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OZET

Yiiksek Lisans Tezi
Yiyecek-I¢ecek Hizmeti Veren Otel Mutfaklarimin Gida Giivenligi Ve Hijyen
Yoniinden Incelenmesi: Tokat’taki 3 Ve 4 Yildizh Otel Isletmelerinin Mutfak

Departmanlarina Yonelik Bir Arastirma

Sadik GUN
Izmir Katip Celebi Universitesi
Sosyal Bilimler Enstitiisti

Turizm Isletmeciligi Anabilim Dal

Gida giivenligi ve hijyeni iiretim, depolama, satisa hazirlama, sunum ve servis
acisindan diinyada oldugu gibi ililkemizde de onem kazanmistir. Bu ¢alismanin amaci,
HACCP giivenlik sistemi ¢ercevesinde otel mutfak departmani ¢alisanlarinin gida
tirlinlerinin giivenligi ve hijyeni konusundaki bilgi diizeyini belirlemektir.

Calismanin amaci dogrultusunda birinci boliim, otel isletmeleri personeli, mutfak
departmani, fiziksel kosullar sistemi hakkindaki bilgileri icermektedir. Calismanin ikinci
boliimii HACCP, hijyen, sanitasyon ve isgilivenligi kavramlari iizerine odaklanmaktadir
ve gida gilivenligini tehdit eden hastaliklar, mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler,
personel, arag-gerec ve gida hijyeni konularina agiklik getirilmektedir. Calismanin iigiincii
boliimiinde, arastirma evreni ve 6rneklem hakkinda bilgi verilerek Tokat'ta bulunan ii¢ ve
dort yildizli otel isletmelerinde mutfak c¢alisanlarina uygulanan anket calismasinin
istatistiksel analizi ve sonuclari, kullanilan veri toplama yontemleri ve kullanilan
istatistiksel yontemler hakkinda bilgi vermektedir.

Bu caligmada, veri toplama aract olarak iki bdliimden olusan anket formu
kullanilmistir. Anketin birinci boliimiinde cinsiyet, yas, egitim diizeyi, meslekte caligma
stiresi, unvan, demografik bilgiler, gida giivenligi ve hijyen egitimi hakkinda bilgiler
verilmistir. Anketin ikinci bdliimiinde arastirmaci tarafindan derlenen gida giivenligi ve

hijyen bilgi diizeyini 6l¢gmek i¢in bir Slgek kullanilmis ve arastirmada olgegin detayl



giivenilirlik ve gecerlilik analizleri yapilmistir.

Arastirma sonuglarina gore otel mutfak departmanlarinin ¢alisanlari gida giivenligi
ve hijyen konusunda yiiksek diizeyde bilgi sahibidir. Calisanlarin gida giivenligi ve hijyen
bilgi diizeyinin cinsiyete gore anlamli farklilik gostermedigi tespit edilmistir. 45 yas tistii
isgorenlerin, 45 yas alt1 iggorenlere gore; liniversite mezunlarinin orta dgretim ve lise
mezunlarindan daha bilgili oldugu bulunmustur. isletmelerde ve halk egitim
merkezlerinde gida giivenligi ve hijyen egitimi alan isgérenlerin egitimi olmayan
isgorenlere gore ve 12 yil ve iistii tecriibeye sahip olan isgdrenlerin 12 yil ve alt1 tecriibesi
olan iggorenlerden daha bilgili oldugu belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Otel, Otel Isletmeleri, Hijyen, Gida Giivenligi, HACCP



ABSTRACT

Master of Science Thesis
Analysis of Hotel Kitchens Providing Food and Beverage Services in terms of Food
Hygiene and Safety: A Study on the Kitchen Departments of 3 and 4 Star Hotels in
Tokat
Sadik Giin
Izmir Katip Celebi University
Institute of Social Sciences

Department of Tourism Management

Food safety and hygiene has gained importance in our country as well as in the
world in terms of production, storage, preparation for sale, presentation and service. The
purpose of this study is to determine the level of knowledge about the safety and hygiene
of food products of hotel kitchen department employees within the framework of HACCP
safety system.

In line with the purpose of the study, the first section includes information about the
hotel staff, kitchen department and physical conditions system. The second section of the
study focused on the concepts of HACCP, hygiene, sanitation and occupational safety
concepts were emphasized and food safety-threatening diseases, microbiological,
chemical and physical hazards, personnel, equipment and food hygiene issues have been
clarified. In the third part of the study, statistical analysis and results of the survey study
applied to kitchen workers in three and four stars hotel enterprises in Tokat by giving
information about research universe and sample, data collection tool, data collection
methods and statistical methods used are given.

In this study, two-part questionnaire was used as the data collection tool. In the first
part of the questionnaire, information about the gender, age, education level, occupation
working period, title demographic information, education and training about food safety
and hygiene were given. In the second part of the questionnaire, a scale was used to
measure the level of knowledge of food safety and hygiene compiled by the researcher



and detailed reliability and validity analyses of the scale were performed.

According to the results of the research that the employees of hotel kitchen
departments have high level of knowledge about on food safety and hygiene. It is detected
that food safety and hygiene knowledge level of staff did not differ significantly according
to gender. It was found that employees over 45 are more knowledgeable than below 45,
university graduates are more knowledgeable than secondary and high school graduates.
It was found employees who have food safety and hygiene training on enterprises and
public education center are more knowledgeable than the employees who have not any
training and employees with 12 and more year of experience are more knowledgeable than
the employees with 12 year and less of experience.

Key Words: Hotel, Hotel Enterprises, Hygiene, Food Safety, HACCP
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GIRIS

Tirkiye turizm gelirleri agisindan onemli kazanimlar1 olan iilkeler arasindadir.
Bu kapsamdaki gelirlerin artisi, kalkinmaya yonelik yaklasimlar nezdinde énem arz

etmektedir.

“2018 yilinda Tiirkiye'yi 39.5 milyon yabanci turist ve 6.6 milyon yurtdis
ikametli vatandas toplamda 46 milyondan fazla kisi ziyaret etmis olup bu ziyaretlerden
29.5 milyar dolar gelir elde edilmistir (Kiiltiir ve Turizm Bakanlig Istatistikleri, 2018).
Turizm  endiistrisinin iilke ekonomilerine onemli katkilar saglamasi, iilke
voneticilerinin bu endiistriye daha fazla énem vermesini ve bu durumda iilkelerin
turizm sektoriinii daha fazla gelistirebilmesi icin yapimas: gerekenlerin hizli bir

sekilde eyleme konulmasini saglamistir. ” (Giritlioglu ve Olcay, 2014:96)

Her gegen yil artan turizm faaliyetlerinden gelirlerini artirmak isteyen otel
isletmeleri standartlar1 yiiksek tesisler yaparak ve sunmus oldugu hizmetleri artirarak
daha fazla turist tarafindan tercih edilmek igin yatirimlar yapmaktadir. Otel
isletmelerinin en temel hizmetlerinden biri olan yiyecek-igecek servisi dnemli bir gelir
girdisi olarak goriilmektedir. Hizmet sektoriiniin en temel hedefinin miisteri
memnuniyetidir. Dolayisiyla, yiyecek-igecek hizmetinde miisteri beklentisi olarak en
onemli konulardan birisi hijyendir. Beslenmenin toplu olarak karsilandig1 kuruluslarin
tiimiinde yasamsal 6nem tastyan hijyen konusu iki agidan degerlendirilmektedir. 11k
olarak yiyecek ve igecek liretiminin yapildigi mekanin, aletlerin ve hizmet gérenlerin
hijyeni ve sagligi, bir digeri ise besin maddelerinin saglik kosullarina uygun olarak

kaliteli ve giivenli bir sekilde temin edilip depolanmasidir.

Bu baglamda en 6nemli konu hazirlanan, pisirilen, saklanan ve servis edilen
yiyecek ve iceceklerin hi¢bir asamasinda hijyen konusunun ihmal edilmemesidir. En
ufak bir ihmalin kisilerin sagligin1 bozarak gida zehirlenmesi hatta daha da ciddi olarak

Oliimlere yol agmasi bu konunun 6nemini ortaya koymaktadir. Kisacasi sanayi tipi



mutfaklarin temizligi sonucunda ortaya konulacak olan hijyen zorunluluk olarak

goriilmektedir.

Otel isletmelerinde sunulan yiyecek-igeceklerin insan saghigini tehdit edecek
risklerini asgariye ¢ekmek i¢in teorik bilgilerin de igerisinde yer aldigi egitimlerin
verilmesi gereklidir. Egitimlerin tiim otel mutfak c¢alisanlarina verilmesi biiyilk 6nem
tagimaktadir. Bu egitimin ardindan uygulamanin da denetlenmesi 6nemli bir konudur.
Yiyecek ve i¢eceklerin saglikli olmasinin yani sira, mutfak personeline bakteri, kiif,
viriis, parazit gibi biyolojik tehlikeler hakkinda da bilgi verilmesi gerekmektedir. s
gorenlerin hijyenlerini saglamanin sadece egitimle olmayacagi isletme tarafindan
yeterli kosullarinda saglanmasi halinde tam performans alinacagi da unutulmamalidir.

(Sanlier ve Tung, 2008:462)

Bu tez kapsaminda; Tokat ilinde faaliyet gosteren 3 ve 4 yildizli otel
isletmelerinin mutfak boliimleri gida giivenligi ve hijyen yoniinden incelenmektedir.
Arastirmada personelin, gida giivenligi ve hijyen konularinda sahip olduklari bilgi
diizeyleri 6l¢iilmiistiir. Ayn1 zamanda gida giivenligi ve hijyen baglaminda personelin
demografik durumlarina gore gida giivenligi ve hijyen konularindaki bilgi diizeylerine

etki eden degiskenler tespit edilmistir.

