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Oz

Calismanin temel amaci Tiirkiye’de gastronomi alan yaziminda gida hijyeni ve
glivenligine yonelik yapilan ¢alismalarin bibliyometrik analizinin ortaya konmasidir. Bu
amacla Google Akademik veri tabanindan ulasilan 27 makale ve Yiiksekogretim Kurulu
Ulusal Tez Merkezinin ulagilan 29 tez bibliyometrik agidan incelenmistir. Bu ¢alisma
kapsaminda erisilen makale ve tezlerin yillara gore dagilimi, bilim alanlarina gore
siniflandirilmasi, 6rneklem grubunun sektorel dagilimi, veri toplama araglarinin
dagilimi, analiz gesitlerinin dagilimi ve makale yazarlarinin unvanlarina gore dagilima,
anahtar kelimelerin ve dergilerin dagilimi bibliyometrik agidan degerlendirilmistir.
Calisma sonucu gastronomi ile gida hijyen ve giivenligi konularmin ortak ¢alismalarmin
var oldugu ve gelecekte de artarak devam edecegini gostermektedir.

Anahtar kelimeler: Gastronomi, Gida Giivenligi, Gida Hijyeni, Bibliyografi.

Abstract

The main purpose of the study is to reveal the bibliometric analysis of the studies on
food hygiene and safety in gastronomy literature in Turkey. For this purpose, 27 articles
accessed from Google Scholar database and 29 theses accessed from the National Thesis
Center of the Council of Higher Education were examined bibliometrically. The
distribution of the articles and theses accessed within the scope of this study according
to years, classification according to fields of science, sectoral distribution of the sample
group, distribution of data collection tools, distribution of analysis types, distribution of
article authors according to their titles, distribution of keywords and journals were
evaluated bibliometrically.

The results of the study show that gastronomy and food hygiene and safety issues have
joint studies and will continue to increase in the future.
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Giris

Canlilar, yasamsal faaliyetlerini devam ettirebilmesi sebebiyle enerjiye gereksinim
duyarlar. Bu enerjiyi viicutlarina aldiklari gida maddeleri ile saglarlar (Alan, 2023). flkel
toplumlardan giintimiize kadar gida maddeleri; pisirme teknikleri, insan zekasi, emegi
ve deneyimiyle cesitlenmistir (Kaplan, 2018). Binlerce yillik yemek kiiltiirii, lezzet
bilesimleri, yemegin yasam igin gerekli oldugu olgusundan farkl olarak keyif ve
gorselligin 6n planda oldugu gastronomi kavramini giincel kilmigtir (Batu, 2022).

Multidisipliner olan gastronomi, gida maddelerinin 6zelliklerini incelemesi bakimindan
fizik ve kimya bilimini, gorsele énem vererek sunum teknikleri dolayisiyla asgilik
sanatini, {reticilerin pazarlama stratejilerini iceren ekonomik politikalar: igerisinde
barindiran biitiinsel bir kavramdir. Ayrica gida maddelerinin biyo yararliliginin insan
viicudundaki biyokimyasal etkilesimlerini de igerisinde barindirmaktadir (Samanci,
2020; Yash ve Yiincii, 2023; Guixer, 2019). Farkli bakis acilarindan ve akademik
disiplinlerden tanimlanmakta ve kavramsallastirilmaktadir. Tek bir perspektiften
erisilemeyen, ortak inang ve bilimsel bilgiyle ytizlestiren bir kavramdir (Koerich ve
Miiller, 2022).

Gida bilimi ve gastronomi arasinda giiglii bir iliski bulunmaktadir. Yeni tatlarin
kesfedilmesine, yiyecek ve iceceklerin birbiri ile etkilesimlerine olanak saglayan gida
bilimi (Leal, Sousa, Silva, Freitas, Mantins, 2024) yemek yeme aktivitesinin daha dtesinde
bir degerlendirmeye sahiptir (Oney, 2016). Bu alandaki arastirmalar giin gectikge tiim
diinyada onem kazanmaktadir (Cimen, 2016).

Givenli gida maddelerine ulasmak, gida kayiplarini ve israfin1 azaltmak, gida iiretimi
uygulamalarinin modifiye edilmesini gerektirmektedir (Ekincek ve Senol, 2023). Gida
glivenligi sayesinde gida ile insan saghgini tehlikeye sokan fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik risklere karsi korumak esas alinmaktadir (Artik, Sanlier, Ceyhun Sezgin,
2022). Gida kaynakli risklerin 6nlenmesi amaciyla, sorun ortaya ¢ikmadan gerekli
onlemler alinmalidir. Gida {iretiminin sunum ve servisin yapildig1 alanlarda kritik
kontrol noktalar1 belirlenmelidir. Bu noktalarda olast tehlikelerle karsilasilmasi
durumunda alinacak tedbirler standartlara uygun olarak firma yetkililerine ve iiretim
personeline konu ile ilgili egitimler verilmelidir (Basoglu, 2016; Erkmen, 2013).
Gastronomi turizmi kapsaminda gida {iriinlerinin {retim-tiiketim zinciri boyunca
hijyen, sanitasyon kurallarna uyulmahdir. Insanlarn saglkli yasam hakkimn
korunmasi igin gida giivenligi konusu énem tagimaktadir (Dolmaci ve Bulgan, 2018).

