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oz

Gida giivenligi, yiyecek icecek igletmelerinin en ¢ok énem vermeleri gereken konulardan biridir. Gida
Anahtar Kelimeler: giivenligine iligkin yasanan sorunlar, tiiketicileri daha segici davranmaya, iireticileri ise daha saglhikl ve
Gida giivenligi, Gida gilivenli gida sunmaya yéneltmektedir. Gida giivenligi ve personel hijyeninin saglanmasinda onemli
giivenligi donanim girdilerden biri gida ve personel hijyenine yénelik donamm altyapisimn olusturulmasidir. Bu ¢alismada,
altyapisi, HACCP, yivecek icecek isletmeleri icin istihdam kaynagi olan, “gastronomi ve mutfak sanatlari” (lisans) ve “ag¢ilik”
Gastronomi ve ascilik (onlisans) programlarimin gida giivenligine yonelik donamm diizeylerinin arastirilmasi amaglanmigtir.

Calismanin evrenini; 2013-2014 akademik yihinda “gastronomi” ve “ascilik” programlarinda uygulamali
mutfak derslerine giren égretim elemanlart olusturmustur. Iigili béliimlerde gorev yapan akademisyenlerden
e-anket yontemiyle toplanan verilerin frekans ve yiizde dagilimlar: tablolastirilmis ve degiskenler arasindaki
farkhiliklarin analizine yonelik Kruskal-Wallis H Testi kullamimistir. Calisma bulgularina gore Ogrenci -
Oégretim Elemant Hijyenine ve Ist Kontroliine Yénelik Donamm diizeylerinin devlet ve vakif iiniversitelerine
gore p < 0,05 diizeyinde farklhilik gésterdigi, Capraz Bulasma Kontroliine Yonelik Donamm diizeylerinin ise
Sfarklilik gostermedigi anlasilmigtir.

ABSTRACT

Food safety is one of the major topics for food and beverage industry. The problems which are concerned
with food safety refer the consumers to be more selective as well as food suppliers to serve healthy and safety

program

Key Words: Food

Safe_ty' Basic food. One of the important inputs for the subject of food safety and staff hygiene is to establish the basic
equipment for food equipment at the production area. The aim of this study is to analysis the level of basic equipment for food
safety, HACCP, safety in gastronomy and cookery programs which are the employment resource for food and beverage
Gastronomy and industry.

cookery programs. The study population consisted of academicians of gastronomy and cookery programs during the 2013-2014

academic year. E-questionnaire method was used for data collection. Frequency and percentage of the data
dissociation were given in tables and Kruskal-Wallis H test used to analysis the relationship between
variables. The findings of the study illustrated that Student & Academician Hygiene Control and Temperature
Control variables showed significant (p<0,05) difference according to public and private universities. On the
other hand Cross-Contamination Control variable did not show significant (p<0,05) difference according to
public and private universities.

1. GIRIS

Toplumu olusturan bireylerin yasamlarini saglikli ve giiclii sekilde siirdiirebilmesi, bilyiimesi, fizyolojik ve zihinsel
gelisimlerini saglamasi i¢in yeterli ve dengeli beslenmeye ihtiya¢ vardir. Beslenme toplum sagliginin korunmasinda, tilke
ekonomisinde ve kalkinmada temel iglevlerden biridir (Tiirker, 2011: 34). Yiizyillar boyunca olusan beslenme kiiltiiri,
kiiresel ekonomik dinamiklerin etkisiyle hizli bir degisim siirecine girmis, tiiketilen gida maddelerinin cesitliliginden,
iretim sekline, tiiketim yerinden, sunum yontemine kadar marjinal degisimler yasanmustir. Bu siirecte insanlarin disarida
yemek yeme gereksinimleri artmig ve bu artisa paralel olarak yiyecek icecek hizmeti sunan isletmeler cogalmistir. Ancak
Ozkaya ve Cémert’in (2008: 150) degindigi gibi disarida yemek yeme ahiskanligmin yayginlasmasima paralel olarak da
gida zehirlenmesi vakalarinin goriilme siklig1 artmistir.

Diger yandan gida giivenligi, 6zellikle seyahat eden insanlarin tatilleri boyunca ev disinda beslenmek zorunda olmalar1
nedeniyle turizm sektdrii igin ayr1 bir dneme sahiptir. Hacioglu ve Girgin (2008: 282)’e gore; sanitasyon ve gida giivenligi,
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otel mutfaklarinin {izerinde durmasi gereken en 6nemli konulardan biridir. Otel mutfaklarinda bu kavramlara gereken
onemin verilmemesi mutfak personelinin ve otel misafirlerinin saglig1 a¢isindan tehdit unsuru olusturmaktadir.

Gida giivenligi ve kalitesi uluslararasi standartlarca belgelenen ve denetlenen turistik isletmeler, turist sagliginin korunmasi
acisindan insani ve kanuni bir zorunlulugu yerine getirmenin yani sira, rekabetin yogun yasandig turizm sektdriinde 6nemli
bir rekabet avantaji da elde etmektedir. Diger bir deyisle, gida giivenligine iligkin alinan dnlemler sadece insan sagligmimn
korunmast ile sinirli kalmamaktadir. Nitekim Bucak (2011: 3), gida giivenligine verilen 6nemin satiglarm artirilmast ve
reklamasyon 6demelerinin azaltilmasinda yararlar saglayabilecegini belirtmektedir.

