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Ozet: Bu calisma, iiniversite ogrencilerinde hijyen dersi almadan 6nce ve aldiktan sonraki "Hijyen ve
Sanitasyon" bilgi diizeylerinin belirlenerek igbasi egitimler ile aktif 6grenme siirecine etkisini saptamak amaciyla
yapilmustir. Arastirmaya toplam 89 &grenci (Necmettin Erbakan Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar
Bolimii Lisans ogrencileri) katilmis olup; giivenilirlik analizi yapilan anketlerle 6grencilerin demografik
ozellikleri belirlenerek, Korelasyon Analizi, Mann-Whitney U ve Khi-Kare Testi gibi istatistiki testlerle veriler
degerlendirilmistir. Bulgulara goére demografik degiskenlerle hijyen beklentisi arasinda anlamli bir farkin
olmadig: tespit edilmistir. Hijyen egitimi alanlarin hijyen beklentilerinin kargilanma seviyelerinin, almayanlara
oranla daha fazla oldugu sonucuna ulagilmistir. Ek olarak hijyen bilgileri ile hijyen beklentisi arasinda pozitif bir
korelasyon oldugu belirlenmistir. Bu sonuglardan yola ¢ikarak isbasi egitimi sececek/secen Ogrencilerin
sektorden beklentileri yiiksek oldugu, boylece kendilerini gelistirme egiliminde olduklar: ve hijyen bilgilerinin
sektoriin istedigi sekilde yonlenmesi i¢in galistiklart goriilmektedir. Bu ¢aligma ile Turizm alaninda oldugu gibi
her alanda isbas1 egitim/uygulamalarin 6nemli oldugu vurgulanmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Hijyen-Sanitasyon, Is Basinda Egitim, Gastronomi, Turizm

The Importance of Hygiene and Sanitation on the Job Training in the Tourism Business; The
Sample of Konya City

Abstract: This study was conducted to determinethe "hygiene and sanitation" knowledge before and after taking
hygiene lessons in university students and to determine the effect of on - the - job training and active learning
process. Total 89 students participated (Necmettin Erbakan University Gastronomy and Culinary Arts
Department under graduate students) in there search; Demographic characteristics of the students were
determined by questionnaires with reliability analysis and statistical tests such as Correlation Analysis, Mann-
Whitney U and Chi-Square Test were evaluated. According to findings, it was determined that there is no
significant difference between demographic variables and hygiene expectancy. It was founded that the number of
ones who did not receive hygiene education are more than Hygiene expectation fulfillment levels of ones who
received hygiene education. Inaddition, it was determined that there is a positive correlation between hygiene
knowledge level and hygiene expectancy. These results led to the expectation that the students who will
choose/chose on-the-job training will have higher expectations from the sector. Thus, it appears that the students
tend to develop themselves and they are working to orient hygiene information to the sector as desired. This
study emphasizes that on-the-job training / practices are important in every field as it is in the field of tourism.
Key Words: Hygiene, Sanitation, On-the-Job Training, Gastronomy, Tourism

GIRIS

Diinyada giderek artan niifusa bagli olarak gelisen gida sektorii; kaliteli ve saglikli {iretim
kaynaklarini tiiketicinin ihtiyacini karsilayarak, ¢evre ve ¢alisan1 da koruma prensibi i¢indedir. Gida
kaynakli hastaliklarin kontroliiniin saglanmasi i¢in sadece yiyecek-icecek sektdriinde degil biitiin
sektorlerde hijyen egitimine gerek duyulmaktadir. Boylece isletmelerde kaliteli hizmet ve iiriin
sunmanin yaninda, rekabet artarak sektoriin gelismesine sebep olmakta, iilkenin imajini sekillendirerek
tanitim1  agisindan O6nemli bir rol Ustlendigi goriilmektedir. Turizm isletmelerinde hijyen ve
sanitasyonun saglanmasi ve gida kaynakli hastaliklarin bertaraf edilmesi i¢in; satin alma, depolama,
hazirlama-pisirme, servis ve bulasik asamalarinda besin, ortam ve personel hijyen kurallarina uyularak
hareket edilmesi gerekmektedir. Bunun i¢in isletmeler mutfaklarinda ¢alisan ve calisacak olan
personele ¢esitli kurum ve kuruluglar tarafindan yonetmelige uygun olarak hijyen egitimi
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vermektedirler. Bu baglamda mutfakta caligsacak personele verilen egitimin niteligi ve etkinligi 6nem
kazanmaktadir.

Diinyada oldukga yaygin olan besin kaynakli hastaliklara maruziyetin azaltilmasi; iiretim-tiiketim
zincirinde yasanabilecek cesitli kontaminasyonlarin oniine gegilmesi ile miimkiindiir. Bu nedenle,
yiyecek icecek isletmelerinin her bir bo6limiinde ayri hijyenik onlemler alarak gerekli 6zeni
gosterilmesi gerekmektedir Y. Yiyecek igecek isletmelerinde besin kaynakli saglik sorunlar1 dogrudan
kontamine olmus besin maddelerinden kaynaklanabilecegi gibi; olumsuz ¢evre kosullari, iiretici ve
tiiketicilerin hijyen konusundaki yetersiz bilgi, olumsuz tutum ve davraniglari, toplumda gida kaynakli
hastalik tastyicilariin  varligi, zoonotik hastaliklar gibi cesitli kaynaklara bagli olarak da
gelisebilmektedir. Avrupa iilkelerinde yapilan ¢aligmalarda gida zehirlenmelerinin en ¢ok goriildiigii
yerler sirasiyla; evler (%42), yiyecek igecek isletmeleri; restoran, motel ve barlar (%19) olarak
bildirilirken hastaneler i¢in bu oran %3 olarak rapor edilmektedir %, Bireyin kendi sagligmi devam
ettirmesi i¢in yaptig1 6z bakim uygulamalar kisisel hijyen olarak ifade edilmektedir 3,

