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Ozet

Afet yonetimi son yillarda kapsamli arastirmalarin odak noktas: haline gelmistir. Etkili afet yonetimi, hazirlik, miidahale ve
iyilestirme dahil olmak iizere afet yonetimi dongiisiiniin tiim agsamalarinda koordineli bir yaklagim gerektirmektedir. Devletin afet
yOnetimindeki roli, literatiirde ¢ok tartisilan konular arasindadir. Afet miidahale gabalarini koordine etmede ve kritik kaynaklar ve
destek saglamada devlet kurumlari kritik bir rol oynarken, etkili afet yonetimi i¢in toplum katilim da oldukga 6nemlidir. Afetlerin
topluluklar ve bireyler lizerindeki uzun vadeli etkileri de literatiirde artan bir ilgi gormektedir. Kasirga, deprem, sel ve orman yangini
gibi afetler, mutfak hizmeti operasyonlarinda 6énemli aksamalara neden olarak topluluklari giivenli ve besleyici gidaya erisimden
mahrum birakabilir. Afet durumlarinda etkili mutfak yonetimi, halk saglig1 ve refahi tizerindeki etkisini en aza indirmek igin oldukca
onemlidir. Bu aragtirma kapsaminda afet mutfagi ders plani, afet durumlarinda yemek servisi operasyonlarini yonetmek igin gerekli
bilgi ve becerileri kazandirmak i¢in tasarlanmigtir. Afet durumlarinda mutfak yonetimi, hayatta kalanlara ve acil miidahale
ekiplerine besleyici ve giivenli yemekler saglamak icin gerekli oldugundan, afet miidahale gabalarinin kritik bir yoniidiir. Afet
durumlarinda mutfaklarm basarili bir sekilde ¢aligmasi igin yiiksekdgretim kurumlarinda gastronomi ve mutfak sanatlari boliimleri
i¢in afet mutfag: dersi Onerisi sunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Afet Mutfagi, Gastronomi, Afet Gastronomisi, Mutfak Y 6netimi

Abstract

Disaster management has become the focus of extensive research in recent years. Effective disaster management requires a
coordinated approach at all stages of the disaster management cycle, including preparedness, response, and recovery. The role of
the state in disaster management is among the most discussed topics in the literature. While government agencies play a critical role
in coordinating disaster response efforts and providing critical resources and support, community involvement is essential for
effective disaster management. The long-term effects of disasters on communities and individuals are also receiving increasing
attention in the literature. Disasters such as hurricanes, earthquakes, floods, and wildfires can cause significant disruptions to kitchen
service operations, depriving communities of access to safe and nutritious food. Effective kitchen management in disaster situations
is very important to minimize its impact on public health and welfare. This lesson plan is designed to provide students with the
necessary knowledge and skills to manage food service operations in disaster situations. Kitchen management in disaster situations
is a critical aspect of disaster response efforts as it is essential to provide nutritious and safe meals to survivors and emergency
responders. In order for the kitchens to work successfully in disaster situations, a disaster cuisine course proposal was presented for
the gastronomy and culinary arts departments in higher education institutions.

Anahtar Kelimeler: Disaster Kitchen, Gastronomy, Disaster Gastronomy, Kitchen Management

Giris

Afet yonetimi, son yillarda kapsamli arastirmalarin odak noktas1 haline gelen karmasik ve ¢ok disiplinli bir
konudur (Alexander, 2013). Etkili afet yonetimi, hazirlik, miidahale ve iyilestirme dahil olmak {izere afet
yonetimi dongiisiiniin tiim asamalarinda koordineli bir yaklagim gerektirmektedir (Birkmann, 2013).
Hafifletme, afet yonetimi dongiisiiniin bir diger onemli asamasidir ve altta yatan risk faktorlerini ve giivenlik
aciklarin ele alarak afetlerin etkisini azaltma g¢abalarini icerir (Kapucu, 2014). Devletin afet yonetimindeki
rolii literatiirde ¢ok tartisilan konular arasindadir (Sadiq ve Tesfamariam, 2017). Devlet kurumlari, afet
miidahale ¢abalarin1 koordine etmede ve kritik kaynaklar ve destek saglamada kritik bir rol oynarken, etkili
afet yonetimi i¢in toplum katilimi da olduk¢a 6nemlidir (Comfort vd., 2010). Etkili iletisim ve bilgi paylagimi
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da etkili afet yonetimi i¢in kritik dneme sahiptir (McEntire, 2007). Sosyal medya ve diger dijital teknolojilerin
kullanimu son yillarda afet iletisimi ve bilgi paylasimu i¢in giiglii araglar olarak kabul edilmektedir (Liu ve
Fraustino, 2015). Afetlerin topluluklar ve bireyler izerindeki uzun vadeli etkileri de literatiirde artan bir ilgi
gormektedir (Norris vd., 2008). Afet yonetim donglistiniin iyilestirme agamasi, afetlerin uzun vadeli etkilerini
ele almak ve etkilenen topluluklar: afet 6ncesi kosullara geri dondiirmek icin esastir (Alesch vd., 2014). Sosyal
destek ve ruh saglig1 hizmetlerinin saglanmasi, afetlerden etkilenen bireylerin ve topluluklarin uzun vadeli
iyilesmesini desteklemek i¢in de kritik neme sahiptir (Pfefferbaum vd., 2013).

Kasirga, deprem, sel ve orman yangini gibi afetler, mutfak hizmeti operasyonlarinda 6nemli aksamalara neden
olarak topluluklar: giivenli ve besleyici gidaya erisimden mahrum birakabilir. Afet durumlarinda etkili mutfak
yonetimi, bu afetlerin halk sagligi ve refahi iizerindeki etkisini en aza indirmek ic¢in oldukga Onemlidir.
Acilmasi tavsiye edilen 14 haftalik ders plani, 6grencilere acil durum planlamasi, acil durum prosediirleri, gida
giivenligi ve sanitasyon, gida tedarik zincirleri ve dagitimi, envanter yonetimi, siirli imkanlarla yemek
pisirme dahil olmak {izere afet durumlarinda yemek servisi operasyonlarini yonetmek igin gerekli bilgi ve
becerileri kazandirmak igin tasarlanmustir.