Tezde ilk olarak, kuramsal ¢er¢eve kapsaminda literatiir taramasi yapilarak ilgili
caligmalar ortaya konulmustur. Bu kapsamda otel isletmeleri hakkinda genel bilgilere
deginilip otel organizasyon semasi g¢ercevesinde boliimlere kisaca yer verilmistir.
Sonraki agamada otel mutfak boliimleri fiziksel agidan incelenerek calisan personelin
ozellikleri iizerinde durulmustur. Son olarak gida giivenligi ve hijyen konusunun ele
alinmasiyla literatiir taramasi tamamlanmistir. Bu noktadan hareketle gida giivenligi
ve hijyen iizerine temellendirilmis anket caligmasinin sonuglar1 SPSS programi ile

analiz edilerek degerlendirilmis ve yorumlanmistir.



BIRINCi BOLUM
OTEL ISLETMELERI

1.1. Otel isletmeleri

Oteller, yer aldiklar1 tilkede is goriismeleri, toplanti, konferans, eglence ve
konaklama gibi faaliyetlerin kolaylikla ger¢eklesmesi i¢in hizmet sektoriiniin bir
pargasi olarak 6nemli rol oynarlar. Bu baglamda otellerin ¢esitli mal ve hizmetler igin
perakende dagitim yapmalari, yeterli haberlesme ve ulastirma faaliyetleri sunmalar
kadar ekonomiler ve toplumlar i¢in vazgecilmez unsurlar oldugu literatiirde yer

almaktadir (Aktas, 2002: 24).

Otel isletmelerinin, konaklama igletmeleri arasinda en yaygin ve en eski igletme
tiplerinden biri oldugu bilinmektedir. Bu alanda yapilan literatiir caligmalar
sonucunda uzmanlar, sektoriin ¢ok hizl gelisme gosteren bir 6zellik tasimasini da goz
ontinde bulundurarak bir¢ok farkli tanim ortaya koymuslardir. Bu tanimlarin bazilar

su sekilde siralanmaktadir;

Azaltun ve Kaya (2010: 1-2) Oteli; “Isletme tarafindan ozel bir sozlesmeye
ihtiya¢ duyulmaksizin, kendisine sunulacak hizmete karsin, belirlenen bir fiyati
odemeye istekli ve arzulu olan insanlara, konaklama ve yiyecek-igeceklerin saglandigt

yerler” olarak tanimlamustir.

Medlik’in tanimina gore otel (aktaran Mavis, 2006:2) “sahibi tarafindan ézel bir
sozlesmeye gerek duyulmaksizin kendisine yapilacak hizmete, belirlenen bir fiyati
odemeye istekli ve kabul edecek olan insanlara; yer, yiyecek ve i¢ecegin saglandigi bir

isletmedir”.

Olal1 ise otelleri (aktaran Sener, 2010: 5) “yapusi, teknik donanimi, konforu ve
bakim kosullart gibi maddi; sosyal degeri, personelin hizmet kalitesi gibi moral

elemanlariyla uygar bir insamn arzu ettigi nitelikte gegici konaklama ve kismen



beslenme ihtiyaglarim bir iicret karsihiginda karsilamayr meslek olarak kabul eden,

ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmig isletme” seklinde tanimlamaktadir.

Yukarida verilen tanimlarin yani sira devlet ve uluslararasi kuruluslar da belirli
tanimlar sunmuslardir. 2634 Sayili Turizm Tesvik Kanunu’nun 37. Maddesinin A
fikrasinin 2. Bendi hiikkmii uyarinca ¢ikarilmis olan “ Turizm Yatirim ve Isletmeleri

Nitelikleri” Yonetmeliginin 67. Maddesi otel tanimini:

“ Oteller, asil fonksiyonlar: miisterinin geceleme ihtiyaglarini saglamak olan bu
hizmetin yanminda yeme-i¢me, spor ve eglence ihtiya¢lart i¢in yardimci ve tamamlayict

’

birimleri de biinyelerinde bulundurabilen tesislerdir.” seklinde yapmaktadir.
Uluslararas1 Turizm Akademisi otel tanimin1 “yolcularin seyahatleri boyunca ticret
karsiliginda  konaklayabildikleri ve beslenme ihtiyaglarini  devamli  olarak

karsilayabildikleri igletmeler” olarak verilmektedir. (aktaran Aktas, 2002: 25).

Resmi tanimlamalardan bir digeri ise 6.7.2000 tarihli ve 24101 sayili Resmi

(13

Gazete’de yayinlanmisg olan oteller, asil fonksiyonlart miisterinin geceleme
ihtiyaglarint saglamak olan, bu hizmetin yaninda yeme-i¢gme, eglence ihtiyaglari igin
yvardimct ve tamamlayici birimleri de biinyelerinde bulundurabilen en az 10 odali

tesislerdir” (aktaran Mavis, 2006: 2) tanimidir.

Tim bu tanimlarin 15181nda oteller, insanlarin belirli amaclar dogrultusunda yer
degistirmeleri sebebiyle konaklama, yeme-igme ihtiyaclarini karsiladiklari, mal ve
hizmet iiretimini merkeze koyan ayni1 zamanda da hizmet verdikleri kisileri psikolojik

olarak da tatmin etmekle ytikiimlii ticari isletmeler olarak tanimlanabilir.

Otellerin tasimasi gereken belli bagh 6zellikler vardir. Bu kapsamda 6ncelikle
otelleri iyi bir yonetime sahip olmalarinin yani sira donanim ve techizat agisindan da
misterilerin ihtiyaglarina cevap verebilmeleri gerekmektedir. Ayrica oteller,
konaklama ihtiyacinin 6tesinde yeme-igme hizmeti agisindan da kapsamli bir hizmet
vermekle de yiikiimlidiirler. Oteller i¢in ticari anlamda diger 6nemli nokta ise,
miisterileriyle genellikle kisa siireli anlagma yapiyor olmasidir. Otelcilik endiistrisinin
hizl1 gelisen bir sektdr olmasini g6z onilinde bulundurarak oteller maddi ve estetik

anlamda yeni standartlara uyma egiliminde olmali ve bu konudaki gelisimi bir



zorunluluk olarak gormelidirler. Oteller; miisterinin otel isletmelerinin temeli
oldugunu goz oOniinde bulundurarak higcbir faktériin miisteri taleplerini geri
¢eviremeyecegini ilk siraya koymalidirlar. Oteller, odalarinda ¢agdas hijyen
kosullarina uygun banyo, tuvalet ve lavabo gibi ekipmanlar1 bulundurmalidirlar. Son
olarak, teknik personel ve hizmet personeli sayilarinin yeterli olmasi konusu oldukga
onemlidir. Yukarida belirtilen tim o6zellikler giiniimiiz otelleri i¢in asgari kosullar
olarak goriilmektedir. Bu 6zelliklerin disinda giinlimiizde bir¢ok otel, konferans ve
toplant1 salonlari, restoran, gece kuliipleri, spor kompleksleri, giizellik salonlari,
turistik ve hediyelik esya satan magazalariyla ¢ok daha donanimli ticari isletmelere
dontigserek konaklayanlarin ¢ok daha fazla gereksinimine cevap vermektedirler (Aktas,

2002: 26).

1.2. Otel Isletmesi Personelinin Departmanlarina gore Siniflandirilmasi

Otel isletmeleri temel olarak dort ana boliim olmak {izere; 6n biiro, kat

hizmetleri, yiyecek-i¢cecek boliimii ve hizmet boliimii olarak gruplanmaktadir.

On biiro béliimiinde personel, organizasyon semasi cercevesinde on biiro
miidiirti, resepsiyon sefi, rezervasyon sefi, kapi1 gorevlisi, 6n kasa sefi ve santral sefi
olarak yer almaktadir. Kat hizmetlerinde ise bu semanin kat hizmetleri iist yoneticisi,
yonetici yardimcisi ve kat sefi seklinde diizenlendigi goriillmektedir. Tezin konusunu
kapsayan yiyecek-igcecek boliimii ise organizasyon semast agisindan daha kalabalik bir
boliimdiir. Bu kapsamda yiyecek-igecek miidiirii, yardimcisi, koordinatérii, ziyafet
mudiirti, mutfak sefi ve pastane koordinatorii bolimiin personelleri olarak
tanimlanmaktadir. Hizmet boliimii ise kendi igerisinde personel boliimii, muhasebe
boliimii, teknik boliim, ¢amasirhane boliimii, satis boliimii ve giivenlik boliimii olarak

alt boliimlere ayrilmaktadir.

1.3. Otel Isletmelerinde Yiyecek Icecek Boliimii

Otelin restoranlarinda ve banket salonlarinda konuklara sunulan yiyecek ve
igeceklerin tedarik edilmesi, depolanmasi, hazirlanmasi ve servisi gibi sorumluluklar
bu bdliimiin yonetimindedir. Bolim bu gorevleri yerine getirmekle ve kontrol etmekle

yikiimliidiir. Sunulan yiyecek ve iceceklerin saglik kosullarina uygunlugundan,



maliyetine kadar tiim sorumluluklar bu bdliimiin kontrolii altinda tutulmaktadir.
Dolayistyla yiyecek icecek boliimii otellerin diger boliimlerine kiyasla ¢ok daha zorlu
ve sorumluluk gerektiren hizmetlerden sorumludur. Bu baglamda karmasik bir yapisi
olan boliimiin basarili olabilmesi i¢in organizasyon semasi ¢ok dikkatli bir bigimde

kurgulanmali ve iyi egitimli ve tecriibeli bir yonetici tarafindan yonetilmelidir.

1.3.1. Otel Mutfaklar: ve Ozellikleri

Mutfagin gelisimi tarihsel siire¢ igerisinde oldukga eskilere dayanmaktadir. Otel
isletmeleri igerisinde bile kendisine yer bulabilmis olan mutfaklar yiyecek-i¢cecek

boliimiiniin en 6nemli pargasidir.

