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OZET

Besleyici ve giivenli olmak, bir gidanin sahip olmasi gereken en 6nemli 6zelliklerdendir. Dolayisiyla
gida ve yemek iiretiminde bulunan kisilerin, beslenme ve gida giivenligi konusunda yetkin olmasi
gerekmektedir. Bu arastirma, mutfak seflerinin beslenme ve yiyecek i¢ecek iiretim stirecindeki gida
giivenligi bilgisini belirlemek amaciyla yiirttilmiistiir. Arastirmanin evrenini Sakarya ve Kocaeli
illerindeki dort ve bes yildizli oteller ile birinci simif lokantalarda g¢alisan mutfak sefleri
olusturmaktadir. Orneklem cap1 265 olarak belirlenmis ve basit tesadiifi érneklem ydntemiyle 280
mutfak sefine ulasilmigtir. Veri toplama araci olarak anket formu kullamilmistir. Anket formu;
katilimcilarin demografik 6zellikleri ile beslenme ve gida giivenligi bilgilerini belirlemeyi amaglayan
dlcekleri iceren ii¢ boliimden olusmaktadir. Olgekler literatiirde yer alan konu ile ilgili arastirmalar
ve alan uzmanlarimin goriisleri dikkate alinarak hazirlanmistir. Katilimcilar, beslenme ve gida
giivenligi 6lgeklerinde bulunan ifadelere vermis oldugu yanitlara gore belirli puanlar elde etmistir.
Boylece katilimcilarin beslenme ve gida giivenligi bilgisi; diisiik, orta, iyi ve ¢ok iyi olmak iizere
dort grupta smiflandirilmistir. Ayrica katilimeilarin demografik o6zellikleri ve is durumlart ile
beslenme/gida giivenligi bilgi diizeyi arasindaki iligkiyi belirlemek i¢in farklilik analizleri
yapilmistir. Arastirma sonucunda katilimcilarin beslenme ve gida giivenligi bilgisinin iyi diizeyde
oldugu tespit edilmistir. Ayrica beslenme bilgi diizeyi ve gida gilivenligi bilgi diizeyi arasinda pozitif
yonde anlamli bir iliski tespit edilmistir. Beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeyinin yiikselmesinde
en 6nemli unsurun egitim oldugu saptanmis ve bu hususa iliskin isletmelere ve egitim kurumlarima
oOneriler sunulmustur.
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ABSTRACT

Substantiality and safety are among the most important features that a food should have. Therefore,
individuals in food and meal production should be competent in nutrition and food safety. This
research was conducted to determine the nutritional and food safety knowledge of chefs in the food
and beverage production process. The universe of the research consists of chefs working in four- and
five-star hotels and first class restaurants in Sakarya and Kocaeli provinces. The sample size was
determined to be 265 and 280 chefs were reached with the simple convenience sampling method.
Questionnaire was used as data collection tool. Questionnaire form: It consists of three sections that
include questions and scales aiming to determine the demographic characteristics of the participants
and their nutritional and food safety information. The scales were prepared by taking into account
the researches in the literature on the subject and the opinions of field experts. Participants obtained
certain points according to their answers to the items in the nutrition and food safety scales. Thus,
the nutritional and food safety knowledge of the participants; It has been classified into four groups
as low, medium, good and very good. In addition, difference analyses were conducted to determine
the relationship between the demographic characteristics and job status of the participants and their
nutritional / food safety knowledge level. As a result of the research, it was determined that the
participants' knowledge of nutrition and food safety was at a good level. In addition, a positive
significant relation was found between the nutritional knowledge level and the food safety knowledge
level. It has been determined that the most important factor in raising the nutrition and food safety
level of knowledge is education and suggestions have been given to enterprises and educational
institutions on this issue.
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GIRIiS

Sosyal bir varlik olan insan, tarihsel siire¢ boyunca ayni anda, birbirlerinden farkli
sekilde yiyecek icecek tiiketim davranisi gostermistir. Toplayicilik ve avcilikla baglayan
beslenme davranisi, tarimsal faaliyetlerle devam etmistir (Isin, 2018: 25). Bireylerin yerlesik
yagsam tarzina gegisiyle birlikte medeniyetler insa edilmis ve zamanla, bu bireylerin refah
diizeyi arttikca yemek yeme davranisi yalnmizca fizyolojik bir ihtiya¢ olmaktan daha fazla
anlam ifade etmistir. Yemek yeme davranisinin sosyal bir statii ifade etmesi de bireylerin
yemek yeme davramisinda farkliliklar meydana gelmesini saglamistir. Ornegin; Orta Cag
Avrupa’sinda hangi toplumsal sinifin hangi gidalar1 tiikketecegi bir dizi kurallar ¢er¢evesinde
belirlenmistir (Besirli, 2017:147). Ge¢mis yillarda yalnizca karnim1i doyurup yasamini
stirdiirmek i¢in yemek yiyen bireyler, cesitli yiyeceklerin kazandirdig: statiiden dolay1
ihtiyacindan fazla miktarda ya da fazla cesitte tiiketim gergeklestirmis ve bu durum beslenme

sorunlarinin ortaya ¢ikmasina neden olmustur.

Medeniyetlerin gelisimiyle birlikte 18. yiizyilda modern restoranlarin ilk drneklerinin
Fransa’da acilmasi, ev dist1 yemek tiikketiminin artmasinda onemli bir doniim noktasi
olmustur (Giirsoy, 2014: 169). Ozellikle Sanayi Devrimi’yle birlikte is giiciine katilan
bireylerin sayisinin artmasi da ev dis1 yemek tliketiminin 6nemli sebeplerinden biri haline
gelmis ve bireyler, vakit kisithiligi ile ekonomiklik gibi nedenleri goz 6nilinde bulundurarak
disarida yemek yeme davranisi gelistirmistir (Ozdemir, 2010: 220). Diinya savaslarinin sona
erdigi 20. ylizyilin ikinci yarisindan itibaren klasik ve hizli yiyecek-igecek hizmeti sunan
isletmelerin sayisinin biiyiik oranda artmasi ve bu isletmelerin daha kolay ulasilabilir hale
gelmesi de disarida yemek yeme olgusunu etkileyen en onemli unsurlardan biri olmustur.
Tiim bu nedenlerden dolay1 ev dis1 yemek tiiketimine katilimin artmasi da toplumlardaki

beslenme sorunlarinin artig géstermesine neden olmustur.

Sanayilesmeyle birlikte yiyecek icecek isletmelerinin artisina paralel olarak
endiistriyel gida iiretiminde de artis gergeklesmistir. Hem endiistriyel gida iiretiminin
yapildig1 fabrikalarda hem de toplu yiyecek icecek iiretiminin yapildig igletmelerde gida
kaynakli risk unsurlart meydana gelmistir. Gida kaynakli riskler, beslenme sorunlariyla
birlikte birgok iilkenin 6nemli sorunlarindan biri haline gelmistir. Beslenmeyle ilgili
sorunlar, 19. ylizyilin son yillarinda tip bilimciler tarafindan incelemeye alinmigtir. Bu

kapsamda cesitli {ilkelerde beslenme egitimi veren {iiniversite boliimleri ve arastirma



merkezleri kurulmustur. Gida kaynakli riskleri 6nlemek i¢in ise birgok iilke ¢esitli gida

giivenligi ydnetim sistemlerini gelistirmistir (Akbulut, 2018: 20; Ozdemir, 2009: 15).

Yiyecek icecek isletmelerinin mutfak departmaninda calisan ve iiretimi gergeklestiren
personel, hazirlanan yiyecek ve igecegin hem besleyiciligi hem de giivenilirligi konusunda
tiiketilebilir olmasini saglayan en onemli etkendir. Bu personellerin beslenme ve gida
giivenligi hakkinda yetersiz seviyede bilgiye sahip olmas1 yiyecegin giivenilirligi agisindan
birgok risk teskil etmektedir. Bu kapsamda mutfak personellerinin yetistirilmesi i¢in
diinyada ve Tiirkiye’de ¢esitli egitim kurumlari kurulmustur (Onur, 2018: 1). Sonug olarak;
bu kurumlardan mezun olan bireylerin sektordeki istihdam durumu ve istthdam edilen
personelin beslenme ile gida giivenligi bilgi diizeyi, 6nemli bir arastirma konusu

olusturmaktadir.

Endiistriyel mutfaklarda c¢alisan personelin beslenme ve yiyecek icecek iiretim
stirecine dair bilgi diizeyini belirleme amaciyla hazirlanan bu ¢alismanin birinci ve ikinci
boliimiinde; beslenme, gida giivenligi ve yiyecek icecek isletmelerine dair temel kavramlar;
ticlincii boliimiinde mevcut arastirmanin problemi, amaci, 6nemi, kapsam ve sinirliliklart;
dordiincii boliimiinde arastirmanin yontemi, besinci bdliimiinde arastirmanin bulgularina,
altinda boliimde de tartismaya yer verilmistir. Son boliimde ise arastirmanin sonucuyla
birlikte hem yiyecek icecek sektorii hem de bu sektore personel yetistiren egitim kurumlari

icin Oneriler gelistirilmistir.



BIiRINCI BOLUM
BESLENME ve GIDA GUVENLIGINE iLiSKiN TEMEL
KAVRAMLAR

1.1.Beslenmeye iliskin Kavramlar

[k canlilarin ortaya ¢ikt181 zamandan giiniimiize kadar yasamu siirdiirmek igin birinci
sart olan beslenme eylemi tiim canlilarin yasaminda son derece 6nemli bir yer tutmaktadir.
Tiim bireylerin ve diger canlilarin yasami icin vazgecilmez bir eylem olan beslenme;
biliylime, yasami siirdiirme ve mevcut olan saglikli yapimin korunmasini saglamak ve bu
saglikli yapiyr yasamin sonuna kadar devam ettirmek i¢in gidalarin tiiketilerek
bilesimlerinde bulunan besin maddelerinin viicuda alinmasi olarak tanimlanmaktadir

(Baysal, 2011: 9; Yasar ve Melek, 2003:1).

Beslenme eylemi giliniimiizde bir bilim dali olarak nitelendirilmekte ve beslenme
bilimi; besin dgelerinin kimyasal 6zelliklerini, viicuttaki isleyisini, bireylerin fizyolojik
ozelliklerine gore hangi triinleri tiiketip tiiketmemesi gerektigini, bireysel ve toplu yemek
yeme kosullarinda nasil bir menii planlanacagini incelemektedir (Bulduk, 2005: 1).
Beslenmenin bir bilim dali olarak ele alinmasi on dokuzuncu yiizyilin sonu ve yirminci
ylizyilin basina dayanmaktadir. On dokuzuncu ylizyilda besinlerin kendinden daha kiigiik
olan besin dgelerini icerdigi kesfedilmis ve bu besin dgeleri; protein, yag ve karbonhidrat
olarak adlandirilmistir. Yirminci yiizyilla birlikte mineral ve vitaminlerin de kesfi
gerceklesmistir. Bu yiizyilda yapilan ¢alismalar neticesinde besin dgelerinin biiyliime ve
saglikli yasami siirdiirmede hayati bir 6neme sahip oldugu, canlilarin bu besin 6gelerini

viicuduna almadig takdirde, biiylimenin normal seyrinde gelismedigi ve sagligin olumsuz

yonde etkilendigi kanitlanmigtir (Baysal, 2007: 2-3).
1.1.1. Yeterli ve Dengeli Beslenme

Yeterli ve dengeli beslenme; biliylime ve viicudun yenilenmesi gibi metabolik
faaliyetlerin gerceklesmesi icin gerekli olan besin dgelerinin her birinin yeterli miktarda
alinip viicutta kullanmasi olarak tanimlanmaktadir. Yetersiz ve dengesiz beslenme sonucu
bir¢ok saglik sorunu ortaya ¢ikmaktadir. Bu saglik sorunlarini engellemek i¢in yeterli ve

dengeli beslenmek son derece onemli bir husustur. Saglikli bir diyet ancak yeterli ve dengeli



beslenme ile miimkiin olmaktadir (Dede, 2011: 4-5). Yeterli ve dengeli beslenmeyle giinliik
diyette besin cesitliliginin saglanmasi; obezite ve diyabet gibi kronik hastaliklarin

onlenmesine yardimci olmaktadir (Saridag Devran, 2018: 5).

Yeterli ve dengeli beslenmek i¢in gidalarin onerilen giinliik gereksinim miktarinda
alinmas1 gerekmektedir. Onerilen giinliik gereksinim, yas Ve cinsiyet ile hamilelik gibi 6zel
durumlara gore farklilk gostermektedir. Ornegin; giinliilk protein gereksinimi, yetiskin
bireylerin viicut agirligin1 0,8’e bolerek hesaplanirken, bu oran ¢ocuklarda viicut agirligini
2 rakamina bolerek hesaplanmaktadir. Ayrica erkeklerin viicut kiitlesinin kadinlardan daha
fazla olmasi sebebiyle erkekler, kadinlara gére %20 daha fazla oranda enerjiye ihtiyag
duymaktadir (Champe ve Harvey, 1997: 303). Ozellikle okul ¢agindaki ¢ocuklarin yeterli ve
dengeli beslenebilmesi i¢in giinliik almas1 gereken ortalama besin dgesi miktar1 Cizelge

1.1°de gosterilmektedir.

Cizelge 1.1. Okul ¢agindaki ¢cocuklarin yeterli ve dengeli beslenebilmesi igin giinliik almasi
gereken besin dgesi miktarlari

10-11 Yas 14-15 Yas

Erkek Kiz Erkek Kiz
Enerji (kcal) 2070 1840 2490 1880
Protein (g) 61 53.2 74.6 56.2
Kalsiyum (mg) 833 702 925 692
Demir (mg) 10 8.6 12.2 9.3
C Vitamini 49.3 49 49.3 48
A Vitamini 854 691 969 801
B, Vitamini 1.21 1.03 1.47 1.04
B> Vitamini 1.70 1.40 1.89 1.32
Bs Vitamini 26.5 23.1 32.6 24.0

Tavsiye edilen besin 6gesi miktar1 herhangi bir saglik sorunu olmayan, normal boy ve kiloda olan bireyler
i¢in verilmektedir.
Kaynak: Naisimith, 1988: 13

1.1.2. Yetersiz ve Dengesiz Beslenme

Saglhik Bakanligi Halk Sagligi Genel Miidiirliigii’nce; besin dgelerinin yetersiz
alinmasi, gereken miktardan az ya da fazla alinmasi sekilde tanimlanan (Saglik Bakanligi,
2019) dengesiz beslenme; biiyliime, gelisme ve saglik ilizerinde olumsuz etkilere yol
agmaktadir. Dengesiz beslenme kavrami yetersiz beslenmeyi kapsamaktadir. Ingilizce
literatiirde “malnutrition” olarak tanimlanan yetersiz/kotii beslenme kavrami; viicut

kompozisyonunda klinik arastirmalarla dlciilebilecek derecede olumsuz degisikliklere yol



acabilen beslenme fazlaligi, eksikligi ya da dengesizligi olarak tanimlanmaktadir. Yetersiz
beslenme bir yilda diinya genelinde yaklasik 3,5 milyon bireyin 6liimiine neden olmaktadir
(Saunders, Smith ve Stroud, 2019: 152).

Yetersiz ve dengesiz beslenme; kas kiitlesi ve kemikler, solunum ve sindirim sistemi,
bagisiklik ve sinir sistemi gibi viicudun her bolgesinde olumsuz etki gostermektedir.
Yetersiz beslenmeyle ortaya c¢ikan asirt kilo kaybi kas kiitlesinin azalmasina, dolayisiyla
viicut direncinin diismesine yol agmaktadir. Yetersiz D vitamini alim1 ise kemik gelisimini
olumsuz yonde etkilemektedir. Yetersiz beslenme sindirim enzimlerinin kaybina neden
olmakta ayrica bagirsaktaki kan akisinin bozulmasina da yol agmaktadir. Yetersiz ve
dengesiz beslenmenin, viicudun tamaminda ortaya ¢ikardigir olumsuz etkiler Sekil 1.1’de

gosterilmektedir (Saunders vd. 2019: 152).

Psikolojik: Depresyon ve hissizlik
Akciger: Kas kayb ve
oksijen eksikligine bagh
solunum yetmezIigi

Diistik nabz ve ritm bozuklugu
Karaciger fonksiyonlarinda
zayiflama ve nekroz (Doku
bozulmasi)

Bobrek yetmezligi

Bagirsak butiinligiinde bozulma

Giic kayb

Hipotermi

lyilesme bozuklugu
Enfeksiyon riskinin artmasi

Sekil 1.1. Yetersiz ve dengesiz beslenmenin viicutta ortaya ¢ikardig1 sorunlar

Yetersiz ve dengesiz beslenme toplumu iki yonden etkilemektedir. Asir1 beslenme
obezitenin artmasina, yetersiz beslenme ise viicudun zihinsel ve fiziksel islevlerinin sekteye
ugramasina, biiyiik oranda kas kaybina bagli olarak iskelet yapisinin bozulmasina ve

iyilesmenin gecikmesi gibi 6nemli saglik sorunlarina neden olmaktadir (Landi vd., 2018: 4).



Yetersiz ve dengesiz beslenme sonucu ortaya ¢ikan saglik sorunlarinin tedavi masraflari ise
ekonomik yiikii beraberinde getirmektedir. Ingiltere’de Wallace (2019) tarafindan yapilan
arastirmada; yetersiz ve dengesiz beslenme kaynakli sorunlarin tedavisinde kamu saglik
fonunun yaklasik olarak %15’inin (19,6 milyar £) kullanildig1 belirtilmektedir. Bu miktar
g6z oniinde bulunduruldugunda yetersiz ve dengesiz beslenmenin olusturdugu sosyal ve

ekonomik sorunlarin boyutunun ne denli biiyiik oldugu anlasilmaktadir.

Ekonomik kosullarin elverissiz olmasinin yani1 sira beslenme bilgisinden yoksunluk da
yetersiz ve dengesiz beslenmeye neden olmaktadir. Yetersiz ve dengesiz beslenmeden en
fazla etkilenen kesim; g¢ocuklar, hamileler ve emziren annelerdir (Baysal, 1988:10).
Beslenme egitimi uygulamalarinin 6zellikle bu gruplar basta olmak iizere her yasa uygun
sekilde gerceklestirilmesi, yetersiz ve dengesiz beslenmenin 6nlenmesi i¢in son derece 6nem

arz etmektedir.
1.1.3. Besin Ogeleri

Tiirk Dil Kurumu sézliigiinde besin kelimesi “Yasami stirdiirmek i¢in gerekli olan her
sey. Yenilebilir, beslenmeye elverisli her tiir madde, azik, gida” olarak tanimlanmaktadir
(TDK, 2019). Besinlerin besleyicilik degerleri ile fiziksel, kimyasal ve biyolojik 6zelliklerini

inceleyen disipline ise beslenme bilimi ad1 verilmektedir.

Besin ogelert; tiirlerine, yapilarina ve enerji yogunluklarina gore simiflandirilmaktadir.
Tiirlerine gore enerji temin edenler, hiicre yapim faaliyetlerinde yer alanlar ve viicut islevinin
saglanmasinda rol oynayanlar olarak iice ayrilmaktadir. Besinler, yapilarina gore ise temel
ve destek besinler olmak {izere ikiye, enerji yogunluklarina gore ise yiiksek, orta ve diisiik
enerji yogunluklu besinler olmak {izere iige ayrilmaktadir (Yasar ve Melek, 2014: 16). Alt1
temel besin Ogesi olan proteinler, karbonhidratlar, yaglar, vitaminler, mineraller ve su bu
gruplarin altinda ayr1 ayr1 yer almaktadir. Tiirk Gida Kodeksi Beslenme ve Saglik Beyanlari
Yonetmeligi, besin dgesi kavramint “Protein, karbonhidrat, yag, vitamin ve mineraller ile

bu gruplar kapsaminda yer alan maddeler” olarak kabul etmektedir.



1.1.3.1.Proteinler

Organik bir molekiil olan, hiicre yapisini ve dokusunu olusturan; karbon, hidrojen,
oksijen ve azot iceren proteinler, amino asitlerin birbirine peptid adi verilen baglarla
baglanmasiyla ii¢ boyutlu formunu almaktadir (Champe ve Harvey, 1997: 13). Latince
kokenli olan protein soOzciigii “Yasayan varliklar ic¢in elzem azotlu 6ge” anlamini
tasimaktadir. Biiylimenin gerceklesmesi i¢in hiicre artisinin olmasi gerekmektedir.
Proteinler hiicre olusumunda etkin rol oynamakta, dolayisiyla biiyiimenin ger¢eklesmesinde
son derece onemli bir yer tutmaktadir (Baysal, 2011: 53). Canlilardaki en fazla makro
molekiil olan proteinler, amino asitlerden olusmaktadir. Amino asitler tek basina bir etkinlik
saglamazken, protein formunu aldiktan sonra hayati fonksiyonlarin yerine getirilmesinde
etkin bi¢imde gorev almaktadir (Batbat, 2014: 9). Viicut igin gerekli olan amino asitlerden
9 tanesi viicut tarafindan sentezlenmediginden bu amino asitlerin (elzem amino asitler)

gidalar araciligiyla disardan alinmasi gerekmektedir (Gisslen, 2007: 121).

Proteinler elde edildigi kaynaga gore ikiye ayrilmaktadir. Bunlar hayvansal ve bitkisel
kaynakli proteinlerdir. Bitkisel iriinler, igerik olarak daha fazla proteine sahip iken,
hayvansal kaynakli proteinlere gore daha diisiik kaliteye sahiptir. 100 gram miktar baz
alindiginda, soya fasulyesi yaklasik 35 gram, kuru baklagiller ise 25 gram protein
icermektedir. Yiiksek miktarda protein igeren gidalar Cizelge 1.2.’de verilmektedir (Baysal,
1988: 14).

Cizelge 1.2. Yiiksek protein igerigine sahip olan gidalar

Gida (100 g) Protein Icerigi (g)
Soya Fasulyesi 30-35

Kuru Baklagiller 20-25
Peynirler 15-25
Balik, Kirmiz1 ve Beyaz Et 15-22
Yumurta 12-13
Tahillar 8-12

Siit 3-4

Protein iceren gidalarin yiiksek sicaklikta pisirilmesi ya da 1sitilmasi proteinlerin
yapisinda bozulmalara neden olmaktadir. Protein degisimi olarak adlandirilan bu durum
neticesinde et {irtinleri, sert ve esnek bir dokuya sahip olmakta, yumurtalarin sindirimi ise

giiclesmektedir. Bu nedenle protein igerigi fazla olan kirmiz1 et, kiimes hayvanlari, balik ve



yumurta gibi gidalarin miimkiin oldukca diisliik sicaklikta pisirilmesi veya 1sitilmasi

gerekmektedir (McGee, 2004: 247).

1.1.3.2.Karbonhidratlar

Temel gorevi viicuda enerji saglamak olan karbonhidratlar, ¢esitli uzunluktaki baglarla
birbirine baglanan karbon, hidrojen ve oksijen atomlarindan olusan bilesiklerdir (Baysal,
1988: 21). Karbonhidratlar viicudun temel enerji kaynagidir. Bitkisel besinlerde fazla
miktarlarda bulunan karbonhidratlarin baslica kaynagi, tahillar ile sebze ve meyvelerdir.
Dogada en fazla bulunan organik molekiil olan karbonhidratlar, hiicre zarinin yapisinda yer
alarak hiicreler arasi iletisimin saglanmasina yardimci olmaktadir (Champe ve Harvey, 1997:
119). Karbonhidratlar ayrica tatlilik verme, karamelizasyon saglama ile fermantasyon ve
jellesme aktivitelerinde de etkin rol oynamaktadir (Artik, Sanlier ve Ceyhun-Sezgin, 2019:
32-33).

Yaglar ve proteinler de viicuda enerji saglamakta fakat viicut, ilk olarak
karbonhidratlar1 kullanarak enerjiye doniistiirmektedir. Metabolizma, karbonhidrat
bulamadig: takdirde yag yakimina baslamaktadir. Karbonhidratin mevcut olmadigi durumda
yag yakimi gergeklesirken keton olarak adlandirilan toksik bilesikler tiretilmektedir. Fazla
keton birikimi kanin diizenli oksijen tagimasina engel olarak ketosis adi verilen rahatsizliga
neden olmaktadir. Bu durumu engellemek icin giinde 50-100 gram karbonhidrat alimi
gerekmektedir (Gisslen, 2007: 119).

Karbonhidratlar; bulundugu kaynaga gore, basit seker icerigine goére ve
fonksiyonlarina gore siiflandirilmaktadir. Bulundugu kaynaga gore hayvansal ve bitkisel
karbonhidratlar olarak iki grupta, fonksiyonlarna gore ise basit karbonhidratlar
(monosakkaritler), kompleks karbonhidratlar ve lifler olmak {izere ii¢ gruba ayrilmaktadir.
Ug grupta da yer alan karbonhidratlar, sekerden olusmaktadir. Bir karbonhidratin digerinden
farkli olmasinin sebebi icerdigi birim seker sayisidir (Rinzler, 2006: 97). iki seker
molekiiliiniin (monosakkarit) bir araya gelmesiyle disakkaritler olusmaktadir. Disakkaritler,
sakkaroz (cay sekeri), laktoz (siit sekeri) ve maltozdur (malt sekeri). ikiden fazla seker
molekiiliinlin bir araya gelmesiyle ise polisakkaritler olusmaktadir. Polisakkaritler; pektin,
seliiloz, hemiseliilloz ve nisastadan olusmaktadir. (Sokmen, 2014: 98). Polisakkaritlerin

genel ozelliklerine iligkin bilgiler Cizelge 1.3’te yer almaktadir.



Cizelge 1.3. Baslica polisakkaritler ve genel 6zellikleri

Polisakkarit Tiirii Genel Ozellikleri
Glikozlardan olusan bir polisakkarittir. Bitkisel {irlinlerin tamamina
yakininda bulunur. Meyvelerin ham halinde yiliksek miktarda bulunan
Nisasta nisasta, olgunlasmayla birlikte azalmaktadir. Bu durum sebzelerde ise
tam tersi seklindedir. Nisasta endiistriyel olan bir¢ok gida iiriiniinde
(hazir ¢orbalar, konserveler vb.) kivam artirici olarak kullanilmaktadir.

Seliiloz, birgok glikozun bir araya gelmesiyle olusan bir polisakkarittir.
Hemiseliiloz ise bitkisel dokularda yer almaktadir. Bu iki polisakkarit,
parcalanmaya karsi direngli olmasi sebebiyle benzer o6zellik
gostermektedir.

Meyve ve sebzelerde %0,5-1,0 oraninda bulunan pektin, gida
teknolojisinde onemli bir yere sahiptir. Hiicre duvarlarinda bulunan
pektinler, dokulara sertlik vermektedir. Endiistriyel olarak iiretilen regel,
marmelat ve jole gibi iirlinlerde jellesmeyi saglamak i¢in kullanilir.
Kaynak: Ceyhun-Sezgin, 2015: 97-99.

Seliiloz ve Hemiseliiloz

Pektin

Karbonhidratlarin sindirimi sirasinda gerceklesen disakkarit yikiminda ortaya bazi
saglik sorunlar1 ¢ikmaktadir. Bu saglik sorunlari; ¢cocuklarda goriilen ve enzim eksikliginden
meydana gelen disakkarit intoleransi, ince bagirsak hastaligi gibi genetik bozukluklar ve
laktoz intoleransidir. Bu saglik sorunlarindan en yaygini ise diinya genelindeki yetiskinlerin
yaklasik yarisinda bulunan laktoz intoleransidir (Champe ve Harvey, 1997: 124-125).
Laktoz sadece siitte bulunan, glikoz ve galaktozdan meydana gelen bir disakkarittir. Gida
sanayiinde ¢ok genis kullanima sahip olan laktoz, laktaz enzimi tarafindan sindirilmektedir.
Laktaz enziminin yeterli seviyede bulunmadigi bireyler laktozu sindirememekte, bu durum
ise laktoz intolerans1 olarak tanimlanmaktadir. Laktoz intoleransinin tedavisi bulunmamakla
birlikte bu rahatsizligt O6nlemek icin giinlilk diyetten siitiin ¢ikarilmas1 gerekmektedir
(Ceylan, 2019: 446-447). Giinliik diyetten siitiin ¢gikarilmasi, kalsiyum eksikligine neden
olacagi i¢in diyetin kalsiyum degeri yiiksek ve laktoz intoleransi olan bireyler tarafindan
daha rahat sindirilebilen fermente siit iiriinleriyle desteklenmesi gerekmektedir (Tutumlu,
2011: 8).

1.1.3.3.Yaglar

Bitkisel ve hayvansal kaynaklardan elde edilen, viicutta enerji deposu islevi goren
organik molekiil olan yaglar, biiyiime ve hiicre yenilenmesinde etkin rol oynamaktadir
(Baysal, 1988: 24). Yaglar, ii¢ molekiil yag asidiyle bir molekiil gliseroliin birlesimiyle
olusmaktadir. Yagin yapisinda bulunan yag asitlerinin tiirii, i¢inde bulundugu yagin yapisal
ozelliklerinin olusmasinda onemli bir etkiye sahiptir. Bircok gidada bulunan yag, miktar

bakimindan gidanin tiirline gore degisiklik gostermektedir. Bitkisel yaglar %100 yag iceriyle
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en fazla yaga sahip gidalardir. Tereyag1 ve margarin ise %80 yag icerigiyle bitkisel yaglardan
sonra en fazla yag igerigine sahip gidalardir. Tahil grubundaki gidalar da yag icerigine
sahiptir. Yulaf %4,4 ve piring ise %1,9 yag oraniyla en az yag igeren gidalardandir (Gogiis
ve Kogak Yanik, 2015: 131). Gilinliikk diyette tiiketilen gidalarin tamamina yakini yag
icermekte, giinliik alinan toplam kalori miktarinin yaklasik %2’sini yaglar olusturmaktadir

(Rinzler, 2006: 85).

Doymus ve doymamuis Yaglar: Yag asitleri doymus ve doymamis yaglar olarak iki
grupta toplanmaktadir. Doymus yag asitleri, birbirinden farkli olup hidrojen atomuyla
birbirlerine baglanan yag asitleridir. Doymus yag asitleri karbon zinciri sayisina gore kisa,
orta ve uzun zincirli olarak ii¢ grupta toplanmaktadir. Ug ile on iki karbon zinciri arasinda
degisiklik gosteren doymus yag asitleri 8-10 karbon zincirinden az ise kisa, 10-12 karbon
zinciri ile bagliysa orta, 13 ve tizeri karbon zinciri ile bagliysa uzun zincirli doymus yag asidi
olarak tanimlanmaktadir. Kisa zincirli doymus yag asitleri uzun zincirli yag asitlerine gore
daha diisiik erime noktasina sahiptir ve daha az enerji saglamaktadir. Tereyagi gibi hayvansal
yaglar, Hindistan cevizi yag1 ve palm yagi, doymus yag asidine sahip baslica gidalardir

(Enig, 2000: 30).

Doymamis yag asitleri ise tekli ve ¢oklu doymamis yag asidi olmak tizere iki grupta
toplanmaktadir. ki karbon atomunun birbirine ¢ift bag ile bagl olmasiyla iki hidrojen
atomunun agiga ¢ikmasi durumunda olusan yag asitleri, tekli doymamis yag asidi olarak
adlandirilmaktadir. Zeytinyagi, avokado yagi ve badem yagi baslica tekli doymamis yag
asidi kaynaklaridir. ikiden fazla cift bagi bulunan ve dért hidrojen atomunun agiga
cikmasiyla olusan yag asitleri ise ¢oklu doymamis yag asidi olarak tanimlanmaktadir.
Yumurta sarisi, ceviz, tohum yaglari ve bitkisel yaglar ¢oklu doymamis yag asitlerinin

baslica kaynagidir (Goglis ve Kocak Yanik, 2015: 132).

Esansiyel yaglar: Viicut tarafindan iiretilmeyen ve viicudun ihtiyag duydugu yag
asitleri, esansiyel yag asitleri olarak adlandirilmaktadir. Esansiyel yag asitleri ugucu yaglar
olarak da tanimlanmaktadir. Bitkilerden elde edilen bu yaglar oda sicakliginda sivi halde
bulunmaktadir. Ugucu ve kokulu olan bu yaglar, antioksidan ve antiseptik fonksiyonlara
sahiptir. Ardig, dere otu, karanfil, tarcin, zencefil ve kignis gibi bitkiler, esansiyel yag
asitlerinin en ¢ok bulundugu bitki tiirleridir (Sengezer ve Glingér, 2008: 101-103). Esansiyel

yag asitleri dogada yaygin olarak bulundugu i¢in bireylerde genellikle bu yag asitlerinin
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eksiligi goriilmemektedir. Esansiyel yag asitlerinin eksikliginin goriilmesi durumunda
yaralarin geg¢ iyilesmesi ve sa¢ dokiilmesi gibi sorunlar ortaya ¢ikmaktadir (Champe ve
Harvey, 1997: 306).

Kolesterol: Insanlarin ve hayvanlarin viicudunda sentezi gerceklesen kolesterol, hiicre
duvarlarinin yapiminda, D vitaminin sentezinde ve sindirim salgisinin gerceklesmesinde
aktif bir rol oynayan maddedir (Yiiceer, 2007: 6). Kolesterol ismi, ilk kez 1754 yilinda safra
taslarinda gozlemlendigi i¢in safra ve kat1 kelimelerinin Yunanca karsiligi olan chole ve
steros kelimelerinin birlesimine -0l ekinin eklenmesiyle tiiretilmistir (Anonim, 2019a).
Kolesterol, yapisinda hidrokarbon zinciri bulundurmaktadir. Bu yapisiyla, suda az ¢6ziinen
ve metabolizma faaliyetlerinin diizenlenmesinde yer alan molekiillerin 6nciilii durumundadir
(Orem, Vanizor Kural ve Balaban Yiicesan 2016: 210). Kolesterol, dokularin tamamina
yakininda sentezlenmektedir. Viicuttaki kolesterol dengesi karaciger tarafindan
saglanmaktadir. Hayvansal kaynakli bir yag olan kolesterol, bitkisel kaynakli gidalarda
bulunmamaktadir (Champe ve Harvey, 1997: 209-210).

Kolesteroliin 1754 yilinda kesfedilmesine karsin 6zellikle ABD’deki bireylerin
kolesterol konusunda bilinglenmesi 1950’li yillardan sonra gergeklesmistir. Donemin
baskani Eisenhower’in 1955 yilinda kalp krizi gecirip tedavi altina alinmasindan sonra
doktorlar tarafindan baskanin giinliik diyetinde degisiklige gidilmistir. Yilda 10 kez
kolesterol 6l¢iimii yapilan baskan, diyetinde soya yag1 gibi kolesterol orami diisiik gidalar
tiketmeye baslamistir. Baskanin saglik durumu ve giinliik diyetinin sik sik giindeme
gelmesi, ozellikle orta yas kategorisindeki Amerikan bireylerin kalp sagligi ve kolesterol

konusunda biling kazanmasini saglamistir (Taubes, 2007: 22-23).

1.1.3.4.Vitaminler

Viicudun, hiicresel fonksiyonlarin yerine getirilmesi i¢in ihtiya¢ duydugu vitaminler,
organik bilesiklerdir. Polonyali kimyager Casimir Funk, piring kabugu 6ziitiiniin, beri beri
hastaliginin 6nlenmesinde 6nemli bir yere sahip oldugunu kanitlamistir. Bu durum
neticesinde Funk, hayati anlamina gelen “vital” kelimesi ile piring kabugu 6ziitlinde amin
grubu bulundugunu diisiindiigii icin ilk kez “vitalmine” kelimesini kullanmistir. Ilerleyen
yillarda piring kabugu 6ziitiinde amin grubu bulunmadiginin anlasilmasi lizerine bu kelime

vitamin adin1 almistir (Schwarcz, 2013: 112).
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Sebze ve meyvelerde bol miktarda bulunan vitaminler, viicut tarafindan
iiretilmemektedir. Bu sebeple vitamin ihtiyacin1 karsilamak igin giinliik diyette taze sebze
ve meyve tiiketimine 6zen gostermek gerekmektedir. Vitaminler, bagisiklik sisteminin ve
kemik yapisinin giiglenmesi, géz sagligi ve iireme fonksiyonu gibi tiim metabolik
faaliyetlerde 6nemli bir yere sahiptir (Hobbs ve Hass, 1999: 46-47). Vitaminlerin her birinin
farkli kimyasal yapida olmasi nedeniyle kimyasal bakimdan gruplandirma yapmak
imkansizdir (Ceyhun-Sezgin, 2015: 101). Vitaminler, ¢6ziinme durumuna gore yagda ve
suda c¢Oziinen vitaminler olmak {izere iki grupta toplanmaktadir. Vitaminlerin

smiflandirilmasi Sekil 1.2°de yer almaktadir (Champe ve Harvey, 1997: 319).

