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Bu galismanin amaci, Turkiye ve Kazakistan’daki 4-5 yildizli otellerde galisan servis ve
mutfak personelinin gida guvenligine iliskin bilgi dizeylerini, tutum ve davranislarini
incelemek ve iki Ulke arasindaki mevcut farkhliklari aragtirmaktir. Bu amagla, Turkiye
ve Kazakistan’daki 4-5 yildizli otellerde galisan 866 servis ve mutfak personeli ile bir
arastirma gerceklestirilmistir. Derlenen veriler, betimleyici istatistiklerden yararlanilarak
ve cesitli istatistiksel testler kullanilarak ¢ézimlenmis ve yorumlanmigtir. Buna gore,
Tarkiye ile Kazakistan arasinda gida guvenligi genel bilgi dizeyi agisindan fark
olmadigi ancak Turkiye’de personelin gida guvenligine iliskin tutum ve davraniginin
daha olumlu oldugu sonucuna ulasiimigtir. Ayrica her iki Ulkede servis ve mutfak
personelinin tutumu, davranigini pozitif ydnde etkilese de Kazakistan’da gida guvenligi
bilgi dizeyinin, tutum ve davranisa etkisinin, Turkiye'ye gore daha dusik kaldigi
belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida guvenligi, Hijyen, Sanitasyon, Otel isletmeleri.

Abstract

The aim of this study is to examine the food safety knowledge, attitude and behavior of
service and kitchen staff working in 4-5 star hotels in Turkey and Kazakhstan and to
investigate the existing differences between them. For this purpose, a survey is
performed with 866 service and kitchen staff who work in 4-5 star hotel in Turkey and
Kazakhstan. The collected data is analyzed by using descriptive statistics and various
statistical tests. As a result of the statistical findings, it is concluded that there is no
difference between Turkey and Kazakhstan in terms of general knowledge of food
safety, but the food safety attitude and behavior of staff in Turkey is more positive.
Moreover, the attitude of the service and kitchen staff in both countries positively affect
the behavior while the impact of food safety knowledge on the attitude and behavior in
Kazakhstan remains lower than that of in Turkey.

Keywords: Food safety, Hygiene, Sanitation, Hotel businesses.
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1. Girig

Konaklama tesislerinde sunulan hizmetlerin temelinde yer alan yiyecek-igecek ve
geceleme hizmetleri igletmelerin en énemli gelir kaynaklaridir. Turizm sektérinde
temel amag¢ muigteri memnuniyeti olduguna gore yiyecek-igecek hizmetlerindeki kalite
standartlarinin basinda, hizmetlerin her agsamasinda hijyenin saglanmasi gelmektedir
(Sanlier ve dig., 2008). Bu nedenle, yiyeceklerin satin alinmasindan baslayarak, 6n
hazirlik, Uretim, saklama ve servis sirasinda hijyen ve sanitasyon ile ilgili gereken
onlemleri alinmasi 6nem arz etmektedir. Glvenli gida temini, ulusal ekonomiyi, ticaret
ve turizmi destekler; gida ve beslenme givenligine katkida bulunur ve surduralebilir
kalkinmaya zemin teskil eder (WHO, 2015).

Toplum ve saglik sistemleri Gzerinde dnemli sosyal ve ekonomik ylk olusturan
gida kaynakh hastaliklar, gelismis Ulkelerde dahi ciddi bir halk sagligi sorunudur
(Mossel, 1989; Notermans ve dig., 1994; Redmond ve Griffith, 2003; Martins ve dig.,
2012). Guvenli olmayan gida; zararli bakteriler, virsler, parazitler, kimyasal maddeler
icerebilir ve diyareden kansere ikiylizden fazla hastaliga neden olabilir. Hayvansal
orijinli az pigsmis besinler, diski bulagsmis meyve ve sebzeler, biyotoksin iceren kabuklu
deniz drlnleri guvenli olmayan gidaya érnek olarak verilebilir (WHO, 2015). Her yil,
diinya ¢apinda milyonlarca insan kontamine gidalarin tiketimi nedeniyle gida kaynakli
hastaliklar ile karsi karsiya kalmaktadir (Notermans ve dig., 1995). Bu hastaliklarin
azaltilmasi, ulusal ve uluslararasi gida glvenligi programlarinin temel hedeflerinden
biridir. Bu nedenle, surdurulebilir kalkinma Uzerinde gida glvenliginin  éneminin
taninmasiyla Diinya Saglik Orgiitii, 2015 Kiiresel Saglik Guniinii gida giivenligine ithaf
etmigtir.

Gida guvenligi yonetimi; hammaddelerdeki degiskenlik, mikrobiyolojik sorunlar,
siddetli rekabet ve kar paylarinin minimum tutulmasi gibi nedenler dolayisiyla zor bir
suregtir. Gidalarin iglenmesi, hazirlanmasi, depolanmasi ve sunum asamalarindaki
dikkatsizlik, 6zensizlik veya nadiren de olsa sahtekarlik, standartlarin kasitl bozulmasi
sonucunu dogurmaktadir. Dinyada gida kaynakli hastaliklar, salginlarin gogunun,
kuguk gida igletmelerinde, kantinlerde, evlerde ve otellerde uygunsuz gida hazirlama
prosedurd sonucu ortaya ¢iktigini géstermistir (Motarjemi ve Kéferstein, 1999; Bas ve
dig., 2006). Dinya Saglik Orgti tarafindan gida kaynakl hastaliklara iligkin faktorler,
yetersiz kigisel hijyen ve sanitasyon, diger gidalardan capraz bulagsma, yetersiz
pisirme, yanlis sicaklik ve nem sartlarinda depolama, guvenilir olmayan kaynaklardan
gida satin alinmasi bigiminde tanimlanmistir (WHO, 2006).