Bibliyometrik analiz belirli bir konu hakkindaki yayinlar1 ve bu yaymlar arasindaki
iliskiyi metrik olarak analiz edilmesini saglayan yontem olarak aciklanmaktadir.
Erisilebilen makale, bildiri, tez gibi yayimnlarmn basim yili, yazari, konu igerigi vb.
istenilen Ozelliklerin sayisal veriler araciligiyla incelenmesini kapsamaktadir. Boylece
Ogrenilmek istenen sorularin cevaplar1 ortaya c¢ikarilarak bilimsel olarak
degerlendirilmektedir (Borgman ve Furner, 2002).
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Bu calisma ile makale ve lisansiistii tezlerdeki gastronomi, gida giivenligi ve hijyeni
kavramlarinin belirli kriterler gercevesinde aciklanmasi amaglanmaktadir. flgili konulari
iceren makale ve tezlerin hangi yillarda yogunlastig1, hangi analizlere tabi tutuldugu,
hangi dergilerde yayimlandig1 vb. sorulara yanit olusturmas: bakimindan yapilacak
diger calismalara zemin hazirlamasi 6n goriilmektedir.

Kavramsal Cerceve

Gastronomi Yunancada “gastro” mide ve “nomos” kural, diizen anlamina gelerek pek
¢ok bilim daliyla iligki igerisindedir (Kiigtikkomdirler, Sirvan, Sezgin, 2018). Fransizcada
ise stirdiiriilebilir yemek diizeni, tiiketiciyi cezbeden saglikli, gosterisli yemek
anlamlarina gelmektedir. Gastronomi kelimesi ¢ok eski bir tarihe sahip olmakla birlikte
son yillarda farkli goriisleri barindiran bir kavramdir (Sarusik ve Ozbay, 2015). Birgok
bilim daliyla iliski icerisinde olmasi dolayisiyla gastronominin fen ve sosyal bilimler
kapsaminda pek ¢ok tanimi bulunmaktadir (Giilen, 2017; Sokmen ve Ozkanli, 2018). Goz
ve damak tadina hitap ederken hijyen ve sanitasyon kurallar1 da goz ardi edilmeyerek
gida maddelerini sunma sanati olarak tamimlanan gastronomi (Ozdemir ve Diilger
Altiner 2019) baska bir tanima gore gida maddelerinin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik
ozelliklerinin tarihsel akis igerisinde tiim detaylariyla tanimlanarak uygulanmasi,
geleneksel ve teknolojik yontemlerle gelistirilerek mevcut sartlara hitap etmesi olarak
tanimlanmaktadir (Deveci, Tiirkmen, Avcikurt, 2013; Recuero-Virto ve Arrospide, 2024).
Yeni hammaddeler ve fonksiyonel bilesenlerin yani sira sasirtict dokulara ve benzersiz
lezzet duyumlarina yol acan isleme teknolojileri ve bu teknolojilerin gerektirdigi gida
guvenligi konular ile ilgilenmektedir (Aguilera, 2017).

Tarihsel ve kiiltiirel siirecte yasamin devam ettirilmesi ve insanlarin istekleri
dogrultusunda var olunan toplumun gerektirdigi etkilesimlerle yeme- icme faaliyetleri
gerceklestirilmistir (Sevimli, Tath, Kizildemir, 2021). Gastronomi kavraminin tarihsel
olarak Antik Yunanlilara kadar uzanmakta oldugu bildirilmektedir (Usta, 2021). Asya,
Avrupa ve Anadolu cografyasinda yasayan Tiirk’ler bu bolgelerde bulunan bitki
cesitliligi ve Tiirk kiiltiirii ile 6zdeslesen farkli pisirme yontemleri ile geleneksel tada
Ozgii tiriinler ortaya koymuslardir (Segim, 2018). Genel anlamda gastronomi istah agic1
yiyecekleri hazirlama ve sunma sanati, belirli yorelerin yemek pisirme sekilleri ile
yemek kiiltiirti arasindaki iligkinin incelenmesidir (Zengin, Uyar, Erkol, 2015).