B- Kompleks c
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Sekil 1.2. Vitaminlerin siniflandirilmasi

Vitaminler {izerine yapilan bilimsel arastirmalar 20. yiizyilda artmistir. Bu alanda
yapilan ilk ¢aligmalar neticesinde 2 farkli vitamin tiirli kesfedilmis, bu vitaminlere A ve B
isimleri verilmistir. Yagda eriyen vitaminler A, suda eriyen vitaminler ise B grubu olarak

tanimlanmistir. Ilerleyen yillarda yapilan arastirmalarla yeni vitaminlerin kesfi gerceklesmis
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ve bu gruplama gegerliligini yitirerek yap: ve islev bakimindan farkli vitamin gruplarinin

tanimlamasi yapilmistir (Baysal, 1988: 26-27).

Yagda coziinen vitaminler

A Vitamini: Yagda ¢oziinen vitaminlerden biri olan A vitamini; goziin fonksiyonlari
ile solunum ve sindirim sistemlerinde énemli bir etkiye sahiptir (Bulduk, 2010: 132). ilk
kesfedilen vitamin olan A vitamini, antioksidan 6zellik gdstermesiyle bagisiklik sisteminin
giiclenmesine ve kanserin 6nlenmesine yardimci olmaktadir. A vitamini gidalardan iki farkl
sekilde temin edilmektedir. Birincisi beta karoten adi verilen, gidalardan direkt olarak
alinamayan, gidalarin tiiketildikten sonra karaciger ve ince bagirsakta A vitaminine
dontistiriilmiis halidir. Havug gibi turuncu ve sar1 renkteki sebzeler ile yesil yaprakli
sebzeler, iyi birer beta karoten kaynagidir. Ikinci temin edilme sekli ise gidalardan direkt
olarak A vitaminin alinmasidir. A vitamini, yumurta ve hayvansal yaglardan viicuda
dogrudan alinabilmektedir. A vitamini viicutta depolanabildigi i¢in giinliik ihtiyagtan fazla
alimmast uygun degildir. Yasa ve saglik durumuna gore degismekle birlikte gilinlik A
vitamini gereksinimi 3000 ila 10000 IU (0.9-3 mg) arasinda degismektedir (Hobbs ve Hass:
1999: 55).

A vitamini eksikliginde gozde, kemiklerde, dislerde ve epitel hiicrelerde sorunlar
ortaya cikmaktadir. Gozde, gece korliigii adi verilen ve karanlikta gérme zayiflig:
rahatsizligi, kemik ve dislerde normal seyrinde gelisememe sorunu, epitel hiicrelerin
fonksiyonlarini kaybetmesi sonucu deride kuruma, A vitamini eksikliginde goriilen baslica
rahatsizliklardir (Baysal, 1988: 29).

D vitamini: Yagda ¢oziinen vitaminlerden biri olan D vitamini dogada alt1 farkli
sekilde bulunmaktadir. Bitkisel ve hayvansal kokenli kaynaklardan alinan provitaminler,
giines 15181n1n etkisiyle D vitaminine donligmektedir. D vitamininin D2 ve D3 olmak {izere
iki kaynagi bulunmaktadir. Beslenme icin biiyiik 6neme sahip olan D2 ve D3 vitaminleri
viicuda alindiktan sonra giines ve ultraviyole 1sinlariyla aktive olarak D vitamini formunu
almaktadir (Hatun, Bereket, Calikoglu ve Ozkan, 2003: 225). Kemik ve dis gelisimi i¢in
son derece elzem olan D vitaminin eksikliginde; dis ¢lirlimeleri, kemigin zayiflamasi ve sag¢
dokiilmeleri meydana gelmektedir (Durlu Ozkaya, 2015: 44-45). Baslica kaynag karaciger,

yumurta saris1 ve balik gibi hayvansal gidalar olan D vitamini, giines 15181 ya da yapay
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ultraviyole 1sinlarin etkiyle aktif hale gelmektedir. Bu 151k kaynaklarina fazla maruz
kalindig1 takdirde D vitamini inaktif hale gelmektedir. D vitamini eksiligini 6nlemek i¢in
giines 1s18indan yararlanmak gerekmektedir. Yeterli diizeyde D vitamini alinmamasi ve
giines 1s18indan yararlanilmamasi sonucu yetigkinlerde kemik erimesi (osteoporoz) ve
cocuklarda rasitizm gibi biiyiik saglik sorunlar1 ortaya ¢ikmaktadir. Diinya genelinde D
vitamini eksiliginin en fazla gorildiigii bolge giines 1s18indan yeterli derecede
yararlanamayan Kuzey iilkeleridir. Tiirkiye’de ise 6zellikle kis aylarinda giines 1s18indan
yeterli diizeyde yararlanamayan Ankara ilindeki bireylerde biiyiik oranda D vitamini eksiligi

goriilmektedir (Fidan, Alkan ve Tosun, 2014: 71-72).

Bireylerin giinliik D vitamini gereksinimi yas, saglik durumu ve kilo gibi 6zelliklere
gore farklilik gostermektedir. D vitamini gereksinime iliskin miktarlar ve baslica D vitamini

kaynaklar Cizelge 1.4’te gosterilmektedir.

Cizelge 1.4. Yasa gore giinliik D vitamini gereksinimi ve D vitamini kaynaklari

Yas Giinliik Tavsiye Edilen Miktar Tolere Edilebilir Ust

((1%H) Simir (IU")
6 aya kadar 400 1000
7-12 ay 400 1500
Giinliik 1-3 yas 600 2500
Gereksinim 4-8 yag 600 3000
9-70 yas 600 4000
70 yas Tstii 800 4000
Hamlleler ve 800 4000
emziren anneler
Gida Ol¢ii D Vitamini icerigi (IU)
Morina Baliginin
Karacigerinin 10ml 1360
Yagi (Cod Liver)
o Somon 859 794
E;;gg::g‘l Mantar 859 400
Orkinos Balig1 859 388
Siit 230ml 120
Portakal Suyu 230ml 100
Yogurt 1709 80
Yumurta (Saris1) 1 adet 26

1000 1U = 0,025 mg
Kaynak: Rubin, 2011: 29, 202

D vitamini yagda ¢oziindiigii icin ter ile viicuttan atilamamakta, dolayisiyla fazla
miktarda D vitamini alim1 viicutta sorunlara yol agmaktadir. Fazla miktarda D vitamini alimu

eklemlerde ve yumusak dokularda kireclenmeye neden olmaktadir (Baysal, 1988: 31).
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E vitamini: 1920’li yillarin baglarinda bir grup arastirmacinin yaptigr bilimsel
caligmalar neticesinde yagda ¢oziinen bir maddeye Yunancada dogum anlamina gelen
“tokos” kelimesi ile tasima anlamina gelen “pherio” kelimelerinin birlesimiyle elde edilen
“tokeferol” ismini vermesiyle ger¢eklesmistir. Tokeferol ismi ilerleyen yillarda E vitamini
adin1 almistir (Schwarcz, 2013: 118). E vitamini giinliilk diyette aliman bir¢ok gidada
bulundugu i¢in eksikligine nadir rastlanan bir vitamindir (Bulduk, 2010: 132). Hiicreler igin
antioksidan Ozelligi tasiyan E vitamini, C vitamini ile alindiginda daha fazla etki
gostermektedir (Hobbs ve Haas, 1999: 60). Bitkisel yaglarda, yumurta ve karacigerde,
tahillarda ve yagli tohumlarda yiiksek miktarda bulunan E vitamininin giinliik gereksinimi
kisisel 6zelliklere gore degismekle birlikte ortama olarak 10 mg diizeyindedir (Champe ve
Harvey, 1997: 340; Artik vd., 2019: 46).

K vitamini: Kanin pihtilasmasinda 6nemli bir géreve sahip olan K vitaminin ismi
pihtilasma anlami tastyan “Koagiilasyon” kelimesinin bas harfinden gelmektedir (Bingol,
1977: 32). K vitamininin kesfi, tavuklardaki kanama bozuklugu arastirmalar1 sirasinda
gerceklesmis ve bu vitaminin kimyasal yapist 1939 yilinda tanimlanmistir (Ertas, 2015: 7).
K vitamini yalnizca kan pihtilagmasinin saglanmasinda degil kemik yapisinin gelismesine
yardimci olarak kemik erimesinin 6nlenmesine katkida bulunmaktadir (Hobbs ve Hass,

1999: 61).

K vitamini hem viicutta iiretilen hem de gida takviyesiyle alinan bir vitamindir. Yesil
yaprakli sebzeler K vitamininin en iyi kaynagidir. K vitamini ayrica kalin bagirsak
bakterileri tarafindan iiretilmektedir. Yetiskin bireylerde giinliik K vitamini ihtiyaci yaklasik

300 mcg diizeyindedir (Artik vd., 2019: 46).

Suda coziinen vitaminler

B Grubu Vitaminleri: Genellikle gida takviyesiyle alinan B grubu vitaminleri, sinir
sisteminin faaliyetini siirdiirmesinde son derece onemli bir goreve sahiptir. Enerji veren
vitaminlerden olan B grubu vitaminleri viicutta tam olarak depolanamadigindan giinliik
diyetle birlikte her giin alinmasi gereken bir vitamin tirtidir (Hobbs ve Hass, 1999: 61). B
grubunda bulunan vitaminlerin genel 6zellikleri, kaynaklar ve tavsiye edilen giinliik miktar1

Cizelge 1.5’te yer almaktadir.
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Cizelge 1.5. B grubu vitaminlerin genel 6zellikleri

Vitamin Adi

Genel Ozellikleri

B (Tiamin)

B grubu vitaminlerinin icerisinde ilk kesfedilen vitamin olan Tiamin, 19. yiizyilda beri
beri hastaliginin nedenlerinin arastirilmasi sirasinda bulunmustur. Tiamin bitkisel ve
hayvansal kaynaklardan alinmaktadir. En iyi kaynagi tohumlardir. Tohumlarin yani sira
kuru baklagiller ve sakatatlar da iyi birer Tiamin kaynagidir. Tavsiye edilen giinliik
titketim miktar1 alinan toplam kalori miktarina gore degismektedir. Yetiskinlerde alinan
her 1000 kalori igin 0.4 mg Tiamin almak gerekmektedir (Bates, 2007: 254, 261).

B2
(Riboflavin)

19. yiizyilda “Biiytime faktoriinii saglayan madde” olarak kesfedilen Riboflavin ilk etapta
G vitamini olarak adlandirilmistir. 1935 yilinda laboratuvar ortaminda sentezlenen
Riboflavinin kimyasal yapisi 1938 yilinda tanimlanmigtir. Temel kaynagi yesil yaprakli
sebzeler, tahillar ve siit iiriinleri olan Riboflavinin eksikliginde biiyiime fonksiyonunun
bozulmasi, deride yara olusumu ve sinir sistemi bozuklugu gibi saglik sorunlar1 ortaya
cikmaktadir. Giinlik tavsiye edilen Riboflavin miktar1 1.1-1.3mg’dir (Blake, 2008:
14,18).

B (Niasin)

Niasin (Nikotinik Asit), 1930’lu yillarda pellegra hastaliginin tedavisi tizerine yapilan
aragtirmalar neticesiyle kesfedilmistir. Enerji veren vitaminlerden olan Niasinin temel
kaynagi hayvansal gidalar olmakla birlikte tahillar ve kuru baklagiller de iyi birer Niasin
kaynagidir. Niasin eksikliginde goriilen en yaygin saglik sorunu pellegra hastaligidir.
Tavsiye edilen giinliik Niasin miktar1 14-16 mg diizeyindedir (Ball, 2004:274).

Bs (Pantotenik
Asit)

1933 yilinda Roger Williams tarafindan biiyiime hormonlari iizerinde yapilan ¢aligmalar
sirasinda kesfedilen Pantotenik asit 1939 yilinda vitamin tiirii olarak tanimlanmistir (Ball,
2004: 326). Eksikliginde bagisik ve sinir sistemi bozuklugu, deride yaralarin olugsmasi ve
sa¢ dokiilmesi gibi saglik sorunlari ortaya ¢ikmaktadir. Pantotenik asitin en iyi kaynaklar1
hayvansal gidalar, avokado ve patatestir. Tavsiye edilen giinliik Pantotenik asit miktar1 6
mg diizeyindedir (Blake, 2008: 26).

Bes
(Pridoksamin)

1950°1i yillarda ¢ocuklarda goriilen havale hastaliginin arastirmalari sirasinda kesfedilmis
bir vitamin tiirii olan Pridoksamin, karbonhidrat ve protein metabolizmasi i¢in nem
tagimaktadir. Eksikliginde havale ve deride yara olusumu gibi saglik sorunlari ortaya
¢ikmaktadir (Baysal, 1988: 35). Tavsiye edilen giinlik miktar1 1.5-1.7mg’dir. Protein
icerigi bakimindan yiiksek olan gidalar, muz, patates ve 1spanak iyi birer Pridoksamin
kaynagidir.

B (Biyotin)

Cilt ve sa¢ sagligi i¢in gerekli bir vitamindir. Metabolizma faaliyetlerinde ve yag
sentezinde yer alarak kilo verme aktivitesi lizerinde etki gostermektedir. Bagirsak
bakterileri tarafindan sentezlenen Biyotin; piring, maya ve yumurta sarist gibi gidalarda
az miktarda bulunmaktadir (Hobbs ve Hass, 1999: 62). Cig yumurta beyazinda bulunan
“Avidin” adli protein, Biyotinin viicuttaki faaliyetlerini engellemektedir. Yapilan
aragtirmalar neticesinde 20 adet yumurta beyazmnin Biyotin emilimini engelledigi
kanitlanmigtir. Bu sebeple giinliik diyette az miktarda ¢ig yumurta beyazi aliminin Biyotin
eksikligine neden olmadig: belirtilmektedir (Champe ve Harvey, 1997: 324). Eksikligine
nadir rastlanan bir vitamindir. Yetigkin bireyler i¢in tavsiye edilen giinliik Biyotin miktar
150-300 mcg diizeyindedir.

Bi1 (FOllk
Asit)

1941 yilinda farelerin biiyiime faktorii tizerinde yapilan g¢aligmalar sonucunda
kesfedilmistir. Eksikliginde biiylime ve gelisme aksakligi, lireme sisteminin bozulmasi ve
anemi gibi saglhik sorunlari gériilmektedir. Ozellikle hamile bireylerin giinliik ortalama
400 mcg diizeyinde Folik aside ihtiyaci vardir. Temel Folik asit kaynaklar1 yesil yaprakli
sebzeler, kuru baklagiller, karaciger ve yagli tohumlardir (Artik vd., 2019: 44).

B2
(Kobolamin)

1930’11 yillarda yumurta sarisinin biiytime tizerindeki etkisinin arastirildigt ¢aligmalar
sirasinda kesfedilmistir. 1942 yilinda kimyasal yapisi tanimlanarak laboratuvar ortaminda
sentezlenmigtir (Ball, 2004: 338). Bitkisel kaynaklarda bulunmayan Kobolamin
vitamininin en iyi kaynag1 karaciger, siit, yumurta, istiridye ve karidestir. Diger suda
¢oziinen vitaminlerin aksine B1, vitamini viicutta 4-5 mg diizeyinde depolanabilmektedir.
Eksikliginde bagirsakta vitamin emilimi gergeklesmemekte, ortaya vitamin eksikligi
cikmaktadir. Yetiskin bireyler i¢in tavsiye edilen giinliik Kobolamin miktar1 2-4 mcg
diizeyindedir (Champe ve Harvey, 1997: 325-326).
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C vitamini (Askorbik Asit): Uzun seferlere ¢ikan Ingiliz denizcilerinde iskorbiit
hastaliginin meydana gelmesiyle, doktorlar bu hastaligin sebebini aragtirmaya baslamistir.
Ingiliz Doktor James Lind, sefere ¢ikan denizcilerin bir kisminin portakal ve limon, diger
denizcilerin ise elma suyu ve sirke ile beslenmesini saglamistir (Blake, 2004: 55). Tarihte
ilk beslenme deneyi olarak adlandirilan bu durum neticesinde, diyetinde portakal ve limon
bulunan denizcilerin iskorbiit hastaligina yakalanmadigi gézlemlenmistir. 1795 yilinda
Kaptan James Cook taze meyvelerin ve lahana tursusunun da iskorbiit hastaligini1 6nledigini
kesfetmistir. 1930’1u yillarda iskorbiitten korunma faktorii olarak nitelendirilen bu madde,

Albert Szent Gyorgyi tarafindan C vitamini olarak adlandirilmistir (Schwarcz, 2013: 112).

En iyi kaynag bitkisel gidalar olan C vitamini, 6zellikle turunggiller basta olmak
lizere taze meyveler, domates, yesil biber ve patateste fazla miktarda bulunmaktadir. Kisisel
ozelliklere gore degismekle birlikte giinliik tavsiye edilen C vitamini miktar1 50 mg

diizeyindedir. Gidalarin C vitamini igerigine iligkin bilgiler Cizelge 1.6’da yer almaktadir.

Cizelge 1.6. C vitamini icerigi yiiksek olan gidalar

Gida Tiirii C Vitamini I¢erigi (100g/mg)
Kusburnu 1000
Frenk tizimii 200
Lahana 186
Yesil biber 128
Turp 120
Brokoli 113
Briiksel lahanasi 109
Karnabahar 78
Cilek 59
Ispanak 51
Portakal/Limon 50
Patates 30
Elma 6
Erik 3
Kirmizi et 0-2
Akciger 10-40

Kaynak: Davies, Austin ve Partridge, 1991: 81; Combs, 2008: 237

Iyi bir antioksidan 6zelligi gosteren C vitamini; soguk algmligi, hipertansiyon ve
temel doku bozuklugu (aterogenez) gibi saglik sorunlarinin 6nlenmesinde 6nemli bir yere
sahiptir (Combs, 2008: 236). C vitamini eksikliginde dis gelisiminin aksamasi, dis eti
kanamasi ve dis kayiplar1 ortaya ¢ikabilmektedir (Baysal, 1988:37). Ikinci Diinya Savasi’nin

stirdiigii sirada ozellikle taze sebze ve meyve bakimindan yetersiz beslenmelerin ortaya
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cikmasiyla iskorbiit ve pellegra hastaliklarinda artis gozlemlenmistir (Johnston, Steinberg ve
Rucker, 2007: 490). Bu durum C vitaminin son derece elzem bir vitamin oldugunu kanitlar

niteliktedir.

1.1.3.5.Mineraller

Tiim canlilar yasamsal faaliyetlerini devam ettirebilmek i¢in inorganik besin 6gelerine
ve minerallere ihtiya¢ duymaktadir. Tim dokular ve biitiin gidalar inorganik besin dgeleri
ve mineral igermektedir. Mineral ve element kelimelerinin birbiri yerine kullanilmasi
karigikliga neden olmaktadir. Mineral kavrami tiim inorganik elementleri belirtmek i¢in
kullanilmakla birlikte bazi elementler (karbon, hidrojeni oksijen ve azot) mineral 6zelligi

tasimamaktadir (McDowell, 2003: 1).

Vitaminlerin kaynagi niteliginde olan mineraller, kemik ve dis saglig1, kaslarin diizenli
caligmas1 gibi yasamsal faaliyetlerin saglanmasinda 6nemli bir yere sahiptir. Mineraller
(bliylik miktar1 kalsiyum ve fosfor olmakla birlikte) insan viicudunun yaklasik %4’ tini
olusturmaktadir (Ceyhun-Sezgin, 2015: 102). Viicutta yaygin olarak kullanilan mineraller

ve genel ozellikleri Cizelge 1.7°de yer almaktadir.

Cizelge 1.7. Baslica minerallerin viicuttaki islevi ve bulundugu kaynaklar

Mineral Adi Viicuttaki Islevi Bulundugu Kaynak ve Giinliik Gereksinim

Kalsiyum fosfatin bir pargast olan
kalsiyum, kemik ve diglerin temel
bilesenidir. Bunun yani1 sira sinir sistemi
Kalsiyum ve kalp kasilmast gibi fizyolojik
fonksiyonlarin  yerine  getirilmesinde
onemli bir yere sahiptir. Viicutta en fazla
miktarda bulunan (%21,5) mineraldir.

Temel kaynagi siit ve siit Uriinleridir. Sitiin
yani sira yesil yaprakli sebzeler de kalsiyum
kaynagidir. Yetiskinler i¢in alinmasi1 gereken
ginlik kalsiyum miktar1 500-600 mg
diizeyindedir.

Fosfor

Kalsiyumla birlikte kemik ve dislerin
yapisinda bulunur. Ayrica hiicre zarinda
yer alir, DNA’daki asit-baz dengesini
korur ve enerji transferini saglar.
Eksikligi nadir goriilen minerallerdendir.

Hayvansal ve bitkisel bircok kaynakta yaygin
olarak bulunur. Siit ve siit Uriinleri, et ve et
irlinleri, tahillar, balik ve yumurta baslica
fosfor kaynaklaridir.

Demir

Biiyiik ¢ogunlugu kandaki hemoglobinde
bulunan demir, besin &gesinin enerjiye
doniismesinde aktif rol oynar. Demirin
kan hiicrelerindeki  gorevi  oksijen
tagimaktir. Eksikliginde kansizlik (anemi)
ortaya ¢ikmaktadir.

Ispanak basta olmak {izere yesil yaprakli
sebzeler, karaciger, yumurta ve kirmizi et iyi
birer demir kaynagidir. Kadinlarm giinliik
demir gereksinimi erkeklerden fazladir.
Erkeklerin giinliik yaklasik olarak 10 mg,
kadinlarin ise 20 mg diizeyinde ihtiyact
bulunmaktadir.
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Mineral Ad1

Viicuttaki islevi

Bulundugu Kaynak ve Giinliik Gereksinim

Potasyum

Hiicre i¢inde en fazla miktarda bulunan

pozitif yiiklii elektrolittir. Kalp kasinin

kasilmasi ve sinir sistemi faaliyetlerinin

iizerinde etkisi vardir. Enerji iiretimini
saglar.

Temel kaynagi taze sebze ve meyvelerdir.
Yetersizligi sebze meyve tiiketiminin
eksiliginden ziyade viicutta potasyum kaybi
meydana gelmesiyle goriiliir. Yetigkinler icin
glinlik  potasyum  gereksinimi 4 g
diizeyindedir.

Magnezyum

Viicuttaki her hiicre, enerji iiretimi i¢in
magnezyuma ihtiya¢ duymaktadir. Bunun
yanl sira magnezyum, kan basincinin
diizenlenmesine, kemik ve iskelet
sisteminin giiglenmesine katkida bulunur.
Eksikligine nadir olarak rastlanan
minerallerdendir.

Bircok hayvansal ve bitkisel gida magnezyum
kaynagidir. Kuruyemisler, kuru baklagiller ve
tahillar  baslica magnezyum  kaynagini
olusturur. Yetiskinler i¢in alinmasi Onerilen
giinlik magnezyum miktar1 0.3 g diizeyindedir.

1y0t

Protein sentezinin ve enerji
metabolizmasinin diizenlemesine katkida
bulunur. Eksikligi durumunda biiyiime ve
gelismede aksaklik ile guatr hastaligt
meydana gelir.

Kabuklu ve kabuksuz deniz firiinleri en iyi
kaynagidir. Yumurta ile siit ve siit iiriinlerinde
de bulunur. Yetiskin bireyler i¢in tavsiye edilen
giinliik iyot alim1 150 mcg diizeyindedir.

Cinko

Biiyiime ve iireme organlarinin gelisimine
katkida ~ bulunan  ¢inko,  protein
metabolizmasinda enzimlere de yardimct
olmaktadir. Eksikliginde yaralarin geg
iyilesmesi, bilylimenin yavaslamasi ve
bagisiklik sisteminin zayiflamasi1 gibi
saglik sorunlari ortaya ¢ikmaktadir

Hayvansal gidalar temel c¢inko kaynagidir.
Karaciger, kirmiz1 et, balik, peynir, siit ve
yumurta ¢inko igerigi yiiksek besinlerdir.

Kaynak: Baysal, 1988: 46; Artik vd., 2019: 50; Pressman ve Buff, 1997: 195; Blake, 2004:172; DiSilvestro,
2005: 15-18; Tolonen, 1990: 174-176

1.1.3.6.Su

Su, tiim canlilarin yasamsal faaliyetini siirdiirebilmesi i¢in en gerekli inorganik besin

Ogesidir. Bireyden bireye farklilik gostermekle birlikte insan viicudunun yaklasik %50-70’1

sudan olugmaktadir. Erkekler kadinlardan, gencler yaslilardan daha fazla kas yogunluguna

sahip oldugu i¢in erkeklerin ve genglerin viicudundaki su miktari, kadin ve yashlarin su

miktarindan fazladir. Su, viicutta ¢oziicii bir 6zellik gosterdigi i¢in besin dgelerinin viicuda

alinip hiicrelere aktarilmasinda 6nemli bir isleve sahiptir (Rinzler, 2006:175-176). Viicut;

solunum, terleme ve diski atimi gibi yollarla sivi kayb1 yasamaktadir. Yetiskin bir birey

normal kosullar altinda giinde 2,5 litre su kayb1 yasamaktadir. Bu nedenle bireylerin, su

dengesizliginden kaynaklanan ishal ve mineral kayb1 gibi olumsuz durumlarin engellenmesi

icin viicuda giinliik ortalama olarak kaybedilen miktar kadar su alim1 yapmasi gerekmektedir

(Baysal, 1988:48; Colakoglu, 2018: 22).
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1.1.4. Besin Gruplar

Her gida, icerdigi besin 6gesi bakimindan birbirinden farkli olmasina karsin bazi
gidalar besleyicilik acisindan benzer 6zellikler gostermektedir. ABD Tarim Bakanlig
(USDA), 1916 yilindan giiniimiize kadar gidalar1 farkli sekillerde gruplandirmistir. 1936-
1940 yillar1 arasinda “Cocuklar i¢in yiyecekler” ve “Yiyecek nasil secilir” baslikli gida
gruplandirmalar1 yapilarak halkin gidalar hakkinda bilinglenmesi amacglanmistir. 1940’11
yillara gelindiginde “Temel Yedi” olarak adlandirilan ilk sematik gida gruplandirmasi
yapilmistir. 1956 yilinda olusturulan dort temel besin grubu 1970°1i yillara kadar gida
siniflandirmasinda kullanilmistir. Gida gruplandirmasinda en yaygin bilinen yontem olan
besin piramidi ise 1992 yilinda olusturulmustur. Besin piramidi, piramidin tabaninda
bulanan gidalarin tepesinde bulunan gidalardan daha fazla tiiketilmesi gerektigini
onermektedir. Piramidin tabaninda tahil grubunun bulunmasi ve bu grubun daha fazla
tilketilmesi gerektiginin Onerilmesi, gida gruplandirmasinda degisiklige gidilmesine neden

olmus ve 2011 yilinda “MyPlate” uygulamasi hayata gegirilmistir (USDA, 2019).

&' DAILY FOOD
% GUIDE

Sekil 1.3. USDA tarafindan hazirlanan yedi ve dort temel besin grubu afisleri

T.C. Saglik Bakanligi, 2004 yilinda yaymlamis oldugu Tiirkiye’ye Ozgii Beslenme
Modeli’nde, toplum yapisini géz oniinde bulundurarak gidalar1 dort grupta toplayip “Dort
Yaprakli Yonca” modelini uygulamaya koymustur. Bu modelde gidalar; siit grubu, et-
yumurta-kuru baklagil grubu, sebze-meyve grubu ve ekmek-tahil grubu olarak

siiflandirilmigtir. 2016 yilinda yayinlanan Beslenme Rehberinde ise “Saglikli Yemek
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Tabag1” uygulamasi tanitilmigtir. Bu uygulamada bes besin grubu yer almaktadir. Dort
Yaprakli Yonca modeline ek olarak Saglikli Yemek Tabagi modelinde yagli tohumlar grubu
yer almaktadir. Bu besin grubu modelleri Sekil 1.4’te yer almaktadir (T.C. Saglik Bakanligi,
2016).

Sekil 1.4. Dort yaprakli yonca ve saglikli yemek tabagi modelleri

Metabolizmanin diizenli ¢alismasi i¢in her bir gida grubunda yer alan {iriinlerin giinde
en az li¢ 6gilinde diizenli olarak tiiketilmesi gerekmektedir. Her bir besin gruba, viicuda hem
ortak hem de farkli yararlar saglamaktadir. DOrt ana besin grubuna iliskin bilgiler 1.8’de yer

almaktadir.



22

Cizelgel.8. Besin gruplar1 ve genel 6zellikleri

Grup

Genel Ozellikleri

S}'it ve Siit
Uriinleri

Bu grupta bulunan gidalar yiiksek kalitede protein ile kalsiyum ve fosfor minerallerini
icermektedir. Bu besin 6gelerinin yan1 sira doymus yag asitleri, By, B» ve A vitamini de
stit Urlinlerinde bulunmaktadir. Siit Girlinleri yiiksek kalsiyum igerigi sebebiyle dis ve
kemik gelisimi i¢in 6nemli gida kaynaklaridir. Siit {irinleri doymus yag asidi ve kolesterol
icerdigi i¢in gilinliikk diyetinde bu 6geleri sinirlandirma durumunda olan bireylerin, yagsiz
siit, yogurt ve peynir tiiketmesi gerekmektedir. Saglik durumuna gore farklilik
gostermekle birlikte yetigkin bireylerin giinde 3, cocuklarin ise giinde 2-4 porsiyon siit ve
stit iriinii titketmesi gerekmektedir.

Et, Yumurta
ve Kuru
Baklagil

Saglikli Yemek Tabagi Modeli’ne gére bu grupta findik, ceviz gibi yagl tohumlarla da
yer almaktadir. Grupta yer alan gidalarin tamami protein miktar: bakimindan yiiksek bir
degere sahip oldugu i¢in bu gidalarin giinliik diyette tiiketilmesi son derece dnemlidir.
Ozellikle kirmiz1 et, balik, yumurta, tavuk eti ve kuru baklagiller magnezyum, demir,
¢inko ve fosfor mineralleri igin iyi birer kaynaktir. Grupta bulunan kuru baklagiller, zengin
posa igerigi sebebiyle kanda sekerin ve kolesteroliin diizenlenmesinde 6nemli bir yere
sahiptir. Baliklar Omega 3 yag asitleri bakimindan olduk¢a zengin bir kaynaktir. Bu
sebeple balik tiiketimi 6zellikle ¢ocuklarin beyin gelisimi i¢in biiyiilk 6nem tasimaktadir.
Yumurta ise zengin protein igerigine sahiptir. Bu sebeple dzellikle bebek ve ¢ocuklarin
giinde bir adet yumurta tiilketmesi saglikli metabolik faaliyetler i¢in son derece 6nemlidir.

Sebze ve
Meyveler

Sebze ve meyvelerin bilylik kismini su olusturdugu igin bu gidalar giinliik enerji, protein
ve yag gereksinimine diger besin gruplarindaki gidalara goére daha az katkida
bulunmaktadir. Bunun yani sira sebze ve meyveler vitamin ve mineral igerigi bakimindan
oldukga zengindir. Sebze ve meyvelerin, besin degerinin daha yiiksek ve daha ekonomik
oldugu i¢in mevsiminde tiiketilmesi onemli bir husustur. Yetigkin bireylerin giinde
ortalama 400 g sebze ve meyve tiikketmesi saglikli bir gelisim i¢in 6nem arz etmektedir.

Ekmek ve
Tahillar

Bu grup; makarna, piring, bulgur, arpa ve yulaf gibi tahillar1 icermektedir. Tahil grubu
iiriinlerinin diger gruplardaki {iriinlere nazaran daha ucuz olmasi, toplumlarin bu gidalart
daha fazla tiiketmesine yol agmaktadir. En ¢ok tiiketilen tahil {iriinii bugdaydir. Bugday
dogrudan tiiketilebildigi gibi (keskek, yarma vb.) un seklinde bir¢ok unlu mamul
iiretiminde de kullanilmaktadir. Tahillar vitamin icerigi bakimindan olduk¢a zengin
gidalardir. Tahillarda B1, digindaki tiim vitaminler bulunmaktadir. Bireylerin yas, cinsiyet
ve fiziksel aktivite durumuna gore degismekle birlikte giinde ortalama 3-7 porsiyon tahil
uriinii tiketmesi gerekmektedir.

Sekerler ve
Yaglar

Sekerler; seker pancart ve seker kamigindan elde edilen basit ve bilesik yapida bulunan
karbonhidratlardir. Besin degeri igermeyen sekerler sadece enerji saglamaktadir. Seker
giinliik diyette iki farkl sekilde bulunmaktadir. Birincisi gidalarda dogal olarak bulunan
laktoz ve friikktoz gibi sekerlerdir. Ikincisi ise ilave seker olarak adlandirilan
tatlandiricilardir. Tlave sekerler; esmer seker, beyaz seker ve bal gibi dogal gidalar ile
kimyasal olarak iiretilmis yapay tatlandiricilardir. Fazla seker tiikketimi, ihtiyagtan fazla
enerji alimina neden olacag: icin kilo alimina dolayisiyla obeziteye neden olmaktadir.
Ayni zamanda agizda bulunan bakteriler sekerle beslenip asit lireterek dislerde ¢iiriimeye
neden olmaktadir. Seker tliketiminin giinliik diyette alinan tiim gidalarin %10 unu
gegmemesi saglikli bir yasam i¢in 6nemlidir.

Yaglar ise yiiksek enerji saglayan besin dgeleridir. Ozellikle yagda ¢oziinen ve viicut
tarafindan {iretilemeyen A, D, E ve K vitaminlerinin gidalardan temin edilmesi
gerekmektedir. Yaglar organizmalarda 1s1 dengesi saglayarak organlara destek olur. Fakat
fazla yag tiiketimi basta kalp ve damar hastaliklari olmak {izere 6nemli saglik sorunlarina
yol agmaktadir. Yag tiiketiminin yetiskin bireylerde giinliik diyette alinan tiim gidalarin
%20-35’ini gegmemesi gerekmektedir.

Kaynak: Artik vd., 2019:52-55; Baysal, 1988: 62-88; Schwarcz, 2013: 43-45
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1.2. Gida Giivenligine iliskin Kavramlar

Bu baslik altinda gida giivenligine iligskin temel kavramlar a¢iklanmistir. Bunlar; gida
giivenligi ve giivenli gida, gida kaynakli riskler ve hastaliklar ile gida giivenligi yonetim

sistemleridir.
1.2.1. Gida Giivenligi ve Giivenli Gida

Gida kaynakli etkiler, insanlik tarihi boyunca birgok saglik sorununa ve 6liime neden
olmustur. Ozellikle atesin kesfinden dnceki donemlerde ¢ig etle beslenme, mikroorganizma
kaynakli bir¢ok hastaliga sebebiyet vermistir. Ortalama yasam siiresinin bu ¢aglarda 30-40
yil diizeyinde olmasinda, gida kaynakli hastaliklarin ve zehirlenmelerin etkisinin dnemli
oldugu tahmin edilmektedir. Ozellikle Orta Cag’da biiyiik salginlarin ortaya ¢cikmasi “Kutsal
Ates (Holy Fire)” olarak adlandirilmis ve bu salginlarin ilahi kaynakli bir ceza olduguna
inanilmigtir. Ancak 17. yiizyila gelindiginde bazi salgin hastaliklarin gida kaynakli oldugu
tespit edilmistir (Smith, 2011: 11-14). Bu sebeple gida giivenligi ¢aligmalarmin 1600’li
yillarda ortaya ¢iktig1 belirtilmektedir. Giivenli gida ve gida koruma uygulamalari, gida
muhafaza yontemleriyle baglamigtir. Kayitlara gecen en eski gida koruma yontemi Antik
Misir’a kadar uzanmaktadir. Nil Nehri’nin olas1 tagkini sirasinda tarim arazilerinin su altinda
kalmas1 g6z oniinde bulundurularak, hasat edilen tahillar kurutulmustur. Kurutulan tahillar
mihiirlenmis silolarda saklanmistir. Kurutma, tuzlama ve tiitsilleme gibi gida muhafaza
yontemleri M.O. 6000 yilina dayanmaktadir (Roberts, 2001: 28). Neolitik Cag’da (M.O.
8000-5500), gida muhafaza yontemleri gelistirilmis ve bireyler giivenilir gidalarla tanistigt
icin niifus artig1 gergeklesmistir (Isin, 2018: 34).