Alanin ihtiyaglarina gore nitelikli eleman yetistirecek sekilde olusturulacak turizm egitim-
ogretimi 7! ile bireysel basarmin yaninda toplumun basarisini etkileyecek bir siire¢ olusturulmaktadir.
Mesleki turizm egitimi; sektoriindeki tiim igletmelerin ihtiyag duyduklari bilgi (teorik ve pratik) ve
beceriyle donatilmis sistemli personeli yetistirmeyi saglayan bir siire¢ olarak ifade edilmektedir .
Gida iiretim ve perakende is yerlerinde, insani tiiketim amagli sular ile dogal mineralli sular1 iireten ig
yerlerinde ve insan bedenine temasin s6z konusu oldugu temizlik hizmetlerinin verildigi is yerlerinde
calisanlara yonelik hijyen egitimi programlarinin planlanmasina, egitimlerin verilmesine, is yeri
sahibinin, isletenlerin ve galisanlarin bu konudaki sorumluluklarina, bu is yerlerinde ¢alismaya engel
bulasici hastaliklarin ve cilt hastaliklariin belirlenmesine ve bu hastaliklarin iyilesme halinin tespitine
iliskin usul ve esaslar1 belirlemektir®. Hijyen dersinde; gida ve ¢alisan hijyeninin saglanmasi amaciyla
kisisel bakim, is diizeni ve is hazirlig1, hijyen ve sanitasyon kurallarinin uygulanmasi, bulasikhanenin
ve atiklarin yonetilmesi, is sagligi-giivenligi Onlemlerinin alinmasi, kritik kontrol noktalarmin
yonetilmesine ve kalite yonetim sistemlerinin bilinerek bir isletmede olmasi/uygulanmasi gerekenlere
iligkin teorik ve pratik yeterliklerin kazandirilmasini amaglayan bir ders olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Dersi alan 6grencilere; Besin zehirlenmelerinin 6nlenmesi, hijyeni saglamak i¢in besinlerin satin
almmasindan servisine kadar gegen siiredeki kural ve ilkelerin 6gretilmesi (gidalarin depolanmast,
hazirlanmasi, pisirilmesi, ¢oziindiiriilmesi, sicak tutulmasi ve sogutulmasi), gidalarin bozulmasina
neden olan faktorler, bozulmaya engel olacak metotlar anlatilmaktadir.

Turizm sektoriinde ¢aligmak isteyen personele Mesleki Egitim Kurumlar/Kurslart ve
Universiteler tarafindan mesleki yeterliliklerin saglanabilmesi igin gesitli teorik ve pratik dersler
verilmektedir. Ulkemizde 2015 Haziran ay1 ! itibari ile (Tablo 1) 6n lisans, lisans ve lisansiistii
egitim veren Universitelerde (Devlet, Ozel ve Vakif) ; Gida giivenligi ve hijyen dersi, gida ve personel
hijyeni, gida mikrobiyolojisi, mutfak hijyeni ve is giivenligi dersleri adi altinda miifredatlarina
aldiklar1 goriilmektedir. Ayrica Gastronomi ve mutfak sanatlari (GMS) béliimlerinde Hijyen dersi; en
cok ikinci sinif giiz doneminde verilmekte ve genellikle zorunlu olan bir ders olarak okutuldugu
program miifredatlarindan anlasilmaktadir. Universiteler arasinda teorik ders saati degismesine
ragmen genellikle haftada iki ya da ii¢ saat oldugu, uygulama dersinin ise lisans diizeyinde verilmedigi
goriilmektedir.

Tablo 1. Ulkemizde Turizm Egitimi Veren Universite Sayilari (adet) ve Ogrenci Kontenjanlari (kisi)

Universite Sayisi Kontenjan Sayisi
Normal Ikinci Normal Ogretim | ikinci Ogretim
Ogretim Ogretim
On Lisans 94 38 21316 4942
Lisans 67 29 10471 2910
Ascilik 36 25 5086 1141
Gastronomi ve Mutfak | 25 5 1410 120
Sanatlari
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Derse iliskin genel bilgilere bakildiginda Universitelerde bu dersin %36,4 oraninda birinci
siniflarda, %81,8 oraninda zorunlu olarak, %59,1 oraninda ise giiz doneminde ve genellikle teorik iki
saat verildigi bilinmektedir.

Calismamiz, egitimde hijyen dersinin etkinliginin arttirilmasi i¢in mevcut miifredat i¢inde hijyen
dersi almamis ve almis Ogrencilerin bilgi diizeyleri belirlenerek, isbasi egitimlerde beklentileri ve
yeterliliklerinin belirlenmesi amaciyla yapilmistir. BoOylece dersin etkinligi belirlenerek, isbasi
egitimler esnasinda sektdre yansimasmin goriilmesi ve alinan egitimin etkinliginin arttirilmasi igin
olusabilecek sorunlara karsi ¢6ziim Onerilerinin gelistirilmesi planlanmistir. Caligma 6rneklemi olarak
Konya Necmettin Erbakan Universitesi (NEU) Turizm Fakiiltesi GMS Boliimii 6grencileri secilmistir.

YONTEM
Evren ve Orneklem

Arastirmanin evreni NEU Turizm Fakiiltesi GMS Béliimii 6grencileri olup;

e Egitim oOncesi eksikliklerin ve beklentilerin belirlenmesi i¢in hijyen egitimi almamis olan
ikinci ve liglincii stnif 6grencileri,

e Egitim sonrasinda igbasi uygulamalarinda karsilagilan sorunlarin, eksikliklerin belirlenmesi ve
beklentilere cevabin tespitinde ise dordiincii sinif 6grencileri 6rneklem olarak segilmistir.

e Ayrica calismaya dahil edilen Ogrencilerin seg¢iminde sadece okuduklari simif dikkate
alinmayip, senato tarafindan kabul edilen ders miifredatinda se¢meli ders olarak yer alan isbasi egitim
dersi segecek olan ve segmis olanlar ¢aligma grubunu (6rneklem) olusturmustur.

Evren &rneklem biiyiikliigiine gore Y; 409 6grenci bulunan fakiiltenin (NEU/GMS) 6rneklem
bliytikligiin (n) 196 civarinda olmasi gerekmekte, fakat sinirlama (isbasi egitim dersi agisindan)
olusturulan evrenin 250 kisi olmas1 6rneklemi 152 kisiyle belirlemektedir. Bu 6grenci sayisindan da
anket uygulanmasini kabul edenler ¢aligmaya dahil edilmistir. Bu kapsamda tiim iki, ii¢ ve dordiincii
sinif 6grencilerine ulasilmaya calisilmis (250) ve caligmaya katilmay1 kabul eden bu 6grencilerden
isbas1 egitim dersini segecek/secen Ogrencilere (53/36 kisi) veri toplama araglari uygulanmistir. Bu
calismada, daha Onceki caligmalarda gecerliligi ve giivenilirligi test edilerek kullanilmig (223
sorulardan uyarlanarak olusturulan anketler aragtirmaci tarafindan yiiz yiize goriisme teknigi ile 2015-
2016 bahar ve 2016-2017 giliz egitim 6gretim yariyilinda (28 hafta egitim siiresi iginde) drnekleme
uygulanmistir. Egitim Oncesi ve sonrasi Ogrencilerin bilgileri ve beklentileri karsilagtirilmistir.
Ogrencilerin hijyen bilgileri; kisisel hijyen, satin alma, depolama, hazirlama ve pisirme, servis,
bulasikhane, ¢amasir, ¢alisma ortami, su ve ¢op ve personel hijyeni basliklari altinda toplam 74
sorudan olusan anketle degerlendirilmistir. Ogrencilerin staj/ isbas1 egitimde isletmeden beklentileri
17 soru, beklentilerin karsilanmasi ise 21 adet sorudan olusan anket yoneltilerek yapilmistir.

