarina Tablo 3.9’da yer

verilmistir.

Tablo 3. 9 Sektor Tecriibesi ve Gida Giivenligi Bilgisine Tliskin ANOVA Testinin Sonuclari

Degisken Sektor N M SD DF F p  Karsilastirma

Tecribesi

5 Yildan 96 0,72 0,11

Gida Az 5 yildan az-10
.. . .
Giivenligi 5-10 yil 35 0.74 0,09 2 437 0,01 yildan fazla
Bilgisi
10 Yildan 92 0,76 0,08
Fazla
“p<0,05

Tablo 3.9 incelendiginde balik restorani galisanlarinin gida giivenligi bilgileri, sektor
tecribelerine gore anlamli bir farklilik gostermektedir (p<0,05). Anlamlilik sonucundan
hareketle, gruplardan en az birinin digerlerinden farklilastig1 s0ylenebilmektedir. Bu farkliligin
hangi ortalamalar arasinda oldugunu anlamak {izere ikili karsilastirmalar yapilmaktadir. Bu
karsilastirmalar1 yapmay1 saglayan tekniklere ¢oklu karsilastirma teknikleri (post hoc test) adi
verilir (Blyikozturk vd., 2015:180). Farkliliklarin kaynagini test etmek igin Post Hoc
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testlerinden Tukey Testi kullanilmistir. Farkliligin kaynagimi belirlemek i¢in yapilan ¢oklu
karsilagtirma sonucuna gore farklilik 5 yildan az ve 10 yildan fazla sektor tecriibesine sahip
calisanlardan kaynaklanmaktadir. Tabloya gore 5-10 yil arasinda sektor tecriibesine sahip
calisanlarin diger gruplarla arasinda farklilik olmadig1 goriilmektedir. Farkliliklarin yoniine
bakildiginda ise 10 yildan fazla sektor tecriibesine sahip ¢alisanlarin, diger gruplara gore daha
yuksek gida giivenligi bilgisine sahip oldugu sdylenebilmektedir.

Anlaml1 bulunan gruplar arasindaki farkliligin siddetini veya derecesini belirlemek icin
de etki biiytkliigli hesaplanmistir. Etki biiyiikliigii degiskenler arasinda bulunan iliskinin ve
anlamliligin glcini test etmektedir (Kelley ve Preacher, 2012). Cohen (1988) hesaplanan
degerin 0,2 diizeyine yakin olmasi durumunda etki biiyiikliigiiniin kiigiik, 0,5 diizeyine yakin
olmast durumunda etki biiytlikliiglinlin orta, 0,8 diizeyine yakin olmasi durumunda ise etki
biiytlikliigiiniin biiylik olarak tanimlanabilecegini sdylemektedir. Calismada hesaplanan etki
biiyiikligii 0,38 olarak bulunmustur. Hesaplanan etki biiytikliigii gruplar arasindaki farkliligin
derecesini orta seviyede bir etki biiyiikliigiine sahip olduguna isaret etmektedir. Sonuclar sektor
tecriibesine gore calisanlarin gida giivenligi bilgilerinin farklilagtigini desteklemektedir. Balik
restorani ¢alisanlariin gida giivenligi bilgileri, sektor tecriibelerine goére anlamli bir farklilik

gosterdigi i¢in H1 hipotezi kabul edilmistir.

3.6.6. Besinci Arastirma Problemine iliskin Bulgular

Besinci arastirma problemine iligkin balik restorani g¢alisanlarinin gida giivenligi
bilgilerinin, gida giivenligi egitimi alma durumu degiskenine gore anlamli farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla bagimsiz drneklemler igin t testi yapilmistir. Bagimsiz
orneklemler icin t testi, iki bagimsiz 6rneklem grubundan elde edilen ortalamalar arasindaki
farkin manidarligini karsilastirmak igin kullanilan parametrik bir tekniktir (Buyukozturk vd.,
2015:155). Bagimsiz 6rneklemler icin t testi analizini ger¢eklestirebilmek igin dncelikle t testi
analizinin gergeklestirilebilmesinde gerekli olan varsayimlar test edilmistir.

Bagimsiz Orneklemler icin t testi analizini gergeklestirebilmek igin ilk varsayim
verilerin normal dagilim gostermesidir. Kullanilan 6lgeklerin normallik istatistigi verileri
incelendiginde degiskenlerin normal dagilim gdsterdigi anlasilmistir. Ardindan gruplarin
varyanslar1 arasinda anlamli bir fark olup olmadigini belirlemek i¢in varyanslarin homojenligi
test edilmistir. Grup varyanslarinin homojenligini test etmede Levene testi kullanilmistir.
Levene testi, 6rneklemin varyanslarinin esit olup olmadigini test etmekte kullanilmaktadir (Kus
ve Keskin, 2008: 78). Levene testi sonucunda bulunan anlamlilik degeri 0,05’ten buytk ise

grubun homojenligi kabul edilmektedir (Ozdamar, 2004). Homojenlik varsayimi sonucu
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hesaplanan anlamlilik degeri 0,28 olarak bulunmustur. Bu sonug belirlenen 0.05’ten bulyik
oldugu icin grubun homojen oldugu ortaya konulmustur.

Bagimsiz Orneklemler igin t testin gergeklestirilebilmesi igin gerekli olan varsayimlar
saglandiktan sonra analiz gergeklestirilmistir. Yapilan analiz sonuglar1 Tablo 3.10°da yer

almaktadir.

Tablo 3. 10 Gida Giivenligi Egitimi Alma Durumu ve Gida Giivenligi Bilgisine iliskin T-Testi Sonuglar
Degisken Gida Giivenligi N M SD DF t p

Egitimi Alma Durumu

Gida Evet 137 0,76 0,09
Giivenligi 221 4,26 0,00"
Bilgisi Hayir 86 0,70 0,10
“p<0,05

Tablo 3.10 incelendiginde balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligi bilgileri, gida
giivenligi egitimi alma durumlarina gore anlamli bir farklilik gostermektedir (p<0,05).
Calisanlarin gida giivenligi egitimi alma durumlari karsilastirildiginda; gida giivenligi egitimi
alan calisanlarin gida giivenligi bilgileri (x=0,76), gida giivenligi egitimi almayan ¢alisanlarin
bilgilerinden (x=0,70) istatistiksel olarak daha yiiksek oldugu gézlenmistir.

Anlamli bulunan gruplar arasindaki farkliligin siddetini veya derecesini belirlemek icin
de etki biiylikliigii hesaplanmistir. Etki biiyilikliigii degiskenler arasinda bulunan iligkinin ve
anlamliligin glcuni test etmektedir (Kelley ve Preacher, 2012). Cohen (1988) hesaplanan
degerin 0,2 diizeyine yakin olmasi durumunda etki biiytiklignin kiglk, 0,5 diizeyine yakin
olmast durumunda etki biiyilikliigiiniin orta, 0,8 diizeyine yakin olmasi durumunda ise etki
biiyiikligiiniin biiyiik olarak tanimlanabilecegini séylemektedir. Caligmada hesaplanan etki
biiytikliigii 0,63 olarak bulunmustur. Hesaplanan etki biyiikliigii gruplar arasindaki farkliligin
derecesini orta seviyede bir etki biiyiikliigiine sahip olduguna isaret etmektedir. Sonuglar gida
giivenligi egitimi alan calisanlarin daha yiiksek gida gilivenligi bilgisine sahip oldugunu
desteklemektedir. Balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligi bilgileri, gida giivenligi egitimi

alma durumlarina gore anlaml bir farklilik gdsterdigi i¢in H2 hipotezi kabul edilmistir.

3.6.7. Altinc1 Arastirma Problemine iliskin Bulgular
Balik restorani calisanlarinin gida gilivenligi bilgileri ile gida gilivenligine yonelik

tutumlari arasinda anlamli bir iligkinin var olup olmadigini belirlemek amactyla korelasyon
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analizi yapilmistir. Korelasyon analizi, degiskenler arasindaki iliskinin biiylikliigiinii, yontinii
ve Onemini ortaya koyan istatistiksel yontemdir (Ozdamar, 2004:537). Varsayimlarinin
uygunluguna gore yapilan korelasyon analizinin tiirii degisiklik gosterebilmektedir. Bu nedenle
kullanilan 6lgeklerin normallik istatistigi verileri Tablo 3.4’te incelendiginde tutum 6lgeginin
verileri normal dagilim gostermedigi gorilmektedir. Tutum degiskeninin verileri normal
dagilm gostermedigi i¢in korelasyon analizi olarak Spearman Korelasyon Analizinin

yapilmasina karar verilmistir. Yapilan analiz sonuglarina Tablo 3.11’de yer verilmistir.

Tablo 3. 11 Gida Giivenligi Bilgisi ve Gida Giivenligi Tutumuna iliskin Korelasyon Analizinin Sonuclar

Degisken N M SD 1 2
1.Gida Giivenligi 223 0,74 0,10 — 0,167"
Bilgisi
2.Gida Giivenligi 223 4,46 0,82 0,167" —
Tutumu
“p<0,05

Tablo 3.11 incelendiginde yapilan spearman korelasyon analizine gore, balik restorani
calisanlarinin gida giivenligi bilgileri ile gida gilivenligine yonelik tutumlari arasinda pozitif
yonlu ve anlamli bir iliski oldugu gorilmektedir (rspearman = 0,167; p<0,05). Bulunan korelasyon
katsayisinin 0,30°dan kii¢iik olmasi diistik diizeyde bir iliskiyi, 0,30-0,70 aras1 orta diizeyde bir
iliskiyi ve 0,70’ten biiyiik olmasi ise yiiksek diizeyde bir iliskiyi gostermektedir (Buyukozturk
vd., 2015: 92). Buna gore stz konusu iki degisken arasindaki katsay1 diizeyinin diisiik oldugu
anlasilmaktadir. Sonuglar c¢alisanlarin gida giivenligi bilgileri ile gida giivenligine yonelik
tutumlar1 arasinda anlamli bir iliski oldugunu desteklemektedir. Balik restorani ¢alisanlarinin
gida giivenligi bilgileri ile gida giivenligine yonelik tutumlar1 arasinda anlamli bir iliski oldugu

icin H3 hipotezi kabul edilmistir.

