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Mutfak Cahsanlarinin Gida Giivenligi Bilgisini Etkileyen Faktorlerin
Analizi: Mardin Ornegi

An Analysis of the Factors Affecting Food Safety Knowledge of Kitchen
Staff: The Case of Mardin

0z

Bu ¢alismanin amact; toplu tiiketim hizmeti sunan isletmelerdeki gida ¢alisanlarinin, gida
giivenligi bilgi diizeylerini ve bu diizeyi etkileyen faktorleri incelemektir. Arastirma;
Mardin ilinde faaliyet gosteren 12 toplu tiiketim isletmesindeki 126 gida calisaninin
katilmiyla gergeklestirilmistir. Nicel arastirma yontemlerinden tarama modeli ile
gergeklestirilen ¢aligmada veriler anket teknigiyle toplanmistir. Elde edilen veriler SPSS
22.0 istatistik paket programi kullanilarak analiz edilmis; degerlendirmelerde Mann
Whitney U ve Kruskal Wallis H testleri, aritmetik ortalama, standart sapma ve yilizde
dagilimlarindan yararlamilmustir. Istatistiksel anlamhilik diizeyi p<,05 olarak kabul
edilmistir. Aragtirma bulgulari; katilimeilarin sorulari %65,71’ine dogru yanit verdigini,
gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde kritik dneme sahip olan zaman-sicaklik iligkisine
yonelik sorularin ise dogru yanitlanma oraninin diisiik oldugunu gostermektedir. Analiz
sonuglart; isyerindeki gorevi, mesleki egitim alma durumu, sektordeki deneyim siiresi ve
gida giivenligi konusuna duyulan ilginin bilgi diizeyi iizerinde anlaml etkisi oldugunu,
buna karsilik cinsiyet, yag, medeni durum, mevcut igsyerindeki deneyim siiresi ile alinan
egitimlerin sikligt ve siiresinin bilgi diizeyini anlamli bi¢cimde etkilemedigini
gostermektedir. Elde edilen sonuglar dogrultusunda, gida ¢alisanlariin gida giivenligi
konusundaki yetkinliklerinin artirilmasina yonelik olarak teorik ve pratik uygulamalar
iceren diizenli egitimlerin planlanmast ve sorumluluk bilincinin giliclendirilmesi
onerilmektedir. Bu yaklagimin, tiiketici sagliginin korunmasi ve hizmet kalitesinin
artirilmasi yaninda isletme ve destinasyon imajinin giiclendirilmesi agisindan da 6nemli
katkilar saglayacagi degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, Gida hijyeni, Mutfak ¢alisanlar1, Toplu tiiketim igletmesi.

ABSTRACT

This study aims to examine the food safety knowledge levels of food handlers working in
food service establishments and to identify the factors affecting these levels. The research
was conducted with 126 food handlers employed in 12 food service establishments in
Mardin. A quantitative survey design was used, and data were collected through a
questionnaire. The data were analyzed using SPSS 22.0, applying Mann—Whitney U and
Kruskal-Wallis H tests, with a significance level of p<.05.The findings indicate that
participants answered 65.71% of the questions correctly, while knowledge regarding the
time—temperature relationship was relatively low. Job position, vocational training,
professional experience, and interest in food safety had a significant effect on knowledge
levels. In contrast, demographic variables and training frequency did not show a
significant impact. Based on these results, regular training programs that include both
theoretical and practical components are recommended to enhance food handlers’
competencies and strengthen their sense of responsibility. This approach is expected to
contribute not only to the protection of consumer health and the improvement of service
quality, but also to the strengthening of business and destination image.

Keywords: Food safety, Food hygiene, Food handlers, Food service establishment.
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Giris
Gida giivenligi, saglikli gida iiretiminin saglanmasi ve gidalarda ortaya g¢ikabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik
tehlikelerin 6nlenmesi i¢in alinan tedbirlerin tiimiidiir (Ceyhun Sezgin ve Artik, 2015). Ciftlikten ¢atala kadar tim asamalarda
besinlere ¢esitli kaynaklardan gida giivenligini bozacak zararli etmenler bulasabilmektedir (Erkmen, 2010). Giivenilir gida

iiretiminde olugabilecek bir aksaklik gida kaynakli hastaliklara, liimlere, maddi kayiplara vb. yol agabilmektedir (Ersin ve
Beyhan, 2001).

Gida tedariki, tiiketici sagliginin korunmasi yaninda; toplumun beslenme giivencesini, ticaret ve turizm faaliyetlerinin
desteklenmesini saglayarak, siirdiiriilebilir kalkinmanim énemli bir bileseni olarak 6ne ¢ikmaktadir (Cetin ve Durlu Ozkaya,
2019; URL 1;Y6riik ve Giiner, 2014). Giiniimiiz turizm faaliyetlerinde gida giivenligi yalnizca yasal ya da hijyenik bir
zorunluluk olmanin 6tesine gegerek, destinasyon markalagsmasinin stratejik bir unsurunu olugturmaktadir. Birgok turist i¢in
saglik ve gida giivenligi artik yalnizca asgari bir beklenti degil; destinasyon tercihinde, yeniden ziyaret etme kararinda ve
baskalarina tavsiye etme davraniginda belirleyici bir unsur haline gelmistir (Yeung ve Yee, 2020). Gida giivenligi; turist
memnuniyetindeki rolii yaninda, bir destinasyona duyulan giivenin insa edilmesi i¢in de 6n kosul olarak goriilmektedir
(Vukoli¢ vd., 2025).

Gida giivenliginin saglanmasinda ve gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde gida ¢alisanlart kilit bir role sahiptir.
Kisisel hijyeni yetersiz ve gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesine iligkin 6énemli konularda farkindaligi bulunmayan gida
calisanlari, gida kaynakli hastalik etkenlerinin yayilmasma neden olabilmektedirler (Kubde vd., 2016). Restoranlar,
perakende satis noktalari, sokak saticilari, gida sanayi ve benzeri alanlardaki gida ¢aliganlarinin bilgi ve uygulama pratiklerine
iliskin arastirma sonuclariin degerlendirdigi, Rifat vd. (2022) tarafindan yapilan ¢alismada; gida calisanlarinin cinsiyet, yas,
egitim diizeyi ve gelir diizeyi gibi sosyo-demografik 6zellikler agisindan oldukca heterojen bir yapiya sahip olduklari;
calisanlarin egitim, ¢alisma siiresi ve deneyim diizeyleri ile gida giivenligi bilgi diizeyleri ve dogru uygulama pratiklerinin
iliskili oldugunun belirlendigi bildirilmektedir. Benzer sekilde; Derso vd. (2017), Etiyopya’da gida ¢alisanlarinin %67,6’sinin
iy, %32,4’linilin ise yetersiz gida hijyeni uygulama pratigine sahip olduklarini belirledikleri ¢alismada; gida giivenligi egitimi
alan c¢alisanlarin iyi diizeyde hijyen uygulama pratigine sahip olma olasiligimin daha yiiksek oldugunu bildirmiglerdir.