Verilerin Analizi

Anketlerin anlasilirliginin test edilmesi i¢in 25 6grenci iizerinde pilot calisma yapilarak gerekli
diizenlemeler yapilmistir. Elde edilen veriler SPSS 17.0 programi ile degerlendirilmistir. Verilerin
degerlendirilmesinde; Giivenilirlik analizi yapilarak belirlenen faktorler i¢in “frekans analizi”, Gruplar
arasindaki farklar1 test etmek i¢in “Mann-Whitney U Testi”, Hijyen bilgi ile hijyen beklentisi
arasindaki iliskinin belirlenmesinde“Korelasyon Analizi”, Ogrenim durumu ile hijyen egitimi
degiskenleri arasinda bagimlilik olup olmadigini, ve smif ile hijyen egitimi degiskenleri arasinda
bagimlilik olup olmadigini test etmek amaciyla “Khi-Kare Onemlilik Testi (%2)” yapilmistir. Testlerin
anlamlilik diizeyleri (p<0,5) belirlenmistir. Ayrica Ogrencilere uygulanan hijyen bilgileri igin
uygulanan anket sorulari, dogru ve yanlis cevaplara gore 6grencinin 100 puan lizerinden cevapladigi
sorular oldugu varsayilarak 60 ve iizeri puan alanlar "Basarili/Yeterli", 59 ve alti puan alanlar
"Basarisiz/Yetersiz" olarak kabul edilerek degerlendirilmistir.

BULGULAR

Bu calismanin yapildigi tarihlerde NEU-GMS béliimiinde okuyan toplam 409 lisans 6grencisi
bulunmaktadir. “Gida Giivenligi ve Hijyen” dersi li¢lincii sinif, gliz doneminden itibaren se¢ilmekte ve
branslagmanin oldugu bolimde isbasi egitim dersi sinifin iigte birinin segebilme imkéani oldugu
secimlik bir ders olarak goriilmektedir. Bu kapsamda igbasi egitim dersinin se¢ilme olasiligina gore 2,
3 ve 4’iincii sinif 6grencileri potansiyel ders segecek/secen grup olacagi igin ¢alismada toplam 250
kisiden arastirmaya katilmayi kabul eden 89 &grenciye anketler uygulanmistir. Cronbach’s Alpha

75



Ulusal Cevre Bilimleri Aragtirma Dergisi, Sayi1l(2): 73-86 (2018)

Giivenilirlik katsayis1 (o) 0,785 olan hijyen 6l¢egi 74 maddeyi igermekte; beklentiler dlgegi o =0,753
(17 madde) ve beklentilerin karsilanmasi 6lgeginin katsayisi 0=0,703 olup 21maddeden olusmaktadir.
Bu sonuglarin “hijyen bilgi”, “hijyen beklenti” ve “hijyen beklentilerinin karsilanmas1” anketlerinin
giivenilir oldugunu gostermektedir.

Hijyen Bilgisi

Hijyen Bilgileri” anket ¢aligmasinda toplamda 89 &grenci katilmis olup; bu 6grencilerin  %55'i
erkek olmak iizere en fazla dordiincii siniflarin (%51,7) ve ikinci 6gretim (%53,9) dgrencilerinin
caligmada yer aldig1 tablo 2'de goriilmektedir. Katilimcilarin biiyiik ¢ogunlugunun okulda yada
herhangi bir kurumdan hijyen egitimi aldig1 (yaklasik %76) goriilmekle birlikte, igsbasi egitim dersini
%83,1 Ogrencinin aldig1 belirlenmistir. Ayrica boliime ait mutfak uygulama derslerine katilimin
yiiksek oldugu (%86,5) tespit edilmistir. Ogrencilerin en fazla Hilton, en az ise Otel Selguk'ta isbast
egitim derslerine katildiklar1 gériilmektedir.

Tablo 2. Hijyen Bilgileri Demografik Ozellikler (n=89)

Demografik Sorular Degiskenler Frekans (n) Yiizde (%)
Cinsiyet Kadin 40 44.9
Erkek 49 55,1
Total 89 100,0
Ogrenim durumu Normal 6gretim 41 46,1
Ikinci 6gretim 48 53,9
Total 89 100,0
Simf iki 8 9,0
Ug 35 39,3
Dort 46 51,7
Total 89 100,0
Hijyen Egitimi alma Evet 68 76,4
durumu Hayir 21 23,6
Total 89 100,0
Isbas1 Egitim dersi secme Evet 74 83,1
durumu Hayir 15 16,9
Total 89 100,0
Mutfak Uygulamalarina Evet 77 86,5
katilma durumu Hayir 12 13,5
Total 89 100,0

Ogrencilere uygulanan “Hijyen Bilgi” anketine gore hijyen egitimi alan 68 kisi olmasina ragmen
89 kisiden 81 (%91, Bagaril1) 'inin hijyen bilgilerinin yeterli oldugu belirlenmistir. Tablo 3'de 6grenim
durumu ve hijyen egitimi degiskenine gore Ogrencilerin dagilimi goriilmektedir. Normal Ogretim
ogrencileri iginde 37 kisinin, ikinci 6gretimlerde ise 31 kisinin hijyen egitimi aldigi belirlenmistir.
Toplamda calismaya katilan 21 kisi hijyen egitimi almazken; NO &grencilerinin Ikinci 6gretim
Ogrencilerine oranla daha fazla sayida (kisi sayis1 olarak) hijyen egitimi aldig tespit edilmistir.

Tablo 3. Hijyen egitimi ve Ogrenim Durumu Capraz Tablo

Ogrenim Total
Normal ikinci
O0gretim O0gretim
Hijyen egitimi alma durumu Evet 37 31 68
Hayir 4 17 21
Total 41 48 89

Ogrenim durumu (normal dgretim ve ikinci 6gretim) ve hijyen egitimi degiskenlerinin Pearson
Chi-Square test istatistigine gére bagimli oldugu (p<0,05) goriilmektedir (Tablo 4).
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Tablo 4. Hijyen Egitimi ve Ogrenim Durumu Sonuglari
Deger Onem derecesi (Sig.) P

Normal 6gretim ve ikinci 8,076* 0,004 p<0,05
ogretim/ hijyen egitimi

Hijyen egitimi ve siniflar arasinda bagimlilik olup olmadiginin test edilmesinde Khi-kare testi
uygulanmigtir. Khi-kare analizi yapilirken sonuglarin dogru olarak yorumlanabilmesi i¢in beklenen
degerlerin her bir hiicrede 5’den biiylik olmasi gerekmektedir. Aksi takdirde test istatistigi asiri
derecede biiyiiyeceginden yanlis sonuglar ortaya ¢ikabilmektedir 7). Bu sebeple, arastirmanin analizi
yapilirken ikinci smif degiskeninde az sayida gozlem yer aldigi igin Ugiincii siif ile bu degisken
birlestirilmistir (Tablo 5). Bundan dolay1 Fisherexact testi yapilarak dogru sonuglara ulagilmaya
calisilmistir (Tablo 6).

