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Ozet

Bu aragtirmanin temel amaci, restoran ¢alisanlarmin gida giivenligi ve personel hijyenine yonelik tutumlarinin, is yerindeki hijyen
davraniglar iizerindeki etkisini incelemektir. Bu dogrultuda, Gaziantep il merkezindeki restoranlar arastirma kapsamina alinmis ve
nicel arastirma yontemi olarak anket teknigi tercih edilmistir. Orneklem secimi ise amagli Grnekleme yontemiyle
gerceklestirilmigtir. Calismanin katilimeilarint 396 restoran ¢alisant olusturmustur ve veriler Haziran-Agustos 2024 tarihleri
arasinda toplanmistir. Elde edilen veriler ise SPSS istatistiksel analiz programi ile analiz edilmistir. Yapilan analizlerde, frekans
dagilimlar1 ve regresyon analizi yontemleri kullanilmustir. Elde edilen bulgular restoran g¢alisanlarinin gida giivenligi ve personel
hijyenine yonelik olumlu tutumlarinin, hijyen davraniglarini pozitif yonde etkiledigini gdstermektedir. Ayrica, restoranlarda
caliganlarin hijyen egitimi almig olmalarinin ve is yerinde hijyen uygulamalarina verilen 6nemin, bireylerin davraniglarini daha
bilingli bir bigimde sekillendirdigi tespit edilmistir. Caligma bulgulari, yiyecek-icecek sektoriinde gida giivenligi politikalarinm
iyilestirilmesine yonelik degerli katkilar sunmaktadir. Bu baglamda, arastirma sonuglari, kavramsal agiklamalar1 gorgiil bulgularla
destekleyerek alanyazina 6nemli bir katki saglamaktadir.

Anahtar Kelimeler: Gida Giivenligi, Personel Hijyeni, Tutum Diizeyi, Davranis Diizeyi, Restoran Caligsant

Abstract

The primary aim of this study is to examine the impact of restaurant employees’ attitudes toward food safety and personal hygiene
on their hygiene behaviors in the workplace. The research was conducted in local restaurants located in the city center of Gaziantep
and employed a quantitative approach using a survey method. A purposive sampling technique was used to select 396 restaurant
workers, and data were collected between June and August 2024. The data were analyzed using SPSS software through frequency
distributions and regression analysis. The findings indicate that positive attitudes toward food safety and personal hygiene among
restaurant employees have a significant positive effect on their hygiene behaviors. Furthermore, it was determined that employees
who received hygiene training and those working in establishments that prioritize hygiene practices exhibit more conscious and
informed behaviors. These results contribute valuable insights for the improvement of food safety policies within the food and
beverage sector and provide important empirical and conceptual support to the existing literature.
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Giris
Gida giivenligi, kiiresel dlgekte en dnemli halk saglig1 konularindan biridir. Diinya Saglik Orgiitii’ne gére her

yil diinyada yaklasik 600 milyon kisi kontamine (mikroorganizmalarla kirlenmis) gidalarin tiikketimi sonucu
hastalanmakta ve 420 bin kisi hayatim1 kaybetmektedir (WHO, 2015). Gida kaynakli hastaliklarin bu denli
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yaygin olmasi, 6zellikle gida hizmeti sektoriinde hijyen uygulamalarinin kritik 6nemini ortaya koymaktadir.
Nitekim, gida zehirlenmesi salginlarinin 6nemli bir boliimii, restoran ve benzeri isletmelerde gidalarin
hazirlanmasi ve sunumu esnasinda calisanlarin hatali uygulamalarindan ve yetersiz hijyeninden
kaynaklanmaktadir. S6z gelimi, mutfak personelinin ellerinin uygun sekilde yikanmamasi, yiyeceklerin yanlis
sicakliklarda tutulmasi veya capraz bulagmanin engellenmemesi gibi etkenler gida kaynakli hastaliklara
davetiye cikarabilmektedir (Bas, 2004). Dolayisiyla, gida giivenligi tiiketici sagligint korumak i¢in gidalarin
iiretiminden tiiketime kadar fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerden arindirilmasini saglamay1 hedefleyen
bir sistemler biitlinii olarak tanimlanabilir (Ceyhun-Sezgin ve Artik, 2015). Bu baglamda, gida isletmelerinde
giivenli gida olarak ifade edilen ftiriinler tiiketildiginde herhangi bir saglik sorunu yaratma potansiyeli olan
kontaminantlar1 icermeyen gida anlamina gelmektedir (Atasever, 2000).

Restoran mutfaklarinda giivenli gida temininde personel hijyeni kilit unsurlar arasinda yer almaktadir.
Personelin kisisel hijyen kurallarina uymasi (ellerin diizenli ve dogru yikanmasi, temiz is kiyafetleri giyilmesi,
tek kullanimlik eldiven ve bone kullanimi) ve ¢alisma ortaminin sanitasyonunun saglanmasi, gida giivenligi
risklerini en aza indirmektedir (Cakiroglu ve Ugar, 2008; Ko, 2012). Gaziantep ili, zengin mutfak kiiltiirii ile
taninan ve UNESCO’nun Yaratici Sehirler Agi’nda gastronomi dalinda yer alan bir bdlge olarak, gida sektorii
acisindan son derece hareketli bir konuma sahiptir. Kent ekonomisinde yiyecek-igecek sektorii dnemli bir yer
tutmakta; dahast Gaziantep’te isletmelerin yaklasik %49’unun gida alaninda faaliyet gdsterdigi
bildirilmektedir (Ademoglu, 2023). Bu durum, yerel restoranlarda gida giivenligi uygulamalarmin yiiksek
standartlarda olmasinin hem halk sagligim1 koruma hem de kentin gastronomik itibarinin siirdiiriilebilirligi
acisindan ciddi 6nem arz etmektedir.

Tutum ile davranis arasindaki iliski, sosyal psikoloji alaninda uzun siiredir arastirilan bir konudur. Ozellikle
Ajzen’in (1991) gelistirdigi Planli Davramig Teorisi, bireylerin bir davramisi gergeklestirme niyetinin; o
davraniga yonelik tutumlari, ¢cevresel/toplumsal norm algilar1 (6znel normlar) ve algilanan davranig kontrolii
tarafindan sekillendigini 6ne siirer. Bu teoriye gore daha olumlu bir tutuma sahip olmak, uygun kosullar
mevcutsa, bireyin o davranigi gergeklestirme niyetini giiclendirir ve niyet de davranigin en Onemli
belirleyicilerinden biridir (Ajzen, 1991). Diger bir ifadeyle, eger bir mutfak ¢alisan1 hijyen kurallarina uymay1
kisisel olarak 6nemli ve degerli goriiyorsa (olumlu tutum), bu ¢alisan gerekli imkanlar saglandiginda hijyenik
davranisi gergeklestirmeye daha istekli olacaktir. Ancak, tutumun olumlu olmasi davranigin mutlaka ortaya
¢ikacagl anlamina gelmez; ¢alisma kosullari, isletme kiltiiri ve denetim mekanizmalar1 gibi dis faktorler de
tutumun davranisa donlismesinde belirleyicidir. Nitekim yukarida bahsedilen Clayton vd. (2002) calismasinda,
calisanlarin olumlu tutum ve bilgiye sahip olmalarina ragmen pratikte engeller nedeniyle hijyen davraniglarini
siirdiiremedikleri goriilmiistiir. Bu nedenle, isletmelerde davranig degisikligi saglamak i¢in tutum gelistirmeye
ek olarak, uygun altyap1 ve yonetsel destek de gereklidir.

Bu arastirma, yerel restoran calisanlarinin gida giivenligi ve personel hijyenine yonelik tutumlarinin, is
yerindeki hijyen davranislarina etkisini incelemeyi amaglamaktadir. Ozellikle Gaziantep ilindeki restoran
mutfak personelini ele alan ¢alismada, ¢alisanlarin kisisel 6zellikleri (yas, cinsiyet, egitim diizeyi, mesleki
deneyim, aldigi hijyen egitimi vb.) ile hijyen konusundaki tutum ve davranislar1 arasindaki iliskiler
degerlendirilecektir. Literatiirde, mutfak ¢alisanlarinin kisisel 6zelliklerinin onlarin gida giivenligi bilinci ve
uygulamalarinda rol oynayabilecegi belirtilmektedir. Bu ¢alismada da personelin bireysel nitelikleri ile hijyen
performansi arasindaki dinamiklerin anlasilmas1 hedeflenmektedir.

