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oz

Bu calismada, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar béliimii 6grencilerinin Is Saghg ve Giivenligi (ISG)
konusunda bilgi ve tutumlarimin belirlenmesi ve ¢esitli degiskenlere gore farklilasp farklilasmadig
arastirdmaktadir. Calismada nicel arastirma yontemlerinden tarama yontemi kullanmilmistir. Calisma
ii¢ devlet iiniversitenin Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimiinde okuyan 352 &grencinin
katilmiyla gerceklestivilmistiv. Yapilan analizler sonucunda 6grencilerin is saghgr ve giivenligi
konusunda bilgi diizeyi ve meslegi icra ederken ortaya ¢ikabilecek olan saghk ve giivenlik riskleri
bilgi diizeyi orta diizeyde, i kazast ile karsilasmalar: durumunda hukuki haklarla ilgili bilgi diizeyi
ise ortamn altinda oldugu saptanmistir. Daha once is kazasi gegiren ogrencilerin is saghgi ve
giivenligi konusunda bilgi ve tutum diizeyleri is kazasi gecirmeyenlere gore daha yiiksektir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Mutfak Sanatlari, Ogrenci, Is Saghgi ve Giivenligi

Jel Kodlar: L83,J28.

ABSTRACT

In this study, determining the knowledge and attitudes of Gastronomy and Culinary Arts students
about Occupational Health and Safety (OHS) and whether they differ according to various variables
are investigated. The quantitative research methods was used in the study The study was carried out
with the participation of 352 students studying at the Gastronomy and Culinary Arts Department of
three state universities. It was determined that the knowledge level of the students about occupational
health and safety and the health and safety risks that may arise while performing the profession was
at medium level, and in case of an occupational accident, the level of knowledge about legal rights
was below the middle. The knowledge and attitude levels of students who have had an occupational
accident before are higher than those who have not had an occupational accident.

Keywords: Gastronomy, Culinary Arts, Student, Occupational Health and Safety
Jel Codes: L83, J28.
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1. GIRiS

Is Saglig1 ve Giivenligi (ISG) calisanlarin is
yerinde  risklere  karst  korunmasi,
tehlikelerin azaltilmasi ve gilivenli bir is
ortami olusturmak igin yapilan planh
caligmalar biitiiniidiir. ISG’nin temel amaci,
igyerinde insanlarin fiziksel ve ruhsal
saghiklarmin korunmasidir. Onleyici ve
diizeltici tedbirler olarak ISG uygulamalari
isyerinde her tiirlii riske kargi 6nlem almayi
zorunlu kilmigtir. Calisanlarin fiziksel ve
ruhsal sagliklarmin korunmasi toplumsal
bir sorumluluktur. Bireyin sagligini
kaybetmesi ya da yaralanmasi sadece
bireysel sonuglar1 olan bir duruma isaret
etmemektedir.  Isyerindeki  verimliligin
azalmasi, i glicii kaybi, maddi tazminat
O6denmesinin yani sira iilke ekonomisine
yonelik olumsuz sonuglar da ISG’nin ulusal
diizeyde 6nemini arttirmistir.

Tiirkiye 28 Avrupa iilkesi arasinda is kazasi
sonucunda hayatim1  kaybeden c¢alisan
siralamasinda ilk sirada yer almaktadir.
2015 wverileri degerlendirildiginde 241 bin
527 is kazas1 durumunda 1252 is¢i hayatin
kaybetmistir. Bu durum, her 193 is
kazasinin birinin 6limli oldugunu ifade
etmektedir. (Euronews, 2018).

ISG calisanlarin verimliliklerinin
arttirtlmas1  i¢in kaza diizeyinin sifira
indirilerek sagliklarina yonelik olumsuz
risklere yonelik sistemli sekilde Onlem
almmasidir. ISG giiniimiizde cagdas bir
yaklagimla g¢alisan personelin igverenin ve
kamu otoritesinin sorumluluklarini
paylastiklar bir sistem iginde
degerlendirilmekte ve yasal yaptirimlar
olan uyulmasi zorunlu kurallar biitiinii
olarak kabul edilmektedir (Ogan, 2014: 33).
ISG’ye yénelik caligmalarin temelinde
calisanlarin  sagliklarinin  korunmasi, i
performanslarini gosterebilecekleri fiziksel
alanin olusturulmast ve isyerindeki 1is
saghigi ve giivenlik kiltiiriiniin  stirekli
olarak iyilestirilmesi yer almaktadir. 1SG
uygulamalari bu anlamda teknolojik,
ekonomik ve toplumsal degisimlere uyum
saglayabilmek i¢in siirekli iyilestirmenin
saglanmasini zorunlu kilmaktadir (Keles,
2004: 17).
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Mutfak personelinin ISG’ye yonelik énlem
almast ve giivenlik kiiltiirine uygun
davraniglarda bulunabilmesi konuya iligskin
bilgi diizeyi ve tutumuna baglidir. Bu
nedenle mutfak calisanlarina giivenlik
kiiltiiriniin =~ kazandirilmas1  yOniindeki
caligmalar 6nem kazanmuistir.

Mutfak calisanlarinin i1SG’ye yénelik tutum
ve bilgilerinin 6grenilmesi oncelikle egitim
planlarmin  yapilmasi siirecinde hangi
alanlarda yetersiz olduklarinin belirlenmesi
agisindan  Onemlidir.  Bu  baglamda,
mutfakta calisacak Ogrencilerin kaza ve
yaralanmalara neden olan risklerin ve
tehlikelere yonelik olarak farkindaligr ve
giivenlik  saglayict  tedbirlere  yonelik
tutumlarinin - Slglilmesi  6nemli  bir veri
olarak degerlendirilebilir.

Bu calismada da Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar1 boliimil &grencilerinin egitim ve
meslek yasantisinda Oonemli bir yeri olan
ISG konusunda bilgi ve tutumlarinin
belirlenmesini ve cesitli degiskenlere gore
ogrencilerin bilgi ve tutum diizeylerinin
farklilasip ~ farklilasmadigi  arastirmak
amaclanmaktadir.

2. 1S SAGLIGI VE GUVENLIGi

Caligma hayati ele alindiginda ISG alani
onemli konulardan biri olarak
degerlendirilmektedir. Calisan bireylerin is
kazalar1 ya da mesleki hastaliklar kargisinda
korunmalari, bu bireylerin saghgi ve is
giivenligi  hususunda alinmakta olan
onlemlerin  tiimii ~ ISG  dahilinde
incelenebilir (Yakut - Biyikli, 2013: 98).