Tablo 5. Hijyen egitimi ve Ogrenim Durumu Capraz Tablo (n=89)

Hijyen egitimi Total
Evet Hayir
Simif Ug 28 15 43
Dort 40 6 46
Total 68 21 89

Hijyen egitimi degiskenine gore 6grencilerin simf dagilimi Tablo 5'de verilmektedir. Son siif
ogrencilerinin altisinin, Ugiincii sinifa kadar toplam 15 kisinin hijyen egitimi almadig tespit edilmistir.
Hiicrelere diisen gozlem sayilari incelendiginde 6grencilerin mezun olmadan Once biiyiik oranda
hijyen egitimlerini tamamladiklar1 goriilmektedir.

Tablo 6. Hijyen Egitimi ve Sinif arasinda yapilan Khi-Kare Testi Sonuglar1 (n=89)

Deger | Sig. p
Pearson Chi-Square 5,880 ,015 p<0,05
Likeli hood Ratio 6,012 ,014 p<0,05
Fisher's Exact Test ,024 p<0,05

Iki kategorik degisken arasinda iliski olup olmadigini test eden Pearson Chi-Square!*® ve temelde
Pearson Chi-Square ile ayn1 sekilde yorumlanan kii¢lik 6rneklem gruplarinda kullanilmasi daha uygun
bulunan Likeli Hood Ratio degerlerine bakildiginda; Bu arastirmanin analizi i¢in hijyen egitimi ile
sinif degiskenleri arasinda bir baglantinin oldugu goriillmektedir (p<0,05). Dolayisiyla her iki degisken
arasinda bir baglantinin oldugu ifade edilmektedir (Tablo 6).

Hijyen Beklentileri

“Hijyen Beklentileri” anketi tiglincli ve dordiincii sinif toplam 45 6grenciye uygulanmis olup
ogrencilerin %53,3"i kadin ve %46,7'si erkektir. Bagimsiz gruplar arasinda t-testinin parametrik
olmayan alternatifi "Mann-Whitney U" testi kullanilmaktadir. Simiflara ait iki grubun hijyen
beklentilerinin karsilastirilmasi yapilirken t-testinde oldugu gibi iki grubun ortalamasi degil ortanca
degerleri karsilagtirnllmaktadir. Arastirmaya katilan {iglincli ve dordiincli siniflarin  hijyen
beklentilerinin farklilik gosterip gostermedigini test etmek icin O6rneklem sayisi 50°nin altinda
oldugundan bagimsiz t-testi yerine parametrik olmayan Mann-Whitney U testi kullanilmugtir 7).

Tablo 7. Hijyen Beklentileri ve Siiflarin Karsilastirilmasi Testi
Mann-Whitney U Z istatistigi Sig. p

137,000 -2,158 ,031 <0,05

Uygulanan bu teste gore smiflarin hijyen beklenti degerlerinin ortancalarinin esit olmadigi
sonucuna varilmaktadir (Tablo 7).
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Beklenti Smmif n Ortalama Derece toplami
Ug 31 20,42 633,00
Dort 14 28,71 402,00
Toplam 45
Tablo 8’da hijyen beklenti degerlerinin siralandiktan sonraki tanimlayici istatistikleri

verilmektedir. Ortalama degerleri nedeniyle dordiincii siniflarin hijyen beklenti seviyelerinin ti¢lincii
siniflarin hijyen beklenti seviyelerinden daha fazla oldugu sonucuna ulagilmaktadir. Arastirmaya
katilan normal 6gretim ve ikinci 6gretimde egitim goren katilimeilarin, hijyen beklentilerinin farklilik
gosterip gostermedigini test etmek igin ise parametrik olmayan Mann-Whitney U testi kullanilmistir.
Test istatistigine gore hijyen beklenti degerlerinin ortancalarinin esit oldugu sonucuna varilmaktadir
(p>4,37). Demografik degiskenlerle (cinsiyet, hijyen egitimi alan ve almayan, isbasi egitimi alan ve
almayan, mutfak uygulamasi alan ve almayan vb.) hijyen beklentisi farkinin karsilagtirildigi analiz
sonuclarinda da ortancalarin esit oldugu sonucuna ulagilmistir (p>0,05). Bu sonuglardan yola ¢ikarak
gruplar arasinda anlamli bir farkin olmadigi tespit edilmistir.

Hijyen Beklentilerinin Karsilanmast

“Hijyen Beklentilerinin Kargilanmasi1” anketi hijyen egitimi alan toplam 41 kisiden olusan
dordiincii siif &grencilerine uygulanmustir. Bu dgrenciler Is basi egitimi alan ve mutfak
uygulamalarina katilan 40 6grenci ve mutfak uygulamalarina katilmayan 1 kisiden olusmaktadir.

Tablo 9. Hijyen Beklentilerinin Karsilanmasi ve Cinsiyet Faktorii (n=41)

Mann-Whitney U Z istatistigi Sig. p

90,000 -3,087 ,002 <0,05

Tablo 9 incelendiginde kadin ve erkeklerin hijyen beklentilerinin kargilanma degerlerinin
ortancalarinin esit olmadig1 sonucuna varilmaktadir (p<0,05). Tablo 11'de ise hijyen beklentilerinin
karsilanmasi1 degerleri siralandiktan sonraki tanimlayici istatistikleri verilmektedir. Ortalamalara
bakildiginda erkeklerin hijyen beklentilerinin karsilanma seviyelerinin kadinlarm hijyen
beklentilerinin kargilanmalarindan daha fazla oldugu sonucuna ulagilmaktadir (Tablo 10).

Tablo 10. Cinsiyete Gore Beklentilerin Karsilanmasinda Tanimlayici Istatistikler (n=41)

Beklentileri Cinsiyet n Ortalama Derece toplami
karsilama Kadin 18 14,50 261,00

Erkek 23 26,09 600,00

Toplam 41

Hijyen egitimi alan ve almayanlarin hijyen beklentilerinin karsilanma degerlerinin ortancalarmin
esit olmadig1 sonucuna varilmaktadir (Tablo 11; p<0,05).

Tablo 11. Hijyen Beklentilerinin Karsilanmasi ve Hijyen Egitim Faktorii (n=41)

Mann-Whitney U

Z istatistigi

Sig.

p

24,500

-2,185

,029

<0,05

Tablo 12’de ise hijyen beklentilerinin karsilanmasi degerleri siralandiktan sonraki tanimlayici
ortalamalara gore hijyen egitimi
almayanlara oranla daha fazla oldugu

istatistikler goriilmektedir.
beklentilerinin  kargilanma

ulagilmaktadir.