Gilintimiizde ev disinda galisanlar, seyahat halinde olanlar, turistler, okullar, hastaneler, askerde bulunanlar vb. beslenme
ihtiyacini bu hizmeti sunan yemek fabrikalari, restoranlar, biifeler, lokantalar vb. isletmeler araciligi ile kargilamaktadirlar
(Biyikli, 2011; Bilici, 2008; Ceyhun Sezgin ve Durlu Ozkaya, 2014; Diindar vd., 2000). Bu hizmetlerden yararlananlarin
sayisinin her gecen giin artmasi, beraberinde hatali uygulamalar kaynakli hastalik riskini giindeme tagimakta bu durumda
tim tiiketiciler yaninda 6zellikle hastalar, yaslilar, hamileler, ¢ocuklar vb. yoniinden 6nem tagimaktadir. Gida giivenligini
saglayarak tiiketici sagliginin korunmasi turizm sektorii agisindan degerlendirildiginde turistlerin saglikli yagam hakkini
koruma yaninda destinasyonlar arasi rekabet acisindan da énem tagimaktadir (Dolmaci ve Bulgan, 2018). Giivenli gida
iiretiminde altyapisi iyi bir sekilde planlanmis mutfak ortami ile gida ¢alisanlarinin eksik oldugu hijyen konular1 belirlenerek
diizenli araliklarla verilecek egitimler biiyiik 6nem tasimaktadir (Adigiizel, 2017; URL 2).

Gastronomi disiplinin toplu beslenme hizmeti verilen alanlarindan biri de hastane mutfaklaridir. Hastanin sagligina risk
olusturacak etmenlerin azaltilmasi ve gida giivenliginin saglanmasi hastane gastronomisinin énemli bir pargasidir. Hastalarin
diyet tiiriine gore; gastronomi tekniklerinden faydalanilarak yemeklerin hazirlanmasi, hastalarin yemegi kabul etmesine ve
saglikli beslenmesine olumlu yonde etki etmektedir. Bu nedenle, hastane mutfaklarinda gastronomi trend ve tekniklerinin
kullanilmas1 hem besin kalitesinin artirilmasini saglayacak hem de meniilerde gesitlilige, yemeklerin kabul edilebilirligine
ve gida giivenliginin saglanmasina fayda saglayacaktir (Kog ve Oztiirk, 2023).

Toplu beslenme hizmetinin siirekli verildigi hastanelerde bu hizmetten hem yatan hastalar hem hastane g¢aliganlari
yararlanmaktadir. Giivenilir gida {iretimine 6zen gdsterilmemesi ve hatali uygulamalar hem hastalar1 hem de bu hastalarin
tedavisinde 6nemli rol oynayan hastane ¢alisanlarini etkileyecektir. Bu nedenle, giivenilir gidanin firetilip tiiketiciye
sunulmasinda gida calisanlarina biiylik sorumluluk diismektedir. Mardin ilinde bulunan hastanelerdeki toplu beslenme
hizmeti sunan mutfaklardaki gida ¢alisanlarinin gida giivenligi bilgisine yonelik daha dnce bir ¢aliyma yapilmamustir.

Bu calisma ile; hassas bir gruba hizmet veren hastane mutfak isletmelerindeki gida ¢alisanlarinin gida giivenligi bilgi
diizeyleri ile bu diizeyi etkileyen faktorlerin belirlenmesi ve gida giivenligi konusunda yapilacak ¢aligmalarda yonlendirici
olunmasi amaclanmuistir.

Literatiir

Hijyenik sartlarda iiretilmeyen, gilivenilir olmayan gidalar insanlar i¢in ge¢misten beri saglik sorunu olusturmustur.
Diinyada her giin insanlar tiikettikleri gidalardan rahatsizlanmaktadir. Hayatinda gida kaynakli hastalik yasamayan insan
neredeyse yoktur. Degisen siddetlerde yasanan bu saglik problemi bazi kisilerde birkag giin siirerken hasta, yasli, cocuk gibi
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hassas gruplarda daha ciddi saglik problemlerine hayati tehditlere yol agabilmektedir. Gida kaynakli hastaliklarin ¢cogu
mikroorganizmalarin ve bu mikroorganizmalarin olusturdugu toksinlerin viicuda alinmasiyla ortaya ¢ikmaktadir (Budak vd.,
2017). Gida kaynakl ortaya ¢ikan hastaliklar; insanlarda, gida kaynakli enfeksiyonlara ve gida intoksikasyonlarina (gida
zehirlenmesine) neden olmaktadir. Gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasi ile beraber goriilen baslica semptomlar; ishal,
ates, halsizlik, bulanti, kusma ve mide kramplaridir (Giirbiiz ve Celikel Gilingor, 2020).