Tirkiye’de yiyecek-igecek ve turizm sektorii i¢in istthdam kaynagi olan “Gastronomi”, “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1”
ve “Mutfak Sanatlar1 ve Yonetimi” programlarinda lisans, “Ascilik” programlarinda 6n lisans diizeyinde mutfak egitimi
verilmektedir. lgili programlarda gida ve personel hijyenine iliskin dersler yer almakta ve kazandirilan yeterliklerin mutfak
derslerinde uygulanmasi beklenmektedir. Ancak gida ve personel hijyenine iliskin Kriterlerin uygulanabilmesi mutfak
derslerinin verildigi atdlyelerin donanim altyapisi ile dogrudan iligkilidir. Bu dogrultuda “gastronomi” ve “ascilik”
programlarinin gida giivenligine iliskin donanim altyapilarinin degerlendirilmesi ¢alismanin amacini olusturmustur.

2. GIDA GUVENLIGI

Basglangi¢ noktasi ¢iftlik, son noktasi ise tiiketici olan gida giivenligi; hammadde temini, gidalarin iiretimi, islenmesi,
depolanmasi, tasinmasi, dagitimi ve sunulmasi asamalarmin tamamini icermektedir (Ozbek ve Fidan, 2009: 93). Gidalarm
giivenli bir sekilde tiiketime hazir hale getirilmesi igin bagta ABD ve AB iilkeleri olmak iizere bir¢ok iilke gida giivenligi
ile ilgili gesitli standart ve ydnetim sistemleri gelistirmis ve uygulamaya koymustur. Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP), lyi
Hijyen Uygulamalar1 (GHP), Standart Operasyon Uygulamalar1 (SOP) ve Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar
(HACCP) sistemi birgok iilkede uygulanmasi zorunlu hale getirilen sistemlerdir (Kogak, 2007a: 137). Gida giivenligi
yonetim sistemleri konusunda son yillarda kaleme alinmis bir ¢ok ¢aligmada (Djordjevic vd. 2011; Sekheta vd., 2010;
Arvanitoyannis ve Varzakas, 2009; Tiirksoy ve Altmigne, 2008; Mercan ve Bucak, 2013; Ozbek ve Fidan, 2009; Bilalis
vd., 2009; Erkan vd. 2008) HACCP ve ISO 22000: Gida Giivenligi Yo6netim Sistemlerinin kapsam ve uygulanmasina
iligkin konularda yogunlasildig: goriilmektedir.

HACCP kavrami ilk kez 1959 yilinda ABD’de Amerikan Havacilik ve Uzay Dairesi (NASA-National Aeronautics and
Space Administration) arastirmalari sirasinda astronotlarin giivenli gida ihtiyaglarini karsilamak amaci ile ortaya ¢ikmis ve
zaman icerisinde gelistirilerek yaygmlasmistir (AUY, 2009: 87). HACCP, Ingilizce “Hazard Analysis and Critical Control
Point” (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) terimlerinin ilk harflerinden olusan bir kavramdir ve gida giivenligi ile
es anlamda kullanilir hale gelmistir. Son iiriin muayenesi yerine biyolojik, kimyasal ve fiziksel riskler {izerinde yogunlasan,
gida giivenlik risklerinin tanimlanmasi, degerlendirilmesi ve kontrolii i¢in gelistirilmis, diinya ¢apinda kabul gormis,
sistematik ve onleyici bir yaklagimdir (Arikbay, 2002: 21-22). Ropkins ve Beck’in (2000: 11) belirttigi tizere HACCP’in 7
temel ilkesi sirasiyla;

Yiyecek tiretim siirecindeki her bir ayrint1 ve basamaga iliskin tehlike analizinin yapilmasi,
Kritik kontrol noktalarmin belirlenmesi,

Her bir kritik kontrol noktasina iliskin kritik limitlerin belirlenmesi,

Her bir kritik kontrol noktasinin izlenmesi ve kontrolii i¢in prosediirlerin belirlenmesi,
Kritik limitlerin asilmasi1 durumunda diizeltici miidahalelerin belirlenmesi,

HACCP prosediirlerinin kaydi igin etkili bir dokiimantasyon sisteminin kurulmasi,

Rutin HACCP prosediirlerinin isleyisine iliskin dogrulayici kontrol sisteminin kurulmasidir.

Uluslararasi ticarette akreditasyonu ve tiim diinyada gida giivenligi standartlarinda ortak bir sistemin kullanilmasimi
saglamak i¢in, 2005 yilinda ISO tarafindan hazirlanan ISO 22000: Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri Standardi
Tiirkiye nin de i¢inde oldugu birgok iilke tarafindan kabul edilmistir (Kogak, 2007a: 135).

ISO 22000: Gida Giivenligi Yo6netim Sistemlerinin omurgasini olusturan HACCP kriterlerinin uygulanabilmesi i¢in gerekli
donanimin saglanmasi, sistemin islevsellestirilebilmesi igin kaginilmazdir. Bu dogrultuda, gida isleme siirecine odaklanmis
bir sistem olan HACCP (Erkan vd. 2008: 97) donanim altyapisinin genel hatlariyla ortaya konulmasi gerekmektedir.