Is saghgi ile is giivenligi birbirinden
ayrilmaz bir biitiin halinde
degerlendirilmeye alinmaktadir. Fakat is
saghigt ve is giivenligi kavramlart farkl
anlamlar ifade etmekte ve birbirinden farkli
tanimlanmaktadir. ISG hem koruyucu hem
de Onleyici etkinlikler olmasiyla ¢alisan
kimselerin sagliklar1 i¢in gerekli bir
uygulamadir (Balkir, 2012: 59).

Is saghg, calisma sartlarmin  bireyin
sagligin1 olumsuz yonde etkilemeyecek bir
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bicimde sekillendirilmesi, ve igyerinin
fiziksel kosullari, makine ve ekipman
dolayisiyla  gergeklesebilecek  risklerin
olasiligmin asgari diizeye indirilmesine
yonelik bir ¢alismadir. (Demircioglu
Gilizel, 2002: 154).

Bagka bir deyisle is sagligi, calisan
bireylerin islerine dair tiim siirecin olugsma
olasilig1 olan risk ve saglik sorunlarma ve
bununla birlikte yapilan is dolayisiyla
olusabilecek mesleki hastaliklara karsi,
onleme ve koruma amagli bir alandir
(Ozdemir, 2004: 21).

Is saghgi, is tanim icerisindeki tiim
mesleklerde bireylerin, bedensel, ruhsal ve
toplumsal 1iyilik hallerini siirdiirebilmeleri
acisindan  yapilan  6nlem ve uyari
etkinlikleridir. Is saglig1, calisan kimselerin
sagligimi korumak ve bu kimselerin is ile
arasindaki uyumu saglamak seklinde
tanimlanabilir (Gerek, 2000: 3).

ISG kavrammin bir baska parcasi da is
giivenligi konusudur. {s giivenligi, isyerinde
kullanilan teghizat ve makinenin ¢alisan
bireylerin sagliklarimi etkilemeyecek bir
sekilde giivenli hale getirilmesi olarak
degerlendirilebilir (Siimer, 2017: 4-5). Bu
gergeveden bakildiginda is gilivenligi,
[SG’nin daha teknik bir kismi olarak
degerlendirilebilir. Is giivenliginin hedefi,
giivenlik kiiltiirine gore risk analizleri
uygulamak ve elde edilen verilerin
bulgularin1  degerlendirerek buna gore
onlemlerin alinmasini saglamaktir (Baybora
vd, 2012: 13).

Is giivenligi, is ya da isyeri igerisinde

bulunan tehlike ve risk etmenlerinin
tamamiyla ortadan kaldirilmas:t ya da
calisan  kimselerin  sagligma  zarar

vermeyecek Ol¢lide daha diisiik olasiliklara
indirgenmesini saglamak adina igverenlere
verilmis sorumluluklar ile olusan teknik
kurallar olarak degerlendirilebilir
(Demircioglu - Giizel, 2002: 154).

ISG, is yasami ile alakali tiim taraflarin
sorumlulugu  altindadir. Buna  gore,
uluslararasi ve ulusal diizeyde karar alicilar
ve kuruluslar, isverenler ve ¢alisanlar hem
sorumluluk hem de sonuglari bakimindan
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ISG calismalarina katilmaktadir. Isi saglig
ve gilivenligine dair yasalarin olusturulmasi

ve uygulanmasinda devletin  Onemli
gorevleri  bulunurken, isverenler ve
¢aligsanlar da hem ekonomik hem de sosyal
agidan sonuglardan etkilenmektedir
(CASGEM, 2017: 18).

3. MUTFAKTA iS SAGLIGI VE
GUVENLIGI

Glinlimiiz diinyasinda beslenme

aliskanliklarinin degismesine paralel olarak
toplu beslenme hizmetlerine olan talep
artmigtir.  Bu  talep artis;, mutfak
hizmetlerinde ¢alisan personel sayisinda da
artis1 saglamisg ve yogun rekabet nedeniyle
mutfak personeli hizmet kalitesinde 6nemli
bir yere sahip olmustur. Mutfak, vardiya
sisteminin uygulandigi ve yogun ¢alismanin
ortaya konmasi nedeniyle risk ve tehlikelere
sahiptir. Hem is kazast hem de meslek
hastaliklarinda  riskli  bir alan olan
mutfaklarda  caliganlarin  sagliklarinin
korunmasi i¢in planl g¢alismalar yapmak
zorunlu hale gelmistir (Alamgir, Swinkels -
Yassi, 2007: 529). Bu anlamda c¢alisma
alan1 olarak mutfaklar, 1SG’ye yonelik
onlemler alinmadiginda 6nemli kazalara ve
yaralanmalara neden olabilecek fiziksel bir
alam1  kapsamaktadir.  Caligsanlarin s
glivenligine katilmasi ise performans ve
verimliklerini  arttirmast  ve kaza ve
yaralanmalar ile ortaya c¢ikacak maliyetleri
onlemesi  agisindan  6nemli  yararlar
saglamaktadir =~ (Arocena,  Nuilez,
Villanueva, 2008:1371).

Mutfaklar, calisanlarin fiziksel ve ruhsal

sagliklarini etkileyebilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik, ergonomik,
psikososyal ve giivenlik tehlikelerinin
olustugu calisma ortamlaridir. Mutfakta

calisan biitiin meslek gruplar1 ancak 1SG’ye
yonelik onleyici ve diizeltici tedbirler ile
sagliklarin1 koruyabilmektedir (Akarsu ve
Giizel, 2018: 1).

Mutfakta yasanan kaza ve yaralanmalar
incelendiginde c¢alisma alanmnin  6nemli
tehlikeler ve risklere sahip oldugu
goriilmektedir. Ascilarin gegirdigi kazalarin
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basinda yerin kaygan olmasi nedeniyle
diismeler, kesici, dograyict ve delici
aletlerle ve hareketli ve doner aksami olan
ekipmanla ¢alisma sayilabilir. Komiler, agir
yiiklerinin kaldirilmasi, durus bozukluklari,
silme isleminde baski uygulayarak cam ya
da  porselenin  kirilmas1  sayilabilir.
Bulagik¢ilar igin ise temizlik yaparken
kullanilan kimyasal maddelerin viicuda

temasi, siirekli olarak nemli ortamda
calisma, sicak sivi  degisimi yapilan
ekipmanlardaki sigrama ve dokiilmeler

sayilabilir. Bu tehlikelerin diginda stirekli
zaman baskisi, mesai saati boyunca ayakta
kalmak ve personel yetersizligi nedeniyle
uzun vardiya siireleri ¢alisanlarin psikolojik
sagliklarint da etkilemektedir (Dinger ve
Utlu, 2017: 43).