Gida giivenligi ve glvenli gida kavrami farkli unsurlar c¢ercevesinde
degerlendirilmektedir. Beslenme agisindan bakildiginda giivenli gida, bireylerin ihtiyac
duydugu besin dgelerini iceren ve uzun vadede kronik hastaliklar: dnlemeye yardimei olan
gidalar olarak tanimlanmaktadir. Gida giivenligi kapsamindaki giivenli gida ise sadece
fiziksel, kimyasal ve biyolojik bulasanlardan degil ayn1 zamanda hastalik ve zehirlenmeye
neden olabilecek bakteri ve virlis gibi mikroorganizmalardan armdirilmis gidalar olarak
tanimlanmaktadir (Roberts, 2001: 4). Diinya Saglik Orgiitii (2019), gida giivenligini yasami
saglikli bir sekilde devam ettirebilmenin temeli olarak nitelendirmektedir. Diinya Saglik

Orgiitiiniin gida giivenligine iliskin tespit ve 6nerileri asagidaki sekildedir:
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e Bakteri ve viriis gibi mikroorganizmalar gida kaynakli rahatsizliklara yol agarak
ishalden kansere kadar yaklasik 200’den fazla hastaliga neden olmaktadir.

e (Gida kaynakli hastalik ve zehirlenmeler sonucunda her yi1l 420 bin kisi yasamini
yitirmektedir.

e (Gida kaynakli hastaliklarla miicadele; ulusal ekonomilere, turizme ve ticarete zarar
vererek sosyoekonomik gelisimi engellemektedir.

e (Gida kaynakli hastalik ve rahatsizliklar1 6nlemek icin gida gilivenligi sistemi ve
altyapilar (laboratuvarlar vb.) kurulmalidir.

e (ida giivenligini saglamak i¢in Oncelikle hayvan ve bitki saghigin iyilestirmek
gerekmektedir.

e (ida giivenligi uygulamalar devlet politikalariyla desteklenmelidir.

Gida gilivenligi uygulamalart yiyecek icecek isletmelerinde biiyiik bir onem arz
etmektedir. Yiyecek icecek isletmesinin tiirii ve Ol¢egi ne olursa olsun bu isletmeler,
miisterilerine giivenli gida sunma mecburiyetindedir. Yiyecek icecek isletmelerinde giivenli
gida baglaminda risk yaratabilecek bir¢ok unsur mevcuttur. Personel ile ekipmanlarin
yetersiz temizlik ve hijyene sahip olmasi, gidalarin ise bakterilerin tiremesi igin en uygun
ortam olan +5 ile +65°C arasi sicaklikta bekletilmesi ve pisirme isleminin yetersizligi gibi
durumlar gida giivenligini tehdit etmektedir (Kogak, 2010: 4-5). Bu nedenle yiyecek icecek

isletmelerinde gida giivenligi uygulamalari prosediirlere uygun sekilde yerine getirilmelidir.

1.2.2. Gida Kaynakh Riskler ve Hastaliklar

Gidalar hem ¢ig hem de pismis haliyle biiyiik bir risk teskil etmektedir. Bakterilerin
liremesi i¢in en uygun ortamlardan biri olan ¢ig gidalar, gida giivenligi uygulamalarina
dikkat edilmedigi takdirde onemli saglik sorunlarina yol acgabilmektedir. Gida kaynakli
riskler; fiziksel riskler, kimyasal riskler ve biyolojik riskler olmak {izere ii¢ grupta

toplanmaktadir (Artik vd., 2019: 433).

Gida risklerini engellemek i¢in dncelikle risk analizi yapilmasi gerekmektedir. Risk
analizi, insan saglig1 ve gida giivenligine iliskin riskleri kontrol ederek gidalarda meydana
gelecek olan olasi tehlike ve bozulmalar1 6nlemek i¢in yapilmaktadir (Ghonkrokta, 2017:

75).
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1.2.2.1.Fiziksel riskler

Fiziksel riskler, gidalara bulagsmasi muhtemel olan materyallerdir. Bu materyaller, gida
depolama, 6n hazirlik ve lretim asamasinda gidalara bulasma ihtimali bulunan plastik
parcasi, cam kirig1, toz, toprak, metal parcalari ile bocek ve sinek gibi yabancit maddelerdir
(Erkmen, 2010: 221). Fiziksel riskler, baz1 durumlarda biyolojik risklere yol agmaktadir.
Gozle goriiliir bir bulagsma oldugu i¢in tiiketici sikayetlerinin biiyiik bir kismini fiziksel
risklerden meydana gelen gida kirliligi olusturmaktadir. Bu riskleri 6nlemek ig¢in; servis
edilen yemeklerde gorsel kontrol, un gibi ham maddelerde eleme, siv1 iiriinlerde filtreleme
ve metal bulagmasi durumda ise detektorle temizleme islemleri uygulanmaktadir (Kogak,

2010:38).

Gidalarda bazi durumlarda dogal olarak fiziksel risk unsurlari meydana gelmektedir.
Amerikan Gida ve Ilag Dairesi (FDA), insan saglhigma zarar vermeyecek diizeydeki fiziksel
riskler i¢in “Gida Kusur Diizeyi” belirlemistir. Insan saghg icin tehlike teskil etmeyecek
diizeyde hasat sonrasi toprak, camur ve bazi boceklerden arindirilmayan sebze-meyve ile
hayvan tiiyli bulagmis hayvansal gidalar, gida kusur diizeyinin altinda kalarak bu gidalarin

piyasaya siiriilmesine izin verilmektedir (Roberts, 2001: 21).

1.2.2.2.Kimyasal riskler

Kimyasal riskler gida iiretimi sirasinda gidaya, kullanilan ekipmandan ya da direkt
olarak ham madden yasal olarak izin verilen diizeyden daha fazla bulasan pestisit, gida katki
maddesi, toksik maddeler ve deterjan kalintilar1 gibi unsurlarin bulagmasi sonucu ortaya
c¢ikan risklerdir (Artik vd., 2019: 435-436). Kimyasal riskler zehirlenmelere yol agmaktadir.
Kimyasal zehirlenmeleri onlemek icin atilmasi gereken ilk adim, gidalarin giivenilir

tedarikgilerden temin edilmesidir (Kogak, 2010: 33).

Kimyasal riskler gelismis iilkelerdeki endiistriyel gidalarda nadiren goriilmektedir.
Kimyalar riskler kisa vadede ciddi saglik sorunlarina yol agmamaktadir. Giinliik diyette
alman gidalara bulasan kimyasal riskler, bu gidalarin uzun siireler boyunca tiiketilmesi
sonucu uzun vadede kronik rahatsizliklara ve kansere yol agmaktadir. Kimyasal riskler
liretim zincirinin herhangi bir asamasinda gidaya bulasabilmektedir. Hasere ilac1 gibi

kimyasallar hasattan Once gidalara bulagmaktadir. Kimyasal riskler, gida ambalajlama
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stirecinde ambalajlardan gidalara da bulasabilmektedir. Ayrica bazi iiriinler de dogal olarak
toksin madde igebilmektedir (Lawley, Curtis ve Davis, 2008: 4). Baslica kimyasal riskler

asagida aciklanmistir.

Gida Katki maddeleri: Kimyasal risk unsurlarinin en 6nemlilerinden biri biiyiik bir
pazar payma sahip olan gida katki maddeleridir. Gida katki maddeleri, ¢esitli amaglarla
bilingli olarak gidalara eklenen kimyasal maddelerdir. Gida katki maddesi kullaniminin
temel amaci gidalarda bozulmayi 6nlemektir (Eksi, 2014: 2). Sanayilesen diinyayla birlikte
bu katki maddeleri, iirliniin iiretiminde standardi saglamak, iirliniin besin degerini artirmak,
raf dmriinii uzatmak ve iirliniin rengi ile tadin1 iyilestirmek amaciyla gidalara eklenmektedir
(Schmidt ve Rodrick, 2003: 234). Gida katki maddelerinin kullanimi her iilkede baslica
kurumlar tarafindan sinirlandirilmaktadir. Katki maddeleri endiistriyel gidalara ADI degeri
(Acceptable Daily Intake/Giinliik Alinabilir Miktar) adi verilen smir g¢ergevesinde
eklenmektedir. Gidalarda kimyasal riskleri engellemek icin gida katki maddelerinin,

gidalara belirlenen bu diizey altinda eklenmesi gerekmektedir (DeVries, 1997: 123).

Gida katki maddeleri genellikle alt1 kategoride gruplandirilmaktadir. Bu kategoriler;
koruyucular, besin degerini artiricilar, lezzet verici maddeler, renklendiriciler, kivam artirici
maddeler ve diger katki maddeleridir. Gida katki maddelerini tanimlamak i¢in Avrupa ve
diger iilkelerde yaygin olarak “E sistemi” kullanilmaktadir. Gida katki maddelerini
siralamak igin E sistemiyle birlikte igin “INS Sistemi” adi verilen numaralandirma sistemi
de kullanilmaktadir (Branen ve Haggerty, 2002: 2). Gida katki maddesi kategorileri ve bu

kategorilerin 6zelliklerine iliskin bilgiler Cizelge 1.9°da yer almaktadir.
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Cizelge 1.9 Gida katki maddeleri ve genel 6zellikleri

Katki Maddesi Grubu Genel Ozellikleri

Koruyucular

En 6nemli gida katki maddeleridir. Gidalarin raf dmriinii uzatmak ve raf oémrii
stiresi boyunca gida giivenligini saglamak i¢in kullanilir. Gida zehirlenmesine yol
acan bakteriyel bozulmay1 geciktirir. Sorbik asit, sodyum sorbat, potasyum
sorbat, kalsiyum sorbat, bezoik asit gibi gida katki maddeleri baglica
koruyuculardir.

Antioksidanlar

Bayatlamay1 ve lezzet ile besin degeri kaybina yol agan oksidatif bozulmay1
azaltmaktadir. Besin Ogeleri oksijenle temas ettiginde oksitlenmektedir.
Antioksidanlar ise bu durumun 6niine gegmektedir. Ayrica gidalarin renk kaybi
yasamasini engellemektedir. Antioksidanlar genellikle kati ve sivi yag
iiretiminde kullanilmaktadir. Oksidasyon, bozulmayi 6nledigi i¢in iriiniin raf
Omriiniin uzamasimi saglamaktadir. Kalsiyum askorbat, sodyum askorbat,
askorbik asit, sitrik asit ve biberiye 6zii baslica antioksidanlardir.

Emiilgatorler

Normal kosullar altinda birbirine karismayan yag ve su gibi sivilarin birbiri iginde
dagilmasini saglamaktadir. Mayonez, ¢ikolata ve kati yag tiretiminde yaygin
olarak kullanilir. En yaygin kullanilan emiilgator lesitindir. Bunun yani sira
tartarik asit, sodyum stearoil laktilat ve kalsiyum stearoil laktilat da emiilgator
olarak kullanilmaktadir.

Renk Vericiler

Gidalarin gorsel oOzelliklerini gelistirmek, {iiretim sirasinda dogal rengini
kaybeden gidalara renk kazandirmak ve parlaklik vermek i¢in kullanilmaktadir.
En ¢ok kullanildig: baslica gidalar konservelenmis iiriinlerdir. Tiiketicinin ilgisini
¢ekmesine karsin 6zellikle sentetik gida boyalarnin, gocuklarda ve gelisme
cagindaki bireylerde davranig bozukluguna yol agtigi one siirilmektedir. Karmin,
beta-karoten, bakir klorofil, aliiminyum ve demir oksit yaygin olarak kullanilan
renklendiriciler arasindadir.

Tatlandiricilar

Gida katki maddesi olarak kullanilan tatlandiricilar dogrudan {iriin olarak da
tilketicilere sunulmaktadir. Gida katki maddesi olarak ilave seker icermeyen
gidalara tatli tat vermek i¢in kullanilmaktadir. Genellikle seker hastalarina
yonelik tretilen triinlerde kullanilir. Aspartam, asesiilfam, sakarin, laktitol ve
siklamat kullanilan baglica tatlandiricilardir.

Lezzet Artiricilar

Tatlandiricilardan farkli olarak gidalarin sadece seker degil, tuzluluk ve eksilik
gibi tat duyularini da etkilemektedir. Ayrica tiriintin kokusunda ve dokusunda da
iyilestirme saglamaktadir. Lezzet artiricilarm  bagimliliga yol agtig
kanitlanmigtir. En yaygim kullanilan lezzet artirict monosodyum glutamattir.
Bunun yani sira malik asit, sodyum alginat, kahverengi alg, laktik asit, amonyum
glutamat ve potasyum glutamat da baglica lezzet artirici katki maddeleridir.

Diger Katki Maddeleri

Asit diizenleyiciler, hacim artiricilar, aroma artiricilar, kabarticilar, tasiyicilar,
ambalajlama gazlari, kivam artirict maddeler da baglica kullanilan gida katki
maddeleridir.

Kaynak: Emorton ve Choi, 2008: 4-12; Smith ve Hong-Shum, 2003.

Pestisitler: Zirai ilaglar olan pestisitler, bitkilere zarar veren bakteri, viriis, kemirgen,

bocek ve yabani ot gibi unsurlar1 engellemek i¢in kullanilan kimyasallardir. Tarim ilaci

kullanimi tarim faaliyetlerinin baslangicina kadar uzanmaktadir. M.O. 1500 yillarinda Antik

Misir kayitlart bit, pire ve yaban arilari i¢in ilag hazirlama tariflerini gostermektedir. Antik

Yunan’da M.O. 1000 yillarina kadar tarim ilaci olarak kiikiirt kullanilmistir. Giiniimiizdeki

pestisitlerin ilk ornekleri 1900°li  yillarin  basinda {iretilmistir. Amerika Birlesik
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Devletleri’'ndeki “Federal Pestisit Yasasi” 21 bin farkli pestisit iiriiniin oldugunu

belirtmektedir (Roberts, 2001: 10-11).

1.2.2.3.Biyolojik riskler

Gida gilivenliginde en biiyiik tehlikeyi biyolojik riskler olusturmaktadir. Biyolojik
riskler teknik olarak bocek ve kemirgenleri de kapsamaktadir. Fakat bu canlilar,
mikroorganizmalara nazaran daha disiik tehlike olusturduklari igin biyolojik riskler
kapsaminda degerlendirilenler; bakteriler, mayalar, viriisler, parazitler, kiif ve mantar gibi
mikroorganizmalardir (Lawley vd., 2008: 2). Diinyadaki ilk yasam formu olan
mikroorganizmalar, fermantasyon isleminin kesfiyle birlikte insan diyetindeki gidalarda yer
almaya baslamistir. Kayitlara gore fermantasyon isleminin kesfi M.O. 4000 yillarina
dayanmaktadir. Ilk caglardan beri gidalarda yer alarak biyolojik risk olusturan
mikroorganizmalar, 1670°’li yillarda Antonie van Leeuwenhoek tarafindan ilk kez
gozlemlenmistir. Mikroorganizmalarin gida giivenligi i¢in biyolojik risk unsuru
olusturmasina yonelik ¢alismalar ise 1830’1 yilarda Louis Pasteur ile baslamistir (Neal,

2014: 58-59).

Mikroorganizmalar, gidalardaki faaliyetine gore yararli, patojenik, etkisiz ve saprofit
olarak gruplandirilmaktadir. Endiistriyel gida iiretiminde kullanilan ve gidada istenen
ozelliklerin elde edilmesini saglayan mikroorganizmalar yararli, gidalarda bozulma, ¢iirtime,
kokusma gibi durumlardan bozulmaya sebebiyet veren mikroorganizmalar ise saprofit grubu
altinda degerlendirilmektedir. Gidalarin florasinda bulunan ve gidaya olumlu ya da olumsuz
etki etmeyen mikroorganizmalar etkisiz, gida kaynakli hastaliklara yol agan
mikroorganizmalar ise patojenik mikroorganizmalardir (Artik vd., 2019: 414). Biyolojik risk

olusturan baslica unsurlar asagida aciklanmistir.

Bakteriler: Diinya iizerinde ¢ok genis dagilim gosteren bakteriler, tek hiicreli
mikroskobik organizmalardir. Bakterilerin bir kismi yararli faaliyetlerde bulunurken diger
bir kismu1 ise patojeniktir. Biyolojik riskler olarak degerlendirilen mikroorganizmalarin en
tehlikeli olan1 bakterilerdir (Artik vd., 2019: 415). Baz1 bakteriler enfeksiyona sebep olurken
bazi bakteriler ise direkt zehirlenmeye yol agmaktadir. Bakteriler dogada ve diger canlilarda
bulunmaktadir. Gidalara genellikle ¢apraz bulagma yoluyla gecen bakteriler, gida ortaminda

hemen biiylimemekte, adaptasyon evresi ge¢irmektedir. Ortama uyum saglayan bakteriler
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cok hizli tiremektedir. Birgcok bakteri tiirii 20 dakikada sayis1 iki katina ¢ikabilecek sekilde
iireyebilmektedir (Neal, 2014: 65). Bilim insanlar1 diinyada bir milyondan fazla bakteri tiirii
oldugunu tahmin etmektedir. Bakteriler bir¢ok farkli sekilde beslenebilmektedir. Bazi
bakteriler bitkiler gibi fotosentez yaparak kendi besinini iiretmektedir. Baz1 bakteriler ise
gidanin yani sira demir, kiikiirt ve radyoaktif madde gibi gida harici maddelerle de
beslenmektedir (Thomas, 2004: 13-14).

Bakterilerin liremesi i¢in ortam sartlarinin uygun olmasi gerekmektedir. Sicaklik ve
pH bakterilerin iiremesinde aktif rol oynayan en biiylik ortam unsurudur. Bakteriler, tiirlerine
gore cok farkl sicakliklarda gelisim gostermektedir. Bakterilerin bilyiik bir kismi1 5° ile 50°C
arasinda gelisim gostermektedir. Bu bakterilerin yan1 sira yiiksek sicakliklarda da gelisim
gosteren bakteriler mevcuttur. Termofilik prokaryotlar 60°C’den yiiksek sicaklikta, Archaea
bakterisi ise 80 ile 100°C arasinda gelisim gosterebilmektedir. Bakterilerin biiyiik bir kismi
genellikle notr olmak tizere 5-8 pH derecesi arasinda gelisim gostermektedir (Rogers, 2011:

42-43). Bakteri-sicaklik iligkisi Sekil 1.5’te yer almaktadir (Puckett, 2013: 265).

[

120 \
Kirmizi ve beyaz et gibi gidalardan konserve triin
hazirlama sicakligi.
115
Meyve, domates ve tursu gibi gidalardan konserve . .
iiriin hazirlama sicaklig. Guvenli Balge
100
Pigirme sicakligi: Bu sicaklikta gogu bakteri 6lir.
73 /
Bakterilerin GUremesi durur fakat bazi bakteriler
varligini strddrar.
60
Bazi bakteriler varligini stirdiiriir ve iremeye
devam eder.
48
Bakterilerin en hizli iredigi araliktir. Bazi bakteriler Tehlikeli B'dlge
bu aralikta taksin uretir.
15 - : o
Gida zehirlenmelerine neden olan bakteriler iiremeye
5 baslar.

Bu sicaklikta hozulmaya neden olan bakterilerin
Uremesiyavas bir sekilde gergeklesmeye baslar.

Donma noktasi: Bakterilerin Gremesini durma nok-
tasina gelir fakat bakteriler yasamaya devam eder.

Sekil 1.5. Bakteri sicaklik iliskisi
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Bakteriler 0°C ve daha diisiik sicakliklarda uyusuk sekilde bulunmakta fakat
olmemektedir. Sicaklik 5°C’nin {izerine ¢ikmaya basladiginda bakteri faaliyetleri de
artmaktadir. Bakterin liremesi i¢in en elverisli ortam sicakligi 37°C’dir. Ortam sicakligi
63°C’ye ciktiginda bakteriler yavas yavas Olmeye baglamakta ve sicaklik 100°C’ye
ulastiginda bakterin biiyiik bir kismi inaktif olmaktadir.

Bakteriler, enfeksiyon olusturma riski yiiksek canlilardir. Bazi bakteriler bagirsaklara
dogrudan zarar vermektedir. Midenin asidik ortaminda birgok bakteri 6lmekte fakat bazi
bakteriler bu ortama uyum saglayarak ince bagirsaga ulasmakta ve burada gelisim
gostermektedir. Salmonella, bu bakterilere ornektir (Roberts, 2001: 12). Biyolojik risk

unsuru olusturan birgok bakteri tiirii mevcuttur. Bu bakterilerden en 6nemlileri ve ortaya

cikardig1 sonuglar Cizelge 1.10°da yer almaktadir.

Cizelge 1.10. Patojenik bakteriler ve genel 6zellikleri

Bakteri Genel Ozellikleri Bakteri Kaynagi Belirtileri ve EtKisi
Hayvan digkisindan Insanlarin ve hayvanlarm Gida tiiketiminden 3-8 giin sonra
bulagsmaktadir. bagirsaklarinda  bulunur. etkisi baglamakta, ortalama §

Escherichia coli
0157:H7

Uremesi igin en uy-
gun ortam sicaklig 4-
45°C’dir.

Cig et ve siitten, peynirler-
den ve pastorize edilme-
mis meyve sularindan bula-
SIr.

giin siirmektedir.

Belirtileri: Siddetli kramplar,
karin agrisi, diyare, kusma, iire-
mik sendrom.

Salmonella

Bakteri kaynakli has-
taliklara en ¢ok Yyol
acan bakteridir. 37°C
ortam  sicakliginda
optimum diizeyde ¢o-
galir.

Insanlarin ve hayvanlarm
bagirsaklarinda  bulunur.
Cig yumurta, siit ve kiimes
hayvanlarinin eti ile yeterli
diizeyde pastorize edilme-
mig siit triinlerinden bula-
SIr.

Gida tiiketiminden 6-48 saat
sonra etkisini gosterir ve etkisi
ortalama 1-2 giin siirer.
Belirtileri: Mide bulantisi, kus-
ma, siddetli kramplar, diyare,
siddetli bas agrisi.

Listeria
monocytogenes

En uygun c¢ogalma
sicaklign ~ 37°C’dir.
48°C sicakliga kadar
¢ogalabilir. Islenmis

gidalardan  bulagma
olasiligt daha yiik-
sektir.

Toprakta, suda ve
bagirsaklarda ¢ogalir. Cig
etler ve siit, ¢ig sebzeler ve
hazir gidalardan bulagir.

Gida tiiketiminden sonra 1-3 giin
iginde etkisini gosterir. Etkisinin
ne kadar siirecegine iliskin kesin
bir bilgi yoktur. Bagisiklik
sistemini etkileyen bir bakteri
oldugu i¢in Oliime sebebiyet
verebilmektedir.

Belirtileri:  Siddetli
kusma, mide bulantisi.

kramp,

Bacilius cereus

Toz ve toprakta bu-
lunur. iki farkhi gida
kaynakl1 hastaliga ne-
den olmaktadir.

Soslardan, makarnadan,
sebzelerden, hardaldan ve
yeterli diizeyde pastorize
edilmemis siit iirinlerinden
bulasir.

Gida tiiketiminden 6-48 saat
sonra etkisini gosterir. Etkisi 1-2
giin siirmektedir.

Belirtileri: Mide bulantisi,
kusma, diyare, bas agris1, yiiksek
ates.

Kaynak: Incili, Dikici ve Calicioglu, 2015

: 87; Roberts, 2001: 14-16; Artik vd., 2019: 416-422
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Viriisler: 1900’1 yillarin basina kadar bir tiir bakteri olarak degerlendirilmistir. Bu
tarihten sonra viriisler bulasici hastaliklara neden olan bakterilerden ayrilmis, 1940’11 yillara
gelindiginde elektron mikroskobu kullanilarak yapilar1 tanimlanmistir. Ilerleyen tarihlerde
ise viriislerin molekiiler yapisini ve neden olduklari hastaliklar1 inceleyen “viroloji” disiplini
gelismistir (Strauss ve Strauss, 2008: 1). Viriisler i¢ine girdigi canli hiicresindeki enerjiyi
kullanarak protein ve niikleik asit sentezleyerek yasamsal faaliyetlerini stirdiirmekte, serbest

haldeyken yasamsal faaliyetleri yerine getirememektedir (Artik vd., 2019: 426).

Biyolojik risk unsuru olusturan viriisler bir¢cok 6liimlii hastaliga neden olmaktadir.
Virlis kaynakli baslica hastaliklar AIDS, kanser, grip, cocuk felci, kizamik, kuduz ve SARS,
MERS, COVID-19 gibi Koronaviriis kaynakli hastaliklardir. Etler, siit iiriinleri ve yumurta
gida kaynakli viriis tasiyicilardir. Viriisler 6zellikle kirli sulardan ve enfekte olmus kisilerden
bulagsmaktadir. Viriis kaynakli (viral) hastaliklar tarih boyunca savaslardan ve diger hastalik
tiirlerinden daha fazla 6liime sebep olmustur. Viriisler soguk alginlig1 gibi kolay atlatilabilen
hastaliklarin yan1 sira kanser ve AIDS gibi 6liimciil hastaliklara da neden olmaktadir. Bilim
insanlar1 en az 65 farkli viriis kaynakli hastalik oldugunu belirtmektedir (Strauss ve Strauss,
2008: 90). Viriis kaynakli hastaliklardan bazilar1 ve bu hastaliga iligkin bilgiler Cizelge
1.11°de gosterilmektedir.
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Cizelge 1.11 Viral hastaliklar ve genel 6zellikleri

Hastahk

Genel Ozellikleri

AIDS

Edinilmis Bagisiklik Eksikligi Sendromu (AIDS), insanlarin bagisiklik sistemine
saldiran ve bir tiir retroviriis olan HIV viriisiinden kaynaklanmaktadir. Hastalik 1981
yilinda tanimlanmig ve bu tarihten glinlimiize kadar 60 milyondan fazla bireye AIDS
tanist konulmugtur. Hastalik tanis1 gortilen bu bireylerin yarisindan fazlasi yasamini
yitirmistir. Kan yoluyla bulasan bu hastalik insanlara Afrika’daki maymun ve
sempanzelerden bulagsmistir. Bagigiklik sisteminin ¢okmesine neden olan bu hastalik
bireyin diger hastaliklara olan direncini diisiirmekte ve yakalanan hastalik sonucu
bireyin Sliimiine neden olmaktadir. Hastaligin teshisinin iizerinden yaklasik 40 yil
gegmesine ragmen hastaligin asist dolayisiyla tedavisi heniiz bulunamamastir.

Cigek Hastalig1

Variola viriisiinden kaynaklanan ¢i¢ek hastaligi 1970’li yillarda ortadan kaldirilsa da o
tarihe kadar diinya ¢apinda 500 milyondan fazla 6liime neden olmustur. Ust solunum
yollarindan viicuda giren Variola viriisiiniin kulucka siiresi 2 haftadir. ilk ¢igcek hastalig
asist 1796 yilinda tretilmistir. As1 kullaniminin ve yayginlasmasinin dniine gegen politik
sebeplerden otiirii hastaligin yok edilmesi yaklagik 180 yillik bir siire¢ icerisinde
gerceklesmistir.

Kanser

Kanser genellikle genetik faktorler, gevre kosullar1 ve sigara kullanimi gibi sebeplerden
kaynaklanmaktadir. Viriislerin sebep oldugu kanserler, tiim kanser vakalari iginde %10-
15 diizeyindedir. Kansere sebep olan viriisler rahim kanserine neden olan Papilloma
(PMV) ve karaciger kanserine neden olan Hepatit B (HBV) viriisleridir.

Kizamik

Cocuklarda en sik goriillen bulasici hastaliktir. Hastalia paramiksoviriisler neden
olmaktadir. Diinya Saghk Orgiitii, Paramiksoviriis kaynakl enfeksiyonlar nedeniyle
diinyada her yil 4 milyondan fazla ¢ocugun yasamini yitirdigini tahmin etmektedir.
Kizamik tek basina 6liimciil bir hastalik olmamakla birlikle zatiirre ile komplikasyona
girerek oliimciil sonuglar meydana getirmektedir.

Soguk Alginligt

Rhinoviriislerden meydana gelen bu hastaligin etkisi genellikle 1 hafta siirmektedir.
Yetiskin bireyler yilda ortalama 2-3 kez bu enfeksiyona yakalanmaktadir. Genel
belirtileri hapsirma, burun tikanikligi, burun akintisi ve bas agrisidir. Ast ile
engellenebilen ve viriislerin sebebiyet verdigi diger hastaliklara nazaran daha hafif bir
hastaliktir.

Sugicegi

Genellikle ¢cocuklarda goriilen ve Varicella adli viriisiin neden oldugu nispeten hafif bir
hastaliktir. Erken belirtileri ates ve deri soyulmalaridir. Varicella viriisii tek bagina
6lime sebebiyet vermemekte, HIV viriisii ile enfekte oldugu durumlarda oliimciil
sonuglar meydana getirmektedir. Sugigegi asisinin yaygin kullanimi 1995 yilinda ABD
tarafindan kabul edilmistir.

COVID-19

Cin’in Wuhan sehrinde ortaya ¢ikan, SARS ve MERS gibi koronaviriis kaynakli bir
hastaliktir. Aralik 2019°da ortaya ¢iktigi ve Koronaviriis kaynakli oldugu igin
“Coronavirus Disease-2019” ismini almistir. Hastaligin kaynagi heniiz tam olarak
bilinmemekle birlikte yarasa veya pangolin kaynakli olabilecegi diisiiniilmektedir.
Yiiksek yayilim gosteren hastalik Diinya Saglik Orgiitii tarafindan pandemi ilan
edilmistir. Hastalik, Haziran 2020 itibariyle 215 iilkeden yaklasik 6 milyon 500 bin
kisiyi enfekte etmig ve 400 bin kiginin 6liimiine neden olmustur.

Kaynak: Strauss ve Strauss, 2008: 91-111; Lippi, Plebani ve Henry 2020: 145, WHO, 2020

Diger

biyolojik risk umsurlari:  Biyolojik risk unsuru olusturan diger

mikroorganizmalar; parazitler, algler, kiifler, mayalar ve prionlar olarak siniflandirilabilir.

Bu unsurlar i¢indeki prionlar hiicre organizmasi degildir. Prionlar, dokulardaki noérolojik

bilenleri olusturan proteinlerdir (Artik vd., 2019: 428). Prionlar hayvanlarda ve insanlarda
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bir¢ok hastaligin olusumuna neden olmaktadir. Hayvanlarda goriilen ve en yaygin bilinen
prion hastaligi halk arasindaki tabiriyle deli dana (Bovine Spongiform Encephalitis)
hastaligidir. Diger prion kaynakli hayvan hastaliklari ise koyun ve kegilerde goriilen Scarpie,
geyiklerde goriillen Chronic Wasting Disease ve kedigillerde goriilen Feline Spongiform
Encephalopathy hastaliklaridir (Hiiseyinoglu, 2011: 35-36). Insanlarda goriilen prion
kaynakli hastaliklar ise Creutzfeldt-Jakob hastaligi, kuru ve Oliimciil uykusuzluk
hastaliklaridir. Creutzfeldt-Jakob hastaligi 1921 yilinda tanimlanmis psikolojik bir
hastaliktir. Hastali§in belirtilerini biligsel islevde ve ruhsal durumda bozulmalar
olusturmaktadir. insanlarda en sik goriilen prion kaynakli hastaliktir (Kurne, Ertugrul, Anil
Yazicioglu, Demirci, Yazici ve Kansu, 2005: 55-56). Kuru hastalig1 ise ilk tanimlanan prion
kaynakli insan hastaligidir. Hastalik, Yeni Gine’nin Fore kabilesindeki insan eti yeme
geleneginden ortaya ¢ikan Sliimciil bir hastaliktir (Aktas, 2019). Avrupa iilkelerinde 1998-
2000 yillar1 arasinda 1500’den fazla prion kaynakli hastalik vakasi goriilmistiir (Aygicek ve
Aktan, 2001: 122). Prion kaynakli hastaliklardan kuru ve Creutzfeldt Jakob hastaliklari,

kesin bir tedavisi olmayan ve 6liimle sonu¢lanan hastaliklardir (Erkus ve Cokga, 2002: 86).

Biyolojik risk unsuru olusturan bir diger canli tiirii kiiflerdir. Kiifler, ¢cok hiicreli
mantarlar olarak tanimlanmaktadir. Gidalarda istenmeyen durumlar (kotii tat, koku vb.)
olusturarak bozulmalara neden olmaktadir. Kiifler tarimsal iirlinlerde bozulmalarin yani sira
besin degeri kaybina da yol agmaktadir. Biyolojik risk iireten en 6nemli kiiflerden bazilari;

Penicillium, Aspergillus ve Fusarium kiifleridir (Topal, 1986: 346).

Diger biyolojik risk unsuru olan mayalar ve algler de gidalarda kot koku, tat
kaynakli bozulmalar ile besin degeri kayb1 olusturmaktadir. Maya kaynakli bozulmalari
engellemek i¢in gidalar1 kurutarak muhafaza etmek en ideal yontemlerdendir. Algler ise
mayalara gore daha riskli mikroorganizmalardir. Alglerin {iretmis oldugu toksinler
genellikle su iiriinlerinden insanlara gecerek gesitli zehirlenmelere neden olmaktadir (Artik
vd., 2019: 428-434).

1.2.3. Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri

Artan diinya niifusuyla birlikte gida iiretiminde sanayilesme gida giivenligi
sistemlerini zorunlu kilmaktadir. Ozellikle 20. yiizyilla birlikte gida kaynakli hastaliklarin

neden oldugu o6liimlerin artig gostermesi, diinyanin birgok iilkesinde ilgili kamu kurum ve
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kuruluslarin1 gida giivenligi konusunda harekete gecirmistir. Bu dogrultuda gida giivenligi
yonetim sistemleri olusturulmustur. Gida giivenligi ydnetim sistemleri, Iyi Uretim
Uygulamalar1 (GMP), lIyi Hijyen Uygulamalar1 (GHP), HACCP ve ISO 22000 gibi
uygulamalardan olugmaktadir. Bu uygulamalar bir¢ok iilkede ¢ikarilan yasalarla zorunlu
hale getirilmistir. Uygulamalardan ISO 22000 sistemi HACCP sistemini kapsamaktadir
(Arvanitoyannis, 2009: 22).

1.2.3.1. I1SO kalite yonetim sistemleri

1947 yilinda kurulan Uluslararas1 Standart Organizasyonunun (ISO) aligverisi
kolaylastirmak ve bilgi aligverisi saglamak gibi amaglarla olusturdugu kalite yonetim
sistemleri standardizasyona dayali uygulamalardir (Anonim, 2019b). Gida giivenligi
hususunda 1SO 9000:2000 ve 1SO 22000:2005 kalite kontrol sistemleri uygulanmaktadir.

ISO 9000:2000 kalite yonetim sistemi: Kalite yonetim sistemi olan ISO 9000:2000
maliyetlerin diisiiriilmesini, kalitenin iyilestirilerek artirilmasini amaglayan bir sistemdir
(Dalgic ve Belibagli, 2006: 8). Bu sistem kalite yonetimi i¢in temel olusturmaktadir. ISO
9000 standartlar1 ilk kez 1987 yilinda yayinlanmis ve bes yilda bir diizenlenerek
giincellesmistir. Standartlarin sonuncusu ise 2000 yilinda ISO 9000:2000 olarak
yayinlanmistir. Bu sistem yonetim sorumlulugu, kaynak yonetimi, iiriin gergeklestirme ve
Olcme, analiz ve iyilestirme olmak iizere dort boliimden olusmaktadir. ISO 9000:2000
sistemi hem isletmeler hem de tiiketiciler igin gesitli faydalar saglamaktadir. Isletmelere;
maliyetlerin diistiriilmesi, miisteri memnuniyetinin artirilmasi, personel arasinda iletisimin

giiclendirilmesi gibi faydalar saglamaktadir (Ilkay ve Varinli, 2005: 3-4).