3. GIDA GUVENLIGINE YONELIK DONANIM ALTYAPISI

Yiyecek hijyeni ve gida giivenligi, yemeklerin lezzetinden daha dncelikli bir konudur. Misafirlerin ve ¢alisanlarin sagligini
tehlikeye atmamak amaciyla, mutfak yoneticilerinin; yiyeceklerin satin alinmasindan baslayarak, 6n hazirlik, tiretim
(pisirme), saklama (depolama) ve servis sirasinda hijyen ve sanitasyon ile ilgili gereken onlemleri almalar1 gerekmektedir
(Hacioglu ve Girgin, 2008: 282). Turizm sektoriinde hizmet sunan yiyecek igecek isletmelerinde gida giivenligi sisteminin
etkinligi; caligma ortam1 ve personel hijyenine iligkin risklerin, ¢ig ve pismis yiyeceklerin capraz bulagmasina iligkin
risklerin, yiyeceklerin yetersiz pisirilmesi ve tehlikeli 1s1 araliginda bekletilmesi gibi risklerin kontrol altinda
tutulabilmesine baghdir. Nitekim Atasever’in (2000: 117) belirttigi gibi yiyecek icecek isletmelerinde gerekli 6zenin
gosterilmesiyle besin kaynakli hastaliklar azaltilabilmesi miimkiindiir. Birgok besin kaynakli hastalik, personelin hijyen
kurallarina dikkat etmemesi, Uretim-tiikketim esnasinda olusan kontaminasyonlar veya hatali 1s1 uygulamalarindan
kaynaklanmaktadir.
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Yiyecek icecek hizmeti sunan isletmelerin gida giivenligini tehdit edebilecek yukarida sozii edilen faktorleri kontrol
edebilmeleri hijyen kontroliine iliskin temel donanima sahip olmalarin1 gerektirmektedir. S6z konusu donanim ise; personel
hijyenine iliskin donanim, 1s1 kontroliine iligkin donanim ve ¢apraz bulagmaya iliskin donanim olmak iizere ii¢ grupta ele
alabilir.

3.1. Personel Hijyenine iliskin Donanim

Yiyecek kaynakli bir¢ok hastalik; yiyeceklerin depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, depolanmasi ve servis edilmesi
islemlerinden sorumlu ¢alisanlarin kigisel hijyeninden kaynaklanmaktadir. Bu nedenle gida c¢alisanlarinin kisisel temizlik
ve hijyene dikkat etmeleri iizerinde onemle durulmasi gereken bir konudur (Kogak, 2007b: 80). Yiyecek kaynakli
rahatsizliklarin  dortte biri el yikama aliskanlhigi yetersizliginden ve yiyecekle temas halindeki hasta personelin
calistirilmasindan kaynaklanmaktadir (IAFP, 2003: 8).

Gida galisanlarinin elleri, mikroorganizmalarin yiyecege bulasmasinda baslica tehlike kaynagi olarak kabul edilmektedir.
Bakteri iiremesini engellemek i¢in mutfak personeli ise baslamadan once ellerini mutlaka yikamalidir. Bunun igin
personelin kolay erisebilecegi noktalarda sadece el yikama icin kullanilan lavabo, dezenfektanli sivi sabun, kagit havlu vb.
donanima sahip el yikama initeleri saglanmalidir (Kogak, 2007b: 80). Yiyecek icecek iiretim ve servisinde caligan
personelin dncelikle saglikli olmasi, bulasici bir hastalik tagimamasi gida giivenligi i¢in son derece dnemlidir. Bu nedenle
personelin ise alinmadan &nce kapsamli bir saglik raporu almasi ve Bulduk’un (2007: 51) ifade ettigi gibi yilda bir kez ¢ok
yonlil genel saglik kontroliinden ve 3 ayda bir de portér muayenesinden gegirilmesi gerekir.

Mutfak ve servis personelinin mesai 6ncesi dus almasi, sa¢ taramasi, dis fircalamasi, erkek personelin tiras olmasi gibi
ozbakim faaliyetleri ve temiz ve {itiilii iiniforma giyilmesi gida giivenligi i¢in oldugu kadar personel motivasyonu igin de
olduk¢a 6nemlidir. Bu dogrultuda isletme biinyesinde personel sayisina orantili olarak soyunma odasi, dus, wc, lavabo ve
dolap olmalidir. Bulduk (2007), personel hijyen konusunda ne kadar egitimli olursa olsun séz konusu 6zbakim
imkanlarmm yeterli olmamasi durumunda gida giivenliginin olumsuz etkilenecegine vurgu yapmaktadir.

3.2. Is1 Kontroliine iliskin Donanim

Mutfaklarda yiyecek iiretiminde kullanilan malzemenin dogru 1sida ve siirede teslim alinmasi, depolanmasi, iretilmesi ve
sunulmasimin gida zehirlenmelerinin 6nlenmesinde en kritik adimlar oldugu sdylenebilir. Ancak, Robinson’un (2012: 3)
belirttigi lizere, sicaklik ve zaman yiyecek kaynakli rahatsizliklarin dnlenmesinde kontrol edilebilirligi en kolay faktordiir. 5
°C -60 °C aralig1 bakteri tiremesine en elverisli sicaklik olmasi nedeniyle “tehlike bolgesi” olarak kabul edilmektedir. S6z
konusu “tehlike bolgesi”nde bakterilerin en hizli gogaldigi sicaklik ise 16 °C — 50 °C arasidir. Yiyecek kaynakli
rahatsizliklarin yarisindan fazlasi, yiyeceklerin oda i1sisinda 2-4 saatten daha fazla tutulmalarindan kaynaklanmaktadir
(IAFP, 2003: 8). Bu nedenle yiyecegin giivenli sicaklikta pisirilmesi ve hizli sogutulmasi, yiyecek kaynakli rahatsizliklarin
onlenmesinde kritik adimlardur.