Kaza yaralanmalarda  ¢alisanlarin
bireysel sorumluluklari  bulunmaktadir.
Ancak, 1SG’ye yonelik kurum kiiltiiriiniin
gelismemesi, mutfagin fiziksel
Ozelliklerinin  olumsuz olmasi da is
kazalarina neden olabilmektedir. Ozellikle
yetersiz personel ile ¢alisan kurumlarin
mutfaklarinda i yogunlugundan ve
personelin yorgunlugu nedeniyle ISG’yi
riske edecek durumlar yasanabilmektedir
(Dienstbuhl vd., 2008: 21).

veE

Gastronomi ve mutfak sanatlar1 6grencileri
ile mutfakta calisan personelin is saglig1 ve
giivenligine iliskin yapilan alanyazini
taramasinda ulasilabilen aragtirmalar
asagida yer almaktadir.

Uner ve Ayberk (2019) Diizce ilinde
calisan mutfak personelinin kaza gecirme
oranlar1 ve nedenleri {izerine yaptiklari
arastirmada  ¢alisanlarmm  %35’nin  ISG
egitimi almadigr saptanmistir. Mutfak
calisanlarinda personel devir hizinin yiiksek
olmast nedeniyle olugan bu durum
problemlere neden olmaktadir. Uner
Ayberk (2019: 857) calisanlarin
%?24,2’sinin mutfakta kazalara kars1 6énlem
alinamayacagi yoniinde kaderci bir tutuma
sahip olduklar1 saptanmistir. Arastirmada
calisanlarin % 33.8’inin ise ISG egitimin is
kazalarmi1 o6nlemede yararli olmayacagini
belirtmistir. Arastirma sonucunda
calisanlarin 1SG’ye iliskin olarak bilgi
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diizeylerinin diisiik oldugu saptanmustir.
Caliganlarin  egitim  diizeyleri  arttik¢a
ISG’ye iliskin tutumlar1 ve uygun 6nlem
alma diizeylerinin de arttig1 saptanmistir.

Akar ve Sahingdz, (2015) mutfak
calisanlarin  performanslart ile 1SG’ye
iliskin  ¢aligmalar  arasindaki iligkileri

inceleyen ¢aligmasinda egitim diizeyi diisiik
mutfak calisanlarinin is glivenligi kiltiiri
acisindan bilgi diizeylerinin diigiikk oldugu
ve “kaderci “bir tutuma sahip olduklari
saptanmuistir.

Sormaz, Demirgivi ve Yesiltas (2014)
Catering isletmelerinde c¢alisanlarin  ISG
bilgilerini oOlctiikleri arastirmalarinda
caliganlarin mesleki egitim alan durumlari
ve meslekte calisma siirelerine gore ISG
bilgisinde farklilik saptanmigtir. Buna gore
mesleki egitim alan ¢alisanlarm ISG
bilgilerinin ve farkindaliklarinin = daha
yiiksek oldugu belirlenmistir. Benzer bir
sekilde meslekte uzun siire calisanlarin
daha kisa siire calisanlardan ISG bilgisi
acisindan daha yiiksek ortalamaya sahip
oldugu tespit edilmistir. Ancak, cinsiyet,
meslek taniminda ise anlamli bir farklilik
saptanmamistir.

Sahin ve Erkal (2010). Mutfak personelinin
yasadig1 ig kazalari ve kazalarin nedenleri
lizerine yaptiklari arastirmada mutfak
personelinin  %81,7’sinin mutfakta kaza
geeirdigi, erkek personelin kaza gegirme
diizeylerini kadinlardan fazla oldugu, ISG
acisindan  hizmet i¢i egitimi  almis
personelin kaza gecirme diizeyleri ise diisiik
olarak saptanmistir.

Babiir (2007) Mugla iI’inde bulunan tatil
koylerindeki mutfaklarda calisan personele
yonelik yaptig1 arastirmada 1SG’ye yonelik
hizmet i¢ci  caligmalarinin  yeterlilik
durumunu arastirmigtir. Aragtirma
sonucunda ISG ile hijyen egitimi alan
¢alisanlarin tutumlarinin olumlu diizeyde
iyilestigi saptanmustir.

Katsigris ve Chris (2009) galismalarinda bir
restoran veya yemek servisi tesisi i¢in

ekipmanin nasil planlanacagini,
tasarlanacagint  ve  satin  alinacagini
anlatmistir.  Restoranlar ve  yiyecek
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hizmetleri i¢in tasarim ve ekipman,
ogrencilerin sektore girmek icin ihtiyag
duyduklar1 bilgileri edinmelerine yardimci
olmak i¢in en son ekipman ve tasarim
trendlerinin en kapsamli ve giincel
kapsamini sunar.

4. YONTEM

Bu boliimde arastirmanin amaci, yontemi,
problem ve alt problemleri, ¢alisma grubu,
veri toplam araglari, verilerin toplanmasi ve
analizi yer almaktadir.

4.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimi

Ogrencilerinin egitim ve meslek
yasantisinda Onemli bir yeri olan ISG
konusunda bilgi ve tutumlarinin

belirlenmesini ve ¢esitli degiskenlere gore
Ogrencilerin bilgi ve tutum diizeylerinin
farklilagip farklilagmadigint  arastirmayi
amaglamaktadir.

Mutfaklar ¢alisanlarin is kazalarna ve
yaralanmalarina agik olan yerlerdir. Bu
kazalarin baslica nedeni mutfakta c¢alisan
personelin ISG acisindan yetersiz bilgiye
sahip olmast ve giivenlik oOnlemlerinin
almmamasidir. Mutfaklarda calisan
personelin ISG acisindan bilgilendirilmeleri
ve almacak oOnlemler konusunda egitim
almalar1 is kazalarin1 azaltabilmektedir
(Uner - Ayberk, 2019: 850). Mutfak
personelinin 1SG’ye yonelik &nlem almasi
ve giivenlik kiiltiiriine uygun davranislarda
bulunabilmesi konuya iliskin bilgi diizeyi
ve tutumuna baglidir. Bu nedenle mutfak
calisanlarina giivenlik kiiltiirtintin
kazandirilmas: yoniindeki ¢alismalar dnem
kazanmistir. Mutfak calisanlarmin 1SG’ye
yonelik tutum ve bilgilerinin &grenilmesi

oncelikle egitim planlarmin  yapilmasi
stirecinde  hangi  alanlarda  yetersiz
olduklarinin belirlenmesi acisindan