3.6.8. Yedinci Arastirma Problemine iliskin Bulgular

Balik restorani calisanlarinin gida gilivenligi bilgileri ile gida gilivenligine yonelik
uygulamalari arasinda anlamli bir iliskinin var olup olmadigini belirlemek amaciyla korelasyon
analizi yapilmistir. Varsayimlarinin uygunluguna goére kullanilan oSlgeklerin  normallik
istatistigi verileri Tablo 3.4’te incelendiginde degiskenlerin normal dagilim gosterdigi
goriilmektedir. Veriler normal dagilim gosterdigi igin Pearson Korelasyon Analizinin

yapilmasina karar verilmistir. Yapilan analiz sonuglarina Tablo 3.12°de yer verilmistir.
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Tablo 3. 12 Gida Giivenligi Bilgisi ve Gida Giivenligi Uygulamasina iliskin Korelasyon Analizinin Sonuclar

Degisken N M SD 1 2
1.Gida Giivenligi 223 0,74 0,10 — 0,454™
Bilgisi
2.Gida Giivenligi 223 0,89 0,09 0,454™ —
Uygulamasi
“p<0,01

Tablo 3.12 incelendiginde yapilan pearson korelasyon analizine gére, balik restorani
calisanlarinin gida giivenligi bilgileri ile gida giivenligine yonelik uygulamalari arasinda pozitif
yonlii ve anlaml bir iliski oldugu gériilmektedir (r = 0,454; p<0,01). iki degisken arasindaki
bulunan korelasyon katsayisi orta diizeyde bir iligkiyi ifade etmektedir. Sonuclar ¢alisanlarin
gida giivenligi bilgileri ile gida glivenligine yonelik uygulamalar1 arasinda anlamli bir iliski
oldugunu desteklemektedir. Balik restorani calisanlarinin gida giivenligi bilgileri ile gida
giivenligine yonelik uygulamalar1 arasinda anlamli bir iliski oldugu i¢cin H4 hipotezi kabul

edilmistir.

3.6.9. Sekizinci Arastirma Problemine iliskin Bulgular

Balik restorani calisanlarinin gida giivenligine yonelik tutumlar1 ile gida giivenligi
uygulamalari arasinda anlamli bir iligkinin var olup olmadigini belirlemek amaciyla korelasyon
analizi yapilmistir. Varsayimlarinin uygunluguna goére kullanilan oSlgeklerin normallik
istatistigi verileri Tablo 3.4’te incelendiginde tutum Olg¢eginin verileri normal dagilim
gostermedigi gorilmektedir. Tutum degiskeninin verileri normal dagilim gostermedigi i¢in
korelasyon analizi olarak Spearman Korelasyon Analizinin yapilmasina karar verilmistir.

Yapilan analiz sonuglarina Tablo 3.13’te yer verilmistir.

Tablo 3. 13 Gida Giivenligi Tutumu ve Gida Giivenligi Uygulamasma iliskin Korelasyon Analizinin

Sonuglar
Degisken N M SD 1 2
1. Gida Giivenligi 223 4,46 0,828 — 0,328™
Tutumu
2.Gida Giivenligi 223 0,89 0,094 0,328™ —
Uygulamasi

“p<0,01
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Tablo 3.13 incelendiginde yapilan spearman korelasyon analizine goére, balik restorani
calisanlarinin gida giivenligine yonelik tutumlart ile gida giivenligi uygulamalar1 arasinda
pozitif yonlii ve anlaml bir iliski oldugu goriilmektedir (rspearman = 0,328; p<0,01). Iki degisken
arasindaki bulunan korelasyon katsayis1 orta diizeyde bir iliskiyi ifade etmektedir. Sonuclar
calisanlarin gida giivenligine yonelik tutumlari ile gida giivenligi uygulamalari arasinda anlamli
bir iliski oldugunu desteklemektedir. Balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligine yonelik
tutumlart ile gida gilivenligi uygulamalar1 arasinda anlamli bir iliski oldugu i¢cin HS hipotezi

kabul edilmistir.

3.6.10. Hipotezlerin Gozden Gegirilmesi
Arastirmada, ilgili literatiir dogrultusunda olusturulan hipotezlerin desteklenip

desteklenmedigine yonelik bilgiler, Tablo 3.14’te yer almaktadir.

Tablo 3. 14 Hipotez Ozet Tablosu

Hipotezler Sonug

Ha: Balik restorani ¢alisanlarinin sektdr tecriibesi ile gida giivenligi bilgi KABUL EDILDI
diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir

Ha: Balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligi egitimi alma durumuile KABUL EDILDi
gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir

Hs: Balik restorani calisanlarmin gida giivenligi bilgileri ile gida KABUL EDILDIi
giivenligine yonelik tutumlari arasinda anlamli bir iligki vardir.

Hs: Balik restorani calisanlarimin gida giivenligi bilgileri ile gida KABUL EDILDI
giivenligine yonelik uygulamalari arasinda anlamli bir iligki vardir.

Hs: Balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligine yonelik tutumlar1 ile  KABUL EDILDi
gida giivenligi uygulamalar1 arasinda anlamli bir iliski vardir

3.7. Tartisma

Bu tez c¢aligmasinda, Antalya ilinde bulunan balik restorani ¢alisanlarinin gida
giivenligine iliskin bilgi, tutum ve uygulamalar1 degerlendirilmis ve bu degiskenler arasindaki
iliski aragtirilmistir. Bu boliimde ¢alismadan elde edilen bulgular ve ilgili alanyazinda yer alan
caligmalara ait bulgular bir araya getirilerek tartigilmistir.

Calismanin amaci dogrultusunda ilk olarak balik restorani c¢alisanlarinin gida
giivenligine iliskin bilgilerinin diizeyleri incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda
caliganlarin genel gida giivenligi diizeyi (%74,48) yeterli ve ortalama puani 67,53 bulunmustur.
Katilimeilarin ¢ogunlugunun (%97,53) kisisel hijyen ile ilgili ifadeleri dogru cevapladigi
goriilmistiir. Sani ve Siow (2014) tarafindan yapilan ¢alismada, katilimcilarin iyi hijyeni

stirdiirme ile ilgili ifadelere daha ¢ok dogru cevaplar verdiklerini ve bu nedenle kisisel hijyen
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konusunda 1iyi bilgi sahibi olduklarini belirtmislerdir. Literatiirdeki bazi arastirmalarda bu
durumu destekler niteliktedir (Al-Kandari vd., 2019; Al-Shabib vd., 2016; Osaili vd., 2013).
Calisanlarin %73,86’s1 ¢apraz bulagsma ve sanitasyon ile ilgili ifadelere dogru yanit verirken
%73,79’u zaman ve sicaklik kontrolii hakkindaki ifadelere dogru cevaplar vermislerdir.
Calisanlarin en az gida kaynakli patojenler hakkinda bilgiye (%31,83) sahip oldugu
goriilmiistiir. Bu sonuglar ankete katilanlarin genel gida giivenligi diizeyinin iyi oldugunu
ortaya koymustur ancak ¢ogunlugun gida kaynakli patojenler hakkindaki bilgilerden yoksun
oldugunu da gostermistir. Literatiirdeki ¢alismalarda da benzer sekilde gida giivenligi
katilimcilarin gida glivenligi bilgileri yiiksek oldugu goriiliirken gida kaynakli patojenler
hakkinda bilgilerinin daha diisiik oldugu goriilmiistir (Sani ve Siow, 2014; Al-Kandari vd.,
2019). Akabanda vd. (2017) tarafindan yapilan c¢alismada katilimcilarmin gida kaynakli
patojenlerle ilgili yetersiz bilgi sergiledikleri bildirilmistir. Ansari-Lari vd. (2010) tarafindan
yapilan arastirmada da yanit verenlerin yarisindan fazlasinin hastaliga neden olan patojenleri
bilmedigi gorilmistiir. Al-Kandari vd. (2019)’de bu durumun gida giivenligi egitiminin
eksikliginden kaynaklanabilecegini ifade etmistir.

Literaturdeki ¢alismalar incelendiginde bu ¢alismanin gida gilivenligi puanina benzer
bulgulara sahip arastirmalarin oldugu goriilmiistiir (Sani ve Siow, 2014; Al-Kandari vd., 2019;
Al-Shabib vd., 2016; Osaili vd., 2013). Ancak ¢alismanin bulgularindan farklilik gésteren bazi
aragtirmalar da bulunmaktadir. Ornegin Bas vd. (2006) tarafindan yapilan calismada
calisanlarin ortalama gida giivenligi bilgi diizeylerinin yetersiz oldugu anlasilmistir.
Arastirmada TUrk calisanlarin temel gida hijyeni konusunda bilgi eksikligi oldugu ve bu
eksiklerin tutum ve uygulamalar1 olumsuz ydnde etkiledigi sonucuna varilmistir. Bir bagka
calismada Elsherbiny vd. (2019) ankete katilanlarin kisisel hijyen, capraz bulasma ve zaman ve
sicaklik kontrolii konularinda bilgi eksikliklerinin oldugu tespit edilmistir. Calismanin
sonucunda guvenli yiyecek hazirlama uygulamalar1 ve egitim programlari ile gida giivenligi
konusunda farkindaligin artirilmasina ihtiyag oldugu belirtilmistir.