Yiyecegin tiirine ve tercih edilen saklama siiresine gore isletmede, soguk dolap (5 °C ), derin dondurucu (-18 °C) ve kuru
depo (10 °C — 21 °C) olmahdir. Ayrica, mutfakta cesitli yiyeceklerin pisirilmesi ve servis edilmesi siiresince 1s1 kontrollii
bain-marie, et ve s1vi besin maddeleri i¢in termometre gibi ekipmanlarin bulunmasi kritik kontrol noktalarmin kontrol
altinda tutulabilmesi icin gereklidir.

3.3. Capraz Bulagmaya iliskin Donamim

Gida maddeleri bircok yolla ¢apraz bulagsmaya maruz kalabilirler. Atasever’in de (2000: 119) degindigi {iizere
kontaminasyonlar (¢apraz bulasma), isletmede calisanlardan, besinin temas ettigi yiizeylerden ve diger besinlerden
olusabilir.

Capraz bulasma, ¢ig gidalardaki ya da ¢ig gidalarin islendigi ekipmanlardaki mikro-organizmalarm, pismis/tiiketime hazir
gidalara bulagsmasidir. Cig ve pismis yiyecekleri hazirlama alanlar1 ¢apraz bulasmayi 6nleyecek sekilde birbirinden
ayrilmalidir. Bu konuda en iyi ¢6ziim, ¢ig ve pismis yiyecekleri hazirlama alanlarin ayr1 yerlerde olmasidir. Bunun igin
yeterli alan ayrilamiyorsa ayri ¢alisma tezgdhlarinin kullanilmasi uygundur. Boylece ¢ig ve pismis gidalarin birbiriyle
temas etmeyecek sekilde hazirlanmasi ve birbirinden ayr1 tutulmasi konusuna yogunlagilmalidir (Kogak, 2007b: 80).

Her islem icin ayr1 ve farkli renklerde kesme tahtalar1 kullanilmahdir. Ornegin ¢ig kirmizi et icin kirmzi, kanatl etler icin
sar1, ¢ig deniz drtinleri i¢in mavi, ¢ig sebze ve meyveler igin yesil, siit tiirevleri i¢in beyaz, pismis tirtinler igin kahverengi
gibi farkli renklerde kesme tahtalar1 kullanilmalidir. Cig ve pismis yiyeceklerin hazirlanmasinda farkli sap renklerinde olan

bicak ve gerecler kullanilmalidir (Kogak, 2007b: 81). Depolarda ¢ig ve pismis yiyecekler temas etmeyecek sekilde,
miimkiinse farkli raflarda saklanmalidir.

4. ARASTIRMA
4.1. Arastirmanin Amaci ve Kapsam

Gida ve personel hijyenine iliskin yiyecek igecek isletmelerinin sahip olmasit gereken donanim yeterliklerinin,
“gastronomi” ve “as¢ilik” programu olan fakiilte ve meslek yiiksekokullarinca da saglanmis olmasi gerekmektedir. Yiyecek
Uretimi, Tiirk Mutfagi, Geleneksel Mutfaklar ve Diinya Mutfaklar1 gibi uygulamali mutfak derslerinin yapildigr mutfak
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atolyelerinde gida giivenligine iliskin donanimin saglanmig olmasi gerekmektedir. Bu noktadan hareketle; lisans diizeyinde
“gastronomi” ve On lisans diizeyinde “ascilik” egitimi veren programlarin gida giivenligine iliskin donanim diizeylerinin
arastirilmasi ve s6z konusu donanim yeterliliginin devlet ve vakif iiniversitelerine gore farklilik gosterip gostermediginin
test edilmesi c¢alismanin amacint olusturmustur. Bu amag¢ dogrultusunda olusturulan g¢alismanin modeli Sekil 1’de
gOsterilmistir.

4 DEVLET UNIVERSITES ) : 4 Ogrenci ve Ogretim
GASTRONOMI VE [H—] »|  Eleman1 Hijyenine
MUTFAK SANATLARI VE Y énelik Donanim
ASCILIK - J

PROGRAMLARI 4
K J H? Capraz Bulagma

—»  Kontroliine Yonelik

Donanim
K VAKIF UNIVERSITESI \ (N J
; 4
GASTRONOMI VE [ e ] Is1 Kontroliine
MUTFAK SANATLARI VE > Y onelik Donanim
ASCILIK
PROGRAMLARI \_ )

N /

Sekil 1. Arastirma Modeli
Aragtirmanin hipotezleri asagidaki gibidir:

H': Gastronomi ve asgilik programlarinin grenci ve dgretim eleman: hijyenine yonelik donanmmlari devlet ve vakif
tiniversitelerine gore anlamli farklilik gostermektedir.

H?: Gastronomi ve ascilik programlarinin ¢apraz bulasma kontroliine yonelik donanimlari devlet ve vakif iiniversitelerine
gore anlaml farklilik gostermektedir.

H®: Gastronomi ve ascilik programlarinin 1s1 kontroliine yonelik donanimlari devlet ve vakif iiniversitelerine gore anlamli
farklilik gostermektedir.