onemlidir. Bu baglamda, mutfakta ¢alisacak
Ogrencilerin kaza ve yaralanmalara neden
olan risklerin ve tehlikelere yonelik olarak
farkindalig1 ve giivenlik saglayici tedbirlere
yonelik tutumlarinin Slgiilmesi 6nemli bir
veri olarak degerlendirilebilir.
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4.2. Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Bu calisma Akdeniz Universitesi, Anadolu
Universitesi ve  Gazi  Universitesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimii 2.
3. ve 4. Smifta okuyan toplam 352
ogrencinin katilimiyla gergeklestirilmistir.
Uygulamada bu iniversitelerin segilme
nedeni Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Bolimil igin yilizdelik dilime gore basari
siralamasinda devlet liniversiteleri
icerisinde genellikle ilk ii¢ igerisinde yer
almalar1 ve doluluk oranlarinin %100
olmasidir.  Uygulama  yapilan  Gazi
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlari, Eskisehir Anadolu
Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlari, Akdeniz Universitesi
Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak
Sanatlar, boliimlerinde 2. 3. ve 4. Sinifta
okuyan toplam &grenci sayist 553’dir. Bu
baglamda ankete yanit orant %63.6 olarak
hesaplanmustir.

4.3. Veri Toplama

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimii
Ogrencilerinin ig saghg ve gilivenligi
konusunda sahip olduklar1 bilgi diizeyi ile
tutum arasindaki iliskiyi arastiran bu
calismada tarama yontemi kullanilmistir.

Tarama yonteminin kullanildigi modeller
genel olarak alan arastirmasi olarak biiyiik
gruplarin algilarinin Olciilmesinde
kullanilmaktadir.  Gegmiste olan  ve
giiniimiizde halen siiren olay ve olgularin
aragtirilmasinda  tercih  edilen tarama
modeli, zaman i¢inde grup i¢inde var olan
degisimleri incelemede ya da anlik olarak

orneklem grubunun tutum ve
davraniglarinin belirlenmesi icin
kullanilmaktadir. Bu nedenle tarama

modelleri var olan olaylarin betimlenmesi
i¢in kullanilan bir modeldir (Karasar, 2012:
79).

Tarama modellerinde O6rneklem olarak
secilen c¢aligma grubunun yas, cinsiyet,
medeni durum vb. sosyo-demografik
ozelliklerinin belirli bir olguya ydnelik
olarak farklilik olusturup olusturmadigi ve
olguya yonelik degiskenlerin birbiri ile
iliskisinin olup olmadig1 arastirilmaktadir.
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Tarama modelinde Orneklemi olusturan
grubun genel egilimleri arastirilmaktadir.
Belirli olay ya da olguya yonelik olarak
yapilan tarama modelleri o6rnek olay
taramalari olarak da
isimlendirilebilmektedir. Bu arastirmalarda
ornek olay arastirmanin sinirlandirilmis
yapisindan kaynaklanmaktadir
(Biuyiikoztirk vd., 2011: 225).

Aragtrmada veri toplama aract olarak
“Kisisel Bilgi Formu” ve “Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii Ogrencilerinin Is
Saglig1 ve Giivenligi Konusundaki Bilgi ve
Tutumlar1 Olgegi” kullanilmistir. Bu 6lgek
hazirlanirken  Kabacik (2008), Durdu
(2006) ve Babayigit (2014) tarafindan
yapilan tez ¢aligmalarindan yararlanilmigtir.

Kisisel Bilgi Formu arastirmacilar
tarafindan  gelistirilmistir. Bu  formda
cinsiyet, yas gibi demografik bilgilerin yani
sira mesleki is glivenligi egitimleriyle ilgili
maddelere de yer verilmistir. Bu formun
nihai halini olusturmak i¢in 4 alan
uzmanindan goriis alinmustir.

Bilgi ve Tutumlar1 Olcegi Bu c¢alismada
kullanilan “Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1
Boliimii  Ogrencilerinin s Saghg ve
Giivenligi Konusundaki Bilgi ve Tutumlari
Olgegi” olgegi arastirmacilar tarafindan
gelistirilmistir. Olgekte toplamda 26 madde
ve iki alt boyut bulunmaktadir. Bu iki alt
boyut; farkindalik algist  ve tutum.
Farkindalik alt boyutu 7 maddeden, tutum
alt boyutu 19 maddeden olusmaktadir.
Olgek, maddeleri "kesinlikle katilmiyorum"
(1) ila "kesinlikle katiliyorum" (5) arasinda
derecelendirilmistir.

Veriler elektronik ortamda ve basili olarak
toplanmistir.  Bu  ¢aligma  2017-2018
akademik yili bahar doneminde 352
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Gastronomi ve mutfak sanatlari bolimi

ogrencilerinin katilimryla
gergeklestirilmistir.  Caligmaya  katilim
goniilliilik esasina bagh olarak
saglanmigtir.  Veri toplama  aracinin

doldurulmasi i¢in katilimcilara yeterli siire
taninmigtir.

5. BULGULAR

Olgegin  toplaminin  Cronbach  Alfa
giivenirlik katsayisi .813°tiir. Alt boyutlarin
Cronbach alfa giivenirlik katsayilar
sirastyla .717 ve .742 olarak hesaplanmuistir.

Verilerin analizinde betimsel istatistikler, t
testi ve tek yonli ANOVA kullanilmstir.
Verilerin analizi SPSS programi ile
yapilmistir. Olgegin gelistirilme siirecinde
ise toplanan verilerin analizinde SPSS ve
Lisrel programlari kullanilmugtir.

Verilerin  analizine gegilmeden Once
normallik testleri yapilmistir ve verilerin
normal dagildigi bulunmustur. Basiklik
carpiklik  degerleri -1.5-+1.5 arasinda
degismektedir. Levene testi anlamli degildir

ve gruplarin  homojenligi  varsayimi
saglanmustir.
Bu Dboliimde aragtirma problemlerine

bulgulara yer verilmistir.
5.1. Birinci Alt Probleme Dair Bulgular

Calismanin birinci alt problemi
“Gastronomi ve Mutfak Sanatlart bolimii
Ogrencilerinin iy saghgt ve gilivenligi
konusunda bilgi ve tutum diizeyleri
nasildir?” seklinde tanimlanmistir. Bu alt
probleme yanit aramak i¢in yapilan
betimsel  istatistikler =~ Tablo  3.1.’de
sunulmustur.
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Tablo 1: Betimsel statistikler

Min. Maks. Aritmetik

puan puan Ortalama S8
Is saglig1 ve giivenligi konusunda bilgi diizeyi 1 5 343 .865
Meslegi icra ederken ortaya cikabilecek olan saglik
ve giivenlik riskleri bilgi diizeyi ! 3 3.54 873
s i e dramnda W5 g e
Tutum Puani 47.00 129.00 105.03 10.786
Farkindalik Algist 12.00 35.00 3043 3.915
Tutum 34.00 95.00 74.60 8.097