Bu kapsamda mutfak, sadece gelirler agisindan degil ayni zamanda giderler
acisindan da otel icin dikkat edilmesi gereken bir boliim olarak ele alinmaktadir. Otel
isletmelerinin yiyecek giderleri toplamda gelen yiyecek-igecek gelirlerinin yiizde 25
ile 30’unu olustururken maliyet kontrolii agisindan daha yiiksek diizeylere ¢ikma
olasiligimmi diislirmek oldukc¢a Onemlidir. Otelde konaklayan misafirlerin beslenme
ihtiyaclarmin karsilandigr mutfak, misafirlerin sagliklariyla da yakindan iliskilidir.
Mutfakta iiretilen yiyecegin ve i¢ecegin hijyen eksikligi sebebiyle ortaya ¢ikacak olasi
hastalik ya da zehirlenmeler otel isletmesini zor durumda birakabilir. Bu sebeple
isletmenin kalbi olarak degerlendirilen mutfak, {ist yonetim ayn1 zamanda yiyecek-
icecek miidiirii tarafindan da 6zellikle dikkat edilmesi gereken bir mekandir (Aktas ve

Ozdemir, 2007: 43).

Kisacas1 bir otel isletmesinde mutfagi ayakta tutacak li¢ ana etmenden
bahsedilebilmektedir. Bir otelde verimli bir mutfak su ii¢ 6zelligi tasimak zorundadir;
yemek kalitesi, yiyecek maliyeti ve hijyen. Kaliteli, diisiik maliyetli ve hijyenik bir
mutfakta iiretilen yiyecek ve icecekler, miisterilerin saglik konusunda endise
duymalarimi engellerken ayni1 zamanda miisteri memnuniyetini de arttirict bir unsur
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu sayede gelir artis1 gozlemlenecektir. Diisiik maliyetli
yemek iiretimi ise otel gelirleri lizerinde dogrudan bir iligki etki yaratarak giderleri de

dengede tutmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 43-44).



1.3.2. Fiziksel Kosullar

Bir otel isletmesinde mutfagin fiziksel kosullarindan bahsetmeden Once
planlamasi iizerinde durmakta biiyiik fayda vardir. Bir 6nceki boliimde belirtilen otel
mutfaklarinin gelen konuklarin gereksinimlerini karsilayabilmeleri yliksek oranda
mutfak calisanlarinin verimiyle iliskilidir. Bu verim dogru mekansal planlamanin
yapilmasiyla dogrudan ilintilidir. Ayn1 zamanda mutfak personelinden beklenen
performansin yerine getirilebilmesi ergonomik ac¢idan da dogru bir sekilde tasarlanmis
mutfaklarda ¢calismalarindan gegmektedir. Is akisi ¢alisanlarin en az sekilde yorulacag:
bir sistem {iizerinde kurgulanirken yine caligsanlar i¢in rahat bir c¢aligma alani

tasarlanmalidir (Cakar, 2015: 19).

Bu noktadan hareketle otel mutfaklarinin fiziksel oOzellikleri {izerinde
durulacaktir. Ik konu otel mutfagmin konumunun énemi ve is akisiyla iliskisidir.
Bunun yani sira aydinlatma, havalandirma, 1sitma, mutfak duvarlari, mutfak désemesi
ve tavani gibi bagliklar rahat ve ergonomik agidan giiclii bir mekén yaratmak i¢in bu
baslik altinda ele alinacak konulardir. Bir otel isletmesi icerisinde mutfak mimari
yapist g6z ardi edilmeden konum agisindan ii¢ farkli tipte goriilebilmektedir. Bu
kapsamda mutfak, binanin alt ya da iist katinda yer alabilirken bir diger se¢enek olarak
da ayr bir yerde konumlanabilir. Bu iic konumdan herhangi birinin uygulanmasinda
dikkat edilecek en temel unsurlar soguk su, sicak su, kirli su, buhar, elektrik, 1si,

havalandirma ve ¢0p tesisati gibi diizenlemelerin de birlikte diislintilmesidir.

Kisacasi alt yapr kalemleri tek tek tespit edilip iliskileri kurularak mutfak
tasarimi yapilmalidir. Bu noktada, otelin mutfagi binanin st katinda ise dogal
aydinlatma ayn1 zamanda havalandirma olanaklar1 direkt olarak ¢oziilmiis olacaktir.
Koku, duman, yag ve pisen yemeklerin buhari bina igerisine yayilmadan elimine
edilecektir fakat bu tip konumlanmalarda ¢op tesisat1 kurgusunun yapilmasi énemli bir
konudur. Tesisatin ¢6ziilememesi halinde yiyecek-igecek asansoriiniin yani sira ¢Op
i¢cin de ayr1 bir asansor yapilmasi gereklidir. Bu tip mutfaklarda teslim alinan veya ana
depodan ¢ikarilan yiyecek malzemelerinin yukariya taginmasi i¢in yiyecek asansorleri
yapilmaktadir. Tekerlekli arabalarla tasinan bu yiyeceklerin kolay tasiabilmesi igin
yiyecek asansorlerinin bu arabalara uygun genislikte tasarlanmasi gerekmektedir. Otel

mutfaklarinda kare plan tipi 6zellikle istenilen bir 6zelliktir. Bu tip mutfaklarda cihaz



yerlesimleri ve 1is istasyonlar1 arasindaki iligki daha kolay kontrol altina
alinabilmektedir. Mutfak i¢in belirlenen en iyi konum, servis alanlar1 ve yiyecekleri
aldig1 depo, teslim alma alanlar1 arasinda yakin baglantili olan tiplerdir (Cakir, 2015:

19).

Havalandirma, 1sitma, mutfak duvarlari, mutfak désemesi aydinlatma ve tavan
da bir otel isletmesinde bulunan mutfak i¢in {izerinde durulmasi gereken Onemli

konular arasinda yer almaktadir.

Oncelikle konum agisindan mutfaklarin miimkiin oldugunca binanmn kuzeyine
yerlestirilmeleri dnemlidir. Bu bolge konumu sebebiyle daha serin olacagindan 1s1
yayict bir mekan olan mutfagin daha serin kalmasini saglayacaktir. Miimkiin
oldugunca dogal havalandirma saglanmasi gerekmektedir. Bu sayede yapay bir
havalandirmayla otelin diger boliimlerine yayilacak olan koku 6nlenmis olur. Dogal
havalandirma i¢in kap1 ve pencerelerin karsilikli getirilmesine dikkat edilmelidir. Bu
gerceklestirilemiyorsa yeterli kapasitede bir yapay havalandirma sistemi kurulmasi

onemlidir (Kiltiir ve Turizm Bakanligi, 2009: 11).

Mutfak sicakligi 25 - 32°C'yi gegmemeli ve giinde en az iki kez kontrol
edilmelidir. Duvarlarda girinti ve ¢ikinti olmamasi olduk¢a Onemlidir. Kolay
temizlenebilen yapida ve agik renkli olmasi1 Oncelikli tercihler arasinda olmalidir.
Miimkiinse tavana kadar fayans doseli olmasi 6nemlidir. Duvarlardan su borular
geciyorsa izole edilmeli kesinlikle kirik ve ¢atlak bulunmamalidir. Zemin kaymayan,
temizligi kolay ve egimi yeterli olarak dosenmelidir. Agir malzemelerin tasima
arabalariyla girisine uygun olacak sekilde malzeme se¢imi yapilmalidir. Bu noktada
kap1 esigi zemin ile ayn1 hizada olmalidir. Aydinlatma, yapilan isin 1yi goriilmesi ayni
zamanda sunumun da dogru gerceklestirilmesi icin yeterli diizeyde ve gozii
yormayacak yansimayi en aza indirgeyecek sekilde genel aydinlatma bi¢iminde

diizenlenmelidir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2012: 53).

Bunun yani sira Cekal (2013: 64) Otel Mutfaklar1 i¢cin temel kurallar1 sayisal

veriler ile makalesinde su sekilde 6zetlemistir;

“Tavan yliksekligi (en az): 3,50m. Calisma tezgahi yiiksekligi:0,85- 0,90m. Duvarlarin

fayansla dosenecek asgari yiiksekligi: 1,80m. Caligma tezgahi ile kuzine arasi(en



az):1,25m. iki kuzine veya firin kuzine arasi(en az):1,50m. Her asc1 icin gerekli ¢aligma
tezgah alani (en az):1,2 m?. Emniyet ve konfor agisindan taban, kaygan olmayan karo
veya dosemeyle kaplanmali, yaglara, asitlere ve aginmaya dayanikli olmasi, temizligi
kolay olan karo secilmelidir. Mutfakta arzu edilen sicaklik; sicak mutfak:+25+32°C,
soguk mutfak, kasaphane +20.°C Diger kisimlar ise +20+30°C olmalidir. Cop odast
+10°C olmalidir. Havalandirma sisteminde disar1 atilan kirli hava 1m?, igeri giren temiz
hava 0,80 m® olmalidir. Genelde mutfak icin 1siklandirma 200 liks olmali, titizlikle

calisilan alanlarda 300-500 liikks olmalidir.”

Bu ifadelerden de anlasilacag: iizere otel isletmelerinin bulundurmasi
gereken fiziksel ozellikler, oldukca hassas dengelere sahiptir. Yine otellerin
mutfaginda bulunmasi beklenen fiziksel kosullarin ¢alisanlarin performansi i¢in
gerekli oldugunun yaninda miisterilere estetik sunum yapilmasi i¢in de gerekli
oldugu anlasilmaktadir. Performans ve gorsellik konular1 6zelinde ifade edilen
bu hususlar, sadece mutfagin fiziki ozellikleri ile smirli olmaktan uzaktir

denilebilir.