Afet durumlarinda mutfak yonetimi, hayatta kalanlara ve acil miidahale ekiplerine besleyici ve giivenli
yemekler saglamak icin gerekli oldugundan, afet miidahale cabalarinin kritik bir yonidiir. Etkili mutfak
yonetimi, dikkatli planlama, koordinasyon ve egitimin yani sira gida giivenligi ve sanitasyon standartlarina
bagl kalmay gerektirir (CDC, 2019). Afet durumlarinda mutfaklarin basaril bir sekilde ¢alismasini saglamak
icin devlet kurumlari, sivil toplum kuruluslar1 ve goniilliller dahil olmak iizere birden fazla paydasin dahil
edilmesi 6nemlidir (BM Diinya Gida Programi, 2017). Afetler sirasinda mutfak yonetiminde dikkate alinmasi
gereken Onemli bir husus, hayatta kalanlarin ve acil durum miidahale ekiplerinin ¢ok dnemli bir husus olan
beslenme ihtiyaglarini karsilamak i¢in yeterli ve uygun gida saglama ihtiyacidir. Bu, kiiltiirel olarak uygun
yiyecekler saglamak ve diyet kisitlamalarina uyum saglamak gibi hususlari igermektedir. Birgok afet
durumunda, yerel gida sistemleri bozulabilir ve bu da harici gida kaynaklarina glivenmeyi gerekli kilar
(Flournoy, 2015). Bu gibi durumlarda, gidanin zamaninda ve verimli bir sekilde teslim edilmesini saglamak
icin etkili bir tedarik zinciri yonetimi olusturmak onemlidir (BM Diinya Gida Programi, 2017). Bu,
tedarikgilerle ortakliklar kurmayi, tedarik zincirindeki aksamalar i¢in acil durum planlart gelistirmeyi ve
stoklarin tiikenmesini ve gida israfin1 6nlemek i¢in envanter seviyelerini izlemeyi igerir (Mukherjee, 2018).
Bir diger 6nemli husus, israfi 6nlemek ve kaynaklarin verimli kullanilmasini saglamak icin gida tedariklerini
ve envanterini etkin bir sekilde yonetmektir (BM Diinya Gida Programi, 2017). Mutfak personeli ve diger afet
miidahale paydaslar arasindaki etkili iletisim ve koordinasyon da gidanin zamaninda ve giivenli bir sekilde
teslim edilmesini saglamak i¢in kritik 6neme sahiptir. Ayrica, mutfak personelinin afet durumlarinda ¢alismak
icin gerekli bilgi ve becerilere sahip olmasini saglamak i¢in etkili egitim kritik 6neme sahiptir. Bu, gida
giivenligi ve sanitasyon, envanter yonetimi ve kiiltiirel duyarlilik egitimlerini igermektedir. Afet miidahale
kuruluslart bu egitimi mutfak personeline ve mutfak operasyonlarinda yardimeci olabilecek topluluk
goniilliilerine saglayabilir (CDC, 2019). Bu baglamda Tiirkiye’de hali hazirda 120’den fazla yiiksekdgretim
kurumunda egitim-6gretim faaliyetleri siiren gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde (YOK Istatistik,
2023) afet mutfagi dersinin, Tiirkiye gibi bir deprem iilkesinde bu insan kaynagini dogru bir bigimde
konumlandirmak ve kullanabilmek a¢isindan 6énemli oldugu diisiiniilmektedir.

Kavramsal Cerceve
Afet Gastronomisi

Afet gastronomisi, afetlerden etkilenen insanlara besleyici ve giivenli yemek saglamaya odaklanan bir alandir.
Sinirh kaynaklar ve altyapi gibi afet durumlarinda ortaya ¢ikan zorluklar1 anlamay1 ve bunlar ele almak igin
yaratici ¢oziimler gelistirmeyi igerir. Afet gastronomisinin amaci, yalnizca hayatta kalanlarin ve miidahale
edenlerin temel beslenme ihtiyaglarim karsilayan yiyecekler saglamakla kalmayip, ayn1 zamanda toplum ve
psikolojik refah1 da tesvik etmektir. Yemek hazirlama, depolama ve dagitimin yani sira atik yonetimi ve hijyen
dahil olmak iizere bir dizi faaliyeti kapsar. Bu alan, afet durumlarinda yemek saglamak i¢in etkili stratejiler
gelistirmek lizere sefler, beslenme uzmanlari, akademisyenler ve acil durum miidahale personeli gibi farkli
sektorlerden profesyonellerin uzmanligindan yararlanmalidir.

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitiminde Afet Mutfag1 Dersinin Gerekliligi ve Miifredatlardaki
Mevcut Durum

Gastronomi egitimi, ilgili sektorler i¢in nitelikli personel yetistirmenin yan1 sira gelecege, insanlara ve kiiltiire
yapilan bir yatirim olarak kabul edilir. Uygulama agirlikli bir alan oldugu igin gastronomi bilimi, egitimciler
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ve kurumlar i¢in anlasilmasi zor bir disiplin olarak goriiliir. Gastronomi egitimi, dinamik ve siirekli degisen
sektor ihtiyaglarii kargilamak igin isgiliciine uygun nitelikler kazandiracak sekilde yapilandirilmalidir. Bir¢ok
iilkede, 6rnegin Amerika Birlesik Devletleri, Fransa, Italya ve Ingiltere gibi, yiyecek ve igecek sektdriiniin
ihtiyaglarini karsilamak {lizere kurumsallagmig kurslar baslatilmis ve okullar kurulmustur. Bu okullar, sektor
icin nitelikli ve donaniml1 personel yetistirmede 6nemli bir rol oynamaktadir (Gillespie ve Cuisin, 2001;
Aydemir, 2018; Sezen, 2018; Semint, 2020). Uluslararas1 6lgekte nitelikli profesyoneller, akademisyenler
yetistirebilmek ise dncelikle ulusal bazda ihtiyacglara cevap verebilmek, giinceli takip edebilmek, diinyadaki
gelismeleri dogru okuyabilmek ile miimkiindiir. Diinyanin tamamini etkileyen ve kaginilmasi neredeyse
imkansiz olan Covid-19 pandemisinin ardindan en giincel konulardan bir tanesi insan gidasinin giivenligi
olmustur. Glivenli tiiketim iiriinlerine erigim, giivenli gidaya erigim ile ilgili bircok ¢aligma gergeklestirilmistir.
Hatta bu anlamda okullarda okutulmasi gereken dersler 6nerilmistir (Desai ve Aronoff, 2020; Lacombe vd.,
2021; Han vd., 2021).

Dogal afetler kagimilmazdir ve diinya ¢apinda gecici-kalici hasarlara neden olabilirler. Firtina, kasirga,
volkanik patlama, tsunami, deprem, orman yangini ve sel gibi dogal afetler, insanlarin evlerini, kisisel
esyalarini, araglarini ve su kaynaklarini kaybetmelerine ve cesitli yaralanmalara maruz kalmalarina neden
olabilir. Dogal afetler, etkilenenler i¢in stresli zamanlar olup bazen yemek yapmak, hatta gida bulmak bile zor
olabilir (Deroo, 2011). Dogal afetlerin ilk anlarinda insanlarin hayatta kalmak i¢in hazir gidalar tiikketmeleri
uygun bir ¢6zlim olarak goriilebilir. Fakat uzun vadeli eylem planlarinin hazirlanmasi, 6zellikle biiyiik 6l¢ekli
dogal afetlerde elzemdir. Ornegin; 2005'teki Katrina Kasirgas1 81 milyar dolarin iizerinde maddi hasara neden
oldu ve 1800'den fazla can aldi. Louisiana ve Mississippi'deki evlerde haftalarca siiren sel sular1 vardi (yaklasik
350.000 ev). Tahliye edildikten ve evleri yikildiktan sonra, kasirganin yerinden ettigi insanlara FEMA ve
goniilliller barmak sagladilar. Kizil Hag, 1400 barinak agarak, yaklasik 68 milyon porsiyon sicak yemek ve
atistirmalik sundu. Kurtulus Ordusu, kantin besleme {initeleri ve sahra mutfaklari ile 1,7 milyon aileye yaklagik
5,7 milyon sicak yemek dagitti (Salvation Army, 2006; American Red Cross, 2006; American Red Cross,
2010). Bu yemeklerin tamami bdlgede ya da insanlarin transfer edildigi toplanma alanlarinda konuslandirilan
mobil mutfaklarda hazirlandi ve bu mutfaklardan servis edildi. Bu iiretim ve servis afetten etkilenen insanlarin
yagsami normale donene kadar devam etti (DeRoo, 2011).