Insan Haklar1 Evrensel Beyannamesinin 25. maddesinde (1948), her sahsin gerek kendisi
gerekse ailesi igin gilivenli gida hakki mevcuttur ifadesi yer almaktadir. Resmi Gazete’
de yayimlanan Gida Hijyeni Yonetmeliginde (2021) gida hijyeni gidalarin kullanim
amaglar1 goz Oniine alinarak insan saglhigmin korunarak tiiketime sunulmasi igin
tehlikenin kontrol altina alinmas: icin gerekli her tiirlii onlem ve kosullar olarak
tanimlanmaktadir. Giivenli gida kimyasal, fiziksel, mikrobiyolojik olarak tiiketime
elverigli ve besin degeri yoniinden zengin gida maddeleri olarak tanimlanmaktadir.
Gida giivenligi ise gidalarin tarladan catala diye ifade edildigi tiim siire¢ boyunca
saglikli, titketime uygun gida iiretimini saglamak amaciyla {iretim, isleme, depolama,
tasima ve dagitim asamalarinda belirli kurallarin uygulanmasiyla gerekli dnlemler
alarak halk saghigini koruyan tedbirler biitiintidiir (Okat,2019). Bu baglamda gida
gluvenliginde temel ilke hammadde alimindan {iriiniin tiiketimine kadar tim
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asamalarda gida hijyeni, personel hijyeni, alet-ekipman hijyeni ve sanitasyonun
saglanmasidir (Onbasi ve Cinar, 2022; Parlak, 2020; Keles ve Ova, 2020; Baycar, Tekiner,
Ozpinar, 2014). Dolayisiyla gida giivenligi halk yasami ve saghg ile ilgilidir ve olasi gida
kontaminantlarmin hizli ve etkili bir sekilde izlenmesi, gida endiistrisinin saglikli
gelisimi icin temel garantidir (Wang, Chang, Yang, Wu, 2024).

Yiyecek ve icecek iiretimi ve hazirlanmasi sirasinda goz ve damak zevkine hitap etmesi
onem tasimaktadir. Ayni zamanda hazirlanan tiriinler halk saghgmi tehlikeye atacak
nitelikte olmamalidir. Isletmelerin giivenli gida iiretiminde hangi asamalar1 izledikleri
ve bu asamalarin kontrol siirecleri 6nem arz etmektedir. Insan tiiketimine sunulan tiim
gida maddelerinin saglhiga zararli olmamas: ve hijyenik olmasi gerektigi bilgisi tiiketici
agisindan tirtin tiiketiminde en 6nemli konudur. Karsilasabilecek tiim risklerin en aza
indirilmesi ve kontrol altina alinmasi i¢in gida giivenligi yonetim sistemlerinin
kurulmasi gerekmektedir. Tiiketilecek olan gida maddesine hammadde satin alma, gida
maddesini isleme, depolama, gida maddesinin personel, ekipman hijyen ve sanitasyonu,
dagitim siireglerinde uygun 1s1 ve sicakligin uygulanmasi, kimyasal ve mikrobiyolojik
kontaminasyon risklerini ortadan kaldirmak gibi faktorler gida giivenligi yonetim
sistemlerinin kurulmasinda anahtar rol oynamaktadir (Sabanci ve Sarnsik, 2021; Ozbek,
Saglam, Gelibolu, Sarikaya, 2023; Kog ve Uzmay, 2015).

Giivenli gida tiretimi turizmi, ticareti, ulusal ekonomiyi desteklemekte ve halk saghgim
koruyarak tiretimde standartlasmaya zemin hazirlamaktadir. Gastronomi turizminde
gida gilivenligi temel ilkelerine uygun iiretim yapilarak firmalar arasindaki rekabet ve
pazardaki konumu artmaktadir (Aydin, Stinnetcioglu, Ozkok, 2023: Unalan, 2017).
Ulkemiz gastronomi turizm potansiyeli acisindan oldukga zengindir. Gastro turistler
bulunduklar1 destinasyonun tarih, kiiltiir, yiyecek-igecek cesitliligi, damak tadi ve
gorliniisiin yan sira tiikettikleri tiriiniin patojen mikroorganizma icermemesi ve saghga
herhangi olumsuz etkisinin olmamasini istemektedirler. Dolayisiyla gida giivenligi
temel ilkelerine uyarak hile, taklit, tagsisten uzak giivenli gida iiretiminin yapilmasi
gerekmektedir. Bu baglamda gastronomide gida maddelerinin bir tehdit unsuru
olmasinin stratejik bir yaklasim oldugu da ortaya ¢ikmistir (Ercan ve Giilcan, 2021; Sen
ve Aktas, 2017, Ataman ve Evren 2020; Ersoy Akge, 2023).

Giivenli gida tiretiminde mutfak calisanlarinin gida giivenligi bilgisine sahip olmasi ve
edinilen bu bilgilerin uygulanmas: hayati oneme sahiptir (Canakg¢t ve Canakgi, 2017;
Denk, Zirzakiran, Diksu, 2023). Gida giivenligini tehdit eden tas, cam, tahta gibi fiziksel
riskler; patojen mikroorganizmalar, mayalar-kiifler, viriisler gibi biyolojik riskler; katki
maddeleri, pestisitler, kalinti ve kontaminantlar kimyasal riskler goz Oniinde
bulundurularak ¢apraz kontaminasyonun meydana gelmemesi i¢in gidaya uygun alet
ekipman kullanilmali, ¢ig trtinler gerekli sicaklik derecelerinde pisirilmeli, iiretim ve
servis sirasinda uygun kisisel koruyucu donanimlar kullanilmalidir (Giiler ve Can, 2017;
Cetin ve Sahin, 2017). Uretim hanelerin gida maddelerini tiiketecek bireylerin saglik
problemleri ile karsilasmayacaklari sekilde dizayn edilmesi gerekmektedir. Basta hijyen
ve sanitasyon olmak tizere gerekli tiim onlemler alinmalidir (Okat, 2021). Bu baglamda
gastronomi insan saglig1 i¢in zorunlu etmenlerin yaninda gida maddelerinin tiiketirken
alan keyfi de igermektedir (Iskin, 2021).
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Yontem

Bu bibliyometrik ¢alismanin amaci 2004-2024 yillar1 arasinda Tiirkiye’de yayimlanan
gida gilivenligi ve gida hijyeni ile ilgili makale ve tezlerin belirli parametreler
dogrultusunda degerlendirmektir. Yapilan bu bibliyografi calismasi ile giincelligini
koruyan mevcut konu iizerine yapilacak ¢alismalara 1s1k tutabilmektir.