4.2. Veri Toplama Y 6ntemi

Aragtirmada veri toplama araci olarak anket teknigi kullanilmistir. Arastirmada kullanilan anket formu arastirmaci
tarafindan gelistirilen iic alt dlcekten olusmustur. Ogrenci ve Ogretim Elemam Hijyenine Yénelik Donanim élgeginde 11,
Capraz Bulasma Kontroliine Yonelik Donanim Olgeginde 3 ve Is1 Kontroliine Yénelik Donanim dlgeginde ise 5 ifadeye yer
verilmig ve her bir alt 6l¢egin ilgili donanim yeterligini genel hatlariyla 6l¢tiigii varsayimindan hareket edilmistir. Anket
formunun anlagilirh@imi test etmek iizere 12 katilimciya yonelik pilot ¢alisma yapilmis, gerekli diizenlemelerle forma son
sekli verilmigtir. Anket formlar1 katilimcilara e-mail yontemiyle gonderilmis ve Eylil — Kasim 2013 déneminde
katilimeilardan geri doniis saglanmistir. Uygulanan ankete iliskin giivenirlik analizi (Cronbach Alfa) yapilmis, 6grenci ve
ogretim elemant hijyenine yonelik donanim dlgegi i¢in 0=0.89, capraz bulasma kontroliine yonelik donanim 6lgegi icin
a=0.82 ve Is1 kontroliine yonelik donanim 6l¢egi igin ise a=0.83 olarak hesaplanmistir. Ural ve Kili¢ (2006) tarafindan
belirtildigi lizere s6z konusu sonuglar sosyal bilimler i¢in yiiksek diizeyde giivenilirdir.

4.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklem

Aragtirmanm evrenini; 2013- 2014 egitim Ogretim yilinda lisans diizeyinde mutfak egitimi veren 15 Gastronomi
(Gastronomi ve Mutfak Sanatlari, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 ve Yonetimi adlar altinda; 7 Devlet, 8 Vakif), ile 41
Ascilik (26 Devlet, 15 Vakif) 6n lisans programinda uygulamali mutfak dersleri veren 6gretim elemanlari olusturmaktadir.
S6z konusu programlarin web sayfalari tarandiginda ilgili programlarda uygulamali mutfak derslerine giren 79 6gretim
elemani bulundugu tespit edilmistir. Elektronik ortamda hazirlanan e-anket linkleri 79 &gretim elemaninin tamamina e-
posta yoluyla gonderilmis ve 51 katilimcidan geri dontis saglanmustir. Anket formunda okullarmin uygulama mutfagi
olmadigimi belirten 7 katilimeci, uygulama mutfaginin donanimimna iligkin sorular igeren bdoliimleri doldurmamustir.
Dolayisiyla hipotez testleri uygulama mutfagina sahip 44 katilimcinin anketi tizerinden yapilmistir. Elde edilen veriler ile
evrenin yaklasik %65’ine ulagilmistir.
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5. BULGULAR

Arastirma verilerinin normal dagilim gosterip gostermediginin tespiti i¢cin Kolmogorov-Simirnov testi uygulanmis ve
verilerin normal dagilim gostermediginin anlagilmasi {izerine arastirma hipotezlerinin testi ig¢in parametrik olmayan
Kruskal-Wallis H testi kullanilmasina karar verilmistir.

Arastirmaya katilan akademisyenlerin cinsiyet, gorev yapilan iiniversite tiirii ve programlara goére dagilimlar1 Tablo 1°de
gosterilmistir. Katilmeilarm %54,5’inin  erkek, %45,5’inin kadinlardan olustugu ve gorev yapilan {iniversite tiirii
bakimimdan %52,3’liniin devlet, %7,7sinin vakif iiniversitelerinde gorev yaptiklar1 anlasilmaktadir. Gorev yapilan program
tirti dagilimma gore ise katilimcilarin %72,3’iinlin 6n lisans programinda, %27,7’sinin ise lisans programlarinda gorev
yaptiklart goriilmektedir.

Tablo 1. Katihmcilarin Cinsiyet ve Gorev Yeri Dagilim

Cinsiyet Universite Tiirii Program Tiirii
Kadin Erkek - Devlgt . - .Vakl.f . On lisans Lisans
Universitesi Universitesi
N 20 24 23 21 32 12
% 455 54,5 52,3 47,7 72,7 27,3

Ogrenci ve dgretim eleman hijyenine yonelik donanim diizeylerine iliskin ortalama ve standart sapma degerleri Tablo 2°de
verilmistir. Devlet {iniversitelerine iligkin en yiiksek ortalamalar; “Ogrenciler uygulama derslerinde mutfak kiyafeti giyer”
ve “Ogretim elemanlar1 uygulama derslerinde mutfak kiyafeti giyer” ifadeleri icin s6z konusu olurken, vakif {iniversiteleri
icin en yiiksek ortalamanin (X = 0,95) “Uygulama mutfagimizin girisinde el yikama lavabosu vardu” ifadesi icin
gerceklestigi anlagilmaktadir.

Tablo 2. Ogrenci ve Ogretim Elemam Hijyenine Yénelik Donanim Diizeyleri

_ DEVLET . VAKIF
UNIVERSITELERI UNIVERSITELERI
N X SS N X ss

Uygulama mutfagimizin girisinde hijyen

24 0,33 0,482
paspast vardir.