Tablo 1’e gore, dgrencilerin is sagligi ve
giivenligi  konusunda bilgi diizeyi orta
diizeydedir (X=3.43, Ss= .865).
Ogrencilerin meslegi icra ederken ortaya
cikabilecek olan saglik ve giivenlik riskleri
bilgi diizeyi orta diizeydedir (X=3.54, Ss=
.873).  Ogrencilerin is  kazas1 ile
karsilasmalari durumunda hukuki haklarla
ilgili bilgi diizeyi ise ortanin altinda
saptanmigtir. (X=2.87, Ss=1.051).
Ogrencilerin is kazasi ile karsilagmalari
durumunda hukuki haklarla ilgili bilgi
diizeyi diger bilgi diizeylerine goére daha
diistiktiir. Katilimceilarin tutum puanlar (X=
105.03, Ss=10.786). Farkindalik puanlari
yiksek (X= 30.43, Ss=3.91510.786) ve
tutum puanlari ise ortanin iisti (X= 74.60,
Ss=8.097) olarak saptanmustir.

5.2.ikinci Alt Probleme Dair Bulgular

Caligmanin ikinci alt problemi “Gastronomi
ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencilerinin
is saglig1 ve giivenligi konusunda bilgi ve
tutum diizeyleri, “cinsiyetlerine, yaslarina,
smiflarina, genel is tecriibesine, is kazasi
gecirip  gegirmeme  durumuna, daha
onceden Is sagligi ve giivenligi ile ilgili

egitim alip almama durumuna” gore
farklilagmakta midir?” seklinde
tanimlanmigtir. Bu alt probleme yanit

aramak i¢in yapilan t testi ve tek yonli
ANOVA bulgular1 Tablo 2, Tablo 3, Tablo
4, Tablo 5, Tablo 6, Tablo 7, Tablo 8, Tablo
9, Tablo 10, Tablo 11, Tablo 12 ve Tablo
13’de sunulmustur.

Tablo 2: Ogrencilerinin Is Sagligi ve Giivenligi Konusunda Bilgi Diizeylerinin
Cinsiyetlerine Gore Farklilagma Durumuna Dair T Testi Bulgulari

Bilgi Diizeyleri
Degisken Secenek X SS t P
o Kadm 3.36 812
Cinsiyet -1.735 .084
Erkek 3.51 914

Tablo 2’ye gore, erkeklerin bilgi diizeyleri
(x= 3.51, Ss=.914) kadinlara (X=3.36,
Ss=.812) gore daha yiiksektir. T testi
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sonuglarina bakildiginda cinsiyete gore
bilgi puanlar1 arasinda anlamli fark
olmadig1 goriilmektedir (p>.05).
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Tablo 3: Ogrencilerinin Is Saglig1 ve Giivenligi Konusunda Tutum Diizeylerinin
Cinsiyetlerine Gore Farklilagma Durumuna Dair T Testi Bulgulari

Tutum Diizeyleri

Degisken Secenek X SS t P
Kadm 105.74 9.938

Cinsiyet 1.290 .198
Erkek 104.25 11.616

Tablo 3.’e gore, kadimlarin tutum diizeyleri
(x= 105.74, Ss=9.938) erkeklere
(X=104.25, Ss=11.616) gore daha
yiiksektir. T testi sonuglarina bakildiginda

cinsiyete gore tutum puanlari arasinda
anlamli fark olmadif1 goriilmektedir (p>
.05).

Tablo 4: Ogrencilerinin Is Saghig1 ve Giivenligi Konusunda Bilgi Diizeylerinin Yaslarina
Gore Farklilagma Durumuna Dair Tek Yonlii ANOVA Testi Bulgulari

Bilgi Diizeyleri
Degisken Secenek X SS F(2, 349) P
18-20 Yas 3.22 .886
Yas 21-23 Yas 3.54 811 4.973 .007
24 ve isti 3.46 977
Tablo 4.’e¢ gore, 21-23 yas arasindaki yiiksektir. ANOVA sonuglarina

Ogrencilerin bilgi diizeyleri (X= 3.54,
Ss=.811) diger yas diizeylerine gore daha

bakildiginda yasa gore bilgi puanlar
arasinda anlamli fark bulunmustur (p<.05).

Tablo 5: Ogrencilerinin Is Saglig1 ve Giivenligi Konusunda Tutum Diizeylerinin Yaslarina
Gore Farklilasma Durumuna Dair Tek Yonlii ANOVA Testi Bulgulari

Tutum Diizeyleri

Degisken Secenek X SS F(2,349) P
18-20 Yas 103.293 11.449

Yas 21-23 Yas 105.757 9.887 2.058 129
24 ve Uistii 106.024 12.803

Tablo 5’e¢ gore, 24 ve {stii yasi olan
arasindaki 6grencilerin tutum diizeyleri (X=
106.024, Ss=.811) diger yas diizeylerine

gore daha yiiksektir. ANOVA sonuglarina
bakildiginda yasa gore tutum puanlari
arasinda anlamli fark yoktur (p>.05).
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Tablo 6: Ogrencilerinin is Saglig1 ve Giivenligi Konusunda Bilgi Ve Tutum Diizeylerinin
Sinif Diizeylerine Gore Farklilagsma Durumuna Dair Tek Yonli ANOVA Testi Bulgulari

Bilgi Diizeyleri
Degisken Secenek X SS F(2,349) P
2. Smif 3.24 .882
Sinif Diizeyi 3. Simf 3.51 73 4.973 .004
4. Smuf 3.60 903

Tablo 6’ya gore, 4. smiftaki Ogrencilerin
bilgi diizeyleri (X= 3.60, Ss=.903) diger
sinif diizeylerine gore daha yiiksektir.

ANOVA sonuglarina bakildiginda smuf
diizeylerine gore bilgi puanlar1 arasinda
anlamli fark bulunmustur (p<.05).

Tablo 7: Ogrencilerinin is Saghig1 ve Giivenligi Konusunda Tutum Diizeylerinin Sinif
Diizeylerine Gore Farklilasma Durumuna Dair Tek Yonlii ANOVA Testi Bulgulari

Tutum Diizeyleri

Degisken Secenek X SS F(2,349) P
2. Siif 102.46 13.247
Sinif Diizeyi 3. Siuf 106.64 8.528 2.058 .002
4. Smif 106.65 8.600
Tablo 7.’ye gore, 4. siniftaki 6grencilerin ~ ANOVA sonuglarma bakildiginda sinif

tutum diizeyleri (X= 106.65, Ss=8.600)
diger smif diizeylerine gore daha yiiksektir.

diizeylerine gore de tutum puanlari arasinda
anlamli fark bulunmustur (p<.05).