Kavramsal Cerceve
Gida Giivenligi ve Personel Hijyeni Kavramlar:

Gida giivenligi, gidalarin tiiketiciye ulastirilmasima dek gecen siirecte insan sagligma zarar verebilecek
unsurlardan arindirilmasim saglayan 6nlem ve uygulamalarin biitiiniinii ifade eder (Artik, Poyrazoglu ve
Konar, 2021; Tiirkoglu ve Kiilcii, 2025). Bu siiregte gida zincirinin her asamasinda biyolojik, kimyasal ve
fiziksel risklerin kontrol altinda tutulmasi esastir. Personel hijyeni, gida giivenliginin saglanmasinda temel
unsurlardan biridir; zira gidaya dogrudan temas eden calisanlar aracilifiyla bulasma riskleri yiiksektir
(Ceyhun-Sezgin ve Durlu-Ozkaya, 2014).

Mutfak g¢alisanlarinin kisisel hijyen kurallarina uymalari (s6z gelimi, elleri her kirlenme potansiyeli olan
islemin ardindan dogru teknikle yikamak, temiz ve uygun koruyucu kiyafetler giymek, saglar1 kapatmak, ise
hasta gelmemek) gida kaynakli patojenlerin gidalara gegmesini engeller (Kutluay-Merdol vd., 2003). Ayrica
calisma alaninin temizligi ve alet-ekipman sanitasyonu da personel tarafindan saglanmaktadir. Uygun hijyen
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uygulamalarinin eksikligi durumunda gida isletmelerinde capraz bulagsma, mikrobiyal lireme ve benzeri
sorunlar ortaya ¢ikarak gida zehirlenmelerine yol agabilir. Yapilan ¢aligmalar, diisiik diizeyde hijyen bilgi ve
uygulamalarina sahip olunmasinin gida kaynakli hastaliklarin baglica nedenlerinden oldugunu gostermektedir
(Luo ve Xu, 2021). Benzer bir sekilde, personelin ellerinin yeterince temiz olmamasi veya gidalarin uygun
olmayan kosullarda saklanmasi sonucunda gida kaynakli salginlarin ¢iktigi ¢esitli vakalar rapor edilmistir.
Buna karsilik, gida hijyeni alaninda yapilacak iyilestirmelerin ve egitimin artirilmasinin bu tiir hastaliklarin
riskini belirgin 6l¢iide azaltabilecegi vurgulanmaktadir (Bilsel, 2024).

Son dénemde gida isletmelerinde “gida giivenligi kiiltiirii” kavrami giindeme gelmis olup, isletme yonetiminin
ve caligsanlarin ortak deger ve tutumlart olarak tanimlanan bu kiiltliriin yerlesmesi, bireysel hijyen
uygulamalarmin siirdiiriilebilirligi agisindan kritik goriilmektedir. Ozetle, gida giivenliginin saglanmasinda
teknik altyapinin yani sira insan faktoriiniin dnemi biiyiiktiir ve personelin hijyen kurallarina uygun davranmasi
isletmelerin temel sorumluluk alanlarindan biridir.

Tutum Kavrami ve Tutum-Davrams fliskisi

Tutum, sosyal psikolojide bir bireyin bir nesne, kisi veya davranis ile ilgili stirekli pozitif veya negatif
degerlendirme egilimini ifade eden temel kavramlardan biridir. Tutumlar, deneyim ve &grenme yoluyla
sekillenir ve bireyin gelecekteki davraniglarina yonelik bir hazirlik hali olusturur. Bu ¢alismanin baglaminda,
mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligi ve hijyen konusundaki tutumlari, hijyen kurallarina uyma konusunda ne
derece istekli ve bilingli olduklarini, bu konuyu ne kadar 6nemsediklerini ortaya koyan 6znel egilimlerdir
(Kizilcik ve Giritlioglu, 2016). Daha acik bir anlatimla, “ise baslamadan once ve c¢apraz bulagsma riski
oldugunda elleri yikamanin 6nemi” konusunda gii¢lii bir olumlu tutuma sahip bir ¢alisan, bu uygulamay1 ihmal
etmemeye gayret gosterecektir. Tutumlarin davraniglara etkisi konusunda farkli kuramsal yaklagimlar
gelistirilmistir. Erken donem calismalarda bazi arastirmacilar, tutumlarin davranisi 6ngérmedeki giicliniin
sinirl1 oldugunu one siirmiis (6zellikle belirli durumlarda tutum-davranis tutarsizliklar gézlemlenmistir),
ancak daha sonraki teoriler durumu agikliga kavusturmustur.

Planli Davranis Teorisi, tutum ve davranis konusunda en yaygin kabul géren yaklasimlardan biridir. Ajzen
(1991) bu teori ile bir davranisin gerceklesmesi igin bireyin davranissal niyetinin belirleyici oldugunu ve
niyetin ise {i¢ ana faktorden etkilendigini belirtir: (1) davranisa yonelik tutum, (2) 6znel normlar (¢evrenin
beklentileri ve algisi), ve (3) algilanan davranig kontrolii (bireyin davranigi uygulama tizerindeki kontrol
algis1). Bu modele gore, eger bir calisan belirli bir hijyen kuralina uymayi olumlu bir sey olarak
degerlendiriyorsa (olumlu tutum), ¢evresindeki énemli kisiler de buna uymasini bekliyorsa (6znel norm) ve
calisan bu kurali uygulamasinin kendi kontroliinde olduguna inaniyorsa (algilanan kontrol), o ¢alisanin bu
kurala uyma niyeti giiglii olacaktir. Niyetin giiglii olmas1 da engelleyici faktorler yoksa, fiili davranigin ortaya
¢ikma olasiligimi artirir. Dolayisiyla tutum, davranis olusumunda dolayli fakat onemli bir role sahiptir
(Tavitiyaman ve Qu, 2013). Ajzen (1991) yiiriittiigli calismalarda, tutumlarin ve diger bilesenlerin birlikte,
davranislardaki varyansin kayda deger bir kismini istatistiksel olarak agikladigini gdstermistir. Bu kuramsal
cergeve gida giivenligi alanina da uygulanmis ve ¢alisanlarin hijyen davraniglarini anlamada kullanilmigtir. Bu
baglamda, ¢esitli arastirmalarda gida ¢alisanlarinin hijyene iliskin tutumlarinin, hijyen kurallarina uyma niyeti
ile pozitif iligkili oldugu goriilmiistiir (Soon ve Baines, 2012; Lin ve Roberts, 2020).

Tutumlarin olumlu olmasinin her zaman istenen davranisa doniismedigi de bilinmektedir. Tutum-davranig
arasindaki bosluk olarak literatiire gecen olgu, Ozellikle digsal engellerin varligiyla agiklanir. Bir calisan
hijyenin 6nemine yiirekten inanabilir, ancak is yogunlugu, ekipman eksikligi veya yoneticilerin denetim
yetersizligi gibi nedenlerle bildigi kurallar1 uygulamayabilir. Clayton vd. (2002) ¢alismasindan verilen 6rnek,
bu durumu net sekilde ortaya koymaktadir: Egitimli ve hijyen konusunda bilgi sahibi personel bile, pratikte
zaman baskis1 ve is yiikii gibi gerekgelerle giivenli olmayan uygulamalara yonelebilmektedir. Bu nedenle,
tutum gelistirilmesiyle birlikte davranissal engelleri kaldiracak sistematik 6nlemlerin de alinmasi gerekir.
Isletme kiiltiirii, siirekli egitim, tesvik ve yaptinm mekanizmalari, tutumlarin davranisa yansimasini
giiclendirecek unsurlar olarak degerlendirilmektedir (Yapp ve Fairman, 2006; Yiannas ve Yiannas 2009;
Lebelo vd., 2021). Sonug olarak, ¢alisanlarin olumlu tutum kazanmasi gida giivenligi davraniglarinin temel
motivasyonunu saglarken, bunun siirekliligi i¢in ¢alisma ortaminin destekleyici olmasi garttir.