20 0,55 0,510

Uygulama mutfagimizin giriginde el yikama

24 0,79 0,415 lavabosu vardir.

20 0,95 0,224

Uygulama mutfagimizin girisinde

24 0,67 0,482 dezenfektan vardir.

20 1 0,000

Uygulama mutfagimizda 6grenciler i¢in

22 0,36 0,492
soyunma odasi vardir.

20 0,85 0,366

Giyinme odalarinda her bir 6grenci i¢in dolap

16 0,44 0,512
vardir.

19 0,68 0,478

Giyinme odalarinda yeterli sayida lavabo

17 0,53 0,514
vardir.

20 0,50 0,513

17 0,23 0,437  Giyinme odalarmda yeterli sayida dug vardir. 19 0,16 0,375

Ogrenciler uygulama derslerinde mutfak

24 1 0,000 kiyafeti giyer.

20 0,90 0,308

Ogretim elemanlar1 uygulama derslerinde

24 1 0,000 mutfak kiyafeti giyer.

20 0,80 0,410

Ogrenciler en geg alt1 ayda bir portor

24 0,17 0,381 .
muayenesi yaptirir.

20 0,30 0,470

Ogretim elemanlari en geg alt1 ayda bir portér

24 0,17 0,381 .
muayenesi yaptirir.

20 0,30 0,470
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Diger yandan devlet iiniversiteleri icin en diisiik ortalamalar; “Ogrenciler en geg alt1 ayda bir portér muayenesi yaptirir” ve
“Ogretim elemanlari en geg alt1 ayda bir portdr muayenesi yaptirir” ifadelerinde goriiliirken (i = 0,17), vakif tiniversiteleri
icin en diisiik ortalamanin (§= 0,16) “Giyinme odalarinda yeterli sayida dus vardir” ifadesi igin s6z konusu oldugu
goriilmektedir.

Ogrenci ve dgretim elemani hijyenine yénelik donanim diizeylerinin karsilastirildigr Tablo 3’e gore, dgrenci ve dgretim
eleman1 hijyenine yonelik yeterliklerin vakif ve devlet {iniversiteleri arasinda P=0,046 anlamlilik diizeyinde farklilik
gosterdigi anlasilmaktadir. S6z konusu deger 0,05’den kiigiik oldugu icin, 6grenci ve dgretim elemani hijyenine yonelik
yeterliklerin devlet tniversiteleri ve vakif iniversiteleri arasinda farklilik gosterdigi ve farkin p < 0,05 diizeyinde
istatistiksel olarak anlamli oldugu sdylenebilir. Bagimsiz 6rneklem t-testi sonuglar1 degerlendirildiginde H' hipotezi kabul
edilmis ve 6grenci ve dgretim elemani hijyenine ydnelik yeterliklerin vakif tiniversitelerinde devlet {iniversitelerine gore
daha yiiksek diizeyde oldugu sonucuna ulagilmistir. Ancak goreceli olarak daha yiiksek ¢ikan vakif {iniversiteleri
ortalamasmin (X = 0,63) 1 degerinden olduk¢a uzak olmasi, gerek devlet iiniversiteleri, gerekse vakif tniversiteleri
biinyesinde egitim veren ascilik ve gastronomi programlarinda “Ogrenci ve 6gretim elemani hijyenine ydnelik donanimin”
onemli eksikler icerdigini ortaya koymaktadir.

Tablo 3. Ogrenci ve Ogretim Elemam Hijyenine Yonelik Donanim Diizeylerinin Karsilastirilmas:

Degisken Universite Tiirii N X ss p
(")grenci ve 6gretim Devlet Universitesi 24 0,521 , 16508
eleman hijyenine yonelik 0,046
yeterlikler Vakif Universitesi 20 0,636 ,20834

Ascilik ve Gastronomi Programlarinin “Capraz bulagma kontroliine yonelik ortalama ve standart sapma degerleri Tablo
4’te gosterilmistir. Tablonun ug¢ degerlerine bakildiginda “Uygulama mutfagimizda renk kodlu dograma tahtalar1 vardir”

ifadesine iligkin en yiiksek ortalamanin X = 0,60 ile vakif tniversiteleri i¢in ve “Uygulama mutfagimizda renk kodlu
dograma bigaklar1 vardir” ifadesine iligkin en diisiik ortalamanin 0,30 degeri ile yine vakif iiniversiteleri i¢in s6z konusu
oldugu goriilmektedir.

Tablo 4. Capraz Bulagsma Kontroliine Yonelik Donanim Diizeyleri

_ DEVLET } VAKIF
UNIVERSITELERI UNIVERSITELERI
N X SS N X SS

Uygulama mutfagimizda renk kodlu dograma

24 0,58 0,504 | htalart vardir. 20 0,60 0,503
Uygulama mutfagimizda renk kodlu dograma

24 0,58 0,504 bicaklari vardir. 20 0,30 0,470
Uygulama mutfagimizda farkli besin gruplarinin

24 0,54 0,509 farkl tezgahlarda islenmesi i¢in yeterli tezgéh 20 0,45 0,510
vardir.