Ginumuzde gida isleme ve tiketiciye sunma yaklagimlarindaki gelismeler
Ulkeler arasindaki cogdrafi sinirlarin ortadan kalkmasina yol agmis, artan rekabet
benzer kiltire ve yakin cografyalara sahip Ulkelerin bir araya gelmelerini zorunlu hale
getirmistir. Bu arastirmada Turkiye ve Kazakistan’daki 4 ve 5 yildizli otellerde galigan
mutfak ve servis personelinin gida guvenligine iligkin bilgi, tutum ve davranislarinin
incelenmesi ve mevcut farkliliklarin ortaya konulmasi amaglanmaktadir.

Calisma ana hatlariyla su sekilde dizenlenmistir: ikinci béliimde, turizm
alaninda ve yiyecek icecek isletmelerinde gida glvenligi ve dnemini konu alan literattr
ele alinmistir. Uglincli bélimde, arastirmanin uygulama ve ¢dziimleme asamalarinda
kullanilan metodolojinin detayli bir bicimde anlatiimasinin ardindan; doérdinci
bélimde, elde edilen bulgular sunulmustur. Son olarak, uygulamadan elde edilen
bulgular da degerlendirilerek ulasilan 6nemli sonuglar 6zetlenmisgtir.



Baser, Abubakirova, Sanlier ve Gil 13 (3) 2016 Seyahat ve Otel isletmeciligi Dergisi/
Journal of Travel and Hospitality Management

2. ilgili Aragtirmalar

Turizm, Ulkeler i¢in dnemli bir gelir kaynagidir. Bdylesine énemli bir sektor iginde yer
alan igletmelerin, rekabet kosullari nedeniyle gida guvenligi uygulamalarina dikkat
etmesi gerekmektedir. Gida gulvenlidi ile ilgili standartlara gore hizmet sunan bir
isletme, musgterilerinin saghgini koruyarak rekabet ortaminda 6n siralarda yer almakta
ve igletmenin imaji agisindan avantaj saglayarak pazardaki konumunu
saglamlastirmaktadir (Cémert ve dig., 2008).

isyerinde kisisel hijyen ve sihhi kullanim uygulamalari, gida giivenligi amach
herhangi bir 6nleme programinin esas pargasidir. Gida hazirlayanlarin cogunlugunun
guvenli gida Uretmek Uzere yeterli bilgi ve beceriye sahip olmasina ragmen birgok gida
zehirlenme vakasi yine bireyin yanlis uygulamalarindan kaynaklanmaktadir (Ehiri ve
Morris, 1996; Greig ve dig., 2007).

Bas'in (1997), g, dort ve bes yildizli otellerin sanitasyon durumunun
degerlendiriimesi amaciyla yaptidi ¢galismada, ¢ yildizli otellerde gida hijyenine yeterli
6zen gosterilmedidi saptanmistir. Arastirma sonucunda otel mutfaklarinda hijyenik
kalitenin saglanmasi igin bazi Onlemlerin alinmasi gerektigi, otel yonetici ve
personeline belirli araliklarla hijyen egitimi veriimesi gerektigi belirtiimistir. Sanlier ve
dig. (2010) yaptiklari calismada ise yiyecek icecek hizmetlerinde calisan personelin
gida glvenligi hakkindaki bilgi diizeylerini arastirmislardir. Calisma sonucunda hijyen
bilgi puanlari ile egitim durumlari ve meslekleri arasindaki fark istatistiksel olarak
anlaml bulunmustur.

Aarnisalo ve dig. (2006) tarafindan vyiyecek icecek igletmelerinde yapilan
calismada, hijyen saglamada yasanan en dnemli glicligin ekipman tasariminin hijyen
acisindan zayifligindan kaynaklandigi belirlenmistir. Calismada, iyi bir hijyen tasarimi
olmamasi nedeniyle ekipmanlarin ylizeyinde kalan mikroorganizmalarin bir siire sonra
uriinlere de bulasmakta oldugu ve énemli hijyen problemlerine yol acgtigi belirtiimistir.
Gida guvenliginin iyilestirilebilmesi igin hem personelin hem de ekipman tasariminin
olduk¢ca 6nemsenmesi gerektigi vurgulanmistir.

Restoran personelleri ile baglantili gida zehirlenmelerinin olusmasinda bilgi,
tutum ve davranis seklinde Ug¢ faktdér 6énemli role sahiptir (Schwartz, 1975; Rennie,
1995). Dunyanin cesitli yerlerinde gida guvenligi Gzerine personellerin bilgi, tutum ve
davranislarini degerlendirmek icin bircok arastirma yapilmistir (Powell ve dig., 1997;
Capunzo ve dig., 2005; Jevsnik ve dig., 2008; Seaman ve Eves, 2010; Jianu ve Chis,
2012). Bu cgalismalarda, egitim ihtiyaclarinin belirlenmesinin ve verilen egitimin
etkinliginin degerlendiriimesinin 6nemi; sirekli egitimin, surddrilebilir bir gida guvenligi
temin etmek igin gerekli oldugu vurgulanmaktadir (Soares ve dig., 2012).

3. Arastirmanin Yontemi
3.1. Arastirma Hipotezleri

Otel mutfaklarinda ve servis esnasinda hijyen, sanitasyon ve gida glivenligine gereken
6nemin verilmemesi personel ve otel misafirlerinin saghgi acgisindan tehdit unsuru
olusturmaktadir. Bu ¢alismada, Tlrkiye ve Kazakistan’daki otellerde g¢alisan mutfak ve
servis personelinin gida guvenligi hakkindaki bilgi dizeylerinin, tutum ve
davranislarinin incelenmesi ve iki Ulke igcin ortaya cikabilecek farkliliklarin ortaya
konulmasi amaglanmaktadir. Bu amaca yonelik ana hipotezler ise su sekilde
siralanabilir:
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Hi: Turkiye ve Kazakistan’'daki 4-5 yildizli otel galisanlarinin gida glvenligine iligkin
bilgi diizeyleri arasinda fark vardir.

H,: Turkiye ve Kazakistan'daki 4-5 yildizli otel galisanlarinin gida glvenligine iliskin
tutumlari arasinda fark vardir.

Hs: Turkiye ve Kazakistan'daki 4-5 yildizli otel galisanlarinin gida glvenligine iliskin
davranislar arasinda fark vardir.