Calisma dogrultusunda 05.02.2024 ve 10.03.2024 tarihleri arasinda makaleler i¢in Google
Akademik, tezler i¢in ise Yiiksekogretim Kurulu Ulusal Tez Merkezinin web adresinde
taramalar yapilmistir. Bu taramalar “gastronomi, gida giivenligi ve gida hijyeni” anahtar
kelimeleri ile gergeklestirilmistir. Erisime agik 27 makale ve 29 tez {izerinden
bibliyometrik analizler gergeklestirilmistir. Veri analizinde betimleyici istatistik analiz
metodu kullanilmistir. Bu metot kantitatif verilerin esas sonuglarini, sayisal verileri
toplayip analiz eden istatistiki analiz metodudur (Ozdemir, 2010). Arastirmada elde
edilmek istenilen verilerin sorular1 su sekildedir:

. Makale ve tezlerin yillara gore dagilimi nasildir?
. Makale ve tezlere katkida bulunan bilim alanlarinin dagilimi nasildir?
. Makalelerin yazarlarinin unvanlarina gore dagilimi nasildir?

. Makale ve tezlerdeki 6rneklem grubunun sektorel dagilimi nasildir?

1
2
3
4
5. Makalelerin anahtar kelimelerinin dagilimi nasildir?
6. Makale ve tezlerin kullanilan veri toplama araglarinin dagilimi nasildir?
7. Makalelerin dergilere gore dagilimi nasildir?

8

. Makale ve tezlerde kullanilan analiz gesitlerinin dagilimi nasildir?

Bulgular

Bu boliimde bibliyometrik analizi yapilan makale ve tezlerin verileri sunulmustur. Tablo
1’de birinci arastirma sorusu, gastronomi alan yazininda gida hijyeni ve gida giivenligi
konularina yonelik yapilan makale ve tezlerin yillara gore dagilimi verilmistir

Tablo 1. Makalelerin ve Tezlerin Yillara Gore Dagilimi

Makalelerin Yayimlandig: Makale Tez

Yil Say1 A Say1 %
2004 2 74 ] ]
2008 1 37 ) 24
2009 i ] 5 68
2011 - _ ) 6,8
2014 1 3,7 2 6,8
2015 1 37 ) 4
2016 2 7,4 1 34
2017 3 11,11 - -
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2018 3 11,11 2 6,8
2019 2 7,4 5 17,24
2020 4 14,81 3 10,34
2021 2 7,4 2 6,8
2022 1 3,7 2 6,8
2023 5 18,51 6 20,68
Toplam 27 100 29 100

Tablo 1’e kronolojik olarak bakildiginda erisilen makalelerde 2004-2023 yillar
arasindaki donemde 2023 yilinda %18,51 oraniyla en fazla calismanin yapildig:
goriilmektedir. Calisma yapilan yillar igerisinde en az ¢alismanin %3,7 oraniyla 2008,
2014, 2015 ve 2022 yillarina ait oldugu ortaya cikmustir. 2017 ve 2018 yillar1 arasinda
%11,11 oraniyla makale yazim oraninin sabit kaldig1 goriilmiis olup %14,81 oramiyla
2023 yilindan sonra en yiiksek yazim oranina 2020 yilinda ulagilmigtir.

Tablo 1’de goriilebilecegi tizere %20,68’lik oranla en fazla tezin 2023 yilinda yazildig1 ve
%17,24'lik oranla 2019 yilinin takip etti§i ortaya konulmustur. En az g¢alismanin
yapildig1 2008, 2015, 2016 yillarinda ise bu oranin %3,4 oldugu goriilmiistiir. 2004-2024
yillar1 arasinda 2009, 2011, 2014, 2018, 2021, 2022 yillarinda tez yazma orani sabit olup
%6,8 “dir.

Tablo 2’de ikinci arastirma sorusu, gastronomi alan yazininda gida hijyeni ve gida
tiretimi konularina yonelik yazilan makalelere katkida bulunan bilim dallar1 verilmistir.