Tablo 5’te goriilecegi {izere ¢apraz bulasma kontroliine yonelik donanim diizeyinin devlet tniversitelerinde vakif
iniversitelerine gore daha yiiksek diizeyde oldugu goriilmektedir. Ancak her iki tiniversite tiirii i¢in ortalamalarin ( Devlet
X = 0,57, Vakif X = 0,45) oldukea diisiik diizeyde olmasi dikkat ¢ekicidir. Tablo 5’in anlamlilik siitunundaki degerin
0,300 olmasi, Devlet ve Vakif Universiteleri biinyesinde egitim veren Gastronomi ve Ascilik programlarinm “Capraz
bulagsma kontroliine yonelik donanim yeterlikleri” arasindaki farkin p < 0,05 diizeyinde istatistiksel olarak anlaml
olmadigi, dolayisi ile H2 hipotezinin kabul edilmedigi anlamima gelmektedir. Capraz bulasma kontroliine yonelik donanim
yeterliginin Vakif tiniversiteleri i¢in %50°nin altinda kalmasinin dikkat ¢ekici bir bulgu oldugu sdylenebilir.

Tablo 5. Capraz Bulasma Kontroliine Yonelik Donanim Diizeylerinin Karsilagtirilmasi

Degisken Universite Tiirii N X ss p
Devlet Universitesi 24 0,569 ,38673
Capraz bulasma kontroliine
onelik yeterlikler 0,300
y y Vakaf Universitesi 20 0,450 36314
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Gastronomi ve Asgilik programlarmin “is1 kontroliine yonelik donanim yeterlik ” ortalama ve standart sapma degerleri
Tablo 6’da verilmistir. Tabloya iliskin u¢ degerler incelendiginde “Uygulama mutfagimizda sogutucu dolap vardir”

onermesine iliskin ortalamanin her iki tiniversite tiirii (Devlet-Vakif) i¢in X =1 ve “Uygulama mutfagimizda 1s1 kontrolli

bain-marie vardir” 6nermesine iligkin ortalama degerin devlet iiniversiteleri i¢in X = 0,33, vakif {iniversiteleri i¢in X= 0,60
diizeyinde oldugu anlagilmaktadir. Gerek devlet, gerekse vakif iiniversiteleri biinyesinde yer alan programlarin sogutucu ve
derin dondurucu yeterligine iligkin ortalamalarin 1 ve 1’e yakin diizeylerde olmasi dikkat ¢ekicidir.

Tablo 6. Is1 Kontroliine Yonelik Donamm Diizeyleri

DEVLET VAKIF
UNIVERSITELERI UNIVERSITELERI

N X ss N X ss

24 0,33 0,482 Uygulama mutfagimizda 1s1 kontrollii bain-marie 20 0,60 0,503
vardir.

24 0,33 0,482  Uygulama mutfagimizda et termometresi vardir. 20 0,70 0,470

24 0,50 0,511 Uygulama mutfagimizda sivi besin maddeleri 19 0,63 0,496
i¢in termometre vardir.

24 0,02 0,282 Uygulama mutfagimizda derin dondurucu dolap 20 1 0,000
vardir.

24 1 0,000  Uygulama mutfagimizda sogutucu dolap vardir. 19 1 0,000

Tablo 7°de goriildigi iizere 1s1 kontroliine ydnelik donanim ortalamalari devlet tniversiteleri igin X = 0,61, vakif

tiniversiteleri i¢in X= 0,79 diizeyindedir. Hijyen kontrolii donanimima iligkin devlet ve vakif tniversiteleri arasindaki
farkin “1s1 kontroliine yonelik donanim” bagliginda yogunlastigi goriilmektedir.

Tablo 7. Is1 Kontroliine Yonelik Donamm Diizeylerinin Karsilastirmasi

Degisken Universite Tiirii N X ss p
Devlet Universitesi 24 ,6167 ,25651
Is1 kontroliine yonelik
- 0,018
yeterlikler .o
Vakif Universitesi 20 ,7900 , 19974

Tablo 7° de anlamlilik siitunundaki deger 0,018 oldugu icin, devlet ve vakif iiniversiteleri biinyesinde egitim veren
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari ile Ascilik programlarinin Is1 kontroliine yonelik donanim yeterlikleri arasindaki iliskinin
p < 0,05 diizeyinde istatistiksel olarak anlamli oldugu ve H3 hipotezinin kabul edildigi anlasiimaktadir. Vakif tiniversiteleri
biinyesinde egitim veren programlarin 1s1 kontroliine yonelik donanim yeterliginin devlet iiniversitelerine gore ¢ok daha
yeterli oldugu anlasilmaktadir. Vakif iiniversitelerinde kaynak temininin devlet {iniversitelerine oranla daha kolay ve
biirokrasinin daha az olmasi, bu bulgunun vakif tiniversiteleri lehine yiiksek ¢ikmasinin sebebi oldugu sdylenebilir.

6. SONUC VE ONERILER

Gida giivenligi, yiyecek icecek isletmeleri icin ticari siirdiiriilebilirligin temel bilesenlerindendir. Sunulan meniiniin
zenginligi, nitelikli personel istihdami, isletme konumunun uygunlugu, kalite-fiyat uyumu ve hos bir atmosfer gibi yiyecek-
icecek isletmeleri i¢in hayati 6nem tasiyan kriterler, giivenli gida sunumuyla anlam kazanabilmektedir. Gida giivenligi i¢in
ise riskleri ortadan kaldirmaya yonelik yeterli donanimin saglanmasi ve personelin s6z konusu donanima islevsellik
kazandirmasi gerekmektedir. Bu calismada, yiyecek icecek sektorii igin istihdam kaynagi olan gastronomi ve ascilik
programlariin gida giivenligine yonelik donanim yeterlikleri analiz edilmistir. Arastirma bulgular1 gostermistir ki; gerek
devlet, gerekse vakif tiniversiteleri biinyesinde egitim veren gastronomi ve asg¢ilik programlar1 gida giivenligine yonelik
donanim diizeyleri bakimidan énemli 6l¢iide yetersiz durumdadir.