Kisisel Ozelliklerin Hijyen Tutumu ve Davramsina Etkisi

Bireylerin demografik ve mesleki oOzellikleri, is yerindeki davramiglarimi etkileyebilmektedir. Gida
isletmelerinde kisisel 6zellikler kavrami; ¢alisanin yasini, cinsiyetini, egitim diizeyini, mesleki deneyimini,
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aldig1 hijyen egitimlerini ve hatta kisilik 6zelliklerini kapsayacak sekilde genis diisiiniilebilir (Gomes vd.,
2014). Bu ozelliklerin, calisanlarin gida giivenligi konusundaki farkindalik, tutum ve uygulamalarinda rol
oynayabilecegi literatiirde vurgulanmustir. Ozellikle egitim diizeyi ve mesleki egitim ge¢misi 6nemli
belirleyiciler olarak dne ¢ikmaktadir (Souza, Azevedo, Seabra, 2018). Yapilan ¢aligmalar, daha yiiksek egitim
diizeyine sahip ve resmi gida giivenligi egitimi almis personelin hijyen kurallara iliskin bilgisinin ve bu
kurallara uyma konusundaki istekliliginin daha yiiksek oldugunu gostermektedir (Ayaz ve Aydin, 2017). S6z
gelimi, Tiirkiye’deki sefler iizerinde yapilan ¢alismada, daha geng ve egitimli seflerin hijyen konusunda daha
bilingli tutum sergiledigi ve gida gilivenligi egitimine katilan seflerin hem tutum hem de uygulama puanlarinin
katilmayanlara kiyasla daha yiiksek oldugu rapor edilmistir (Kilichan, Calhan, Umur, 2020). Bu bulgular,
calisanlarin kisisel ve mesleki gegmislerinin onlarin hijyen yaklasimini sekillendirdigini ortaya koymaktadir.

Deneyim siiresi bir diger dnemli faktordiir. Uzun yillar mutfakta ¢aligmig personelin, gida giivenligi konusunda
pratik bilgi birikimi artar; bu durum hem tutumlarinda hem de davraniglarinda pozitif yonde etkiler yaratabilir.
Bu baglamda, bir aragtirmada is tecriibesi arttikca c¢alisanlarin hijyen bilgi diizeylerinin yiikseldigi
gosterilmistir (Milanovi¢, Mugosa, Popovi¢ KolaSinac, 2024). Deneyimli ¢alisanlar, daha 6nce karsilastiklar
sorunlardan 6grenerek hijyenin 6nemini igsellestirme egiliminde olabilirler. Bununla birlikte, literatiirde her
kisisel 6zelligin etkisinin tutarli olmadig1 yoniinde bulgular da vardir. S6z gelimi, Karadag’da okul oncesi
kurumlarda yapilan bir ¢aligmada, ¢alisanlarin egitim ve deneyim diizeyleri bilgi diizeyini artirirken, tutum ve
0z-bildirime dayali hijyen davranislarinda istatistiksel olarak anlaml bir farklilik yaratmamistir (Milanovié¢
vd., 2024). Bu durum, bazi kisisel faktorlerin o6zellikle tutum ftizerinde doygunluk noktasina ulagmig
olabilecegini veya tutumun zaten genel olarak yiiksek oldugundan demografik farklilik yaratmadigim
diistindiirmektedir.

Giiniimiizde hijyen ve saglik 6nlemlerinin artan 6nemi dikkate alindiginda, yeme-igme sektoriinde gorev yapan
calisanlarin gida giivenligi ve personel hijyenine iliskin tutum ve davranis diizeylerini arastirmak, bilimsel
acidan onemli ve gereklidir. Ele alinan kavramsal gergeve kisisel ozellikler- tutum- davranis ekseninde
sekillenmektedir. Calisanlarin demografik ve mesleki nitelikleri, onlarin hijyen konusundaki tutumlarini
belirlemekte; bu tutumlar da nihayetinde hijyenik davraniglarin sergilenip sergilenmedigini etkilemektedir. Bu
iligkiler, yukarida deginilen kuramsal yaklagimlar ve arastirma bulgulartyla tutarlidir. Bu nedenle
arastirmamizda H1 ve H2 hipotezleri ile kisisel faktorlerin etkileri ortaya konmak istenirken, H3 hipotezi ile
tutumlarin davranig iizerindeki kritik rolii sinanmaktadir. Elde edilecek bulgular, yerel restoran ¢alisanlarinin
egitim ve farkindalik ihtiyaglarinin belirlenmesi ve gida giivenligi yonetiminde insan faktoriiniin etkin bir
sekilde ele alinmasi igin bilimsel temel saglayacaktir. Arastirmanin temel amaci dogrultusunda asagidaki
hipotezler test edilecektir:

Hipotezler

H1: Mutfak personelinin kisisel 6zellikleri gida giivenligi ve personel hijyenine yonelik tutumlarmi olumlu ve
onemli Olctide etkiler.

H2: Mutfak personelinin kisisel 6zellikleri gida giivenligi ve personel hijyenine yonelik davraniglarini olumlu
ve onemli 6l¢iide etkiler.

H3: Mutfak personelinin gida giivenligi ve personel hijyenine yonelik tutumlarinin gida giivenligi ve personel
hijyenine yonelik davranislari iizerinde olumlu ve 6nemli 6l¢iide etkiler.

Sekil 1. Arastirma Modeli
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Kisisel Ozellikler

Gida Giivenligi ve
Personel Hijyenine
Yonelik Tutum

Gida Giivenligi ve
Personel Hijyenine
Yonelik Davranig

Yontem

Bu arastirma, yerel restoran calisanlarinin gida giivenligi ve personel hijyenine yonelik tutumlarinin is
yerindeki hijyen davraniglar {izerinde etkisinin olup olmadiginin incelenmesi amaciyla planlanmigtir. Bu amag
dogrultusunda yiiriitillen calisma ii¢ boliimden olusmaktadir. Aragtirmanin birinci bdéliimde katilimeilarin
demografik ozellikleri degerlendirilirken, ikinci boliimiinde gida giivenligi ve personel hijyenine yonelik
tutumlar ve {igiincii boliimiinde ise gida giivenligi ve personel hijyenine yonelik davraniglarina ait bulgular
verilmistir.

Bu arastirmanin evrenini, Gaziantep sehir merkezinde faaliyet gdsteren yerel restoranlarda gorev yapan servis
ve mutfak personeli olusturmaktadir. Evrenin genis olmas1 durumunda, 384 kisilik bir 6rneklem biiytikliigiiniin
yeterli kabul edildigi belirtilmektedir (Biiylikoztiirk, 2010). Katilimcilarin se¢iminde amagli 6rnekleme
yontemi kullanilmistir. Bu yontem, aragtirmacinin ¢aligma amacina uygun olacak sekilde belirli olgiitleri
gozeterek drneklem grubunu bilingli bicimde sectigi bir rnekleme teknigidir (Patton, 2002). Ozellikle amaglh
ornekleme yontemi ile daha zengin bilgiye ulagsma olanag1 saglamaktadir (Cresswell ve Plano Clark, 2011).
S6z konusu bu amagli 6rnekleme, restoranlarin farkli birimlerinde ¢alisan bireylerden olugmaktadir. Arastirma
verileri Haziran-Agustos 2024 tarihleri arasinda toplanmigtir. Bu yontemle toplam 425 ankete ulasilmustir.
Eksik ya da hatali doldurulan 29 anket ¢aligmaya dahil edilmemis ve toplamda 396 anket analiz i¢in
kullanilmgtir,

Bu calisma, ampirik temellere dayanan bir arastirma niteligi tasimaktadir. Veriler, nicel arastirma
yontemlerinden biri olan anket teknigi araciligiyla toplanmistir. Gaziantep’te yer alan yerel restoranlarda
calisan mutfak ve servis personelinin gida giivenligi ve personel hijyenine yonelik tutumlarinin, is yerindeki
hijyen davranislarina etkisini ortaya ¢ikarilmasi amaciyla olusturulan anket formu kullanilmistir. Bu nedenle,
anket sorular1 calisanlarin gida giivenligi ve personel hijyenine yonelik tutumlarmin, is yerindeki hijyen
davranislariin belirlenmesini saglamaktadir. Aragtirma verileri igletme sahipleri ve restoran miidiirleri ile
goriismelerin ardindan belirlenen tarih ve saatler arasinda Gaziantep’te bulunan yerel restoranlar ziyaret
edilerek calisanlardan birebir goriigmeler yoluyla toplanmustir.

Arastirmada gerekli veriler, olusturulan anket formu kullanilarak elde edilmistir. Anket formunun ilk
boliimiinde, katilimeilarin cinsiyet, yas, medeni hal, egitim seviyesi, ¢aligtiklar1 birim, gelir durumu, gida
giivenligi egitimi alip almadiklar1 ve mesleki deneyim gibi demografik bilgileri toplanmistir. Anketin ikinci
kisminda ise gida giivenligi ve personel hijyenine yonelik tutum ve hijyeni ile ilgili davranis diizeyleri 6l¢egine
yer Verilmistir. Calismanin anket formu olusturulurken Ademoglu ve Onay-Derin (2022) tarafindan yapilan
“Mutfak Calisanlarinin Hijyenine Yonelik Bilgi, Tutum ve Davranig Diizeylerinin Belirlenmesi Kayseri
Ornegi” adl arastirmada kullanilan 6lgekten yararlamlmigtir. Uygulanan anketin dzgiin ve uygulanabilir
olduguna dair etik kurul izni de bulunmaktadir. Kilis 7 Aralik Universitesi Rektorliigii Etik Kurulu tarafindan
02/03/2022 tarihli ve 2022/02 sayil karariyla onay alinmistir.