Gida giivenligine iliskin bilginin yani sira tutum, gida giivenligine yonelik uygulamalart
etkileyebilecek ve dolayisiyla gida kaynakli hastaliklarin olusumunu azaltabilecek énemli bir
faktor olarak gorulmektedir (Sani ve Siow, 2014: 213). Bu kapsamda balik restorani
calisanlarinin gida giivenligine iliskin tutumlarmin diizeyleri incelenmistir. Yapilan analizler
sonucunda caliganlarin gida giivenligine yonelik tutumlarinin olumlu ve toplam puan
ortalamasinin 66,85+14,98 oldugu goriilmiistiir. Ortalama puani 4,47 (en yiksek puan = 5) olan
yanit verenlerin c¢ogu, gida giivenligine yoOnelik tutumlarin 6nemli oldugu konusunda

hemfikirdir. Baz1 6nceki arastirmalarda katilimcilarin gida giivenligi tutumlarinin genellikle
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olumlu ve ortalamanin iizerinde oldugunu belirlemislerdir (Sani ve Siow, 2014; Abdul-Mutalib
vd., 2012; Al-Kandari vd., 2019; Kiligchan vd., 2020). Konu ile ilgili aragtirma yapan Abdul-
Mutalib vd. (2012)’de yeterli gida giivenligi bilgisine sahip g¢alisanlarin tutumlarinin ve
uygulamalarinin da sonuglarinin iyi olabilecegini belirtmislerdir. Bir baska ¢alismada Kwol vd.
(2020) gida giivenligine yonelik tutumlarin yiyeceklerin hazirlanmasinda dikkate alinmasi
gereken bir faktor oldugunu belirtmektedirler. Arastirmanin bulgularinda gida giivenligine
yonelik tutumlarin, bilgi ve uygulamalar arasinda araci roliiniin oldugu belirlenmistir (Kwol
vd., 2020).

Aziz ve Dahan (2013) yeme-i¢me sektoriinde galisanlarin gida giivenligi konusundaki
tutumlarint ve uygulamaya etkisini Ol¢tigii ¢alismalarinda tutumunun givenli yemek
hazirlamayla pozitif ve anlamli bir iligkisi oldugunu gdstermislerdir. Ayrica ¢alismada kurallara
ve hiikiimet diizenlemelerine bagliligin, yiyeceklerle ¢alisanlarin giivenli yemek hazirlamaya
yonelik tutumlarini etkilemede miithim bir yerinin oldugunu bulmuslardir (Aziz ve Dahan,
2013). Bas vd. (2006)’de yaptiklar1 ¢alismalarinda, ¢alisanlarin yiyecek hazirlama, dogru
depolama ve capraz bulagma riskine karsi olumsuz bir tutum sergilediklerini bulmus ve bu
tutumlarinin benzer sekilde uygulamalarini da olumsuz yonde etkiledigini gostermislerdir.
Bulgulardan ve 6nceki ¢alismalardan hareketle gida giivenligi bilgisine sahip olan galisanlar,
ne kadar olumlu bir tutuma sahiplerse bu tutumlarin1 uygulamaya ¢evirme olasiliklari da o
kadar yuksek olacagi ve bunun tam tersi durumlar i¢in de gegerli olacagi diistiniilmektedir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde hazirlanan yemeklerin belirlenmis gida giivenligi
standartlarina uyarak hazirlanmasi hem gida hijyeni ve giivenligi hem de miisteri saglig1 ve
memnuniyeti agisindan oldukga onemli gortlmektedir (Hacioglu ve Girgin, 2008: 281). Bu
kapsamda balik restorani c¢alisanlarinin gida giivenligine iliskin uygulama dizeylerini
belirlemek amaciyla verdikleri yanitlar incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda ¢alisanlarin
iyi gida giivenligi uygulamalarina sahip olduklar1 saptanmistir. Cogunlugun, yiyeceklere
dokunmadan 6nce ve sonra elleri yikadigi, koruyucu kiyafetlerini giydigi ve is giysilerinin
temizligini sagladig1 anlasilmistir. Ankete katilanlarin ¢ogu, yiyecek hazirlama sirasinda ¢ig ve
pismis yiyecekler ile mutfak esyalar1 ve kesme tahtalari arasindaki ¢apraz bulagmanin
onlenmesinde yeterli uygulamalar gostermislerdir. Al-Kandari vd. (2019) tarafindan yapilan
onceki ¢alismada da katilimcilarinin gogunlugunun yiyecek hazirlamadan 6ncesi ve sonrasinda
ellerini yikadiklar1 ve yiyecek hazirlamak i¢in kullanilan yiizeyleri ve ekipmanlari
temizledikleri goriilmiistiir.

Faour-Klingbeil vd. (2015:166) tarafindan yapilan ¢alismada gida giivenligi ve hijyen

egitiminin saglanmasi ve gida giivenligi yonelik uygulamalarin etkin bir sekilde yapilmasi, gida
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kaynakli hastaliklarin kontroliinde kritik bir éneme sahip oldugundan bahsedilmektedir.
Bununla birlikte bazi ¢alismalar da, gida giivenligindeki bilgi birikiminin artmasinin her zaman
uygulamaya olumlu bir sekilde yansimadigini belirtmektedir (Campos vd., 2009; Clayton vd.,
2002; Park vd., 2010). Sienny ve Serli, (2010)’nin yapmis oldugu calismada bunun
sebeplerinden bazilarinin ¢alisanlarin {izerindeki zaman baskisi ve calisan yetersizligi olarak
gosterilmistir. Ko (2010: 451) isletmenin destegi, yeterli kaynak saglanmasi ve meslektas
destegi ile verilen etkili gida giivenligi egitiminin yiyecekleri hazirlama ve gida giivenligi
uygulamalarini daha etkin hale getirebilecegini ifade etmektedir.

Calismada aragtirma sorularindan birini olusturan balik restorani ¢alisanlarinin sektor
tecriibesi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik bulunup bulunmadigi
incelenmistir. Yapilan analizler sonucunda c¢alisanlarin gida giivenligi bilgileri, sektor
tecriibelerine gore anlamli bir farklilik gosterdigi belirlenmistir (p<0,05). Bu farkliligin 5 yildan
az ve 10 yildan fazla sektdr tecriibesine sahip ¢alisanlardan kaynaklandigir anlasilmistir.
Farkliliklarin yoniine bakildiginda 10 yildan fazla sektor tecriibesine sahip ¢alisanlarin, diger
gruplara gore daha yiiksek gida giivenligi bilgisine sahip oldugu goriilmiistiir. 5 yildan az
deneyime sahip galisanlarin ise en az gida giivenligi bilgisine sahip grup oldugu anlasilmistir.
Elde edilen bulgular 1s181nda, ¢alisanlarin calisma siiresince gida giivenligine iliskin elde
ettikleri bilgilerin, gida giivenligi bilgi dlzeylerini arttirdigi soylenebilir. Bu bulgular
literatiirdeki elde edilen bazi ¢aligmalarin sonuglari ile de ortiismektedir (Bayram, 2011;
Elsherbiny vd., 2019; Siow ve Sani, 2011; Tuncer, 2019; Tuncer ve Akoglu, 2020).

Calismanin bulgularindan farkli olarak literatlirdeki bazi arastirmalar demografik
Ozelliklerden biri olan sektor tecriibesi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik
bulamanmugtir. Ornegin Ma vd. (2019) calismalarinda 4 farkli bolgedeki sokak yiyecegi
saticilarini incelemigler ve sektor tecriibesi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir
fark bulamamisglardir. Calismada bu sonucun sebebinin bolgelerden birinin digerlerine gére ¢ok
daha diisiik egitim ve gelir diizeyine sahip katilimcilarin yanitlarindan kaynaklanabilecegi
belirtilmistir. Pichler vd. (2014)’de restoranlar ve toplu yiyecek Uretimi yapan yerlerde
caliganlarin demografik o6zellikleri ve bilgi puanlar1 arasindaki farkliliklart incelemislerdir.
Aragtirmanin sonucunda restoran ¢alisanlarinin sektor tecriibesi ile gida giivenligi bilgi puanlari
arasinda anlamli bir farklilik bulunamamistir. Baska bir ¢alismada katilimcilarin gida giivenligi
bilgileri ve is deneyimlerin arasindaki iliskiyi inceleyen Al-Shabib vd. (2016), arastirmanin
sonucunda is deneyimi ile gida gilivenligi bilgisi arasinda higbir iligki elde edememistir.

Alanyazindaki caligmalar incelendiginde gida kaynakli risklerin azaltilmasi, gida

giivenligi ve hijyenin saglanmasinda yeme-icme alanlarinda calisanlarin egitime ihtiyacin
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oldugu tespit edilmistir (Baser vd., 2017; Bas vd., 2006; Bolton vd., 2008; Faour-Klingbeil vd.,
2015; Worsfold ve Griffith, 2010). Bu kapsamda bu ¢alismada balik restorani ¢aliganlarinin
gida giivenligi egitimi alma durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik
bulunup bulunmadigi arastirilmistir. Elde edilen bulgular incelendiginde balik restorani
calisanlarinin gida giivenligi bilgileri, gida giivenligi egitimi alma durumlarina gére anlamli bir
farklilik gosterdigi gozlenmis (p<0,05) ve gida giivenligi egitimi alan calisanlarin gida
giivenligi bilgileri (x=0,76), gida giivenligi egitimi almayan calisanlarin bilgilerinden (x=0,70)
istatistiksel olarak daha yiiksek oldugu ortaya konulmustur. Benzer sekilde 6nceki ¢alismalarda
da gida giivenligi egitimi alma durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir fark
bulunmus ve gida giivenligi egitimi alan ¢alisanlarin, almayanlara gére bilgilerinin daha ylksek
oldugu goriilmiistiir (Ceylan, 2020; Pichler vd., 2014; Tuncer, 2019). Ayrica Tiirkiye’deki
yeme-igme sektoriindeki ¢aliganlarla ilgili daha Once yapilan, ¢alisanlarin %47,8’inin gida
giivenligi egitimi almadigini belirlemis olan bir arastirmanin (Bas vd., 2006) aksine Antalya
bolgesinde yapilan bu calisma, calisanlarin %61,4’liniin gida giivenligi egitimi aldigini
gostermistir.