H,: Turkiye ve Kazakistan'daki 4-5 yildizli otel galisanlarinin gida glvenligine iliskin
bilgi diizeyleri, tutum ve davranislari arasinda anlaml bir iligki vardir.

3.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evrenini Tirkiye ve Kazakistan’da faaliyet gosteren 4-5 yildizli otellerde
calisan mutfak ve servis personelleri olusturmaktadir. Arastirmanin evrenini olusturan
bireylerin timune ulasilamama kisitindan dolayi belirlenen bu evren (zerinden
orneklem se¢gme yolu tercih edilmistir.

Orneklem sayisinin belirlenmesinde ise n = t? pqg/ d? formilii kullaniimigtir. Burada;

n: Ornekleme alinacak birey sayisi

t: Belirli bir anlam seviyesinde, t tablosuna goére bulunan teorik deger

p: incelenen olayin gérinis sikhgi (gerceklesme olasilig)

q: incelenen olayin gériilmeyis sikligi (gerceklesmeme olasiligl), g=1 —p
d: Olayin gorilis sikligina gore kabul edilen érnekleme hatasidir.

Bu galismada %95 gliven diizeyi i¢in t dagihmi tablo degeri 1.96, p (q) degeri
0.50 ve d = 0.05 drnekleme hatasi icin bulunan drneklem sayisina iligskin alt sinir her iki
ulke icin ayri ayri 385 olarak belirlenmistir.

3.3. Olgme araci

Tarkiye ve Kazakistan’daki 4-5 yildizli otellerde ¢aligan mutfak ve servis personellerinin
gida guvenligi bilgisi, tutumu, davranisini belirlemek ve iki Ulke arasindaki muhtemel
farklihklar ortaya koymak tzere gelistirilen anket formu 4 bdlim ve toplam 66 ifadeden
olusmaktadir. Birinci boluim, bireylerin temel tanimlayici ézellikleri (isletmenin yildiz
sayisl, cinsiyet, yas, egitim durumu, medeni durumu, oteldeki goérevi) ile ilgili bilgileri
icermektedir. ikinci béliimde is gdérenlerin gida glvenligi bilgisini, liglincii bdlimde gida
glvenligine iligkin tutumunu, dordinci bdlimde ise gida gulvenligine iligkin
davraniglarini belirlemeye yonelik 5'li Likert tipinde dlgekler yer almaktadir. Bilgi 6lgegi
puan araligi 0-20, tutum o&lgegi puan araligi 20-100, davranis 6lgedi puan aralidi ise
20-100'dur. Olgekler olumlu ifadelerin yani sira olumsuz ifadeleri de igermektedir: bilgi
Olgeginde 1, 3, 8; tutum dlgeginde 4, 8, 9, 20 ve davranis 6lgeginde 2, 3, 7, 13, 15 sira
numarali ifadeler olumsuzdur.

Olgiim giivenirligi: Arastirmada kullanilmis olan 6lgeklerin giivenirlik testi, iki
ulke icin ayri ayri gerceklestirilen pilot arastirma neticesinde elde edilen verilerden
guvenirlik katsayisinin hesaplanmasi ile gergeklestiriimistir. Yapilan analiz sonucunda
guvenilirlik katsayisi (cronbach alpha), bilgi 6l¢egi icin 0.883; tutum dlgegi icin 0.958 ve
davranis Olgedi icin ise 0.788 olarak saptanmistir. Glvenilirlik katsayisinin 1,00’a yakin
bir deger olmasi 6lgme aracindaki tum sorularin birbirleriyle tutarlihgini ve ele alinan
olusumu Olgmede tirdes oldugunu gdstermektedir. Dolayisiyla derlenen verilerin
istatistiksel ¢dziimlemeler i¢in uygun olduguna karar verilmistir.
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Olgiim gegerligi: Olgeklerin ilgili kavramsal yapiy1 élgme yetenegini belirlemek
amaciyla; pilot arastirma sonuglari degerlendiriimis ve uzman gdruslerinden
yararlaniimistir. Anlasilmayan sorular Uzerinde gerekli dizeltme ve degisiklikler
yapilmigtir.

3.4. Verilerin Toplanmasi ve Analizi

Arastirma, Turkiye'de 4-5 yildizli otellerde Ekim 2013 — Nisan 2014 tarihleri arasinda,
Kazakistan’'da Mayis — Eylil 2014 arasinda gergeklestirilmigtir. Arastirmaya,
Turkiye’den 401, Kazakistan’da ise 465 olmak Uzere toplam 866 isgbren katiimigtir.
Tablo 1'de dOrnekleme alinan bireylerin calistigi otellerin yildizlarina gore dagilimi
goriimektedir.

Tablo 1: Arastirmaya Katilan Bireylerin Gérev Yaptigi Otellerin Yildizlarina
Gore Dagilimi

Tiirkiye Kazakistan Toplam
f % f % f %
4 yildiz 88 21.9 182 39.1 270 31.2
5 yildiz 313 78.1 283 60.9 596 68.8
Toplam 401 100.0 465 100.0 866 100.0

Uygulama alanindaki go6zlemlerin 6lgme aracina verdikleri cevaplarin geri
dénlisiinden sonra bilgisayarda bir veri tabani olusturulmustur. Verilerin
¢6zimlenmesinde ise SPSS 21 paket programindan yararlaniimistir. Arastirma
kapsaminda derlenen veriler; belilenen amaglar dogrultusunda, betimleyici
istatistiklerden yararlanilarak ve cesitli istatistiksel analizler (t testi, tek yonlu varyans
analizi testi, Tukey HSD testi, Mann-Whitney U testi, Kruskal Wallis H testi ve Ki-kare
Bagimsizlik testi) kullanilarak ¢6zimlenmis ve yorumlanmistir.

4. Bulgular ve Yorum

Bu boélimde, arastirmaya katilan bireylerin demografik 6zelliklerinin ortaya konulmasi,
Tlrkiye ve Kazakistan’daki 4 — 5 yildizli otellerdeki ¢alisanlarin gida givenligine iliskin
bilgi, tutum ve davraniglarinin belirlenmesi amaciyla betimleyici istatistiklerden, mutlak
ve nispi frekanslardan yararlaniimistir.