Katilimcilardan elde edilen veriler, SPSS programi kullanilarak analiz edilmistir. Bu analiz kapsaminda
frekans, yilizde dagilimlart ve ANOVA testi uygulanmigtir. Analiz tiiriiniin se¢iminde, verilerin normal dagilim
gosterip gostermedigi 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu kapsamda, verilerin normal dagilima uygunlugunu
degerlendirmek icin garpiklik ve basiklik katsayilar1 analiz edilmistir. Tutum diizeyine ait dlgegin Skewness
(carpiklik) degeri -0,296, Kurtosis (basiklik) degeri ise -1,368 olarak belirlenmistir. Davranis diizeyine iligkin
0lcegin Skewness degeri -0,509, Kurtosis degeri ise -1,398 olarak hesaplanmistir. Verilerin normal dagilim
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gosterdigini belirlemek i¢in carpiklik ve basiklik degerlerinin -2 ile +2 araliginda olmasi gerektigi ifade
edilmektedir (Kline, 2011). Bu kriterler, verilerin normal dagilima uygun oldugunu degerlendirmede temel
almmaktadir. Bu dogrultuda, elde edilen sonuglar veri setinin normallik varsayimini karsiladigini ortaya
koymaktadir. Verilerin normal dagilim sergilemesi nedeniyle, farklilik analizlerinde parametrik testler tercih
edilmistir.

Olgekte yer alan ifadeler, Ademoglu ve Onay-Derin (2022) tarafindan gelistirilen ¢alismadan uyarlanarak
kullanilmistir. Bu amagla, maddeler arasindaki yapisal baglantiy1 belirlemek icin Aciklayict Faktér Analizi
(AFA) gergeklestirilmis ve boylece 6lgiim aracinin gegerliligi incelenmistir. Hem tutum hem de davranisa
ilisgkin maddelerin faktor yiiklerinin 0,30’un iizerinde olmasi nedeniyle, analiz siirecinde herhangi bir ifade
¢ikarilmamistir. Orneklem biiyiikliigiiniin analiz agisindan yeterliligini belirlemek icin Kaiser-Meyer-Olkin
(KMO) katsayisina bakilmis ve elde edilen degerlerin uygun oldugu goriilmiistiir. Ayrica, verilerin faktor
analizine uygunlugunu kontrol etmek amaciyla Bartlett kiiresellik testi gergeklestirilmis ve sonuglar anlamli
bulunmustur. KMO degerinin 0,60’ iizerinde (0,97) olmasi ve Bartlett testinin anlamli ¢ikmasi
(Biiytikoztiirk, 2010), verilerin faktdr analizi i¢in elverisli oldugunu gostermektedir. Maddelerin faktor yiikleri
incelendiginde, her bir maddenin yiik degerinin 0,30 ve iizeri oldugu, bu nedenle maddelerin 6l¢ege uygun bir
bi¢cimde yer aldig1 kabul edilmistir (Kline, 2011). AFA’nin tamamlanmasinin ardindan, 6l¢egin giivenilirligini
belirlemek i¢in Cronbach Alpha katsayilar1 hesaplanmis ve bu degerler dogrultusunda 6l¢egin yiiksek diizeyde
giivenilir oldugu sonucuna ulasilmistir.

Tablo 1. Tutum Olgeginin Gegerlilik ve Giivenilirlik Analiz Sonuclar

Faktor
i .o . Ortak ao Cronbach
Boyutlar  Ifadeler Yiikleri varyans Ozdegerler Alpha
AFA
Cal}@tlglm Vlsletm?m"n §ag11k11 ¢alisma kosullarina 0873 0.952
sahip oldugunu diisiiniiyorum.
Calistigim isletmede gida giivenliginin yeterli 0.885 0.952

olduguna inantyorum.

Calistigim isletmedeki fiziksel imkanlarin (bina,

arag geregler) hijyeni saglamada yeterli oldugunu 0.866 0.946
diistinliyorum.

Calistigim  isletmede  personelin  hijyen
kurallarina uyduguna inaniyorum.

Calistigim isletmede hijyen uyart levhalarinin
yeterli oldugunu diigiiniiyorum.

Calistigim isletme yonetiminin hijyen kurallarini
6nemsedigini ve ¢alisanlari bu konuda uyardigina 0.907 0.942
(tesvik ettigine) inantyorum.

0.872 0.945

0.819 0.943

80 - - -
8 Calistigim igletmede bulasici hastaligi  olan
= L e e e 0.789 0.941
'e) kisilerin izinli olmasi gerektigini diisiiniiyorum.
§ Ca11$t1g:}m" 1$1etme<{e bf:hrh araliklarla saglik 0.848 0.934
= kontroliiniin yapildigina inaniyorum.
= Calistigim  isletmede hijyenle 1ilgili yeterli
susim s )y gy 0.866  0.934

egitimin verildigini diisliniiyorum. 15.532 0.909
Calistigim isletmede kisisel koruyucu

ekipmanlarin (maske, eldiven, bone) 0.890 0.933
kullaniminin saglandigina inantyorum.

Calistigim isletmede gidalar ile temasta bulunan

makineler, ekipmanlar ve arag gereglerin kolay 0.893 0.930
temizlenebilir oldugunu diigiiniiyorum.

Calistigim isletmede el yikama alanlarimin hijyen

standartlarin1  saglayacak sekilde olduguna 0.907 0.930
inantyorum.

Calistigim isletmede personelin yemek dncesinde

ve sonrasinda ellerini el yikama prosediiriine 0.894 0.923
uygun sekilde yikadigini diisiiniiyorum.
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Calistigim isletmenin {iretim alanmi girislerinde el

ve ayak dezenfeksiyonu i¢in hijyen bariyerlerinin 0.801 0.921
yeterli olduguna inaniyorum.

Calistigim  igletmede  masalar  arasindaki
mesafelerin yeterli oldugunu diisiiniiyorum.
Calistigim isletmede mutfak personeli ve diger
calisanlarin sosyal mesafeyi saglayacak sekilde 0.870 0.901
calistigini diigliniiyorum.

Calistigim isletme igerisine gerekli goriilen
yerlere dezenfektan konuldugunu diigiiniiyorum.
Calistigim isletmede bigak, tirbuson, onliik vb
aletlerin  kigiye ozel olarak kullanildigii 0.811 0.888
diistinliyorum.

0.853 0.905

0.888 0.895

Analiz sonuglar1 dogrultusunda, toplam varyansin %86,28’1 agiklanmistir. Kaiser-Meyer-Olkin (KMO)
orneklem yeterliligi 6l¢iitli 0,978 olarak bulunmus, bu da veri setinin faktor analizine olduk¢a uygun oldugunu
gostermektedir. Bartlett’in kiiresellik testi ise ki-kare degeri 12.798,2 ve serbestlik derecesi 153 ile anlamli (p
< 0,001) sonuglanmistir. Bu bulgular, faktér analizinin uygulanabilirligini desteklemektedir.

Tablo 2. Davrams Ol¢eginin Gecerlilik ve Giivenilirlik Analiz Sonuclar

Faktor

Boyutlar  ifadeler Yiikleri \(/)ar:azli(ns Ozdegerler i{or?:a(:h
AFA y P
Bulasici bir hastaligim oldugunda isletmeye
bildirir, gerekli tedavi i¢in saglk kurulusuna 0.951 0.975
giderim.
Bulasici  hastaligi  olan g¢alisanlardan uzak 0.944 0.975
dururum. ' '
Et ve et driinleri gibi gidalarda eldiven
kullanmaya 6zen gosteririm. 0.943 0.974
Isletmede calisirken maske takmaya &zen
gBsteririm. 0.928 0.974
Isletmede calisirken bone takmaya &zen
gBsteririm. 0.943 0.974
Isletmede calisirken eldiven takmaya &zen 0938 0973
gosteririm. ' '
Isletmede calisirken iiniformali olmaya 6zen 0.950 0972
gosteririm. ' '
Ellerimi sabunla en az 20 saniye boyunca 0.944 0.972
yikarim. ' '
Ellerimi her yikamadan sonra kagit havlu ile 0.950 0.972 18.678 0.907
kurulamaya 6zen gosteririm. ' '
Yemeklerin tat kontrollerini yaparken ayri bir 0945 0971
kasik kullanarak yaparim. ' '
Ellerimde yara, kesik ve siyrik oldugunda su 0.840 0971
gecirmez bantla kapatirim. ' '
Depolamada pismis, ¢ig ve tiiketime hazir
gidalar1 ayr1 yerlerde muhafaza ederim. 0.927 0.971
Gidalar1 hazirliga baslamadan once c¢alisma
ylizeylerinin temizligine dikkat ederim. 0.949 0.968
Uretim sirasinda capraz bulasmay1 &nleyecek 0.949 0968

Onlemler alirim.