Gida giivenliginin saglanmasinda gida ¢alisanlarinin bilgi ve uygulama pratiklerinin 6nemi nedeniyle aragtirmacilar gida
calisanlariin gida giivenligi bilgi diizeyi ve bu diizeyi etkileyen faktdrleri arastirmak i¢in ¢aligmalar gerceklestirmistirler.
Kubde vd. (2016) tarafindan yapilan ¢aliymada; gida ¢alisanlarinin yalnizca %27,9’unun gida kaynakli hastaliklar hakkinda
bilgi sahibi oldugu ve farkindalik ve bilgi diizeyinin kadinlarda (%36,8), erkeklere (%25,3) nazaran daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Gould vd. (2013) tarafindan Amerika Birlesik Devletleri’nde Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezleri’ne
(CDC) bildirilen gida kaynakli hastalik vakalarinin ve vakalara neden olan faktorlerin incelendigi calismada; toplam 457 gida
kaynakli hastalik vakasinin % 66’sinin restoranlarla iliskili oldugu belirlenmistir. Restoranlarla iliskili vakalarin 257’sinde
tek bir faktor belirlenmis ve bu faktorlerden %64 {inlin gida ¢alisanlarmin saglik durumu ve hijyenine iliskin oldugu
raporlanirken, 88 vakada (%34) isletme i¢indeki gida hazirlama uygulamalarina bagl faktorler ve 56 vakada (%22) ise
restoranlara ulasmadan 6nce meydana gelen kontaminasyonla iligkili faktorler tespit edilmistir. Insfran-Rivarola vd. (2020)
‘nin; gida tedarik zincirinin farkli asamalarindaki gida c¢alisanlarinin aldiklar: egitimlerin, ¢alisanlarin gida giivenligi ve
hijyeni ile ilgili bilgi, tutum ve uygulamalar iizerindeki etkilerini, sistematik derleme ve meta-analiz ydntemiyle
degerlendirdikleri ¢alismada; rastgele kontrollii calismalar, yar1 deneysel ve On-test/son-test tasarimlar incelenmis; rastgele
etkiler modeliyle etki biiyiikliikleri hesaplanmigtir. Calismada; egitimlerin bilgi diizeyi ilizerinde yiiksek (g = 1,24),
uygulamalar iizerinde orta (g = 0,65) ve tutum {izerinde daha sinirli ancak anlamli bir etkiye (g = 0,28) sahip oldugunun
belirlendigi ve gida giivenligi egitimlerinin 6zellikle bilgi ve uygulamalarin gelistirilmesinde etkili bir ara¢ oldugu
belirtilmistir. Todd vd. (2007) tarafindan 816 gida kaynakli vakanin incelendigi calismada; enfekte ¢alisanlarin siirece déahil
olmasina en sik eslik eden etkenler arasinda, ¢iplak elle gidaya temas, ellerin yeterince yikanmamasi, hazirlama ve isleme
ekipmanlarimin yetersiz temizligi, ¢ig iirtinlerden tiiketime hazir gidalara ¢apraz bulasma ve dzellikle bakteriyel etkenlerde
uygunsuz sicaklik uygulamalarinin 6ne ¢iktigi belirlenmistir.

Kanada’da MclIntyre vd. (2013) tarafindan giivenli gida “FOODSAFE” egitim programi kapsaminda sertifikalandirilmis
gida calisanlari ile telefon anketi yoluyla yapilan ¢caligmada; egitimi almis ¢aliganlarin bilgi puanlarinin sertifikasyon sonrasi
15 yillik dénem iginde anlamh diizeyde azaldigini, cinsiyete gore gruplar arasinda anlamli bir fark saptanmazken, yonetici
pozisyonda bulunma, igyeri tiirii ve mesleki deneyim siiresinin bilgi puanlarin artirici etki gosterdigi belirlenmistir.

Mevcut arastirma sonuglari, gida kaynakli hastaliklarin 6nemli bir boliimiiniin gida ¢alisanlarinin yetersiz veya hatali gida
isleme uygulamalarindan kaynaklandigmi gostermektedir (McIntyre vd., 2013). Hijyenik sartlarda tiretilmeyen ve giivenilir
olmayan gidalar insanlarin sagligi i¢in risk olusturmaktadir. Gidalarin iiretim, teslim alma, isleme, depolama, hazirlama,
pisirme ve servis edilmesi gibi agamalarinda yapilan hijyenik ve giivenilir olmayan uygulamalar gida kaynakli hastaliklara
neden olmaktadir. Bilinen 250’den fazla gida kaynakli hastalik ve bu hastaliklara sebep olan fiziksel, kimyasal ve biyolojik
tehlikeler bulunmaktadir. Gida kaynakli hastaliklarin baslica nedenleri; yeterli olmayan sogutma, hazirlama ve tiiketim
asamalar1 arasinda bir veya birden fazla giin olmasi, enfekte olan personel, yanlis 1s1 uygulamalari, yeterli olmayan pisirme,
kontamine arag-gereg¢ kullanimi, ¢capraz kontaminasyon, giivenilir olmayan gidalar kullanim1 ve atik gida kullanimi olarak
rapor edilmistir (Budak vd., 2017; Ceyhun Sezgin ve Artik, 2015; Dikmen, 2015; Muratoglu vd., 2015; Parlak ve Dikmen,
2020).

Gida kaynakli hastaliklarin goriilme sikligi, gida giivenliginin saglanmasi ile ilgili ¢alismalarin énemini arttirmistir.
Gtivenli gida iiretiminin saglanmasi icin ¢esitli sistem ve standartlar olusturulmus ve uygulanmaya baslanmistir. Ayrica gida
¢alisanlariin diizenli egitimi yasal zorunluluk haline getirilmistir (URL 2). Toplu beslenme hizmeti sunan isletmelerde gida
giivenliginin saglanmasi, yalnizca kurallarin varligiyla degil; bu kurallarin giinliik uygulamalara yansitilmasi, siireglerin
bilingli bir sekilde yonetilmesi ve siirekli gelistirilmesiyle miimkiin olmaktadir. Etkinligi kabul edilmis bu sistematik
yaklagimlar Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri olarak tanimlanmakta ve temel olarak tiiketici sagliginin korunmasini ve
giivenilir gidanm tretilmesini amaglamaktadir. Birgok iilkede uygulanmasi zorunlu olan HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalart) sistemi, ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin de temelini ve onemli bir bilesenini
olusturmaktadir. Bunun yani sira, BRC (ingiliz Perakendeciler Konsorsiyumu Gida Giivenligi Standard1) ve IFS (Uluslararasi
One Cikan Standartlar) gibi uluslararas: standartlar, gida isletmelerinde giivenlik, kalite ve yasal uygunlugun saglanmasina
katk1 sunan énemli uygulamalar arasinda yer almaktadir (Giirbiiz ve Celikel Giingdr, 2020; Giiner, 2017; Ince Palamutoglu
vd., 2021; Ozkan, 2021).

Journal of Silk Road Tourism Research.2026; Sayfa No, doi: 10.5281/zenodo.18229794



Yontem

Bu caligmada; gida galisanlarinin, gida giivenligi konusundaki bilgi diizeyleri ile bu diizeyi etkileyen faktorlerin arastiriimasi
amaglanmistir. Arastirmanin hipotezleri asagida verilmektedir.