Gida giivenligi egitimi alma durumu bulgularina benzer sekilde Park vd. (2010) deney
ve kontrol olarak iki gruba ayrilan c¢alisanlarin gida giivenligi konusundaki bilgi ve
uygulamalarinin degerlendirilmis ve gida giivenligi egitimi alan deney grubundaki ¢alisanlarin
bilgi puanlar1 6nemli bir gelisme gosterdigi goriilmiistiir. Arastirmada egitimden 6nce 49.3 olan
puanlar1 egitimden sonra 66.6’ya yikseldigi gézlenmistir. Roberts vd. (2008)’de ¢alisanlarin
egitim oncesi ve sonrasinda gida giivenligi bilgilerini ve davranislarin1 degerlendirmislerdir.
Arastirmada genel olarak bilgilerinin onemli Ol¢lide arttigi goriilmiis ancak ¢alisanlarin
bilgilerini davranisa doniistiirmelerinde 6nemli bir degisiklik goriilmemistir. Cogunlugunu gida
giivenligi egitimi almayan katilimcilarin olusturdugu bir 6rneklemde arastirma yapan Sani ve
Siow (2014)’da, bu ¢alisanlarin gida giivenligi bilgilerinin yetersiz oldugunu belirlemislerdir.
Al-Kandari vd. (2019) gida giivenligi egitiminin bilgi, tutum ve uygulama ile iliskisini
inceledikleri ¢alismalarinda, degiskenler arasinda anlamli ve pozitif bir korelasyon oldugunu
ortaya koymuslardir.

Bulgulardan ve onceki ¢alismalardan hareketle gida giivenligi egitiminin ¢alisanlar
arasinda gida giivenligi bilgisini arttirmak icin etkili bir ara¢ olabilecegi diistiniilmektedir. Bu
cikarimi destekler nitelikte Bas vd. (2006)’de g¢alisanlar {izerinde yaptiklar1 arastirmalarinda,
calisanlarin gida giivenligi konusunda bilgi eksikliklerinin oldugunu ortaya koymuslardir ve bu
eksiklerin diizeltilebilmesinin ¢alisanlar arasinda yapilacak gida giivenligi egitimleri ile

olabilecegi sonucuna varilmaistir.
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Calismanin amaci dogrultusunda ¢alisanlarin gida giivenligine iliskin bilgi, tutum ve
uygulamalari arasindaki iligski incelenmistir. Elde edilen bulgular sonucunda bilgi ile tutum
(rspearman = 0,167; p<0,05), bilgi ile uygulama (r = 0,454; p<0,01) ve tutum ile uygulama (Ispearman
= 0,328; p<0,01) arasinda anlamli ve pozitif bir iliski bulunmustur. Bu bulgular 6nceki bazi
aragtirmalar tarafindan da desteklenmektedir (Sani ve Siow, 2014; Al-Kandari vd., 2019; Al-
Shabib vd., 2016; Baser vd., 2017). Ancak bu arastirmada bilgi ve tutum arasindaki katsay1
diizeyinin diisiik oldugu anlasilmistir. Bu durumla birlikte sonuglar, ¢alisanlarin gida giivenligi
konusunda iyi bilgiye sahip olmasina ragmen, gida giivenligine yonelik uygulamalar konusunda
bu bilgilerini nadiren kullandiklarin1 bulan diger arastirmalardan farklilasmaktadir (Clayton
vd., 2002; Roberts vd., 2008).

Alanyazindaki ¢aligmalar incelendiginde, bu arastirmanin bulgularina benzer sekilde
Sani ve Siow (2014) yiyecek hizmeti veren galisanlarla yaptiklari ¢alismalarinda katilimcilarin
gida giivenligi bilgi, tutum ve uygulamalari arasinda anlamli ve pozitif bir iliski oldugunu
ortaya koymuslardir. EK olarak bulgularda, yiyecek hizmeti veren ¢alisanlarin gida giivenligi
bilgi diizeyinin, yiyecekleri giivenli bir sekilde kullanmadaki tutum ve uygulamalarini
etkileyebilecegi belirtilmistir. Restoran ¢alisanlari ile arastirma yapan Al-Shabib vd. (2016)’de
arastirmaya katilanlarin gida giivenligi bilgi, tutum ve uygulamalar1 arasinda anlamli ve pozitif
bir iliski oldugu belirlenmesine ragmen degiskenler arasindaki korelasyonun giiciiniin diistik
oldugunu gOrmiislerdir. Bir baska ¢aligmada bilgi, tutum ve uygulama arasindaki etkiyi
inceleyen Kwol vd. (2020), gida giivenligi bilgisinin yemek hazirlayanlarin tutumlarini olumlu
etkiledigini ve tutumlarinin da gida giivenligi yonelik uygulamalara énemli 6lglide katkida
bulundugunu belirlemislerdir. Ayrica bulgularda, yemek hazirlayanlarin tutumunun, mutfak
hijyeni ve hastalik kontrol onlemi konusundaki bilgilerin etkisine kismen aracilik rolu
listlendigi goriilmiistiir. Onceki arastirmalardan farkli olarak Ansari-Lari vd. (2010),
calisanlarin gida giivenligi bilgi ve tutumlar1 arasinda anlamli ve pozitif bir iliski oldugunu
ancak sasirtict bir sekilde gida giivenligi bilgi ve uygulamalarmin yanmi sira tutum ve
uygulamalarinin arasinda negatif bir iliski oldugunu ifade etmislerdir. Calismada elde edilen
bulgulara dayanarak bilgi ve tutumlarinin her zaman gida giivenligine yonelik uygulamalarla

pozitif yonde bir iliskide olmayabilecegi ortaya konulmustur (Ansari-Lari vd., 2010).
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Restoran isletmeleri, yemekleri belirli gida giivenligi standartlarina uyarak hazirlama ve
tiketicilerin yemeklerde istedikleri yiyecekleri giivenli bir sekilde sunma sorumluluguna
sahiptir. Gida giivenligini saglamak i¢in de ¢alisanlarin, restoranlarda yiyecegin iiretiminden
tiketimine kadar dogru uygulamalar yapmasi gerekmektedir. Bu dogrultuda bu tez
calismasinda, balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligine iliskin bilgi, tutum ve uygulamalari
degerlendirilmis ve bu degiskenler arasindaki iligki arastirilmistir. Calisma kapsaminda Antalya
ilinde balik restoraninda ¢alisanlar ile anket ¢alismasi gergeklestirilmistir. Anketlerden elde
edilen veriler istatistik paket programina aktarilarak analizler gerceklestirilmistir.

Elde edilen verilerin analizi sonucunda Antalya’da bulunan balik restorani ¢alisanlarinin
genel olarak gida giivenligine yonelik bilgi, tutum ve uygulamalarinin yeterli oldugu sonucuna
varilmistir. Ancak yine de genel olarak gida giivenligi bilgi, tutum ve uygulamalar yeterli olsa
da gelistirilmesi gereken noktalarin oldugu tespit edilmistir. Hipotez testlerine iliskin
caligmada balik restorani ¢alisanlarinin sektor tecriibesi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda
anlaml1 farklilik bulunup bulunmadigi incelenmistir. Sonuglar incelendiginde ¢alisanlarin gida
giivenligi bilgilerinin, sektor tecriibelerine gore anlamli bir farklilik gosterdigi belirlenmistir.
Bu farkliligin 5 yildan az ve 10 yildan fazla sektor tecriibesine sahip calisanlardan
kaynaklandig1 anlasilmistir. Farkliliklarin yoniine bakildiginda ise 10 yildan fazla sektor
tecriibesine sahip ¢alisanlarin, diger gruplara gore daha yiiksek gida giivenligi bilgisine sahip
oldugu goriilmistiir. 5 yi1ldan az deneyime sahip ¢alisanlarin ise en az gida giivenligi bilgisine
sahip grup oldugu anlasilmistir. Elde edilen bulgular 1s181nda, calisanlarin ¢alisma siiresince
gida giivenligine iliskin elde ettikleri bilgilerin, gida giivenligi bilgi diizeylerini arttirdigi
sOylenebilmektedir.

Balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligi egitimi alma durumu ile gida giivenligi bilgi
diizeyi arasinda anlamli bir farklilik bulunup bulunmadigi incelenmistir. Elde edilen sonuclar
balik restoran1 c¢alisanlarinin gida giivenligi bilgilerinin, gida giivenligi egitimi alma
durumlarina gore anlamli bir farklilik gosterdigi gortilmistiir. Gida giivenligi egitimi alan
calisanlarin gida giivenligi bilgileri, gida gilivenligi egitimi almayan c¢alisanlarin bilgilerinden
istatistiksel olarak daha yiiksek oldugu ortaya konulmustur. Bulgulardan hareketle gida
gilivenligi egitiminin ¢alisanlar arasinda gida giivenligi bilgisini arttirmak igin etkili bir arag
olabilecegi diisliniilmektedir. Son olarak galismanin amaci dogrultusunda galisanlarin gida

giivenligine iligkin bilgi, tutum ve uygulamalar1 arasindaki iligki incelenmistir. Elde edilen
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bulgular sonucunda bilgi, tutum ve uygulama arasinda anlamli ve pozitif bir iliski oldugu
goriilmiistiir. Bu ¢alisma sonucunda ilgili yiyecek igecek isletmeleri ve gelecekte yapilacak

akademik calismalar i¢in birtakim Oneriler sunulmustur:

Ilgili Yiyecek Icecek Isletmelerine Yéonelik Oneriler

Calisma sonucunda elde edilen bulgulara gore ¢alisanlarin gida giivenligine iliskin bilgi,
tutum ve uygulamalar arasinda pozitif yonlii ve anlamli bir iliski oldugu goriilmektedir. Bu
kapsamda yiyecek icecek isletmeleri, bu degiskenlerden herhangi birindeki azalmanin diger
degiskenleri de etkileyebilecegini gbz 6niinde bulundurulmalidir. Ayrica katilimeilarin genel
olarak gida giivenligi bilgileri yeterli olsa da gida kaynakli patojenler hakkindaki bilgilerinin
diisiik oldugu anlagilmistir. Bu nedenle galisanlara daha kapsamli egitimler verilerek gida
kaynakli patojenler hakkindaki farkindaliklarinin artmasi saglanabilir.