Tiirkiye Cumhuriyeti i¢ Isleri Bakanligi Afet ve Acil Durum Yénetimi Baskanligi (AFAD), 22.02.2023
verilerine gore Tirkiye’de 21.02.2023 saat 23:35:15 ile 22.02.2023 saat 02:43:52 arasinda farkli bolgelerde
cesitli bityiikliiklerde kaydedilen deprem sayis1 100°diir (AFAD, 2023). Tiirkiye’nin de yakin tarihte yasadig1
bir¢ok afet géz oniinde bulunduruldugunda gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencilerinin afet durumlarinda
mutfak yonetimi ile ilgili bilgi birikimlerinin artmasi ve pratik kazanmimlarinin olmasi gerektigi
diisiiniilmektedir. Tiirkiye’deki gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinin web sayfalar1 incelendiginde afet
mutfagi ile ilgili herhangi bir derse rastlanmamuistir. Spesifik olarak afet durumlarinda mutfagin nasil
yonetilecegine iliskin bir dersin bulunmamasi bu ¢alismanin ortaya ¢ikmasinda etkili olmustur.

Yontem
Arastirma Modeli ve Siireci

Bir program ya da ders hazirlig1 igin bir ihtiyacin ortaya ¢ikmis olmasi gerekmektedir (Demirel, 1999; Keskin,
2012). Literatiir incelendiginde elestirel yaklagimlar 1s18inda literatiir taramasi yapilarak farkli disiplinlerde
farkli dersler 6nerildigi gibi (Yildirim, 2017) ihtiyag analizi ve tarihsel yontem ile dersler 6nerildigi (Keskin,
2012), nicel teknikler ve karma yontemler ile de dersler onerildigi goriilmektedir. Bu calisma Tiirkiye’de
yiliksekdgretim seviyesinde gastronomi ve mutfak sanatlart boliimlerinde afet mutfagi dersine ihtiyac
duyuldugu diislintildiigiinden dolay1 ortaya cikmistir. Calismada ilk olarak ihtiya¢ analizi yapilmistir.
Gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimleri incelenerek belirlenen amag¢ dogrultusunda bir ders olup olmadigi
analiz edilmistir. Tiirkiye’deki tiim {iniversitelerin web sayfalar1 igerik analizi yontemi ile incelenmistir.
Miifredatlar “afet”, “afet plam”, “afet mutfag1”, “afet gastronomisi” gibi anahtar kelimeler ile taranmistir.
Yapilan incelemeler neticesinde bdyle bir derse rastlanmamustir. Thtiyag analizinde ayrica haber kaynaklari
taranmistir. Tlrkiye’nin Giineydogu Anadolu ve Akdeniz bolgesinde yer alan 10 kenti ve niifusun yaklasik
1/8’ini dogrudan, diger boliimiinii ise dolayli olarak etkileyen 06.02.2023 tarihinde gergeklesen depremden bir
giin sonrasindan baslanarak haber kaynaklari taranmigtir. 07.02.2023 ile 20.02.2023 tarihleri arasinda sosyal
medya kanallar1 olan Twitter, Instagram ve web taramasi yapilarak Tiirkiye’de gergeklesen en biiyiik
afetlerden bir tanesi olan Pazarcik depremi ile ilgili haberler ve paylasimlar incelenmistir. “Yemege erisim”,
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“saglikli yemek iiretimi”, “su eksikligi”, “mobil mutfak eksikligi”, “goniillii mutfak personeli”, “goniillii asc1”,
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“yemege erisim”, “mobil mutfak™ arayislar ile ilgili haber ve paylasimlarin olduk¢a fazla oldugu tespit
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edilmistir. Thtiya¢ analizinin ardindan dersin hedefleri, amaci ve icerigi olusturulma asamasina gegilmistir.
Afet gastronomisi ile ilgili diinya literatiiriinde herhangi bir kaynaga rastlanamamustir. Afet mutfag ile ilgili
tarama yapilmis ve uluslararasi literatiirdeki kaynaklar dokiiman analizi yontemi ile incelenmistir. Dokuman
analizi yazili belgelerin igeriklerinin sistematik bir bi¢cimde incelenmesidir (Kiral, 2020). Ihtiya¢ analizinde
bagvurulan kaynaklardan bir digeri de resmi web sayfalaridir (AFAD, 2011). Tiirkiye Cumhuriyeti Afet ve
Acil Durum Yo6netimi Bagkanligi (AFAD) tarafindan agik erisim ile yayimlanmis olan modiiller incelenmistir.
Bu kapsamda 2011 yilinda yaymlanmis olan “Olagan Dig1 Durumlarda Yasami Siirdiirme” modiilii dokiiman
incelemesi ila analiz edilmistir. Keskin (2012)’nin ders Onerisi i¢in izledigi yol haritasit benimsenerek siire¢
siirdiiriilmiistiir. Ihtiya¢ analizi sonucunda dersin amaci ve hedefleri belirlenmistir. Dersin amaci ve
hedeflerine uygun olarak dokumanlar tasnif edilmis, dokiimanlardan elde edilen veriler ile dersin igerigi
olusturulmustur. Buna gore igerikte bazi oneriler gelistirilmistir. Bunlar:

e Oncelikle dersi verebilecek hocalarin afet yonetimi egitimi almas1 gerekmektedir.

e Budersinigerigi Yiiksekogretim Kurulu’na sunulmalidir.

e Ders, AFAD ile koordineli bir bicimde yiiriitiilmelidir. Birka¢ hafta AFAD uzmanlar1 da
egitime dahil edilmeli ve 6grenciler bu yetkililerden de ders almalidir.

e Online egitim modilleri hazirlanmalhidir. Bu dersten 6nce genel bir afet egitimi
tamamlanmalidir.

e Afetzedelerin katilimimnmi da Onceleyen, onlarla birlikte yiriitiilebilecek daha kapsamli bir
igerik hazirlanmalidir.

e Egitim mutfaklar planlanirken afet durumlar1 g6z 6niinde bulundurularak mobil mutfaga
doniigebilecek bicimde tasarlanmalidir. En azindan mobilite saglayabilecek ekipmanlar da
envantere dahil edilmelidir.

e “Toplumsal Sorumluluk” (baz1 {iniversitelerde Toplumsal Duyarlilik ya da Topluma Hizmet
Uygulamalari adi ile de anilir) dersi kapsamina alinarak da degerlendirilebilir.

Ardindan dersin 6grenme ¢iktilar1 ve kazanimlari; kavram, beceri ve degerler baglaminda tekrar ele alinmisg
ve haftalik plana yerlestirilmistir. Calismada TR Dizin Dergi Degerlendirme Kriterlerine gore etik kurul onay1
gerektiren herhangi bir uygulama bulunmamaktadir.

Afet Mutfag1 Yonetimi Ders Plam

Genel olarak, afet durumlarinda etkili mutfak yonetimi, devlet kurumlari, toplum kuruluslar1 ve goniilliiler
dahil olmak iizere birden fazla paydasin katilimini igeren koordineli ve ¢ok disiplinli bir yaklasim gerektirir.
Afet miidahale ekipleri, etkili egitim, gida gilivenligi ve sanitasyon standartlarina baglilik ve verimli tedarik
zinciri yonetimi saglayarak, hayatta kalanlarin ve acil durum miidahale ekiplerinin sagligi ve esenligi i¢in
gerekli olan besleyici ve giivenli yemekleri saglayabilir.