4.1. Katilimcei Profili

Arasgtirmaya katilan calisanlarin demografik 6zelliklerine iligkin bulgular Tablo 2'de
sunulmustur. Buna goére, Turkiye’den dérnekleme alinan otellerde galisan mutfak ve
servis personellerinin %70.6’s1 erkeklerden, %29.4’0 ise kadinlardan olugsmaktadir.
Kazakistan’da ise otel ¢alisanlarinin %29.7’si erkek, %70.3'U kadindir. 21 — 30 yaslari
arasindaki bireyler her iki Ulke icin de otel calisanlarinin blylk bir ¢ogunlugunu
(yaklasik %350) olusturmaktadir. Bireylerin oteldeki gorevlerine iliskin frekanslar
incelendiginde; katilimcilarin, Tirkiye’de %55.1'i servis, %44.9'u mutfak personeli;
Kazakistan’da %51.4°U servis, %48.6’s1 mutfak personeli oldugu gortlmektedir.
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Tablo 2: Aragtirmaya Katilan Bireylerin Demografik Ozelliklerine Gére Dagilimi

Tirkiye Kazakistan Toplam

f % f % f %
Cinsiyet
Erkek 283 70.6 138 29.7 421 48.6
Kadin 118 294 327 70.3 445 51.4
Yas Araligi (yil)
20 ve alti 44 11.0 108 23.2 152 17.6
21-30 188 46.9 228 49.0 416 48.0
31-40 133 33.2 86 18.5 219 25.3
41 ve Ustl 36 9.0 43 9.2 79 9.1
Egitim Dizeyi
ilkégretim mezunu 63 15.7 4 0.9 67 7.7
Ortadgretim mezunu 167 41.6 183 394 350 40.4
Onlisans mezunu 79 19.7 167 35.9 246 28.4
Lisans ve Ustli mezunu 92 22.9 111 23.9 203 23.4
Medeni Durum
Evli 210 52.4 174 37.4 384 44.3
Bekar 191 47.6 291 62.6 482 55.7
Oteldeki Gorev
Servis personeli 221 55.1 239 514 460 53.1
Mutfak personeli 180 44.9 226 48.6 406 46.9

4.2 Galisanlarin gida givenligi bilgisi

Tablo 3’'de gidalarin satin alinmasi, hazirlanmasi, pisiriimesi ve saklanmasina yonelik
ifadelere iligkin bireylerin verdigi dogru cevaplarin tlkelere gdére dagihmi verilmistir. Her
bir ifadeye iliskin dogru cevap yuzdeleri incelendiginde, genel olarak caliganlarin
verilen ifadelere olan dogru cevap oranlarinin yiksek oldugu goérilmektedir. Ancak
ozellikle, “Dondurulmus gidalar radyatér veya tezgahlarin Gzerinde ¢oézdurilmelidir”,
“Sutlerin taze olup olmadidi tadina bakilarak anlagilir’, “Proteini yiksek olan gidalar
potansiyel tehlikeli besinlerdir’, “Pisirilmis et, tavuk, balik, sut, yumurta vb. yiyecekler 3-
63 derecede arasinda bekletiimemelidir’ bigimindeki ifadelere ¢alisanlarin verdigi

cevaplarda yanlis oraninin yiksek olmasi da dikkate deger bir bulgudur.

Tablo 3: Turkiye ve Kazakistan’da 4-5 Yildizli Otel Caliganlarinin Gida
Givenligine lligkin Bilgisi

Dogru Cevap (%) Onem
Tiirkiye Kazakistan Diizeyi (p)

1 Dgnduru__lmu__§ __gldallar' radyator veya tezgahlarin 45.9 353 0.001*
Uzerinde g¢ézdurdlmelidir. (-)
2. Eller yikandiktan sonra kagit havlularla 91.3 84.9 0.004*
kurutulmalidir.
3. Sdutlerin taze olup olmadigi tadina bakilarak 49.9 458 0.232
anlasilir. (-)
4. Vicutta mikroorganizmalar en gok ellerde bulunur. 83.8 86.0 0.359
5. F’_roteln_l yuksek olan gidalar potansiyel tehlikeli 63.1 63.4 0.915
besinlerdir.
6. Yemeklerin tat kontrolleri ayri bir kasik kullanarak 87.0 82.4 0.058
yapilimahdir.
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Tablo 3’iin Devami

7..EIIerde bylunan yara, kesik ve siyriklar 791 84.1 0.056
mikroorganizmalari gogaltir.

8. Mutfaklarda kedi ve kdpek gibi evcil hayvanlar 09.3 94.2 0.000*
barindiriimamalidir. (-)

9. Yanlis pisirme yontemleri gida ve gida kaynakli 793 920 0.000*
hastaliklara neden olur.

10 Pismis gida oda sicakhdinda 2 saatten fazla 78.6 86.7 0.002*
surede birakilmamalidir.

11. Besip hgzwlarken tazg ve .giljvenilir yerlerden 935 929 0.721
temin edilmis gidalar segilmelidir.

12. Son kullanma tarihi gegcmis yiyecekler 95.0 923 0.100
kullaniimamalidir.

13. Buzdolaplarin i¢ isisi 4-5 derecenin altinda

tutulmaldir. 3.3 69.9 0.266
1_4. Buzdolaplarinda bulunan pismis yiyecekler, diger 86.8 93.1 0.002*
yiyeceklerden ayri tutulmalidir.

15. Pisirilmis et, tavuk, balik, sit, yumurta vb.

yiyecekler 3-63 derecede arasinda bekletiimemelidir. 60.1 63.2 0.345
16. Cig Urunlere dokunduktan sonra el temizligi

yapilmadan, asla pismis yiyeceklere 90.0 91.8 0.355
dokunulmamalidir.