Yiyecek icecek isletmelerinin galisanlarina verdigi egitimler sadece teorik yonlere
odaklanmamalidir. Aymi zamanda uygulamali egitimlerde verilerek gida giivenligi
uygulamalarina yonelik olumlu tutumlar gelistirilmesi saglanabilir. Ayrica yoneticiler ve
egitmenler tarafindan calisanlara verilen destek ve motivasyon, gida giivenligi egitiminin

basarist i¢in son derece onemli olabilecegi diisliniilmektedir.

Gelecek Arastirmalar icin Oneriler

Mevcut calismada ¢alisanlarin  gida  giivenligi  konusunda bilgi, tutum ve
uygulamalarinin degerlendirilmesi ankete verdikleri yanitlar ile sinirli kalmaktadir. Gelecek
aragtirmalarda hem nicel hem de nitel yontemlerden faydalanarak karma bir arastirma
yapilabilir. Bu kapsamda anket yontemi ile veriler elde edildikten sonra gdzlem yoéntemiyle de
anketlere verilen cevaplarin tutarliligi kontrol edilebilir.

Bu tez ¢alismasinda calisanlarin gida gilivenligi konusunda sadece bilgi, tutum ve
uygulamalar1 degerlendirilmistir. Calisanlarin gida giivenliginin saglanmasini etkileyebilecek
diger degiskenler hakkinda kesin sonuglar vermemektedir. Bu nedenle gelecek arastirmalarda
gida giivenligi kurallarina iliskin uyumun daha iyi anlasilabilmesi i¢in bu degiskenlerden farkli
olarak psikolojik faktorler ya da fiziksel faktorler ile incelenebilir. Bununla birlikte literattrdeki
bazi caligmalarda, gida giivenligindeki bilgi birikiminin artmasinin her zaman uygulamaya
olumlu bir sekilde yansimayabilecegini belirtmektedir (Campos vd., 2009; Clayton vd., 2002;
Park vd., 2010). Ko (2010: 451) da gida giivenligi egitiminin yani sira isletme destegi,
meslektas destegi ve yeterli kaynak saglanmasi gibi faktorlerin yiyecekleri hazirlama ve gida

giivenligi uygulamalarini daha etkin hale getirebilecegini ifade etmektedir. Bu kapsamda
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gelecek arastirmalarda yiyecek icecek isletmelerinde calisanlarin gida giivenligi kurallarina
uygun davraniglarini daha iyi anlamak igin, bilgi, tutum ve uygulamalarini1 etkileyebilecek
psikolojik faktorler ve fiziksel kosul degiskenleri de eklenerek modelin daha kapsamli hale

getirilebilecegi diisiiniilmektedir.



58

KAYNAKCA

Abdul-Mutalib, N. A., Abdul-Rashid, M. F., Mustafa, S., Amin-Nordin, S., Hamat, R. A. ve
Osman, M. (2012). "Knowledge, Attitude and Practices Regarding Food Hygiene And
Sanitation of Food Handlers in Kuala Pilah, Malaysia". Food Control, 27: 289-293.

Adane, M., Teka, B., Gismu, Y., Halefom, G. ve Ademe, M. (2018). "Food Hygiene and Safety
Measures Among Food Handlers in Street Food Shops and Food Establishments of
Dessie Town, Ethiopia: A Community-Based Cross-Sectional Study". Plos One, 13(5):
1-13.

Adesokan, H. K. ve Raji, A. O. Q. (2014). "Safe Meat-Handling Knowledge, Attitudes and
Practices of Private and Government Meat Processing Plants” Workers: Implications for
Future Policy". J Prev Med Hyg, 55: 10-16.

Akabanda, F., Hlortsi, E. H. ve Owusu-Kwarteng, J. (2017). "Food Safety Knowledge,
Attitudes and Practices of Institutional Food-Handlers in Ghana". BMC Public Health,
17: 1-9.

Aktas, A. ve Ozdemir, B. (2012). Otel Isletmelerinde Mutfak Yéonetimi. Detay Yaymcilik,
Ankara.

Al-Kandari, D., Al-abdeen, J. ve Sidhu, J. (2019). "Food Safety Knowledge, Attitudes and
Practices of Food Handlers in Restaurants in Kuwait. Food Control, 103: 103-110.

Alli, 1. (2004). Food Quality Assurance Principles and Practices. CRC Press LLC, Florida.

Al-Shabib, N. A., Mosilhey, S. H. ve Husain, F. M. (2016). "Cross-Sectional Study on Food
Safety Knowledge, Attitude and Practices of Male Food Handlers Employed in
Restaurants of King Saud University, Saudi Arabia". Food Control, 59: 212-217.

Altuntas, E. G., Cosansa, S. ve Ayhan, K. (2008). “Gida Zehirlenmelerinde Capraz Bulagsmanin
Onemi ve Onlenmesi”. IV. Lisansiistii Turizm Ogrencileri Arastirma Kongresi. 23-27
Nisan 2008, Antalya, 325-337.

Ansari-Lari, M., Soodbakhsh, S. ve Lakzadeh, L. (2010). "Knowledge, Attitudes and Practices
of Workers on Food Hygienic Practices in Meat Processing Plants in Fars, Iran". Food
Control, 21: 260-263.

Artik, N., Sanlier, N. ve Sezgin, A. C. (2017). Gida Giivenligi ve Gida Mevzuati. Detay
Yayincilik, Ankara.

Ayaz, N. ve Aydin, A. (2017). “Turizmde Gida Giivenligi Siirecinde Hijyen Davrams1 Uzerine
Bir Arastirma”. Giincel Turizm Arastirmalart Dergisi. 1(2): 136-150.



59

Ayaz, N. ve Sunbil, K. (2019). "Turistlerin Gida Giivenligi Bilgisinin Sikayet Etme
Davranisina Etkisi". Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi 16(2): 244-258.

Aziz, S. A. A. ve Dahan, H. M. (2013). "Food Handlers’ Attitude towards Safe Food Handling
in School Canteens". Procedia - Social and Behavioral Sciences, 105: 220-228.

Bai, L., Wang, M., Yang, Y. ve Gong, S. (2019). "Food Safety in Restaurants: The Consumer
Perspective". International Journal of Hospitality Management, 77: 139-146.

Baser, F., Ture, H. Abubakirova, A., Sanlier, N. ve Cil, B. (2017). "Structural Modeling of The
Relationship among Food Safety Knowledge, Attitude and Behavior of Hotel Staff in
Turkey". Food Control, 73: 438-444.

Bas, M., Ersun, A. S. ve Kivang, G. (2006). "The Evaluation of Food Hygiene Knowledge,
Attitudes, and Practices of Food Handlers’ in Food Businesses in Turkey". Food
Control, 17: 317-322.

Basaran, B. (2016). "ISO 22000 Gida Giivenligi Y 6netim Sistemi". Journal of Food and Health
Science, 2(1): 9-26.

Bager, F., Abubakirova, A., Sanlier, N. ve Cil, B. (2016). "4-5 Yildizli Otellerdeki Servis ve
Mutfak Personellerinin Gida Giivenligine Iliskin Bilgi, Tutum ve Davranislari: Tiirkiye
ve Kazakistan Karsilastirmas1”. Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 13(3), 23-37.

Bayram, F. (2011). Otel Mutfaklarinda Calisan Mutfak Personelinin Gida Giivenligi
Konusundaki Bilgi Tutum ve Davranislari. Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi. Gazi
Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii, Ankara.

Beykaya, M. (2020). "Tiirkiye'de Gida Endiistrisinde Gida Giivenligi ve Denetimlerinin Rolii:
Igdir Ili Ornegi". Journal of the Institute of Science and Technology, 10(1): 260-270.

Bolton, D. J., Meally, A., Blair, 1. S., McDowell, D. A. ve Cowan, C. (2008). "Food Safety
Knowledge of Head Chefs and Catering Managers in Ireland”. Food Control, 19: 291-
300.

Bilgin, B. ve Erkan, U. C. (2008). "Bir Hazir Yemek Isletmesinde HACCP Sisteminin
Kurulmast". Tekirdag Ziraat Fakiiltesi Dergisi, 5(3): 267-281.

Brislin, R. (1970). “Back-Translation for Cross-Cultural Research”. Journal of Cross-Cultural
Psychology, 1: 185-216.

Bucak, T. (2011). "Yiyecek Icecek Isletmelerinde ISO 22000 Gida Giivenligi Ydnetim Sistemi
(GGYS): Bir Literatiir Taramas1". Aksaray Universitesi [IBF Dergisi, 3(1): 1-20.
Bucak, T. (2012). Yiyecek Icecek Isletmelerinde ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin

Uygulanabilirligi: Izmir Ili Ornegi. Yayimlanmamis Doktora Tezi. Dokuz Eyliil

Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, [zmir.



60

Bulduk, S. ve Bulduk, E. O. (2014). Gida ve Personel Hijyeni. Detay Yayincilik, Ankara.