Tablo 1°de Afet Mutfagi dersleri i¢in hazirlanacak ders planlart olusturulurken géz oniinde bulundurulmasi
gerekenler yer almaktadir. Olusturulacak ders plaminda akademik kaynaklar taramirken tabloda yer alan
aksiyonlar ve yapilmasi gerekenler dikkate alinabilir. Tablo 1’de yer alan Oneriler daha 6nce farkli alanlarda
afet durumlarinda uygulanan/uygulanabilecek aksiyon planlarindan mutfaklara uyarlanmistir (De Haen ve
Hemrich, 2007; Kosa vd., 2011; Alexander, 2013; Onan vd., 2015; WHO, 2007; WHO, 2015; WHO, 2018a;
WHO, 2018b; WHO, 2022; Mavrouli vd., 2022).
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Tablo 1: Afet Mutfagi dersi 6n hazirhi@1 igin “Aksiyon Plani” dnerisi

“@-  AKSIYON [®  YAPILMASI GEREKENLER

Elektrik kesintileri, sel veya diger dogal afetler gibi gida tedarigini,

Potansiyel risklerin belirlenmesi hazirlanmas1 ve servis edilmesini etkileyebilecek felaket tiirlerinin
= belirlenmesi. Her senaryonun olasihiginin ve ciddiyetinin goz oniinde
bulundurulmasi ve buna uygun planlarin yapilmasi.

- Konserve iiriinler, kuru iiriinler ve acil gida taymlar1 gibi bozulmayan
Gida stogu ve dongii gidalarin stoklanmasi. Tazeligi koruyabilmek amaciyla stoklarin belirli
araliklarla kontrol edilmesi ve dongiiniin saglanmasi.

Farkh gida tiirleri icin ne kadar siireyle ve hangi sicakliklarda
ﬂ Giivenli gida hazirlama ve saklama saklanabilecekleri dahil olmak iizere giivenli gida saklama ve hazirlama

Id

=~ plamnin hazirlanmasi yonergelerinin  hazirlanmasi.  Bu, yiyeceklerin  bozulmasi veya
kirlenmesinin 6nlenmesi i¢in eylem planlarinin belirlenmesi.

Su kaynaklarinin kapatilmasi, baraj patlamasi, ana hatlarda meydana
gelebilecek problemlere karg1 onlemlerin alinmasi. Kaplarda saklayarak
Su tedarik planimin hazirlanmasi veya bir su filtreleme sistemine sahip olarak yeterli miktarda temiz
icme suyuna, yemek hazirlama ve hijyen saglamak igin suya erigim
planinin hazirlanmasi.

Afet durumunda bozulmug veya kirlenmis yiyeceklerin nasil
VY degerlendirilecegi, gidalarin atik iiretmeden nasil {iretime dahil
‘ ’ Guda israfi planlamast edilecegine iligkin planlarin hazirlanmasi. Atk olabilecek gidalar

giivenli bir sekilde kompostlamak veya imha etmek i¢in bir planinin
hazirlanmasi.

i sos. gt ; Afetzedeler ya da destek ekiplerinde yer alan bireylerin arasinda gida
Gida alerjilerinin ve diyet — i o
L alerjisi veya diyet kisitlamalar1 olanlara iligkin planlarin hazirlanmasi.
kisitlamalarinin g6z 6niinde - L L X . )
Stoklarda bu 6zel tiiketim bi¢imine ihtiyag duyan bireyler i¢in yeterli
bulundurulmasi .
miktarda uygun gida bulundurulmasi.

Guidalarla ilgili 6nemli belgeler i¢in fiziksel Oonlemlerin (yanmaz, su

““lmll"ﬂmw"‘ Gaida kiinyelerinin hazirlanmasi ectiieien eplafrglarvh i Hlinmas,

Olasi iletigim kisithiliklarina iliskin eylem planlarinin hazirlanmasi. Bu,
nerede bulusulacagi, ekiplerin toplanma alanlarinin belirlenmesi, nasil
iletisimde kalinacagina dair talimatlarin belirlenmesi ve aksiyon
planlarinin hazirlanmasi.

(({%?% Tletisim planinin hazirlanmast
N

Kesikler, yaniklar vb. gibi mutfak 6zelinde gerceklesebilecek kaza ve
yaralanma risklerine karsi ilk yardim cantasmin hazirlanmasi. Tk
yardimi uygulayabilecek ve yardimci olabilecek bireylerin temel
egitimlerinin tamamlanmasi. Ilk yardimda rol paylagimlarinin
yapilmasi.

Mutfak i¢in hazirlanmusg ilk yardim
cantasi

Guda tedarigini etkileyebilecek potansiyel afetler hakkinda giincel ve
glivenilir haberler ve bilgilerden haberdar olunmasi. Mutfak afet plani
Bilgi edinme hakkinda bilingli kararlar vermeye yardimci olabilecek kaynaklarin
olusturulmasi. Giivenli haberlesme planlarimin (radyo kanallart vb.)
olusturulmast.

Planlar olusturulduktan sonra, egitim alan bireyler tarafindan

oy . uygulanmasi. Bu, gercek bir felaket meydana gelmeden Once
Tatbikat ; Geidh s .
potansiyel ~sorunlarin  veya iyilestirilmesi gereken konularin

belirlenmesine yardimci olacaktir.

Diinyadaki afet yonetim planlariin dokiiman analizi yontemi ile incelenmesi ve gastronomi ve mutfak
sanatlar1 alanina uyarlanmasiyla hazirlanan “Afet Mutfag1” dersi Onerisine iliskin; dersin amaci, dersin 6zet
igerigi, dersin Ogrenme ¢iktilari, 6gretim yontemleri, 6lgme yontemleri Bologna siirecine uygun olarak
olusturulmustur.
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Dersin Amaci

Afet Mutfag: dersinin amaci, dgrencilere afet durumlarinda mutfagin nasil yonetilecegi konusunda bilgi ve
beceri kazandirmaktir. Katilimcilar minimum kaynak kullanarak giivenli ve hijyenik bir sekilde yemek
planlamay1 ve hazirlamay1 6greneceklerdir.

Dersin Ozet Icerigi

Bu dersi alan 6grenciler; afet durumlari ve bunlarin mutfak yonetimine etkisi, afet durumlarinda yemeklerin
planlanmasi, hazirlanmasi ve servis edilmesi, afet durumlarinda gida giivenligi ve hijyen, afet durumlarinda
kaynak yonetimi ve dogaclama yapabileceklerdir.

Dersin Ogrenme Ciktilar

Afet durumlarinda mutfakta gorev alabilir, giivenli gida liretimi gergeklestirebilir, afet meniisii planlayabilir,
meni liretimini gerceklestirebilir, gida giivenligini saglayabilir, hijyenik yemek iiretimi gergeklestirebilir.

Dersin Haftalara Gore Konu Dagilimi

Dersin Tiirkiye’deki yiiksekdgretim standartlarina gore 14 haftalik bir somestr planinda, asagidaki konu
bagliklarina yer verilmesi 6nerilmektedir.