17. Mutfakta gok§|k kullanilan mutfak bezleri ve Kirli 915 731 0.000*
gamasirlar mutfagin disinda tutulmalidir.

18. Kaypa_l_gl ve markasi belli olmayan ve agikta 90.0 94.4 0.015*
satilan drdnler satin alinmamalidir.

19.~ Isitilan gida hemen tiketilmeli ve tekrar 825 88.2 0.019*
sogutulup saklanmamaldir.

2_(_).__Yiygcekler ne kadar tgmiz gorunurse goérunsun, 815 90.8 0.000*
bitun yiyeceklerde bakteri vardir.

Tablo 4: Turkiye ve Kazakistan’da 4-5 Yildizli Otel Galiganlarinin Gida
Givenligine lliskin Genel Bilgi Dizeyleri Arasindaki Fark

) Grup Istatistikleri Test Istatistigi
Ulke n Ortalama S. Sapma t sd ..°“e!“
Diizeyi (p)
w3 |Turkiye 221 16.02 2.747
= C
g @ 2.124 458 0.034
D & |kazakistan 239 15.51 2.376
x '8 [Tirkiye 180 16.01 3.354
53 2.035 | 308.2 0.043
=9 IKazakistan 226 16.61 2.343
£ |Turkiye 401 16.01 3.030
< -0.160 | 762.4 0.873
L |Kazakistan 465 16.04 2.421

Tarkiye ile Kazakistan’da 4-5 yildizli otel galisanlarinin gida guvenligine iliskin
genel bilgi dizeylerinin farkhilik gosterip gostermediginin  belirlenmesi amaciyla
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badimsiz 6rnek t testi yapiimistir. Belirtilen testin 6n kosullarindan olan, her bir grubun
normal dagilim sergileyen bir yigindan rasgele secilmis 6rnekler olup olmadigi ve
ornek varyanslarinin tirdes olup olmadigi arastiriimis; verilerin, t testine uygun
olduguna karar verilmistir. Analiz sonucunda bulgular Tablo 4 ile verilmigtir. Turkiye ve
Kazakistan’da 4-5 yildizh otel g¢alisanlarinin gida guvenligine iliskin genel bilgi
dizeyinin farkhlik gdstermedigi sonucuna ulasiimistir [p > 0.05]. Ancak, mutfak ve
servis personelleri acisindan degerlendirildiginde ise iki Ulke arasinda gida guvenligi
genel bilgi dizeyleri arasinda farklilik oldugu belirlenmistir [p < 0.05]. Tablo 4 ile verilen
istatistikler incelendiginde, Turkiye’de servis personelinin gida guvenligi bilgisinin
(X = 16.02) daha iyi; Kazakistan'da ise mutfak personelinin bilgisinin (X = 16.61) daha
iyi oldugu goértlmektedir.

4.3. Galisanlarin gida giivenligine iligkin tutum ve davraniglari

Turkiye ve Kazakistan'daki otel ¢aligsanlarinin gida givenligine iliskin tutumlarina ve
davraniglarina yonelik ifadelere verilen cevaplar arasinda anlamli bir farkliik olup
olmadiginin belirlenmesi amaciyla; parametrik olmayan bir test olarak degerlendirilen
Mann Whitney U testi kullanilmisgtir. Siklikla t testinin parametrik olmayan alternatifi
olarak kullanilan Mann Whitney U testi, normal dagilim varsayiminin saglanamadigdi,
Olgimlerin aralikh ve sirali 6lgme dlzeyinde gergeklestigi veri setleri igin
kullaniimaktadir.

Tablo 5’de sunulan, bireylerin, gidalarin satin alinmasi, saklanmasi,
hazirlanmasi ve pisiriimesi uygulamalarindaki tutumlarina iligskin ifadelere verilen
cevaplara iliskin ortalamalar incelendiginde, bireylerin gida givenligi agisindan genel
olarak olumlu bir tutum igcesinde olduklari géze ¢arpmaktadir. Ayrica, iki Ulke arasinda
ifadelere verilen cevaplarda anlaml bir farkhlik olup olmadiginin belirlenmesi amaciyla
gerceklestiriien Mann Whitney U Testi sonucunda farklihk gosteren 6lgek maddeleri
Tablo 5’de belirtilmistir [p < 0.05]. Bireylerin tutumunda Ulkelere goére farklilik gésteren
Olgek maddelerinin timunde, Turkiye’de yer alan 4-5 yildizli otel ¢alisanlarinin daha
olumlu bir tutuma sahip olmalari dikkate deger bir sonugtur.

Tablo 5: Turkiye ve Kazakistan’da 4-5 Yildizli Otel Galiganlarinin Gida
Givenligine lligkin Tutumu

Tiirkiye Kazakistan Mann
Whitney

Ort. |S.Sapmal| Ort. |S.Sapma U'(I'e)sti
p

ifadeler

1. Pismis yiyecekler soguyana kadar oda

sicakliginda bekletilmelidir. 427 | 1097 | 422 | 1002 | 0.029"
2: Catlak ya da kirik yumurtanin kullaniimasinda 245 1.417 263 1197 0.002*
bir sakinca yoktur. (-)

3. Cok pismis yumurta oda sicakhdinda iki glinden 262 1.408 208 1334 0.000*

fazla durabilir. (-)

4. Cig yiyeceklerle pismis yiyecekler ayri 437 0.994 445 0.638 0.201
saklanmalidir. : . . . .

5. Digarida giyilen giysi ve ayakkabi ile mutfaga

girimemelidir 4.54 0.954 4.53 0.701 0.002*

6. Konserve gidalar orijinal ambalajlarinda

%
raflarda depolanmalidir. 4.44 1.004 4.08 1.087 0.000
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Tablo 5’in Devami

7. Sutlin gl'Jv_e_niIir (_)Idugjunu kontrol _etmek icin son 257 1570 297 1303 0.000*
kullanma tarihi yerine tatmak gerekir. (-)

8. Konserveleri.n kutularinda sislik, ¢ikint 401 1208 417 1019 0.009*
meydana gelmisse kullanmak sakincahdir.

9. Tavuk eti'r.1in gulvenilir bir bigcimde pi§irilmesi icin 3.84 1167 3.69 1175 0.034*
ic 1sisinin ylksek olmasi gerekmektedir.