Biiyiikoztiirk, S., Cakmak, E. K., Akgiin, O. E., Karadeniz, S. ve Demirel, F. (2018). Egitimde
Bilimsel Arastirma Yontemleri. Pegem Akademi, Ankara.

Biiyiikoztiirk, S., Cokluk, O. ve Koklii, N. (2015). Sosyal Bilimler I¢in Istatistik. Pegem
Akademi Yayincilik, Ankara.

Campos, A. K. C., Cardonha, A. M. S., Pinheiro, L. B. G., Ferreira, N. R., Azevedo, P. R. M.
ve Stamford, T. L. M. (2009). "Assessment of Personal Hygiene and Practices of Food
Handlers in Municipal Public Schools of Natal, Brazil". Food Control, 20: 807-810.

Cavalli, S. B. ve Salay, E. (2004). "Food Quality and Safety Control Activities in Commercial
Foodservice in the Cities of Campinas (SP) and Porto Alegre (RS), Brazil". Foodservice
Research International, 14(4): 223-239.

Ceylan, V. (2020). Mutfak Seflerinin Beslenme ve Yiyecek Icecek Uretim Siirecindeki Gida
Giivenligi Bilgi Diizeyinin Belirlenmesi. Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi. Gazi
Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii, Ankara.

Chen, T., Ma, B. ve Wang, J. (2018). "SIRS Contagion Model of Food Safety Risk". Journal
of Food Safety, 38(1): 1-9.

Clayton, D. A. ve Griffith, C. J. (2004). "Observation of Food Safety Practices in Catering
Using Notational Analysis". British Food Journal, 106(3): 211-227.

Clayton, D. A., Griffith, C. J., Price, P. ve Peters, A. C. (2002). "Food Handlers’ Beliefs and
Self-Reported Practices™. International Journal of Environmental Health Research,
12(1): 25-39.

Cohen, J. (1988). Statistical Power Analysis for the Behavioral Sciences. Lawrence Erlbaum
Associates, New York.

Cortina, J. M. (1993). “What Is Coefficient Alpha? An Examination Of Theory And
Applications”. Journal of Applied Psychology, 78(1): 98-104.

Comert, M. (2011). Otel Isletmeleri Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Algilamalar: ve
Ankara’da Bir Uygulama. Yayimlanmamis Doktora Tezi. Gazi Universitesi Egitim
Bilimleri Enstitist, Ankara.

Creswell, J. W. (2017). Arastirma Deseni Nitel, Nicel ve Karma Yontem Yaklagimlari. (Cev.
Demir, S. B.), Egiten Kitap Yayincilik, Ankara.

Cetin, S. A. ve Sahin, B. (2017). "Gida Giivenliginde Risk Faktorleri ve Hijyenin Onemi".
Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 5(2): 310-321.

Dalgig, A. C. ve Belibagh K. B. (2006). "Gida Giivenligi ve Kalite Yonetim Sistemleri
Entegrasyonu: ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ve IS O 9000:2000



61

Kalite Yonetim Sistemi Uygulamalar1" Tiirkiye 9. Gida Kongresi. 24-26 Mayis 2006,
Bolu, 7-10.

Darko, S., Mills-Robertson, F. C. ve Wireko-Manu, F. D. (2015). “Evaluation of Some Hotel
Kitchen Staff on Their Knowledge on Food Safety and Kitchen Hygiene in the Kumasi
Metropolis™. International Food Research Journal, 22(6): 2664-2669.

Demir, E., Saat¢gioglu, O. ve Imrol, F. (2016). “Uluslararasi Dergilerde Yayimlanan Egitim
Arastirmalarinin Normallik Varsayimlar1 A¢isindan Incelenmesi”. Cur Res Educ, 2(3):
130-148.

Elobeid, T., Savvaidis, I. ve Ganji, V. (2019). "Impact of Food Safety Training on the
Knowledge, Practice, and Attitudes of Food Handlers Working in Fast-Food
Restaurants”. British Food Journal, 121(4): 937-949.

Elsherbiny, N. M., Sobhy, S. A., Fiala, L. ve Md, M. A. (2019). "Knowledge, Attitude and
Practices of Food Safety among Food Handlers in Ismailia City Hospitals, Egypt".
International Journal of Advanced Community Medicine, 2(2): 96-102.

Eren, R., Nebioglu, O. ve Sik, A. (2017). "Otel Isletmeleri Mutfak Calisanlarmin Gida
Giivenligi Konusunda Bilgi Diizeyleri: Alanya Ornegi". Disiplinlerarasi Akademik
Turizm Dergisi, 2(1): 47-64.

Erkmen, O. (2010). "Gida Kaynakl1 Tehlikeler ve Giivenli Gida Uretimi". Cocuk Saghg: ve
Hastaliklar: Dergisi, 53: 220-235.

Erkus, A. (2019). Davranis Bilimleri Icin Bilimsel Arastirma Siireci. Seckin Yaymcilik,
Ankara.

Faour-Klingbeil, D., Kuri, V. ve Todd, E. (2015). "Investigating A Link of Two Different Types
of Food Business Management to The Food Safety Knowledge, Attitudes and Practices
of Food Handlers in Beirut, Lebanon". Food Control, 55: 166-175.

Fatimah, U. Z. A. U., Boo, H. C., Sambasivan, M. ve Salleh, R. (2011). "Foodservice Hygiene
Factors—The Consumer Perspective”. International Journal of Hospitality
Management, 30(1): 38-45.

George, D. ve Mallery, M. (2010). SPSS for Windows Step by Step: A Simple Guide and
Reference, 17.0 update (10a ed.) Boston: Pearson.

Ghiselli, R. F., Lee, J.-E. ve Almanza, B. (2014). "Foodservice Design: Assessing the
Importance of Physical Features to Older Consumers™. Journal of Foodservice Business
Research, 17(4): 323-335.



62

Giray, F. H., Ak, A., Délekoglu, C. O ve Giin, S. (2006). "Gida Giivenligi ve AB Uyum
Stirecinde Tiirkiye'de Yasanan Gelismeler". Tiirkiye VII. Tarim Ekonomisi Kongresi.
2006, Antalya, 971-1030.

Giray, H., ve Soysal, A. (2007). "Tiirkiye’de Gida Giivenligi ve Mevzuat1”. TSK Koruyucu
Hekimlik Bilteni, 6(6): 485-490.

Hacioglu, N., ve Girgin, G. K. (2008). "Haccp Sisteminin Otellerin Mutfak Calisanlari
Tarafindan Degerlendirilmesi: 5 Yildizli Otel Isletmelerinde Bir Arastirma”. Islerme
Fakultesi Dergisi, 9(2): 281-301.

Hambleton, R.K. ve Patsula, L. (1999). “Increasing the Validity of Adapted Tests: Myths to Be
Avoided and Guidelines for Improving Test Adaptation Practices”. Journal of Applied
Testing Technology, 1: 1-16.

Harris, K. J., DiPietro, R. B., Murphy, K. S. ve Rivera, G. (2014). "Critical Food Safety
Violations in Florida: Relationship to Location and Chain Vs. Non-Chain Restaurants”.
International Journal of Hospitality Management, 38: 57-64.

Hedberg, C. W., Smith, S. J., Kirkland, E., Radke, V., Jones, T. F. ve Selman, C. A. (2006).
"Systematic Environmental Evaluations To Identify Food Safety Differences between
Outbreak and Nonoutbreak Restaurants™. Journal of Food Protection, 69(11): 2697-
2702,

Henson, S., Majowicz, S., Masakure, O., Sockett, P., Jones, A., Hart, R., Carr, D. ve Knowles,
L. (2006). "Consumer Assessment of The Safety of Restaurants: The Role of Inspection
Notices and Other Information Cues™. Journal of Food Safety, 26(4): 275-301.

Karasar, N. (2014). Bilimsel Arastirma Y6ntemi. Nobel Yayin Dagitim, Ankara.

Kelley, K. ve Preacher, K. J. (2012). "On Effect Size". Psychological Methods, 17(2): 137-152.

Kilighan, R., Calhan, H. ve Umur, M. (2020). "Food Safety Attitudes and Practices of Chefs in
Cappadocia Region, Turkey". Journal of Foodservice Business Research, 23(3): 193-
215.

Knight, A. J., Worosz, M. R. ve Todd, E. C. D. (2007). Serving Food Safety: Consumer
Perceptions of Food Safety at Restaurants. International Journal of Contemporary
Hospitality Management, 19(6): 476-484.

Ko, W.-H. (2010). "Evaluating Food Safety Perceptions and Practices for Agricultural Food
Handler". Food Control, 21(4): 450-455.

Ko, W.-H. (2013). "The Relationship Among Food Safety Knowledge, Attitudes and Self-
Reported HACCP Practices in Restaurant Employees™. Food Control, 29(1): 192-197.



63

Kocatepe, D., Taskaya, G., Turan, H. ve Kaya, Y. (2010). "Baliklarda Buzlama Islemi". Turk
Bilimsel Derlemeler Dergisi, 3(1): 17-27.

Kog, G. ve Uzmay, A. (2015). "Gida Giivencesi ve Gida Giivenligi: Kavramsal Cergeve,
Gelismeler ve Turkiye". Tarim Ekonomisi Dergisi, 21(1): 39-48.

Kocak, N. (2007). “ISO 22000: Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri Uygulama Siirecinde
Temel Adimlar”. Dokuz Eyliil Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Dergisi, 9(4): 135-
159.

Kollmuss, A. ve Agyeman, J. (2002). "Mind the Gap: Why Do People Act Environmentally
and What Are The Barriers to Pro-Environmental Behavior?". Environmental Education
Research, 8(3): 239-260.