Afet Yonetimine Giris ve Afetlerde Mutfak Yonetimi

Gida Tedarik Zincirini ve Acil Durum Gida Tedarikini Anlamak
Afet Durumlarinda Yiyeceklerin Saklanmasi ve Saklanmasi
Afet Durumlarinda Su Temini ve Sanitasyon

Afet Durumlarinda Menii Planlama

Afet Durumlarinda Yemek Pisirme ve Servis Etme

Yiiksek Riskli Ortamlarda Mutfak Y6netimi

Afetlerde Mutfak Yonetiminde Kiiltiirler Arasi Hususlar

Afet Yonetiminde Diger Paydaslarla Is birligi

Acil Beslenme Miidahaleleri

Afet Durumlarinda Psikolojik ve Sosyal Destek

Iklim Degisikligi Baglaminda Afet Mutfag: Yonetimi

Afet Mutfag1 Yénetiminin Degerlendirilmesi ve yilestirilmesi
Tatbikat

Arastirma kapsaminda onerilen Afet mutfagi dersinin amaci, 6grenim ¢iktilari, igerigi gibi bilgilerin yer aldig1
bilgi paketi Tablo 2’deki gibidir.

Tablo 2: Afet Mutfag: ders bilgileri

DERS BiLGILERI
Ders Kodu Yarynl T+U Saat  Kredi AKTS
AFET MUTFAGI AFT... Gtiz/Bahar 2-1 3 5
On Kosul Dersleri Yok
Dersin Dili Tiirkge-Ingilizce
Dersin Seviyesi Lisans
Dersin Tiirii (Z/S) Zorunlu

Staj Durumu -
Dersin Koordinatorii -
Dersi Verenler -
Dersin Yardimcilar: -
Afet Mutfagi dersinin amaci, 6grencilere afet durumlarinda mutfagin nasil yonetilecegi
Dersin Amaci konusunda bilgi ve beceri kazandirmaktir. Katilimeilar minimum kaynak kullanarak
giivenli ve hijyenik bir sekilde yemek planlamay1 ve hazirlamay1 dgreneceklerdir.

Afet durumlarinda mutfakta gorev alabilir, giivenli gida {liretimi gergeklestirebilir, afet
mentsii planlayabilir, menii liretimini gerceklestirebilir, gida giivenligini saglayabilir,
hijyenik yemek iiretimi gerceklestirebilir.

Dersin Ogrenim
Ciktilar
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Bu dersi alan dgrenciler; afet durumlart ve bunlarin mutfak yonetimine etkisi, afet
durumlarinda yemeklerin planlanmasi, hazirlanmasi ve servis edilmesi, afet
durumlarinda gida giivenligi ve hijyen, afet durumlarinda kaynak yonetimi ve dogaglama
yapabileceklerdir.

1: Anlatim, 2: Soru-Cevap, 3: Tartigma, 4: Alistirma ve Uygulama,

A: Siav

Dersin Icerigi

Ogretim Yontemleri
Olcme Yontemleri:

Arastirma kapsaminda onerilen Afet mutfagi dersinin bir somestr siiresince okutulmasinin uygun olabilecegi
diisiiniilmektedir. Tiirkiye’deki yiiksekdgretim kurumlarinin lisans seviyesinde bir sdmestr boyunca toplam 14
haftalik bir egitim-6gretim siiresi uyguladigi (YOK, 2022) bilindiginden 14 haftalik bir ders plam
olusturulmustur. 14 haftalik ders akisi, ana konu ve alt basliklar Tablo 3’teki gibidir.

Tablo 3: Afet Mutfagi haftalik ders akig plani

HAFTALIK DERS AKISI
icerik

Haftalar Konular

1

Afet Yonetimine Girig ve
Afetlerde Mutfak Yonetimi

Afet tiirleri ve afet yonetimi

Afet durumlarinda mutfak yonetiminin 6nemi
Afetlerde mutfak yonetiminin temel ilkeleri
Afetlerde temel gida giivenligi ilkeleri

2 Gida Tedarik Zincirini ve Acil e  Afet durumlarinda gida tedarik zinciri ve 6nemi
Durum Gida Tedarikini e  Afet yonetiminde acil gida tedarikinin rolii
Anlamak o Acil gida tedariki i¢in hazirlik
3 Afet Durumlarinda e  Afet yonetiminde gida depolama ve muhafazanin dnemi
Yiyeceklerin Saklanmasi ve e Gida saklama tiirleri ve muhafaza teknikleri
Korunmasi e (ida saklama ve koruma tekniklerini secerken dikkate
alinmasi gereken faktorler
4 Afet Durumlarinda Su Temini e  Afet yonetiminde su temini ve sanitasyonun nemi
ve Sanitasyon e Sutemini ve sanitasyon tesislerinin tiirleri
e Sutemini ve Sanitasyon tesislerinin bakimi
5 Afet Durumlarinda Menii e  Afet yonetiminde menii planlamanin 6nemi
Planlama e  Afet durumlarinda menii planlamasi yapilirken dikkate
alinmas1 gereken faktorler
e  Afet durumlarinda dengeli ve besleyici meniiler
tasarlamak
6 Afet Durumlarinda Yemek e  Afet durumlarinda uygun pigirme ve servis tekniklerinin
Pigirme ve Servis Etme Oonemi
e Afet durumlarinda giivenli pigirme uygulamalari
e  Afet durumlarinda giivenli hizmet uygulamalar
7 Yiiksek Riskli Ortamlarda o  Afetlerde mutfak yonetimi igin yiiksek riskli ortamlarin
Mutfak Yonetimi belirlenmesi
e  Mutfak yonetimi uygulamalarini yiiksek riskli ortamlara
uyarlama
o  Yiiksek riskli ortamlarda mutfak giivenligini saglama
8 Afetlerde Mutfak Yonetiminde Afet yonetiminde kiiltiirlerarasi hususlar
Kiiltirler Arast Hususlar Mutfak yonetimi uygulamalarini farkl kiiltiir ve
geleneklere uyarlamak
e Afet mutfag1 yonetiminde kiilttirel farkindalik ve
duyarlilik
9 Afet Yonetiminde Diger o Afet yonetiminde is birliginin 6nemi
Paydaslarla Is birligi e Afet mutfag1 yonetiminde ilgili paydaslarin belirlenmesi
ve onlarla birlikte calisilmasi
e  Afet mutfagi yonetiminde etkin ortakliklar kurmak
10 Acil Beslenme Miidahaleleri e  Afet durumlarinda acil beslenme miidahaleleri
e  Risk altindaki popiilasyonlar1 belirlemek ve uygun
beslenme miidahalelerini saglamak
e  Afet durumlarinda beslenme miidahalelerinin
etkinliginin degerlendirilmesi
11 Afet Durumlarinda Psikolojik e  Afet durumlarinda psikolojik ve sosyal destegin 6nemi

ve Sosyal Destek
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e  Afet durumlarinda bireylerin ve topluluklarin psikolojik
ve sosyal ihtiyaglarinin belirlenmesi
o Afet mutfag1 yonetiminde psikolojik ve sosyal destek

saglanmasi
12 Iklim Degisikligi Baglaminda e Iklim degisikliginin afet mutfag: yonetimi iizerindeki
Afet Mutfag Yo6netimi etkisini anlamak
e  Mutfak yonetimi uygulamalarinin iklim degisikligine
uyarlanmasi

e Iklim degisikliginin afet mutfag1 yonetimi iizerindeki
etkisini azaltmak
o Afet mutfag yonetiminde siirekli iyilestirme stratejileri
13 Tatbikat e  Farkli afet tiirlerine gore senaryolarin tatbik edilmesi
14 Tatbikat e Farkl afet tiirlerine gore senaryolarin tatbik edilmesi

Akademik egitim-O0gretim faaliyetlerinde materyal kullamiminin olduk¢a 6nemli oldugu bilinmektedir
(Gedikoglu, 2021; YOK, 2021). Onerilen afet mutfag1 dersine iliskin diinyada afet yonetimi konusunda
hazirlanmis ve gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimlerinde ders materyali olarak kullanilabilecek kaynaklar
Tablo 4’te yer almaktadir.