ISO 22000:2018 gida giivenligi yonetim sistemleri: Tlki Eyliil 2005°te yayinlanan bu
standart, gida iiretim ve tiiketimindeki tiim paydaslari kapsamaktadir. Bu sistem, gida
tirtiniinlin hasadindan paketlenmesine, dagitimindan depolanmasina kadar tiim asamalarinin
gida giivenligi bakimindan kontroliinii saglamay1 amaglamaktadir. ISO 22000:2005, Iyi
Tarim Uygulamalari, HACCP ve Iyi Uretim Uygulamalar1 gibi sistemleri kapsamaktadir
(Dalg1 ve Belibagli, 2005: 8). Bu sistemi gergek ve tiizel tireticiler ile iiretimde rol oynayan
yan kuruluslar (temizlik, ambalaj, nakliyat vb. yapan isletmeler) uygulamaktadir (Artik vd.,
2019: 301). ISO 22000:2005, 18 Haziran 2018 tarihinde revize edilerek 1SO: 22000: 2018

seklinde yayinlanmistir.
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1.2.3.2. Kritik kontrol noktalari ve tehlike analizi (HACCP)

HACCEP sistemi, gida kaynaklari riskleri ortadan kaldirmayi amaglayan, bilime
dayal1 bir sistemdir. Bu sistem Avrupa Birligi iilkelerinden baslayarak, giiniimiizde birgok
iilkede zorunlu hale getirilmistir (Arvanitoyannis, 2009: 4). HACCP sistemi 1959 yilinda
ABD Ulusal Havacilik ve Uzay Idaresi (NASA) tarafindan uzaya gonderilen astronotlarin
beslenmesi i¢in giivenli gida iiretimi kosullarini saglamak igin gelistirilmistir. Sistem, 1971
yilinda ABD’de tanmitilmis ve 1974 yilinda sistemli olarak uygulamaya koyulmustur.
HACCEP Sistemi 6zellikle toplu gida iiretimi yapan isletmelerde 6nem arz etmektedir (Artik
vd., 2019: 270; Ceyhun-Sezgin ve Artik, 2015: 59). HACCP Sisteminin uygulanabilmesi
icin birtakim 6n kosullar mevcuttur. Bu 6n kosullar; Iyi Uretim Uygulamalari (GMP),
Standart Isleme Prosediirleri (SOP) ve Standart Sanitasyon Isleme Prosediirleridir (SSOP).
HACCP Sistemi ile GMP standartlar1 birbirine baglidir. GMP standartlar1 tehlikeleri
onlemeyi amaclarken HACCP sistemi buna ek olarak kontrol noktalar1 olusturarak kontrol
Ol¢iimlerinin yapilmasini saglamaktadir (Bas, 2006: 62). HACCP sistemi 7 asamadan

olusmaktadir. Bu asamalar su sekilde siralanmaktadir (Mortimore ve Wallace, 2001:3):

Tehlike analizinin olusturulmasi

Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi

Kritik sinirlarin belirlenmesi

Kritik kontrol noktalarini izlemek i¢in bir sistem olusturulmasi
Diizeltici tedbirlerin olusturulmasi

Dogrulama prosediirlerinin olusturulmasi

N o gk~ w D RE

Tiim prosediirlerle ilgili kayit belgelerinin olusturulmasi

Bu agsamalarin hayata gegirilmesi igin yapilmasi gereken uygulamalar Cizelge 1.12°de

yer almaktadir.
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Cizelge 1.12. HACCP ilkeleri ve uygulamalari

Asama

Uygulamalar

1. Tlke

Bu adimda tehlike olusturabilecek unsurlar belirlenerek degerlendirilmektedir. Tehlike
olusturabilecek unsurlar; mikroorganizmalar, gida hileleri, gida standartlar: ihlali, fiziksel
risk unsurlart (sag, plastik vb.) olarak siralanabilir. Tehlike analizi yaparken analizin
yapildigr hammaddenin ve tehlike olusturan kosullarin degerlendirilmesi gerekmektedir. Bu
adimda fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskler i¢in kontrol Onlemlerinin alinmasi
gerekmektedir.

2. Tlke

Bu adimda kritik kontrol noktalar1 belirlenmektedir. Kritik kontrol noktalarin1 belirlerken
karar semasinin olusturulmas1 gerekmektedir. Karar semasi olusturulduktan sonra
tehlikelerin o6nlenebilir, elimine edilebilir ve kabul edilebilir olarak gruplandirilmasi
gerekmektedir.

3. Ilke

Bu adimda yasalardan, akademik yayinlardan vb. unsurlardan yararlanarak kritik sinirlarin
belirlenmesi gerekmektedir. Belirlenen kritik smurlar, kritik kontrol noktalarindaki
kosullarinin giivenli veya giivensiz oldugunu ortaya koymaktadir.

4. Tlke

Bu adimda belirlenmis olan kritik kontrol noktalarinin kontrol altina alinip alinmadigi
denetlenmektedir.

5. Ilke

Bu adimda 3. adimda belirlenmis olan kritik sinirlar1 asan islem basamaklari igin diizeltici
tedbirler olusturulur. Calisanlar diizeltici tedbirler konusunda bilgilendirilir ve kritik kontrol
noktalar1 gozden gecirilerek diizeltici tedbirler uygulanir.

6. Tlke

Bu adimda kritik kontrol noktalar1 olusturuldugu ve kritik sinirlarin asilmadigi analiz ve
teknik raporlar vasitasiyla dogrulanir. Dogrulama yaparken mevcut prosediir, tehlike ve risk
analizi verileri, HACCP plan1 ve insan kaynaklari yonetim etkinligi goz Oniinde
bulundurulur.

7. Ilke

Bu adimda gida giivenligi politikasinin raporu, faaliyet kayit dokiimantasyonu gibi belgeler
olusturularak iiretim siirecinin HACCP prensipleri agisindan nihai raporu olusturulur.

Kaynak: Kogak, 2010: 109-116; Artik vd., 2019: 283-299

Turizm isletmelerinde HACCP sisteminin uygulanmasinin 6niinde birtakim engeller

bulunmaktadir. Eren ve Sener (2017) yaptiklar1 arastirmada; turizm isletmelerinde HACCP

sisteminin uygulanmasimin 6niindeki en biiylik engeli, isletme personelinin yeterli bilgi

diizeyine sahip olmamasi seklinde belirtmislerdir. Onleme ve tedbir alma prensiplerini

iceren HACCP uygulamalar sayesinde yiyecek igcecek isletmelerinde iiretim kayiplarinin

oniine gecilerek maddi zararlarin azaltilmasi s6z konusudur.
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IKINCI BOLUM
YIYECEK iCECEK ISLETMELERINDE URETIM SURECI

2.1. Yiyecek ve icecek Uretimi

Insanlar beslenebilmek icin yiyeceklerini yabani hayvanlar1 avlayarak ve yabani
bitkileri toplayarak temin etmislerdir. {lk yiyecek iiretimi, insanlarin bu yabani hayvan ve
bitkileri 11 bin y1l 6nce (Neolitik-Yeni Tas Cagi) evcillestirip tiiketmeye baslamasiyla
gerceklesmistir (Diamond, 2013: 94). Bu cagda bitkiler farkli zamanlarda kiiltiire alinarak
bitkilerin {iretimi siirekli hale getirilmistir. Kiiltiire alman ilk bitki M.O. 9000 yilinda Bat
Asya’da bugday olmustur. Bugdayn kiiltiire alinmasiyla un, dolayisiyla da ekmek tiretimi
bu tarihte baslamistir. Bugday, yiyecek liretimi acgisindan ¢ok onemli bir rol iistlenmis,
binlerce yil temel gida tiriinii olarak kullanilmistir. Bugday unundan yapilan ekmek temel
gida triinii olmasinin yan sira 6zellikle Antik Misir gibi medeniyetlerde kutsal bir anlam
tasimistir (Isin, 2019: 25,47). Farkli tarim {iriinlerinin kiiltiire alinmasi tarimsal ¢esitliligi ve
dolayisiyla yiyecek icecek ¢esitliligini de artirmistir. Ozellikle Amerika kitasinin kesfiyle
birlikte diinyanin domates, biber, misir ve fasulye gibi yeni {irlinleri tanimasi da yiyecek

icecek liretimini ve ¢esitliligini artiran 6nemli bir unsur olmustur (Tez, 2018: 86).

Meslek gruplarmin ve toplumsal siniflarin olusmasi gibi faktorler, yiyecek igecek
dretimini de farkli bir boyuta tagimistir. Yeme i¢cme olgusunun fizyolojik ihtiyact
gidermesinin yani sira sosyal statiide de 6nemli bir yere sahip olmasi, yiyecek igcecek
hizmetlerinde profesyonellesmenin Oniinii agmistir. Yiyecek i¢ecek iiretiminin en dnemli
dénem noktalarindan biri de modern restoranlarin kurulusu olmustur. Boulanger tarafindan
1765 yilinda Paris’te modern restoranlarin ilk 6rneginin agilmasi bu alana onciiliik etmistir

(Ozbay, 2019: 19).
2.2. Yiyecek I¢ecek Isletmelerinin Tanimi ve Onemi

Insanlarin, ikamet ettigi yerden farkli bir ortamda yemek yeme ihtiyaci duymasiyla
ticarilesme gosteren yiyecek igecek hizmetleri, disarda yemek yeme olgusuna paralel olarak

gelisme gostermistir (Karamustafa ve Ulker, 2018: 22). Yiyecek icecek isletmeleri bir
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destinasyonu seyahat eden ya da siirekli olarak yasadigi bolgede ev disinda yemek yemek
isteyen bireylere hizmet etmek i¢in kurulmus olan isletmelerdir. Bu isletmeler bireylerin
sadece fizyolojik ihtiyaclarina degil ayn1 zamanda sosyal ve psikolojik ihtiya¢larina yonelik
de hizmet saglayan; ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmis isletmelerdir (Demirkol,
2009:133-134). Yiyecek igecek isletmelerinden bazilart miisterilerinin beslenme ihtiyacina
cevap vererek kar elde etmeyi hedeflerken baz1 isletmeler ise bilinyesinde ¢alisan personelin

beslenme ihtiyacina cevap vermek i¢in hizmet sunmaktadir (Kizileli, 2018: 21).

Yiyecek igecek hizmetleri, konaklama isletmeleri ya da bagimsiz yiyecek igecek
isletmeleri kapsaminda hizmet (restoran, lokanta vb.) vermektedir. Konaklama
isletmelerinde yiyecek igecek sunumu MO 500 yilina Roma dénemine kadar uzanmaktadir.
Bu donemde tiiccarlar basta olmak {izere seyahat eden bireylerin sehirlerarasi yollar iizerinde
konaklamast i¢in han tarzi isletmeler kurulmus, bu isletmelerde yiyecek i¢ecek hizmeti
sunulmustur (Ozdogan, 2007: 39-40). Giiniimiizde ise Tiirkiye’de faaliyet gdsteren 3 ve
iizeri yildiza sahip konaklama isletmelerinin yiyecek icecek hizmeti verme zorunlulugu

bulunmaktadir (Kozak, Akoglan Kozak ve Kozak, 2017: 86).
2.3. Yiyecek I¢ecek isletmelerinin Simiflandiriimasi

Yiyecek igecek isletmeleri  bir¢ok iilkede farkli  kategoriler altinda
siiflandirilmaktadir. Bu isletmeler her iilkede farkli sekilde siniflandirilsa da temelde iki
farkli sinif bulunmaktadir. Bu smiflar kar amaci giiden (ticari) ve kar amaci giitmeyen
yiyecek icecek isletmeleri seklindedir. Yiyecek icecek isletmeleri bu cat1 altinda; verdigi
servis tiirline, servis verdigi Oglin sayisina ve servis ettigi Urlin tiiriine gore
siiflandirilmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerinin 6zelliklerine gore siiflandirilmasi Sekil

2.1°de gosterilmektedir (Sarusik, 1998: 12; Demirkol, 2009: 144).
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2.3.1. Ticari Olmayan Yiyecek icecek isletmeleri
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Kar amaci1 glitmeyen bu yiyecek icecek isletmeleri, genellikle biinyesinde ¢alisan

personele yiyecek igecek hizmeti sunmaktadir. Bu isletmeler yiyecek icecek hizmetlerini

kendileri sunabilecegi gibi farkli yiyecek icecek isletmelerinden profesyonel hizmet de

alabilmektedir. Ticari olmayan isletmeleri kurumsal isletmeler olarak adlandirmak da

miimkiindir (Celen, 2015: 22). Kurumsal isletmeler; hastaneler, okullar, iiniversiteler ve

askeri kislalar gibi genellikle kamu kurum ve kuruluslarindan olusmaktadir. Bu isletmelerde

yiyecek icecekler; calisan, hasta ve Ogrenci gibi isletme paydaslarinin giinliik enerji

ihtiyacin1  karsilamak amaciyla sunulmaktadir. Genellikle tabldot servis yapan bu

isletmelerde meniiler beslenme uzmani ve gida miihendisleri tarafindan kalori hesabi

ekseninde planlanmaktadir. Bu isletmelerde sunulan meniilerin temel amaci, isletme



40

paydaslariin yeterli ve dengeli beslenmesini saglamaktir (Cetiner, 2010: 25). Kurumsal

hizmetler adi altinda siniflandirilabilecek isletmeler ve genel 6zellikleri Cizelge 2.1°de

gosterilmektedir.

Cizelge 2.1. Kurumsal yiyecek igecek isletmeleri ve bu isletmelerde sunulan hizmetler

Isletme Tiirii

Sunulan Hizmetler

Hastaneler

Hastanelerde yiyecek igecek hizmetleri, hastane personeli ve hastalar olmak tizere iki
farkli gruba sunulmaktadir. Hastaneler, yiyecek igecegi kendi biinyesinde bulunan
mutfaklarda hazirlayarak ya da catering firmalarindan temin ederek sunmaktadir. Bu
isletmelerde Oncelikli amag hastalara giivenilir gida sunarak gida kaynakli risk ve
hastaliklar1 Onleyerek tedavi siirecini minimum diizeyde tutmaktir. Hastanelerde;
hastalara ve personele farkli servis tiirleriyle yiyecek icecek hizmeti sunulmaktadir.
Hastalara genellikle tepsi servisi ile odada yiyecek icecek hizmeti verilirken personele
tabldot servisi ile hizmet verilmektedir. Hastanelerde kesintisiz olarak yiyecek icecek
hizmeti verildigi i¢in bu hizmet i¢in ayri bir departman kurmak yiyecek igecek
hizmetlerinin aksamamasini saglayacaktir.

Egitim Kurumlari

Universite, ilk ve ortadgretim kurumlarinda yiyecek igecek hizmetleri, kurum
yemekhaneleri ya da okul biinyesinde bulunan yiyecek i¢ecek isletmeleri tarafindan
saglanmaktadir. Yemekhanelerde sunulan yiyecek icecekler mevcut mutfakta
hazirlanmakta ya da disaridan temin edilmektedir. Burada sunulan meniiler,
Ogrencilerin giinliikk enerji ihtiyaci goéz oniinde bulundurularak hazirlanmaktadir.
Genellikle tabldot servis yapilan bu kurumlarda meniiler tipki hastane isletmelerinde
oldugu gibi gida miihendisi ve beslenme uzmanlari tarafindan olusturulmaktadir.
Universite kampiislerinde yemekhaneler haricinde ticari isletmeler olan lokanta ve
kafeteryalar da yiyecek icecek hizmeti verebilmektedir. Ogrenci sayisinin fazla oldugu
kurumlardaki yiyecek igecek hizmetleri, endiistriyel isletmelerdeki yiyecek icecek
hizmetleriyle benzerlik gostermektedir.

Askeri Kiglalar

Kislalarda verilen yiyecek igecek hizmetlerinin temel amaci yogun fiziksel aktivitede
bulunan askeri personelin yeterli ve dengeli beslenmesini saglamaktir. Yiyecek i¢cecek
hizmetleri kislalarda da genellikle tabldot servis seklinde sunulmaktadir. Ayn1 kigla
icinde farkli birimlerde birbirinden farklt meniiler hazirlanmaktadir. Bu meniiler
planlanirken askerlerin faaliyet tiirii dikkate alinmaktadir. Ayrica kislada askeri
ogrenciler bulunuyorsa bu 6grencilerin fizyolojik 6zelliklerine gore askerlerden farkli
mentiler sunulmaktadir.

Kaynak: Celen, 2015: 22-23; Cetiner, 2010: 26-29; Kamis, 2018: 20-24; Ermagan, 2018: 19-21

2.3.2. Ticari Yiyecek Icecek Isletmeleri

Asil amaci kar elde etmek olan bu igletmeler temel olarak sinirli ve tiim pazara yonelik

yiyecek icecek isletmeleri olarak siniflandirilmaktadir. Bu isletmeler sundugu {iriin ve

hizmet ¢esidine gore de farkl sekilde siniflandirilmaktadir. Yiyecek igecek maliyet kontrolii,

ticari yiyecek icecek isletmelerinde hayati bir neme sahiptir. Ozellikle 21. yiizyilla birlikte,

zincir restoran isletmelerinin artmasina paralel olarak rekabet ortaminin artmasi, ticari

yiyecek igecek isletmelerinin iiriin fiyatindan ziyade iiriin maliyeti iizerine odaklanmasina

sebep olmustur. Ticari olmayan yiyecek igecek isletmelerine gore daha sistemli olan bu

isletmeler, maliyeti minimum diizeyde tutarak karini artirmak icin alaninda uzmanlasmis
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kisilerin gorev aldig1 farkli departmanlardan olusmaktadir (Dogan, Sanlier ve Tuncer, 2010:
242-243).

2.3.2.1. Tiim pazara yonelik ticari yiyecek icecek isletmeleri

Tiim pazara hitap eden yiyecek igecek isletmeleri; restoranlar, barlar ve kafeteryalar,
konaklama isletmelerinde bulunan yiyecek igecek tesisleri ve hizli yemek sunan (fast food)
restoranlar olmak {izere sundugu {iriin ve hitap ettigi miisteri sayisina gore farkli siniflara

ayrilmaktadir.

Konaklama isletmeleri: Bireylerin farkli sebeplerle siirekli olarak yasadigi yerden
baska bir yerde gegici olarak konaklama ihtiyacina hizmet eden isletmelerdir. Yiyecek
icecek hizmetleri, konaklama isletmelerinin blinyesinde bulunan restoranlar, acik biifeler ve
kafeteryalar gibi bolimlerde faaliyet gostermektedir (Bulut, 2014: 2). Yiyecek igecek
hizmetleri 3 ve iizeri yildizli otellerde zorunlu tutulmaktadir. Otellerde odalardan sonra en
fazla kazang saglayan yiyecek i¢ecek hizmetleri, yiyecek igecek departmani biinyesinde ve
ilgili departmanin miidiiriine bagli olarak yiiriitiilmektedir. Yiyecek icecek iiretiminin
gergeklestirildigi mutfak ise genellikle 4 ve 5 yildizli otellerde yiyecek icecek

departmanindan bagimsiz bir departman olarak faaliyet gdstermektedir.

Restoranlar: Temel islevi misterilerine yiyecek igecek hizmeti sunmak olan
restoranlar, sundugu iriin, hitap ettigi kitle ve hizmet kalitesi gibi unsurlara gore farkh
tiirlere ayrilmaktadir. Restoranlardaki yiyecek icecek operasyonu otellerde oldugu gibi tek
bir yiyecek icecek miidiirii, servis ve mutfak sefi ya da restoran midiirii tarafindan
yonetilmektedir. Dolayisiyla restoran miidiirleri; insan kaynaklari, pazarlama ve yonetim
alaninda oldugu gibi, yiyecek igecek tliretimi ve mutfak yonetimi konusunda da yetkin
kisilerden olugsmalidir (Starkey, 2002: 2-3). Restoran isletmelerini asagidaki sekilde
smiflandirmak miimkiindiir (Y1lmaz, 2016: 13-15; Demirkol, 2009: 12-13):

e Liiks Restoranlar (Fine Dining): Satin alma giicii yliksek olan miisterilere hizmet
veren restoranlardir. Diinya mutfaklarindan olusan zengin bir meniiye sahip olan bu
isletmelerde molekiiler gastronomi ve fiizyon mutfak uygulamalar1 kapsaminda
yenilik¢i meniiler de sunulmaktadir. Bu restoranlar liiks bir dekorasyona sahip olup

her biri alaninda profesyonel personel ile hizmet vermektedir.



42

e Geleneksel Restoranlar: Liiks restoranlara gore daha basit yapida olan bu
restoranlarda yiyecek igecekler masaya servis edilmektedir. Bu restoranlarda
genellikle sade ve az yiyecek igecek ¢esidinin oldugu meniiler kullanilmaktadir. Orta
ve alt gelir grubuna hizmet veren bu restoranlarin mekan tasarim ve dekorasyonu da
bu dogrultuda sade ve dogaldir.

e Mom&Pop Restoranlar: Genellikle aileler tarafindan isletilen bu restoranlar giinliik
ve taze yiyecek icecek sunmaktadir. Az sayida masaya sahip olan bu isletmeler, orta
ve alt gelir grubuna hitap etmektedir.

e Biiyiik Olgekli Restoranlar: Say1 olarak genellikle 300-500 aras1 miisteriye hizmet
veren isletmelerdir. Oldukga biiyiik kapasiteye sahip olan bu restoranlar ABD ve Bat1
Avrupa iilkelerinde yaygindir. Biiyiik Ol¢ekli restoranlarin meniisii, liks ve
geleneksel restoranlarin meniisiine nazaran daha sinirlidir ve genellikle tabldot servis

uygulanmaktadir.

Barlar, kafeler ve kafeteryalar: Kafe ve kafeteryalar genellikle hizli ve aperatif
yiyeceklerin sunuldugu isletmelerdir. Bu isletmeler bagimsiz olabildigi gibi farkli bir
isletmenin biinyesinde de faaliyet gostermektedir. Kafe ve kafeteryalarm en genis miisteri
kitlesi 6grencilerden olusmaktadir. Bu sebeple restoranlara kiyasla daha ucuz yiyecek
icecekler sunulmaktadir. Barlar ise kafe ve kafeteryalar gibi bagimsiz veya otel biinyesinde
faaliyet gostermektedir. Alkollii ve alkolsiiz icecek sunan barlarda yiyecek servisi kisithidir

ya da hi¢ bulunmamaktadir. Barlar, miisteri devir hiz1 ¢cok yiiksek isletmelerdir (Yilmaz,

2016: 14-15).

Hizli yemek sunan restoranlar (Fast Food): Ozellikle 20. yiizyilin ikinci yarisindan
itibaren sayica ¢ok biiyiik artis gostermistir. Yiyeceklerin kisa siirede hazirlanarak servis
edilmesi ve miisteri devir hizinin ¢ok yiiksek olmasi sebebiyle bu ismi almistir. Hizli yemek
sunan igletmeler diger yiyecek isletmelerine gore servis hizmetini ikinci planda tutmaktadir.
Bu isletmelerde genellikle miisterinin yemegini kendisinin aldigi self servis hizmeti

verilmektedir (Kaya, 2011: 16).

Is yasamma katilmin artmasiyla birlikte bireyler, yiyecek igcecek gereksinimini
siklikla disarda cesitli yiyecek igecek isletmelerinden karsilamaktadir. Hizli yemek sunan
restoranlar ¢abuk tiiketilebilen ve diger yiyecek igecek isletmelerine daha ucuz {irlinler

sundugu icin genis kitleler tarafindan tercih edilmektedir. Bu isletmeler, sundugu {iriin ve
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hizmetin yani sira etkili reklam ve i¢ mekan tasarimlartyla tiiketicileri etkilemektedir
(Karasag, 2018: 78-79). Hizli yemek sunan restoranlar dort grup altinda
siiflandirilmaktadir. Bu gruplar; hamburger sunan isletmeler, hamburger dis1 iirlin (pizza,
kizarmis tavuk vb.) sunan isletmeler, etnik yemek zincirleri ve hizli servis sunan
restoranlardir. 1986 yilinda Istanbul’da ilk hizli yemek sunan restoranin agilmasiyla bu
isletmeler Tiirkiye pazarina girmis ve kisa zamanda sayisini katlamistir (Gorgiild, 2011:51-
53).

2.3.2.2. Simirh pazara yonelik yiyecek icecek isletmeleri

Bu isletmelerde yiyecek igecek hizmetleri, diger yiyecek igecek isletmelerine gore
daha belirgin bir kitleye sunulmaktadir. Bu isletmeler ana isletme biinyesinde yardimci
departman rolii {istlenmektedir. Ornegin; havayolu sirketleri biinyesinde faaliyet gdsteren
yiyecek icecek isletmeleri sadece mevcut havayolu ile seyahat eden miisterilere hizmet
sunmaktadir. Sinirli pazara yonelik yiyecek icecek isletmeleri kendi icerisinde 3 grupta
siniflandirilmaktadir. Bunlar; ulagim esnasinda verilen yiyecek icecek hizmetleri,
etkinliklerde verilen yiyecek i¢ecek hizmetleri ve yiyecek iceceklerin isletme disindan temin
edilerek sunuldugu yiyecek igecek isletmeleridir (Karamustafa ve Ulker, 2018: 35-36). Bu

isletmelerin genel 6zellikleri Cizelge 2.2°de yer almaktadir.

Cizelge 2.2. Sinirh pazara yonelik yiyecek icecek isletmeleri

Isletme Tiirii Genel Ozellikleri

Bu isletmelerde yiyecek icecek hizmetleri iki farkli sekilde gerceklestirilmektedir. Birincisi
seyahat edilen aracin igerisinde verilen yiyecek icecek hizmetleridir. Bu hizmetler seyahat
firmasinin fiyat politikasina gore ulagim licretine dahil edilmekte ya da bu hizmetler igin ekstra
ddeme talep edilmektedir. Ikincisi ise seyahat giizergahi iizerinde faaliyet gdsteren yiyecek

Ulaslma Yonelik icecek isletmeleridir. Bunlar; karayollarinin yaninda bulunan dinlenme tesisleri, tren

Isletmeler istasyonlarinda bulunan biife ve lokantalar ile limanlarda bulunan restoranlardan olugsmaktadir.
Bu isletmeler, seyahat sirasinda mola veren miisterilere hitap ettigi i¢in mentilerinde genellikle
hizli hazirlanan ve tiiketilen iriinlere yer vermektedir.

Endiistriyel isletmeler, yiyecek i¢ecek hizmetinin toplu olarak verildigi isletmelerdir. Catering
ve ziyafet (banket) isletmeleri, en 6nemli endiistriyel yiyecek icecek isletmeleridir. Yiyecek
icecek hizmetleri, ziyafet kapsaminda; kokteyller, kongre ve konferanslar, protokol yemekleri
Endiistriyel Isletmeler gibi organizasyonlarda saglanmaktadir. Catering hizmetleri ise cogunlukla hastane ve
tiniversiteler gibi kar amaci glitmeyen yiyecek i¢ecek igletmelerine hizmet vermektedir.

Ozellikle 20. yiizyilda énemli bir pazar payina sahip olan kuliipler; taraftarlar, is insanlari,
sanatgtlar ve politikacilar gibi belirli gruplara yiyecek igecek hizmeti sunmaktadir.

Kuliipler Hizmetlerin sadece iiyelere sunulmasi bu isletmelerin diger yiyecek icecek isletmelerinde
farkini olugturmaktadir.

Kaynak: Sénmez, 2008: 37-39, Karamustafa ve Ulker: 36-37
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Yiyecek icecek isletmeleri bu simiflandirmalarin disinda, olgeklerine ve sahiplik
durumuna goére de siiflandirilmaktadir. Isletmeler, dlgeklerine gore biiyiik, orta ve kiiciik,
sahiplik durumuna gore ise bagimsiz ve zincir isletmeler olarak siniflandirilmaktadir. Biiyiik
isletmeler 100 ve iizeri, orta isletmeler 20-100 arasi, kiigiik igletmeler ise 20’den az masaya
sahip olan igletmelerdir. Bagimsiz isletmeler ise herhangi bir zincir isletme ile baglantisi ve

anlagmasi bulunmayan yiyecek i¢ecek isletmeleridir (Kiling ve Cavus, 2019: 14).
2.4. Yiyecek I¢ecek Isletmelerinde Uretim Siireci

Yiyecek icecek isletmelerinde iiretim mutfakta gergeklestirilmektedir. Fakat yiyecek
icecek iretimini saglamak i¢in gida Trlinlerinin satin alinmasindan {iriin hazirlama
asamasina kadar bir dizi islem gerceklesmektedir. Bu islemlerin tamami {iretim siirecinin
icerisinde yer almaktadir. Bu sebeple yiyecek igecek iiretimi, gida maddelerinin satin
alinmasindan yemek servisi sonrasi yapilan islemlere kadar genis bir siireci kapsamaktadir.
Yiyecek igecek tiretim siirecini asagidaki semada gostermek miimkiindiir (Aktas ve

Ozdemir, 2012: 183):

I

Servis
Sonrasi

Uretim ve
Porsiyonlama

Islemler

Sekil 2.2. Yiyecek-igecek iiretim siireci

2.4.1. Satin Alma ve Teslim Alma
Yiyecek icecek igletmeleri i¢in hayati bir 5Gneme sahip olan satin alma, {iriinlerin dogru

miktarda, dogru kalitede ve uygun kaynaktan temin edilmesi islemidir (Sengiil, 2017: 58).

Yiyecek igecek isletmeleri, yiyecek ve igceceklerin iiretiminde kullandigi hammadde ve
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yardimci {irlin gibi kalemlerden iiretmediklerini satin almak durumundadir. Bu sebeple
ozellikle otel isletmeleri iki farkli satin alma yontemi uygulamaktadir. Bu yontemler;
merkezi ve bolgesel satin almadir. Merkezi satin alma, iirlinlerin bir iilke sinirlar1 i¢erisinde
belirlenmis merkez ofislerden temin edilmesidir. Bolgesel satin alma ise iiriinlerin,
isletmenin kurulu oldugu bdlgede faaliyet gosteren tedarikgilerden temin edilmesidir

(Bucak, 2011: 175).

Satin alma isleminin menii planlamasinin tamamlanmasindan sonra yapilmasi
gerekmektedir. Menii kalemleri, yiyecek i¢ecek isletmelerine uygun iiriinlerin satin almasi
icin rehber gorevi tstlenmektedir. Satin alinacak triinlerin, isletmenin meniisiine uygun
olarak alinmamasi, hizmet kalitesinin azalmasina ve stok maliyetinin yiikselmesine neden
olmaktadir (Altinel, 2017: 27; Tiirksoy, 2015: 145). Satin alma islemlerinde yardimci
araglardan yararlanmak bu olumsuz durumlarin Onlenmesini saglamaktadir. Yardimci
araglar; lirlin tanitimi yapan rehberler, satis elemanlari, iirlin kataloglari, reklam ve ilanlar

ile internet arag gereglerden olusmaktadir (Bucak, 2011: 175).

Satin alma islemleri; yonetim politikasi, menii, tedarik, teselliim, depolama, iiretim
satis ve kontrol gibi fonksiyonlardan olusmaktadir. Satin alma fonksiyonlar1 ve 6zellikleri

Cizelge 2.3’te gosterilmektedir (Davis, Lockwood, Pantelidis ve Alcott, 2008: 181).

Cizelge 2.3. Yiyecek igecek isletmelerinde satin alma fonksiyonlari

Fonksiyon Genel Ozellikleri

Hedeflenen pazari, fiyati, istenen kaliteyi ve miisterilerden talep edilecek iicreti

Yonetim Uygulamalan belirler. Satin alma prosediirleri olusturur.

Menii Servis edilecek tirtinleri belirler, satin alma igin se¢im yapmay1 saglar.

Talep Her departmanin 6zel gereksinimlerini belirtir.

Satin Alma Tedarikgileri ve tedarik edilecek {irliniin miktarini belirler.

Teselliim ?al.t'u{.almgn iirlin ile isletmeye gelen {iriinleri karsilagtirarak kontrol saglar. Gida
iiriinii teslim eden araglarin sicakliklarini kontrol ederek HACCP kayitlarini tutar.

Depolama Her tirlin i¢in dogru muhafaza kosullarini1 denetler.

Uretim Satin alinan gidalarin hazirlanmasini saglar.

Satis Dogru satis fiyati/maliyeti ve kalitesini saglar.

Kontrol Satis performanslarinin 6l¢iilmesini ve yonetimin geribildirim almasini saglar.

Satin alma karari, satin alma departmaninin miidiirii tarafindan verilmektedir. Satin

alma midiiri genellikle orta ve biiyiikk 6lcekli yiyecek igcecek isletmelerinde gorev
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almaktadir. Kiiclik isletmelerde satin alma karari isletme miidiir veya isletme sahibi
tarafindan verilmektedir. Satin alma islemini yapacak bireylerin belirli gorevleri
bulunmaktadir. Satin alma isleminin sorumlulugunu tistlenmek, belirli bir kalitedeki {iriin
icin ucuz tedarik¢i bulmak, isletmede kullanilan malzemelerin teminini aksaksiz yerine
getirmek, tiretim ve muhasebe boliimleri arasindaki iletisimde araci rol oynamak satin alma
islemini gerceklestiren bireylerin baslica gorevlerini olusturmaktadir (Bucak, 2011:176).
Satin alma islemleri i¢in bir prosediiriiniin olusturulmasi gerekmektedir. Satin alma
prosediirii isletme tiirline gore farklilik géstermekle birlikte bu prosediiriin temel amaci satin

alma ve teslim isleminin giivenli ve kontrollii bir sekilde tamamlanmasini saglamaktir.

Yiyecek igecek isletmeleri satin alma islemini bazi modeller ¢ergevesinde
gerceklestirmektedir. Bu satin alma modelleri; kapali zarf usuliiyle satin alma, pazarlik
yaparak satin alma, piyasadan teklif alarak satin alma gibi yontemlerden olusmaktadir. Satin

alma yontemlerine iligkin bilgiler Cizelge 2.4’te yer almaktadir.

Cizelge 2.4. Satin alma modelleri ve genel 6zellikleri

Satin Alma Modeli Genel Ozellikleri
Genellikle biiylik 6l¢ekli yiyecek igecek isletmelerinin tercih ettigi bir
yontemdir. Bu yontemde biiylik orandaki satin alinacak iiriinle ilgili
piyasaya bilgi verildikten sonra saticilardan gizli (kapali zarfta) teklif

Kapali Zarf Usulii Satin Alma alma islemi uygulanmaktadir. Bu ydntemde rakip satici firmalarin
birbirinden farkli teklif vermesi saglanmakta ve gelen teklifler
icerisinden en uygunu segilerek anlasma imzalanmaktadir. Genellikle
kamu kurum ve kuruluslarinin tercih ettigi bir satin alma modelidir.

Satin alinacak iiriiniin arz miktarinin az oldugu durumlarda tercih edilen
Pazarlikla Satin Alma bir yontemdir. Bu yontemde satin alinacak liriin i¢in birden fazla
satictyla dogrudan pazarlik yapilmaktadir.

. ] Satin alinacak iiriiniin ilan edilmesinden sonra tedarikgilerin isletmeye
Piyasadan Teklif Alma teklif yapmasina dayanan bir satin alma modelidir.

Satin alma isleminin sozlesmeye dayali olarak belirli 6n kosullar
Sézlesmeye Dayali Satin Alma cercevesinde gergeklestirilmesidir. Isletmenin bu modelde satin
almadan vazgegme gibi avantajlar1 bulunmaktadir.

) Satin alinacak iriiniin istenen isletmeden dogrudan ve vadesiz satin
Pesin Satin Alma alinmasidir.

Kaynak: Celik, 2019: 207-209; Sengiil, 2017: 67-68; Cam, 2009: 506

Teslim alma ise siparis edilen liriinlerin isletmeye geldikten sonra kabul edilerek isletme
depolarina aktarilma siirecidir. Teslim alma, geleneksel satin alma siirecinin bir pargasidir.

Teslim alma islemi;



47

e Gelen lirliniiniin siparis edilip edilmediginin kontroliiniin yapilmasi,

e Gelen tiriinlerin araglardan indirilmesi,

e Siparis edilen iirlin ile gelen iirlin arasinda miktar karsilagtirilmasi yapilmasi,

e (Gelen iirlinlere kalite kontrol testlerinin yapilmasi,

e Gelen iirlinlerin stok kaydina eklenmesi,

e Gelen iiriin istenilen nitelikte degilse iade isleminin yapilmast gibi bir dizi

operasyondan olugsmaktadir (Tiirkay, Sengiil ve Ocak, 2016: 72).

Teslim alma islemlerinde yapilmasi gereken en Onemli uygulama teslim alma
kontrolleridir. Teslim alma kontrolii, teslim alinan iirlinlerin nicelik ve nitelik yoniinden
degerlendirilmesidir. Isletmeye gelen iiriinler teslim alma personeli tarafindan nicelik ve
nitelik yoniinden denetlenmektedir. Denetleme islemi genellikle isletmeye iiriin getiren

araglarda gergeklestirilmekte, uygun olmayan triinler iade edilmektedir.

Teslim alma islemini kolaylastirmak i¢in igsletmeler saticilardan gesitli kategorilerde
aldig1 iiriinlerin teslimatini farkli giinlerde gergeklestirmektedir. Ozellikle konaklama
isletmelerinde satin alinan {irlin gesitliliginin ¢ok olmasi nedeniyle farkli kategorilerdeki
tiriinlerin degisik giinlerde teslim alinmasi isletmeye kolaylik saglamaktadir. Ayrica teslim
alma isleminin, miisterinin yemek saatleri disinda gergeklestirilmesi bu islemin hizli bir

sekilde tamamlanmasini saglamaktadir (Sengiil, 2017: 72-73).