Capraz bulasma olmamasi i¢in her bir besin

grubu i¢in farkli renkte bigak ve dograma tahtasi 0.922 0.964
kullanirim.

Capraz bulasma olmamasi i¢in ¢ig ve pismis

besinler i¢in farkli bigak ve dograma tahtas1 0.929 0.963
kullanirim.

Davranis Olgegi
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Calistigim  isletmeye alinan malzemelerin
orijinal ambalajinda, hasarsiz, temizligi

. . 0.947 0.963
yapilmig  sekilde teslim alinmasina ve
depolanmasina dikkat ederim.
Hazirlanmis olan yemekleri iki saatten fazla oda 0937 0.960

1s1sinda bekletmem.

Calistigim isletme igerisinde iiretim yaparken

gida giivenligini saglamak i¢in uygun pisirme 0.944 0.948
1silarina ve siirelerine uyarim.

Calistigim isletmede kullanilan tezgahlari, arag

gerecleri, kap1 kollarim1 vb. siklikla dezenfekte 0.899 0.916
ederim.

Faktor analizi sonuglarina gore, toplam agiklanan varyans %93,38 olarak belirlenmistir. Kaiser-Meyer-Olkin
(KMO) orneklem yeterliligi degeri 0,982 olup, verilerin faktor analizine yiiksek derecede uygun oldugunu
gostermektedir. Bartlett’in kiiresellik testi ise ki-kare degeri 20.188,5 ve serbestlik derecesi 190 olarak
hesaplanmis; test sonucu anlamli (p <0,001) bulunmustur. Bu veriler, analiz i¢in uygun kosullarin saglandigini
dogrulamaktadir.

Bulgular

Tablo 3’te goriildiigli tizere katilimcilarin 6nemli bir kismini erkeklerin (=220, %56,3) olusturdugu tespit
edilmistir. Katilimcilarin yas gruplarn arasinda en genis grubun, %34,8 oraniyla 18-30 yas araligindaki
bireylerden olustugu goriilmektedir. Katilimcilarin (%70,2) evli bireylerden olusmaktadir. Katilimcilarin
egitim seviyelerine bakildiginda, en yliksek oran %35,6 ile lise mezunlarina aittir. Bunu %28,3 ile 6n lisans
mezunlar1 ve %25,5 ile lisans mezunlari takip etmektedir. [Ikdgretim (%4,8) ve lisansiistii (%5,8) mezunlarmin
orani oldukca diisiiktiir. Bu da sektorde orta diizey egitim seviyesinin baskin oldugunu gostermektedir.
Katilimcilarin en yogun olarak ¢alistiklart pozisyon %43,4 ile ascilik olmustur. Ase¢1 bast (%16,9) ve asci
yardimcist (%21,5) pozisyonlar1 da énemli bir kismu olusturmaktadir. Diger pozisyonlar arasinda garsonlar
(%9.,3), komiler (%7,3) ve bulasik¢ilar (%1,5) yer almaktadir. Aylik gelir dagilimina gore, katilimcilarin
%30,8' diisiik gelir diizeyinde, %30,1'i ise orta gelir diizeyindedir. Cok diisiik gelir grubundaki katilimcilar
%20,7, yiiksek gelir grubundakiler %10,4 ve cok yliksek gelir grubundakiler ise %8,1 oraninda yer almaktadir.
Gelir diizeyi genellikle diisiik ve orta seviyelerde yogunlagsmistir. Katilimeilarin %80,6's1 gida giivenligi
egitimi aldigini belirtmistir. Bu yliksek oran, sektdrde gida giivenligi egitiminin énemli bir konu olarak ele
alimdigin1 gostermektedir. Egitim almayanlarin orani ise %19,4'tiir. Mesleki deneyime gore en biiyiik grup,
%39,4 ile 0-3 yil araliginda deneyime sahip olanlardan olugmaktadir. Deneyim arttik¢a katilimci oranlari
diismektedir; 4-7 y1l deneyime sahip olanlar %23,0, 8-11 yil aras1 %12,9, 12-15 yil aras1 %8,3 ve 16 yil ve
iizeri deneyime sahip olanlar ise %16,4 oraninda yer almaktadir. Bu durum, sektoriin daha geng ve deneyim
acisindan yenilik¢i bir yapiya sahip olabilecegini diisiindiirmektedir.

Tablo 3. Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bilgiler

Frekans (n) Yiizde (%) Frekans (n)  Yiizde (%)
Cinsiyet  Erkek 223 56.3 Aylk Cok diisiik 82 20.7
Kadin 173 43.7 Gelir Diisiik 122 30.8
Yas 18-30 138 34.8 (Tiirk Orta 119 30.1
31-40 128 32.3 Lirasi- Yiiksek 41 10.4
41-50 101 255 TL) Cok 32 8.1
yiiksek
51 velizeri 29 7.4 Gida Evet 319 80.6
Medeni Bekar 118 29.8 Giivenligi Hayir 77 194
Durum Egitimi
Alma
Durumu
Evli 278 70.2 Mesleki 0-3 156 394
[Ikogretim 19 4.8 Deneyim  4-7 91 23.0
Egitim Lise 141 35.6 (Y1) 8-11 51 12.9
Diizeyi On lisans 112 28.3 12-15 33 8.3
Lisans 101 25.5 16 ve lizeri 65 16.4
Lisanststi 23 5.8
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Cahisillan  Asci basi 67 16.9
Boliim Asct 172 43.4
Ascl 85 21.5
yardimcist
Bulagike1 6 1.5
Garson 37 9.3
Komi 29 7.3
Toplam 396 100 Toplam 396 100

Tablo 4’te belirtilen analiz sonuglar1 degerlendirildiginde; tutum diizeyi ile davramis diizeyi degiskenleri
arasindaki iligkiye yonelik yapilan regresyon analizi bulgular1 su sekildedir: Bagimsiz Degisken (Tutum
Diizeyi): B (Katsay1): 1,016 Standard Hata: 0,022 Beta (Standartlastirilmis Katsay1): 0,920 t Degeri: 46,8462
Anlamhilik (p): 0,000 (Bu, tutum diizeyinin davranis diizeyi iizerinde anlamli bir etkisi oldugunu
gostermektedir.)

Modelin Genel Uygunlugu: R* 0,846 (Bu, tutum diizeyinin davranis diizeyindeki degisimin %84,6'sin1
acikladigini gosteriyor.) F Degeri: 2158,762 (F-testinin anlamli oldugu belirtilmis, bu da modelin genel olarak
anlamli oldugunu ve bagimsiz degiskenin (tutum diizeyi) bagimli degiskeni (davranis diizeyi) 6nemli dl¢iide
acikladigin1 gosteriyor.) Sig. Degeri: 0,000 (Bu deger de modelin istatistiksel olarak anlamli oldugunu
gostermektedir.) Elde edilen bulgulara dayali olarak, tutum diizeyi ile davranis diizeyi arasinda giiglii ve
anlamli bir iligki bulunmaktadir. Tutum diizeyindeki her bir birimlik artis, davranig diizeyinde 1,016 birimlik
bir artisa neden olmaktadir. Modelin yiiksek R? degeri, tutum diizeyinin davranis diizeyindeki degisimi yiiksek
oranda acgikladigini gosteriyor. Dolayisiyla aragtirmanin birinci hipotezi (H1) kabul edilmistir.