Kus, C. ve Keskin, 1. (2008). “Levene ve Barlett Testleri Uzerine Bir Inceleme”. Selguk
Universitesi Ziraat Fakiltesi Dergisi, 22(44): 78-83.

Kwol, V. S., Eluwole, K. K., Avci, T. ve Lasisi, T. T. (2020). "Another Look into The
Knowledge Attitude Practice (KAP) Model for Food Control: An Investigation of The
Mediating Role of Food Handlers’ Attitudes"”. Food Control, 110: 1-8.

Lawley, R. L., Curtis, L. ve Davis, J. (2008). The Food Safety Hazard Guide Book. The Royal
Society of Chemistry, Cambridge.

Lee, H. Y., Chik, W. N. W., Bakar, F. A., Saari, N. ve Mahyudin, N. A. (2012). "Sanitation
Practices among Food Handlers in a Military Food Service Institution, Malaysia". Food
and Nutrition Sciences, 3(11): 1561-1566.

Ma, L., Chen, H., Yan, H., Wu, L. ve Zhang, W. (2019). "Food Safety Knowledge, Attitudes,
and Behavior of Street Food Vendors and Consumers in Handan, A Third Tier City in
China". BMC Public Health, 19(1): 1-13.

Marriott, N. G., Schilling, M. W. ve Gravani, R. B. (2018). Principles of Food Sanitation.
Springer International Publishing, Cham, Switzerland.

Mayes, T. (1992). "Simple Users’ Guide to The Hazard Analysis Critical Control Point Concept
for The Control of Food Microbiological Safety". Food Control, 3(1): 14-19.

Narine, T. ve Badrie, N. (2007). "Influential Factors Affecting Food Choices of Consumers
When Eating Outside the Household in Trinidad, West Indies”. Journal of Food
Products Marketing, 13(1): 19-29.

Neal, J. (2014). “Microorganisms in Foods: A Historical Perspective”. B. Almanza ve R.
Ghiselli (Ed.), Food Safety Researching the Hazard in Hazardous Foods. Apple

Academic Press, Toronto, 57-80.



64

Onyeneho, S. N. ve Hedberg, C. W. (2013). "An Assessment of Food Safety Needs of
Restaurants in Owerri, Imo State, Nigeria". International Journal of Environmental
Research and Public Health, 10(8): 3296-3309.

Osaili, T. M., Abu Jamous, D. O., Obeidat, B. A., Bawadi, H. A., Tayyem, R. F. ve Subih, H.
S. (2013). "Food Safety Knowledge among Food Workers in Restaurants in Jordan".
Food Control, 31(1): 145-150.

Ozdamar, K. (2004). Paket Programlar ile Istatistiksel Veri Analizi. Kaan Kitabevi, Eskisehir.

Ozdemir, B. (2010). "Disarida Yemek Yeme Olgusu: Kuramsal Bir Model Onerisi". Anatolia:
Turizm Arastirmalart Dergisi, 21(2): 218-232.

Ozkaya, F. D. ve Cémert, M. (2008). “Gida Zehirlenmelerinde Etken Faktorler”. Tiirk Hijyen
ve Deneysel Biyoloji Dergisi, 65(3): 149-158.

Pamuk, S. (2017). "Arsivsel Ormekleme Yontemlerinin Arsiv Serileri/Siniflart Uzerinde
Uygulanmas1". Bilgi ve Belge Arastirmalar: Dergisi, 8: 1-41.

Park, S.-H., Kwak, T.-K. ve Chang, H.-J. (2010). "Evaluation of The Food Safety Training for
Food Handlers in Restaurant Operations”. Nutrition Research and Practice, 4(1): 58-
68.

Peter, J. P. (1979). “Reliability: A Review of Psychometric Basics and Recent Marketing
Practices”. Journal of Marketing Research, 16(1): 6-17.

Pichler, J., Ziegler, J., Aldrian, U. ve Allerberger, F. (2014). "Evaluating Levels of Knowledge
on Food Safety among Food Handlers from Restaurants and Various Catering
Businesses in Vienna, Austria 2011/2012". Food Control, 35(1): 33-40.

Redmond, E. C. ve Griffith, C. J. (2003). "Consumer Food Handling in the Home: A Review
of Food Safety Studies". Journal of Food Protection, 66(1): 130-161.

Roberts, C. A. (2001). The Food Safety Information Handbook. Oryx Press, Westport.

Roberts, K. R., Barrett, B. B., Howells, A. D., Shanklin, C. W., Pilling, V. K. ve Brannon, L.
A. (2008). "Food Safety Training and Foodservice Employees’ Knowledge and
Behavior". Food Protection Trends, 28(4): 252-260.

Rohr, A., Luddecke, K., Drusch, S., Muller, M. J. ve Alvensleben, R. (2005). "Food Quality
and Safety—Consumer Perception and Public Health Concern”. Food Control, 16(8):
649-655.

Sani, N. A. ve Siow, O. N. (2014). "Knowledge, Attitudes and Practices of Food Handlers on
Food Safety in Food Service Operations at the Universiti Kebangsaan Malaysia". Food
Control, 37: 210-217.



65

Scallan, E., Hoekstra, R. M., Angulo, F. J., Tauxe, R. V., Widdowson, M.-A., Roy, S. L., Jones,
J. L. ve Griffin, P. M. (2011). "Foodborne IlIness Acquired in the United States—Major
Pathogens". Emerging Infectious Diseases, 17(1): 7-15.

Serdaroglu, M. ve Deniz, E. E. (2001). "Baliklarda ve Baz1 Su Uriinlerinde Trimetilamin
(TMA) ve Dimetilamin (DMA) Olusumunu Etkileyen Kosullar". E.U. Su Urnleri
Dergisi, 18(3-4): 575-581.

Sevim, B. ve Gorkem, O. (2015). "Gastronomi ve Asgilik Programlarinda Gida Giivenligi
Donanim Altyapisiin Degerlendirilmesi”. Uluslararas: Alanya Isletme Fakiiltesi
Dergisi, 7(1): 59-67.

Seyitoglu, F. (2018). Akademik Bir Disiplin Olarak Gastronominin Konumu: Temellendirilmig
Bir Kuram Caligmasi. Yayimlanmamis Doktora Tezi. Akdeniz Universitesi Sosyal
Bilimler Enstittist, Antalya.

Sezgin, A. C. ve Nevzat, A. (2015). “Toplu Tiiketim Yerlerinde Gida Giivenligi ve HACCP
Uygulamalar1”. Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 3(2): 56-62.

Sha, Y., Song, X., Zhan, J., Lu, L., Zhang, Q. ve Lu, Y. (2020). "Regional Character, Restaurant
Size, and Food Safety Risk: Evidence from Food Safety Violation Data in Gansu
Province, China". Journal of Food Protection, 83(4): 677-685.

Sienny, T. ve Serli, W. (2010). “The Concern and Awareness of Consumers and Food Service
Operators Towards Food Safety and Food Hygiene in Small and Medium Restaurants
in Surabaya, Indonesia”. International Food Research Journal, 17: 641-650.

Siow, O. N. ve Sani N. A. (2011). “Assessment of Knowledge, Attitudes and Practices (KAP)
Among Food Handlers at Residental Colleges and Canteen Regarding Food Safety”.
Sains Malaysiana, 40(4): 403-410.

Tayfur, M. (2009). Gida Hijyeni, Gida Kaynakli Enfeksiyonlar ve Zehirlenmeler. Kurban
Matbaacilik Yayincilik, Ankara.

Tokug, B., Ekuklu, G., Berberoglu, U., Bilge, E. ve Dedeler, H. (2009). "Knowledge, Attitudes
and Self-Reported Practices of Food Service Staff Regarding Food Hygiene in Edirne,
Turkey". Food Control, 20: 565-568.

Tuncer, T. (2019). Otellerdeki Mutfak Calisanlarimin Gida Giivenligi Bilgi Diizeylerinin
Olclilmesi. Yayimlanmamis Yiiksek Lisans Tezi. Bolu Izzet Baysal Universitesi Sosyal
Bilimler Enstitls, Bolu.

Tuncer, T. ve Akoglu, A. (2020). "Food Safety Knowledge of Food Handlers Working in Hotel
Kitchens in Turkey". Food and Health, 6(2): 77-89.



66

Usta, A. (2019). "Evreleri ile Bilimsel Arastirma Siireci ve Raporlastiriimasi”. ASSAM
Uluslararasi Hakemli Dergisi, 6(13): 85-111.

Warde, A. ve Martens, L. (1998). "Eating Out and The Commercialisation of Mental Life".
British Food Journal, 100(3): 147-153.

Worsfold, D. (2006). "Consumer Information on Hygiene Inspections of Food Premises”.
Journal of Foodservice, 17: 23-31.

Worsfold, D. ve Griffith, C. (2010). "Experiences and Perceptions of Secondary Food Hygiene
Training: A Preliminary Study of Five Larger Catering Companies In South East
Wales". Perspectives in Public Health, 130(4): 173-179.

Yazicioglu, Y. ve Erdogan, S. (2011). SPSS Uygulamal1 Bilimsel Arastirma Y dntemleri. Detay
Yayincilik, Ankara.

Zanin, L. M., da Cunha, D. T., Stedefeldt, E. ve Capriles, V. D. (2015). "Seafood Safety:
Knowledge, Attitudes, Self-Reported Practices and Risk Perceptions of Seafood
Workers". Food Research International, 67: 19-24.

Zanin, L. M., da Cunha, D. T., de Rosso, V. V., Capriles, V. D. ve Stedefeldt, E. (2017).
“Knowledge, Attitudes and Practices of Food Handlers In Food Safety: An Integrative

Review”. Food Research International, 100: 53-62.

Diinya Saghik Orgiiti (DSO), “Food Safety”. https://www.who.int/news-room/fact-
sheets/detail/food-safety (erisim tarihi 12.05.2021).