Tablo 8: Ogrencilerinin Is Saglig1 ve Giivenligi Konusunda Bilgi Diizeylerinin Genel s
Tecriibesine Gore Farklilasma Durumuna Dair Tek Yonli ANOVA Testi Bulgulari

Bilgi Diizeyleri
Degisken Secenek X SS F(2, 349) p
6 ay ve daha az 3.14 .877
6-12 ay 3.43 757
Genel Is Tecriibesi 12yl 322 898 7.318 .000
2-3 yil 3.82 .683
3-4 y1l 3.84 .688
4-5yil 4.20 .789

Tablo 8’e gore, 4-5 yil arasinda genel is
tecriibesi olan &grencilerin bilgi diizeyleri
(X= 4.20, Ss=.789) diger gruplara gore
daha yiiksektir. Is tecriibesi arttikca is
sagligt ve giivenligi konusunda bilgi

diizeylerinin arttig1 goriilmektedir. ANOVA
sonuglarma  bakildiginda  genel s
tecriibesine gore bilgi puanlart arasinda
anlamli fark bulunmustur (p<.05).
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Tablo 9: Ogrencilerinin is Saglig1 ve Giivenligi Konusunda Tutum Diizeylerinin Genel Is
Tecriibesine Gore Farklilasma Durumuna Dair Tek Yonlii ANOVA Testi Bulgulari

Tutum Diizeyleri

Degisken Secenek X SS F(2,349) P
6 ay ve daha az 104.24 10.941
6-12 ay 104.60 11.442

. o 12yl 105.24 10.880

Genel Is Tecriibesi .665 .650
2-3y1l 106.39 9.874
3-4y1l 106.32 8.826
4-5yil 109.50 9.348

Tablo 9’a gore, 4-5 yil arasinda genel is
tecriibesi olan dgrencilerin tutum diizeyleri
(X=109.50, Ss=9.348) diger gruplara gore
daha yiiksektir. Is tecriibesi arttikca is
sagligt ve giivenligi konusunda tutum

diizeylerinin arttig1 goriilmektedir. ANOVA
sonuglarina  bakildiginda  genel is
tecrilbesine gore tutum puanlart arasinda
anlaml fark yoktur (p>.05).

Tablo 10: Ogrencilerinin Is Saghig ve Giivenligi Konusunda Bilgi Diizeylerinin Is Kazas
Gegirip Gegirmeme Durumuna Gore Farklilasma Durumuna Dair T Testi Bulgulari

Bilgi Diizeyleri
Degisken Secenek X SS t p
. . . Evet 3.59 811
Is Kazas1 Gegirip Gegirmeme Durumu 8.985 .003
Hay1r 3.31 .887
Tablo 10’a gore, 1is kazast gecirip gore (X= 3.31, Ss=.887) daha yiiksektir. T

gegirmeme durumuna bakildiginda, daha
once is kazas1 geciren 0grencilerin is sagligi
ve giivenligi konusunda bilgi diizeyleri
(X=3.59, Ss=.811) is kazas1 gecirmeyenlere

testi sonuglarina bakildiginda is kazasi
gecirip gegirmeme durumuna gore bilgi
puanlar1 arasinda anlamli fark bulunmustur
(p< .05).

Tablo 11: Ogrencilerinin Is Saghgi ve Giivenligi Konusunda Tutum Diizeylerinin Is Kazas1
Gegirip Gegirmeme Durumuna Gore Farklilasma Durumuna Dair T Testi Bulgulart

Tutum Diizeyleri

Degisken Secenek X SS t P
. o Evet 103.93 9.938
Is kazasi1 gecirip gecirmeme durumu 2.722 100
Hay1r 105.85 11.616
Tablo 11’e gore, is kazast gecirip gegirenlere gore (X=103.93, Ss=9.938)
gegirmeme durumuna bakildiginda, daha  daha yiiksektir. T testi sonuglarina

Once is kazasi gecirmeyen Ogrencilerin is
sagligt ve giivenligi konusunda tutum
diizeyleri (X=105.85, Ss=9.938) is kazasi
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bakildiginda is kazasi gegirip gecirmeme
durumuna gore tutum puanlari arasinda
anlaml fark yoktur (p>.05).
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Tablo 12: Ogrencilerinin Is Saglig ve Giivenligi Konusunda Bilgi ve Tutum Diizeylerinin
Daha Onceden Is Saghgi ve Giivenligi ile ilgili Egitim Alip Almama Durumuna Gére
Farklilasma Durumuna Dair T Testi Bulgular:

Tutum Diizeyleri

Degisken Secenek X SS t P
. .. . e e Evet 106.05 11.022
Is Saghgr ve Giivenligi Egitimi Alip
2.691  .008
Almama Durumu
Hayir 102.89 9.997

Tablo 12’ye gore, is saglhigi ve gilivenligi
egitimi alip almama durumuna
bakildiginda, daha oOnce is sagligt ve
giivenligi egitimi alan 6grencilerin is saglig
ve gilivenligi konusunda bilgi diizeyleri
(X=3.68, Ss=.786) almayanlara goére (X=

2.92, Ss=.796) daha yiiksektir. T testi
sonuglarina bakildiginda is saghigi ve
giivenligi egitimi alip almama durumuna
gore bilgi puanlari arasinda anlamli fark
bulunmustur (p<.05).

Tablo 13: Og_rencilerinin Is Saghig ve Giivenligi Konusunda Tutum Diizeylerinin Daha
Onceden Is Saglig1 ve Giivenligi Ile Ilgili Egitim Alip Almama Durumuna Gore
Farklilasma Durumuna Dair T Testi Bulgulari

Tutum Diizeyleri

Degisken Secenek X SS t p
Is Saglig1 ve Giivenligi Egitimi Alip Almama ~ Evet 106.05 11.022 o1 008
Durumu Hayir 10289 9.997

Tablo 13’e gore, is sagligi ve gilivenligi
egitimi alip almama durumuna
bakildiginda, daha oOnce is sagligt ve
giivenligi egitimi alan 6grencilerin is saglig1
ve giivenligi konusunda tutum diizeyleri
(X=106.05, Ss=11.022) almayanlara gore
(X= 102.89, Ss=9.997) daha yiiksektir. T
testi sonuglarina bakildiginda is sagligi ve
giivenligi egitimi alip almama durumuna
gbre tutum puanlart arasinda anlamli fark
bulunmustur (p<.05).