Tablo 2. Makalelere Katkida Bulunan Bilim Alanlarinin Dagilimi

Makale Tez

Katkida Bulunan Bilim Alanlar1

Say1 Y% Say1 %
Uygulamali Bilimler 9 20,93 - -
Sosyal Bilimler / Enstitii 27 62,79 15 53,57
Egitim Bilimleri /Enstitii - - 11 39,28
Saglik Bilimleri 2 4,65 - -
Iktisadi ve Idari Bilimler 2 4,65 - -
Fen Bilimleri / Enstitii 2 4,65 2 7,14
Sanat ve Tasarim Bilimleri 1 2,32 - -
Toplam 43 100 28 100
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Tablo 2" nin dagilimina bakildiginda makalelere en fazla katki saglayan bilim dalinin
Sosyal Bilimler oldugu %62,79" liikk oraniyla dikkat ¢ekmektedir. Uygulamali bilimler
%20,93" liik degerle Sosyal Bilimleri takip etmektedir. Saglik Bilimleri, Tktisadi ve Idari
Bilimler ve Fen Bilimlerinin %4,65" lik oranla olduk¢a az ¢alisma yaptig1 ve bu bilim
dallarini % 2,32" lik oranla Sanat ve Tasarim Bilimlerinin takip ettigi goriilmektedir.

Tablo 2’de yapilan calisma kapsaminda elde edilen tezlerin oldukga biiyiik bir
¢ogunlugunun %53,57’lik oranla Sosyal Bilimler Enstitiisii tarafindan kabul edildigi
gozlemlenmistir. Egitim Bilimleri Enstitiisti %39,28'lik oranla kabul ederken en az olarak
%7,14’liik oranla Fen Bilimleri Enstitiisiiniin katkida bulunarak tez kabul ettigi
gozlemlenmektedir.

Tablo 3’de figlincii aragtirma sorusu, gastronomi alan yazminda gida hijyeni ve gida
guvenligi konularma yonelik yazilan makalelerin unvanlarina gore dagilimi verilmistir.

Tablo 3. Makale Yazarlarmin Unvanlarina Gére Dagilimi

Yazarlarin Unvani Yazar Sayisi %
Profesor 9 23,07
Docgent 5 12,82
Dr. Ogretim Uyesi 7 17,94
Aragtirma Gorevlisi 6 15,38
Ogretim Gorevlisi 9 23,07
Doktor 3 7,69
Toplam 39 100

Tablo 3’de konuya iliskin yapilan incelemelerde en ¢ok %23,07’lik dagilimla profesor ve
ogretim gorevlisi unvanlar1 bulunan yazarlarin makalelerinin yayimlandig:
goriilmektedir. Bu unvanlar1 %17,94 degeriyle Dr. Ogretim Uyesi takip etmektedir.
Tabloya bakildiginda %15,38 degeriyle arastirma gorevlisi, %12,82 degeriyle de Dogent
unvanl yazarlarin takip ettigi goriilmektedir. Konuya iliskin en az makale yazan yazar
unvani ise %7,69 degeriyle doktor unvanina sahip kisilerin oldugu dikkat cekmektedir.

Tablo 4'de dordiincii arastirma sorusu, gastronomi alan yazininda gida hijyeni ve
glivenligi konularini ele alan makale ve tezlerdeki 6rneklem grubunun sektorel dagilimi
verilmistir.

Tablo 4. Makale ve Tezlerdeki Orneklem Grubunun Sektorel Dagilimi

Egitim Sektorii Turizm Sektorii
Ornekl Yerel Halk Yiiksek Orta Otel Yiyecek-icecek
grn; o Ogretim Ogretim Isletmeleri Sektorii
rubu

Say1 % Say1 % Say1 % Say1 % Say1 %

Makale 1 5,26 4 21,05 - - 8 42,10 6 31,57
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Tez 3 11,11 2 7,40 4 14,81 9 33,33 9

33,33

Tablo 4'ya bakildiginda ilgili alanda yazilan makalelerin biiyiik bir ¢ogunlugunun
turizm sektorii dahilinde oldugu goriilmiistiir. Otel isletmeleri %42,10 degeriyle
yiyecek-igecek sektorii ise %31,57 oramiyla toplam %73,67 oranina sahip oldugu
gozlemlenmistir. Egitim sektoriindeki 6rneklem grubu sadece yiiksekogretimde yigilma
gostererek %21,05 oranina sahip oldugu ve yerel halkin 6rneklem grubunda ¢ok tercih
edilmeyerek %b5,26 oranina sahip oldugu goriilmiistiir.

Tablo 4’e bakildiginda tez calismalarinda yer alan Orneklem grubunun turizm
sektoriindeki otel isletmeleri ve yiyecek icecek sektoriindeki orneklem gruplarmin
oranlar esit olup %33,33 ile en yiiksek degere sahip oldugu dikkat ¢ekmistir. Egitim
sektoriine bakildigi zaman orta 6gretim orneklem grubunun %14,81'lik degerle %7,40
degerine sahip yiiksekogretim orneklem grubundan daha fazla oldugu goriilmiistiir.
Yerel halk 6rneklem grubunun ise %11,11 degerine sahip oldugu goriilmektedir.

Tablo 5'de arastirma kapsaminda iizerinde calisilan tezlerde gida hijyeni ve gida
glvenligini konu alan makalelerde siirekli olarak tekrar edilen anahtar kelimeler ve
ylizde oranlar1 verilmistir.