1.3.3. Mutfak Personeli ve Ozellikleri

Yiyecek ve icecek servisinin planlanmasi mutfak yonetim acisindan 6nemli bir
konudur. Bu kapsamda birbirine yakin islerin ayni boliim ¢atis1 altina alinmasi, igleri
yapacak olan kisilerin, gorev, yetki ve sorumluluklarinin belirlenmesi, is akisinin
planlanmasi, kisiler ve boliimler arasi iletisimin saglanmasi gibi konular, yiyecek ve
icecek bollimiiniin kendi biinyesindeki Orgilitlenme bigimi olarak tanimlanabilir.
Bunun yani sira, is boliimii ve uzmanlik gerektiren basarili bir yiyecek-i¢cecek servisi,
boliimde calisan personelin diizgiin bir bi¢imde hiyerarsik yap1 olusturulmasiyla
saglanabilir. Bu baglamda, servis ve bar ¢alisanlar1 kendi bilgi ve becerilerinin yani
sira yaptiklart is ve aldiklar egitime gore unvan almaktadirlar. Yiyecek-igecek
boliimiintin en kilit noktas1 her calisanin, gorev kapsamindaki islerini yerinde ve
zamaninda ger¢eklestirmesidir. Bu sayede, farkli boliimler tarafindan yiiriitiilen
hizmetler ile birlestiginde kalitesi yiiksek bir yiyecek-icecek servisi sunulabilir
(Denizer, 2012:12).

Otel isletmelerinde otel tipine gore degisse de birden ¢ok mutfagin yer aldig
gorilmektedir. Bunlardan ilki ana mutfak olarak isimlendirilir ve otelin ana

restoranina hizmet sorumlulugu tasir. Ana restoran ana dgiinlerde (kahvalti, 6gle ve,



aksam yemekleri) otel miisterilerinin ¢oguna hizmet veren restoran olarak da
tanimlanabilir. Bu mutfak kendi icerisinde sicak-soguk mutfak, pastane, kasaphane,
sebze hazirlik ve kahvalt1 hazirlama gibi boliimlerden olugsmaktadir. Bu ana mutfagin
yan1 sira ziyafet mutfagi, oda servisi mutfagi, ara yiyeceklerin hazirlandigi havuz basi
mutfagi,vb. mutfak tiirleri de bulunabilmektedir. Ana mutfak disindaki bu tip
mutfaklar servis mutfagi ya da uydu mutfak olarak da tanimlanmaktadir. Ana mutfagin
s0zl edilen bu mutfaklara da hizmet verdigi bilinmektedir. Ana mutfak icerisinde
ayrilan her birimin ve servis mutfaklarinin konusunda uzman olarak c¢alisan bir sefi,
ascilart ve asc¢t yardimcilari bulunmaktadir. Mutfaklarin tiimiinden sorumlu kisi
ascibast olmakla birlikte asgibasi da yiyecek-igecek miidiiriiniin  sorumlulugu
altindadir (Aktas ve Ozdemir, 2007:11).

Otel isletmelerinin mutfak yapilanmalarinda farkli sorumluluklar mevcuttur. Bu
farklilik hiyerarsik bir yapilanma bigiminde yetki ve sorumluluklart belirleyen is
boliimiiyle agiga c¢ikmaktadir. Bu kapsamda bir otel mutfaginda en iist basamak
ascibasi, ascibast yardimcisi, bolim sefleri, bolim sefleri yardimcilari, aset
yardimcilar1 ve stajyerler olarak siralanmaktadir (Mussman, Pahali ve Akyiirek, 1989:

25).

Bu noktadan hareketle bir otel isletmesindeki mutfak personeli gérev tanimlart,

mutfak gorevlileri ve gorevlilerin rolleri asagidaki agiklanmaktadir.

Ascibasi bir otel isletmesindeki tiim mutfaklardan sorumlu ve mutfak idaresiyle
gorevli kisidir. Bu kisi mutfak personelinin ige aliminda insan kaynaklariyla is birligi
yapmaktadir. Mutfak personeli arasinda i boliimii yaparak, calisma programlarini
haftalik, aylik ve yillik izinlerine gore diizenler. Mutfak malzeme siparis listelerini
olusturmak ve siparisleri onaylamakla, meniilerin planlamasin1 kurgulamak, satis
analizleri sonucu menii revizeleri yaparak yeni receteler olusturmak, yiyecek
malzemelerinin teslim alinmasi, depolanmasi, hazirlanip pisirilmesi ve sunulmasi
noktasinda son kontrolleri yapmak, en temel olarak mutfak hijyen kurallarinin eksiksiz
uygulanmasini saglamak ve ayn1 zamanda personel yemek meniisiinii de hazirlamakla
yikiimliidiir. Asgibasi yardimcisi ise gelecekte ascibasi olmaya aday bir personel
olarak asc¢ibasinin 6zelliklerini tasimakla yiikiimliidiir. Temel olarak ascibasinin

olmadig1 noktalarda tiim sorumluluk kendisine devrolmaktadir. Mutfak birimlerinin
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yapacagl isleri bildirmek ve gorev dagilimini yapmak, birimlerin malzeme
ihtiyaclarin1 takip ederek asc¢ibasina bildirmek, servise c¢ikan yemeklerin son
kontroliinii yapmak ve menii hazirliklarinda asgibagina yardimci olmak gibi

sorumluluklar tasimaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 62-63).

Asgilar; calistiklart boliimde iiretilen yemeklerin hazirlanmasi ve pisirilmesinde
gorev yaparlar. Ascilarin en temel gorevi galistiklart birim igerisindeki yemeklerin
hazirlanmasi ve pisirilmesinden sorumlu olmalaridir. Asc¢1 yardimcilar ise ascilara
yardimei olurken bagli bulunduklar1 birimin ihtiyag¢ listelerini depodan temin edip
birime tagirlar. Yiyecek hazirliklarina yardimer olurken bilgilerini arttirmak en temel
hedefleri olup ayn1 zamanda bagli bulunduklari birimin hijyen ve sanitasyonundan
sorumlu kisilerdir. Bulasik¢ilarin temel gorevi mutfak mekaninin rutin temizliginin
yerine getirilmesi ve hijyenin saglanmasidir. Restorana getirilen ve yemek hazirliginda
kullanilan kirli servis aletlerinin yitkanmasindan sorumludurlar. Stajyerler ise asgilik
meslegini 6grenmek i¢in birimden birime gegerek ve her birimde bir siire ¢alisip
yeteneklerini kesfedip egitimlerini tamamlayan personel olarak mutfak boliimiinde yer

almaktadirlar (Cakir, 2015: 24).

1.4. Tokat ilinde Faaliyet Gosteren Otel Isletmeleri

Tokat ilinde faaliyet gosteren oteller genel olarak ti¢ ve dort yildizlidir ve on iki
ay boyunca misafirlerine hizmet vermektedir. Tokat il Kiiltlir Turizm Miidiirliigii'nden
alinan bilgiye gore ti¢ yildizli otel sayis1 alt1, dort y1ldizli otel sayisi ti¢ ve bes yildizli
bir otel vardir. Tokat'n bulunmus oldugu cografi konumundan dolayr otel
misafirlerinin biiylikk c¢ogunlugunu is seyahatlerine c¢ikanlar ve Kkiiltiir turizmi
faaliyetlerine katilan yerli ve yabanci turistler olusturmaktadir. Anket uygulamasi
yapilan otellerin hepsi yarim pansiyon konseptinde faaliyet gostermektedir. Oda
kapasiteleri olarak en ¢ok oda ve yatak kapasitesi sahip otelin 132 odas1 ve 240 yatagi
bulunmaktadir en az oda ve yatak kapasitesine sahip otelin ise 41 oda ve 86 yatagi
bulunmaktadir. Otellerin mutfaklarini kahvalti boliimii, sicak bolimii ve kasap (et)
boliimii ayr1 ayr1 boliimlendirilmis bazi otellerde ise bu boliimlerin yan1 sira pastane

boliimii ve soguk boliimleri bulunmaktadir.
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IKINCI BOLUM
HACCP, HIJYEN, SANITASYON VE iS GUVENLIGI

2.1. HACCEP Sistemi ve Otel Mutfaklarinda Gida Giivenligi

Gidalarin giivenli bir sekilde tiikketime hazir olmalar i¢in 6ncelikle ABD ve AB
tilkeleri olmak tizere Tiirkiye’nin de igerisinde bulundugu bircok iilke gida giivenligi
ile ilgili ¢esitli standartlar olusturup yonetim sistemleri gelistirmislerdir. Bir¢ok tilkede
uygulamaya sokulan bu sistemlerden bir tanesi de HACCP sistemidir. A¢ilimi “Hazard
Analysis of Critical Control Points” (Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi)
olan HACCP sistemi hatalardan uzaklagsmak ve tehlike analizi yapmak adina
uluslararasi alanda kabul gérmiis bir gida giivenlik sistemi olarak literatiirde yer

almaktadir.

Arikbay’in tanimina gore (aktaran Kocgak, 2010: 89) HACCP, “ gida maddesinin
tiretimi, depolanmasi ve nakliyesinin tiiketiciye ulasana kadar gegen her kademesinde
insan sagligina yonelik bir tehdit olusturabilecek potansiyel mikrobiyolojik, kimyasal

veya fiziksel tehlikeleri tanimlamak ve kontroliinii saglamak amacini tagir”.