Tablo 4. Tutum Diizeyi ile Davrams Diizeyi Degiskenleri Arasindaki Iliskiye Yonelik Regresyon Analizi Bulgular

Model 1 Katsayilar Standardize Edilmis Katsayilar

B Std. Hata Beta t Anlamhihk
(Constant) ,162 ,076 2,134 ,000*
Tutum diizeyi 1,016 ,022 ,920 46,8462 ,000
Bagimh Degisken: Davranis diizeyi
R?2= 0,846 ; F= 2158,762 ; Sig. = 0,000*

Tablo 5’te katilimcilarin tutum ve davranis diizeylerine iligkin bagimsiz 6rneklem t-testi sonuglart su
sekildedir: Tutum Diizeyi: Cinsiyet: Levene testi sonucunda varyanslarin esitligi kabul edilmistir (p = 0,635).
T-testi sonucunda kadin ve erkekler arasinda anlaml bir fark bulunmamistir (t = -0,474, p > 0,05). Sonug
olarak, cinsiyetin tutum diizeyi iizerinde etkisi olmadig1 kabul edilmistir. Medeni Durum: Levene testi sonucu
varyanslarin esitligi reddedilmistir (p = 0,665), ancak t-testi sonucunda evli ve bekarlar arasinda anlamli bir
fark bulunmamistir (t = -0,688, p > 0,05). Bu da, medeni durumun tutum diizeyi iizerinde etkisi olmadigi
anlamina gelir. Hijyen Egitimi Alma Durumu: Levene testi sonucu varyanslarin esitligi kabul edilmistir (p =
0,103). T-testi sonucunda hijyen egitimi alan ve almayan katilimcilar arasinda anlamli bir fark bulunmustur (t
= 1,643, p <0,05). Bu durumda hijyen egitiminin tutum diizeyini etkileyen bir faktér oldugu kabul edilmistir.

Davranis Diizeyi: Cinsiyet: Levene testi sonucunda varyanslarin esitligi kabul edilmistir (p = 0,078). T-testi
sonucunda kadin ve erkekler arasinda anlamli bir fark bulunmamistir (t=-1,765, p > 0,05). Cinsiyetin davranis
diizeyi iizerinde anlaml bir etkisi olmadig1 kabul edilmistir. Medeni Durum: Levene testi sonucu varyanslarin
esitligi kabul edilmistir (p = 0,964). T-testi sonucunda evli ve bekarlar arasinda anlamli bir fark bulunmamigtir
(t =-0,471, p > 0,05). Medeni durumun davranis diizeyi iizerinde etkisi olmadig kabul edilmistir. Hijyen
Egitimi Alma Durumu: Levene testi sonucu varyanslarin esitligi reddedilmistir (p = 0,050), ancak t-testi
sonucunda hijyen egitimi alan ve almayanlar arasinda anlamli bir fark bulunmamistir (t = 1,964, p > 0,05).
Hijyen egitimi almanin davranis diizeyini etkilemedigi kabul edilmistir. Bu baglamda, cinsiyet ve medeni
durum gibi demografik faktdrlerin tutum ve davranis diizeyleri lizerinde anlamli bir etkisi bulunmazken, hijyen
egitimi alma durumu tutum diizeyi iizerinde etkili olmustur.

Tablo 5. Katihmeilarin Bagimsiz Orneklem T-Testi Analiz Sonuglar

Levene
Boyutlar Grup n X varyanslarinin
esitligi T
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p (iki Kabul/
F P kuyruklu) Red
Cinsiyet
Kadin 223 3,14 5,886 ,016 -474 635 Kabul
Erkek 173 3,21
Medeni
durum
Tutum g ar 118 3,10 188 688
diizeyi , 665 492 Red
Evli 278 3,20
Hijyen
egitim alma
Evet 319 3,22 4,506 ,034 1,643 ,103 Kabul
Hayir 77 2,96
Cinsiyet
Kadmn 223 3,27 5,217 ,023 -1,765 078 Kabul
Erkek 173 3,54
Medeni
durum
Davrams “p 5 118 3,33 002 -A71
diizeyi - ,964 ,638 Red
Evli 178 341
Hijyen
egitim alma
Evet 319 3,46 2,371 124 1,964 050 Red
Hayir 77 3,08

Tablo 6’ya gore, katilimcilarin yas gruplarina gore tutum ve davranis diizeylerine iliskin yapilan Tek Yonlii
ANOVA testinde, her iki boyut i¢in de p-degerleri 0,05'ten biiyiik ¢ikmistir (0,675 ve 0,640). Bu da demek
oluyor ki, yas gruplari arasinda tutum ve davranig diizeylerinde anlamli bir fark bulunmamaktadir. Bagka bir
deyisle, yas degiskeni, katilimcilarin tutum ve davramig diizeylerini etkileyen bir faktér olarak
gbzlemlenmemistir. Boylece, her iki boyut acisindan da hipotezler reddedilmis ve yas gruplar1 arasinda anlaml
bir fark olmadig1 sonucuna varilmistir.

Tablo 6. Katihmcilarin Yas Degiskenine Gore Tek Yonlii Varyans Analizi (ANOVA) Sonuglari

) Kabul/

Boyutlar  Yas n X S.S F p Red

18-24 138 3,14 1,33

25-34 128 3,26 1,34
Tutum 101 3,05 1,50 583 675 Red
diizeyi

45-54 24 3,29 1,53

55 ve iizeri 5 3,71 1,41

18-24 138 3.41 151

25-34 128 3,50 1,50
Davrams “-") 101 3,19 1,63 632 640 Red
diizeyi

45-54 24 3,39 1,55

55 ve iizeri 5 3,72 1,55

Tablo 7°de, katilimcilarin egitim durumu degiskenine gore tutum ve davranis diizeylerinin farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla gergeklestirilen tek yonliit ANOV A analizinin sonuglarin1 géstermektedir.
Tutum Diizeyi: F (4,391) = ,058, p = ,994 sonucuna gore, egitim durumu degiskenine gore tutum diizeyinde
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istatistiksel olarak anlamli bir farklilik tespit edilmemistir (p> 0,05). Bu sonug, ¢alisanlarin egitim diizeyleri
arttikca gida giivenligi ve hijyen konularina yonelik tutumlarinda anlamli bir degisiklik olmadigini
gostermektedir. Davranis Diizeyi: F (4,391) =,693, p =,597 sonucuna gore, egitim durumu degiskenine gore
davranig diizeyinde de istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamaktadir (p> 0,05). Bu bulgu, ¢alisanlarin
hijyen ve gida giivenligi uygulamalarina yonelik davraniglarinin egitim seviyelerine gore belirgin bir farklilik
gostermedigini ortaya koymaktadir. Genel olarak, farkli egitim seviyelerine sahip restoran ¢alisanlarinin gida
giivenligi ve hijyen konularindaki tutum ve davraniglarinin biiyiik 6l¢iide benzer oldugu goriilmektedir. Bu
durum, hijyen farkindaliginin yalnizca egitim seviyesiyle degil, aym1 zamanda isletme politikalari, mesleki
egitimler ve kisisel deneyimler gibi diger faktorlerle de iliskili olabilecegini diistindiirmektedir.

Tablo 7. Katihmecilarin Egitim Durumuna Gére Tek Yonlii Varyans Analizi (ANOVA) Bulgulari

R I

Tutum Lise 141 3,19 1,49

diizeyi ~ Onlisans 112 3,20 1,30 058 994 Red
Lisans 101 3,15 1,35
Lisansiistii 23 3,16 1,26
Mokl 15 P

Davrams Lise 141 3,24 1,54

diizeyi  Onlisans 112 3,49 1,48 693 597 Red
Lisans 101 3,52 1,55
Lisansiistii 23 3,30 1,55

Tablo 8’de, katilimeilarin gelir durumuna gore tutum ve davranis diizeylerinin farklilik gosterip gostermedigini
belirlemek amaciyla gergeklestirilen tek yonliit ANOV A analizinin sonuglarini gostermektedir. Tutum Diizeyi:
F(4,391)=,711, p=,585 sonucuna gore, gelir durumu degiskenine gore tutum diizeyinde istatistiksel agidan
anlamli bir farklilik g6zlemlenmemistir (p > 0,05). Bu durum, restoran ¢alisanlarinin gida giivenligi ve hijyen
konusundaki tutumlarinin gelir seviyesine bagli olarak degismedigini gostermektedir. Davranis Diizeyi: F(4,
391) = ,530, p = ,759 sonucuna gore, gelir durumu degiskenine gore davramig diizeyinde de fark
bulunmamaktadir (p > 0,05). Bu sonug, calisanlarin hijyen ve gida giivenligi uygulamalarina yonelik
davraniglarmin gelir diizeylerine gore belirgin bir farklilik gostermedigini ortaya koymaktadir. Genel olarak,
cok diisiik, diisiik, orta, yliksek ve ¢ok yliksek gelir grubundaki ¢aliganlarin gida giivenligi ve hijyen konularma
yonelik tutum ve davraniglarimin benzer seviyelerde oldugu goriilmektedir. Bu bulgu, gelir seviyesinin
calisanlarin hijyen bilinci ve uygulamalarint dogrudan etkilemedigini diislindiirmektedir.