Tablo 5. Makalelerdeki Siirekli Tekrar Eden Anahtar Kelimelerin Dagilim1

Anahtar Kelime Tekrar Sayisi %
Gida Hijyeni 2 2,89
Mutfak Personelleri 2 2,89
Mutfak 2 2,89
Korunma Motivasyonu 2 2,89
Otel 2 2,89
Bilgi 2 2,89
HACCP 3 4,34
Sanitasyon 3 4,34
Otel Isletmeleri 4 5,79
Yiyecek—igecek /isletmeleri/Boliimleri 5 7,24
Gastronomi 5 7,24
Turizm/Turizm Sektorii 6 8,69
Hijyen 9 13,04
Gida Giivenligi 22 31,88
Toplam 69 100
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Tablo 5’e gore bakildiginda Gida Giivenligi anahtar kelimesinin %31,88 degeriyle
aragtirma yapilan tiim makaleler icerinde en yiiksek orana sahip oldugu goriilmiistiir.
Sirasiyla %13,04 oraniyla hijyen, Turizm/Turizm Sektorii %8,69 oraniyla, Gastronomi ve
Yiyecek- icecek/Isletmeleri/Boliimleri %7,24 oraniyla, Otel Isletmeleri %5,79, sanitasyon
ve HACCP %4,34 oraniyla anahtar kelimeleri yer almaktadir.

Tablo 6’da gastronomi alan yaziminda gida hijyeni ve gida giivenligini konu alan
makalelerde sadece bir kez tekrar eden anahtar kelimelere yer verilmistir.

Tablo 6. Makalelerdeki Tek Olarak Bulunan Anahtar Kelimeler

Anahtar Kelimeler

Gida Giivenligi Riski Gida Uretim Siireci
Hiyerarsik Regresyon Otel Calisanlar:
Bibliyometrik Analiz Ascilik Egitimi
Gida Giivenligi Donanim Altyapisi Korunma Niyeti
Mutfak Hijyeni ve Tutum Algilanan Gida Giivenligi
Gastronomi ve Ascilik Programi Pastane Isletmeleri
Yiyecek Uretimi Geleneksel Maras Dondurmalar:
Saglik Saghik Hakk:
Gastronomi ve Mutfak Egitimi Hijyen Davranist
Gida Kontaminantlari Isgoren
Planlama Isbasinda Egitim
Personel Bilgi Diizeyi Davranis
Toplu Tiiketim Sektorii Sirtcantali Gezginler
Hazir Yemek Uretimi Turizm Egitimi
Gastro-Turizm Ulakbim TR-Dizin

Yaratic1 Sehirler

Tablo 6'ya bakildiginda bu alanda yapilan ilgili calismalar igerisinde 31 adet kelimenin
sadece bir kez anahtar kelime olarak kullanildig1 goriilmiistiir. Bu alanda yapilan
calismalarin ayni temel prensip igerisinde farkli alanlarda da yapildig1 gercegini
gostermektedir.

Tablo 7’de altinci arastirma sorusu, gastronomi alan yaziminda gida hijyeni ve gida
glvenligi konularmi ele alan makalelerin veri toplama araglar1 ve yiizde oranlari
verilmistir.
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Tablo 7. Makalelerdeki Veri Toplama Araglarinin Dagilimi

Makale Tez

Veri Toplama Araclar Veri Sayzs: ” SZ;:; "
Test 1 3,33 1 3,03
Anket 20 66,66 27 81,81
Gortisme 1 3,33 3 9,09
Gozlem 1 3,33 1 3,03
Dokiiman 7 23,33 1 3,03
Toplam 30 100 33 100

Tablo 7’de yapilan tiim ¢alismalarin %66,66 oraniyla anket yontemiyle veri toplama
isleminin yapildigin1 dolayisiyla bu degerin en yiiksek oldugu goriilmiistiir. Test,
goriisme ve gozlem yontemiyle veri toplama yontemi oranlar1 %3,33'liik degerle esit
olup %23,33'liik degerle dokiiman yonteminin ikinci sirada oldugu anlasilmaktadir.

Tablo 7’de tez calismalar1 kapsaminda konuya dair arastirmalarin anket yontemiyle veri
toplama sayisinin %81,81 oraniyla en fazla oldugu ve bu orani %9,09 oraniyla goriisme
yonteminin takip ettigi gortilmiistiir. Anket yontemiyle veri toplama makale ve tez
yazimlarinda en ¢ok kullanilan yontem oldugu goze ¢arpmuistir. Test, gozlem, dokiiman
yontemlerinin %3,03 degerleriyle son sirada oldugu saptanmuistir.

Tablo 8de yedinci arastirma sorusu, gastronomi alan yazininda gida hijyeni ve
glvenligini konularin ele alan makalelerin dergilere gore dagilimi verilmistir.