5.3.Uciincii Alt Probleme Dair Bulgular

Calismanin iiglincii alt problemi
“Gastronomi ve Mutfak Sanatlart bolimii
ogrencilerinin ig saghigi ve gilivenligi
konusunda sahip olduklar1 bilgi diizeyi ile
tutum arasinda anlamli bir iliski var midir?”
seklinde tanimlanmistir. Bu alt probleme
yanit aramak igin yapilan Pearson
korelasyon analizi istatistikleri Tablo 14.’da
sunulmustur.

Tablo 14: Korelasyon Analizi Sonuglari

1-Bilgi Diizeyi

2-Tutum Diizeyi

1-Bilgi Diizeyi 1

362%*

2-Tutum Diizeyi 362%*

1

**0.01 anlamlilik diizeyi
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Tablo 14’e bakildiginda 6grencilerin bilgi
diizeyleri ile tutum diizeyleri arasinda
pozitif yonde ve anlamli iliski bulunmustur
(r=.262, p< .05). Bilgi diizeyleri ile tutum
diizeyleri arasindaki iligki orta diizeydedir.
Biyiikoztiirk’e  (2009) gore korelasyon
katsayisi .30°den az ise iliski diizeyi disiik
diizeyde; .30-.70 arasinda ise orta diizeyde,
.70’den biiyiik ise yiiksek diizeydedir.

6. SONUC

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bolimii
Ogrencilerinin egitim ve meslek
yasantisinda 6nemli bir yeri olan ISG
konusunda bilgi ve tutumlarinin
belirlenmesini amaglayan bu arastirmada
asagidaki sonuglara ulagilmistir.

Ogrencilerin i saghg ve giivenligi
konusunda bilgi diizeyi ve meslegi icra
ederken ortaya c¢ikabilecek olan saglik ve
giivenlik riskleri bilgi diizeyi orta diizeyde
olarak saptanmistir. Ogrencilerin is kazasi
ile karsilagsmalar1  durumunda  hukuki
haklarla ilgili bilgi diizeyi ise ortalamanin
altinda olarak belirlenmistir. Ogrencilerin
bir parcasi olarak is saglig: ve giivenligi ile
meslegi icra ederken ortaya ¢ikabilecek
olan saglik ve giivenlik riskleri bilgi diizeyi
mesleki  egitimlerinin  bir  parcasidir.
Ogrencilerin mutfak hizmetlerinde 1SG ve
gida giivenligine iliskin ¢aligmalar siirekli
olarak  mutfakta  uygulanacak  ISG
uygulamalart ve mutfaktaki tehlikeler ve
risklere  odaklanmaktadir. Deneye ve
pratige dayali bir alan olarak Gastronomi ve
Mutfak Sanatlari egitiminde  ISG
kurallarina uymak standart hale getirilmis
ilke ve kurallardan olusmaktadir. Ancak
herhangi bir kaza aninda 6grencinin hukuki
haklarina yonelik bilgisi her iki bilgi
diizeyine gore diigliktiir. Bunun temel
nedeni Onleyici ve koruyucu uygulamalarin

Ogrencilerin  pratik bilgileri tarafindan
desteklenmesi  ancak  hukuki  haklar
acisindan bilgilerin pratikte

uygulanabilirliginin kaza anindan sonra
olmasi gosterilebilir.

Ogrencilerin ISG konusundaki bilgi ve
tutumlar1 genel puan1 ve ISG farkindalik
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puanlart yiiksek tutum puanlari ise ortanin
listii olarak saptanmistir. Ogrencilerin ISG
farkindalik ve tutum puanlar1 arasindaki
farkin 1SG’ye yonelik egitim almalari ile
yeterli bilgiye sahip olduklari ancak bu
bilginin davranislarina tam anlamiyla
yansimadigint  gostermektedir.  Ancak
aragtirmada elde edilen farkindalik ve tutum
puanlarinin yapilan mutfak hizmetlerinde
calisanlara yonelik ISG tutumlarmi Slgen
arastirmalara  gore  yiiksek  oldugu
soylenebilir. ~ Uner  ve  Ayberk’in
(2019)mutfak c¢alisanlarina yonelik yaptig
arastirmada caliganlarin %24,2’sinin
mutfak hizmetlerinde kazalara karst dnlem
almamayacag1 yoniinde kaderci bir tutuma
sahip olduklart ve % 33.8’inin ise ISG
egitimlerinin is kazalarin1 dnlemede yararh
olmayacagina algisina  sahip  oldugu
saptanmigtir. Akar ve Sahingdz’de (2015)
mutfak c¢alisanlarmin  ISG  tutumlarmi
oOlctiikleri arastirmalarinda, mutfak
personelinin ISG kiiltiirii acisindan bilgi
diizeylerinin diisiik oldugu ve “kaderci * bir
tutuma sahip olduklar1 saptanmigtir. Don
(2019) meslek lisesinde okuyan dgrencilere
yonelik olarak ISG konularindaki bilgi
diizeylerinin diisiik oldugunu saptamustir.
Ancak Durdu (2006) yaptigi arastirmada
calisanlarin 1SG’ye yonelik bilgi ve tutum
diizeylerinin yiiksek oldugunu saptamistir.

Universitede ~ Gastronomi  ve  Mutfak
Sanatlar1  egitimi  alan  &grencilerin
akademik diizeyde aldiklart1 bilgiden
kaynaklandig1 sOylenebilir. Sonucu

etkileyen bir bagka boyut ise isletmelerin
mutfak personelinin personel devir hizinin
yiiksek olmasi ve yogun tempoda calisan
mutfak personelinin hizmet siireci iginde
yasanabilecek kaza ve tehlikelere karsi
duyarsiz oldugu sdylenebilir. Bu sonucu
destekleyen bir arastirma bulgusu olarak
Sahin - Erkal (2010) mutfak personelinin
yasadig1 is kazalar1 ve kazalarin nedenleri
iizerine yaptiklart arastirmada hizmet igi
ISG egitimi alan personelin kaza gegirme
diizeylerinin diigiik olarak saptanmasidir.
Sormaz, Demirgivi ve Yesiltas (2014) da
mesleki egitim alan calisanlarin da ISG
bilgilerinin ve farkindaliklarinin  daha
yiiksek oldugu belirlenmistir.
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konusunda bilgi diizeylerinin ve
tutumlarinin cinsiyetlerine gore
farklilasmadigi  saptanmistir. Sormaz,

Demirgivi ve Yesiltag (2014) da ¢alisanlarin
cinsiyetlerine gore ISG bilgisi acisindan
farklilik tespit etmemistir. Kadin mutfak
calisanlarinin sayica az olmasina karsilik
toplumun her is kolunda kadin calisan
sayisi arttikca kadin ve erkekler arasindaki
farkliliklarin azaldig1 sdylenebilir. Ancak
Aktuna (2017) tarim iscilerine yonelik
yaptig1 calismada kadinlarin kaza tedbir
diizeylerinin  daha  diisik  oldugunu
saptamistir. Bu durum, kadmlarn tarim
makinelerini erkeklere daha az
kullanmalarindan kaynaklanmaktadir.