Bu tablodaki
seviyelerinin,

alanlarin  hijyen
sonucuna
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~ Tablo 12. Hijyen Egitimi Alma Durumuna Gore Beklentilerin Kargilanmasinda Tamimlayici
Istatistikler (n=41)

Beklentileri Egitim durumu n Ortalama Derece toplami
karsilama Evet 37 22,34 826,50

Hayir 4 8,63 34,50

Toplam 41

Diger demografik degiskenlerle (6grenim durumu, igbasi egitimi alan ve almayan, mutfak
uygulamasi alan ve almayan vb.) hijyen beklentilerinin karsilanmasi ile ilgili farklarin karsilastirildigt
analiz sonuglarinda da ortancalarin esit oldugu sonucuna ulasiimistir (p>0,05). Bundan dolay1 bu
gruplar arasinda anlamli bir farkin olmadigi tespit edilmistir. Ayrica ¢aligmamizda tespit edilen en
onemli sonug: “Hijyen Bilgi” degiskeni ile “Hijyen Beklenti” degiskeni arasinda pozitif (0,482;
p<0,01) bir iligki oldugudur. Dolayisiyla Pearson Korelasyon Analizi sonucuna gore katilimcilarin
hijyen bilgileri arttik¢a, hijyen beklentilerinin de artti1 sonucuna ulagilmstir.

TARTISMA ve SONUC

Yerli ve yabanci biiylikbir turist potansiyeline sahip olan Tiirkiye’de, konaklama ve yiyecek-
icecek isletmelerinedaha donanimli mutfak personellerinin yetistirilmesi icinhem turizm sektoriine
hem de egitim kurumlarina énemli gorevler diismektedir. Donanimli eleman/personel; kendine giiven
duyarak is basarisini arttiracagi gibi isletmenin etkinligini de yiikselterek hizmet kalitesi ve miisteri
memnuniyetini en iist diizeye ¢ikarilmasinda etkin rol oynamaktadir. Turizm sektorii, personel bazinda
siirekli kendini yenileyen ve uzun siireli is olanaklar1 olmayan (mevsimlik/turizm c¢esidine gore
donemlik yada siireli) bir sektordiir. Personelin uzun soluklu ¢alismasi durumunda ise bilgilerinin
yenilenmedigi ve zamanla unutuldugu goriilmektedir. Bu nedenle yiyecek-icecek hizmeti veren
isletmeler istihdam ettigi tiim personeline belirli donemlerde hizmet i¢i egitimler uygulayarak bireyin
ogrenme siirecini planlamaktadir 8. Turizmde konaklama isletmelerinin kalitesi icin egitimli
calisanlarin gerekliligi bircok arastirmada deginilmekte; is giiclinlin yogun oldugu bu sektorde
isletmeler miisterilerin beklentilerine gore personele siirekli egitim vermesi % egitimin gerekliligini
ve agirligimi gostermektedir. Miisteri (misafir) ve gida ile bire bir temas etmesinden dolay1 turizm
sektorliinde c¢alisanlar icin hijyen ve sanitasyon biiyilkk 6nem tasimaktadir. Kalite standartlarinin
basinda yiyecek-igecek isletmelerinin hijyen ve sanitasyonu gelmektedir % 1. Servis personeli,
mutfak c¢alisanlar1 ve igletmede gida ile temas edecek tiim personelin hijyen ve sanitasyonun insan
saglig1 lizerindeki etkisini anlamasi i¢in bu konuya daha ¢ok dnem vermesi, hijyen ve sanitasyonla
ilgili egitim ve seminerlerin diizenli olarak yenilenmesi gerekmektedir. Bu egitimlere tiim personelin
katilim1 saglanarak, gerekirse bunun i¢in 6nemli yaptirimlar konulmasi gerekmektedir. Sektorel olarak
sadece besinlerin gorsel olarak temiz tutulmasi yetersiz olup goriintiisii, kokusu, tadinda bozukluk
olmayan yiyeceklerinde zehirlenmeye yol acabilme ihtimalinin oldugu ve miisterinin zehirlenmesi,
sadece igletmenin itibarini zedelemekle kalmayip kanuni yollarla ¢esitli cezalandirict neticeler
olusturabilecegi unutulmamalidir ?22*, Bunun igin tiim personelin bilingli ve egitim almis olmasi
gerekmektedir. Genellikle toplu beslenme hizmeti veren kurumlarda ve turizm sektériinde personel
hijyeni ve egitim uygulamalar ile ilgili yapilan ¢alismalara gore °3°1 mutfak personelinin hijyen
bilgileri ve uygulamalari arasinda farkliliklar goriildiigt ifade edilmektedir.

Saglikli ve besin degeri yiiksek bir yemegin hazirlanabilmesi bu arada lezzetli de olmasi i¢in ii¢
temel bilesene ihtiya¢ duyulmaktadir. Bunlardan ilki tecriibeli ve mesleki bilgi-beceriye sahip mutfak
caligani, ikincisi yeterli ve kaliteli malzeme ve iiglinciisii donanimli bir mutfaktir. Bunun i¢in sektorde
yeterli bilgi birikimine sahip personel ihtiyaci giin gegtikce artmaktadir. Personel ve hijyenindeki
kalite, yeterli egitimle saglanabilmekte; bunun i¢inde c¢esitli kurumlara ihtiya¢ duyulmaktadir (4041,
Gegmis donemlerde Ozellikle evler haricinde yiyecek-icecek isletmelerinde misafirlerin
konaklamasi/agirlanmasmin ayip oldugu, yaygin olmayan turizm kiltiirii giderek degismis,
giiniimiizde yerli ve yabanci turist potansiyeline cevap verecek yildizli ya da yildizsiz isletmeler
kurulmusgtur. Gastronomi ve ascilik egitimi veren kurumlarin alanda eksiklikleri bilmesi ve nitelikli
personel yetistirilmesi gerekmektedir “?. Bdylece iiniversitelerde boliimler/programlar agilarak
sektoriin ihtiyaglarini karsilayabilecek personel yetistirilmesi geregi olugmustur. Bu agidan, GMS gibi
mutfakta birebir ¢alisacak, 6grencinin teorik bilgiyi pratige, pratigi ile uygulamaya dékmesi egitim-
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ogretim ve sektorel birliktelikle miimkiin olmaktadir 3!, Bunun iginde uygulama sahasina bagh
kontenjanlarin iyi belirlenmesi gerekmektedir. Personellerin gerekli nitelikleri kazanmasi i¢in Asgilik
ve Gastronomi programlarinin kontenjanlar1 sadece 6grenci bazinda belirlenmemeli; 6gretim elemant,
mutfak atdlye ve donanimdan uygulama malzemesine kadar yeterlilikler dikkate alinarak planlama
yapilmas1 gerekmektedir 4. Genellikle uygulama atdlyeleri boliimiin ihtiyacini karsilayamayacak
kadar kii¢iik tutulmakta bu da uygulama derslerinin yeterince yapilamamasina sebep olmaktadir.
Ayrica Yiiksek Ogretim Kurulu'nun (YOK) her yil kontenjanda uyguladig: artis uygulamalarda etkin
ve giivenli egitim ortamini azaltmakta, bunun i¢in dgrenci sayisinin 20’yi gegmemesi gerekmektedir
44 Ozel ve vakif {iiniversitelerinde uygulama malzemelerini saglama yoniinde ¢ok sikinti
cekilmezken, devlet tniversitelerinin donemlik/yillik malzeme tutarini belirleyememesi egitim
takvimini etkilemektedir.