Tablo 8. Makalelerin Dergilere Gére Dagilimi

Dergi Ad1 Yay;lal;l;rllma %
Journal of Tourism and Gastronomy Studies 4 18,18
Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi 2 9,08
Giincel Turizm Arastirmalar1 Dergisi 2 9,08
Kastamonu Egitim Dergisi 1 4,54
International Journal Of Contemporary Tourism Research 1 4,54
Mehmet Akif Ersoy Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii 1 454
Dergisi ’
Ulusal Cevre Bilimleri Arastirma Dergisi 1 4,54
Turizm Akademik Dergisi 1 4,54
Ege Universitesi Ziraat Fakiiltesi Dergisi 1 4,54
Journal Of Gastronomy Hospitality and Travel 1 4,54
Journal of Multidiscplinary Academic Tourism 1 4,54
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Tiirk Turizm Arastirmalari Dergisi 1 4,54
Aydin Gastronomy 1 4,54
Trakya University Journal of Engineering Sciences 1 4,54
Journal of Recreation and Tourism Research 1 4,54
Uluslararasi Alanya Isletme Fakiiltesi Dergisi 1 4,54
Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi 1 4,54
Toplam 22 100

Tablo 8’e bakildiginda ilgili alandaki dergilerde en ¢ok yaymm yapan dergi %18,18
degeriyle Journal of Tourism and Gastronomy Studies” dir. Daha sonra %9,08 oranla
Safran Kiiltiir ve Turizm Arastirmalar1 Dergisi ve Giincel Turizm Arastirmalari
Dergisinin yer aldigi goriilmiistiir. Tabloda bu dergilerin disinda kalan dergilerin
gastronomi, gida giivenligi ve hijyeni konularin ele alan makaleler bakimindan %4,54
oraninda yayim yaptig1 sonucu ortaya ¢ikmugtir.

Tablo 9’da sekizinci arastirma sorusu, gastronomi alan yaziminda gida hijyeni ve
glivenligi konularini kapsayan makalelere yapilan analiz yontemleri asagida verilmistir.

Tablo 9. Makalelerde Yapilan Analiz Yontemleri

Analiz Yontemi Makale Tez
Say1 Say1
Korelasyon Analizi 2 4
Pearson Korelasyonu 1 -
Chi-Square Testi 2 7
Independent t Testi 12 13
Tek Yonlii Varyans Analizi 10 14
Man Whitney-U Testi 3 1
Kruskal Wallis H Testi 3 1
Ki Kare Bagimsizlik Testi /Onemlilik Testi 2/1 -
Aciklayici Faktor Analizi 1 6
Kolmogorov-Simirnov Testi 1 2
Tukey HSD Testi 2 11
Frekans Analizi 7 10
Aritmetik Ortalama Analizi 4 4
Yiizde Analizi 4 8
Betimsel Analiz Yontemi 1 1
Cronbach’s Alpha Katsayisi 8 11
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Standart Sapma 2 4
Icsel Tutarlilik Analizi 1 -
Bartlett Kiiresellik Testi 3 7
Kaiser Meyer Olkin Testi 3 7
Kay Kare Testi 1 -
Regresyon Analizi 1 -
Icerik Analizi 1 -
Basit Korelasyon 1 -
Dunnut-T3 Testi 1 -
Normallik Dagilim1 - 10
Carpiklik Dagilimi - 9
Basiklik Degeri - 9
Q-Q Plot Degeri - 2
Student Testi - 2
Basit Dogrusal Regresyon Testi - 3
Coklu Dogrusal Regresyon Testi - 3
Yapisal Esitlik Modeli - 1
Sobel Testi - 1
Pearson Korelasyon Analizi - 6
Shapiro Wik Degeri - 1
Re-Test - 1
Varyans Analizi - 5
Homogantly Testi - 1

Tablo 9a gore tezlerde makalelere gore daha kapsamli ve gesitli sayida analizlerin
yapildig1 soylenebilir. Makale ve tezlerde ortak olarak en fazla yapilan analiz
independent T-testi, tek yonlii varyans analizi ve giivenirlilik analizinde 6nemli olan
Cronbach’s Alfa katsayis1 one ¢ikmaktadir. Makalelerde hi¢ yer verilmemis ancak
tezlerde genellikle bahsedilmis analizler, normal dagilimi, ¢arpikhik degeri ve basiklik
degeri sonuglaridir.

Sonug ve Oneriler

Bu ¢alismada Google Akademik ve Yiiksek Ogretim Ulusal Tez Merkezi veri tabanlar
tizerinden 05/02/2024 — 10/03/2024 tarihleri arasinda “gastronomi, gida giivenligi ve
“ anahtar kelimeleri kullanilarak bibliyografi aragtirmasi yapilmigtir.
Aragtirmalar sonucunda erigsime acik 27 adet makale ve 29 adet teze ulasilmigtir. Mevcut
tez ve makalelerin yaymmlandig: yillara gore dagilimlari, bilim alanlarmmin dagilim,

hijyeni
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orneklem grubunun sektorel dagilimi, veri toplama araglarmin dagilimi, analiz
cesitlerinin dagilimi ve makale yazarlarinin unvanlarina, anahtar kelimelerine,
yayimlanan dergilere gore dagilimlari bibliyometrik acidan degerlendirilmistir.