Hi: Cinsiyet durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Ha: Yas faktorii ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

H;: Medeni durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hy: Egitim durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Calistigt isyerindeki gorevi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

He: Mesleki egitim durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

H7: Gida sektoriindeki toplam is deneyimi siiresi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik vardir.
Hs: Mevecut igyerindeki is deneyimi siiresi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Ho: Calistig1 hastanenin statiisii ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hio: Gida giivenligi konusunda egitim alma durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml bir farklilik vardir.
Hii: Gida giivenligi konusunda egitim alma siklig1 ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hi»: Gida giivenligi konusunda aldig1 egitimlerin ortalama siiresi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik
vardir.

Hi3: Gida giivenligi konusuna ilgi diizeyi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Arastirma nicel arastirma yontemlerinden tarama modeli kullanilarak gergeklestirilmis, veri toplama araci olarak anket
formu kullanilmigtir. Mardin ilinde bulunan 9 kamu ve 3 6zel hastane mutfak isletmesinde calisan toplam 126 mutfak
calisaninin katilimi ile gergeklestirilen ¢aligmaya mutfak ¢aliganlarinin tamami katilim saglamistir. Arastirma 2022 yili subat
ve mart aylarinda gerceklestirilmistir. Arastirma da verilerin toplanmasi i¢in mutfak ¢alisanlarinin; demografik 6zellikleri,
calisma durumuna iligkin bilgiler ile gida giivenligi bilgi diizeyi ve uygulama pratiklerinin degerlendirilmesine yonelik 38
sorudan olusan bir anket hazirlanmistir. Anket sorularinin hazirlanmasinda benzer konuda yapilan ¢aligmalardan
faydalanilmistir (Beyhan vd., 2016; Dagnilak, 2010; Eren vd., 2017; Girgin, 2008; Gida Hijyeni Yonetmeligi, 2011;
Gruenfeldova vd., 2019; Giirbiiz vd., 2019; Osaili vd., 2018; Smigic vd., 2016; Unal, 2015)

Anket sorular1 ¢capraz bulagsma, zaman-sicaklik kontrolii, personel hijyeni, riskli gidalar ve HACCP bilgisi temalarindan
olugmaktadir (Tablo 1).

Tablo 1.

Anket Sorularinin Konu Bazinda Dagilimi (28 Soru)
Konu (Tema) Soru Sayisi Soru Numaralari
Capraz Bulagma 7 1-6,27
Zaman-Sicaklik Kontrolii 7 9-15
Personel Hijyeni 11 7,8,16,19,20-26
Riskli Gidalar 2 17,18
HACCEP Bilgisi 1 28

Calismanin uygulanmasi i¢in ‘Mardin Artuklu Universitesi Universite Bilimsel Arastirma ve Yaym Etigi Kurulu’nun
09.02.2022 oturum tarihinde 10 nolu karari ile etik agidan uygunluk izni alinmistir. Caligmaya katilan tiim katilimeilardan
onam alinmustir.

Arastirma Mardin ilinde bulunan hastane mutfak calisanlari ile smurlidir. Arastirmada kisilerin gida giivenligi
konusundaki bilgi diizeyinin degerlendirilmesi ve bu diizeyi etkileyen faktdrlerin incelenmesi hedeflenmistir, diger konular
kapsam disindadir.

Verilerin Analizi

Arastirmadan elde edilen veriler, SPSS (Statistical Package for the Social Sciences) 22,0 istatistik programi kullanilarak
analiz edilmigtir. Arastirma konusu ile ilgili 6lgiitlerin analizi igin Mann Whitney U Testi, Kruskal Wallis H Testi, X (aritmetik
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ortalama), Sx (standart sapma) ve ylizde (%) hesaplamalar1 yapilmistir. Veri sonuglarinin anlamliliginin belirlenmesinde
p<,05 anlamlilik diizeyi temel alinmigtir.

Mutfak c¢alisanlarinin gida giivenligi bilgi diizeyi, gida giivenligi bilgisi ile ilgili 28 soru iizerinden degerlendirilmistir.
Puanlama da; dogru yanitlar igin (1), yanlis verilen yanitlar ile ‘bilgim yok’ segenegini isaretleyenlere verilen puan (0) olarak
belirlenmistir. Alinabilecek en yiiksek puan ise 28 olarak degerlendirilmistir.

Giivenilirlik Analiz Sonuclar1

Mutfak ¢aliganlarinin gida giivenligi bilgi diizeyini degerlendirmek amaciyla kullanilan bilgi testi dogru/yanlis (0-1)
biciminde dikotom puanlandig1 i¢in i¢ tutarlilik katsayisi olarak Kuder—Richardson 20 (KR-20) tercih edilmistir. KR-20,
klasik test kurami kapsaminda dikotom maddelerden olusan ve tek bir 6zelligi (bilgi diizeyi) 6l¢mesi hedeflenen testlerde i¢
tutarlilig1 degerlendirmek igin 6nerilen katsayidir (Tan, 2009). Bu ¢alismada da test puanlar1 i¢cin KR-20=0,79 bulunmustur.

Bulgular ve Tartisma

Calismaya katilim saglayan 126 gida ¢alisaninin gida giivenligi bilgi diizeyinin degerlendirildigi anket ¢alismasinda genel
puan ortalamasi X£Sx: 18,40+4,03 olarak hesaplanmistir (Tablo 2). Katilimcilar sorulara %65,71 diizeyinde dogru cevap
vermistir. Anketteki 23 numarali soru “Copleri doktiikten sonra, el yikamak zorunludur.” tiim katilimcilar tarafindan dogru
olarak (%100) cevaplandirilirken, 14 numarali soru “Donmus et en saglikli sekilde asagidaki yontemlerden hangisi ile
¢ozdiiriiliir?” ve 26 numarali soru “Ellerinizi yikamak i¢in ne kadar zaman harcamalisiniz?” %57,1 ’lik oranla en fazla yanlis
cevaplanan sorular olmustur.