Sevim ve Gorkem "'in calismasma gore devlet-vakif iiniversiteleri, 6gretim elemanlar1 ve
Ogrencileri arasinda hijyen yeterlilikleri agisindan farklilik goriillmektedir. Turizm sektoriinde 6nemli
yere sahip olan hizmet i¢i egitimler ve uygulamalar (isbasi/ is dis1) uygun egitimin planlamasiyla
miimkiindiir ve igletmeyi hedefine ulastirmaktadir. Kapadokya’da yapilan bir arastirmada turizm
isletmelerinde hizmet ici egitim ve oryantasyonlara yildiz sayisi fazla olanlarin (3, 4 ve 5) daha 6nem
verdikleri goriilmektedir . Egitim programi ya da ders akis plani olarak bilinen miifredatlarin
Ogretim elemanlarina gore hazirlanmasi da bdliimde uygulanan egitim agisindan Snemlidir. Teorik
egitimler kendi basina yeterli olmayip Ozellikle misafirlerle birebir etkilesime sahip olan bu
boliimlerde pratik egitimler, isbasi uygulamalar1 ve stajlar 6grencinin ise yatkinligini-adaptasyonunu
arttirmaktadir. Aksi bir goriis ile Simsek ¢ staj ve uygulamalarinhijyen agisindan 6grencilerde fark
olusturmadigi ifade etmektedir. Yaparak ve yasayarak 6grenme de denilen ve aktif 6grenme metodu
olan igbas1 egitimler, tecriibe eksikliklerini ortadan kaldirmaya g¢alisan 7! tecriibe is deneyimidir.
Ozellikle GMS gibi 6n plana ¢ikan mesleklerde isbasi uygulamalari egitimin tamamlayicisidir 3, Tyi
tasarlanamamig bir egitim programi ile yetersiz uygulama alan Ogrenciler sektorde kendilerine
giivenememekte, ise aitlik duygusu yeterince olusamadigindan ekip olusturma, iiriin gelistirme,
yeniliklere agik olarak uygulama ve girisimcilik ruhu sekteye ugramaktadir. Diger ¢caligmalarda oldugu
gibi egitim, kisisel kapasiteden yaralanma ve kapasitenin yiikseltilmesi olmamakla birlikte; isletme
i¢in kalitenin arttirilmasi ve miisteri memnuniyeti anlamina da gelmektedir 194849 Mesleki egitimler
ile nitelikli personel yetismesi saglanirken okuldan ise gecisler de kolaylastirilmakta, uygulamali
egitimler kilit 6zellik gostermektedir “7). Universiteler Bologna siireci ile ders miifredatlarin1 bdliime
yonelik planlarken teorik egitimlerin pratige doniisiinii incelemeli ve eksikliklerin giderilmesi igin
gereken degisikliklerin belirlenerek ¢aligilmasi gerekmektedir. Ciinkii sektdrde miisteriler ve siirekli
degisen teknolojiye olan uyum degiskenlere bagli olarak gelisen egitim ihtiyacini agiga ¢ikmaktadir
(91 Ornegin uygulama alanlarinda, sadece ekonomik bir varlik olmayip, farkli beklentilere ve
ihtiyaglara sahip olan stajerler kendisini gelistirirken igletmenin ihtiyaglarini karsilamasi gerektigi géz
oniinde bulundurulmalidir 59,

Temel amaci uygulamalar, isbasi egitimler ve stajlar esnasinda karsilasilan Hijyen dersi
egitiminin eksiklikleri olan ¢alismamizda yaklasik 36 Universitenin ders miifredatlarina bakilmus;
zaten yiirirliikte olan yonetmeligin gerekliligi olarak, Hijyene dair derslerin miifredatlar da yer aldigi
goriilmektedir. Ankara’da yapilan bir aragtirmaya gore gidalarla ¢aligan mutfak personelinin hijyen
egitimlerinin tamamlandig1, egitim durumu ve bilgi diizeyleri arasinda énemli farklilik oldugu tespit
edilmistir ¥, Ek olarak kurum mutfaklar1 igin gelistirilen hijyen egitimlerinde, egitim Oncesi ve
sonrasindaki bilgi diizeyleri arasinda farklilik olusabilecegi gesitli calismalarda bahsedilmektedir 2,
Caligmamizda da 6grencilerin mezuniyet dncesinde hijyen egitimlerini bilylik oranda tamamladiklar
belirlenmistir. Bu ders 6grencilere sagladig1 yeni kazanimlari ile uygulamada sagladig: basari, bireysel
sagligin korunmasinin yanindacgalistiklari isletmeye ve cevreye de katki sagladiklar1 goriillmektedir.

Turizm sektoriinde hizmet veren yiyecek-icecek isletmelerinde gida giivenliginin etkinligi;
caligma ortami ve personel hijyenine dair risklerin, ¢ig ve pismis yiyeceklerin ¢apraz bulagmasi ile
olusan, yiyeceklerin yetersiz pisirilmesi ve tehlikeli 1s1 araliginda bekletilmesi gibi risklerin kontrol
altinda tutulabilmesiyle gergeklesmektedir °3. Birgok calismada besin sicakligi, depolamasi, ¢apraz
bulagsma, ortam ve personel hijyeni gibi konular isletme ve personel icin gerekli oldugu gibi
hastaliklarin  dnlenmesi icin de 6nemli oldugundan bahsedilmektedir *>°*°*, Insan hatalarinin
onlenebilmesi i¢in gida egitiminde seviyenin ve bilgi diizeyinin artmasi beklenmektedir 5+,
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Ozellikle mutfak personelinin bilgisi ve aligkanliklarinin diginda hijyen ve depolama konularinda
yeterli olmas1 gerekmektedir 7). Calismamizda uygulanan anketlere gore dgrencilerin hijyen bilgileri
yeterli olmasina ragmen (n:81), gida hijyen bilgilerinin, ¢apraz bulagma ile ilgili bilgileri yetersiz
oldugu goriilmektedir. Besinler i¢in ayr1 ayr cinsine goére renklerle tanimlanmig bicak ve dograma
tahtalarinin hangi alanda kullanilmasim bilmedikleri ve besin hazirlanirken kullanilan makinelerin her
dort saatte bir temizlenmesine gerek olmadigini belirtmislerdir. Konya’da yiyecek-igecek tiretimi
yapan isletmelerin ¢alisanlariyla yapilan benzer bir arastirmada; bone giyme, ¢apraz bulasimi, kisisel
hijyen gibi konularda personelin yetersiz bilgiye sahip oldugu, egitimler ile daha iyiye
doniistiiriilebilmesinin muhtemel oldugu sonucuna varilmustir 2, Bizim ¢alismamizda da verilen
egitimlerde bu hususlarin tanimi yapilmasina ragmen 6grencilerin zaman kaybi saglayan ugrastirict
islerle ilgilenmedikleri ve uygulamadiklar1 gozlemlenmistir. Bu dogrultuda ne kadar egitimli olurlarsa
olsunlar besin hijyeninin olumsuz etkilenecegi diger ¢alismalarda da belirtilmektedir ®®. Ayrica bazi
mutfak ve yemekhane galisanlarinda da hijyen uygulamalarinda sorun goriilmektedir .