10. Pasto_r_ize sit, buzdolabinda en fazla 3 giin 3.85 1.239 3.77 1192 0.179
saklanabilir.

11. Cig tg\{uk, balik ve et birbiriyle temas 4.40 0.949 4.97 0.851 0.000*
etmemelidir.

12 Ylyeceklgrl hazwlgmadan 6nce kullanilacak 457 0.867 4.38 0.806 0.000*
yuzeyler temizlenmelidir.

13. Cozdurilen et, tekrar dondurulabilir. (-) 3.14 1.687 3.31 1.285 0.387
14. Sokakta satilan sitler, yarim saat 3.33 1.427 3.40 1.251 0.698
kaynatildiktan sonra kullanilabilir.

15 _I_I)on_d_urulmu$ etler, tezgah-kalorifer tizerinde 270 1532 2.94 1.222 0.002*
cozulebilir. (-)

16. Gig yumurta ve ¢i§ yumurtadan yapilan 382 | 1281 | 377 | 1129 | 0.092
yiyecekler, tehlikeli olabilir.

17. Artan yiyecekler iki saat iginde buzdolabina

konmalidir. 3.94 1.155 3.85 1.044 0.035*
18 '!'avuk, hi_r_]di vb. kiimes hayvanlari 452 0.784 4.40 0.850 0.010*
pisirimeden 6nce yikanmalidir.

19_. Clg_vg pismis etler ayri olarak muhafaza 4.59 0.722 4.48 0633 0.000%
edilmelidir.

20. Cig ve pismis etler igiﬁn ayri bigaklar, kesim 456 0.776 452 0.689 0.024*
tahtalari ve ¢alisma tezgahlari kullaniimalidir.

*p<0.05

Tablo 6: Turkiye ve Kazakistan’da 4-5 Yildizli Otel Calisanlarinin Gida
Guvenligine lligkin Davraniglan

Tiirkiye Kazakistan Mann
ifadel Whitney
adeler )
Ort. |S. Sapma| Ort. |S. Sapma U -(r;)s“
1. Ylyeceklefl haz[rlarken gl_da ambalajinin saglam 4.75 0561 4.65 0.530 0.000*
olup olmadidina dikkat ederim.
2. Etler sat[n ahmrkep veteriner onay damgasi 4.68 0.632 457 0.609 0.000*
olmasina dikkat ederim.
3 Ufunlerll sa.klarken ya da pisirirken ambalaj 452 0.825 4.46 0.765 0.046*
Uzerindeki talimatlara uyarim.
4.. Huygplk olsun oIrpasm her turlh ortamda hazirlanan 208 1.485 3.10 1.445 0.000*
yiyecegi rahatlikla tiiketebilirim. (-)
5. Gidalari satin alirken etiket bilgilerini okurum. 4.41 0.940 4.49 0.667 0.496
6. SBlsia Uretiminde Ifullanllgn..kqtl(_] maddelerinin 4.02 1.169 4.01 0.731 0.689
sagliga zararli oldugunu dusunirim.
;als;lurﬁdolablmda tarihi gegmis ambalajli gida varsa 4.37 1.159 4.49 0.780 0.291
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Tablo 6’nin Devami

8. Restoranlarda hazirlanan yiyeceklerin hijyenik ve

. N P 3.31 1.309 3.79 1.045 | 0.000*
sagliklh oldugunu disunirim. (-)

9. Acikta satilan yiyeceklerin hijyenik ve saglkli

% P 2.43 1.515 2.50 1.237 0.014*
oldugunu dusunirim. (-)

10. Gida hazirlarken gevremdekilerin sigara

.. Lo 4.36 1.001 4.25 1.029 0.015*
tiketmesine izin vermem.

11. Gida imalati ve satisi yapilan yerlerden alis verig
yaparken kalite belgesi olan satis merkezlerini tercih 4.44 0.847 4.36 0.775 0.008*
ederim.

12. Mutfagimda et, balik, tavuk ve sebzeler icin farkli

dograma tahtalari kullanirim. 4.49 0.866 4.56 0.667 0.845

13. Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi iyice yikarim. 4.74 0.647 4.70 0.517 0.006*
;Ié'rk.agr:Iirg].yiyecekleri elledikten sonra ellerimi iyice 4.68 0.673 457 0.633 0.000*
15. Ellerimi kurulamak igin kagit havlu kullanirim. 4.67 0.719 4.37 0.898 0.000*
16. Yemek hazirlarken sakiz ¢ignemem. 4.23 1.124 4.29 0.952 0.533
17. Iginde yemek bulunan tencereleri kapali tutarim. 4.65 0.734 4.48 0.647 0.000*
18. Meyveleri akan suyun altinda bolca yikarim. 4.62 0.769 4.54 0.636 | 0.000*

19. Tavuk, balik, parga etler ve yumurtayi pisirmeden

. - 4.53 0.892 4.45 0.865 | 0.012*
6nce iyice yikarim.

20. Gidalarin bozuk olup olmadigina tadina bakarak

anlarim. (-) 3.33 1.507 3.48 1.373 0.172

*p <0.05

Tablo 6’da calisanlarin, gidalarin satin alinmasi, saklanmasi, hazirlanmasi ve
pisiriimesi uygulamalarindaki davranislarini belirlemek UGzere cesitli istatistikler
sunulmustur. Her bir ifadeye iligkin ortalamalar incelendiginde; her iki Ulke icin de
calisanlarin, genel olarak verilen ifadelere, gida guvenlidi agisindan olumlu bir disince
icerisinde olduklari belirlenmistir. Ancak, “restoranlarda hazirlanan yiyeceklerin hijyenik
ve saglikh oldugunu distnirim” ve “gidalarin bozuk olup olmadigini tadina bakarak
anlarim” bigiminde verilmis olan ifadelere bireylerin katilma egilimi icerisinde olmalari,
bir sorun olarak belirlenmistir. Ayrica, iki Glke arasinda ifadelere verilen cevaplarda
anlamh bir farkhlik olup olmadiginin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen Mann
Whitney U Testi sonucunda farkliik gosteren olcek maddeleri de Tablo 6'da
belirtilmistir [p < 0.05]. Bireylerin davranisinda ulkelere gore farklihk gosteren dlgek
maddelerinin timunde, Turkiye’de yer alan 4-5 yildizli otel ¢alisanlarinin daha olumlu
tutuma sahip oldugu belirlenmistir.