Tablo 8. Katimcilarin Gelir Durumuna Gore Tek Yonlii Varyans Analizi (ANOVA) Sonuclan

Boyutlar  Gelir Durumu n X 5.5 F p g:cl;)ull
Cok diisiik 82 3,06 1,37
Diisiik 122 3,23 1,39
Tutum "5y 119 3,20 1,31 711 585 Red
diizeyi
Yiiksek 41 2,95 1,50
Cok yiiksek 32 3,42 1,65
Cok diisiik 82 3,27 1,59
Diisiik 1,49
Davrams 7 122 345 530 759  Red
diizeyi Orta 119 345 1,46 ’ '
Yiiksek 41 3,14 1,70

1759



Yigit Teking¢ay ve Ademogiu | Journal of Gastronomy, Hospitality and Travel, 8(4) — 2025

Cok yiiksek 32 3,50 1,71

*Welch testine gore degerlendirme yapilmistir.

Tablo 9’da, katilimcilarin calistiklar1 boliime gore tutum ve davranis diizeylerinin farklilik gdsterip
gostermedigini belirlemek amactyla gerceklestirilen tek yonlii ANOV A analizinin sonuglarini gostermektedir.
Tutum Diizeyi: F(5, 391) =,678, p =,549 sonucuna gore, ¢alisilan boliim degiskenine gore tutum diizeyinde
istatistiksel olarak anlamli bir farklilik saptanmamistir (p > 0,05). Bu durum, restoran ¢alisanlarinin gida
giivenligi ve hijyen konusundaki tutumlarinin ¢alistiklar1 boliime bagli olarak degismedigini gostermektedir.
Davranig Diizeyi: F(5, 391) = ,541, p = ,686 sonucuna gore, ¢alisilan boliim degiskenine gore davranig
diizeyinde de anlaml1 bir fark bulunmamaktadir (p > 0,05). Bu sonug, c¢alisanlarin gida giivenligi ve hijyen
uygulamalarina yonelik davraniglarinin, calistiklari pozisyona gore belirgin bir farklilik géstermedigini ortaya
koymaktadir. Genel olarak, ascibasi, as¢i, as¢1 yardimcisi, bulasikei, garson ve komi pozisyonlarinda
calisanlarin hijyen ve gida giivenligi konusundaki tutum ve davranmslarinin benzer seviyelerde oldugu
gorlilmektedir. Bu bulgu, restoranlardaki hijyen politikalarinin ve egitim siireclerinin tiim ¢alisan gruplarina
esit sekilde yansitildigini diistindiirmektedir.

Tablo 9. Katihmcilarin Cahstigi Boliim Degiskenine Gore Tek Yonlii ANOVA Sonuglari

Boyutlar ggﬂfggl n X 5.8 F P E:(?UV
Asc1 basi 67 3,22 1,58
Asel 172 3,10 141
Ascl 1,33
I.‘.’t“”.’ yardmas °° 3,08 678 549 Red
uzeyr Bulasikel 6 3,25 1,45
Garson 37 3,31 1,26
Komi 29 3,55 118
Asabast 67 3,33 1,65
Ascl 172 3,36 1,59
Asel 1,48
Davramss_yardimers 85 331 541 686 Red
uzeyr Bulasikei 6 3,12 1,53
Garson 37 3,56 1,41
Komi 29 3,76 1,35

*Welch testine gore degerlendirme yapilmistir.

Tablo 10’da, katilimcilarin meslek deneyimine gore tutum ve davranis diizeylerinin farklhilasip
farklilagsmadigimi belirlemek amaciyla gergeklestirilen tek yonli ANOVA analizinin sonuglarim
gostermektedir. Tutum Diizeyi: F(4, 391) = 1,155, p =,355 sonucuna gore, meslek deneyimi degiskenine gore
tutum diizeyinde istatistiksel olarak anlamli bir fark gériilmemistir (p > 0,05). Bu durum, ¢alisanlarin gida
giivenligi ve hijyen konusundaki tutumlarinin meslek deneyimine bagli olarak degismedigini gostermektedir.
Davranis Diizeyi: F(4, 391) = ,587, p = ,672 sonucuna gore, meslek deneyimi degiskenine gore davranig
diizeyinde de istatistiksel olarak anlamli bir fark bulunmamaktadir (p > 0,05). Bu sonug, restoran ¢alisanlarinin
hijyen ve gida gilivenligine yonelik davranislarinin meslek deneyimlerinden bagimsiz oldugunu
gostermektedir. Genel olarak, meslek deneyiminin ¢alisanlarin tutum ve davraniglan tizerinde belirleyici bir
etkisi olmadigi goriilmektedir. Bu bulgu, tiim deneyim gruplarindaki ¢alisanlar i¢in hijyen bilincinin ve gida
giivenligi uygulamalarinin benzer diizeyde oldugu seklinde yorumlanabilir.

Tablo 10. Katihhmcilarin Mesleki Deneyimlerine Gore Tek Yonlii Varyans Analizi (ANOVA) Bulgulan

Bovutlar Meslek n % = Kabul/
y Deneyimi S8 P Red
0-3 yul 156 3,11 131 1,155 ,355% Red
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4-7 91 3,07 1,33
Tutum 8-11 51 3,55 1,43
diizeyi 12-15 33 3,15 1,40
16 ve iizeri 65 3,19 1,61
0-3 yul 156 3,36 151
4-7 91 3,45 153
Davrams “g 77 51 3,63 1,50 587 672 Red
diizeyi
12-15 33 3,21 1,55
16 ve iizeri 65 3,25 1,66

*Welch testine gore degerlendirme yapilmistir.
Tartisma

Gida giivenligine yonelik yapilan egitimlerin ve mevzuat diizenlemelerinin artmasina ragmen, yerel restoran
caliganlarinin hijyen davraniglarinda istenen diizeye her zaman ulagilamadigi goriilmektedir. Bu durum, hijyen
davranislarinin yalnizca bilgiye dayali degil, ayn1 zamanda tutumlar, motivasyon diizeyi ve ¢evresel kosullarla
sekillendigini gostermektedir. Clayton vd. (2002) tarafindan yapilan arastirmada, katilimcilarin biiyiik
cogunlugunun (yaklasik %95) temel hijyen egitimi aldig1 hélde, %63 {inlin zaman zaman hijyen kurallarina
uymadig1 bildirilmistir. Bu ¢eliski, bilgi sahibi olmanin tek bagma davranis degisikligi icin yeterli olmadigini
acikca ortaya koymaktadir. Nitekim bu ¢aligmada da benzer bir tablo gézlemlenmis, restoran ¢alisanlarinin
hijyen bilgisi diizeyinin yiiksek olmasina ragmen, baz1 katilimcilarin giinliik is temposu, zaman baskis1 veya
ekipman eksikligi gibi faktorlerle kurallara uymakta zorlandiklar1 belirlenmistir.

Calisanlarin gida gilivenligine yonelik tutumlarinin, hijyen davraniglarini nasil etkiledigi dnemli bir arastirma
konusudur. Nitekim Kilichan vd. (2020) tarafindan yapilan ¢alismada, olumlu tutuma sahip seflerin hijyen
davraniglarinin anlamli bigimde daha iyi oldugu tespit edilmistir. Bu calismanin bulgular1 da benzer bir iliskiyi
desteklemekte; gida giivenligi konusunda olumlu tutum gelistiren restoran ¢alisanlarinin, hijyen
uygulamalarina daha ¢ok dikkat ettigi goriilmektedir. Bu durum tutumun, davranisa doniisiimiinde belirleyici
bir etken oldugunu ortaya koymaktadir.