HACCP sistemi gida kaynakli hastaliklar1 kontrol etme ve 6nleme egiliminde
gelistirilmistir. Uretimden satisa kadarki uzun siirecin risklerini tanimlayip kontrol
etmek ve ayn1 zamanda temel hijyenik ilkeleri kurmay1 amaglamaktadir. Bu kapsamda
mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tiim tehlikeleri kalite ve gida giivenligi 151831nda
ortadan kaldirmay1 hedefleyen “Gida Giivenligi Sistemi” olarak da literatiirde yer
almaktadir. Bir HACCP sisteminin gelistirilmesindeki temel asamalar Kocak’in

(2010: 90) galismasinda su sekilde belirtilmistir;

i.  HACCEP ekibinin kurulmasi
ii.  Uretilen tiriinlerin tanim1
iii.  Urliniin tiiketici tarafindan kullanim 6zelliklerinin belirtilmesi

Iv.  Siirecin akis semasinin hazirlanmasi
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V.  Akis semasinin dogrulanmasi

vi.  Tehlike analizinin yapilmasi
vii.  Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi
viii.  Kritik limitlerin olusturulmasi

ix.  Izleme sisteminin kurulmasi

X.  Diizeltici faaliyetlerin olugturulmasi

Xi.  Dogrulama prosediirlerinin belirlenmesi

Xii.  Kayit tutma ve belgeleme sisteminin olusturulmasi

Otel isletmeleri son yillarda miisteri taleplerinin belirlenmesi ve karsilanmasi
konusunda miisteri memnuniyeti ve tatminini hedeflemeye baslamiglardir. Yiyecek ve
icecek talep eden miisteriler glivenli ve saglikli yiyecek ve igecek temin etmek
istemektedirler. Otel isletmelerinin de igerisinde bulundugu yiyecek ve igecek
endiistrisinin de bu talebi karsilayacak bir bicimde iiretim yapmasi hem etik agidan
hem de yasal olarak bir zorunluluk haline gelmistir. Bu kapsamda isletmelerden
birtakim yasal denetimlerde sadece o an degil tiim gida iiretim siiresi ve siirecinde
yiyecek giivenligini tehlikeye sokacak olasi riskleri kontrol altinda tuttuklarini
kanitlamalar1 beklenmektedir. Kisacas1 otel isletmelerinin de yiyecek-icecek
endiistrisinin bir pargast olmasindan otiirii bu sektorde gelisen yiyecek giivenligi ve
kalite bilincine uygun yiyecek tiretildiginin gostergesi olarak HACCP gida giivenligi
yonetim sisteminin kurulmasi ayn1 zamanda da uygulanmasi olduk¢a onemlidir. Bu
baglamda giliniimiizde HACCP belgesine sahip isletmeler miisteriler tarafindan tercih

edilmektedir (Kogak, 2010: 262).

2.1.2. HACCP’nin Tarihsel Gelisimi

HACCP, 1959 yilinda ABD’de uzay laboratuvari proje grubunun, astronotlar
tarafindan tiiketilecek olan yiyeceklerin glivenligini ve sifir hatayla tiretimini saglamak
amaciyla olusturdugu bir sistemdir. 1971 yilinda yine ABD’de gerceklesen Ulusal
Gida Muhafazas1 Konferansi’nda daha tanitilmasinin ardindan Amerikan Gida ve Ilag
Dairesi tarafindan yapilan resmi denetimlerde kullanilmaya baglamasiyla toplumsal

kullanima agilmustir.

ABD o6zelinde 1985 yilina kadar HACCP sistemi ile ilgili olarak bilgi almak

isteyen sirketlerin tiimiine hem bilgi hem de dokiiman temin edilmistir. Bunun yan1
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sira bu sirketlerin sistem kurma noktalarinda da destek hizmeti verilmistir. HACCP
sisteminin besinleri mikrobiyolojik tehlikelerden korudugu bilinmektedir. Bu
baglamda, o donemde bu 6zellik vurgulanarak onleyici bir sistem olmast ABD Ulusal
Bilimler Akademisi (National Academy of Science (NAS) tarafindan yaymlanmis ve
tavsiye edilmigtir. Boylece Onemi hem iilke capinda hem de tiim diinyada
duyurulmustur  (Eren, 2008:13). 1991°de Uluslararasi FAO-WHO ortak
uzmanlarindan olusan “Codex Alimentarius Committee on Food Hygiene- Kodeks
Gida Hijyeni Komitesi” HACCP sisteminin uluslararasi uygulanabilirliginin
saglanabilmesi i¢in bir kilavuz hazirlama girisimi baslatmig, ve 1993’te ilk kilavuz

yayinlanmigtir (Bauman, 1995: 1-7)(aktaran Eren, 2008: 13).

Avrupa Birligi’nde ise, 93/43 no’lu direktifle, 1995 yili sonundan itibaren birlik
tiyesi lilkelerin gida iiretiminde bulunan tiim isletmelerinde zorunlu olarak
uygulanmaya baslanmigtir. HACCP icin genel bir standart olmamasina karsin
Danimarka, Hollanda ve Italya' da ayn1 zamanda Birlesmis Milletlere bagh Gida ve

Tarim Organizasyon’u (FAO) tarafindan yayinlanmis standartlar vardir. (Topoyan,

2003: 3).

16 Kasim 1997 tarihinde Tiirk Gida Kodeksi ile HACCP gida sanayinde zorunlu
bir uygulama halini almigtir. Bu kapsamda 09 Haziran 1998 tarihli Resmi Gazetede
"Gidalarin Uretimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik" yaymnlanmigtir. HACCP
sisteminin uygulama gereklilikleri belirtilmis ve ilk uygulama 15 Kasim 2002
tarihinde baglamstir. Ilk olarak et, siit ve su iiriinleri isletmeleri uygulamaya baslamus,
daha sonraki donemlerde diger isletmeler de sistemi kullanmaya baslamislardir

(Copur, Yonak ve Senkoyuncu, 2009: 2).

17 Aralik 2011 Tarihinde tim gida igletmeleri ilk tiretiminden tiiketicinin arzina
kadar uymasi gereken gida hijyeni kurallarinda HACCP ilkelerinden de sorumlu

tutulmustur (Gida Hijyen Yonetmeligi, 2011).
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2.1.3. HACCP Sisteminin Kurulmasi

Bir yonetim sistemi olarak kabul edilen HACCP temel olarak gidalardan
dogacak olan giivenlik tehlikelerini kontrol altina almay1 hedeflemekte ayni zamanda
bir¢ok uluslararasi ve ulusal kurulug ve bilim insanlar1 tarafindan da bunu saglayan en
iyi yonetim sistemi olarak kabul gormektedir (Khandke ve Mayes, 1998: 103- 109)
(aktaran Eren, 2008: 17).

1971 yilinda HACCP sisteminin halka tanitilmasindan sonra yemek sektoriinde
ilk uygulamaya konulmasi 1974 yilinda “Minnesota Food Service Quality Assurance”

programiyla baglamistir. Metot, tehlikelerin onlenmesi temeline dayanmaktadir
(Bilgin ve Erkan, 2008: 268).

Sistemin kurulmasindan 6nce temel olarak HACCP’yi uygulamaya yonelik
nedenleri tanimlamakta fayda vardir. Ik olarak miisteri isteklerinin karsilanmasi
onemlidir. Ikinci asamada bu sistemin bir sirket politikasi olarak kabul edilmesi
gereklidir. Son olarak da dis ticaret sebebiyle bir zorunluluk oldugu siralanabilir.
Bunlarin yani sira tiriin kayiplarini ve maliyetlerini azaltmak, ayn1 zamanda efektif bir
kontrol sisteminin uygulanmasini saglamak diger nedenler olarak sayilabilir. HACCP
sisteminin agsamalar1 onceki boliimde on iki madde halinde belirtilmistir. Bu maddelere
bagli olarak sistem caligtirtlirken, siireci tanimlayarak olusabilecek tehlikeleri tespit
eder. Uriin giivenligi icin kritik olan noktalar belirler. En énemli yaklasimi ise bahsi

gecen bu noktalar etkin bir sekilde yonetip dogrular (Misir, 2008: 8).

HACCP sisteminin kurulmasi ve calistirllmasinin en 6nemli yan1 sadece
yonetim tarafindan degil, iiretimdeki tiim ¢alisanlar tarafindan benimsenmesidir.
Bunun tek sebebi sistemin iistten alta tiim ¢alisanlar i¢in kurgulanan zorunluluklar

icermesidir (Giires, Tunalioglu, Karahocagil ve Aslan, 2005: 112).

Biitlin bu noktalardan hareketle; HACCP sisteminin yukarida da bahsedildigi
gibi temel yedi prensipten olustugu bilinmektedir. Bu prensiplerin uygulanmasi
oncesinde de belirli hazirliklar yapilmasi gerekmektedir. Uygulama 6ncesi hazirliklar
ve HACCP prensiplerinin uygulanisinin akis semasi Eren’in (2008: 17) ¢alismasinda
asagidaki sekildedir:
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1. HACCP Exobmms Olestorolmes

*
2. Urimin Tanmmlanmes

L]
3. Uriiniin Amaciansy Kullarrmsmn Tammianmas

¥

4. Uretim Alos Semasmmn Olesturubmas
L3

5. Alos Semasmm Uretim Hathmda Dogrolanmas

|
¥

6. Biitin Potansiyel Tekhielam Bebrlesmes- Tebhhke Anabizmm
Y apulmasi- Kontrol OlcElenmm Belirlenmes:

v
7. Kntik Kontrol Noktalemmn (KKN) Bebreomes

.