Gidalar, teslim alma sirasinda en fazla hassasiyet gosterilmesi gerek iiriinlerdir. Gida
iirtinleri teslim alinirken gida miihendisi gibi uzman personelin teselliim alaninda bulunmast
gerekmektedir. Teslim alma personeli ve gida miihendisinin teslim alinacak firiinlere
uygulamasi gereken bazi kalite kontroliiniin 6zellikleri asagida verilmektedir (Birdir, 2018:

185; Aktas ve Ozdemir, 2012: 198-199):

e FEt ve siit iiriinlerinde sicaklik, resmi miihiir ve son kullanma tarihi kontrold,

e Sebze ve meyvelerde ¢iirlime ve bozulma kontrolii,

e Tencke ambalajlarda gelen {riinlerden O©rnek almarak satin alma
sartnamesine uygunlugunun kontrold,

e (ida iirlinlerini getiren araglarin hijyen kurallarina uygun olup olmadiginin

kontrolii,
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e Kuru gidalarda paket ve nem kontrolii,

¢ Dondurulmus gidalarda ¢6ziilme kontrolii.

2.4.2. Depolama

Depolar, isletmenin satin aldigi tiriinlerin iiretim ya da ¢esitli isler i¢in kullanilincaya
kadar hazir tutuldugu birimlerdir (Tiirkay vd. 2016: 74). Depolarin konumu, yiyecek icecek
isletmelerinde ¢ok ©nemli bir husustur. Gida friinlerinin en hizhi ve gilivenli sekilde
depolardan ¢ikarilarak iiretim alanlarina alinmasi depolarin konumuyla iliskilidir. Depolarin
iiretim alaniyla ayni katta ve yan yana olmast 6zellikle soguk zincirle taginan iiriinlerin
giivenli bir sekilde tiretim alanina alinmasini saglamaktadir (Birdir, 2018: 186). Depolama

siireci, yiyecek igecek isletmelerinde dort asamadan olusmaktadir (Taskin, 1997: 109):

Depodan ¢ikist
sl vapilan dirlinler kayit
altina alinir

Satin alinan trtnler

kayit altina alinir

Stok seviyesini sabit
tutmak i¢in siparis Mevcut stok

zamani diizenlemesi planlamasi yapilir

yapilir

Sekil 2.3. Depolama siirecinde yapilan uygulamalar

Depolama islemi yapilirken uyulmasi gereken bazi ilkeler bulunmaktadir. Bulagsma
riski yiiksek gidalarin diger gidalardan ayri depolanmasi, ¢apraz bulagma tehlikelerine karsi
onemler alinmasi, depodan iiriin ¢ikis1 yapilirken “Ilk giren ilk ¢ikar” ydnteminin
uygulanmasi (Tirkay vd. 2016: 78; Celik, 2010: 213), depoya giren ve depodan ¢ikan
iirlinler i¢in giris ve ¢ikis tarihinin tutulmasi, ambalajli olmayan iiriinlerin isletmeye ait kasa,
kutu vb. kaplarda depolanmasi depolama ilkelerinden bazilarini olusturmaktadir (Birdir,

2018: 188-189).
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Yiyecek igecek isletmelerinde temel olarak iki farkli depo tiirii bulunmaktadir.
Birincisi mutfak disinda bulunan ve satin alinan iirlinlerin direkt olarak getirildigi ana
depolardir. Ana depolar satin alma departmanina bagl olup, bu depolara malzeme giris ¢ikisi
satin alma departmani tarafindan yapilmaktadir. Diger depo tiirii ise koltuk alt1 depolaridir.
Koltuk alti depolar1 mutfak alaninda bulunmakta olup giinliik kullanimda olan gida
iiriinlerinin tutuldugu depolardir (Kogak, 2010: 74). Depolanan malzemelerin 6zelligine
gore ise 3 farkli depo tiirii bulunmaktadir. Bunlar; soguk hava depolari, kuru gida depolari
ve derin donduruculardir. Soguk hava depolarinin +5°C, derin dondurucularin -18°C ve kuru
gida depolarinin +10 ile +21°C arasinda sicakliga sahip olmasi gerekmektedir (Birdir, 2018:
190).

Depolanacak olan gidalar1 siniflandirmak i¢in kullanilan en yaygin yontem gidalar1 A-
B-C-D seklinde gruplandirarak depolamaktir. Gidalar bozulabilirlik diizeyi ve maliyetine
gore bu gruplara ayrilmaktadir. Bozulma riski ve maliyeti en yliksek olan iiriinler A, en
diisiik olan tirtinler ise D grubunda yer almaktadir. A-B-C-D gruplarinda hangi gidalarin yer

aldigina iliskin bilgiler Cizelge 2.5’te yer almaktadir.

Cizelge 2.5. A-B-C-D sistemine gore gida tiirleri

Grup Yer Alan Gidalar

A Grubu Taze kirmizi et, balik ve kabuklu deniz mahsulleri

B Grubu Dondurulmus balik, kirmizi et, tavuk ve kiimes hayvanlari
C Grubu Siit ve siit iiriinleri, taze tavuk ve kiimes hayvanlar1

D Grubu Kuru gidalar, baharat ve lezzet vericiler

Kaynak: Bulduk, 2010: 391

Depolama asamasinda gida giivenligini ve hijyeni saglamak i¢in dikkat edilmesi
gereken bazi hususlar bulunmaktadir. Bunlar hususlar su sekilde siralanmaktadir (Celik,

2019: 213-215; Turkay vd., 2016: 78-79; Kogak, 2010: 75-76):

e Depo sicakliklari sabit olmalidir.
e Kuru gida depolari serin tutulmali, bu depolarin nem orani %60-65 diizeyinde

olmalidir.
e Depolarda yeterli miktarda raf bulundurulmali, hicbir gida {iriinii zeminle temas

etmemelidir.
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e (Gidalar tiirlerine gore ayrilmali, birbirinden farkl: tiirde olan gidalar farkli depolarda
tutulmalidir.

e Depolama alanlarinda sik sik hasere kontrolii yapilarak haserelere karsi ilaglama
yapilmalidir.

e Kokularin birbirine karismamasi ve gidalarin bozulmamasi i¢in depolarda hava

sirkiilasyonu saglanmalidir.

2.4.3. Uretime Hazirhk

Yiyecek igecek isletmelerine gelen gida {irlinlerinin biiyiik bir gogunlugu islenmemis
haldedir. Gida hammaddeleri iiretime alinmadan once bir dizi islemden ge¢mektedir. Bu
islemler sirasiyla; ayiklama, yikama ve dogramadir. Ozellikle orta ve biiyiik dl¢ekli yiyecek
icecek igletmelerinin mutfaklarinda iiretim hazirligi i¢in ayr1 bir boliim ve hazirlik personeli

bulunmaktadir. Bazi gida tiriinlerine iliskin yapilan hazirliklar Cizelge 2.6°da yer almaktadir.

Cizelge 2.6. Gida gruplarina iligkin hazirlik tiirleri

Gida Tiirii Yapilan Hazirhk

Karkas halinde gelen etler bolgelerine gore kemiklerinden ve sinirlerinden ayrilir.
Et, balik ve Izgarada pisirilecek olan etler marine edilir. Baliklar biitiin halde ise pullarindan ve
tavuk kilgiklarindan armdirilir, filetosu ¢ikarilir.
Sebze ve Sebze ve meyveler ayiklanir, dezenfekte edilerek yikanir ve dogranir. Meniide yer alan
Meyveler yemeklere gore hazirlanan sebzeler ilgili boliimlere gonderilir.

Kuru baklagiller ~Kuru baklagiller islatilir ve bu iiriinlere 6n haslama islemi uygulanir.

Hamurlar Pigirilecek {iriin tiiriine gére hamur ¢esitleri hazirlanarak dinlendirmeye birakilir.

Et ve tavuk kemikleri kullanilarak et sular1 hazirlanir.

Sert etler 6n pisirmeden gegirilir.

Pane yapilacak bazi etler ve sebzeler yumurta ve galeta unuyla kaplanir.
Havug, patates ve bezelye gibi sebzelerden ana yemek garnitiirleri yapilir.
Soguk ve sicak soslar hazirlanir.

Kaynak: Aktas ve Ozdemir, 2012: 214-215

Diger hazirliklar

Yiyecek igecek tiretiminde kullanilan gida hammaddeleri ¢ok hassas yapiya sahip
iirlinlerdir. Bu sebeple bu gida iiriinlerinin hizl1 ve giivenli sekilde 6n hazirliktan gecirilerek
iretim alanlarina aktarilmasi gerekmektedir. Hazirlik siirecinde gida giivenligi acisindan
hassas triinler ile ¢alisilirken dikkat edilmesi gereken bazi hususlar bulunmaktadir. Bunlar
(Ekinci, 2018: 205-206);
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e Gida irilinleri hazirlik alanindan {iretim alanma tamamen temiz bir sekilde
gonderilmelidir (Camur, toprak, ilag kalintis1 vb. arindirilmais).

e Bozulabilirlik diizeyi yiiksek olan gidalar ilk dnce degerlendirilmelidir.

e Her bir farkli gida iriinii farkli kaplarda ve kapali sekilde iiretim alanina
aktarilmalidir.

e (Capraz bulagmaya sebebiyet vermemek i¢in her gida tiirli farkli bir boliimde farkl

ekipman kullanilarak hazirlanmalidir.

2.4.4, Uretim

Uretim asamas1 yiyecek icecek isletmelerinin en temel islevlerindendir. Diger tiim
islevler, yiyecek icecek iiretimi ¢evresinde sekillenmektedir. Yiyecek icecek isletmesinde
iiretim i¢in yemek pisirme ve hazirlamaya gegmeden 6nce yapilmasi gereken bazi temel
islemler bulunmaktadir. Bunlar yiyecek igecek kontrolii kapsaminda; menii planlamast, tiriin
testleri (demolarr), standart recete ve standart porsiyonun belirlenmesidir (Ozbay ve Sarnsik,

2017: 114-130).

Menii planlama: Yiyecek igecek isletmeleri i¢in bir yemek listesinden ¢ok daha fazla
oneme sahip olan meniiler, isletmenin tiim faaliyetlerinin belirleyicisi roliindedir. Iyi
planlamis bir menii, miisteri ihtiyaglarina tam olarak karsilik vererek fazladan stok ve {iriin
maliyeti olusumunu engellemektedir. Menili planlama, bir yiyecek icecek isletmesinin
miisterilerine sunacag iiriinlerin iiretimini ve pazarlamasini kapsayan bir siiregtir (Durlu
Ozkaya ve Comert, 2019: 179). Menii planlama birgok unsurdan etkilenmektedir.
Miisterilerin beslenme aliskanliklari, yiyecek igeceklerin maliyeti, isletmelerin fiziki
kosullar1 (mutfak kapasitesi vb.), mevsimler ve cografi kosullar menii planlama siirecini
etkileyen baslica unsurlardir (Akay ve Sarusik, 2015: 215). Menii planlama siireci dort

islemden olugmaktadir.
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Cizelge 2.7. Yiyecek igecek isletmelerinde menii planlama siireci

Islem Yapilanlar islemler

Yiyecek icecek igletmesinin, miisterilerine sunacagi liriinlere karar verdigi agamadir. Menii kalemleri

Menii secilirken isletmenin hitap ettigi miisterilerin demografik 6zellikleri, iklim ve cografi kosullar, yiyecek
kalemlerinin icecek hammadde maliyetleri gibi unsurlar dikkate alinmaktadir. Menii kalemleri belirlenirken dikkat
belirlenmesi edilmesi gereken en 6nemli hususlardan biri de meniiye eklenecek olan iiriiniin hedef pazara uygun

olmasidir.

Menii kalemleri belirlendikten sonra yiyecek ve igecek gruplari arasinda bir dengenin saglanmasi

gerekmektedir. Bir yiyecek icecek isletmesinin belirli bir konseptte {iriin sunmasi stok maliyetini
Uyum ve azaltmasin saglamaktadir. Yiyecek ve icecek gruplari arasinda beslenme dengesinin kurulmasi son
dengenin derece dnemli bir husustur. Uriinlerin lezzetli ve gosterisli olmasinin yan1 sira besin degerlerinin de
kurulmasi yiiksek olmasi gerekmektedir. Bir diger onemli husus, iiriinler arasindaki estetik dengenin

kurulmasidir. Estetik denge ana yemek-garnitiir uyumu ve renk uyumu gibi durumlari ifade
etmektedir.

Menii kartlari, yiyecek igecek isgletmesinin imajini dogrudan miisterilere aktaran gereclerdir. Bu
dogrulta menii kartlarinin isletmenin fiyat ve {iriin politikastyla dogru orantili olmas: gerekmektedir.
Ornegin,; liiks restoran sinifina giren bir yiyecek icecek isletmesinin meniisii deri ve ahsap gibi yiiksek

Menii tasarimi  kaljtede tiriinlerden yapilmalidir. lyi tasarlanmis bir menii, miisteri memnuniyetinin artmasinda etkili
bir rol oynamaktadir. Meniiye yerlestirilen yiyecek ve icecekler isimleriyle birlikte bilgilendirici metin
eklenmesi meniiyii daha anlasilir kilacaktir.

Menii planlamasi tamamlandiktan ve isletme faaliyete gegtikten sonra menii kalemlerinin begenilirlik
ve karlilik durumuna goére degerlendirilmesi yapilir, yeteri kadar begenilmeyen ya da gelir getirmeyen

Degerlendirme  menij kalemleri listeden ¢ikarilir. Menii degerlendirmesi diizenli araliklarla yapilmali, mevcut durum
ile hedefler arasindaki oran karsilastirilmalidir.

Kaynak: Sarnsik ve Iskin, 2018: 140-141; Durlu Ozkaya ve Comert, 2019: 179-180

Standart regeteler: Standart recete, meniide yer alan yiyecek ve igecek iiriinlerine
iliskin tiim bilgilerin yer aldig1 bir plandir. Bu planda; yemegin/i¢ecegin iiretiminde hangi
gida hammaddelerinin hangi miktarda kullani1ldig1, hangi hazirlama ve pisirme yonteminin
tercih edildigi, hammadde ve iiriin maliyeti, elde edilen porsiyonun miktar1 gibi bilgiler yer
almaktadir (Boliikoglu ve Ozgen: 2006: 76-77). Standart regeteler, bir iiriiniin ne kadar
miktarda ve nasil pisirileceginin yani sira iriin maliyeti hakkinda da bilgi vermektedir.
Standart regeteler, standart maliyetlerin belirlenme siirecinde hayati bir 6neme sahiptir.
Okutmus ve Govce (2015), yapmis oldugu calismada; standart recetede bulunan miktardan
daha fazla iiretim yapildig: takdirde isletmede kayit dis1 iiretimin ortaya ¢iktigini, standart
regetede bulunan miktardan daha az iiretim yapildiginda ise diisiik kalitede, hatali ya da

bozuk {iriin elde edilip isletmenin kalite standartlarinin yakalanamadigini ifade etmektedir.

Kullanilacak olan malzemelerin 6zelliklerini belirlemek, menii planlamasinin
kolaylastirilmasint ve porsiyon kontrolii saglamak gibi amaglarla kullanilan standart
regeteler, birtakim yararlar saglamaktadir. Geleneksel mutfak orgilitlenmesinde tiretim, bas

ascilarin bilgi ve beceri diizeyi ¢ergevesinde ger¢ceklesmektedir. Standart recete kullanimi
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kisiye olan bagimliligi ortadan kaldirdigi i¢in iretim ve Kalitede siirdiiriilebilirligi
saglamaktadir. Ayrica liretimde meydana gelen sapmalar, standart regetelere kolay bir

sekilde miidahale edilerek diizeltilmektedir (Ozbay ve Sarnsik, 2017: 120-121).

Mutfak testleri: Meniide yer almasina karar verilen yiyecek icecek tiriinlerinin,
miigterilere sunulmadan Once test edilmesi gerekmektedir. Bu testler dort asamada
gerceklestirilmektedir. Yiyecek icecek hammaddelerinin testi, ambalajli {irlin testi,
parcalama ve pisirme testi, mutfak testlerini olusturmaktadir (Rizaoglu ve Hanger, 2013:
210-211). Mutfak testlerinin yapilmasinin en Onemli amaci standart porsiyonlarin
belirlenmesidir. Sunulacak olan yemegin porsiyon miktar1 uygun olandan az olursa miisteri
memnuniyetsizligine, fazla olursa maliyetlerin artmasina yol agmaktadir. Mutfak testleriyle
birlikte; ideal yiyecek igecek hazirlama yontemi, standart maliyetler ve menii fiyatlar1 dogru

bir sekilde belirlenebilmektedir (Ozbay ve Sarngik, 2017: 118-119).

Menii planlama, standart regete ve standart maliyetler belirlendikten sonra pisirme
ve porsiyonlama islemleri gerceklestirilmektedir. Pisirme teknikleri, yiyecek igecek maliyet
kontroliinde son derece dnemli bir yere sahiptir. Uygun olmayan pisirme teknigi se¢imi
yemekte yanma ve bozulma gibi istenmeyen sonuglara yol agarak maliyetlerin artmasina
neden olmaktadir. Pigsirme teknikleri genel olarak su sekilde siniflandirilabilir (Gisslen,
2007):
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Pisirme
Teknikleri

K;?‘f Isida Suda Pisirme
isirme
| |Izgarada Pisirme | | On Haglama
(Grilling) (Blancing)
|| Firinda Pigirme | | Haglama
(Baking) (Boiling)
| _|Firinda K%zanmg - Ken}?ilsilrlg/: ie
(Roasting) (Stewing)
| | Soteleme | |Buharda Pisirme
(Sauteing) (Steammed)
| | Derinve Az - DOlagiI;i]?nligarda
Yagda Kizartma (Bain Marie)

Sekil 2.4. Pisirme tekniklerinin siniflandirilmasi

Pisirilen tiriinlin kimyasal yapist hakkinda yeterli diizeyde bilgiye sahip olunmamasi,
yanlis pisirme tekniginin kullanilmasina neden olmaktadir. Yanlis pisirme teknigi yiyecek
icecek liretim hatalarina yol agmaktadir. Baslica iiretim hatalari; asir1 pisirme, yemek atigi
ve fazla iiretimdir. Uretim hatalar1 ekstra maliyetlere yol agarak isletmenin hem kisa hem de

uzun vadede zarara ugramasina neden olmaktadir (Erkan ve Sahin, 2017: 208-211).

2.4.5. Servis

“Hizmet” anlamina gelen servis kelimesinin yiyecek i¢cecek isletmelerindeki anlama,
sunuma hazirlanan yiyecek ve igecek iiriinlerinin donanimli personel tarafindan belirli
kurallar dahilinde uygun ekipman kullanilarak miisterilere sunulmasidir (Ulama, Erbag ve
Karamustafa, 2019: 229). Yiyecek igecek isletmelerinde nitelikli servis biiyilk 6nem arz
etmektedir. Nitelikli servis, donanimli servis personeli ve etkin iletisim gerektirmektedir.
Isletmede nitelikli bir servis sunuldugunda olumlu bir atmosfer olusmakta, servis personeli
giiven ve emniyet yansitmaktadir (Kilig, 2018: 139-141). Yiyecek ve igecek servisinde
dikkat edilmesi gereken baslica unsurlar bulunmaktadir. Bunlar (Davis vd. 2008: 221-222):
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e Secilen servis tiirii isletmenin konsepti ile bire bir uyumlu olmalidir.

e Yiyecek ve iceceklerin miisterilere gorsel olarak iyi goriinmesi saglanmalidir.

e FEtkin bir servis hizmeti verilmeli, misterinin kendisini 6zel hissetmesi
saglanmalidir.
e Servis esnasinda servis salonunda konuksever ve ¢ekici bir atmosfer

olusturulmalidir.

e Yiyecek icecek servis ekipmanlarinin temizligine servis boyunca yapilan tiim

uygulamalarin hijyen kurallar1 dogrultusunda yapilmasina dikkat edilmelidir.

e Misterilere ikram (licrete tabii olmayan) sunulacaksa isletmenin finans politikalari

(maliyet ve kar hedefleri) g6z onilinde bulundurulmalidir.

Isletme tiiriine gore farklilik gdstermekle birlikte servis personeli hiyerarsisi ulusal ve

uluslararasi isletmelerde benzerlik gostermektedir. Servis personeli yapilanmasi ve ilgili

servis personelinin gorevleri Cizelge 2.8’de yer almaktadir.

Cizelge 2.8. Servis personeli ve baslica gorevleri

Servis Personeli

Gorevleri

Yiyecek igecek
Midiiri

Yiyecek igecek isletmesindeki servis hizmetinin basinda bulunan kisidir. Tiim servis
personeli yiyecek icecek miidiiriine bagli olarak calismaktadir. Yiyecek icecek
miidiiriniin; isletmenin yiyecek ve igecek departmaninin biit¢esini hazirlama, servis
personelinin giinlikk, haftalik ya da aylik gorev dagilimini yapma, satis analizi
yaparak yiyecek icecek igletmesinin maliyetlerini kontrol etmek gibi gorev ve
sorumluluklar1 bulunmaktadir.

Restoran/Bar Sefi

Yiyecek icecek miidiiriine bagli olarak servis ile ilgili tiim operasyonu yoOneten
kisidir. Gorevleri servis Oncesi ve sonrast olmak iizere iki grupta toplanmaktadir.
Servis dncesinde servis takimlarinin, masalarin, servis alaninin ve servis personelinin
kontroliinii yapmaktadir. Servis esnasinda konuklarin karsilanarak masasina kadar
eslik etme, konuklarin 6zel istekleriyle ilgilenme; servis sonrasinda ise hesap kontrolii
ile konuklardan gelen istek ve sikayetlerin degerlendirilmesi gibi gorev ve
sorumluluklar bulunmaktadir.

Sef Garson

Servis alanina gelen konuklari karsilayan kisidir. Rezervasyon kabulii ile miisterilerin
istek ve sikdyetlerini restoran sefi ve yiyecek icecek miidiiriine iletmek sef garsonun
gorev ve sorumluluklari arasinda yer almaktadir.

Kaptan

Servis alaninda bulunan ve birka¢ masadan olusan postalardan sorumlu olan
personeldir. Kaptanlar kendi postasindaki servis akigini saglamaktadir. Siparig alma
yaninda garson ve komileri yonlendirme, kaptanin gérev ve sorumluluklar: arasinda
yer almaktadir.
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Cizelge 2.8’in devamu

Servis Personeli Gorevleri

Garsonlar hem barda hem de restoranlarda gorev almaktadir. En temel gorevleri
siparis alarak hazirlanan siparislerin masalara getirilmesidir. Ayrica masalarin
hazirligindan da sorumlulardir. Kaptan ve sef garsonun bulunmadig: isletmelerde

Garson misafirlerin karsilanmasi gérevini iistlenirler. Yemek sonrasinda hesabi miisteriye
iletmek ve kasiyerin bulunmadig isletmelerde adisyonu kapatmak garsonlarin temel
gorev ve sorumluluklari arasinda yer almaktadir.

Servis personeli arasinda baslangi¢ pozisyonu olan komi, garsonlarin yardimcisi
konumundadir. Komiler servisten dnce masalarin, takimlarin, bardaklarin, tabaklarin,
menajlarin hazirlanmasi, servantlarin temizligi, servis sonrasi restoran ve hazirlik
alaninin temizligi gibi islerden sorumludur.

Kaynak: Ulama vd. 2019: 231-238; Kilig, 2018: 241-24

Komi

Yiyecek icecek isletmesinin sundugu hizmete gore belirli servis tiirleri bulunmaktadir.
Servis tiirleri birden fazla kategoride siralanmaktadir. Fakat tiim servis tiirlerini masa servisi
ve biife servisi olmak iizere genel olarak iki kategori altinda toplamak miimkiindiir. Masa
servisi klasik restoranlarda uygulanan servis tiiriidiir. Bu servis tilirlinde misafirlerin
meniilerde secerek siparis verdigi yemekler ve igecekler servis personeli tarafindan
misafirlere taktim edilmektedir. Fransiz servisi, Rus servisi, Ingiliz servisi ve Amerikan
servisi gibi servis tiirleri diinya genelinde en yaygin kullanilan masa servisi tiirleridir (Ulama

vd. 2019: 243-245).

Self servis, biife servisi ve al gotiir (take away) servis, masa servisi digindaki servis
tiirleridir. Genellikle hizli yemek servisi sunan isletmelerde kullanilan self servis, hazirlanan
irlinlin teslim noktasinda miisteri tarafindan alinmasiyla gerceklesen servis tiiriidiir. Bu
servis tiirtinlin hizli ve ekonomik olmasi, isletmelerin bu servis tiirlinii segmelerindeki en
onemli unsurdur (Davis vd. 2008: 224). Biife servisi, farkli yiyecek icecek iirlinlerinin farkli
biife ve masalarda servise sunulmasiyla gergeklestirilen bir servis tliriidiir. Bu servis tiirlinde
miisteriler tiiketime hazir olan yiyecek ve icecekleri biifelerden segcmektedir. Masa servisine
gore daha az personel ile servis hizmeti verilmesi biife servisinin avantajini olusturmaktadir.
Biife servisinde porsiyon kontroliiniin giic olmasi ise bu servis tiiriiniin dezavantajidir
(Ulama vd. 2019: 245). Al gétiir servisi ise Amerika’da hizli yiyecek igecek hizmeti sunan
isletmelere paralel olarak ortaya cikan ve miisterilerin tliketime hazir olan iirlinleri

isletmeden paket halinde almasini ifade eden servis tiiriidiir (Davis vd. 2008: 238).

Tiim yiyecek igecek iiretim siirecinde oldugu gibi servis asamasinda da hijyen

kosullar1 6nemli bir yer tutmaktadir. Servis agamasina kadar hijyen ve gida giivenligi
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kriterlerine uygun olarak gelen yiyecek igecek iirlinleri, servis asamasinda bu kriterlere
uyulmadig: taktirde gidalarin, risk tasima olasiligi ortaya ¢ikmaktadir. Servis sirasinda
hijyen bakimindan dikkat edilmesi gereken en 6nemli husus yiyeceklerin bekleme siiresi ve
sicakliklaridir. Sicak sunulan yiyecekler en az 65°C’de ve maksimum 2 saat, soguk sunulan
yiyecekler ise en fazla 10°C’de servis edilmelidir (Kogak, 2010: 87-88).

2.4.6. Uretim ve Servis Sonrasi Islemler

Uretim siirecindeki islemlerin tamamlayicist niteligindeki islemlerdir. Bulasiklarin
yikanmasi ile ¢oplerin atilmasi, liretim ve servis sonrasinda yapilan temel islemlerdir.
Bulasik yikama islemleri servis takimlarinin ve tabaklarinin yikanmasi ile pisirme
ekipmanlarinin yikanmasi olmak tizere iki farkli gruba ayrilmaktadir. Servis takimlar1 ve
tabaklar1 orta ve biliyiik Ol¢ekli isletmelerde genellikle tam otomatik makinelerde
yikanmaktadir. Bu makinelere kirli olarak giren servis takim ve tabaklari, makineden
yikanmis ve kurulanmis olarak c¢ikmaktadir (Kogak, 2010: 50). Pisirme ekipmanlari ise
servis takim ve tabaklarindan farkli bir alanda kurulmus olan bulasikhanede genellikle elde
yikanmaktadir. Kara bulasikhane adi verilen bu bolimde sadece pisirme ekipmanlarinm

yikamakla sorumu personel calismaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2012: 237).

Uretim sonrasi yapilan diger islemler ise ¢oplerin atilmasi ve bir sonraki giin igin
iiretim i¢in yeniden hazirliktir. Coplerin atilmasi islemi de bulasikhane personeli tarafindan
yapilmaktadir. Tek katli klasik mutfaklarda ¢opler genellikle tasinabilir ¢op arabalariyla ¢op
toplama alanma tagmmaktadir. Ozellikle arazi sorunu yasanan bdlgelerde kurulan
isletmelerde ise ¢Op ve atik tasimak icin asansor veya ¢op tahliye borusu gibi sistemler

kurulmaktadir.

Uretime hazirlik islemleri ise iiretim siirecinin baginda gerceklestigi gibi siirecinin
sonunda da gergeklestirilebilmektedir. Uretime hazirlik bir ya da birkag giin sonraki pisirme
islemleri i¢in yapilan dograma, 6n pisirme vb. islemlerdir. Bu islem uluslararasi literatlirde
“mise en place” olarak adlandirilmaktadir (Sinclair, 2005: 376). Mice en place kavrami
pisirilecek bir yemegin igerdigi tim malzemelerin 6nceden hazirlamasini ifade etmektedir.
Yiyecek icecek isletmelerinde cok 6nemli bir yere sahip olan mice en place 6zellikle miisteri

devir hizinin yiiksek oldugu restoranlarda uygulanmaktadir. Uretim sonrasi islemler eksiksiz
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olarak yerine getirildigi takdirde iiretim silireci sorunsuz bir sekilde tekrardan

baslayabilmektedir.
KONUYLA ILGILI YAPILAN ARASTIRMALAR

Bireylerin beslenme bilgi diizeyini belirleme ¢alismalar1 yerli ve yabanci literatiirde
onemli bir yer tutmaktadir. Tiirkiye’de yliriitilen beslenme bilgi diizeyi belirleme
arastirmalarinin evrenini genellikle sporcular, 6grenciler ve belirli bir hastalik grubuna
mensup bireyler olusturmaktadir. Yiyecek icecek iiretim siirecine dair bilgi diizeyi ise gida
giivenligi bilgi diizeyi kapsaminda degerlendirilmektedir. Tiirkge literatiirde mutfak

calisanlarinin beslenme bilgi diizeyini belirleyen ii¢ adet caligma tespit edilmistir.

Cekal’in (2007), tatil beldelerindeki otellerde ve kamu kurumlarinda ¢alisan ascilarin
beslenme bilgi diizeyini belirlemeye yonelik yaptigi arastirmaya 148 c¢alisan katilmustir.
Arastirmaya katilan ¢alisanlarin hi¢birinin beslenme egitimi almadig1 sonucuna ulasilmistir.

Ayrica calisanlarin %64,9’unun beslenme bilgi diizeyi yetersiz bulunmustur.

Karahan (2010), yaptig1 ¢alismada; Istanbul’da calisan ascilarin beslenme bilgi
diizeyini belirlemistir. Arastirmaci tarafindan gelistirilen 6lgegin yer aldigi anket formu 122
asctya uygulanmstir. Olcekte yer alan ifadeler besin dgelerinin kaynaklari, besin hazirlama
ve pisirme teknikleri boyutlarinda toplanmistir. Arastirma sonucunda {niversite
mezunlarinin diger egitim kurumlarindan mezun olanlara, as¢ilik egitimi alanlarin egitim
almayanlara ve genglerin yaslilara oranla beslenme bilgi diizeyinin daha yiiksek oldugu

(p<0.05) sonucuna ulasilmustir.

Delibas (2018), toplu beslenme hizmeti sunan kurumlarin mutfak boliimiinde ¢aligan
personellerin beslenme aligkanliklari, yeme davranislar1 ve beslenme bilgi diizeyini
belirlemeye yonelik bir arastirma yapmistir. Beslenme bilgi diizeyi 6lgegi 7 maddeden
olusturulmus ve her bir dogru yanit i¢in bir puan verilmistir. Arastirmaya 409 birey katilmis
ve kadin katilimcilarin beslenme bilgi diizeyi erkeklerden daha yiiksek tespit edilmistir
(p<0.05).

Literatiirde yer alan, farkli gruplarin beslenme bilgi diizeyini belirlemeyi amaglayan

caligmalar ise Cizelge 2.9°da yer almaktadir.
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Cizelge 2.9. Beslenme bilgi diizeyi belirlemeye yonelik ¢aligmalar

Arastirmaci

Evren/Orneklem

Bulgular

Ozcelik ve
Siiriiciioglu
(2000)

Tip doktorlar1

Arastirmaya katilan doktoralarn  %5.33’linlin iy,
%82,34’linlin orta, %12.33’linlin ise yetersiz diizeyde
beslenme bilgi diizeyine sahip oldugu tespit edilmistir.
Ayrica uzmanlik ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlaml
bir fark oldugu belirlenmistir (p<0.05).

Cetin (2013)

Zonguldak Biilent Ecevit
Universitesi Tip
Fakiiltesi birinci ve son
smif 6grencileri

Son siniftaki Ggrencilerin toplam beslenme puanlarinin
birincisi smif 6grencilerin toplam beslenme puanindan
yiksek oldugu tespit edilmistir. Ayrica birinci smif
ogrencilerinin  %29,2’sinin, son smif Ogrencilerinin ise
%34,5’inin besin Ogeleri hakkinda bilgi sahibi oldugu
sonucuna ulagilmstir.

Yiicel (2015)

Saglik ¢alisanlart

Katilimeilarin toplam beslenme bilgi diizeyi yiiz {izerinden
61 puan olarak hesaplanmigtir. Tiim katilimcilarin %2,8’i
zayif, %24,3’i orta %41,1’i iyi ve %31,9’u ¢ok iyi
beslenme diizeyine sahiptir.

Dener (2018)

Voleybol oyunculari

Katilimeilarin yalnizca %43,8’inin beslenme bilgi diizeyi
yeterli seviyede tespit edilmistir. Katilimcilarin beslenme
bilgi diizeyi ile beslenme aligskanliklar1 arasinda anlamli bir
iliski tespit edilmemistir.

Albayrak (2019)

Sporcu ¢ocuklarin
ebeveynleri

Beslenme bilgi diizeyinin sportif basari {izerindeki etkisini
belirlemeyi amaglayan ¢aligmada katilimcilarin demografik
ozellikleri ile beslenme bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir
iliski tespit edilmemistir.

Beslenme ile ilgili

Arasgtirmaya 417 birey katilmis, beslenme ile ilgili internet

Uyar (2019) internet sitelerini takip sitelerini takip eden ve etmeyen bireylerin beslenme bilgi
eden ve etmeyen bireyler diizeyleri arasinda anlamli bir farklilik tespit edilmemistir.

) Devlet okulunda 6grenim goren 6grencilerin beslenme bilgi

F?rkh SOS}"Oe_lfon?fmk_ diizeylerinin 6zel okulda 6grenim goren dgrencilerin bilgi

Sézen (2019) diizeydeki iki ilkdgretim  giizeyinden yiiksek oldugu tespit edilmistir. Katilimeilarm

okulunda egitim goren 7.
ve 8. sinif 6grencileri

genel beslenme bilgi diizeyi ise “orta derece” olarak
nitelendirilmistir.

Literatiirdeki diger caligmalarda yiyecek igecek iiretim siirecine dair bilgi diizeyi

belirleme ise gida gilivenligi bilgi diizeyi belirleme kapsaminda gergeklestirilmistir. Tuncer

(2019) Tiirkiye’nin farkli illerindeki (Ankara, Diyarbakir, Hatay, Istanbul, Mugla ve

Nevsehir) otellerde ¢alisan as¢ilarin gida giivenligi bilgi diizeyini belirlemeye yonelik bir

arastirma yapmis, katilimcilarin gida giivenligi bilgi diizeyinin orta seviyede (%53,70)

oldugunu tespit etmistir. Gida giivenligi bilgi diizeyi yedi boyutta toplanmis, katilimeilarin

betimleyici 6zellikleri ile gida giivenligi bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir fark oldugu

sonucuna ulagilmistir.
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Biyikli (2011), hastane mutfaklarinda ¢alisan personelin gida giivenligi bilgi diizeyi
ve uygulamalarini belirlemeyi amaglamis ve bu dogrultuda 107 calisan ile goériismiistiir.
Calisanlarin pozisyonu ve as¢ilik belgesi ile gida glivenligi egitimi alma durumlarina gore
anlamli farkliligin oldugu tespit edilmistir. Gida gilivenligi uygulamalarinda ise gida

giivenligi egitimi alan ¢aligsanlar ile almayanlar arasinda anlamli farlilik tespit edilmistir.

Eren, Nebioglu ve Sik (2017) Alanya’da bes yildizli otellerin mutfaklarinda ¢alisan
personelin gida giivenligi bilgi diizeyini belirlemeyi amaglamistir. Sezonluk ¢alisan asgilar
ile tiim y1l boyunca calisan asc¢ilarin gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir farklilik
oldugu tespit edilmistir. Ayrica katilimcilarin %25’inin HACCP kavramini daha 6nce hig

duymadig1 bulgusuna ulagilmistir.