Tarkiye ile Kazakistan’da 4-5 yildizli otel ¢alisanlarinin gida guavenligine iliskin
tutumlarinin farkhlik gdsterip gdstermediginin belirlenmesi amaciyla bagimsiz érnek t
testi yapiimistir. Her bir grubun normal dagilim sergileyen bir yigindan rasgele secilmig
ornekler olup olmadigi ve o6rnek varyanslarinin tirdes olup olmadigi arastiriimis;
verilerin, t testine uygun olduguna karar verilmistir. Analiz sonucunda bulgular Tablo 7
ile verilmigtir. Turkiye ve Kazakistan’da 4-5 yildizli otel ¢aliganlarinin gida givenligine
iliskin tutumlarinin farklilik gdsterdigi sonucuna ulasiimistir [p < 0.05]. Her iki Ulke igin
otel galisanlarinin tutumlarina iligkin istatistikler incelendiginde, Turkiye’deki 4-5 yildizh
otel calisanlarinin, gida hazirlama ve pisirme uygulamalarindaki tutumlarina yoénelik
ifadelere gida glvenligi agisindan daha olumlu goérus belirttikleri géralmagtar.
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Tablo 7: Turkiye ve Kazakistan’da 4-5 Yildizl Otel Caliganlarinin Gida
Giuvenligine lligkin Tutumlan Arasindaki Fark

Grup Istatistikleri Test istatistigi
Ulke n
n Ortalama S. Sapma t sd ..°"e'f“
Diizeyi (p)
" o |Tirkiye 221 4.00 0.425
= C
z 2 4.978 423.2 0.000
? 9 |kazakistan | 239 3.82 0.344
T |Turkiye 180 3.98 0.441
® <
£ @ 1.944 404 0.043
= @ |Kazakistan | 226 3.90 0.365
€ Tarkiye 401 3.99 0.432
2 4831 | 776.1 0.000
(o]
F  |Kazakistan 465 3.86 0.356
Tablo 8: Tirkiye ve Kazakistan’da 4-5 Yildizli Otel Caliganlarinin Gida
Guvenligine lligkin Davraniglar Arasindaki Fark
Grup istatistikleri Test istatistigi
Ulke A
n Ortalama S. Sapma t sd Dijc;r;;:n(p)
" 5 Tarkiye 221 4.26 0.378
= C
3 3.466 | 458 0.001
n E Kazakistan 239 4.14 0.371
<o Tarkiye 180 4.21 0.483
© C
"g g 2.293 318 0.023
=@ |kazakistan 226 411 0.353
© Tarkiye 401 4.24 0.429
S E 4.175 864 0.000
= Kazakistan 465 4.13 0.363

Turkiye ile Kazakistan’da 4-5 yildizli otel ¢alisanlarinin gida guvenligine iliskin
davraniglarinin farklilik gésterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla bagimsiz 6rnek
t testi yapilmigtir. Her bir grubun normal dagilim sergileyen bir yigindan rasgele
secilmis ornekler olup olmadigi ve o6rnek varyanslarinin tirdes olup olmadigi
arastiriimis; verilerin, t testine uygun olduguna karar verilmistir. Analiz sonucunda
bulgular Tablo 8 ile verilmistir. TUrkiye ve Kazakistan’da 4-5 yildizli otel ¢alisanlarinin
gida glvenligine iliskin davranislarinin farkhlk gésterdigi sonucuna ulasilimistir [p <
0.05]. Her iki Ulke icin otel c¢alisanlarinin davranislarina iliskin istatistikler
incelendiginde, Turkiye'deki 4-5 yildizli otel galisanlarinin, gida glvenligi agisindan
daha olumlu bir davranis igerisinde olduklari belirlenmistir.
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Tablo 9: Turkiye ve Kazakistan’da 4-5 Yildizl Otel Caliganlarinin Gida
Giuvenligine lligkin Bilgi Diizeyleri, Tutum ve Davraniglari Arasindaki lligki

Bilgi diizeyi Tutum Davranis
Korelasyon Opem_ Korelasyon O.!‘em. Korelasyon O"nem_
Katsayisi (r) Duzeyi Katsayisi (r) Duzeyi Katsayisi (r) Duzeyi
() () ()

° Bilgi 1 -

2 | Tutum 0.472 0.000 1 .

S

p=]

= | Davranig 0.434 0.000 0.613 0.000 1 -

< | Bilgi 1 -

8

< | Tutum 0.260 0.000 1 -

N

G

X | Davranig 0.253 0.000 0.533 0.000 1 -

Tuarkiye ve Kazakistan'da 4-5 yildizli otel ¢alisanlarinin gida guvenligine iliskin
bilgi diuzeyleri, tutum ve davranislari arasindaki iliskinin durumunun belirlenmesi
amaciyla korelasyon analizi uygulanmistir. ilgilenilen degiskenler siireklidir ve normal
dagilima uygunluk gdstermektedir. Tablo 9 ile sunulan degiskenler arasindaki
korelasyon katsayilari incelendiginde, Tirkiye ve Kazakistan’da mutfak ve servis
personelinin tutumunun davranisini etkiledigi; korelasyon katsayisinin anlamli oldugu
belirlenmistir [p < 0.05]. Ancak gida glvenlidi bilgi dizeyi ile tutum ve davranis
arasindaki korelasyon katsayilari incelendiginde ise Kazakistan’da gida guvenligi bilgi
duzeyinin tutum ve davranisa etkisinin, Turkiye'ye gbre daha dusuk kaldigi sonucuna
ulasiimistir.