Ilgili programlarda uygulamaya yonelik egitim verilmesi gerekliligine ragmen 7 katilimcmin gorev yaptigi okulda
uygulama mutfaginin olmadigma yonelik beyanlari, gastronomi ve aggilik egitimi adina kaygi vericidir. Arastirma bulgulari
gostermektedir ki; gida giivenligine iligskin 1 olmasi beklenen donanim diizeyi boyutlarinin devlet tiniversiteleri biinyesinde
faaliyet gosteren gastronomi ve asgilik programlari i¢in sirastyla; 6grenci ve ogretim elemani hijyenine yonelik donanim
diizeyi 0,521, ¢apraz bulasma kontroliine yonelik donanim diizeyi 0,569 ve 1s1 kontroliine yonelik donanim diizeyi ise 0,616
olarak Olgiilmiistiir. Vakif tiniversiteleri i¢in ise ¢apraz bulasma kontroliine yonelik donanmm diizeyi 0,450, 6grenci ve
ogretim elemani hijyenine yonelik donanim diizeyi 0,636 ve 1s1 kontroliine yonelik donanim diizeyi ise 0,790 bulunmustur.
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Mutfak derslerinin islendigi uygulama mutfaklarinin gida giivenligine yonelik gerek mimari, gerekse donanim diizeyleri
her ne kadar devlet ve vakif iiniversitelerine gore anlamli farlilik gosterse de her iki {iniversite tiirli i¢inde verilerin i¢ agici
oldugunu séylemek miimkiin degildir. S6z konusu donanim yetersizliginin vakif tiniversiteleri i¢in de s6z konusu olmasi,
sorunun kaynak eksikliginden kaynaklaniyor olma ihtimalini zayiflatmaktadir. Bu noktada bu yetersizligin nedeni
arastirtlmalidir. Konuya iliskin daha sonra yapilacak caligmalarda oncelikle bu sorunun cevabinin aranmasi énem arz
etmektedir.

Yiyecek icecek sektoriiniin orta ve {ist diizey yoneticileri olmaya aday olan gastronomi ve ag¢ilik programi 6grencilerinin,
gida giivenligine yonelik uygulama yeterliklerinin artirilmasi gerekli altyapt ve donanim yetersizliklerinin giderilmesini
gerektirmektedir. Bu dogrultuda;

e Gastronomi ve Asgilik programlarinin egitim verecegi binalarin ingasinda, giyinme odalari, dus ve lavabolar gibi
birimlerin dikkate alinmasi gerekmektedir.

e  Uygulama mutfag: giriglerinde sadece el yitkama amacli lavabo, sivi sabun, dezenfektan ve el kurutma makinesi yer
almalidir.

e  Uygulama mutfaklarmin kapasitesine uygun biiyiikliikte sogutucu, derin dondurucu ve kuru gida depolarinin yani1 sira
temizlik malzemeleri i¢in depo ya da dolaplar temin edilmelidir.

e  Mutfak bulagiklarmin yikanmasina uygun 6zelliklerde bulasik makinesi ve eviyelere yer verilmelidir.

e Mutfak uygulama atolyelerinin tezgah, bain-marie ve eviye gibi donanimlar yeterli say1 ve olgiilerde olmalidir.

e Uygulama mutfaginda kullanilacak ekipmanin kolay temizlenebilir ve gida giivenligini riske etmeyen malzemelerden
(paslanmaz gelik vb.) imal edilmis olmasina 6zen gosterilmelidir.

e  Mutfak atdlyelerinde 1s1 kontrolii ve capraz bulagma riskine karsi renk kodlu dograma tahtalar1 ve bigaklari, et ve sivi
gida maddeleri i¢in termometre vb. olmalidir.

e Uygulamali mutfak derslerini veren Ogretim elemanlart ve Ogrenciler donem baslarinda portér muayenesi
yaptirmalidir.

e  Uygulamali mutfak derslerini veren dgretim elemanlar1 ve dgrenciler, uygulama atdlyesine mutfak kiyafetiyle (mutfak
gomlegi, onliik, fular, kep-bone ve mutfak terlik veya ayakkabist) girmelidir.

e Ogrencilerin kritik kontrol noktalarma iliskin farkindalik diizeylerinin yiikseltilmesi amaciyla mutfak atélyelerinde
gida giivenligine yonelik uyar1 ve isaretlere yer verilmelidir.

Gidalarin islenmesi (yikama, dograma, pisirme, porsiyonlama, saklama vb.) siirecinde gida giivenliginin saglanmasina
yonelik yukarida siralanmig olan kriterlerin gastronomi ve asgilik programlarmin dikkate almasi gereken asgari kriterler
oldugu soylenebilir. Bu dogrultuda ilgili programlarin 6z degerlendirmelerini yaparak eksikliklerini gidermeleri; egitim
kalitesinin artirilmasi ve yiyecek-icecek sektoriiniin gelecegi agisindan biiyiik énem arz etmektedir.
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