Eken (2019), Konya ilinde faaliyet gosteren restoranlarda calisan ascilarin gida
giivenligi bilgi diizeyini belirlemeyi amaglamistir. Calisma kapsaminda katilimcilara brosiir
ve ¢izgi roman gibi materyaller vasitasiyla gida glivenligine iliskin bilgiler aktarilmis ve bu
durumun gida giivenligi bilgi diizeyine etkisinin belirlenmesi amaglanmistir. Cizgi roman

vasitasiyla bilgi aktarilan katilimcilarin gida glivenligi bilgi diizeyinde artig gézlemlenmistir.

Ertas (2019), Karabiik ili Safranbolu ilgesindeki yiyecek igecek isletmelerinde ¢alisan
as¢ilarin gida giivenligi bilgi diizeyini belirlemeyi amagladig1 ¢alismada; gida glivenliginin
yani sira personelin elinden alinan orneklerde E. coli olup olmadigini arastirmis, arastirma
sonucunda E. coli tespit edilmemistir. Aragtirma sonucuna gore ascilarin gida giivenligi bilgi

diizeyi ile mesleki tecriibesi arasinda anlamli farklilik bulunmustur.

Literatiirde yer alan diger gida giivenligi bilgi diizeyi belirleme ¢aligmalarinda ise

evren ve drneklemi; 6grenciler, tiiketiciler ve lireticiler gibi gruplar olusturmaktadir.

Siinbiil (2018) Izmir ilini ziyaret eden yerli turistlerin, Onur (2018) Ankara’da bulunan
ortadgretim yiyecek-icecek hizmetleri programinda 6grenim goren Ogrencilerin, Giiven
(2010) Yalova ilindeki farkli egitim ve gelir diizeyine sahip bireylerin, Alyurt (2009) turizm
meslek yiiksekokulu 6grencilerinin, Uzun6z vd. (2008) ise Tokat ilindeki kirsal kesimde
yasayan ve Uretimde yer alan kadinlarin gida glivenligini belirlemeye yonelik caligmalar
yapmustir. Ilgili ¢alismalarda gida giivenligi bilgi diizeyi ile katilimcilarin bazi betimleyici

ozellikleri arasinda anlamli farkliliklar tespit edilmistir.
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UCUNCU BOLUM

3.1. Problem

Nitelikli mutfak sefi yetistirmeyi hedefleyen GMS Bo6liimii-2020 yili itibariyle yeni bir
boliim olarak kabul edilmektedir. Bu durum, yiyecek icecek isletmelerinde egitimli ascilarin
sayisinin, egitimsiz asc¢ilardan daha az olmasini etkileyen 6nemli unsurlardan biridir. Beslenme
ve gida gilivenligi konularinda yeterli bilgi diizeyine sahip olmayan as¢ilarin hazirlamig oldugu
yiyecek ve icecekler, saglik acisindan g¢esitli risklere ya da olumsuzluklara neden
olabilmektedir. Asgilarin beslenme ve gida giivenligine iliskin bilgi diizeylerinin isletmeler

tarafindan tespit edilmemesi bir problem teskil etmektedir.
3.2. Arastirmanin Amaci

Aragtirma, Sakarya ve Kocaeli illerinde faaliyet gosteren 4-5 yildizli oteller ile birinci
siif lokantalarda ¢alisan mutfak seflerinin beslenme bilgi diizeyi ile yiyecek igecek iiretim
stirecindeki gida glivenligi bilgi diizeyini belirlemeyi amaglamaktadir. Arastirma kapsaminda;
katilimcilarin yasi, egitim seviyesi, sektorde calisma yili, pozisyonu ile beslenme ve gida
glivenligi bilgi diizeyi arasindaki iligki tespit edilmeye ¢aligilmisgtir. Ayrica beslenme bilgi
diizeyi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasindaki iliski incelenmistir. Arastirma kapsaminda

hipotezler olusturulmus ve bu hipotezlere yanit aranmaistir.

Sektor tecriibesinin ¢alisilan pozisyonla iligkili oldugu bilinen bir durumdur. Dolayisiyla
ascilarin sektorde ¢alisma yili arttikga pozisyonlarinin yiikselmesi de beklenmektedir. Sektor
tecriibesi artip pozisyonu yiikselen as¢ilarin ise mesleki yeterliliginin artmasi 6n goriilmektedir.
Asgilarda sektor tecriibesi ve pozisyon ile birlikte yiikselmesi beklenen bir diger unsur ise
alanlariyla ile ilgili teorik bilgi diizeyidir. Bu durumlar g6z 6niinde bulundurularak asagidaki

hipotezler olusturulmustur:

e Hia Katilimcilarin yast ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir.
e Hip Katilimcilarin yasi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir.

e HaaKatilimcilarin pozisyonu ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir.
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Hzb Katilimcilarin pozisyonu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik
vardir.

Hsa Katilimcilarin sektor tecriibesi ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlaml farklilik
vardir.

Hsp Katilimeilarin sektor tecriibesi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli

farklilik vardir.

Egitim, bireylerin cesitli konularda bilgi sahibi olmasindaki en 6nemli etkenlerden biridir.

Beslenme ve gida giivenligi teorik bilgi gerektiren konulardir. Yiyecek icecek ve konaklama

isletmelerine is goren yetistiren iiniversite boliim ve programlar1 “Beslenme ilkeleri”, “Gida

Bilimi ve Teknolojisi” ile “Gida Giivenligi ve Hijyen” gibi dersler icermektedir. Ayrica drgiin

egitimin yani sira ¢alisilan kurum i¢inde ya da kurum disinda (sertifika programlar1 gibi) verilen

egitim programlari da mutfak calisanlarinin teorik bilgi diizeyine katki saglamaktadir.

Dolayisiyla belirtilen derslerden basarili olan bireyler, beslenme ve gida giivenligi konularinda

yeterli donanima sahip olmakta ya da sahip oldugu bilgi diizeyini artirmaktadir. Bu durum g6z

oniinde bulundurularak asagidaki hipotezler gelistirilmistir:

Haa Katilimeilarin egitim diizeyi ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik
vardr.

Hap Katilimeilarin egitim diizeyi ile gida gilivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli
farklilik vardir.

Hsa Katilimcilarin mezun oldugu boliim ile beslenme bilgi diizeyleri arasinda anlamli
farklilik bulunmaktadir.

Hsb Katilimeilarin mezun oldugu boliim ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli
farklilik vardir.

Hea Egitim alan katilimcilarin beslenme bilgi diizeyi daha yiiksektir.

Heb Egitim alan katilimcilarin gida giivenligi bilgi diizeyi daha yiiksektir.

3.3. Arastirmanin Onemi

Bireyler, yasamini siirdiirebilmek i¢in beslenmeye ihtiyag duymaktadir. Maslow’un

ihtiyaclar hiyerarsisinde beslenme, fizyolojik ihtiyac¢ olarak ilk sirada yer almaktadir (Seker,

2014). Dolayisiyla beslenme olgusu, yiyecek igecek ve konaklama isletmeleri i¢in biiyiik bir
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onem arz etmektedir. Bireylerin beslenmelerine yonelik hazirlanan yiyeceklerin beslenme
ilkelerine uygun olarak firetilmesinin yani sira yiyeceklerin giivenilir bir sekilde tiiketici 6niine
gelmesi, isletmeler i¢in biiylik 6nem arz etmektedir. Cesitli bireylere yonelik yapilan beslenme
ve gida glivenligi bilgi diizeyi belirleme c¢alismalari literatiirde olduk¢a Onemli bir yer
tutmaktadir. Fakat beslenme egitimi ve bilgi diizeyi, YI isletmeleri yoneticileri ve personeli
tarafindan goz ard1 edilmektedir. Isletmeler, as¢ilara gida giivenligi egitimi saglamakta fakat
beslenmeye iliskin herhangi bir egitim programi diizenlememektedir. Bu durum ise beslenme
egitimi veren kurumundan mezun olmayan ascilar i¢in dezavantaj olusturmaktadir. Yiyecek
icecek isletmelerinde gida giivenligine yonelik egitimler beslenme egitimine gore daha yaygin
saglanmaktadir. Isletmelerin yani sira gira iiretimi alaninda faaliyet gosteren bircok firma,

internet iizerinden licretsiz gida glivenligi egitimi saglamaktadir.

Beslenme ve Y1 iiretim siirecindeki gida giivenligi, birbirinden farkli tiirde ve diizeyde
bilgi gerektiren alanlardir. Yeterli diizeyde beslenme bilgi diizeyine sahip olan bir as¢inin
hazirladig1 yiyecek ve iceceklerin, miisterilerin bireysel ihtiyaclarina uygun olmasi
miimkiindiir. Ayrica yeterli bir beslenme bilgi diizeyi, yiyecek ve igeceklerin hazirlanirken
besin 6gesi kaybmin en az seviyede tutulmasini saglamaktadir. Dolayisiyla bir isletmenin,
saglikli ve besleyici yiyecek icecek sunmasinin temel kosullarindan birini yeterli beslenme bilgi
diizeyine sahip olan asgilar olusturmaktadir. Beslenme bilgi diizeyi belirleme galismalar1; okul
ve okul oncesi diizeydeki ¢ocuklar (Alay, 2019; Aktag, 2016; Baskale, 2010; S6zen, 2019;
Eroguz Demirozlii, 2011), sporcular (Onbasi, 2017; Dogruluk Celebi, 2019; Cimen, 2012;
Ertiirk, 2010; Dener, 2018) ve cesitli hastaliklara sahip bireyler (Andag Oztiirk, 2012; Baban,
2010; Koktay Biiyiikgavusoglu, 2011; Korkut, 2014; Malek, 2010) {izerinde yogunlagsmaktadir.
Disarida yemek yeme olgusunun yaygin bir sekilde gerceklestigi 21. ylizyilda, yiyecek icecek
hizmeti sunan ¢alisanlarin beslenme bilgi diizeyi konusunda arastirma yapilmasi dnem arz

etmektedir.

Beslenme bilgi diizeyinin yan1 sira gida giivenligi bilgi diizeyi; glivenli gida tedariki,
hazirhigr ve sunumu acisindan 6nemlidir. Yiyecek ve igeceklerin iiretim siirecinde dikkat
edilmesi gereken en &nemli kosullardan biri gida giivenligi kavranmudir. Ozellikle biiyiik
miktarda yiyecek igecek liretiminin gerceklestigi isletmelerde gida gilivenliginin goz ardi
edilerek yiyecek ve igecek iiretimi, toplu zehirlenme vakalarinin ve gida kaynakli hastaliklarin

ortaya ¢ikmasina neden olmaktadir. Dolayisiyla yeterli diizeyde gida giivenligi bilgisine sahip



64

olan ascilar, bu tiir olumsuz kosullarin ortaya ¢ikmasinda ve dnlenmesinde kritik pozisyona

sahiptir.

Asgilara yonelik gida giivenligi bilgi diizeyini belirleme ¢alismalari, beslenme bilgi
diizeyini belirleme ¢alismalarina oranla daha fazladir (Eken, 2019; Tuncer, 2019; Ertas, 2019;
Biyikli, 2011). Mutfak ¢alisanlari disinda gerceklestirilen gida glivenligi bilgi diizeyi belirleme
caligmalarinin evrenini ise genellikle 6grenciler olusturmaktadir (Onur, 2018; Alyakurt, 2009).
Bu calismanin, Sakarya ve Kocaeli illerindeki yiyecek-igecek hizmeti veren isletmelerde
calisan ascilarm hem beslenme hem de Y1 iiretim siireci kapsamindaki gida giivenligi bilgi
diizeyini belirlemeyi amaglayan kesifsel bir arastirma olmasi, ¢aligmanin Onemini ortaya

koymaktadir.

3.4. Arastirmanin Kapsam ve Simirhliklar:

Arastirma, yiyecek icecek isletmelerinde is goren ascilarin beslenme ve yiyecek icecek
tiretimi siirecindeki gida giivenligi bilgi diizeylerini kapsamaktadir. Tiirkiye’deki tiim yiyecek
icecek isletmelerine ve bu isletmelerde ¢alisan asgilara ulasmanin giigliigii nedeniyle mevcut
arastirma, Sakarya ve Kocaeli illerinde faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerinde calisan
ascilar ile sinirlandirilmigtir. Evrende yer alan tiim isletmelere ve bireylere ulagsmanin gii¢liigii
ile bireylerin ¢aligmaya katilmak i¢in goniilliiliik gostermemesi bu arastirmanin siirliliklarii

olusturmaktadir.
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DORDUNCU BOLUM
YONTEM

4.1. Arastirmanin Modeli ve Yontemi

Arastirma kapsaminda; tez konusu belirleme, ilgili konuda literatiir tarama, ¢aligma
evreni ve Orneklemini belirme, drneklemden veri toplama, verilerin istatistik programina
aktarilmasi, verilerin analiz edilmesi, bulgularin yorumlanmasi, sonu¢ ve Onerilerin
olusturulmasi akist saglanmistir. Belirlenen konu dogrultusunda nicel arastirma yontemleri
tercih edilmis ve arastirmada veri toplama araci olarak anket tekniginden yararlanilmistir.
Ciinkii arastirma konusu ve arastirma evreninde yer alan unsurlarin sayica fazla olmasi, anket
tekniginin kullanimini gerektirmektedir (Can, 2016: 14; Altunisik, Coskun, Bayraktaroglu ve
Yildirim, 2012: 24-25). Anket teknigi kullanilarak yapilan arastirmalarda ise istatistiksel

analizlerden yararlanilmaktadir.

4.2. Evren ve Orneklem Secimi

Arastirma evrenini Sakarya ve Kocaeli illerinde faaliyet gosteren dort ve bes yildizli
oteller ile birinci sinif lokantalarda ¢alisan asgilar olusturmaktadir. Aragtirmanin Sakarya ve
Kocaeli illerinde yiiriitiilmesindeki en onemli husus, arastirmacinin Sakarya’da ikamet
etmesidir. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’nin bélge bazinda agikladigi 2018 yili verilerine gore;
Bilecik, Bolu, Bursa, Diizce, Eskisehir, Kocaeli, Sakarya ve Yalova illerinde toplam 20 adet
bes yildizli otel, 54 adet dort yildizli otel, 61 adet birinci sinif lokanta bulunmaktadir (Kiiltiir
ve Turizm Bakanligi, 2019a). Sakarya ve Kocaeli illerinde bulunan ve arastirma evrenine dahil
edilen tesis tiirleri ve sayisi ise Cizelge 4.1°de yer almaktadir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi,

2019D).
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Cizelge 4.10. Sakarya ve Kocaeli illerinde bulunan turizm igletmesi belgeli tesisler

Tesis Tiirii Bulundugu il Toplam Say1
Birinci Sinif Lokanta Kocaeli 9
Sakarya 2
Kocaeli 6
Bes Yildizli Otel Sakarya ;
Dért Yildizli Otel Kocaeli 14
Sakarya 6
Toplam Kocaeli 29
P Sakarya 13

Tesisten tesise farklilik gdstermekle birlikte dort ve bes yildizli sehir otelleri ile birinci
sinif lokantalarin mutfaklarinda ortalama 10-20 as¢1 calismaktadir. Bu durum goz 6niinde
bulunduruldugunda ¢alismanin gergekgi evreni, toplam tesis sayisi ile as¢1 sayisinin ¢arpimiyla
elde edilmistir. Kocaeli ve Sakarya illerinde toplam 42 tesisin bulundugu evrende ¢alisan sayisi
maksimum 840 kisi olarak belirlenmistir. Coskun, Altunisik, Bayraktaroglu ve Yildirim (2015),
850 bireyin yer aldigi bir evrende kabul edilebilir 6rnek biiyiikligiiniin 265 oldugunu
aktarmaktadir. Arastirmada olasiliga dayali tekniklerden basit tesadiifi 6rnekleme yontemi
kullanilmigtir. Bu 6rnekleme yontemi, evrenin homojen oldugu ve evrende yer alan her unsurun
ornekleme dahil edilebilecegi durumlarda kullanilmaktadir (Nakip ve Yaras, 2016: 245).
Sakarya ve Kocaeli illerindeki dort ve bes yildizli oteller ile birinci sinif lokantalarda ¢alisan
ascilarin tamami ornekleme dahil edilebilecegi igin arastirmada bu 6rnekleme yontemi tercih
edilmistir. Bu kapsamda anket formlari, belirlenen isletmelerde c¢alisan 360 asc¢iya iletilmistir.
Arastirmaya bazi as¢ilarin katilim saglamamasi, arastirmacinin isletmelerde bulundugu zaman
zarfinda as¢ilarin farkli vardiyada olmasi ve anket formlarinin bir kisminda eksik bilgi ve yanlis

isaretlemeler yapilmasi nedeniyle toplam 280 anket formu degerlendirmeye alinmistir.

3.3. Veri Toplama Araci ve Verilerin Toplanmasi

Arastirmada veri toplama araci olarak anket formlar1 kullanilmistir. Anket formu {i¢
boliimden olugmaktadir. Birinci boliimde katilimeilarin cinsiyeti, yasi, egitim diizeyi, beslenme
ve gida gilivenligi egitimi alma durumu, pozisyonu ve sektorde ¢alisma siiresini belirlemeye

yonelik sorular bulunmaktadir.

Ikinci boliimde beslenme bilgi diizeyi 6lcegi bulunmaktadir. Bu &lgek hazirlanirken

Batmaz’in (2018) gelistirdigi dlcekten yararlanilmistir. Olgekte mutlak dogru cevabi olan 20
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ifade yer almaktadir. Katilimcilarin bu boliimde ifadelere “Dogru”, “Yanlis” ya da “Bilgim
Yok” seklinde cevap vermesi istenmistir. Olgekte yer alan ifadeler besin gruplari ve besin

bilesenleriyle ilgilidir.

Uciincii béliimde ise gida giivenligi bilgi diizeyi 6l¢egi bulunmaktadir. Bu 6lcek, Salli
(2016) ve Onur (2018)’un arastirmalarinda kullandig1 dlgeklerden uyarlanmstir. Olgekte
mutlak dogru cevabi olan 20 ifade yer almaktadir. Katilimcilarin bu boliimdeki ifadelere de
beslenme bilgi diizeyi 6l¢eginde oldugu gibi “Dogru”, “Yanlis” ya da “Bilgim Yok seklinde
cevap vermesi istenmistir. Olcekte yer alan ifadeler, Y1 iiretim siirecindeki (muhafaza, hazirlik,
pisirme, servis) uygulamalarla ilgilidir. Anket formunda yer alan ifadeler, Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 ile Turizm Isletmeciligi Anabilim Dallarinda gérev yapan 12 akademisyenden

uzman goriisii alinarak oneriler dogrultusunda nihai halini almistir.

Arastirma verilerini toplamak icin oncelikle aragtirma evreninde yer alan isletmelerin
yoneticileriyle goriisiilmiis, yoneticiler ¢alisma hakkinda bilgilendirildikten sonra isletme
calisanlarinin anket formlarin1 doldurmasi i¢in izin alinmistir. Bu kapsamda veriler aragtirmaci
tarafindan May1s-Kasim 2019 tarihleri arasinda, aragtirmaya katilmaya goniillii olan agg¢ilardan

elde edilmistir.

3.4. Veri Analiz Yontemi

Nicel arastirma yontemi kullanilan bu ¢alisma kapsaminda toplanan tiim veriler istatistik
paket programi aracilifiyla analiz edilmistir. Arastirma anketinin birinci boliimiinde yer alan
demografik bilgilere iliskin verilen yanitlar frekans analizi ile degerlendirilmistir. Frekans
analizi, ifadelere verilen yanit tiirlerini belirlemek i¢in de uygulanmistir. Ayrica iki demografik
degisken arasindaki iliskiyi agiklamak igin ¢apraz tablolardan yararlanilmistir. Olgeklerde yer
alan ifadelerden cevabi “Yanlis” olanlar ters kodlanmistir. Ters kodlanan ifadeler Cizelge 5.6

ve 5.14’te belirtilmistir.

Olgme aracinin giivenirlik ve gegerliligini teyit etmek ile anlasilmayan ifadelerde
diizeltme ve eklemeler yapilabilmek i¢in dncelikle 100 as¢idan elde edilen veriler ile pilot test
uygulamasi gergeklestirilmistir. Pilot test uygulamasi neticesinde 6l¢eklerin Cronbach’s Alpha

degeri kabul edilebilir diizeyde elde edilmistir (Beslenme bilgi diizeyi 6l¢egi 0,712 - Gida
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giivenligi bilgi diizeyi 0,818). Ayrica test neticesinde anlam karisikligina yol agan 2 ifade, daha

anlasilir bigcimde revize edilmistir.

Veri analizi kapsaminda 6lgeklerde yer alan ifadeler ile katilimcilarin verdigi cevaplar
arasindaki tutarlilig1 belirlemek amaciyla glivenirlik testi yapilmistir. Arastirmada, glivenirlik
analizi yontemlerinden igsel tutarlilik analizi kullanilmistir. Giivenirlik analizi sonucunda elde

edilen Cronbach’s Alpha (o) degerleri Cizelge 4.2°de yer almaktadir.

Cizelge 4.11. Beslenme ve gida giivenligi bilgisi 6lgeklerine iliskin yapilan giivenirlik
analizinin sonuglar1

Olcek ifade Sayisi Cronbach’s Alpha Degeri ()
Beslenme bilgisi dl¢egi 20 ,656
Gida giivenligi bilgisi dlcegi 20 144

Bir dlcegin yeterli diizeyde giivenirlige sahip olmasi i¢in o katsayisinin 0,60°tan biiyiik
olmas1 gerekmektedir (Coskun vd., 2015: 126). Arastirma anketinde yer alan dlgeklerin a

katsayisinin 0,60°tan biiylik olmas1 bu 6lgme aracinin giivenilir oldugunu kanitlar niteliktedir.

Arastirmada birbiriyle iligkili ifadeleri farkli kategorilerde toplayip farklilik analizini
kolaylastirmak amaciyla faktor analizi uygulanmigtir. Arastirma kapsaminda faktor analizinin
gerekliligi belirlemek amaciyla Oncelikle Bartlett’s Testi yapilmistir. Analiz neticesinde
beslenme ifadelerinin 8, gida giivenligi ifadelerinin ise 7 boyutta toplandig1 tespit edilmistir.
Bu sonug dlceklerin faktor analizine uygun olmadigini ifade etmektedir (Cokluk, Sekercioglu
ve Biiyiikoztiirk, 2014: 185). Bu nedenle her bir 6lcek kendi iginde bir biitiin olarak
degerlendirilmistir. Dolayistyla farklilik analizleri i¢in her iki Ol¢ekte yer alan ifadelerin

ortalamasi ayr1 ayr1 alinmstir.

Farklilik analizlerinde kullanilacak olan test tiirlerini belirlemek i¢in 6l¢eklere normallik
testi yapilmistir. Test neticesinde Olceklerin ¢arpiklik (Beslenme: -0,109 / Gida giivenligi: -
0,217) ve basiklik (Beslenme: -0,249 / Gida giivenligi: -1,967) degerleri -2 ile +2 arasinda tespit
edilmistir. Degerlerin bu aralikta olmasi verilerin normal dagildigini ifade etmektedir (George
ve Mallery, 2010). Elde edilen veriler normal dagildig: i¢in farklilik analizlerde parametik

testlerden olan t-testi ve tek yonlii varyans analizi (ANOVA) kullanilmistir. Beslenme bilgi
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diizeyi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasindaki iliskiyi belirmek i¢in ise Pearson Korelasyon

Analizi yapilmstir.
3.4.1. Bilgi Diizeyi Belirleme Olciitleri

Olgeklerde yer alan ve mutlak dogruya sahip olan ifadelere verilecek yanitlar iiclii likert
seklinde hazirlanmis, katilimcilar bu ifadelere vermis oldugu cevaplara gore belirli puanlar elde
etmistir. Cevaplar, istatistik programinda “l1: Dogru, 2: Yanlig, 3: Bilgim yok” seklinde

kodlanmustir. Dolayisiyla ifadelere verilen yanitlarin ortalamasiin 1 puana yakin olmasi, o

ifadenin daha fazla katilimer tarafindan dogru yanitlandigini ifade etmektedir. Katilimcilar,

dogru yanitladiklari her bir ifade igin bes puan elde etmis, “Yanlis” ya da “Bilgim yok™ olarak
yanitladiklar1 ifadelerden puan alamamistir. Hem beslenme hem de gida gilivenligi 6l¢eginde
20 ifade bulundugu i¢in katilimcilarin iki testten elde edebilecegi en yiiksek puan test basina

100°diir. Iki testin toplamindan elde edebilecegi en yiiksek puan ise 200diir.

Katilimcilarin bilgi diizeyi, vermis olduklar1 cevaplar dogrultusunda diisiik, orta, iyi ve
cok 1y1 olmak iizere dort kategoride sinmiflandirilmistir. Puan araliklari, toplam puanin dérde
boliinmesiyle elde edilmistir. Bilgi diizeyi degerlendirme olgiitlerine iliskin bilgiler Cizelge

4.4’te yer almaktadir.

Cizelge 4.12. Beslenme, gida giivenligi ve toplam bilgi diizeyi degerlendirme 0l¢iitleri

Degerlendirilen Unsur Puan Arahgi Degerlendirme Olgiitii
e 0=<x<25 Diisiik
Beslenme Bilgi Diizeyi 26<x<50 Orta
et e 51<x<75 Iyi
ligi Bilgi D .
Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi 76<x<100 Cok Iyi
0=<x<50 Diisiik
Toplam 51<x<100 Orta
P 101<x<150 iyi

151<x<200 Cok lyi
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BESINCi BOLUM

BULGULAR

5.1. Demografik Bulgular

Arastirma anketinin birinci bdliimiinde katilimcilardan, demografik o6zelliklerine
iliskin bilgileri isaretlemeleri istenmistir. Bu kapsamda alinan yanitlar Cizelge 5.1’de yer

almaktadir.

Cizelge 5.1. Katilimcilarin demografik 6zelliklerine iliskin bilgiler

Degisken Alt Degisken n %
Cinsiyet Kadin 92 32,9
Erkek 188 67,1
18-25 90 32,1
Yas 25-35 93 33,2
36-45 66 23,6
46 ve listii 31 11,1
ikogretim 43 15,4
Egitim Lise 124 44,3
Universite 113 40,4
Asgilik/Gastronomi ve Mutfak Sanatlart 50 17,9
Universite Boliimii Diger 87 31,1
Universite Mezunu Degil 143 51,1
Toplam 280 100

Katilimcilar cinsiyet agisindan incelendiginde erkek katilimcilarin (%67,1) kadin
katilimcilardan (%32,9) iki kat daha fazla oldugu gozlemlenmektedir. Endiistriyel
mutfaklarin ¢alisma kosullar1 ve kadro durumu g6z oniinde bulunduruldugunda bu durumun
beklenen bir sonu¢ oldugu gorilmektedir. Yas degiskeni agisindan incelendiginde
katilimeilarin %65,3’tinii 18-35 yas arasindaki bireyler olusturmaktadir. Bu durum ise

endiistriyel mutfaklarda genellikle geng-orta yas grubunun calistigini ispat etmektedir.

Egitim durumu incelendiginde katilimcilarin biiyiik cogunlugunun (%44,3) lise
mezunu oldugu gézlemlenmektedir. Universite mezunu katilimeilarin orani ise (%40,4) lise
mezunu katilimcilarin oranina yakindir. ilkdgretim mezunu katilimeilarin orani (%15,4) ise
oldukea diisiiktiir. Universite mezunlarmin hangi béliimden mezun oldugu, ¢apraz tabloda

karsilagtirilmistir. Buna gore {iniversite mezunlarinin %30,9’u Ascilik ya da GMS
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boliimlerinden mezun oldugunu ifade etmistir. Bu iki boliim disinda herhangi bir boliimden

mezun olan katilimcilarin orani ise %69,1°dir.

Katilimcilarin yasi ile sektor tecriibesi arasindaki iliski capraz tablo vasitasiyla

incelenmistir. Bu iligkiye yonelik sonuglar Cizelge 5.2°de yer almaktadir.

Cizelge 5.2. Katilimcilarin yagi ile sektor tecriibesi iliskisi

Sektor Tecriibesi

Yas Bir yildan az 1-5 yil arasi 6-10 yil aras1 11 yildan fazla Toplam
n % n % n % n %

18-25 33 36,6 43 47,7 13 14,4 1 11 90

26-35 7 7,7 33 35,4 25 26,8 28 30,1 93

36-45 3 4,5 10 15,1 9 13,6 44 66,6 66

46 ve lizeri 1 3,2 3 9,6 9 29 18 58 31

Toplam 44 15,7 89 31,7 50 17,8 97 34,6 280

Sonuglar incelendiginde yas arttikca sektor tecriibesinin de arttigi tespit edilmistir.
Arastirmaya katilan en gen¢ yas grubuna mensup olan 18-25 yasa sahip katilimcilarin
%84,3’1i bes yi1ldan daha az siiredir sektorde calistigini belirtmistir. Arastirmaya katilan en
biiyiik yas grubuna mensup 46 yas ve lizeri katilimcilarin %58’1 ise 11 yildan fazla siiredir

sektorde calistigini belirtmistir.
Katilimcilarin sektor tecriibesi ile ¢alismis oldugu pozisyonlar arasindaki iliskiler de
capraz tablo vasitasityla incelenmistir. Bu iliskiye yonelik sonuglar Cizelge 5.3’te yer

almaktadir.

Cizelge 5.3. Katilimcilarin sektor tecriibesi ile galistigi pozisyonlarin iligkisi

Pozisyon
ktor Tecriibesi . . Demi Chef/Chef  Kisim Sefi/Sous  Toplam
Sektor Tecriibes SIEE e de Party Chef/Ascibasi P
n % n % n % n

Bir yildan az 35 79,5 4 9,0 5 11,3 44
1-5 yil arasi 42 47,1 39 43,8 8 8,9 89
6-10 yil arasi 4 8,0 30 60,0 16 32,0 50
11 ve iistii 5 51 25 25,7 67 69,0 97
Toplam 86 100 98 100 96 100 280

Sonuglar incelendiginde en az sektor tecriibesine sahip olan c¢alisanlarin en diigiik

pozisyonlarda (bir yildan az sektdr tecriibesine sahip olan calisanlarin %79,5’1 stajyer ve
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komi pozisyonunda c¢aligmakta), en fazla sektor tecriibesine sahip olan caligsanlarin ise en
yiiksek pozisyonlarda (11 yildan fazla sektor tecriibesine sahip olan ¢alisanlarin %69°u kisim

sefi, sous chef ve ascibasi pozisyonunda ¢alismakta) calistig1 sonucuna ulagilmstir.

5.2. Beslenme ve Gida Giivenligi Egitimine iliskin Bulgular

Katilimcilara beslenme ve gida giivenligi egitimi alip almadigina iligkin iki adet soru

yoneltilmistir. Bu sorulara verilen yanitlar Cizelge 5.4’te yer almaktadir.

Cizelge 5.4. Beslenme ve gida giivenligi egitimine iliskin bilgiler

Degisken Alt Degisken f %
o Evet 145 51,8

- ") 1
Beslenme egitimi aldiniz mi1? Hayir 135 482
.. S Evet 216 77,1

. ~ ~ (') !
Gida giivenligi egitimi aldiniz mi1? o 63 225

Beslenme egitimi alanlar (%51,8) ile almayanlarin (%48,2) oran1 birbirine yakin
diizeydedir. Beslenme egitimi alan 145 katilimcinin %11,7’s1 ilkogretim, %37,9’u lise,
%350,3’1i 1se Universite diizeyinde egitime sahiptir. Lise ve tiniversite diizeyinde egitim alan
katilimcilar arasinda beslenme egitimi aldigii belirten katilimcilarin sayisi, almadiginm
belirten katilimeilarin sayisindan fazla iken bu durum ilkdgretim ve lise diizeyinde egitim

alan katilimcilarda tam tersi sekilde tespit edilmistir.

Gida giivenligi egitimi alan katilimci sayis1 (n=216), beslenme egitimi alan katilime1
sayisindan (n=145) fazladir. Yiyecek igecek ve konaklama isletmelerinin kurum i¢i gida
giivenligi egitimi vermesi, bu durumun sebebi olarak agiklanmaktadir. Gida giivenligi
egitimi alma durumu ile mezun olunan egitim diizeyi karsilastirildiginda ise tiim egitim
diizeylerinde gida giivenligi egitimi alan katilimc1 sayisinin gida giivenligi egitimi almayan
katilimci sayisindan fazla oldugu tespit edilmistir. Universite mezunu olmayan katilimcilar

arasinda da gida giivenligi alanlarin say1st daha fazladir.
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5.3. Isletme Tiirii, Pozisyon ve Tecriibe Durumuna fliskin Bulgular

Katilimcilara anketin son boliimiinde ise hangi igletme tiiriinde, hangi pozisyonda kag
yildir ¢alistigina iligkin sorular yoneltilmistir. Bu sorulara verilen yanitlar Cizelge 5.5’te yer

almaktadir.

Cizelge 5.5. Katilimcilarin igletme tiirii, pozisyonu ve sektor tecriibesine iliskin bilgiler

Degisken Alt Degisken f %
5 yildizli otel 111 39,6
Isletme Tiirii 4 yildizl1 otel 77 27,5
Birinci sinif lokanta (restoran) 92 32,9
Stajyer/Komi 86 30,7
Pozisyon Demi Chef/Chef de Party 98 35,0
Kisim Sefi/Sous Chef/Asgibasi 96 34,3
Bir yildan az 44 15,7
N 1-5 yi1l arast 89 31,8
Tecriibe 6-10 y1l arasi 50 17,9
11 yil ve {istii 97 34,6

Arastirma bulgularina gore katilimcilarin biiyiik bir boliimi (%39,6) bes yildizl
otellerde caligmaktadir. Bu otelleri sirasiyla restoranlar (9%32,9) ve dort yildizli oteller
(%27,5) takip etmektedir. Katilimcilar arasinda en fazla (%35) demi chef ve chef de party
pozisyonlarinda c¢alisan ascilar yer almaktadir. Toplam katilimer i¢inde en diisiik oran ise
stajyer ve komi (%30,7) pozisyonunda calisan as¢ilardir. Katilimcilarin pozisyonu ve egitim
durumu arasindaki iligski capraz tablo ile karsilastirilmistir. Buna gore ilkogretim mezunu
olan katilmcilarin biiylik oran1 (%53,4) kisim sefi/sous chef/aggibasi pozisyonlarinda
calisirken, tiniversite mezunu katilimcilarin biiyiik orani1 (%42,4) ise demi chef ve chef de
party pozisyonlarinda ¢alismaktadir. Lise mezunu katilimcilarin biiyiik orani (%37,9) ise

kisim sefi/sous chef/ag¢ibasi pozisyonlarinda calismaktadir.

Katilimeilarin sektor tecriibelerine iliskin verdigi yanitlar incelendiginde, biiyiik
cogunlugunun 11 yil ve tizeri (%34,6) ile 1-5 yil yil aras1 (%31,8) stirede mutfakta ¢alistigi
tespit edilmistir. Yas ve tecriibe arasindaki iliski incelendiginde 11 yil ve {izeri siirede
sektorde calisan katilimcilarin bilyiik ¢ogunlugunun (%45,36) 36-45 yas araliginda oldugu
tespit edilmistir. Egitim durumu ve tecriibe arasindaki iliski incelendiginde ise lise
mezunlariin genellikle 11 y1l ve {izeri, liniversite mezunlarinin ise 1-5 yil arasi siirede sektor

tecriibesine sahip oldugu sonucuna ulasilmistir.
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Aragtirma 6l¢eginde beslenme bilgi diizeyini belirlemeye yonelik 20 ifade yer almaktadir.

Beslenme bilgi diizeyi 6l¢eginde yer alan ifadelere verilen yanitlarin frekans analizi Cizelge

5.6’da yer almaktadir.

Cizelge 5.6. Beslenme bilgi diizeyi ifadelerine iliskin frekans analizi

ifadeler g _ _ S.
Dogru Yanhs Bilgim Yok Sapma

n % n % n %

*1. Dogal taze sikilmis meyve sulari 90 32,1 179 639 11 3,9 1,40 0,57

seker icermez.

2. Havug iyi bir A vitamini kayna- 205 73,2 44 157 31 111 1,38 0,68

gidir.

*3. Tim vitaminler viicuda enerji 189 67,5 72 25,7 19 6,8 1,81 0,54

saglar.

4. Karbonhidratlar temel enerji kay- 205 73,2 53 189 22 79 135 0,62

nagidir.

5. Dondurulmus friinlerin besin 225 80,4 45 16,1 10 3,6 1,23 0,50

degeri taze iiriinlerden daha diigiiktiir.

*6. Meyvelerin protein icerigi yiik- 92 32,9 159 56,8 28 10,0 1,53 0,67

sektir.

7. Yumurta ile kirmizi et igerdikleri 195 69,6 52 18,6 33 11,8 1,42 0,69

protein acisindan benzerdir.