Arastirma kapsaminda ilk olarak makale ve tezlerin yillara gore dagilimi analiz
edilmistir. Erisilen makalelerde %18,51 oraniyla en fazla ¢alismanin 2023 yilinda
yapildig1 gozlemlenmistir. En az calismalarin ise 2008, 2014, 2015 ve 2022 yillarinda sabit
olup %3,7 oranina sahip oldugu ortaya ¢ikmustir. Tez galismalarinda ise en fazla
¢alismanin yapildig yil %20,68” lik oranla 2023 y1l1 olmakla birlikte en az ¢alisma %3,4
degeriyle 2008, 2015 ve 2016 yillarinda oldugu bildirilmistir.

Makale ve tezlerin bir sonraki arastirma konusu ise bilim alanlarinin dagilimi olmustur.
Bu kapsamda makale ve tezler incelendiginde en fazla katki saglayan bilim alanmmn
%62,79" liik oranla Sosyal Bilimler oldugu, tezlerde ise %53,57" lik oranla Sosyal Bilimler
Enstitiisii oldugu goriilmektedir. Makale calismalarinda %2,32" lik oranla en az katki
saglayan bilim dalimin Sanat ve Tasarim Bilimleri oldugu bildirilmistir. Tez
calismalarinda ise en az katkida bulunan enstitiiniin %7,14'liikk oranla Fen Bilimleri
Enstitiisti oldugu gozlemlenmistir.

Makalelerin yazarlarinin unvanlarina gore degerlendirildiginde ise en fazla profesor ve
ogretim gorevlisi unvanlarma sahip yazarlarm %23,07" lik orana sahip oldugu
goriilmektedir. Konuya dair en az makale yazan yazar unvanina doktor unvanina sahip
olan yazarlar olup %7,69 degerine sahip oldugu goriilmektedir.

Tez ve makalelerin 6rneklem grubunun sektorel dagilimi incelendigi zaman makalelerin
biiylik oraninin %42,10" luk deger ile otel isletmeleri ve %31,57 degeriyle yiyecek icecek
sektoriine ait olup turizm sektorii dahilinde oldugu gozlemlenmistir. Makale
calismalarinda ise %5,26" Iik oranla yerel halk Orneklem grubu iizerine yapilan
calismalarm en az oldugu bilgisine ulasilmistir. Tez ¢alismalarinda ise %33,33" liik oran
ile otel isletmeleri ve yiyecek icecek isletmeleri kapsaminda turizm sektoriine ait oldugu
dikkat cekmektedir. Tez calismalarinda Yiiksek (")gretim orneklem grubunun %7,40" ik
deger ile en geride oldugu One siirtilmiistiir.

Bir diger arastirma konusu olan makalelerin anahtar kelimelerin kullanimina
bakildiginda ise “ gida giivenligi” anahtar kelimesinin %31,88’lik oran ile en fazla
kullanilan anahtar kelime oldugu bildirilmistir. Ilgili alanda yapilan galigmalar
icerisinde 31 adet sadece bir kez kullanilan anahtar kelimelerin oldugu ve bu kelimelerin
%3,22" lik orana sahip oldugu dolayisiyla yapilan calismalarin aymi temel prensip
dogrultusunda degisik alanlarda galismalarin yapildigi gercegini ortaya c¢ikardigi
bildirilmistir.

Arastirmaya konu edilen makaleler i¢in veri toplama araglarinin dagiliminda ise anket
yontemiyle veri toplama isleminin en yiiksek degerde olup %66,66 oranina sahip oldugu
gozlemlenmistir. Tez ¢alismalarinda veri toplama yontemi %81,81" lik oran ile yine anket
yontemi oldugu dikkat ¢ekmektedir. Makale calismalarinda test, gozlem, goriisme
teknikleri %3, 33" liikk degerle son siray1 alirken tez calismalarinda ise %3,03” liik oran ile
test, gozlem ve dokiiman yontemlerinin en az oldugu saptanmgtir.

Makalelerin hangi dergilerde yayimlandig: degerlendirildiginde ise en fazla %16,66" lik
oran ile Journal of Tourism and Gastronomy Studies oldugu goriilmiistiir.
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Makale ve tezlerde kullanilan analiz gesitlerinin dagilimina bakildig1 zaman en fazla
independent T-testi, tek yonlii varyans analizi ve giivenirlilik analizinde énemli olan
Cronbach’s Alfa katsayis1 analizlerinin yapildig1 sdylenebilir.

Elde edile veriler dogrultusunda gastronomi ve gida giivenligi/hijyeni konular
hakkinda genel bilgiler verilmistir. Gastronominin giiniimiizde énem arz eden bir konu
oldugu bilinmektedir. Insan saghgi ve yasam kalitesini etkileyen bu kavram gida
glvenligi ve hijyeni konular1 ile yakindan iligski igerisindedir. Gastronomi ve gida
glvenligi/hijyeni konularini beraber isleyen 2004-2024 yillar1 arasinda yayimlanmais olan
tez ve makalelerle smirlandirilan bibliyografi calismasi ile konu ile ilgili bilgilerin elde
edilmesi ve gerekli 6nlemlerin alinmasi acisindan gelecek nesillere yol gosterici olmasi
cercevesinde aktarilmaya ¢alisilmistir. Bu baglamda kitap ve bildiriler de incelenerek
katkida bulunulmalidir.
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