Tablo 4: Afet Mutfagi dersinde, ders materyali olarak kullanilabilecek kaynaklar

o Coppola, D. P. (2006). Introduction to international disaster management. Elsevier.
e Collins, L. R. (2000). Disaster management and preparedness. CRC Press.
e Rubin, O., ve Dahlberg, R. (2017). A dictionary of disaster management. Oxford
Kaynaklar University Press.
e DeRoo, C. (2011). Emergency Meal Kitchen Services. Emergency.
o Ortiirk, 1. ve Kocak, C. (2017). Tiirk Kizilay1 Afetlerde Beslenme Hizmetleri Klavuzu,
Tiirk Kizilayi.

Bologna siirecinde materyal paylagimi ile ilgili siire¢ ve bi¢im tanimhidir (European Education Area, 2023).
Bu baglamda 6grencilerle materyallerin nasil paylasilmasi gerektigine iligkin dneri Tablo 5°teki gibidir.

Tablo 5: Materyal Paylasimi

Dokiimanlar Kitaplar, Makaleler, Yasa metinleri.
Odevler = —meeeee-

Donem Projesi Afet Senaryosu Hazirlanmast
Sinavlar Uygulama (Tatbikat)

Ogrencilerin hangi kriterlere gére degerlendirmeye tabi tutulacagi da Bologna siirecinde belirlenmistir
(European Education Area, 2023). Tablo 6’da oOgrencilerin Afet mutfagi dersi kapsaminda nasil
degerlendirmeye tabi tutulacaklarina iligkin 6neri yer almaktadir.

Tablo 6: Degerlendirme sistemi

Faaliyet Aciklama Say1 Katki Oram
Ara Sinav Klasik, Test, Karigik 1 %40

Kisa Sinavlar - - -

Odevler Afet Senaryosu 1 %20

Donem 6devi - - -

Toplam 1 %60

Yariyil sonu sinavi Klasik, Test, Karma, Uygulama 1 %40
Toplam 2 %100

Afet gastronomisi kapsaminda hazirlanan ders dnerine iligkin izlence olusturulabilmesi amaciyla Tablo 2, 3,
4, 5 ve 6’daki oneriler dikkate alinabilir. Izlencede yer almasi gereken hususlara iliskin oneriler Tiirkiye
Yiiksekogretim Kurulu’nun ve Tiirkiye’deki yiiksekdgretim kurumlarinda uygulanan Bologna siirecine uygun
olarak hazirlanmustir.

Sonug¢ ve Oneriler

Literatiirde devlet kurumlari, sivil toplum kuruluslar1 ve bireysel vatandaslar dahil olmak iizere birden fazla
paydasin dahil oldugu afet yonetimine yonelik koordineli ve katilime1 bir yaklagimin 6nemi vurgulanmaktadir.
Etkili iletisim, bilgi paylasimi ve dijital teknolojilerin kullanimi da afete hazirlik, miidahale ve kurtarma
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cabalarini gelistirebilir. Afetlerden etkilenen bireylerin ve topluluklarin uzun vadeli iyilesmesini desteklemek
i¢in sosyal destek ve ruh saglig1 hizmetlerinin saglanmasi sarttir. Yemek plani, besin degerleri a¢isindan zengin
cesitli yiyecekleri icermeli ve acil durumlar i¢in uygun olmalidir. Dogal afet zamanlarinda, giivenli ve besleyici
gidaya erigim biiyiik bir endige haline gelir. Bir dogal afetin ilk anlarinda tiiketilmeye hazir gidalar kisa vadeli
bir ¢6ziim olabilirken, 6zellikle biiyiik 6l¢ekli olaylar s6z konusu oldugunda uzun vadeli eylem planlar sarttir.
Mobil mutfaklar ve tiniteler, kriz zamanlarinda yemek servisinin énemini gosterecek bicimde yerinden olmus,
yasam alanlarim1 kaybetmis bireylere ve topluluklara yemek saglamak igin stratejik olarak planlanmali ve
konumlandirilmalidir. Afetten etkilenen bireylere ve topluluklara yemeye hazir yemeklerin saglanmasinin yani
sira temel gida maddelerinin dagitimi mutlaka saglanmalidir. Ayrica, giivenli ve besleyici gidaya erisimin
Ooneminin anlagilmasi, insanlarin acil durumlara karst hazirlikli olmalarin1 saglamak icin egitim ve
bilinglendirme programlar1 gereklidir. Genel olarak, gastronomi egitimi ve acil yemek servisi, bireylere ve
topluluklara giivenli ve besleyici gida saglamak i¢in planlanmasi gereken kritik bir dinamiktir. Bu iki alan
farkli goriinse de her ikisi de gelisen zorluklara ve ortaya ¢ikan sorunlara yanit vermek igin bilgi, beceri ve
kaynaklar gerektirmektedir. Gida giivenligi ve acil yemek servisini gastronomi egitimine dahil ederek,
gelecegin profesyonelleri ve akademisyenleri bu zorluklarin {istesinden gelmek ve daha direngli ve
siirdiiriilebilir topluluklarin gelisimine katkida bulunmak icin daha donanimli olabilir. Gelecekte yapilacak
aragtirmalarda aragtirmacilar paydaslarin katilimi, saha arastirmasi gibi arastirmalarla bu makalede sunulan
ders planimi giincelleyebilirler. Bununla birlikte afet mutfagi arastirmalari farkli senaryolar ile farkli
zamanlarda, farkli bolgelerde tekrarlanabilir calismalar ile revize edilebilir.

Kaynakca

AFAD, (2023). Tiirkiye Cumhuriyeti I¢ Isleri Bakanligi Afet ve Acil Durum Yonetimi Baskanligi, Son 100
Deprem, Erigim Linki: https://deprem.afad.gov.tr/last-earthquakes.html

AFAD. (2011). Tirkiye Cumhuriyeti Bagbakanlik Afet ve Acil Durum Yonetimi Baskanligi: Olaganiistii
Durumlarda Yasanu Siirdiirme, Ed. Mikdat Kadioglu, Beyaz Gemi Egitim ve Damismanlik, Istanbul,
Tiirkiye.

Alexander, D. (2013). Resilience and disaster risk reduction: An etymological journey. Natural Hazards and
Earth System Sciences, 13(11), 2707-2716.

Alexander, D. (2013). Resilience and disaster risk reduction: An etymological journey. Natural Hazards and
Earth System Sciences, 13(11), 2707-2716. doi:10.5194/nhess-13-2707-2013

American Red Cross, (2006). A Year of Healing: The American Red Cross Response to Hurricanes Katrina,
Rita and Wilma.