*8. Zeytinyag: tiiketimi kolesterolii 85 30,4 164 58,6 31 11,1 1,53 0,69

yiikseltir.

*9. D vitamininin en iyi kaynag1 gii- 234 83,6 25 8,9 21 7,5 1,24 0,58

nestir.

10. C vitamini sicakliktan olumsuz 153 54,6 51 18,2 76 27,1 1,73 0,86

yonde etkilenir.

*11. Baligin doymus yag igerigi 127 45,4 87 31,1 66 236 1,93 0,74

kirmizi etten yiiksektir.

*12. Esmer seker beyaz sekerden daha 172 61,4 78 279 30 10,7 1,83 0,60

sagliklidir.

13. Tam yagl siit yagsiz siitten daha 145 51,8 78 27,9 57 204 1,69 0,79

fazla kalsiyum icerir.

14. Dengeli beslenme tiim gidalari esit 172 61,4 97 346 11 3,9 1,43 0,57

miktarda tliiketmeyi gerektirir.

*15. Viicudun ilk asamada kullandig1 166 59,3 88 314 25 8,9 1,77 0,60

enerji kaynag yaglardir.

*16. Kirmiz1 et iyi bir C vitamini 45 16,1 202 72,1 33 11,8 1,40 0,69

kaynagidir.

17. Yag en ¢ok enerji veren besin bile- 133 47,5 107 38,2 40 14,3 1,67 0,71

senidir.

18. 1 g karbonhidrat 10 kcal enerji 113 40,4 61 21,8 106 37,9 216 0,76

Verir.

*19. A, D, E ve K suda ¢6ziinen vita- 136 48,6 69 246 74 26,4 2,02 0,72

minlerdir.

20. Aminoasitler proteinlerin yapi- 191 68,2 19 6,8 70 250 1,57 0,86

tasidir.

Genel Ortalama 1,60

* Ters kodlanan ifadeler
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Beslenme bilgi diizeyiyle ilgili ifadelere verilen tiim yanitlar incelendiginde
“Dondurulmus iiriinlerin besin degeri taze triinlerden daha diistiktiir” ifadesinin %80,4
oranla en fazla dogru yanitlanan ifade oldugu tespit edilmistir. Tiim ifadeler arasinda en fazla

yanlis yanitlanan ifade ise %83,6 oraniyla “D vitamininin en iyi kaynagi giinestir” ifadesidir.

Katilimeilarin ifadelerden %37,9’luk oranla en fazla “Bilgim yok™ olarak yanitladigi
ifade ise “1 g karbonhidrat 10 kcal enerji verir” ifadesidir. Tiim ifadeler arasinda 13 (1, 2, 4,
5,6,7,9,10, 13, 16, 17, 20) ifadenin dogru yanitlanma orani, yanlis yanitlanma oranindan
yiiksek iken 7 ifadenin (3, 8, 11, 12, 16, 18, 19) ise yanlis yanitlanma orani1 dogru yanitlanma
oranindan daha yiiksektir. Verilen yanitlarin ortalamasi incelendiginde beslenme bilgi
diizeyi ifadelerine verilen tiim yanitlarin ortalamasi 1,60 olarak tespit edilmistir. “Bilgim
yok” yaniti da dogru olarak nitelendirilmedigi i¢in verilen yanitlarin ortalamasin
yiikseltmektedir. Bu nedenle en fazla yanlis yanitlanan ifade olan “1 g karbonhidrat 10 kcal
enerji verir” ile “A, D, E ve K suda ¢oziinen vitaminlerdir” ifadesinin ortalamasi 2 puanin

iizerine ¢ikmistir.

Katilimecilar beslenme bilgi diizeyi testinde isaretlemis oldugu her bir ifade icin belirli
bir puan elde etmistir. Bu testten alinabilecek toplam puan en fazla 100°diir. Beslenme bilgi

diizeyi testinden alinan puanlar ve ylizdeleri Sekil 1’de yer almaktadir.

%14,3
%13,6
%12,9

%ni%mi%m4

%5,4 %5,7

%3,9 %3.6

%2,5 %2,5

%1,4
%1,1 '
9%0,4 %0,7

15 20 25 30 35 40 45 50 5 60 65 70 75 80 8 90

Katilimei sayisi - %

Sekil 5.6. Beslenme bilgi diizeyi testinden elde edilen puanlar
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Katilimcilar, beslenme bilgi diizeyi testinden en az 15, en fazla 90 puan almistir. Higbir
katilimci ifadelerin tamamini dogru ya da yanlig yanitlamamaigtir. Testten en sik alinan puan
ise 45°tir (40 katilimci- %14,3). Katilimeilarin %46,2°s1 50 veya daha diisiik bir puan elde
ederken %53,8’s1 ise 55 veya daha yliksek bir puan elde etmistir. Katilimcilarin bilgi diizeyi,
elde ettigi puanlara gore diisiik, orta, iyi ve ¢ok iyi olarak siniflandirilmistir. Katilimeilarin

beslenme konusunda bilgi diizeyine iligskin verileri Sekil 5.2°de yer almaktadir.

Cok iyi Diisiik
5% 4%

Orta
42%
Iyi
49%

Diisiik = Orta =iyi = Cok iyi

Sekil 5.7. Katilimcilarin beslenme bilgi diizeyleri

Sonuglar incelendiginde diisiik ve ¢ok iyi beslenme bilgi diizeyine sahip katilimcilarin
sayisinin oldukca yiiksek oldugu tespit edilmistir. Katilimcilarin yarisina yakini (%49) iyi
diizeyde beslenme bilgisine sahipken %42’si ise orta diizeyde beslenme bilgisine sahiptir.
Testten elde edilen toplam puanlar ile katilimcilarin betimleyici 6zellikleri ¢apraz tablolar
ile karsilagtirilmistir. Egitim durumu ile elde edilen puan iligkisi incelendiginde, elde edilen
en fazla puan (90), iiniversite diizeyinde egitime sahip katilimcilar tarafindan elde edilmistir.
En diisiik puan (15) ise lise diizeyindeki bir katilimci tarafindan elde edilmistir. Mezun
olunan boliim ile elde edilen puan iliskisi incelendiginde ise en diisiik puanin GMS/Ascilik
mezunu bir katilimc tarafindan alindig tespit edilmistir. En yiiksek puanlar ise {iniversite

mezunu olmayan ve GMS/As¢ilik ile bu iki bolim disinda bir boliimden mezun olan
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katilimci tarafindan elde edilmistir. GMS/Ascilik boliimlerinden mezun olan katilimcilarin
en sik aldig1 puan 50 (9 katilimcei - %18), bu iki boliimden farkli bir boélimden mezun olan
katilimcilarin en sik aldig1 puan ise 55°tir (17 katilimer - %19,5). Sektor tecriibesi ile alinan
puan iliskisi incelendiginde ise en yiiksek puanin bir yildan az (1 kisi) ve 1-5 yil aras1 (1
kisi), en diislik puanin ise 6-10 yil aras1 (1 kisi) sektor tecriibesine sahip olan katilimcilar
tarafindan aldig1 sonucuna ulagilmaktadir. Bu durum, sektor tecriibesinin bilgi diizeyi
iizerinde onemli bir etki gostermedigini ifade etmektedir. Sektor tecriibesi ve bilgi diizeyi

arasindaki istatistiksel iligki, ilerleyen basliklarda incelenmistir.

Katilimcilarin beslenme bilgi diizeyi testinden aldig1 puanlarin ortalamasi betimleyici
Ozelliklerine gore karsilastirilmistir. Bu karsilastirmanin  sonucu Cizelge 5.7°de yer

almaktadir.

Cizelge 5.7. Demografik 6zellikler, ¢alisilan pozisyon, isletme tiirii sektor tecriibesine gore
beslenme bilgi testinden alinan ortalama puanlar

. . Ortalama S.sapma Toplam
Betimleyici Ozellik U Katihmer
Cinsiyet Kadin 53,1 15,8 92

Erkek 54,2 13,7 188
18-25 53 16 90
Yas 25-35 55 13,5 93
36-45 52,4 13,3 66
46 ve tizeri 56,1 14,8 31
[Ikdgretim 49,1 13,3 43
Egitim Lise 51,8 14,6 124
Universite 57,8 13,6 113
. . Ascilik/Gastronomi ve Mutfak Sanatlart 55,3 14 50
Universite oy
Béliimii l?lger . . 57,4 14,2 87
Universite Mezunu Degil 51,2 14,2 143
5 yildizli otel 52,8 13,7 111
Isletme Turda 4 yildizl otel 54,4 15,1 77
Birinci sinif lokanta (Restoran) 54,6 14,6 92
Stajyer/Komi 52,2 25,2 86
Pozisyon Demi Chef/Chef de Party 54,5 14,0 98
Kisim Sefi/Sous Chef/Ascibasi 54,6 14,0 96
Bir yildan az 51,4 16,8 44
Tecriibe 1-5 Y1l arasi 55,2 14 89
6-10 y1l arasi 52,2 14 50
11 yil ve iistii 54,5 13,8 97

Her kategori kendi i¢inde degerlendirildiginde; kadinlarin, 46 ve iizeri yastakilerin,
iniversite mezunlarinin, GMS ile Ascilik diginda bir béliimden mezun olanlarin, 4 yildizl
otellerde ¢alisanlarin, kisim sefi/sous chef/as¢ibasi pozisyonlarindan birinde ¢alisanlarin ve

1-5 yil aras1 sektor tecriibesine sahip olan katilimcilarin bilgi testi ortalama puani diger



79

katilimcilarin puanindan daha yiiksektir. Egitim diizeyi ile elde edilen bilgi testi ortalama
puan arasinda dogru orantili bir artig bulunmaktadir. En diisiik egitim diizeyine sahip olan
ilkogretim mezunlarinin bilgi testi ortalama puan1 49,1+13,3 iken en yiiksek egitim diizeyine
sahip olan iiniversite mezunlarin ortalama puani 57,8+13,6’dir. Diger degiskenlere gore
alinan ortalama puan ise diizensiz degisiklik gostermektedir. Ornegin 1-5 yil arasi sektor
tecriibesine sahip olan katilimcilarin bilgi testi ortalama puani (55,2+14), 11 yil veya daha
fazla sektor tecriibesine sahip olan katilimcilarin bilgi testi ortalama puanindan (54,5+13,8)

daha ytiksektir.
5.4.1. Beslenme Bilgi Diizeyine iliskin Farkhlik Analizleri

Katilimcilarin ifadelere verdigi yanitlar normal dagilim gosterdigi icin farklilik
analizlerinde parametrik testler (t-testi ve tek yonlii varyans analizi) kullanilmigtir. Bu
analizler neticesinde bazi degiskenler arasinda anlamli farkliliklar tespit edilitken bazi

degiskenler arasinda da farklilik tespit edilmemistir.

Cinsiyet degiskeni ve beslenme egitimi alma durumunda iki alt degisken oldugu icin
t-testi uygulanmistir. Cinsiyet degiskeniyle beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamli bir

farklilik bulunmamaktadir (p = 0,126).

Katilimcilara herhangi bir beslenme egitimi alma durumuna iliskin soru yoneltilmis,
bu sorunun evet ya da hayir olarak yanitlanmasi istenmistir. Beslenme egitimine iliskin

farklilik analizinin sonuglar1 Cizelge 5.8’de yer almaktadir.

Cizelge 5.8. Beslenme egitimi alan ve almayan katilimcilarin beslenme bilgi diizeyi t-testi
sonuglari

Beslenme Egitimi n X S. sapma t p
Egitim alan 145 1,51 ,50 *
Egitim almayan 135 1,69 ,46 3,230 ,001

*0,05 diizeyinde anlamlilik

Sonuglar incelendiginde beslenme egitimi alma durumuyla beslenme bilgi diizeyi
arasinda anlamli bir farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Beslenme egitimi aldigin1 ifade eden
katilimcilarin ortalamasi (1,51) almadigini ifade eden katilimcilarin ortalamasindan (1,69)
daha ytiksektir. Bu sonuca gore “Hea Egitim alan katilimcilarin beslenme bilgi diizeyi daha

yiiksektir” hipotezi kabul edilmistir.
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Katilimcilarin yast ile beslenme bilgi diizeyi arasindaki iligkiyi belirlemek amaciyla

ANOVA testi yapilmistir. Test sonuglar Cizelge 5.10°da yer almaktadir.

Cizelge 5.9. Yas ve beslenme bilgi diizeyi ANOVA test sonuglari

- St

Degisken n X sapma f p
18-25 90 1,60 ,492

26-35 93 1,60 ,492

36-45 66 1,60 ,492 020 ,996
46 ve lizeri 31 1,58 ,501

ANOVA testi neticesinde yas degiskeni ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlaml1 bir
farklilik tespit edilmemistir (p >0,05). Bu sonuca gore “Hia Katilimcilarin yasi ile beslenme

bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir” hipotezi reddedilmistir.

Egitim durumu kategorisinde ikiden fazla degisken oldugu i¢in ANOVA testi
yapilmistir. Test sonuglar1 Cizelge 5.10°da yer almaktadir.

Cizelge 5.10. Egitim ve beslenme bilgi diizeyi ANOVA test sonuglari

Degisken n X S. sapma f p
[kogretim 43 1,72 453

Lise 124 1,64 ,480 4,060 ,018*
Universite 113 1,50 ,502

*0,05 diizeyinde anlamlilik

ANOVA testi neticesinde egitim durumu ve beslenme bilgi diizeyi arasinda anlaml
farklilik tespit edilmistir (p <0,05). Post hoc (Tukey) testi sonucuna gore tespit edilen bu
farklilik ilkdgretim ve tiniversite mezunu katilimcilar arasinda bulunmaktadir. Egitim diizeyi
ile bilgi diizeyi arasinda dogrusal bir farklilik bulunmaktadir. En diisiik egitim seviyesine
sahip olan ilkdgretim mezunlarinin ortalamasit 1,72 iken en yiiksek egitim diizeyine sahip
olan TUniversite mezunlarinin ortalamasi ise 1,50’dir. Bu sonuglar neticesinde “Haa
Katilimeilarin egitim diizeyi ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamh farklilik vardir”
hipotezi kabul edilmistir. Egitim diizeyi arttik¢a bilgi diizeyinin artmasi, egitimin, bilgi

diizeyinin ylikselmesindeki en 6nemli etkenlerden biri oldugunu ifade etmektedir.

Beslenme bilgi diizeyi ile olan iligkini belirlemek igin ANOVA testi yapilan bir diger
degisken ise katilimcilarin mezun oldugu boliimdiir. Bu analizin sonucu Cizelge 5.11°de

yer almaktadir.
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Cizelge 5.11. Mezun olunan boliim ve beslenme bilgi diizeyi ANOVA test sonuglari

Degisken n X S. sapma f p
GMS/Aseilik 50 1,50 ,505

Diger 87 1,54 ,501 3,245 ,040*
Universite mezunu olmayan 143 1,67 AT71

*0,05 diizeyinde anlamlilik

Analiz sonucunda mezun olunan boliim ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlaml
farklilik tespit edilmistir (p<0,05). GMS veya Asgilik bolimlerinden mezun olan
katilimcilarin beslenme bilgi diizeyi ifadelerini dogru yanitlama orani (1,50) bunlardan farkli
bir bolimden mezun olan katilimcilarin dogru yanitlama oranindan (1,54) daha yiiksektir.
Universite mezunu olmayan katilimcilarin ifadeleri dogru yamitlama orani (1,67) ise
herhangi bir {iniversite boliimiinden mezun olan katilimcilarin dogru yanitlama oranindan
daha disiiktiir. Analiz neticesinde “Hsa Katilimcilarin mezun oldugu bolim ile beslenme

bilgi diizeyleri arasinda anlamli farklilik bulunmaktadir” hipotezi kabul edilmistir.

ANOVA testi yapilan diger kategoriler; isletme tiirli, ¢alisilan pozisyon ve sektor
tecriibesidir. Beslenme bilgi diizeyi ile arasinda anlamli farklilik tespit edilmeyen bu
kategoriler ayn1 Cizelgede sunulmustur. Bu kategorilere iligkin ANOVA testi sonuglari
Cizelge 5.12°de yer almaktadir.

Cizelge 5.12. Calisilan isletme tiirli, pozisyon ve sektor tecriibesi ile beslenme bilgi diizeyi
ANOVA test sonuglari

q <. - S.
Kategori Degisken n X sapma f p
5 yildizl otel 129 1,66 AT3
Isletme Tiirii 4 yildizl otel 59 1,52 ,503 2,290 ,103
Birinci sinif lokanta 92 1,55 ,499
Stajyer/Komi 86 1,67 471
Pozisyon Demi Chef/Chef de Party 98 1,58 ,495 1,521 ,220
Kisim sefi/Sous/As¢ibasi 96 1,55 ,499
Bir yildan az 44 1,63 ,486
Sektor 1-5y1l 89 1,60 ,491
Tecriibesi 6-10 y1l 50 1,66 478 719 541
10 yildan fazla 97 1,54 ,500

Beslenme bilgi diizeyi ile galisilan isletme tiirii, pozisyon ve sektor tecriibesi arasinda
anlamli farklilik bulunmamaktadir (p>0,05). Calisilan pozisyon ve sektor tecriibesiyle
beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamli farkliligin oldugu varsayilmis ve bu dogrultuda

hipotezler olusturulmustur. Analiz sonucuna goére “H2a Katilimcilarin pozisyonu ile
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beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir” ve “Hsa Katilimcilarin sektor
tecriibesi ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamli farklihik vardir” hipotezleri
reddedilmistir. Katilimcilarin ¢alistigi isletme tiiriyle beslenme bilgi diizeyi arasinda bir
iliskinin olmadig1 varsayilmis ve bu dogrultuda bu degiskene iligkin hipotez
olusturulmamugtir. Nitekim degiskene iligkin yapilan ANOVA testi bu varsayimi

dogrulamstir.
5.5. Gida Giivenligi Bilgi Diizeyine Iliskin Bulgular

Aragtirma 6l¢eginde gida giivenligi bilgi diizeyini belirlemeye yonelik dort kategoride
20 ifade yer almaktadir. Gida giivenligi 6l¢eginde yer alan ifadelere verilen yanitlarin

frekans analizi Cizelge 5.13’te yer almaktadir.

Cizelge 5.13. Gida giivenligi bilgi diizeyi ifadelerine iliskin yapilan frekans analizinin
sonuglari

. Dogru Yanh Bilgim Yok -

Ifadeler n £ % = S% n g % X S. Sapma
“LGidalan ~dondurma —islemi .46 379 437 489 37 132 164 0,70
mikroorganizmalari 6ldiiriir. ' ' ' ' '

2. Yumurtanin en uygun muhafaza 129 461 131 468 19 68 161 061

sekli oda sicakligidir.

*3. Cig balik ve kirmiz1 etleri ayni
depoda farkli raflarda muhafaza etmek 165 58,9 102 36,4 13 46 1,68 0,56
dogru bir yontemdir.

*4. Dondurulmus gidalar en az -
10°C’de muhafaza edilmelidir.
5.Dograma tahtalari, giysiler ve
calisma tezgdhlari ¢apraz bulasma 247 88,2 13 4,6 20 7,1 1,19 0,55
kaynaklaridir.

*6.  Mikroorganizmalarin  pismis
yiyeceklerde en  fazla  iireme
gerceklestirdigi  sicaklik araligi 5-
20°C’dir.

7. Mikroorganizma bulagma riski en
yiiksek olan gidalar yumurta ve et 232 82,9 22 7,9 26 9,3 1,26 0,62
iriinleridir.

*8. Sebzeler pisirilmeden &nce

sirastyla  yikanir, ayiklanir  ve 233 83,2 39 13,9 8 29 1,89 0,40
dogranir.

*9. Dondurulmus et ve balik gibi

riinler  pisirilmeden  6nce oda 173 61,8 102 36,4 5 1,8 1,65 0,51
sicakliginda ¢ozdiiriilmelidir.

10. Donmus firlinlerin mikrodalgada
¢coOzdiiriilmesi uygun bir yontemdir.
*11. Makarnay1 hasladiktan sonra
stiziip soguk su ile yikamak en iyi 127 454 137 48,9 16 5,7 1,57 0,60
makarna pisirme yontemidir.

*12.Dondurulmus yiyecekler

¢Ozdiiriilmeden direkt sicak karigima 37 13,2 224 80,0 19 6,8 1,27 0,58
atilarak pisirilmelidir.

179 63,9 86 30,7 15 54 1,75 0,55

155 55,4 74 26,4 51 18,2 1,92 0,66

95 33,9 166 59,3 19 6,8 1,73 0,58
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Cizelge 5.13’lin devami

. Dogru Yanhs Bilgim Yok _

Ifadeler n % = % = % X S. Sapma
13. Beyaz et ve kirmizi et aym

1zgarada pigirilecekse ayr1  ayri 218 77,9 45 16,1 17 6,1 1,28 0,57
pisirilmelidir.

14. Besin degeri kaybmi en aza

indirmek i¢in en wuygun pisirme 238 85,0 20 7,1 22 79 1,23 0,58
yOntemi buharda pisirmedir.

*15. Pisen yemekler agzi kapal

sekilde oda sicakliginda sogutulur. 157 56,1 110 393 13 46 165 0,57
16. Servise sunulacak olan sicak

yemekler 65°C’nin uzerinde 217 775 29 10,4 34 12,1 1,35 0,69
olmalidir.

1Z. ’Soguk servis Uniteleri en fazla 210 75.0 40 143 30 107 1,36 0,67
5°C’de olmalidir.

*18. Sogutulmus gidalar servise kadar

agz1 acik  sekilde  sogutucuda 63 22,5 193 68,9 24 8,6 1,40 0,64
bekletilmelidir.

*19. Acik biifede servis kabindaki

azalan yemekler tamamen bitmeden 97 34,6 162 57,9 21 7,5 1,50 0,63

iizerine yemek takviyesi yapilmalidir.

*20. Pismis baliklara kesme-dograma

gibi islemler yapilacaksa mavi 163 58,2 85 30,4 32 114 1,81 0,62
dograma tahtasi kullanilir.

Genel Ortalama 1,53

* Ters kodlanan ifadeler

Gida giivenligi bilgi diizeyine iligskin ifadelere verilen tiim yanitlar incelendiginde
“Dograma tahtalari, giysiler ve ¢alisma tezgéahlar1 ¢apraz bulagsma kaynaklaridir” ifadesinin
%88,2 oranla en fazla dogru yanitlanan ifade oldugu tespit edilmistir. Tiim ifadeler arasinda
en fazla yanlis yanitlanan ifade ise %83,2 oraniyla “Sebzeler pisirilmeden Once sirasiyla

yikanir, ayiklanir ve dogranir” ifadesidir.

En fazla “Bilgim yok™ olarak yanitlanan ifade ise %18,2 oranla “Mikroorganizmalarin
pismis yiyeceklerde en fazla iireme gergeklestirdigi sicaklik araligr 5-20°C’°dir” ifadesi
olmustur. Gida giivenligi 6l¢eginde yer alan 11 ifadenin (1, 5, 7, 11, 12, 13, 14, 16, 17, 18,
19) dogru yanitlanma orani yanlig yanitlanma oranindan yiiksek iken 9 ifadenin (2, 3, 4, 6,
8, 9, 10, 15, 20) ise yanlis yanitlanma orani dogru yanitlanma oranindan daha yiiksektir.
Muhafaza kategorisinde yer alan bes ifadenin {iglinlin yanlis yanitlanma orani dogru
yanitlanma oranindan daha yiiksektir. Hazirlik kategorisinde ise toplam bes ifadenin ii¢iiniin
yanlis yanitlanma orani daha yiiksektir. Pisirme ve servis kategorilerinde ise bu durum tam
tersidir. Ilgili kategorilerde beser ifade yer almaktadir ve bu ifadelerin dérder tanesinin dogru

yanitlanma oran1 daha ytiksektir.
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Katilimcilar, gida giivenligi bilgi diizeyi testinde isaretlemis oldugu her bir ifade i¢in
belirli bir puan elde etmistir. Bu testten alinabilecek toplam puan en fazla 100°diir. Gida

giivenligi bilgi diizeyi testinden alinan puanlar ve ylizdeleri Sekil 3’te yer almaktadir.

%15

%13.6
%11,4 9%11,1
%10
%7,1
9%6,4 /06,8
%3,9
%3 2 %3 2

m 8 014 %21 051 8
1T
f— -

10 15 20 25 30 35 40 45 50 55 60 65 70 75 80 85 90

m Katilimei sayisi - %

Sekil 5.8. Gida giivenligi bilgi testinden alinan puanlar

Katilimcilar, gida giivenligi bilgi testinden en az 10, en fazla 90 puan almistir. Higbir
katilimer ifadelerin tamamin1 dogru ya da yanlis yanitlamistir. Gida giivenligi testinden en
sik alinan puan 50°dir (%15). Katilimcilarin %46,4°1 50 veya daha diisiik bir puan alirken
%53,6’s1 ise 50’den daha yiiksek bir puan almistir. Katilimcilarin gida giivenligi bilgi
diizeyi, testten elde ettikleri puanlara gore diisiik, orta, iyi ve ¢ok iyi seklinde

siniflandirilmigtir. Katilimeilarin bilgi diizeyine iliskin veriler Sekil 5.4’te yer almaktadir.
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Sekil 5.9. Katilimcilarin gida giivenligi bilgi diizeyleri

Sonuglar incelendiginde iyi diizeyde gida giivenligi bilgisine sahip olan katilimcilarin
oraninin toplam katilimeilar arasinda en fazla oldugu gozlemlenmektedir. Katilimcilar
arasinda gida giivenligi bilgi diizeyi diisiik seviyede olan bireylerin oram1 %4, yliksek olan

bireylerin orani ise %7’dir.

Gida giivenligi testinden elde edilen puanlarla katilimcilarin betimleyici 6zelliklerinin
iliskisi, ¢apraz tablolar kullanilarak incelenmistir. Cinsiyete gore degerlendirildiginde
kadinlarin en sik 50 ve 60 (her biri i¢in 12 kisi), erkeklerin ise en sik 50 puan aldig1 sonucuna
ulasilmistir. Gida giivenligi testinden elde edilen en diisiik puan (10), bir erkek katilimci
tarafindan alinmistir. Elde edilen en yiiksek puan (90) ise bes erkek katilimci tarafindan
alinmistir. Yasa gore degerlendirildiginde 18-25 yas araligindaki katilimcilar en sik 50 ve
70 (her biri igin 13 kisi), 26-35 yas araligindaki katilimcilar 60, 36-45 yas araligindaki
bireyler 55 (9 kisi) ve 46 ya da daha yiiksek yas grubundaki bireyler ise 60 puan (7 kisi)

almistir.

Egitim durumuyla elde edilen puanlar karsilastirildiginda; ilkogretim mezunlari en sik
60 (9 kisi), lise mezunlar1 50 (25 kisi) ve iiniversite mezunlar1 70 (17 kisi) puan almastir.

Katilimcilarin mezun oldugu bolim ile testten aldigi puan karsilastirildiginda ise
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GMS/Ascilik bolimlerinden mezun olan katilimeilar en sik 70 (8 kisi), bunlar disinda bir
bolimden mezun olan katilimcilar ise en sik 50 puan (13 kisi) almistir. Sektor tecriibesi ile
testten elde edilen puanlar karsilastirildiginda ise en az sektor tecriibesine sahip olan
katilimeilarin en sik aldigi puan 70 (7 kisi), en fazla sektor tecriibesine sahip olan

katilimcilarin en sik aldig1 puan ise 50 (20 kisi) olarak belirlenmistir.

Katilimeilarin gida giivenligi bilgi diizeyi testinden aldigi puanlarin ortalamasi
betimleyici 6zelliklerine gore karsilagtirilmistir. Bu karsilagtirmanin sonucu Cizelge 5.14’te

yer almaktadir.

Cizelge 5.14. Demografik 6zellikler, calisilan pozisyon, isletme tiirli, sektor tecriibesine
gore gida giivenligi bilgi testinden alinan ortalama puanlar

Betimleyici Ozellik Ortalama o S Toplam
Puan Katilmci
Cinsiyet Kadin 54,0 15,8 92
Erkek 54,3 15,4 188
18-25 53,9 16,0 90
Yas 26-35 55,0 15,0 93
36-45 53,4 16,1 66
46 ve lzeri 54,3 14,8 31
[Ikogretim 52,2 14,4 43
Egitim Lise 49,1 14,8 124
Universite 60,5 14,6 113
. . Ascilik/Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 58,4 16,2 50
Universite o
Bélimii ]?1ger 59,0 15,8 87
Universite Mezunu Degil 49,8 13,9 143
Gida Giivenligi Alan 56,8 14,5 216
Egitimi Almayan 45,3 15,8 64
5 yildizli otel 56,2 16,3 111
Isletme Tiirii 4 yildizli otel 51,8 16,1 77
Birinci sinif lokanta (restoran) 53,7 13,8 92
Stajyer/Komi 50,2 15,6 86
Pozisyon Demi Chef/Chef de Party 57,0 13,8 98
Kisim Sefi/Sous Chef/Ascibasi 54,9 16,5 96
Bir yildan az 48,6 17,9 44
. 1-5 Y1l aras1 54,9 13,2 89
Tecriibe 6-10 yil arasi 54,1 18,0 50
11 yil ve tistii 56,1 14,6 97

Her kategori kendi i¢inde degerlendirildiginde; erkeklerin, 26-35 yas araligindakilerin,
tiniversiteden ve GMS/Ascilik disinda bir boliimden mezun olanlarin, gida giivenligi egitimi
alanlarin, 5 yildizli otelde ve kisim sefi/sous chef/asgibast pozisyonunda ¢aligan katilimcilar
ile 11 yildan fazla sektor tecriibesine sahip olan katilimcilarin gida giivenligi testinden elde

ettigi ortalama puan diger katilimcilardan daha yiiksektir. Egitim diizeyi ile ortama puan
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arasinda diizensiz bir artis bulunmaktadir. ilkdgretim mezunlarinin ortalama puani
(52,2+14,4), liseden mezunlarinin ortalama puanindan (49,1+£14,8) daha yiiksektir.
Ortalama puan ile egitim durumu iliskisi, mezun olunan boliim kategorisinde de benzer bir
sonug elde edilmistir. GMS/Ascilik disinda bir boliimde mezun olan katilimcilarin ortalama
puani (59,02+15,86) bu boliimlerden birinden mezun olan katilimeilarin ortalama puanindan
(58,4+16,2) daha yiiksektir. Universite mezunu olmayan katilimcilarin ortalama puani
(49,86+13,92) ise herhangi bir boliimden mezun olan katilimcilarin ortalama puanindan

oldukea diisiiktiir.

Gida giivenligi egitimi aldigmi ifade eden katilimcilarin ortalama puani
(56,87+14,50), egitim almadigimi ifade eden katilimcilarin ortalama puanindan
(45,31+15,85) 11 puan daha yiiksektir. Calisilan pozisyonlar ile ortalama puan iligkisi
incelendiginde ise ortalama puanlarin pozisyonlara goére diizenli dagilmadigi sonucuna
ulasilmaktadir. Kategoride en fazla ortalama puana sahip olan katilimcilar demi chef ve chef
de party pozisyonlarinda ¢alismaktadir (57,0+13,8). Fakat en diisiik pozisyonda calisan
stajyer ve komiler (50,2+15,6), diger pozisyonlarda calisan katilimcilardan daha diisiik
ortalama puana sahiptir. Sektor tecriibesine iliskin sonuglar, pozisyona gore daha diizenli bir
dagilim gostermektedir. En fazla sektor tecriibesine sahip olan katilimeilarin ortalama puan
(56,1+14,60) kategori icindeki en yliksek ortalama puandir. En az sektor tecriibesine sahip
olan katilimcilarin (1 yildan az) ortalama puani ise 48,63+17,99) kategori i¢gindeki en diisiik

ortalama puandir.

Gida giivenligi testinde yer alan ifadeler dort gruptan (muhafaza, hazirlik, pisirme ve
servis) olugmaktadir. Bu gruplardan elde edilen ortalama puanlar Cizelge 5.15°te yer

almaktadir.

Cizelge 5.15. Gida giivenligi kategorilerinden elde edilen ortalama puanlar

Degisken Muhafaza Hazirhk Pisirme Servis
Ortalama Puan 2,50 1,93 4,08 2,32
Standart Sapma 1,12 1,13 1,30 1,07

Tim kategorilerde beser ifade yer almaktadir. Dolayisiyla katilimcilarin gida
giivenligi kategorilerinden aldig1 ortalama puanlar 5 {izerinden degerlendirilmektedir. Bu

durum g6z Oniinde bulunduruldugunda en fazla yanlis yanitlanan ifadeler hazirhik
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kategorisinde yer alirken (1,93£1,13) en fazla dogru yanitlanan ifadeler ise pisirme
kategorisinde yer almaktadir (4,08+1,30). Muhafaza kategorisinde yer alan ifadelerin dogru
yanitlanma orani %50 iken, servis kategorisinde yer alan ifadelerin dogru yanitlama orani

i1se %46,4 tiir.
5.5.1. Gida Giivenligi Bilgi Diizeyine iliskin Farklihk Analizleri

Katilimeilarin ifadelere verdigi yanitlar normal dagilim gosterdigi icin farklilik
analizlerinde parametrik testler (t-testi ve tek yonlii varyans analizi) kullanilmigtir. Bu
analizler neticesinde bazi degiskenler arasinda anlamli farkliliklar tespit edilirken bazi

degiskenler arasinda da farklilik tespit edilmemistir.

Cinsiyet ve gida giivenligi egitimi alma durumu kategorilerinde ikiser degisken oldugu
icin, bu kategoriler ile gida giivenligi bilgi diizeyi iligkisini belirlemek i¢in t-testi yapilmistir.
Gida giivenligi bilgi diizeyi ile cinsiyet iliskisi degerlendirildiginde cinsiyetin, bilgi diizeyini
etkilemedigi tespit edilmistir (p=0,569). Gida giivenligi egitimi alma durumu ile bilgi diizeyi

iligkisini belirlemek i¢in yapilan t-testinin sonuglari ise Cizelge 5.16’da yer almaktadir.

Cizelge 5.16. Gida giivenligi egitimi alan ve almayan katilimcilarin bilgi diizeyi t-testi
sonuglari

Gida Giivenligi Egitimi n X S. Sapma t p
Egitim alan 216 1,51 ,50
Egitim almayan 64 1,67 47 2,178 027

*0,05 diizeyinde anlamlilik

Gida giivenligi egitimi alma durumuyla gida glivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli
farklilik bulunmaktadir (p<0,05). Gida giivenligi egitimi aldigini belirten katilimcilarin
ortalamasi, almadigim belirten katilimecilarin ortalamasindan daha yiiksektir. Bu durum
neticesinde “Heb Egitim alan katilimcilarin gida gilivenligi bilgi diizeyi daha yiiksektir”

hipotezi kabul edilmistir.

Katilimeilarin yasi ile gida giivenligi bilgi diizeyi iligkisini belirlemek i¢in yapilan tek
yoOnlii varyans analizi (ANOVA) neticesinde bu iki unsur arasinda anlamli bir farklilik tespit
edilmemistir (p=0,854). Calisanlarin yas1 ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasindaki iliskiyi
belirlemek amaciyla ANOVA testi yapilmistir. Test sonuclart Cizelge 5.17°de yer

almaktadir.
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Cizelge 5.17. Yas ve gida giivenligi bilgi diizeyi ANOVA testi sonuglari

Degisken n X S. Sapma f p
18-25 90 1,57 ,496

26-35 93 1,52 ,501

36-45 66 1,57 ,498 ,260 854
46 ve lizeri 31 1,51 ,508

ANOVA testi neticesinde yas degiskeni ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda
anlaml bir farklilik tespit edilmemistir (p>0,05). Bu sonuca gore “Hip Katilimcilarin yasi

ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml1 farklilik vardir” hipotezi reddedilmistir.

Egitim durumu ile gida gilivenligi bilgi diizeyi iliskini belirmek i¢in yapilan ANOVA

testinin sonucu ise Cizelge 5.18’de yer almaktadir.

Cizelge 5.18. Egitim ve gida giivenligi bilgi diizeyi ANOVA testi sonuglari

Degisken n X S. sapma f p
[Ikogretim 43 1,58 ,499

Lise 124 1,66 472 8,130 ,000*
Universite 113 1,41 ,495

*0,05 diizeyinde anlamlilik

Test neticesinde egitim durumu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli
farklilik tespit edilmistir (p<0,05). Post Hoc (Tukey) testi sonucuna gore tespit edilen bu
farklilik lise ile liniversite degiskeni arasinda bulunmaktadir. Katilimcilarin gida giivenligi
bilgi diizeyi, egitim diizeyine gore diizensiz bir dagilim gostermektedir. Katilimecilar
arasinda en yiiksek ortalamaya sahip olanlar tiniversite (1,41), en diisiik ortalamaya sahip
olan katilimcilar ise lise (1,66) mezunudur. Bu sonuglara gore “Hap Katilimcilarin egitim
diizeyi ile gida gilivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir” hipotezi kabul

edilmistir.