Tablo 2.
Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Ile Ilgili Sorulara Verdikleri ‘Dogru, Yanls ve Bilgim Yok’ Sonuglarinin Sayisal
ve Oransal Dagilimi (n=126)

Dogru Yanhs Bilgim Yok
ANKET BILGI SORULARI (Dogru Cevaplar) n % n % n %
1. Cig ve pismis gidalar bakteri gecisine engel olmak i¢in ayr1 ayrt m1 117 92,8 4 32 5 4
depolanmalidir? (Evet)
2. Uzerine birka¢ damla ¢ig tavuk suyu damlamis olan salatadaki sebzeler 91 72,2 24 19 11 8,8
durulanmamali, ¢Ope atilmalidir. (Dogru)
3. Orta rafta biiyiik bir parga taze et varsa, fasulye salatasini sogutma 49 38,9 58 46 19 15,1
iinitesinin neresinde saklarsiniz? (Buzdolabinin en iist rafinda)
4. Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler ¢ig gidalar (¢ig et, ¢ig balikk, 115 91,3 3 2,4 8 6,3
yumurta) yoluyla pismis gidaya gecebilir. (Dogru)
5. Cig yiyecekleri kestikten sonra kesme tahtaniza asagidakilerden 106 84,1 20 159 0 0
hangisini yaparsiniz? (Derhal deterjan ve sicak su ile yikarim)
6. Cig yumurtalar, buzdolabinda hazirlanmis bir salatanin iizerinde 75 59,5 40 31,7 11 8,8
saklanabilir. (Yanls)
7. Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler gida ile ugrasan kisiler 117 92,8 7 5,6 2 1,6
araciligiyla gidaya bulasabilir. (Dogru)
8. Paketlenmemis yiyeceklere dokunurken eldiven kullaniyor musunuz? 95 75,4 31 246 0 0
(Her zaman)
9. Bakteriler asagidaki derecelerin hangisinde kolayca ¢ogalir? 11 8,7 21 16,7 94 74,6
(25 °C)
10. Dondurucunun i¢indeki 1s1 hangi derecede veya altinda olmalidir? (-18 48 38,1 17 13,5 61 48,4
°C)
11. Servis sirasinda sicak yiyecekler hangi derecenin iizerinde tutulmalidir? 31 24,6 29 23 66 52,4
(65 °C)
12. Buzdolabinin galisma dereceleri asagidakilerden hangi segenekte dogru 51 40,5 44 349 31 24,6
verilmistir? (1 — 4 °C)
13. Pismis yemekler oda sicakliginda kag saatten fazla agikta 86 68,3 29 23 11 8,7
bekletilmemelidir? (2 Saat)
14. Donmus et en saglikli sekilde asagidaki yontemlerden hangisi ile 54 429 72 57,1 0 0
cozdiiriliir? (Buzdolabinda 4 °C de)
15. Tekrar 1sitilan yiyeceklerin ulagmasi gereken minimum 1s1 derecesi 8 6,3 35 27,8 83 65,9
nedir? (70 °C)
16. Ishal iseniz, gida iiretim alaninda ¢alismaniz da sakinca yoktur. 97 77 24 190 5 4,0
(Yanlis)
17. Asagidakilerden hangisi potansiyel riskli besinlerden degildir? 64 50,8 28 222 34 27,0
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(Muz)

18. Gida zehirlenmesine neden olan bakteriler bocekler (sinekler, hamam 116 92 6 4.8 4 32
bdcekleri vs.) yoluyla gidaya gegebilir mi? (Ever)

19. Parmaginda enfeksiyonlu kiigiik bir kesik olan mutfak ¢aligani, 102 81 11 8,7 13 10,3

koruyucu eldiven kullanmadan sandvi¢ hazirltyor. Bu sandvig soguk
ortamda saklanmiyor. Sandvici yiyen kisi sizce kusma ve ishal
belirtileri gostererek hastalanabilir mi? (Evet)

20. Paraya dokununca, el yikamak zorunludur. (Evet) 117 92,9 8 6,3 1 0,8

21. Tuvaletten sonra, el yikamak zorunludur. (Evet) 125 99,2 1 0,8 0 0

22. Cig olan besine dokunduktan sonra, el yikamak zorunludur. 123 97,6 2 1,6 1 0,8
(Evet)

23. Copleri doktiikten sonra, el yikamak zorunludur. 126 100 0 0 0 0
(Evet)

24. Sigara igtikten sonra, el yikamak zorunludur. 113 89,7 9 7,1 4 32
(Evet)

25. Sag¢imna dokunduktan sonra, el yikamak zorunludur. 108 85,7 14 11,1 4 32
(Evet)

26. Ellerinizi yikamak i¢in ne kadar zaman harcamalisiniz? 53 42,1 72 57,1 1 0,8
(20 saniye veya daha fazla)

27. Ciplak elle buz kiiplerini alarak bardaga buz kiipleri koymak uygun 115 91,2 6 4,8 5 4
mudur? (Hayir)

28. HACCP nedir? (Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalaridir) 4 32 5 4 117 92,8

Not: (Tablo 2) hesaplamalarinda tam ¢ikmayan yilizde oranlarinda, virgiilden sonraki kiisurath kisimlar asagi ve yukari
yuvarlanarak yiizde yilize tamamlanmustir.

Capraz bulagma konusundaki ifadelerin dogru cevaplanma orani %38,9-92,8 arasinda degismistir. (1) numarali soru 126
mutfak ¢aliganinin %92,8°1 tarafindan dogru olarak isaretlenirken, (3) numarali soru %38,9 dogru cevaplanma orani ile bu
konuda en fazla yanlis cevaplanan soru olmustur. Zaman-sicaklik kontrolii konusundaki daha ¢ok rakamsal bilgiye dayali
sorular tiim temalar icerisinde en diisiik diizeyde dogru cevaplanma oranina sahip olmustur. Bu sorulardaki dogru cevaplanma
orant %6,3-68,3 arasinda degismistir. Personel hijyeni konusundaki toplam 11 soruya verilen cevaplarin dogruluk orani
%42,1-100 arasinda degisirken, (26) numarali “’Ellerinizi yikamak i¢in ne kadar zaman harcamalisiniz?’’ sorusu en diigiik
dogru cevaplanma oranina sahip soru olmustur. Riskli gidalar konusundaki sorulara verilen cevaplar %50,8-92 oraninda
dogru cevaplanirken, gida ¢alisanlarmin %92,8’1 (28) numarali “HACCP nedir?” sorusuna ‘Bilgim yok’ cevabini vermistir.