American Red Cross, (2010). Bringing Help, Bringing Hope: The American Red Cross Response to Hurricanes
Katrina, Rita and Wilma.

American Red Cross. (2017). Culture and disaster action guide.

Ananth, M. V., ve Wadhwa, S. (2018). Managing food supply chain in natural disasters. International Journal
of Logistics Research and Applications, 21(5), 429-448.

Aydemir, D. A. (2018). Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Egitimi Alan Universite Ogrencilerinin Kariyer
Beklentileri: Lisans Ogrencilerine Yonelik Bir Aragtirma. (Yiiksek Lisans Tezi). Nevsehir Haci Bektas
Veli Universitesi Sosyal Bilimler Universitesi Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dali.

Birkmann, J. (2013). Measuring vulnerability to promote disaster-resilient societies: Conceptual frameworks
and definitions. In K. O’Brien, M. Pelling, ve B. Wisner (Eds.), Disaster resilience: An integrated
approach (pp. 34-48). New York: Routledge.

Boeije, H. (2010). Analysis in qualitative research. Thousand Oaks, CA: Sage.
Bryant, A., ve Charmaz, K. (2007). The Sage handbook of grounded theory. Thousand Oaks, CA: Sage.

Bukhari, S. S., Hussain, S., ve Rizvi, S. A. H. (2019). Nutritional management in disaster situations. Journal
of Ayub Medical College Abbottabad, 31(4), 596-600.

Bukhari, S. S., Hussain, S., ve Rizvi, S. A. H. (2019). Nutritional management in disaster situations. Journal
of Ayub Medical College Abbottabad, 31(4), 596-600.

467



Uguk | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(1) — 2023
CDC. (2019). Food safety during power outages. Centers for Disease Control and Prevention.
https://www.cdc.gov/foodsafety/food-safety-during-a-power-outage.html

Centers for Disease Control and Prevention. (2017). Food safety in the aftermath of a hurricane or other
tropical storm.

Charmaz, K. (2000). Grounded theory: Objectivist and constructivist methods. In N. K. Denzin ve Y. S.
Lincoln (Eds.), Handbook of qualitative research (2nd ed., pp. 509-535). Thousand Oaks, CA: Sage.

Charmaz, K. (2006). Constructing grounded theory: A practical guide through qualitative analysis. Thousand
Oaks, CA: Sage.

Charmaz, K. (2014). Constructing grounded theory (2nd ed.). Thousand Oaks, CA: Sage.

Clasen, T., ve Bastable, A. (2003). Faecal contamination of drinking water during collection and household
storage: the need for improved environmental hygiene and household storage in developing countries.
Journal of Water and Health, 1(3), 109-115.

Comfort, L. K., Ko, K., ve Zagorecki, A. (2010). Disaster governance: Urban resilience and the democratic
dilemma. Annals of the American Academy of Political and Social Science, 604(1), 192-214.

Corbin, J., ve Strauss, A. (2014). Basics of qualitative research: Techniques and procedures for developing
grounded theory (4th ed.). Thousand Oaks, CA: Sage.

Cutter, S. L. (2016). The landscape of disaster resilience indicators in the USA. Natural Hazards, 80(2), 741-
758.

De Haen, H., ve Hemrich, G. (2007). The economics of natural disasters: Implications and challenges for food
security. Agricultural economics, 37, 31-45.

DeRoo, C. (2011). Emergency Meal Kitchen Services. Emergency.
Desai, A. N., ve Aronoff, D. M. (2020). Food safety and COVID-19. Jama, 323(19), 1982-1982.

Enright, A. (2012). Disaster response: Emergency food supply chain management. Journal of Humanitarian
Logistics and Supply Chain Management, 2(2), 161-179.

Etkin, D. (2014). Disaster theory: an interdisciplinary approach to concepts and causes. Butterworth-
Heinemann.

European Education Avrea, (2023). https://education.ec.europa.eu/education-levels/higher-
education/inclusive-and-connected-higher-education/bologna-process

FEMA. (2016). Comprehensive Preparedness Guide (CPG) 101: Developing and Maintaining Emergency
Operations Plans. Federal Emergency Management Agency.

Fleming, B. (2015). The Resilience Dividend: Being Strong in a World Where Things Go Wrong, by Judith
Rodin; and The Social Roots of Risk: Producing Disasters, Promoting Resilience, by Kathleen Tierney:
(2014). New York: PublicAffairs.

Flournoy, R. (2015). Kitchen management in disasters. Journal of Emergency Management, 13(5), 371-379.

Food and Agriculture Organization of the United Nations. (2018). Climate change and food security: Risks
and responses.

Gedikoglu, T. (2013). Yiiksekogretimde Akademik Ozgiirliik. Yiiksekdgretim ve Bilim Dergisi, (3), 179-183.
Retrieved from https://dergipark.org.tr/en/pub/higheredusci/issue/61482/918015

Glaser, B. G. (1992). Basics of grounded theory analysis: Emergence vs. forcing. Mill Valley, CA: Sociology
Press.

Glaser, B. G., ve Strauss, A. L. (1967). The discovery of grounded theory: Strategies for qualitative research.
New York: Aldine de Gruyter.

Gounga, M. E., Zhang, H., ve Xu, S. Y. (2012). Preservation methods for fresh-cut fruits and vegetables.
Critical Reviews in Food Science and Nutrition, 52(8), 857-872.

Haddow, G., ve Haddow, K. S. (2013). Disaster communications in a changing media world. Butterworth-
Heinemann.

468



Uguk | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(1) — 2023

Han, S., Roy, P. K., Hossain, M. I., Byun, K. H., Choi, C., ve Ha, S. D. (2021). COVID-19 pandemic crisis
and food safety: Implications and inactivation strategies. Trends in food science ve technology, 109, 25-

36.
Handmer, J., ve Dovers, S. (2012). The handbook of disaster and emergency policies and institutions.
Routledge.

Inter-Agency Standing Committee. (2007). IASC guidelines on mental health and psychosocial support in
emergency settings.

Intergovernmental Panel on Climate Change. (2018). Global warming of 1.5°C.

International Federation of Red Cross and Red Crescent Societies. (2013). Disaster management: a
comprehensive guide (2nd ed.).

Kapucu, N. (2014). Disaster and emergency management: Methods and applications. Boca Raton, FL: CRC
Press.

Kapucu, N., ve Hawkins, C. V. (2014). Disaster resilience and community planning. New York: Springer.

Keskin, S. C. (2012). Deger Egitiminde Gegmisten Giiniimiize Bir Isik:" Aile Bilgisi Dersi" Model Onerisi.
Degerler egitimi dergisi, 10(23), 117-156.

Khorram-Manesh, A., Goniewicz, K., Hertelendy, A., ve Dulebenets, M. (Eds.). (2021). Handbook of disaster
and emergency management. Kompendiet.

Kiral, B. (2020). Nitel bir veri analizi yontemi olarak dokiiman analizi. Siirt Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisti Dergisi, 8(15), 170-189.

Kosa, K. M., Cates, S. C., Godwin, S. L., Coppings, R. J., ve Speller-Henderson, L. (2011). Most Americans
are not prepared to ensure food safety during power outages and other emergencies. Food Protection
Trends, 31(7), 428-436.