Mezun olunan boliim ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasindaki iliskiyi belirlemek i¢in

yapilan ANOVA testinin sonuglar1 Cizelge 5.19°da yer almaktadir.
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Cizelge 5.19. Mezun olunan boliim ve gida giivenligi bilgi ANOVA test sonuglari

Degisken n X S. sapma f p
GMS/Asgilik 50 1,42 ,49

Diger 87 1,48 ,50 5,151 ,006*
Universite mezunu olmayan 143 1,64 48

* 0,05 diizeyinde anlamlilik

Mezun olunan boliim kategorisiyle gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml
farklilik tespit edilmistir. Fakat bu kategoride “Universite mezunu olmayan” degiskeni
bulunmaktadir. Post Hoc (Tukey) testinin sonucuna gore kategorideki tespit edilen farklilik,
tiniversite mezunu olmayan katilimcilar ile GMS/Ascilik ya da farkli bir boliimden mezun
olan katilimcilar arasindadir. GMS/Ascilik ya da diger boliimlerden mezun olan
katilimcilarin arasinda anlamli farklilik bulunmamaktadir. Bu nedenle “Hsp Katilimcilarin
mezun oldugu bolim ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir”

hipotezi reddedilmistir.

ANOVA testi yapilan diger kategoriler; isletme tiirli, calisilan pozisyon ve sektor
tecriibesidir. Gida giivenligi bilgi diizeyiyle arasinda anlaml farklilik tespit edilmeyen bu
kategoriler aymi ¢izelgede sunulmustur. Bu kategorilere iliskin ANOVA testi sonuglari

Cizelge 5.20°de yer almaktadir.

Cizelge 5.20. Calisilan isletme tiirii, pozisyon ve sektdr tecriibesi ile gida giivenligi bilgi
diizeyi ANOVA test sonuglari

Kategori Degisken n X ST i P
sapma
isletme 5 yildizli otel 129 1,48 ,50
Tiirii 4 yildizli otel 59 1,66 48 3,007 ,051
Birinci sinif lokanta 92 1,58 A8
Stajyer/Komi 86 1,67 471
Pozisyon Demi Chef/Chef de Party 98 1,48 ,502 3,769 ,024*
Kisim Sefi/Sous Chef /Asgibasi 96 1,51 ,502
Bir yildan az 44 1,68 AT
Sektor 1-5 yil 89 1,58 49
Tecriibesi 6-10 yil 50 1,54 ,50 1,938 124
11 yil ve lizeri 97 1,47 ,50

* 0,05 diizeyinde anlamlilik

Calisanlarin pozisyonu ve sektor tecriibesiyle gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda
anlamu bir farkliligin oldugu varsayilarak “Hazp Katilimcilarin pozisyonu ile gida giivenligi
bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir” ve “Hsp Katilimcilarin sektor tecriibesi ile gida

giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir” hipotezleri olusturulmustur. Sektor
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tecriibesi ile gida gilivenligi arasinda anlamli bir farklilik bulunmazken, pozisyon ve bilgi
diizeyi arasinda anlamli bir farklilik bulunmaktadir. Tukey testi sonucuna gore tespit edilen
bu farklilik, stajyer/komi ile demi chef/chef de party pozisyonlar1 arasinda bulunmaktadir.
Bu sonuglar neticesinde “Han Katilimcilarin pozisyonu ile gida giivenligi bilgi diizeyi
arasinda anlamli farklilik vardir hipotezi kabul edilirken “Hsp Katilimeilarin sektor
tecriibesi ile gida gilivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir” hipotezi ise

reddedilmistir.

Beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeyi analizleri neticesinde katilimcilarin her iki
testten de elde ettigi puanlar toplanarak beslenme ve gida giivenligi toplam puan
olusturulmustur. Diisiik, orta, iyi ve ¢ok iyi olarak kategorize edilen puanlar Sekil 5.5’te yer

almaktadir.

Cok lyi Diisiik
3% 2%

Orta
40%

= Diisiik = Orta =lyi = Cok lyi

Sekil 5.10. Katilimcilarin beslenme ve gida giivenligi testi toplam bilgi diizeyleri

Sonuglar incelendiginde katilimcilarin biiytik bir boliimiiniin (%55) iyi bilgi diizeyine
sahip oldugu gozlemlenmektedir. Cok iyi ve diisiik bilgi diizeyine sahip olan katilimeilarin

orani ise oldukga diistiktiir.

5.6. Beslenme Bilgi Diizeyi ile Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi iliskisi

Beslenme ve gida gilivenligi bilgi diizeylerinin arasindaki iliskiyi belirlemek amaciyla

Pearson Korelasyon Analizi yapilmistir. Analiz sonuglar1 Cizelge 5.21°de yer almaktadir.
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Cizelge 5.21. Beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeyi arasindaki Pearson korelasyon analiz
sonuglari

Degisken N r p

Beslenme Bilgi Diizeyi o

Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi 280 ,220 000
** p<0,01 diizeyinde anlamlilik

Analiz sonucunda beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeyinin arasinda p<0,01
diizeyinde anlaml bir iliski tespit edilmistir. Iliski katsayis1 ise 0,220°dir. Bu sonug,
beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeyi arasindaki iligkinin pozitif yonde oldugunu ifade
etmektedir (Coskun vd., 2015). iki bilgi diizeyi arasindaki bu iliski, tartisma béliimiinde

degerlendirilmistir.
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Mutfak seflerinin beslenme ve Y1 iiretim siirecindeki gida giivenligi bilgi diizeyini

belirlemeyi hedefleyen bu arastirma kapsaminda “Mutfak seflerinin beslenme/gida

giivenligi bilgi diizeyi nedir” sorusundan hareketle arastirma hipotezleri olusturulmustur.

Anket formlari ile arastirmadan toplanan verilerin analizi neticesinde elde edilen bulgulara

gore arastirmadan Once olusturulan hipotezlerin bir kismi kabul edilirken bir kismi ise

reddedilmistir. Hipotezlere iliskin bilgiler Cizelge 6.1°de yer almaktadir.

Cizelge 6.1. Hipotezlerin kabul ve ret durumu

Kod Hipotez Sonug¢

Hi Katimecilarin yasi ile bilgi diizeyi arasinda anlamh farkhhk vardir.

Hia Katilimcilarin yasi ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir. Ret

H,, Katilimeilarin yasiile gida glivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir. Ret

H, Katihmcilarin pozisyonu ile bilgi diizeyi arasinda anlamh farkhhk vardir.

H,, Katilimcilarin pozisyonu ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir. Ret

H,, Katihmeilarin pozisyonu ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardur. Kabul

Hs;  Katihmecilarin sektor tecriibesi ile bilgi diizeyi arasinda anlamh farkhlik vardir.

Hi, Katilimcilarin sektor tecriibesi ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir. Ret
Katilimeilarin sektdr tecriibesi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik

Hao  vardir. Ret

Hs  Katihmecilarin egitim diizeyi ile bilgi diizeyi arasinda anlamh farkhilik vardir.

Hia Katilimcilarin egitim diizeyi ile beslenme bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik vardir. Kabul
Katilimeilarin egitim diizeyi ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli farklilik

Hao vardir. Kabul

Hs Katihmcilarin mezun oldugu béliim ile bilgi diizeyi arasinda anlamh farkhhk vardir.
Katilimeilarin mezun oldugu bolim ile beslenme bilgi diizeyleri arasinda anlamli farklilik

Hsa Kabul
bulunmaktadir.

H Katilimcilarin mezun oldugu bolim ile gida giivenligi bilgi diizeyi arasinda anlaml R

S farklilik vardir, et

He Egitim alan katihmcilarin bilgi diizeyi egitim almayan katihmcilarin bilgi diizeyinden
daha yiiksektir.

Hsa  Egitim alan katilimcilarin beslenme bilgi diizeyi daha yiiksektir. Kabul

Hen  Egitim alan katilimcilarin gida giivenligi bilgi diizeyi daha yiiksektir. Kabul

Arastirma kapsaminda olusturulan toplam 12 hipotezin 6 tanesi kabul edilirken 6

tanesi ise reddedilmistir. Hipotezlerin kabul ve reddedilme durumlarinin olasi nedenleri

asagida degerlendirilmistir.
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Beslenme, teorik bilgi gerektiren bir unsurdur. Literatiirde yer alan ¢aligmalarda
genellikle beslenme bilgi diizeyinin, beslenme aliskanliklarina etkisi incelenmistir (Bagkale,
2010; Zengin, 2018; Goktas, 2010). Bu ¢alismada ise mutfak calisanlarinin beslenme bilgi
diizeyini belirleyerek, egitim ve sektor tecriibesi gibi unsurlarin beslenme bilgi diizeyindeki

etkisini 6grenmek amaglanmustir.

Beslenme bilgisi, yalnizca mutfak calisanlarinin degil tiim bireylerin ehemmiyet
gostermesi gereken bir husustur. Arastirmanin kavramsal ¢ercevesinde de ele alindig tizere,
yetersiz beslenme bilgi diizeyi ve bu bilgi diizeyi kapsaminda yapilan yanlis beslenme
uygulamalari, kalp hastaliklar1 ve obezite gibi bir¢ok saglik sorununa yol agmaktadir. T.C.
Saglik Bakanliginin (2019b) verilerine gore Tiirkiye’deki obez birey sayist her yil artig (2012
yilinda toplumdaki obez bireylerin orant %17,2 iken 2016 yilinda bu oran %19,6’ya
yikselmistir) gostermektedir. Obezite, genetik ve psikolojik nedenlerin yani sira ¢evresel
etmenlerin olusturdugu olumsuz durumlardan da kaynaklanmaktadir (Oguz, Karabekiroglu,
Kocamanoglu ve Sungur, 2016: 133). Obezitenin en énemli nedenlerinden bir digeri ise
bilingsiz ev dis1 yemek tiiketimidir. Farkli tilkelerdeki hiikiimetler, obezitenin 6nlenmesi ve
azaltilmasi igin “Obezite vergisi” gibi birtakim onlemler almaktadir. Fakat obezite vergisi,
yiksek yag ve seker oranina sahip atistirmalik ve sekerleme gibi iirlinlerden alinmakta,
yeterli ve dengeli beslenme saglamayi hedeflemeyen yiyecek igecek isletmeleri, bu vergi
kapsaminda degerlendirilmemektedir (Ayas ve Sarug, 2017: 3). Dolayisiyla vergi gibi bir
yaptirim unsuru olmadigr icin isletme ¢alisanlarmin beslenme bilgi diizeyi gbéz ardi

edilmektedir.

Beslenmeye dair bilgi diizeyinin olusmasinda ve bu bilgi diizeyinin artirilmasindaki
en Onemli etken egitimdir. Arastirma sonuglari, egitim ile beslenme bilgi diizeyinin dogru
orantili oldugunu kamtlamistir. Fakat konaklama ve YI isletmelerinde calisan personelin
biiylik ¢cogunlugu, yiiksekogretim diizeyinde egitim almayan bireylerden olusmaktadir. Bu
aragtirmanin yani sira literatiirde yer alan benzer ¢alismalarda da ilkogretim ve lise
diizeyindeki bireylerin, isletme personelinin biiylik bir bolimiinii olusturdugu tespit
edilmistir (Delibas, 2018; Eren vd. 2017; Ozel ve Comert, 2015). Ozellikle gelismekte olan
tilkeler i¢in en 6nemli istihdam alanlarindan biri olan turizm sektdriinde genellikle diisiik
egitim diizeyine sahip bireylerin istihdam edilmesi, sektoriin en 6nemli sorunlarindan birini
olusturmaktadir (Yanardag ve Avci, 2012). Sektorde egitim diizeyi diisiik bireylerin

istihdam edilmesi de beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeyi diisiik olan bireylerin yiyecek



95

icecek tretiminde yer almasina neden olmaktadir. Mutfak departmaninda terfi etmenin
sektdr tecriibesiyle dogru orantili olmasi ise egitim diizeyi, dolayisiyla da beslenme ve gida
giivenligi bilgi diizeyi diisiik olan bireylerin ydnetici konumuna gelmesine neden
olabilmektedir. Literatiirde yer alan benzer arastirmalar da bu sonucu destekler niteliktedir.
Orhan (2015), beslenme egitimi alan mutfak calisanlarinin, ifadeleri dogru yanitlama
oranlarinin egitim almayan ¢alisanlardan yiliksek oldugunu aktarmaktadir. Ayrica
yiliksekogretim seviyesinde egitime sahip olan ¢alisanlarin bilgi diizeyi, ilk ve ortadgretim
seviyesinde egitime sahip olanlardan yiiksektir. Karahan (2010) ise yapmis oldugu
aragtirmada benzer sonuglara ulasmistir. Ascilarin beslenme bilgi diizeyini belirlemeyi
amaglayan bu arastirmada yiiksekdgretim seviyesinde egitime sahip olan ascilarin bilgi

diizeyi daha yiiksek tespit edilmistir.

Universitede egitim alinan boliimiin de beslenme bilgi diizeyi iizerinde etkisi
bulunmaktadir. Aragtirmaya gére GMS ile Ascilik boliimlerinden mezun olan g¢alisanlarin
beslenme bilgi diizeyleri, farkli bir boliimden mezun olan katilimcilarin bilgi diizeyinden
daha yiiksektir (Cizelge 5.11). Bu bulgu, ilgili béliimlerde verilen “Beslenme Ilkeleri” ve
“Gida Teknolojisi” gibi derslerin olumlu etki sagladigini kanitlamaktadir. Karahan’in (2010)
yapmus oldugu arastirmada da egitimle ilgili benzer sonuglar elde edilmistir. ilgili calismada,
egitim diizeyi yiikselen bireylerin beslenme bilgi diizeyi de ylikselmektedir. Fakat ayni
caligmada yas arttikca beslenme bilgi diizeyinin azaldig: tespit edilmistir. Beslenme bilgi
diizeyinin egitim ve sektor tecriibesiyle dogrudan iliskili olmasi, diisiik egitim diizeyine
sahip ve sektdrde calismaya yeni baslamig bireylerin bilgi diizeyi eksikligi nedeniyle,
iretiminde bulundugu yiyecek ve iceceklerin diisiik besleyici 6zellige sahip olacagi 6n

gorilmektedir.

Beslenme bilgi diizeyi testinden elde edilebilecek olan maksimum puan 100 iken en
sik elde edilen puanlarin yarisindan fazlasinin (%62,6); 45-65 puan aralifinda olmasi,
katilimcilarin orta-iyi diizeyde bilgi sahibi oldugunu gostermektedir. Arastirmanin egitimle
ilgili bulgular1 da bu sonucu dogrular niteliktedir. Egitim diizeyi ilkdgretim diizeyinde olan
caliganlarin oraninin fazla olmasi (%59,7), bu sonucun elde edilmesindeki en Snemli
etkendir. Dolayisiyla beslenme bilgi diizeyinin yiikselmesi i¢in egitim diizeyinin de

yukselmesi gerekmektedir.
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Aragtirma bulgulari, yiiksekogretim egitiminin yani sira egitim programlarinin da bilgi
diizeyi konusunda olumlu etkiye sahip oldugunu kanitlamaktadir (Cizelge 5.8 — Cizelge
5.21). Fakat Y1 isletmeleri, hizmet i¢i gida giivenligi egitimi saglarken beslenme egitimine
yeterli 5Snemi vermemektedir. Isletmelerin yan1 sira bircok gida markasi internet iizerinden
gida giivenligi egitimi saglarken beslenme egitimi vermemektedir. Arastirma sonuglari da

bu durumu dogrular niteliktedir.

Y1 iiretim siirecindeki gida giivenligi bilgi diizeyi bulgular1 incelendiginde ise
beslenme bilgi diizeyi bulgulariyla benzer sonuglar elde edilmistir. Y1 iiretim siirecindeki
gida giivenligi, beslenme kavramina gore daha somut ve uygulamaya yoneliktir. Bu
dogrultuda; yas, egitim diizeyi, sektor tecriibesi ve calisilan pozisyon yiikseldik¢e gida
giivenligi bilgi diizeyinin de yiikselecegi 6ngoriilmiistiir. Fakat arastirma sonuglari; yas ve
calisilan pozisyonun bilgi diizeyiyle iliskili olmadigini ortaya koymustur. Dolayisiyla bu
dogrultuda olusturulan hipotezler reddedilmistir (Cizelge 6.1). Calisanlarin egitim diizeyi
ile bilgi diizeyleri arasinda ise anlamli bir iliski tespit edilmistir. Buna goére beslenme bilgi
diizeyinde oldugu gibi egitim diizeyi artan ¢alisanlarin gida giivenligi bilgi diizeyi de

artmaktadir (Cizelge 5.18).

Literatiirde yer alan ve gida giivenligi bilgi diizeyi belirlemeyi amaglayan benzer
arastirmalarda, yiiksekdgretim diizeyinde olan ya da gida giivenligi egitimi alan
calisanlarin bilgi diizeyinin bu egitimleri almayan ¢alisanlardan daha yiiksek oldugu tespit
edilmistir. Ayn1 zamanda hem literatiirde yer alan ilgili arastirmalarda hem de bu
aragtirmada mutfak calisanlarinin biiyiik bir ¢ogunlugu bir kurumda veya kurum disinda
gida giivenligi egitimi almistir (Eren vd. 2017; Ertas, 2019; Tuncer, 2019). Bu egitimler de

calisanlarin gida glivenligi bilgi diizeyinin artmasini saglamistir.

Gida giivenligi bilgi diizeyi testinden en sik elde edilen puanlarin yarisindan fazlasinin
(%57,1) 45-65 araliginda olmasi, ¢alisanlarin orta-iyi diizeyde gida giivenligi bilgisine
sahibi oldugunu gostermektedir. Fakat gida giivenligi testinden elde edilen puanlarin genel
ortalamasi, beslenme bilgi diizeyi testinden elde edilen puanlarin ortalamasindan yiiksektir.
Bu durum ise gida gilivenligi egitiminin, beslenme egitime oranla daha fazla katilime1

tarafindan alinmasiyla aciklanabilir (Cizelge 5.4).
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Calisanlarin sektor tecriibesiyle gida gilivenligi bilgi diizeyi arasinda anlamli bir
iliskinin olmamas1 6nemli bir bulgudur (Cizelge 5.20). Bu bulgu, calisanlarin sektorde
yillar gegirmesine ragmen teorik anlamda kendilerini gelistirmediklerini ispatlamaktadir.
Gida giivenligi bilgi diizeyi eksikligi, arastirmanin birinci ve ikinci boliimiinde de ifade
edildigi iizere, gida kaynakli risk ve hastaliklara neden olmaktadir. Bu nedenlerden otiirii
endiistriyel mutfaklarda ¢alisan bireylerin; yasi, tecriibesi ve pozisyonu fark etmeksizin

gida giivenligi egitimi almas1 gerekmektedir.






99

YEDINCI BOLUM
SONUC VE ONERILER

Ascilarin beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeyini belirlemeyi amaglayan bu

arastirmanin sonugclari, beslenme ve gida giivenligi i¢in ayr1 ayr1 degerlendirilmistir.

Katilimcilarin beslenme bilgi diizeyi genel olarak orta/iyi seviyededir. Fakat beslenme
bilgisi Olceginde yer alan ve ayrintili bilgi gerektiren ifadeler, katilimecilarin c¢ogu
tarafindan dogru yanitlanmamistir. Universitede ya da herhangi bir egitim/sertifika
programinda beslenme egitimi alan katilimcilarin orani (%51,8) almayanlarin oranina
(%48,2) yakin oldugu i¢in ayrintili bilgi gerektiren ifadelerin dogru yanitlanma oraniyla
yanlis yanitlanma orani benzerlik gostermistir. Beslenme bilgisi lizerinde en etkili unsur
egitimdir. Clinkii farklilik analizleri neticesinde beslenme egitimi ile tiniversite egitiminin
beslenme bilgi diizeyi lizerinde etkisi oldugu tespit edilmistir. Fakat katilimeilarin ¢alistigi
isletme tiirli, pozisyon ve sektor tecriibesi ile beslenme bilgi diizeyi arasinda bir iligki
bulunmamaktadir. Bu durum, sektérde uzun zaman ¢alisan as¢ilarin, kendilerini beslenme

alaninda gelistirmediklerini ifade etmektedir.

Gida giivenligine iliskin bulgular da beslenme bilgisi bulgulariyla benzerlik
gostermektedir. Gida giivenligi bilgisi dlgegindeki ifadelerin dogru yamitlanma orant,
beslenme bilgisi 0l¢cegindeki ifadelerden daha yiiksektir. Bu durumun en 6nemli nedeni,
Olcekteki ifadelerin daha fazla uygulamaya yonelik olmasidir. Ayrica gida giivenligi
egitimi alan katilimcilarin oram1 beslenme egitimi alan katilimcilarin oranindan daha
fazladir. Hem gida giivenligi egitimi hem de genel egitim durumu, gida giivenligi bilgi
diizeyinde 6nemli bir etken olusturmustur. Calisilan isletme ve sektor tecriibesi, beslenme
bilgisinde oldugu gibi gida giivenligi bilgisini de etkilememistir. Bu durum sektdrde uzun
zaman ¢alisan ascilarin, kendilerini gida giivenligi konusunda gelistirmediklerini ifade
etmektedir. Ayrica YI iiretim asamalarindan pisirmeye iliskin ifadeler en fazla dogru
yanitlanan ifadeler olurken hazirliga iliskin ifadeler ise en az dogru yanitlanan ifadelerdir.
Bu durumun nedeni, hazirlikla ilgili ifadelerin; mikroorganizmalar, capraz bulagma,
dondurma ve c¢ozdirme gibi konularla, pisirme ifadelerinin ise dogrudan pisirme
yontemleriyle ilgili olmasidir. Daha fazla ve daha ayrintili teorik bilgi gerektiren ifadeler,

katilimcilarin biiyiik bir boliimii tarafindan yanlis yanitlanmistir. Dolayisiyla arastirmanin
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ortaya koydugu en 6nemli sonug olarak ascilarin hem beslenme hem de gida giivenligi bilgi
diizeyinin ve dogru uygulamalarinin artirilabilmesi i¢in egitimin 6nemli bir husus oldugu

sOylenebilir.

Beslenme bilgisi ile gida giivenligi bilgisi arasinda pozitif yonde anlamli bir iliski
bulunmaktadir. Dolayisiyla yiyecek-igecek iiretim asamalarinda gida gilivenligi
kapsaminda uygun sekilde yapilan uygulamalar, bir gidanin saglikli ve besleyici olmasinda
etkilidir. Ayn1 sekilde bir gidanin, Y1 iiretim siirecinde besin degerini olabildiginde az
kaybetmesini saglayacak uygulamalar (6rnegin; uygun depolama, uygun sicaklikta pisirme
vb.) da giivenli gida elde etmede etkilidir. Sonu¢ olarak Yyiyecek-icecek iiretim
asamalarinda aktif gorev alan asgilara beslenme ve gida gilivenligine yonelik egitimlerin

birbirinden ayirt edilmeden birlikte saglanmasi gerekmektedir.

Tiim bu sonuglar ¢ercevesinde isletmeler, calisanlar ve egitim kurumlar i¢in ¢esitli

oneriler olusturulmustur. Bu 6neriler asagida siralanmustir.
Isletmeler I¢in Oneriler

e Isletme yoneticilerinin, mutfagin kurulus asamasinda mutfagin sadece fiziksel
planlamasin1 degil, mutfakta ¢alisacak personelin rahat ve ergonomik ¢alisma
sartlarina yonelik planlamasini da yapmasi gerekmektedir. Isletmede istihdam
edilecek olan personel belirlenir iken mesleki yeterliligin yam sira teorik bilgi
diizeyi de dikkate alinmalidir. Bu dogrultuda personel se¢iminde bir miilakat
gergeklestiriliyorsa bu miilakatta adaylarin beslenme ve gida giivenligine iliskin
bilgi diizeylerinin de goz oniine alinmas1 gerekmektedir.

e Isletme tiim personeline 6zellikle yiyecek-igecek iiretim asamalarmdan sorumlu
olan calisanlarina gida zehirlenme vakalar1 olusum nedenleri, riskleri ve sonuglari
konularinda gerekli egitimleri vermeli ve konunun énemini vurgulamalidir.

e Faaliyet gOsteren bir isletmede personele gida giivenligi ve beslenme egitimi
saglanmas1 gerekmektedir. Bu egitimler sezonluk calisan isletmelerde sezon
basinda, tim yil c¢alisan isletmelerde ise faaliyet donemi baslangicinda ve
faaliyetler sirasinda rutin olarak gergeklestirilebilir. Egitimler neticesinde
personelden geri doniis alinmasi biiyilkk 6nem arz etmektedir. Bu dogrultuda

verilen egitime iligkin teorik ve uygulamali sinav yapilmalidir.
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Bilgi diizeyi yliksek olan ve mutfak uygulamalarini bu bilgi diizeyi dogrultusunda
gergeklestiren personeller ddillendirilerek motive edilmeli diger personelin de
bilgi diizeyini artirmaya yonelik tesvik edilmesi saglanmalidir.

Isletme personel kadrosunda beslenme ve gida giivenligi konularina hakim uzman
(g1da miihendisi, diyetisyen vb.) bulundurulmali, bu uzman ise personel mutfak
calisanlarini sik sik denetlemelidir.

Mutfak kadrosu olusturulurken yiiksekogretim diizeyinde egitim alan kisi sayisi
toplam mutfak personel sayis1 icinde yiiksek tutulmalidir. isletme agisindan bu
durum miimkiin degil ise en azindan kisim sefi ve iizeri pozisyonlarda bu egitim

diizeyine sahip kisiler istihdam edilmelidir.

Calisanlar Icin Oneriler

Calisanlarin; yasi, egitim diizeyi, sektdr tecriibesi ve c¢alistigi pozisyon fark
etmeksizin ilgili konularda egitim almas1 gerekmektedir.

Calisanlar, tim mutfak uygulamalarimi teorik bilgiler c¢ergevesinde
gerceklestirmelidir.

Mutfak ekibi olusturan yoneticiler (asgibasi, sous chef vb.), ekibinde yer alacak

olan ¢aligsanlarin teorik bilgi diizeyini dikkate almalidir.

Egitim Kurumlar i¢in Oneriler

Kurumlarda verilen beslenme ve gida giivenligi dersleri, sektdre uygun sekilde
diizenlenmelidir.

Teorik egitimin yani sira uygulama derslerinde de gida giivenligi hususuna dikkat
edilmeli, not degerlendirmesi yapilirken gida giivenligi uygulamalar1 toplam
notta dnemli bir pay olusturmalidir.

Gida giivenligi ve beslenme ile ilgili derslerde gida zehirlenmeleri ve yanlis
beslenme uygulamalari sonucu ortaya ¢ikan olumsuzluklara yonelik haberler
aktarilmalidir.

Ogrencilerin, bir yiyecek igecegin besin degerini hesaplayabilecek diizeyde bilgi
sahibi olmas1 saglanmalidir.

Ogrencilerin tiim gida giivenligi yonetim sistemleri hakkinda bilgi sahibi olmasi

saglanmalidir.
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EK.1 Etik Kurul Onay Formu

rak Tarih ve Sayisi: 28/05/2019-E.15901

I

| |
T.C.
- ANKARA HACI BAYRAM VELI
ml=1" UNIVERSITESI

Etik Komisyonu

Sayr : 11054618-302.08.01-
Konu: Bilimsel ve Egitim Amagh

LISANSUSTU EGiTiM ENSTITUSU MUDURLUGUNE
Tlgi: 19.03.2019 tarih ve E.8946 sayili yazi.

flgi yaziniz ile gondermis oldugunuz, Enstitiiniiz Gastronomi ve Mutfak Sanatlan
Anabilim Dali Yiiksek Lisans ogrencisi Veli CEYLAN, Dr.Ogr.Uyesi Aybuke Elif
CEYHUN SEZGIiN'in damsmanhginda yiirittigii "Mutfuk Seflerinin Beslenme Bilgi
Diizeylerinin Menii Planlama ve Uretim Siireglerine Etkisi: Sakarya Ilinde Faaliyet
Gasteren Yiyecek Igecek Isletmeleri Uzerine Bir Aragnrma™ adli tez galismast ile ilgili konu
Komisyonumuzun 19.04.2019 tarih ve 07 sayil toplantuisinda goristilmiis olup,

Etik Komisyonunca onaylanan ilgilinin galigmasmun, ckte gonderilen Bagvuru
Degerlendirme Raporunda nerilen goriig dogrultusunda yapilmasi planlanan yerlerden izin
alinmas: kosuluyla yapilmasinda etik agidan bir sakinca bulunmadigina oybirligi ile karar
verilmis; karara iligkin imza listesi ve onaylanan ¢aligmalar ekte gonderilmistir.

Bilgilerinizi ve geregini rica ederim.

e-imzahdir
Prof. Dr. Aydin KARAPINAR
Komisyon Baskani

Arastirma Kod No: 2019-110

Ek:

1- Imza Listesi

2- Bagvuru Degerlendirme Raporu
3- Onayli Caligma

:n:au Haci Bayram Vel Universitesi Yicetepe Mahallesi 85, Cadde No 8 06570 Cunkaya / Dl i Saltha GEMALMAZ
nkara

Tel+90(312) 231 73 ) Gienel EFyrak Sortlinu
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EK-2. Anket Formu

Degerli katilimct,

Yiiksek lisans tezi i¢in hazirlanan bu form, beslenme ve yiyecek igecek iiretim siirecine iliskin bilgi diizeyinizi
belirlemeyi amaglamaktadir. Elde edilen veriler akademik ¢aligma i¢in kullanilacak olup bu veriler aragtirmaci
tarafindan gizli tutulacaktir. Katiliminiz i¢in tesekkiir ederim.

DEMOGRAFIK BiLGILER
Cinsiyet OKadin OErkek
Yas |
Egitim diizeyiniz (Mezun oldugunuz Oilkégretim  OLise O On lisans OLisans
kurum) nedir? ClLisansiistii
ngi\;??rsne LCAE TR L [OGastronomi ve Mut. San. OAscilik ODiger ..........

Herhangi bir beslenme egitimi aldiniz

mi? (Sertifika programi vb.) LEvet DHayir

Herhangi bir gida giivenligi egitimi

aldiniz m? [Evet DHale'

Hangi tiir isletmede calistyorsunuz? 5 Yildizli Otel [ 4 Yildizli Otel [JRestoran

0 Komi [0 Demi Chef [ Chef de Party OKisim Sefi

Hangi pozisyonda cal ?
g1 pozisy SR [1Sous Chef CAscibagi [ Diger

OBir yildan az 01-5 y1l arasi [J6-10 yil arast

K 1dir sektorde cal ? .
ac yildir sektorde galistyorsunuz 11 yil ve iizeri

BESLENME BiLGi DUZEYINE iLiSKIiN iFADELER

Liitfen asagidaki ifadeleri bilgi durlfmur.luza giirfe s.ag iistteki secene@in Dogru | Yanhs Bilgim
altina gelecek sekilde isaretleyiniz. yok
1. Dogal taze sikilmis meyve sular seker igermez. O O
2. Havug iyi bir A vitamini kaynagidir. O O
3. Tiim vitaminler viicuda enerji saglar. O O
4. Karbonhidratlar temel enerji kaynagidir. O O
5.Dondurulmus iiriinlerin besin degeri taze tirtinlerden daha diistiktiir. O O
6. Meyvelerin protein igerigi yiiksektir. O O
7. Yumurta ile kirmizi et i¢erdikleri protein agisindan benzerdir. X O O
8. Zeytinyag: tiikketimi kolesterolii yiikseltir. O O
9. D vitamininin en iyi kaynag: giinestir. O X O
10. C vitamini sicakliktan olumsuz yonde etkilenir. O O
11. Baligin doymus yag igerigi kirmiz etten ytiksektir. O X O
12. Esmer seker beyaz sekerden daha sagliklidir. O O
13. Tam yagh siit yagsiz siitten daha fazla kalsiyum igerir. X O O
14. Dengeli beslenme tiim gidalar1 esit miktarda tiiketmeyi gerektirir. O O
15. Viicudun ilk asamada kullandig1 enerji kaynagi yaglardir. | X O
16. Kirmizt et iyi bir C vitamini kaynagidir. O O
17. Yag en ¢ok enerji veren besin bilesenidir. X O O
18. 1 g karbonhidrat 10 kcal enerji verir. O O
19. A, D, E ve K suda ¢6ziinen vitaminlerdir. O X O
20. Aminoasitler proteinlerin yapitasidir. O O

Liitfen Arka Sayfaya Geginiz
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YiYECEK iCECEK URETIM SURECINDEKI GIDA GUVENLIGi

Liitfen asagidaki ifadeleri bilgi durumunuza gore sag iistteki
secenegin altina gelecek sekilde isaretleyiniz.

Bilgim

Dogru | Yanhs yok

1.Gidalar1 dondurma islemi mikroorganizmalari ldiiriir.

X O
0| X

2. Yumurtanin en uygun muhafaza sekli oda sicakligidir.

3. Cig balik ve kirmizi etleri ayni depoda farkli raflarda muhafaza
etmek dogru bir yontemdir.

Muhafaza
O| O
X

4. Dondurulmus gidalar en az -10°C’de muhafaza edilmelidir.

5.Dograma tahtalari, giysiler ve ¢alisma tezgahlari ¢gapraz bulasma
kaynaklaridir.

X
O o ooio

X
O

6. Mikroorganizmalarin pismis yiyeceklerde en fazla lireme
gerceklestirdigi sicaklik aralig1 5-20°C’dir.

O
X

7. Mikroorganizma bulagma riski en yiiksek olan gidalar yumurta
ve et {irlinleridir.

X
O
O

8. Sebzeler pisirilmeden 6nce sirastyla yikanir, ayiklanir ve O
dogranir.

X
O

Hazirhk

9. Dondurulmus et ve balik gibi iirlinler pisirilmeden 6nce oda
sicakliginda ¢dzdiirilmelidir.

X
O

10. Donmus iiriinlerin mikrodalgada ¢6zdiiriilmesi uygun bir
yontemdir.

X
|
|

11. Makarnay1 hasladiktan sonra siiziip soguk su ile yikamak en iyi
makarna pigirme yontemidir.

X

12. Dondurulmus yiyecekler ¢ozdiiriilmeden direkt sicak karisima
atilarak pisirilmelidir.

O |
X

13. Beyaz et ve kirmiz1 et ayn1 1zgarada pisirilecekse ayr1 ayri
pisirilmelidir.

X

Pisirme

o | d

14. Besin degeri kaybini en aza indirmek i¢in en uygun pigirme
yontemi buharda pisirmedir.

X

O
X

15. Pigen yemekler agz1 kapali sekilde oda sicakliginda sogutulur.

16. Servise sunulacak olan sicak yemekler 65°C’nin tizerinde
olmalidir.

X

X
o | d

17. Soguk servis tiniteleri en fazla 5°C’de olmalidir.

18. Sogutulmus gidalar servise kadar agz1 acik sekilde sogutucuda
bekletilmelidir.

X

Servis

19. A¢ik biifede servis kabindaki azalan yemekler tamamen
bitmeden iizerine yemek takviyesi yapilmalidir.

oo |o|o|jog)ojo |o|o|o

Oo|o|d
X

20. Pigmis baliklara kesme-dograma gibi iglemler yapilacaksa mavi
dograma tahtasi kullanilir.

X

Katihminiz Icin Tesekkiir Ederim




Kisisel Bilgiler

Soyadi, adi
Uyrugu
Dogum tarihi ve yeri

e-mail

Egitim
Derece
Yiksek lisans

Lisans

Lise

is Deneyimi, Y1l
2010

2011

2013

2014

2015

2016-2017

2018 -

Yabanc Dil

Ingilizce

OZGECMIS

: Ceylan, Veli
:T.C.
:11.09.1993 / Ortaca

: veliceylan@subu.edu.tr

Egitim Birimi
Gazi Universitesi
Gazi Universitesi

Ortaca Lisesi

Calistig1 Yer
Caria Holiday Resort
Fantasia Hotel Deluxe Kemer
Alinn Boutique Hotel
Hilton Sarigerme Dalaman Resort & SPA
Rixos Premium Gocek

Hilton Sarigerme Dalaman Resort & SPA

Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi
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Mezuniyet Tarihi
Devam ediyor
2016
2012

Gorev
Asc1
Asci
Asci
Asci
Asci

Asci

Aragtirma Gorevlisi
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