8. KK lan jigin Kntik Limmitlerin Belidemmesi
I

v
§. Her Bir KEXN'm ipm Idems Sistemmm Olesturubmas:

L]
10, Diizcibo Faahyetione Belwicomes

T
11. Dogrulama Proscdivienmm Olesturulmas

. ]
12. Kayit Tutma Ve Dokimantssyon Prossdiriermm Olesturubmas

Sekil 1. HACCP Sistemi Akis Semasi

Kisacasi, HACCP sistemi liriin kayiplarini azaltmaktadir. Ayni zamanda Avrupa
Birligi igerisinde ve diginda ticareti kolaylagtirmaktadir. Standartlara ve yasal
mevzuatlara uygundur. Tiiketiciye hem saglikli hem de giivenilir tiriinler sunarken

olasi tehlikeleri siirecin en basinda tespit edip 6nlem alinmasini saglamaktadir.

2.2.1 Hijyen ve Sanitasyon

Insanlar genel olarak saglikli, temiz bir ortamda yasamak ve bununla birlikte

giivenli yiyecek-icecek tiikketmek arzusundadirlar. Bu noktada sagligimizi koruyup
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saglikli yasam siirmemiz sadece bizim dikkatimizle ilgili degildir. Kisisel hijyen

disinda toplumun da saglikla ilgili konularda bilingli ve duyarli olmasi gerekmektedir.

Bu baglamda, 6zellikle toplum sagligin1 yakindan ilgilendiren turizm, hizmet,
yiyecek-icecek gibi sektorlerde hizmet veren kisilerin bu konularda daha 6zenli ve
dikkatli olmalar1 beklenmektedir. Bunun ana sebebi kendilerinin hijyeninden oldugu
kadar hizmet verdikleri kisilerin sagligindan da birinci derecede sorumlu olmalaridir.
Bu noktadan hareketle hijyen ve sanitasyon ilkelerine harfiyen uyulmasi hizmetin

kalitesini arttirirken toplu hastaliklarin da 6ntine gececektir (MEGEP, 2011a:5).

5 Temmuz 2013 Tarihinden itibaren gida iiretimi yapan isletmeler ¢alisanlarin
hijyen egitimi almasindan ve belgeli olarak calistirlmasindan sorumludur. Isletme
sahipleri kendileri ¢alisiyorlarsa kendilerinin de hijyen egitimi belgesi almasi zorunlu

hale gelmistir. (Hijyen Egitim Y6netmeligi, 2013)

Hijyen ve sanitasyon ilkelerine gegmeden dnce konuyla ilgili tanimlart yapmak
faydali olacaktir. Hijyen; yasami saglikla siirdiirebilmek i¢in bedeni ayn1 zamanda
cevreyi temiz tutmanin yani sira hastaliklardan da uzak kalmak i¢in alinan 6nlemlerin
timii olarak tanimlanmaktadir. Ayni zamanda bu konularin tiimiinii kapsayan
hekimlik dal1 olarak da literatiirde yer almaktadir (MEGEP, 2011b: 3). Sanitasyon ise
halk saghigi icin cevresel faktorlerin kontroliinii ele alan daldir. Saglikli temizlik,
hijyenik kosullarin olusturulmasinin ardindan ayni zamanda stirdiirtilebilirliginin de

saglanmasi olarak tanimlanmaktadir (Kogak, 2009: 133).

2.2.2. Yiyecek Icecek isletmeleri Acisindan Hijyen ve Sanitasyonun Onemi

Yiyecek ve icecek alaninda hizmet veren giiniimiiz isletmeleri gida giivenligi
acisindan hijyen ve sanitasyon saglamada bilingli yaklasimlar sergilemektedirler. Bu
alanda ortaya koyulmus olan standartlarla liretim yapmaya da baslamislardir. Hijyen
giivenlik standartlarina sahip bir isletme bu yaklasimiyla hem miisterilerinin sagligin
korumakta hem de rekabet kosullar1 igerisinde 6n siralara ¢ikarak isletmenin imajini
arttirmaktadir. Gida gilivenligi agisindan da konu ele alindiginda giivenli gida
saglamanin yolunun hijyen ve sanitasyon kurallarina uymaktan gegtigi bilinmektedir.

Bu baglamda 6nceki basliklarda bahsi gecen HACCP sisteminin kurulmasi hijyen ve
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sanitasyon anlaminda bir¢ok zorlugun iistesinden gelinmesini saglamaktadir (Comert,

Ozkaya ve Sanlier, 2008: 1-2).

Bu noktadan hareketle, bu baslik altinda ele alinmasi gereken en 6nemli konu
iretim asamasindaki hijyen ve sanitasyon ilkelerinin fiziksel olarak nasil
saglandigidir. Uretimde kullanilacak ve gida ile temas halinde olan biitiin aletler,
yeniden kullanilabilir olan kaplar, tencereler ve konteynerlar saglia uygun
malzemelerden tercih edilmelidir. Bunun yani sira kolay ve iyi temizlenip dezenfekte
edilebilmesi acgisindan piirlizsiiz ve lizerinde atik birakmayacak ylizeylere sahip
olmalidirlar. Gida iiretimi gerceklesmesinin hemen ardindan temizlenip o sekilde
muhafaza edilmeli, uygun malzemeye sahip olanlar (paslanmaz ¢elik, porselen vb.)
zaman zaman dezenfekte edilmelidir. Kullanilan malzemelerin ve aletlerin 1s1, buhar,
asit ayn1 zamanda alkali ve tuz gibi maddelere karsi dayanikli olmalar1 oldukca

Onemlidir.

Badana, boya ve bunun yan1 sira mutfak aletlerinin (ocak, baca vb.) periyodik
bakimlar1 higbir sekilde aksatilmamalidir. Mutfak gida iiretiminde zararli olacak
canlilarin aym1 zamanda ¢evresel Kkirleticilerin girmesini Onleyecek sekilde
tasarlanmalidir. Daha Onceki boliimlerde de belirtildigi {lizere zemin, duvarlar,
pencereler, kapilar, varsa merdivenler ve tavanlar icin catlak olusturmayan, suya
dayanikli, temizli§e ve ayn1 zamanda dezenfeksiyona uygun malzeme se¢imi
yapilmalidir. Zorunlu kullanimlar diginda islenmemis tahta gibi (yiizey temizligi ve
dezenfeksiyonu zor oldugundan) malzemeler kullanilmamalidir. Mutfak mekan1 gida
tretimi i¢in gerekli olan teknik donanima sahip olmali ve ilgili béliimlerinde basing,
sicaklik, akis gibi gostergeleri bulundurmalidir. Bu bdliimlerden sorumlu kisiler
tarafindan da (6zellikle soguk hava depolar1 i¢in) giin igerisinde en az iki kez dl¢timler

yapilmali, kaydedilmeli ve kayitlar saklanmalidir (Tayar, 2004: 2).

Kisacasi, gida iiretimi yapan isletmelerin hijyen ve sanitasyon agisindan
yukarida belirtilmis olan ilkelere uymasi miisterilerine verecekleri hizmetin kalitesini
arttiracaktir. Ayn1 zamanda bilingli bir gida tliretimi kendi marka degerlerine de katki

saglayacaktir.
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2.2.2.1. Gida Kaynakh Hastahklar

Insanin en temel fiziksel ihtiyaclarindan biri beslenmedir. Biiyiime sonrasinda
da yasamin saglikli siirdiiriliip korunmasi agisindan cesitli gidalarin tiiketilmesi
beslenmeyi tamimlayabilir. Insanin saghgm koruyabilmesi igin sadece yeterli
beslenmesi degil ayn1 zamanda saglik acisinda da tehdit olusturmayan ve gilivenli
sekilde besin tiiketimi yapmas1 gerekmektedir. I¢ ve dis turizmin artmasi ayn1 zamanda
aile bireylerinin ¢ogunlugunun ¢alismasiyla ev disinda yemek tiiketimi giintimiizde
bliyiik artis gostermistir. Bu durumun ortaya ¢ikmasiyla gida kaynakli hastaliklar ve

zehirlenme olaylarinda da artis gézlemlenmistir.

Gida kaynakli hastaliklar gidalar aracilifiyla yayilan hastaliklar ve
zehirlenmelerdir. Bu baglik altinda hem hastaliklara hem de zehirlenmelere yer
verilecektir “Patojen mikroorganizma insan viicuduna gida araciligiyla giriyor ve
faaliyetleri ile hastalik yapiyorsa gida enfeksiyonu adi verilir. Gida ile taginan
mikroorganizma, insani salgiladigi bir zehirle etkiliyorsa gida entoksikasyonu adi

verilir. ” (Ozel, 2006: 9).

“Gidalarda bozulma, gidanin yapisinda bulunan protein, karbonhidrat ve
yaglarla, ¢esitli organik asitler, alkoller, aldehitler, seliiloz ve pektin gibi bilesiklerin
yikilmasi sonucu gidada istenmeyen bir goriiniis, tat ve kokunun ortaya ¢ikmasi olarak
genel anlamda tanimlanabilir” (Durlu ve Comert, 2008: 150). Bu ifadelerden
anlasilacag lizere gidanin bozulmasi sadece bir faktdre bagli sekilde olmayabilir,
birden fazla faktoriin etkisi gidanin farkli suretlerde bozulmasi sonucunu

dogurmaktadir.

Sekil 2°de goriildiigii lizere gida kaynakli hastaliklarin kapsami oldukga genistir
ve birgok hastaligin gidaya dayali sebeplerle olugsmasi s6z konusudur. S6z konusu
hastaliklarin temelde zehirlenme ve enfeksiyon seklinde siniflandirildigr sekil 2°de
goriilen bir bagka unsurdur. Yine gida kaynakli hastaliklarin viicudun bazi sistemlerine
zarar verebilmesinin yaninda viicudun tamamina tesir edebilecegi de sekil 2’deki

verilerin incelenmesi sonrasinda anlagilmaktadir.
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Cida Kaynakh Hastalik ve Zehirlenmeler

N

Enfeksiyonlar (Hastaliklar)
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Bicekler I mukozasinda
) -Sindirim sistemi 2.Kaslarda = )
Kemirgenler zehirlenmeleri

Son olarak gida hijyeni konusunda biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin

-Sinir sistemi
zehirlenmeleri
-Karbonhidrat
metabolizmas:
zehirlenmeleri

Sekil 2. Gida Kaynakh Hastaliklar

Kaynak: Durlu ve Comert, 2008:151.

tizerinde durmakta fayda vardir.