Gida ve Ilag Idaresi (FDA), “Managing Food Safety: A Regulator's Manual For Applying
HACCP Principles to Risk-based Retail and Food Service Inspections and Evaluating
Voluntary Food Safety Management Systems”. https://www.fda.gov/food/hazard-

analysis-critical-control-point-haccp/managing-food-safety-requlators-manual-

applying-haccp-principles-risk-based-retail-and-food-service (erisim tarihi
12.05.2021).



https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/food-safety
https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/food-safety
https://www.fda.gov/food/hazard-analysis-critical-control-point-haccp/managing-food-safety-regulators-manual-applying-haccp-principles-risk-based-retail-and-food-service
https://www.fda.gov/food/hazard-analysis-critical-control-point-haccp/managing-food-safety-regulators-manual-applying-haccp-principles-risk-based-retail-and-food-service
https://www.fda.gov/food/hazard-analysis-critical-control-point-haccp/managing-food-safety-regulators-manual-applying-haccp-principles-risk-based-retail-and-food-service

EK 1- Anket Formu

Sayin Katilimci,
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Bu anket, Akdeniz Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim Dal1 Yiiksek
Lisans Tezi olarak, balik restorani ¢alisanlarinin gida giivenligine iliskin bilgi, tutum ve uygulamalarini
degerlendirmek amaciyla yapilmistir. Vereceginiz cevaplar yalnizca tez amaciyla kullanilacak olup bilgileriniz
bagkalar1 ile paylagilmayacaktir. Anketimize vereceginiz cevaplar icin tesekkiir ederiz.

Bahar GUMUS

Doktor Ogretim Uyesi
bahargumus@akdeniz.edu.tr

Yavuz YALCIN
Akdeniz Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Akdeniz Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari
Yiiksek Lisans Ogrencisi

yavuzyalcin20@gmail.com

Cinsiyet Kadin O Erkek O

Yas 18-24 Q 25-34 O 35-44 O 45-54 Q 55+ O

Egitim Durumu lksgretim () Lise () Onlisans () Lisans () Lisansisti ()
Sektdr Tecribesi 5 Yildan Az O 5-10 Yil O 10 Yildan Fazla O

is Sorumlulugu Mutfak () Servis () Diger () wovvvrvivnenns

Gida Giivenligi

Egitimi/Kursu Gibi Evet Hayir

Etgkinliklere Katildimiz O g O

mi?

Liitfen asagidaki maddeleri gida giivenligi bilgi durumunuzu géz 6niinde bulundurarak cevaplayimz.

(@) Evet (2 Hayir

(3 Bilmiyorum

Gidalar1 hazirlamaya baslamadan 6nce ellerimizi yikamak gerekli midir?
Tuvaleti kullandiktan sonra ellerimizi yikamak gerekli midir?

Cig eti isledikten sonra ellerimizi yikamak gerekli midir?

Viicudumuzun herhangi bir yerine dokunduktan sonra ellerimizi yikamak
gerekli midir?

Masalar1 temizledikten sonra ellerimizi yikamak gerekli midir?

Copleri attiktan sonra ellerimizi yikamak gerekli midir?

Tiiketime hazir gidalara dokunmadan once eldiven kullanmak gerekli
midir?

En az 20 saniye ellerimizi yikamak gerekli midir?

Cig et ve sebzeleri kesmek i¢in farkli bir bigak kullanmak gerekli midir?

Cig et kesmek i¢in kullanilan bigagi sebzeleri kesmek i¢in kullanmadan
once sicak suyla yikamak onemli midir?

Cig et kesmek i¢in kullanilan bigagr sebzeleri kesmek i¢in kullanmadan
once su ve deterjanla yikamak gerekli midir?

Cig et ve sebzeleri kesmek i¢in farkli kesme tahtalar1 kullanmak gerekli
midir?

Cig et kesmek icin kullanilan kesme tahtasini sebzeleri kesmek igin
kullanmadan 6nce sicak suyla yikamak gerekli midir?

Cig et kesmek icin kullanilan kesme tahtasini sebzeleri kesmek igin
kullanmadan 6nce su ve sabunla yikamak gerekli midir?

Cig et ve sebzeleri kesmek arasinda kesme tahtasini degistirmek gerekli
midir?

Yiyeceklere temas eden yiizeyi su ve deterjanla yikamak ve ardindan bir
dezenfektan uygulamak gerekli midir?

Kalan yiyecekleri ve ¢ig yiyecekleri buzdolabinda ayri ayri saklamak
gerekli midir?

Koruyucu kiyafet (sapka, maske, eldiven) kullanmak gerekli midir?
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Hastalandigiizda ise gelmek giivenli midir (ates, oOksiiriikk, soguk
alginligy, ishal vb.)?

Dondurulmus ¢ig etin mutfak tezgahinda agik bir kapta ¢6ziilmesi gerekli
midir?

Dondurulmus ¢ig etin buzdolabinda ¢6ziilmesi gerekli midir?
Dondurulmus ¢ig etin akan su altinda ¢6ziilmesi gerekli midir?
Buzdolabimin ¢alisma sicakligmin 1 ile 5 © C arasinda tutulmasi gerekli
midir?

Dondurucu ¢aligma sicakligini —18 ° C tutmak gerekli midir?

Kalan yiyecekleri buzdolabinda saklamak gerekli midir?

Kalan yiyecekleri mutfaktaki rafta saklamak gerekli midir?

Salmonella tiirleri gida kaynakli hastaliklarla iligkili midir?
Staphylococcus aureus gida kaynakli hastaliklarla iligkili midir?

Shigella gida kaynakli hastaliklarla iliskili midir?

Hepatit A virlisii gida kaynakli hastaliklarla iligkili midir?
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Liitfen asagidaki maddeleri gida giivenligi tutumunuzu goz éniinde bulundurarak cevaplayimz.
@® Tamamen (@Katilmiyorum  (3) Ne Katihyorum (%) Katihyorum (5) Tamamen
Katihyorum

Katilmiyorum Ne Katilmiyorum
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Is sorumluluklarimdan biri yiyecekleri giivenli bir sekilde hazirlamaktir.
Gida giivenligi bilgisinin benim i¢in 6nemli olduguna inantyorum.

Gida giivenligi egitimine katilmanin gida giivenligi ve gida isleme
bilgilerime fayda saglayacagini diisiiniiyorum.

Isverenler, diizenli olarak kisisel hijyen {izerine personele egitim verdirmeli
diye diistiniiyorum.

Yiyecekleri hazirlayan personel hastalandig1 zaman ise gelmemelidir.
Kisisel koruyucu ekipman ve kiyafetlerin gida kontaminasyonu riskini
azalttigina inaniyorum.

Ellerinde yara veya kesik bulunan yiyecekleri hazirlayan personelin
yiyecekleri islememeleri gerektigini diistinityorum.

Gida giivenligi i¢in, her giday1 uygun kosullarda depolamanin ¢ok dnemli
olduguna inantyorum.

Yiyeceklerde sicaklik tehlike bdlgesini bilmek, gida giivenligi risklerini
azaltmak icin ¢ok dnemlidir.

Depolama sirasinda ¢ig yiyecekleri ve pismis yiyecekleri birbirinden
ayirtyorum.

Cozdiiriilmiis gidalar tekrar dondurulmamalidir.

Sogutucularin veya dondurucularin sicaklik ayarlarinin diizenli olarak
kontrol edilmesi gerektigini diisliniiyorum.

Yiyecek hazirlama sirasinda yapmakta oldugum yanlis uygulamalari
diizeltmeye hazirim.

Giivenli yiyecekler hazirlamanin, lezzetli yiyecekler hazirlamaktan
oncelikli olduguna inantyorum.

Gida kaynakli hastaliklar ciddi bir sorundur.
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Liitfen asagidaki maddeleri gida giivenligi uygulama durumunuzu g6z 6niinde bulundurarak cevaplayiniz.

(@) Evet

@ Hayir

Yiyeceklere dokunmadan 6nce ellerinizi yikiyor musunuz?
Yiyeceklere dokunduktan sonra ellerinizi yikar misiniz?
Ellerinizi ve tirnaklarinizi temiz tutuyor musunuz?

Yiyeceklerle calisirken koruyucu kiyafet (sapka, maske, eldiven) kullantyor musunuz?

Is giysilerini yikiyor musunuz?
Yiyeceklerin islenmesi sirasinda taki takiyor musunuz?

Yemek hazirlama alanlarinda sigara i¢iyor musunuz veya yemek yiyor musunuz?

Hastalandiginizda ise gelir misiniz?
Elinizdeki kesik yaray1 yoneticinize rapor ediyor musunuz?
Gida islemeden Once ve sonra galisma yiizeylerini temizliyor musunuz?
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Meyve ve sebzeleri akan su altinda yikiyor musunuz?

Yiyeceklerin iglenmesi sirasinda ¢aligma yiizeylerini temizliyor musunuz?

Hazir yiyecekleri, tiiketim i¢in hazirlarken ¢iplak elle mi hazirliyorsunuz?

Cig yiyecekleri ve pigmis yiyecekleri birbirinden ayirtyor musunuz?

Yiyecekleri hazirlarken ayr1 mutfak esyalar1 ve kesme tahtalari kullaniyor musunuz?
Sogutucularin veya dondurucularin sicaklik ayarlarini diizenli olarak kontrol ediyor
musunuz?

Kalan yiyecekleri buzdolabinda m1 depoluyorsunuz?

Zemine diisen yiyecekleri toplayip ¢ope atryor musunuz?

Pigmis yiyecekleri servis edilene kadar 5-60 ° C arasindaki tehlikeli sicaklik bolgesinde
tutmaktan kagintyor musunuz?

Servisten 6nce yiyecekleri buhar ¢ikartincaya kadar tekrar isittyor musunuz?
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