Lacombe, A., Quintela, I., Liao, Y. T., ve Wu, V. C. (2021). Food safety lessons learned from the COVID -
19 pandemic. Journal of Food Safety, 41(2), e12878.
Lindell, M. K. (2013). Disaster studies. Current Sociology, 61(5-6), 797-825.

Liu, S. B., ve Fraustino, J. D. (2015). Social media use during disasters: A review of the knowledge base and
gaps. Disaster Prevention and Management, 24(3), 252-272.

Liu, S. B., ve Palen, L. (2010). The new cartographers: Crisis map mashups and the emergence of
neogeographic practice. Cartography and Geographic Information Science, 37(1), 69-90.

Mavrouli, M., Mavroulis, S., Lekkas, E., ve Tsakris, A. (2022). Infectious Diseases Associated with
Hydrometeorological Hazards in Europe: Disaster Risk Reduction in the Context of the Climate Crisis
and the Ongoing COVID-19 Pandemic. International Journal of Environmental Research and Public
Health, 19(16), 10206.

Mayunga, J. S. (2007). Understanding and applying the concept of community disaster resilience: A capital-
based approach. Summer Academy for Social VVulnerability and Resilience Building, 15(19), 1-15.

McEntire, D. A. (2007). Coordinating multi-organizational responses to large-scale disasters. Journal of
Emergency Management, 5(1), 7-21.

McEntire, D. A. (2021). Disaster response and recovery: strategies and tactics for resilience. John Wiley ve
Sons.

Meédecins Sans Frontiéres. (2012). Cooking safely in insecure environments.

Mills, J., Bonner, A., ve Francis, K. (2006). The development of constructivist grounded theory. International
Journal of Qualitative Methods, 5(1), 25-35.

Mukherjee, M. (2018). Food supply chain management during disasters. International Journal of Disaster Risk
Reduction, 31, 1194-1200.

National Research Council. (2012). Disaster resilience: A national imperative. The National Academies Press.

469



Uguk | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(1) — 2023

Neal, D. M., ve Phillips, B. D. (1995). Effective emergency management: Reconsidering the bureaucratic
approach. Disasters, 19(4), 327-337.

Norris, F. H., Stevens, S. P., Pfefferbaum, B., Wyche, K. F., ve Pfefferbaum, R. L. (2008). Community
resilience as a metaphor, theory, set of capacities, and strategy for disaster readiness. American Journal
of Community Psychology, 41(1-2), 127-150.

Onan, K., Ulengin, F., ve Sennaroglu, B. (2015). An evolutionary multi-objective optimization approach to
disaster waste management: A case study of Istanbul, Turkey. Expert Systems with Applications,
42(22), 8850-8857.

ood and Agriculture Organization of the United Nations. (2007). Nutrition and food security in emergency and
disaster situations: A review of food and nutrition issues.

Oztiirk, I. ve Kogak, C. (2017). Tiirk Kizilay1 Afetlerde Beslenme Hizmetleri Klavuzu, Tiirk Kizilay.

Pfefferbaum, B., Flynn, B. W., Schonfeld, D., Brown, L. M., Jacobs, G. A., Dodgen, D., ... ve Lindley, D.
(2013). The integration of mental and behavioral health into disaster preparedness, response, and
recovery. Disaster Medicine and Public Health Preparedness, 7(1), 1-6.

Reynolds, B., ve Seeger, M. W. (2012). Crisis and emergency risk communication as an integrative model.
Journal of Health Communication, 17(supl), 1-12.

Sadig, R., ve Tesfamariam, S. (2017). Disaster management and risk reduction: Role of institutional
frameworks in Canada. Natural Hazards, 88(1), 467-482.

Salvation Army, (2006). Salvation Army Relfects on Largest Disaster Response Ever at One-Year Anniversary
of Hurricane Katrina.

Semint, S. (2020). Turkiye'de gastronomi ve mutfak sanatlari egitiminin temel sorunlari lizerine bir arastirma
(Master's thesis, Sakarya Uygulamali Bilimler Universitesi).

Sezen, T. S. (2018). Gastronomi Egitiminin Mevcut Durumunun Analizine Yonelik Bir Aragtirma. (Yiiksek
Lisans Tezi). Balikesir Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Anabilim
Dalu.

Sobal, J., ve Nelson, M. K. (2003). Communal disasters, negative events, and food-related experiences among
diverse groups in the United States: A review of the literature. International Journal of Mass
Emergencies and Disasters, 21(1), 3-30.

Strauss, A. L., ve Corbin, J. (1990). Basics of qualitative research: Grounded theory procedures and techniques.
Newbury Park, CA: Sage.

Tierney, K., Lindell, M. K., ve Perry, R. W. (2017). Facing the unexpected: Disaster preparedness and response
in the United States. John Wiley ve Sons.

Tinker, T. L., ve Tucker, K. (2016). Disaster planning and response for food and nutrition programs. In R. J.
Moore ve R. J. Preedy (Eds.), Handbook of food and nutrition in disasters and humanitarian crises (pp.
277-287). Springer.

UN World Food Programme. (2017). Food assistance in emergencies: An overview of the World Food
Programme's ~ emergency  response. United  Nations  World  Food  Programme.
https://www.wfp.org/publications/food-assistance-emergencies-overview-world-food-programmes-
emergency-response

United Nations Children's Fund. (2015). UNICEF nutrition strategy 2014-2020.

United Nations Development Programme. (2018). Disaster risk reduction and recovery. Retrieved from
https://www.undp.org/content/undp/en/home/ourwork/crisispreventionandrecovery/focus_areas/disast
er_risk_reduction.html

United Nations High Commissioner for Refugees. (2018). Emergency handbook: Chapter 11 - Food assistance.

United Nations Office for Disaster Risk Reduction. (2017). Global platform for disaster risk reduction: Sendai
framework monitoring process.

United Nations. (2015). Sendai framework for disaster risk reduction 2015-2030.
470



Uguk | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 6(1) — 2023

United States Department of Agriculture. (2014). Food storage for safety and quality.

WHO. (2018). WHO guidelines for foodborne disease outbreak response. Geneva: World Health Organization.
ISBN: 978-92-4-155027-7

World Health Organization. (2007). Food and nutrition in emergencies. Retrieved from
https://www.who.int/publications/i/food-and-nutrition-needs-in-emergencies

World Health Organization. (2015). Water, sanitation and hygiene in emergencies. Retrieved from
https://apps.who.int/iris/bitstream/handle/10665/154588/9789241508476_eng.pdf

World Health Organization. (2018a). Collaborating with other sectors to improve population health.

World Health Organization. (2018b). Emergency risk management for health: Overview. Retrieved from
https://www.who.int/hac/techguidance/preparedness/overview/en/

World Health Organization. (2022). Food safety. Retrieved from https://www.who.int/news-room/fact-
sheets/detail/food-safety

Yildirim, S. (2017). Cografya Dersi Ogretim Programina Bir Cografi Beceri Onerisi: Mekansal Diisiinme
Becerisi. Marmara Cografya Dergisi, (35), 13-20.

YOK, (2021). Yiiksekogretim Kurulu. Retrieved from https://sgdb.siirt.edu.tr/dosya/personel/kidr-hazirlama-
kilavuzu-siirt-20174492442214.pdf

YOK, (2023). Yiiksekogretim Bilgi Yénetim Sistemi, Istatistikler. Retrieved from https://istatistik.yok.gov.tr/.

471