21-23 yas arasindaki Ogrencilerin  ISG
konusunda bilgi diizeylerinin diger yas
diizeylerine gore daha yiikksek oldugu
saptanmistir. Ancak, 6grencilerin yaslarina
gore ISG konusunda tutum diizeylerinin
farklilasmadigi saptanmistir. Yas gruplari
arasindaki farkin ¢cok az olmasi nedeniyle
bu durum, farkli Giniversitelerde degigsmek
sartiyla  genellikle ISG  egitimlerinin
alindigi  akademik takvim donemine
ogrencilerin aldiklar1 ISG egitimlerindeki
bilgilerinin giincel olmasi ile agiklanabilir.
Ogrencilerin tutumlarinin farklilik
gostermemesi bu durumu desteklemektedir.

4. siiftaki dgrencilerin ISG konusundaki
bilgi diizeyleri ve tutum diizeylerinin diger
sinif diizeylerine gore daha yiiksek oldugu
saptanmistir. 4. Smuf Ogrencilerin staj
donemleri boyunca mesleki tecriibelerinin
artmas1 nedeniyle bilgi diizeyleri ve tutum
diizeyleri olumlu etkilenmistir. Bu duruma
yonelik olarak &grencilerin otel, tatil koyi
ve restoran isletmelerinde c¢aligmalar ile
kurumsal tedbirlere uygun ¢alismak
zorunda olmalar1 da etkili olabilir.

4-5 yil arasinda genel is tecriibesi olan
ogrencilerin ISG konusunda bilgi diizeyleri
diger gruplara gére daha yiiksektir. Is
tecriibesi arttikca is sagligi ve gilivenligi
konusunda  bilgi  diizeylerinin  arttig1
goriilmektedir. Sormaz, Demirgivi ve
Yesiltag (2014) meslekte daha kidemli olan
mutfak c¢alisanlarinin  daha kisa siire
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calisanlardan ISG bilgi diizeylerinin daha
yikksek oldugunu saptamistir. Caligma
hayatinda elde edilen bilgi birikimi ve
tecriibe ile ISG’ye yénelik olarak olumlu
bir etkisi oldugu sdylenebilir. Calisanlarin
mesleki tecriibesine bilgisinin artmasina
saglamaktadir. Ancak, genel is tecriibesine
gore ISG konusunda farklilik
saptanmamigtir.

Daha once is kazasi gegiren Ogrencilerin
ISG konusunda bilgi diizeyleri is kazasi
gegirmeyenlere gore daha yiiksektir. Ancak
is kazasi gecirip ge¢irmeme durumuna gore
ISG  konusunda  tutum  diizeyleri
farklilagmamaktadir. Bu sonu¢ Aktuna’nin
sonucu ile uyumludur. Aktuna (2017) is
kazas gegiren iscilerin 1SG bilgi diizeyinin
kaza gecirmeyen is¢ilere gore daha yiiksek
saptamis ancak tutumlarmin ise diisiik
oldugunu tespit etmistir. Bu sonug
calisanlarin ig kazasi gecirmelerinin nedeni
bilgilerini  davraniglarina  yansitmamasi
olarak aciklanabilir.

ISG egitimi alan &grencilerin  ISG
konusunda  bilgi  diizeyleri  egitim
almayanlara gore daha yiiksektir. Benzer
sekilde ISG egitimi alan 6grencilerin 1SG
konusunda tutum diizeyleri egitim almayan
Ogrencilere gore daha yiksektir. Babiir
(2007) ISG ve gida giivenligi egitimi alan
personelin tutumlarinin olumlu diizeyde
iyilestigi saptanmigtir. Aktuna da (2017)
benzer bir sonuca ulagarak ISG egitimi ve
bilgisi alan isgilerin tutum diizeylerinin
daha yiiksek oldugunu saptamistir. Durdu
(2006) egitim alan ¢aliganlarin daha bilingli
olduklarint bu durumunda davraniglarina
yansidigini ifade etmektedir Bireylerin ISG
egitimi alma durumlart bilgi ve biling

diizeylerini de olumlu diizeyde
etkilemektedir. Don  (2019)  meslek
liselerinde ISG  egitimlerinin  yetersiz

oldugunu ve bu nedenle ISG kiiltiiriiniin
davranislarina yansimadigimi saptamustir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 bdliimii
ogrencilerinin  ISG  konusundaki  bilgi
diizeyi ile tutum diizeyleri arasinda ayni
yonlii orta diizeyde bir iliski saptanmustir.
Bu sonuca gore ogrencilerin  ISG
konusunda aldiklar1 egitimler ile bilgi
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sahibi olmalar1 mutfak hizmetlerinde
calisma siirecinde is gilivenligi agisindan
olumlu  olarak etkilemektedir.  ISG
konusunda bilgi sahibi olmayan calisanlarin
ise tutum diizeyleri olumsuz
etkilenmektedir.

Aragtirmada elde edilen sonuglara yonelik
olarak asagidaki dnerilere yer verilmistir.

Mutfak hizmetlerinde ¢alisanlarin is kazasi
ile karsilagmalari  durumunda  hukuki
haklariyla  ilgili  bilgi  diizeylerinin
arttirilmasi1 i¢in akademik ve hizmet igi
egitimlerde &rnek olay incelemesi ile is
kazas1 ve meslek hastaliklar1 ile ilgili yasal
haklara  yonelik  egitimlerin  mutfak
personelin yasal hak ve sorumluluklarini
ogrenmelerinde yararli olacagi sdylenebilir.

Mutfak  personelinin ~ ISG  egitimleri
aldiklar1 bilgiyi kullanabilmeleri ve is
givenligi kiltiirlinii  ¢alisma yasaminda

tutumlarina yansitabilmeleri igin pratik
mutfak egitimlerinin ve is basi egitimlerinin
etkin bir sekilde verilmesi ¢alisanlarin
davranis degisikligini saglayabilir.

Isletmelerde c¢alisan mutfak personelinin
kaza ve meslek hastaliklarina yonelik
kaderci tutumlarinin degistirilmesi igin
bireysel gelisim ve farkindalik egitimlerinin
hizmet i¢i egitimi olarak verilmesi ve
isletmelerin kurum kiiltiirii olarak 1SG’yi
benimsemesini saglayabilir.
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