Bilgi eksikligi giderilerek besin hijyenine uyulmasi (kritik pisirme oranlari, riskliyiyecekleri
depolama kosullar;, personel hijyenine dikkat) giivenligin 6n kosuludur B°l. Arastirmamizda
ogrencilerin ¢cogunlugu donmus besinlerin hangi derecede nerede ¢dzdiirme yapacaklarini, sicak servis
edilecek besin derecelerinin ka¢ derece oldugu, hijyen egitimi degerlendirme anketinde satin alma
kategorisinde et, balik gibi {irlinleri satin alirken cesitli 6zelliklerine (renk, koku, doku, damga
Ozelliklerive helal iirlin olup olmadigi) bakarak etkin etiket okuma yaparak {iriin 6zelliklerine 6nem
gosterdikleri goriilmektedir. Oteller mutfaklarinda ¢alisanlarla yapilan ¢alismalarda benzer sonuglara
ulasiimistir “Y. Bu konuyla ilgili birgok ¢alisma bulunmaktadir €631,

Bilim ve teknolojidegelismeler egitim sistemine de yansimis, 6zellikle mesleki egitim alanini
etkileyerek teorigin pratife doniisiinii etkilemistir. Ozellikle 6grenim siirecinin siirekli devam ettigi
gelismis toplumlarda sadece egitim kurumlar1 degil isletmelerin de verdikleri hizmet i¢i egitimlerin
gerekliligi goriilmektedir. Calisanlarin hijyen egitimleri ile ilgili yapilan arastirmalarda isletmelerin
%86 oraminda personele egitim verdigi, %46 oraninda ise kendilerinin aldig1 tespit edilmistir ©4,
Boylece "yasamboyu istihdam" kavrami yerini "yasamboyu egitim" ve "istihdam edilebilirlik"
kavramlarina birakmaktadir ®°1. Calismamizla paralel olarak kurum mutfaklarinda ise girislerde ve
daha once ¢alistiklar1 kurumlarda personelin hijyen egitimi aldig goriilmektedir 3%, Ayrica Mugla’da
18 adet birinci smif tatil kdyiinde yapilan bir arastirma da ise mutfak personelinin %89 unun
islemelerde egitim aldiklari, egitim sikligmnin (%46) yeterli oldugu ifade edilmektedir 28],

Calismamizda normal Ogrenim goren Ogrencilerin ikinci O6grenim goéren Ogrencilere gore
egitimlere katilim oraninindaha fazla oldugu bulunmus, bu sonug¢ ikinci 6grenim Ogrencilerinin
iniversite tercihlerinde herhangi bir alanda c¢aligmalarinin etkili oldugundan kaynaklandigi
disiiniilmektedir. Asgilik ve gastronomi programlarinda gece-giindiiz 6gretimler, devlet-vakif
liniversitesi olmas1 gibi faktorler hijyen diizeyini degistirebilmektedir 4. Son sinif &grencilerinin
hijyen egitimi eksikliklerini gidererek alandan beklentilerinin yiiksek oldugu tespit edilmistir. Simgek
46’in ¢alismasinda da hijyen agisindan benzer sonuglara ulagilmistir. Yine son smif grencileri
isbasi/staj yapilan isletmelerden ve yoneticilerinden beklentileri; egitimi almayan Ogrencilere gore
0zliik ve sosyal haklarmin farkinda olduklari anlagilmistir. Cinkii isbasi egitimler genglerin ise
hazirlanmasindaki temel ara¢ olmakla birlikte kisilerin kendilerini ger¢eklestirmeleri olarak sektore
yansimaktadir ®¢71. Bu sonug¢ son smif dgrencilerinin is giivenligi dersi almasindan kaynaklandig
ayrica YOK'iin karartyla Universitelerin yeni uygulamaya bagladig1 iiniversite hayatma giris dersi
kapsaminda sosyal haklarim1 6grenmelerinden de olabilecegi diisiiniilmektedir.

Ogrencilerin yaklasik dortte iicii staj/isbasi egitim aldig1 otellerde 6zellikle mutfak yéneticileri
tarafindan 6grenci/stajyer olarak degil, kalifiye eleman olarak goriildiiklerini ifade etmislerdir. Bunun
nedeni ise isbasi egitimlerin dort ve bes yildizli otellerde 6gretim elemanlar1 gdzetiminde yapilmasi,
ayrica staj yerlerinin de NEU Turizm fakiiltesi staj yonetmeligine uygun kaliteli yerler olmasindan
kaynaklandig1 sanilmaktadir. Babiir ?®{in ¢aligmasmna gore ise mutfak personelinin hijyen bilgi
diizeyi ve mutfak sanitasyon diizeni arasinda paralellik bulundugu, egitimlerin siirekliligiyle
eksikliklerin giderilmesi elemanlarin kalicili§in1 ve is tatmininin arttirdigr goriilmektedir. Ayrica
kalifiye eleman sayisinin arttirilmasi egitimle giderildigi rapor edilmistir 8, Caligmamizda dgrenciler
ile diger personel arasinda ayrimcilik yapilmadigi gibi agir islerde calistirilmadiklar da belirlenmistir.
Isbasi egitimi alan 38 Ogrenci ise isletmenin &grencileri ucuz isgiicii olarak gordiigiinii ifade
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etmislerdir. Turizm isletmelerinde ucuz is giicii olarak goriilen G6grencilerin, staj donemlerinde
calistiklar1 kurumdan memnuniyetsiz bir sekilde ayrilmalari, bu 6grencilerin alt siniftaki 6grencilere
aktardiklar1 geri bildirimleri olumsuz yonde etkilemektedir 1*”'. Ogrencilerin ilk sektdrle tanistiklar yer
staj ya da igbas1 egitimler oldugu diisiiniiliirse meslege kars1 olusan diisiincelerin temeli anlasilmis olur
[0 Bagka bir c¢alismada isbas1 egitim dersinin meslegi se¢mede olumlu etki gosterdigi ve
beklentilerini kargiladig1 ifade edilmektedir 1.