Tablo 3.
Mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligi bilgi diizeyinin, cinsiyet durumuna gére Mann Whitney-U Testi sonuglart (n=126)
Cinsiyet n % X+Sx U D Cohen d [%95 GA]
Erkek 110 87,3 18,454+4,10 0,06 [-0,29; 0,41]
Kadin 16 12,7 18,06%3,67 835,5 ;744

Yapilan analizlerde; mutfak ¢alisanlarmin cinsiyetlerine gore gida giivenligi bilgi diizeylerinde anlamli bir farklilik
belirlenmemis ve H; hipotezi ret edilmistir. Etki biiyiikliigii Cohen’s d=0,06 olup cinsiyetin bir etkisi bulunmamistir (Tablo
3). Benzer sekilde Mclntyre vd. (2013) ve Unliiénen ve Cémert (2013) tarafindan yapilan galismalarda hijyen bilgisi ile
cinsiyet arasinda bir iliski saptanmazken, Kabacik (2013) tarafindan ¢alisanlarin cinsiyetleri ile gida giivenligi bilgi diizeyleri
arasinda anlamli fark saptanmigtir. Farkli sonuglar ¢aligmaya katilan kisilerin aldiklart egitim sikligi, isletmedeki gorevleri
ve ¢aligma siireleri kaynakli olabilir.

Tablo 4.
Mutfak ¢alisanlarimin gida giivenligi bilgi diizeyinin, yas, medeni durum, egitim, isyerindeki gérevi, mesleki egitim
durumuna gore Kruskal Wallis H Testi sonuglari (n=126)

Yas n % X+Sx X2 p pn?
21-30 30 23.8 17.83+4.26 5316 256 0,011
31-40 44 34,9 18,11+£3,57

41-50 33 26,2 19,81+£3,94

51-60 18 14,3 17,38+4,60

60 yil iizeri 1 0,8 20,00+0,00

Medeni durum n % X+Sx Xz p pn?
Evli 109 86,5 18,54+4.12 0,005
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Bekér 15 11,9 17,6043,58 1,396 ,498

Diger 2 1,6 17,00£1 41

Egitim durumu n % X+Sx Xz p pn?
Okur - yazar 7 5,6 16,85+4,67% 0,063
flkokul 33 26,2 18,00+4,37%

Ortaokul 35 278 16,94+3,92°

Lise 49 38,8 19,83+3,31° 11,663 ,020

Lisans 2 1,6 21,0045,652

Isyerindeki gorevi n % X+Sx X? p pn?
Ascibasi 7 5,6 24.28+1,70P 0,324
Asc1 34 27,0 20,88+3,022

As¢1 yardimcist 10 7,9 18,60+2,45% 43,256 <,001

Mutfak elemani 31 24,6 16,19+3,94°¢

Servis elemani 44 349 17,06+3,46°

Mesleki egitim durumu n % X+Sx X2 P pn?
Cirakliktan yetisme 109 86,5 17,95+4,04* 0,075
Ascilik lisesi 1 0,8 22,00+0,00%

Universite 1 0,8 25,00+0,00% 12,132 ,007

Mesleki egitim kurslari 15 11,9 21,00+2,56°

pn?: Kismi eta kare; ** Aym1 harfe sahip gruplar arasinda bir fark yoktur

Olusturulan H,, H3, H4, Hs ve Hg hipotezleri incelendiginde; mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligi bilgi diizeyi ile yas ve
medeni durumlart arasinda anlamli bir farklilik bulunamamis ve H,, Hs hipotezleri reddedilmistir. Katilimcilarin gida
giivenligi bilgi diizeyi, egitim durumuna gore istatistiksel olarak anlamli farklilik gdstermistir ve bu farkliligin etki biyiikligi
orta diizeyde bulunmustur (pn>=0,063) (Tablo 4). Bu calisma sonuglari ile benzer sekilde; Biyikli (2011), Unliiénen ve
Comert (2013) tarafindan da gida giivenligi ile yas degiskeni arasinda anlamli bir iliski belirlenmezken; Biyikli (2011), bizim
calisma sonuclarimizdan farkl olarak age¢ilarin egitim durumu ile besin hijyeni, personel hijyeni, mutfak hijyeni, arag-gerec
hijyeni ve toplam sorulardan aldiklar1 puanlar arasinda anlamli farklilik belirlememistir.

Bu ¢alisma sonuglarina gore ¢alisanlarin gida giivenligi bilgi diizeyi, isyerindeki gorev degiskenine gore de anlamli
bi¢imde degismektedir. Bu degiskenin etki biiyiikliigii yiiksek olup (pn*=0,324), gorev tiiriiniin bilgi diizeyi lizerinde pratik
acidan belirgin bir etkisi oldugu goriilmiistiir. Son olarak ise mesleki egitim durumu agisindan da gruplar arasinda anlamli
farklilik saptanmustir (p<,05) ve etki biiyiikligii orta diizey olarak degerlendirilmistir (pn?=0,075). Coklu karsilastirma
sonucu incelendiginde ise egitim agisindan ortaokul ve lise 6grenim durumlari arasinda bir fark elde edilmistir. Gorev
acisindan ascibasi ve asci ile mutfak ve servis elemani gruplari arasinda as¢ibasi ile as¢1 yardimeisi arasinda bir fark elde
edilmistir. Mesleki egitim durumuna ait ¢oklu karsilagtirma incelendiginde ise ¢irakliktan yetisme ile mesleki egitim kurslari
arasinda bir fark goriilmiistiir. H4, Hs ve He hipotezleri kabul edilmistir. Bu ¢alisma bulgular1 Kabacik (2013) ve Mclntyre
vd. (2013) arastirma bulgular1 ile uyumludur.