Gida giivenligi, gidalarin ham madde halinden, tiiketilene kadar kirlenmesinin

Oniline gegilmesi veya asgaride tutulmasini amaglayan bir kontrol uygulamasi olarak

literatiirde yer almaktadir (Yorulmaz, 2002: 51).

Bu noktadan hareketle gida hijyeni acisindan tehdit olusturacak ii¢ tehlike vardir
bunlardan ilki biyolojik, ikincisi kimyasal ve tgiinciisii fizikseldir. Bu konunun

hastalik yapan etmenleri gida kaynakli hastaliklar basligr altinda incelenmistir. Bu

baslik altinda hedef gida hijyenini tehdit eden unsurlar1 ortaya ¢ikarmaktir.
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2.2.2.1.1 Mikrobiyolojik Tehlikeler ve Gida Kaynakh Hastalhiklar

Gida kaynakli hastaliklar giinlimiiz diinyasinin en biiyiik problemlerden biri
olarak tanimlanmistir. Yakin zamanda bu tip hastaliklarin ortaya ¢ikmasindaki
etkenler, niifus artis1, kentlesme, yiyecek hazirlama aliskanliklarindaki degisiklikler,
yemek servisi sirketlerindeki artig, ev diginda yiyecek tiikketiminin artmasi, yiyecek
tiretiminde gorev alan personel ile tiiketicilerinin besin giivenligi {izerine aldiklar
egitim ve pratik eksikligi gibi pek cok faktore baglanmistir. (Seaman ve Eves, 2006:
279)

Gida kaynakli hastaliklara neden olan organizmalar ¢ogunlukla hayvansal ya da
toprak kaynakli sebeplerle ortaya ¢ikmaktadir. Bunun yani sira hepatitis A viriisi,
Salmonella, Shigella gibi insan kaynakli hastaliklar da mevcuttur. Bunlar genellikle
gida lirliniiniin yetistirilmesi sirasinda lagim suyu ile sulama yapilmasindan ya da
tiketime hazirlk asamasinda personelin hijyenik ilkelere uymamasindan
kaynaklanmaktadir. Gida kaynakli hastaliklara neden olan mikroorganizmalarin gida
zincirine herhangi bir basamaktan girebilecegi literatiirde yer almaktadir. Bu noktada

mikrobiyolojik zararlar ve risklerle gidalar arasindaki iligki su sekilde siralanabilir;

I.  “Hammadde heniiz daha bastan bulunan veya isleme sirasinda veya
sonradan {irline dahil olan gida zehirlenmesi ve hastaliklarina neden
olan mikroorganizmalarin tipi ve sayilar1 ve bunlarin metabolizmalar1
sonucu ortaya ¢ikan toksinlerin varligi.

ii. Herhangi bir irinin formillasyonu veya islenmesinin,
mikroorganizma sayisinin artmasi veya azalmasi ile hayatiyetlerini
devam ettirmeleri tizerine etkisi.

iii. Dagitim ve tiiketim i¢in hazirlik sirasindaki kosullarin mikrobiyal
bulagma, gelisme veya hayatiyeti devam ettirmelerini tegvik etmesi ve

iv. Bireylerin gida kaynakli hastaliklara hassasiyetleri” (Ayhan ve
Giirgiin, 2006: 159).

Yukarida siralanan maddelerden anlasilacagi tizere gidalarin mikrobiyolojik risk

ve zararla olan iligkisinin farkli boyutlar1 bulunmaktadir. Bu da gida kaynakl
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hastaliklar kapsaminda olduk¢a 6nemlidir. Ciinkii siralanan bu hususlar, hastaliklarin

ortaya ¢cikmasinda birgok farkli unsurun etkisinin oldugu anlamina gelmektedir.

Mikroorganizmalarin ¢ogalmasinin 6niine gegcmek, mikrobiyolojik tehlikeler ve
gida kaynakli hastaliklar agisindan gereklidir. Bu baglamda mikroorganizmalarin
mutfak ortaminda ¢ogalmasini 6nleyen bes 6nemli faktor vardir. Bunlar nem, zaman

ve sicaklik, oksijen, asitlik seviyesi ve ortam temizligidir (Kocaoglu, 1994: 52).

Nem oranm ele alinacak olursa; ortamin su aktivitesi mikroorganizmalarin
¢ogalmasi tizerinde 6nemli etkiye sahip faktorlerden birisidir (Aydin, A. 2015:17).
Gidadaki su oraninin artmast mikroorganizmanin ¢ogalmasiyla dogru orantilidir. Su
miktarinin kontrol altina alinmasi igin gelistiren gesitli yontemler; kurutma, dondurma,
tuzlama, sekerleme olarak siralanabilir. Bilindigi tizere nem ortadan kalktiginda
ornegin gida donduruldugunda mikroorganizmalarin iireme hizi1 yavaslar, hatta
tamamen durur. Dondurulmus gidanin ¢6ziilmesiyle serbest kalan suyun nem degerini
yiikseltmesi ise inaktif durumdaki mikroorganizmalarin tekrar aktif hale gegerek hizla
cogalmasina neden olur. Dolayistyla dondurulup ¢6ziilen iirlinlerin hemen tiiketilmesi

ve yeniden dondurulup ¢ozdiiriilmemesi olduk¢a 6nemlidir.

Zaman ve sicaklik konusunda; sicaklik mikroorganizmanin gelisimini olduk¢a
hizl1 bir bigimde etkiler. Isinin artmasi da zamanla gidaya bulasmus tehlikeli bakterinin
cogalmasina sebep olur. Bir mikroorganizmanin rahatlikla gelisebildigi en diisiik
sicaklik -34°C iken en yiiksegi 100°C dir. Insanda hastalik yapan bakteriler ise 5°C ile

= 13

65°C arasinda ¢ogalirlar ve bu sicakliga “tehlikeli sicaklik arali1” denilmektedir.

Mikrobiyal bozulmada 6nemli kriterlerden bir digeri gidanin asitlik oranidir.
Narenciye gibi yiiksek asitlige sahip yiyeceklerde gelisim gosteren bakteriler olsa da
gidalarda bozulmaya neden olan bakteriler asitligi ¢ok yiiksek olmayan nétr gidalarda
cok daha kolay c¢ogalabilmektedirler. Mikroorganizmalarin hizli bir sekilde
cogalabildigi besin maddesi protein oldugundan dolayi, bir besin maddesinin
igerisinde ne kadar ¢ok protein varsa mikrobiyolojik olarak bozulma olasiligi o oranda
artar. Et, siit, yumurta gibi yliksek protein grubu yiyeceklere bu sebeple daha ¢ok
dikkat edilmesi gerekmektedir. Oksijen ¢ogu mikroorganizmanin ¢ogalmasi igin

oldukga elverigli bir ortam yaratir. Konserve ya da vakumlu paketleme oksijenle
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yiyecegin iligkisini kesmek i¢in iiretilmis yontemlerdir. Bu sebeple oksijen ve yiyecek
iliskisini mutfak mekaninda kontrol altinda tutmak olduk¢a onemlidir (Kogak, 2009:
134 -135). Ortamin hijyeni zaten bahsi gecen bu dort maddenin olusmasini da

engelleyeceginden en onemli faktordiir.

Herhangi bir nedenle gidaya bulasmis olan mikroorganizma gida iizerinde
cogalip viicuda alindiginda gida kaynakli hastaliga yani enfeksiyona neden olur.
Mikroorganizmalar bagirsak sistemine tutunurlar ve sonrasinda da viicuda yayilirlar.
Gida kaynakli mikroorganizmalarin bazilari ise gida {izerinde toksin olusturabilmekte
ve toksin iceren bu gidalarin tiikketilmesi de gida kaynakli zehirlenmelere neden

olmaktadir. (Tunail, 2000: 81).

Biyolojik tehlikeler, gida kaynakli hastaliklara, enfeksiyonlara ve ayni1 zamanda
zehirlenmelere de sebep olmaktadir. Gidanin kendi bilesenleri zaten ¢esitli zehirli
maddeler bulundurmaktadirlar (yesillenmis ve filizlenmis patates ve sogan, zehirli bal,
bazi mantar tiirleri vb.). Bunun yan1 sira gidalarin uygun kosullarda saklanmamasi ya
da hijyenik kosullarin istenilen diizeyde olmamasi sebebiyle hizla {ireyen
mikroorganizmalar (kiifler, parazitler, viriisler, bakteriler) besinlere bulasan biyolojik
tehlikelerdendir. (Karaali, 2003:25) Biyolojik tehlikeler arasinda degerlendirilen
baslica organizmalar; bakteriler, viriisler, parazitler, kiifler, algler ve prionlardir

(Gobel, 2008: 8).

Bakteriler; canlilarin yagam dongiisiiniin temel elemanlar1 arasinda yer alirlar.
Bakterilerin en 6nemli 6zelligi her yerde bulunabilmeleridir. Ciirlime olayinda aktif
rol oynarlar ve bu noktada yararli etkilerde de bulunabilirler. Ote yandan birgok
bakterinin kendisi veya toksinleri besinlerle alindiginda insanlarda hastaliklara yol
acmakta ve gida kaynakli hastaliklara neden olmaktadir. Bakterilerden bazilarinin
hastalik yapma giicli daha fazladir ve bu mikroorganizmalarin birkag tanesi bile 6nemli

hastaliklarin goriilmesine neden olur (Topalakgi, 2007: 32).