Hijyen uygulamalar yalnizca ¢alisan diizeyinde degil, isletmenin genel algis1 ve miisteri iliskileri agisindan
da 6nem tagimaktadir. Chen (2013) yaptig1 arastirmada, tiiketicilerin gida {ireticilerine olan giiven duygusunun,
gida giivenligi algisin1 olumlu yonde etkiledigini ortaya koymustur. Bu baglamda, restoran g¢alisanlarinin
hijyen kurallarina baglilig1 yalnizca ig siirecleri degil, ayn1 zamanda miisteri giivenini ve algisini da dogrudan
etkilemektedir. Ayni sekilde, Namasivayam ve Mattila (2007) da fiziksel ortam kosullarinin miisteri duygulari
iizerinde etkili oldugunu vurgulayarak, kétii hijyen sartlarinin miisteri memnuniyetini 6nemli dl¢iide olumsuz
etkiledigini ortaya koymustur. Calismamizda da ¢alisanlarin hijyen tutum ve davraniglarinin, sadece i isleyis
acisindan degil; miisteri algisi, kurumsal imaj ve igsletmenin stirdiiriilebilirligi agisindan da kritik Gneme sahip
oldugu anlasilmistir. Aydogan ve Erol (2023) arastirma bulgulari, gida giivenligi ve hijyen uygulamalarina
yonelik tutumlar ile bireylerin bu alanda egitim almis olmalari, meslekte gecirdikleri siire ve bulunduklari
gOrev pozisyonlari arasinda istatistiksel olarak anlamli farklar oldugunu ortaya koymustur. Bayram ve Ersoy
(2020) tarafindan yapilan arastirmada da egitim unsurunun 6nemli bir rol oynadig belirtilmistir. Personelin
%80’1 sorular1 dogru cevaplamistir. Calisanlarin gida giivenligi, hijyen ve sanitasyon, beslenme ve saglik
konularinda egitim almis olmasinin, personel bilgi diizeyinde istatistiksel olarak fark yarattig: tespit edilerek
Ozellikle uzun siireli egitimlerin, bireylerin gida giivenligi ve hijyen konusundaki bilgi, tutum ve
uygulamalarini olumlu yonde etkiledigi sonucuna varilmistir. Elde edilen bu bulgular yapilan ¢aligmadaki
hijyen egitimi almis olmak ile ilgili benzer sonuglar1 ortaya koymaktadir.

Bu tespitler 15181nda, yerel restoranlarda hijyen davraniglarinin gelistirilmesi, yalnizca bilgi temelli egitimlerle
degil, ayn1 zamanda olumlu tutum kazandirmaya yonelik stratejilerle, isletme politikalariyla ve fiziksel
kosullar iyilestirici onlemlerle desteklenmelidir. Gida giivenligini igsellestirmis, olumlu tutumlara sahip
caliganlarin olusturdugu bir is giicii hem halk sagligin1 koruma hem de miisteri giivenini tesis etme agisindan
hayati bir rol iistlenmektedir.

Sonuc ve Oneriler
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Bu ¢aligma, restoran caliganlarmin gida giivenligi ve hijyen konularindaki tutum ve davranig diizeylerini
inceleyerek, farkli demografik ve mesleki faktdrlerin bu diizeyler tizerindeki etkisini analiz etmistir. Arastirma
bulgulari, tutum diizeyi ile davranis diizeyi arasinda giiclii ve anlamli bir iliski oldugunu gostermistir.
Regresyon analizi sonuglarina gore, tutum diizeyindeki her bir birimlik artig, davranmig diizeyinde 1,016
birimlik bir artisa neden olmaktadir. Bu durum, restoran ¢alisanlarinin hijyen ve gida giivenligi konularindaki
tutumlarinin, uygulamalarmi 6nemli 6l¢iide etkiledigini ortaya koymaktadir. Regresyon analizi sonuglarina
gore, tutum diizeyi ile davranis diizeyi arasinda anlamli ve pozitif bir iliski bulunmustur. Bu bulgu, hijyen ve
gida giivenligi konularinda olumlu tutum sergileyen c¢alisanlarin, bu dogrultuda davranis gostermeye daha
yatkin olduklarini ortaya koymaktadir.

Demografik degiskenlerin etkisi incelendiginde, cinsiyet, medeni durum, yas gruplari, egitim durumu, gelir
seviyesi ve ¢alisilan boliim gibi faktorlerin tutum ve davranis diizeyleri iizerinde anlaml bir fark yaratmadigi
goriilmiistiir. Ancak hijyen egitimi alan bireylerin tutum diizeylerinde anlamli bir fark bulundugu
belirlenmistir. Bu durum, sektérde hijyen egitiminin Onemini vurgulamakta ve bu egitimlerin sart
kosulmasinin gerekliligini ortaya koymaktadir. H1: Mutfak personelinin kisisel 6zellikleri, gida gilivenligi ve
personel hijyenine yonelik tutumlarini olumlu ve onemli Glgiide etkiler. ANOVA testi sonuglari, kisisel
Ozelliklerine gore tutum diizeyleri arasinda anlamli bir fark olmadigini gostermektedir. Bu sonug, yas gibi
kisisel 6zelliklerin tutum iizerinde anlamli bir etkisinin olmadigini géstermektedir. H2: Mutfak personelinin
kisisel 6zellikleri, gida giivenligi ve personel hijyenine yonelik davraniglarini olumlu ve 6nemli dl¢iide etkiler.
ANOVA testi sonuglari, kigisel dzelliklerine gore davranis diizeyleri arasinda anlamh bir fark olmadigini
gostermektedir. Bu sonug, yas faktdriiniin hijyen davranislar1 tizerinde belirgin bir etkisinin olmadigini ortaya
koymaktadir. H3: Mutfak personelinin gida giivenligi ve personel hijyenine yonelik tutumlari, gida glivenligi
ve personel hijyenine yonelik davraniglar {izerinde olumlu ve 6nemli 6l¢tide etkilidir. Regresyon analizi
sonuclarina gore, tutum diizeyindeki her bir birimlik artisin davranis diizeyinde 1,016 birimlik bir artisa yol
actig1 belirlenmistir. Bu sonug, mutfak personelinin hijyen ve gida giivenligi tutumlarinin, hijyen davraniglarim
olumlu ve anlamli bir sekilde etkiledigini gostermektedir. Dolayisiyla H3 hipotezi desteklenmistir.

Bu calisma, Gaziantep ilindeki yerel restoranlarda calisan personelin gida giivenligi ve hijyen uygulamalarina
yonelik tutumlarinin davranis iizerindeki etkilerini incelemesi bakimindan 6zgiin bir katki sunsa da baz
sinirliliklart biinyesinde barindirmaktadir. Her seyden Once, arastirma verileri yalnizca Gaziantep ilinde
bulunan belirli sayida yerel restoran ¢aligsani ile sinirli tutulmustur. Bu durum, elde edilen bulgularin farkli
sehirlerdeki veya zincir restoran gibi daha kurumsal yapilarda calisgan personellere genellenmesini
zorlastirmaktadir. Gaziantep'in kendine 6zgii gastronomik kiiltiirii, ¢alisan davraniglarimi etkileyen sosyo-
kiiltiirel faktorler agisindan farklilik gosterebilir. Bu nedenle gelecekte yapilacak ¢aligmalarda, Tirkiye nin
farkl1 bolgelerinde bulunan yerel ve zincir restoranlar karsilastirmali olarak ele alinmalidir. ikinci olarak,
arastirma verileri 6z bildirime dayali anket yontemiyle toplanmistir. Katilimcilarin hijyen ve gida gilivenligine
dair tutum ve davraniglarini yanitlarken sosyal kabul gérme arzusu dogrultusunda yanit vermis olmalari
miimkiindiir. Nitel goriisme yontemlerinin, katilimeilarin gergek davramislarim1 daha derinlemesine ortaya
koyabilecegi diistiniilmektedir. Bu baglamda, nitel veri toplama teknikleri ile desteklenmis karma yontemli
calismalara ihtiya¢ duyulmaktadir. Ugiincii olarak, bu ¢alismada demografik degiskenler ile hijyen davranislart
arasindaki iligkiler istatistiksel olarak degerlendirilmis, ancak bu iligkilerin neden-sonu¢ diizeyinde
aciklanmasi miimkiin olmamustir. Gelecek arastirmalar, deneysel veya uzunlamasina tasarimlar ile bu
degiskenler arasindaki nedensel iliskileri daha saglam bi¢imde ortaya koyabilir. Ayrica, pandemi sonrasi
donemde tiiketici beklentilerindeki degisimin ¢alisan davraniglarina olan etkisi bu ¢aligmanin kapsami diginda
kalmigtir. Oysa COVID-19 sonrast donemde hijyen standartlarina duyarliligin arttigr bilindiginden, bu
degisimin g¢alisan tutumlarina nasil yansidigi ileriki aragtirmalarla incelenmelidir. Son olarak, ¢aligmanin
sinirl1 sayida katilimei ile gergeklestirilmis olmasi, istatistiksel gii¢ bakimindan kisitlayici olabilir. Bu nedenle
daha genis 6rneklemlerle yapilacak galigmalar hem i¢ hem de dis gegerliligi artiracaktir.
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