Tablo 5.
Mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligi bilgi diizeyinin, gida sektoriindeki toplam is deneyimi siiresi ve mevcut isyerindeki
is deneyimi siiresine gore Kruskal Wallis H Testi sonug¢lari (n=126)

Gida sektoriindeki toplam is deneyimi siiresi n % X+Sx X2 y pn?
2 yildan az 7 5,6 17,714,072 0,121
2-8yil 50 39,7 17,1243,988

916 yil 34 269 18,17+3,58% 18,611,001

17-25yi1l 20 15,9 20,05+4,21°

25 yil tizeri 15 11,9 21,3343,03°

Mevcut isyerindeki is deneyimi siiresi n % X+Sx X2 y pn?
2 yildan az 10 7,9 19,30+3,83 0,024
2-8yil 67 532 17,53+4,21

9_16yil 36 286 19.473.50 6,874 143

17-25y1l 10 7,9 19,10+4,50

25 yil tizeri 3 2,4 19,66+2,08

pn?: Kismi eta kare; ** Ayni harfe sahip gruplar arasinda bir fark yoktur
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Olusturulan H; ve Hg hipotezleri incelendiginde; mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligi bilgi diizeyi ile gida sektdriindeki
toplam is deneyimi siiresi arasinda anlamli bir farklilik bulunmus (p<,05) ve H; hipotezi kabul edilmistir (Tablo 5). Coklu
karsilastirma sonucu incelendiginde 2-8 yil ile 17-25 yil ve 25 yil iizeri gruplar arasinda bir fark elde edilmistir. Kismi eta-
kare (pn*=0,121) degeri toplam is deneyiminin bilgi puani iizerindeki etkisinin orta diizeyde oldugunu gostermektedir; yani
sektorde gecirilen siire arttikga bilgi diizeyinde belirgin bir artig egilimi vardir. Mutfak ¢alisanlarmin gida giivenligi bilgi
diizeyi ile mevcut igyerindeki is deneyimi siiresi arasinda ise anlamli bir farklilik bulunamamis (p>,05) ve Hs hipotezi red
edilmistir. Kismi eta-kare (pn>=0,024) degeri, mevcut isyerinde ¢aligma siiresinin bilgi puani tizerindeki etkisinin diigiik
diizeyde oldugunu géstermektedir. Bu ¢alisma sonuglar1 Unliiénen ve Cémert (2013) ’in bulgulari ile uyumludur.

Tablo 6.

Mutfak Calisanlarinin Gida Giivenligi Bilgi Diizeyinin, Calistiklart Hastanenin Statiisii ve Gida Giivenligi Ile Iigili
Egitim Alinmasi Durumuna Gére Mann Whitney-U Testi Sonuglart (n=126)

Calistiklar1 hastanenin statiisii n % X+Sx U D Cohen d [%95 GA]
Kamu 108 85,7 18,1243,97 668,5 ,034 0,38 [0,03;0,74]
Ozel 18 143 20,114,10

Gida giivenligi konusunda egitim ahnmasi durumu n % X+Sx U P

Evet 97 77,0 19,16£3,76 769,0 ,001 0,68 [0,34; 1,06]
Hay1r 29 23,0 15,86+3,94

Olusturulan Ho ve Hio hipotezleri incelendiginde; mutfak calisanlarinin gida giivenligi bilgi diizeyi ile ¢calistiklar1 isyerinin
statiisii ve gida giivenligi konusunda egitim alinmasi durumu arasinda anlamli farkliliklar bulunmus (p<,05) ve Hy ile Hio
hipotezi kabul edilmistir. Calistiklar1 isyerinin statiisiine gore bilgi puaninin farkin etki biiytikliigii Cohen’s d=0,38 olup diisiik
diizeyde bir etkiye isaret etmektedir (Tablo 6). Bu sonuca gore igyeri statiisiiniin bilgi diizeyi iizerinde sinirli ancak dikkate
deger bir etkisi oldugu soylenebilir. Isyeri statiisii ile gida giivenligine iliskin bilgi diizeyi arasindaki iliski konusunda bu
calismada elde edilen bulgular Biyikli (2011) *nin bulgularindan farklidur.

Gida giivenligi konusunda egitim almaya gore bilgi puaninm farkin etki bilyiikliigii Cohen’s d=0,68 olup orta diizeyden
biiyiik diizeye yakin bir etkiyi gdstermektedir. Dolayisiyla gida giivenligi egitimi almak bilgi diizeyini artirmada anlamli ve
pratik agidan 6nemli bir katki saglamaktadir. Bu ¢alismanim aksine Unliidnen ve Cémert (2013) ’in egitim alma durumlar
ile personel hijyeni algi puanlar1 arasinda anlamli farklilik bulunamamastir.

Tablo 7.

Mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligi bilgi diizeyinin, gida giivenligi konusunda aldiklari egitim sikligi ve gida giivenligi
konusunda aldiklar: egitimlerin ortalama siiresine gore Kruskal Wallis H Testi sonug¢lart (n=97)

Gida giivenligi konusunda aldiklar egitimin sikhig1 n % X+8x X? p pn?
1 defa 55 56,7 19,2343,48 0,025
2 defa 23 23,7 19,1744,83

3 defa 8 8,3 19,50+2.,44 0,646 ,886

3 defadan fazla 11 11,3 18,54+3,77

Gida giivenligi konusunda aldiklar1 egitimlerin n % X+Sx X2 P pn?
ortalama siiresi

1 giin 63 64,9 18,76+3,74 0,023
2 - 6 giin 24 24,7 20,2543,93

7-10 giin 8 8,3 18,7543,53 5,181 ,159

10 giinden fazla 2 2,1 20,50+0,70

pn?: Kismi eta kare

Olusturulan Hi; ve Hiz hipotezleri incelendiginde; mutfak calisanlarinin gida giivenligi bilgi diizeyi ile gida giivenligi
konusunda aldiklar1 egitimin siklig1 ve gida giivenligi konusunda aldiklar1 egitimlerin ortalama siiresi arasinda anlaml
farkliliklar bulunamamais (p>,05) ve Hi; ile Hi» hipotezi red edilmistir (Tablo 7). Bu degiskene iliskin kismi eta-kare degeri
(pn*=0,025) olarak elde edilmis olup egitim sikliginin bilgi puani iizerindeki etkisinin diisiik diizeyde oldugunu
gostermektedir. Ayrica kismi eta-kare (pn?=0,023) degeri de egitimin siiresinin bilgi puanina etkisinin diisiik oldugunu
gostermektedir. Diger ¢aligmalara baktigimizda; Bryikli (2011) gida giivenligi konusunda yaptig1 ¢alismada; gida giivenligi
egitimi alan as¢ilarin aldiklar1 egitim siireleri (15 ve alt1 saat, 16 ve iistii saat) ile besin hijyeni, personel hijyeni ve toplam
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sorulardan aldiklar1 puanlar arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur (p<,05). Buna karsilik, mutfak hijyeni ve arag-gereg
hijyeni sorularindan aldiklar1 puanlar arasinda ise anlamli farklilik bulunamamistir (p>,05). Calisma sonuglari, bizim
¢aligmamizla kismen benzerdir.