Sektordeki alayli ascilarin, GMS ile asgilik bolimii mezunlarini yetersiz olarak
nitelendirmesine yonelik algilart hem 6grencilerin meslege tutunmalarini zorlastirmakta hem de
egitimin kalitesini etkilemektedir. Bunun igin sektor paydaslar ile is birligi saglanarak g¢ekirdekten
yetisen ascilarin, sektor temsilcilerinin ve derneklerin iiniversitelere davet edilerek kariyer giinleri
diizenlemesi, derslere konuk egitimci olarak getirilmesi ile egitimli 6grencilerle entegrasyonunun
saglanmasi gerekmektedir %, Turizm isletmelerinde normal statiideki is gorenlerle aym isi yapan,
buna karsilik ¢esitli hak ve olanaklardan yararlanamayan stajyerlerin turizm sektdriinde kalma ya da
bagka is koluna ge¢me kararinda mevcut staj uygulama politikalart 6nemli bir etken olarak
goriilmektedir. Sonug itibariyle stajyerler tam olarak mesleki bilgi ve becerilerle donanmis is gérenler
degildir, ancak giiniimiizde turizm isletmelerinin istihdam etmis oldugu normal statiideki kadrolu ve
sezonluk is gorenlerin pek ¢ogundan daha nitelikli ve gelisime acik oldugu sdylenmektedir . Ural
(2P1n galismasina gore hijyenle ilgili dogru bilgiye sahip olan bireylerin dogru uygulama yaptid1;
kisisel hijyen aligkanliginin egitim yaninda tesadiifi aligkanliklar ve kiiltiirel 6zelliklerden de dolay1
sekillenecek uygulama da farkliliklar/eksiklikler olusturdugu ifade edilmektedir. Iskogya’da yapilan
benzer bir ¢alismada egitim 6ncesine kiyasla egitim sonrasinda besin hijyeni acgisindan kurs katilimi
olanlarin bilgi diizeylerinin énemli derecede artti1 goriilmektedir 2. Caligmamizda ise hijyen egitimi
alan 6grenciler hijyen beklentilerinin isbasi egitimlerde karsilanma seviyelerinin, almayanlara oranla
daha fazla oldugu belirlenmistir. Calismamizla benzer yapilan bir ¢alismada, toplu beslenme hizmeti
veren kurumlarin mutfak ¢alisanlarinda hijyen egitimi (6ncesi/sonrasi) ile personel bilincinin ifade
edilmektedir ®7). Ayrica hijyen egitimi alan personelin almayanlara kiyasla daha bilgili olup, hizmet igi
egitimle eksikliklerin giderilebilecegi vurgulanmaktadir B%. Sektorde galisma ve is deneyimi, hijyen
egitimi alan personelin is tatminin ve beklenisini arttirdig1, aksine bilgi diizeyi ve uygulama arasinda
ise farklilik olusturmadigi baz1 ¢alismalarda ifade edilmektedir *®. Hijyen egitimi gibi bir¢ok egitim
sektorde bir sefer alinirken uygulamada olusabilecek eksikliklerin giderilmesi i¢in egitimin siirekliligi
onem arz etmektedir.

Ankara’da yapilan bir aragtirmaya gore 4 ve 5 yildizli otel mutfak ¢alisanlarinda; yas, cinsiyet,
egitim, hijyen algisina etkisi saptanamamisken; ¢aligma siireleri ve egitim aldiklart kuruma gore
etkisinin oldugu ifade edilmektedir B®. Farkli olarak cinsiyet, yas, egitim, gdrev ve isini sevme gibi
faktorlerin hijyen egitimi ve uygulama da etkisi oldugu da bilinmektedir. Egitim ve bakis agilar
cinsiyete gore degisebilirken bireyler arasinda bile farklilik gosterebilmektedir. Calismamizda erkek
ogrencilerin hijyen beklentilerinin karsilanma seviyelerinin daha fazla oldugu goriilmektedir. Yapilan
arastirmalara gore yiyecek-icecek iiretimi yapan isletme calisanlarmin ¢ogunlugunun erkek (%69,02)
ve hijyen egitimi aldig1 bilinmektedir 2>3%, Fakat baz1 ¢alismalarda erkekler ve bayanlar arasinda fark
bulunmazken, erkeklerin el yikama uygulamasinda daha duyarsiz olduklari belirlenmistir 2. Ayrica
bayanlarin gida hijyeni konusunda daha hassas davrandig1 da ¢alismalarda kanitlanmistir 73],

NEU bgrencilerinin turizm isletmelerinde hijyen ve sanitasyona dair isbasi egitimin &nemini
6lgmek i¢in yapilan bu ¢aligmada, hijyen bilgilerinin yiiksek oldugu, aldiklar1 egitimin farkinda olup
caligmalarda uyguladiklar1 goriilmektedir. Bu ¢alisma ile 6grenciler hijyen bilgileri arttikca, isbasi
egitimlerde isletmelerden hijyen beklentilerinin de arttig1 belirlenmistir. Egitimlerin uygulama
zamanma yakin olmasi bilgilerin ve beklentilerinin artisinda etkili olabilecegi Uniilonen ve Cémert
(74in caligmasma gore etki kaynagi olarak gosterilmektedir. Ogrenciler isletmelerin “kendilerine
oryantasyon ve rotasyon saglayabilmeli” sorusuna %93,3 diizeyinde katilirken, hijyen egitimi
kargilanmas1 anketlerinde isletmede rotasyon ve oryantasyon siireci yonetilmedigini %60,9 kisi ifade
etmistir. Caligmalarda hijyen egitimi alinsa bile davranisa doniismedigi, otellerin yildiz sayilarmin da
etkiledigi ifade edilmektedir *. Isbasi egitimlerin oteller tarafindan mutfak amiri tarafindan vermesi,
bilimsel se¢gme-yerlestirme yaparak 6grencinin kariyer planinin ve egitim ihtiyacini degerlendirilmesi
icin gereklidir %, Universite tarafindan bir &gretim elemani denetiminde islenen isbasi egitim
derslerinde isletmeler, 6grencilere not vermedikleri ve kurumlarina iicret 6denmedigi i¢in kendilerini
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uygulama ortami olarak goérmekte; boylece rehberlik, iletisim ve ¢aligsma kurallarinda {istlerine diisen
gorevi yerine getirmede zorluk ¢ektikleri goriilmektedir.

Bu sonuglara gore hijyen egitimde, egitim kurumu kadar isbasi/staj yapilan isletmelere de 6nemli
gorevler diismektedir. Uygulama alanlar (otel, restoran vb.) dgrencinin edindigi teorik bilginin alana
dogru yansimasini saglamanin yaninda, kisisel nitelikleri belirleyerek sektore kazandirabilecek
adimlar atmal1 yonlendirmeler yapmalidir. Universiteler ve turizm isletmeleri uygulamalar ile ders
miifredatlarinin ayni yonde olmasini saglayip, 6grencileri daha verimli hale getirmeleri igin birlikte
caligmasi gerekmektedir. Bunun icin basta isletmeler uygulamaya katilan 6grencileri kalifiye eleman
olarak kullanmayip, gelecegin donanimli ve kaliteli personellerini yetistirmek i¢in gereken hassasiyeti
gostermesi gerekmektedir. Caligmamizda oldugu gibi sadece {iniversite ve dgrenci agisindan hijyen
egitimin igbasmna yansimasina bakilmayip isletmeler agisindan da degerlendirilmesi gerekmektedir.
Ilerleyen zamanlarda is yerlerinin egitim kurumlar1 ve 6grencilerden beklentileri ve beklentilerinin ne
denli karsilandiginin belirlene bilmesi i¢in ¢alismalar yapilmasi énerilmektedir.
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