5. Sonug

Hukumetlerin, gida Ureticilerinin, gida sanayicileri ve tuketicilerin, gida guvenligini
saglamak konusunda énemli derecede sorumluluklari vardir. Bu sorumluluk anlayisiyla
devletlerin rold, etkili, yaygin bir gida yonetim siteminin kurulmasini temin etmektir. Bu
yonuyle Ulkeler arasinda isbirligini arttiracak plan ve politikalarin hazirlanarak hizla
uygulamaya gecilmesi de kacginilmaz hale gelmistir. Bu ¢calismanin amaci, Turkiye ve
Kazakistan’daki 4-5 yildizli otellerde calisan mutfak ve servis personelinin gida
guvenligine iliskin bilgi dizeylerini, tutum ve davranislarini incelemek ve iki Ulke igin
mevcut farkliliklari arastirmaktir. Bu dogrultuda ortaya ¢ikan énemli sonuglar asagida
Ozetlenmisgtir.

e Turkiye ile Kazakistan'da 4-5 yildizli otel ¢alisanlarinin gida guvenligi genel bilgi
dizeyinin farklilik goéstermedigi sonucuna ulasiimistir. Ancak, oteldeki gorev turiine
gore iki Ulke arasinda gida glvenligi bilgi dizeyi agisindan farkhlik oldugu
belirlenmistir. Servis personelinin, Turkiye’de Kazakistan’a gdre gida guvenligi
bilgisinin daha iyi; Kazakistan’da ise mutfak personelinin bilgisinin daha iyi oldugu
goralmastar.

e Her iki Ulkede bireylerin énemli bir kisminin, proteini ylUksek olan gidalarin
Ozellikleri, buzdolaplarinin optimum i¢ 1sisi; pisiriimis et, tavuk, balk, sut, yumurta
vb. yiyeceklerin saklanmasi igin gerekli ortam sicakligi konusunda bilgi sahibi
olmadiklari belirlenmigtir.
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o Turkiye'deki 4-5 yildizli otel c¢alisanlarinin Kazakistan’a gére gida guvenligi
agisindan daha olumlu bir tutum ve davranis igerisinde olduklari belirlenmistir.

o Bireylerin, gida hazirlama ve pigsirme uygulamalarindaki tutumlarini belirleyen; tavuk
etinin pisiriimesi, sutiin saklanma ve kullanim kosullari, ¢ozdiritlen etin tekrar
dondurulmasi konularindaki géruslerinin yeterince belirginlesmedigi gorilmustar.

o Tirkiye ve Kazakistan’da mutfak ve servis personelinin tutumunun, davranigini
pozitif ydonde etkiledigi belirlenmistir. Ancak gida guvenligi bilgi dizeyi ile tutum ve
davranis arasindaki korelasyon katsayilari incelendiginde; Kazakistan’da gida
glvenligi bilgi dizeyinin tutum ve davranisa etkisinin, Turkiye'ye gére daha dusuk
kaldigi sonucuna ulasiimigtir.

Gida guvenligi eksikligi bolgesel ve kiresel sorunlari beraberinde getirmektedir.
Sosyal yasam tarzlari ve ekonomik durumlarina bagl olarak bir llkeden digerine
farklihk gosterse de gida kaynakli hastaliklar, gelismis ya da gelismemis hemen hemen
her lilkede gorilmekte ve rapor edilmektedir (Unusan, 2007; Sanlier, 2009). Guvenli
gida temini ve tlketimi konusunda tlketiciyi strekli bilgilendirirken; hijyen kosullarinin
Uretimden, musteriye sunuma kadar tim sUreglerde saglanmasi énemlidir. Dolayisiyla
gida Uretiminde ve sunumunda kurallarin yasa ile diizenlenmesi, ¢alisanlarin hijyen ve
sanitasyon uygulamalarini gelistirebilir (Worsfold, 1996). Buna gore tiketiciler de
guvenli, hijyenik, pratik ve gida guvenligi agisindan iyi tasarlanmis mutfaklara sahip
restoranlari tercih edebilirler (Lin, 1997). Griffith ve Clayton (2005) ¢calismasinda, gida
glvenligine iligkin bilginin, davranigi gelistirdigini; tutuma bagh faktorlerin ise
calisanlarin davranigindaki gelismeyi sinirlandirdidi veya engelledigini belirlemigtir.
Calisan egitiminin, gida guvenligi bilgisini ve hijyen bilincini gelistirdigi (Worsfold,
1993); gida guvenligine iliskin davranislari da olanak dahilinde iyilestirdigi gosterilmistir
(Thompson ve dig., 2005). Ancak, iyi bir bilgi dizeyinin, kendiliginden gida igsleme
davranisina dénusmedigine iliskin de 6nemli kanitlar mevcuttur (Kassa, 2001). Ayrica,
bilgi ve davranis icin tamamlayici bir faktor olan tutum, gida kaynakl hastalik riskini
azaltmak Uzere dneme sahiptir. Dolayisiyla olumlu davranisin, olumlu tutumun ve
calisan egitiminin bir arada olmasi gida guvenlidi i¢in gereklidir (Howes ve dig., 1996).

Sonug olarak; g¢alisanlarin sahip oldugu bilgi, her zaman gida hazirlama,
pisirme, saklama ve hijyen uygulamalarina iligkin tutum ve davranista olumlu etkiye
neden olmamaktadir. Ancak egitim ve 6gretimde sureklilik, galisanlarin, gida guvenligi
bilincine sahip olmasini saglamaktadir. Bu dogrultuda; Turkiye ve Kazakistan isbirligi
ile yapilacak arastirma ve c¢alismalar, ortak bir gegmise ve kiltire sahip iki Ulkede
kamu bilincinin arttinimasina baylk katki saglayacaktir. Eylem planlarinda gida
guvenliginin garanti altina alinmasi ve iki Ulke enduUstrilerinde sektdrler arasi isbirliginin
etkinlik ve hiz kazanmasi igin gerekli katkilarin verilmesi énemlidir.
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