Tablo 8.

Mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligi bilgi diizeyinin, gida giivenligi konusu ile ilgilenme durumlarina gore Kruskal
Wallis H Testi sonuc¢lart (n=126)

Gida giivenligi konusu ile ilgilenme durumu pn?
n % X£Sx X2 p

Cok ilgiliyim 34 27,0 21,6143,13% 0,358

Tlgiliyim 63 50,0 18,2343,16°

Az ilgiliyim 28 22,2 14,78+3,68¢ 46,652 <,001

Hig ilgilenmiyorum 1 0,8 21,00+0,002b¢

pn?: Kismi eta kare; ** Aymi harfe sahip gruplar arasinda bir fark yoktur

Olusturulan Hi3 hipotezi incelendiginde; mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligi bilgi diizeyi ile gida giivenligi konusu ile
ilgilenme durumu arasinda anlamli bir farklilik bulunmus (p<,05) ve His hipotezi kabul edilmistir (Tablo 8). Coklu
kargilagtirma sonucu incelendiginde ise hi¢ ilgilenmiyorum cevabi verenler ile diger cevap gruplari arasinda bir fark yoktur.
“Cok ilgiliyim”, “ilgiliyim” ve “az ilgiliyim” cevap gruplar1 arasinda ise bir farklilik elde edilmistir. Ayrica hesaplanan kismi
eta-kare (pn?=0,358) olarak elde edilmis olup ilgilenme diizeyinin bilgi puani {izerindeki etkisinin gok yiiksek diizeyde
oldugunu gostermektedir; yani katilimcilarin gida giivenligi konusuna ilgisi arttikga bilgi diizeylerinin de belirgin sekilde

yiikseldigi sdylenebilir.
Sonuc ve Oneriler

Toplu tiiketim hizmeti veren igletmelerin mutfaklarindaki gida ¢alisanlarinin gida giivenligi bilgi diizeyleri ile bu diizeyi
etkileyen faktorlerin belirlenmesi amaciyla gergeklestirilen ¢alismada; katilimcilar sorularn %65,71’ini dogru olarak
cevaplandirmistir. Katilimeilarin gida kaynakli hastaliklarin kontrolii agisindan son derece 6nemli olan zaman-sicaklik iliskisi
sorularini dogru cevaplama orani son derece diisiik bulunmustur. Calismadan elde edilen veriler gida ¢alisanlarinin bilgi
diizeyi ilizerinde isyerindeki gorevinin dnemli bir etkiye sahip oldugu, mesleki egitim almanin bilgi diizeyini olumlu yénde
etkiledigi, yine sektdrdeki deneyim siiresi ile bilgi diizeyinin dogru orantili olarak arttigini gostermektedir. Gida ¢alisanlarinin
aldiklar egitimler ve &zellikle de gida glivenligi konusuna olan ilgisinin fazla olmasi bilgi diizeyi iizerinde etkili diger 6nemli
faktorler olarak belirlenmistir.

Caligmada elde edilen verilerin analizi gida galisanlarinin; cinsiyet, yas, medeni durum, mevcut isyerindeki ig deneyimi
stiresi, gida giivenligi konusunda aldig1 egitimlerin sikligi ve siiresinin gida giivenligi bilgisini anlamli diizeyde
etkilemedigini gostermektedir.

Gida calisanlariin vakalarin engellenmesindeki belirgin rolii, gida giivenligi konusundaki yetkinliklerinin artirilmasi
konusundaki cabalarin énemini géstermektedir. Calisanlara sorumluluk verilmesi, ne yapmasi gerektiginin gerekceli olarak
anlatilarak ilgi diizeylerinin artirilmasi ve belirli araliklarla bilgi tazeleme egitimlerinin yapilmas: bilgi diizeyini artirma
konusunda etkili olabilecek uygulamalar olarak goriinmektedir.

Toplu tiiketim hizmeti veren isletmelerde ¢alisan personelin gida giivenligi konularinda yetkin olmas tiiketici sagligi ve
refahi, destinasyon imaji, yeterli gidanin saglanmasi ve ekonominin desteklenmesi yaninda; hizmeti sunan isletme,
calisanlari, tedarikgileri ve is olanag: olusturduklar diger sektdr ¢alisanlar: iginde dnemlidir. Saglikli, yeterli ve giivenilir
gida tiikketmenin her bireyin hakki oldugu ilkesinden hareketle gida ¢alisanlarinin bilgi ve uygulama pratiklerinin artirilmasina
yonelik siirekli ve diizenli 6nlemler alinmalidir. Bu ¢aligma sonuglarint desteklemek ve farkliliklari tespit agisindan toplu
tiikketim hizmeti veren isletmelerde ve farkli destinasyonlarda da ¢alismalar yapilmasi faydali gériilmektedir.

Bu calisma, ticari nitelikte olmayan toplu beslenme hizmeti veren isletmelerden biri olan hastane mutfaginda yapilmis
olsa da gida giivenliginin toplu beslenme hizmeti verilen tiim igletmeler icin biiylik 6nem tasidigi tim mutfak yoneticileri ve
mutfak calisanlar1 tarafindan bilinmelidir. Ticari nitelikte toplu beslenme hizmeti veren isletmeler agisindan da gida
giivenliginin saglanmasi insan sagliginin korunmasi ile beraber isletme ekonomisine de dogrudan etkisi bulunmaktadir. Gida
giivenliginin saglanmasi hem toplumumuzun hem de turizm amactyla iilkemize gelen turistlerin giivenle yiyecek icecek
hizmeti veren igletmelerden yararlanmasini saglamaktadir. Bu durum, insanlarin saglikli besinler tiiketmesi ile beraber tilke
ekonomisi agisindan da son derece énemlidir. Ayrica turizm alaninda oldugu gibi de diger toplu beslenme hizmeti verilen
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isletmelerde de gastronomi alaninda donanimli kisilerin gorev almasi, yiyecek icecek hizmetlerinde gida giivenliginin
saglanmasina biiyiik katki saglayacaktir.
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