Viriislerin en temel 6zelligi sadece canli hiicre icinde ¢ogalmalar1 ve bu sayede
besin kaynakli hastaliklara yol agabilen mikroorganizmalar olmalaridir. Viriislerin
besinlerle olan iligkilerinin daha ¢ok kirli su ve enfeksiyon tasiyan kisilerden

kaynaklandig1 bilinmektedir. Ozellikle tarimsal alanlarda kullanilan kirli sularla
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sulanmis sebzeler ve meyveler ya da kirli sulardan elde edilmis kabuklu deniz iiriinleri
enfeksiyonlarin yayilmasindaki birincil etkenler arasindadir. Viriislerin bulagsmasini
engellemenin en temel yolu kisisel hijyene dikkat etmek ve aym1 zamanda yiyecek
tiretim alanlarinda kullanilan suyunun, kontrollii sebeke suyu olmasini saglamaktir

(Bas, 2004 15).

Parazitler beslenmek ve yasamak i¢in baska bir canli bedene ihtiya¢ duyarlar.
Bu sebeple, konake¢il olarak insan ve bazi hayvan tiirlerini tercih etmektedirler.
Genellikle kanalizasyon, pis su ve yiyeceklerden bulasirlar. Ozellikle ¢ig ya da iyi

pismemis ette bulunmalart muhtemeldir (Cigerim, 1994: 18).

Algler arasinda toksik bilesik iireten iki tiir vardir. Bunlar Cyanobacteria (mavi-
yesil alg) ve Pyrrophyta (dinoflagellatlar) cinsleridir. Su triinleri kanaliyla insanlara
gecen bu toksinler, farkli zehirlenme tipleri gosterirler. Alg toksinlerinin hem yiiksek
sicakliga hem de aside dayanikli tiirlerinden Ciguatera toksini “Ciguatoxin” de ¢ok

sayida balik zehirlenme vakalarina yol agmaktadir (Karaali, 2003: 19).

HACCP sistemi agisindan, kiiflerin kendileri degil, olusturduklari mikotoksinler
“tehlike” olarak ele alinir. Mikotoksin olusumu bazi tarimsal {riinlerde bitkiye
herhangi bir goriiniir zarar vermez. Daha tarladayken baslayabildigi gibi bazen de yer
fistiginda oldugu gibi, sistemik enfeksiyon seklinde tiim bitkiyi etkileyebilmektedir.
Mikotoksinler, besin ve yemlerde dogrudan kiif bulagsmasi ve gelismesi sonucu
olusabilirler ya da mikotoksin iceren yemle beslenen hayvanlarin iiretimi olan et, siit

ve yumurtalarinda bulunabilirler (Bas, 2004: 19).

2.2.2.1.2 Kimyasal Tehlikeler ve Yol A¢tig1 Hastaliklar

Insan saglig1 iizerinde olumsuz etkilere sahip kimyasal maddeler vardir. Bunlar
gidalara cesitli kaynaklardan karisabilecekleri gibi bir amagla disaridan eklenen ve

gida sinifina girmeyen kimyasal maddelerdir.

Yiyecek-igecek tiiketen kisiler her giin farkli gida katki maddeleriyle (GKM)
birlikte gidalara bulasan diger kimyasal maddelerin etkisinde kalmaktadirlar.

GKM’lerin bazilar1 ve gidalara dis yollarla bulagan baz1 kimyasallar insan ve hayvan
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viicudunda ne yazik ki metabolize edilememektedirler. Bunlar hiicreler i¢in yabanci

(toksik) maddelerdir (Erkmen, 2010: 222).

“Kimyasal tehlikeler gida i¢inde saklandigi ya da bekletildigi kaptan ¢dziinme
sonucu gecen veya ¢evresel atiklardan bulasan metaller (civa, kursun, kadmiyum gibi),
dioksinler, tarim ilaglari, iyi durulanmayan kaplardan gecen deterjan atiklari, gida
ambalajlarindan bulasan kimyasallar, pestisitler ve veterinerlik ilaglar1 kalmtilari,
onerilen miktarlarin tizerinde kullanilabilen gida katki maddeleridir” (Giray ve Soysal,
2007: 286).

Ozellikle giiniimiiz kosullar1 géz Oniine alindiginda kimyasal tehlikelerin
varligimin olduk¢a yiiksek diizeylerde oldugu degerlendirmesi yapilabilir. Bu da

kimyasal tehlikeler ve neden olan hastaliklar konusunun 6nemini isaret etmektedir.

GKM’lerin, hormon ve kimyasallarin insan saglig lizerindeki etkileri oldukca
olumsuz sonugclara sebebiyet vermektedir. Bu maddelere maruz kalinmasi sonucunda
kalp hastaliklari, kanser, cilt hastaliklar1 bunlarin yani sira sindirim sistemi problemleri
goriilmektedir. Ayn1 zamanda kaginti, anksiyete, uyku bozukluklular, alerji gibi bagka

yan etkilere de sebep olmaktadirlar.

Kimyasal zehirlenme de bahsedilmesi gercken bir diger onemli konudur.
Tehlikeyi en aza indirmek i¢in yiyecegin giivenilir lireticilerden alinmasi, meyve ve
sebzelerin lizerinde kalan ilag ve kimyasallarin 1yi bir sekilde yikanmasi, bunlarin yani
sira hasere ilaclamasinda uzman kisilerle ¢alisilarak ¢ok dikkatli olunmasi
gerekmektedir. Mutfak ekipmanlarinin dezenfektesi esnasinda kimyasal madde
kullanim oranina dikkat etmek gerekir. Bu tip dezenfektanlarin ambalaj talimatlarina
uyulmali, ayn1 zamanda yiyecek ve icecek dolaplarinin ya da iiretim ve hazirlik
tezgahlarinin uzaginda bir depolama alaninda muhafaza edilmeleri saglanmalidir

(Kogak, 2009: 139).

Kimyasal tehlikeler Gobel’in (2008: 22) ¢alismasinda asagidaki gibi incelenmis

ve sonrasinda Tablo 1°de de drneklendirmistir;

“Tarimsal  kimyasallar, sanayi kimyasallari, toksikantlar, c¢evresel
kontaminasyonlar ve besin kimyasallar1 besin kontaminasyonlarina neden olmaktadir ki

bu grup kimyasal tehlikeler olarak adlandirilmaktadir. Ilk simiflamay: tarimsal
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kimyasallar olusturmaktadir. Bunlar ekin iiretiminde kullanilanlar (insektisitler,
fungisitler, fertilisitler) ve ¢iftlik hayvanlar1 tiretiminde kullanilanlar (pestisidler,
antibiyotikler, bilylime hormonlari) olarak simiflandirilmaktadir. Sanayi kimyasallari;
temizlik, sanitize ekipmanlar1 olarak yaglama ekipmanlari, pest kontrolii ve besin
iretiminde kullanilan aletlerde kullanilmaktadir. Besin i¢in kullanilan ekipmanlar ve
besinle temas eden yiizeyler sanayi kimyasallarinin toksik diizeyleriyle temas
etmemelidir. Dogal toksikantlar; metabolik {riinler gibi bircok besin {irliniinde
bulunabilmektedir. Bu materyallerin bir¢cogu aflatoksin gibi felgli kabuklu deniz tirtinleri
zehri tolerans diizeyi vardir. Bazi toksik besinler; 6rnegin yabani toksik mantarlar her yil
6limle sonug¢lanmaya neden olmaktadir. Cevresel kontaminantlarin iginde kursun, civa,

arsenik gibi maddeler bulunmaktadir.”

Tablo 1. Kimyasal Tehlikelere Ornekler

YER TEHLIKELER

Pestisit, antibiyotik, hormonlar, toksinler, giibre,
Hammadde mantarlar, agir metaller

Renklendiriciler, miirekkep, paketleme materyalleri
Direkt gidaya eklenenler: Koruyucular (nitrik vb.),
renklendiriciler, un, kivam artiricilar

Direkt gidaya katilmayanlar: Kaynayan suya katilanlar,
kabuk soyulmasina yardim eden maddeler vb.

Islem

Bina ve ekipman

bakimi

Sanitasyon Pertisitler, temizleyiciler ve sanite ediciler

Depolama ve nakliye | Biitiin tip kimyasallar ve ¢apraz bulagma
Kaynak: Gobel, 2008: 23.

Yaglar, boya maddeleri ve kaplayicilar

2.2.2.1.3. Fiziksel Tehlikeler

Gidalarda bulunmamasi gereken cam kiriklari, plastik, kagit, tas, toprak, tahta,
metal pargalari, sag, tirnak, sigara kiilii, sinek, bocek, radyoaktif bilesikler, kirlerin
yani sira hayvansal kaynakli gidalarda kemik, deri vb. yabanci maddeler fiziksel
tehlikeler grubunda yer almaktadirlar. Bunlar hammadde temin edilirken ya da tiretim,
saklama veya paketleme asamasinda {iriiniin icerisine karisabilirler. Tasinma ya da
tilketim asamasinda c¢evredeki gidalardan da bulasmalar1 miimkiindiir (Erkmen ve

Bozoglu, 2008: 58).

Yabanci maddeler c¢ogunlukla unlu mamuller, icecekler, sebzeler, bebek
mamalari, meyveler, tahillar, deniz iirlinleri, kakao iiriinlerinde goriilmektedir. Fiziksel

tehlikelerin 6nlenmesinde bircok yontem mevcuttur. Bu uygulamalar, gorsel
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kontroller, ayiklama, elek kullanimu, filtreleme, metal detektorii ve miknatis kullanimi

olarak siralanmaktadir (Kogak, 2009: 139).

Fiziksel tehlikeler kesinlikle besinin igerisinde bulunmamasi gercken dis
kaynakli maddeler olarak nitelendirilmektedir. Asagidaki Tablo 2°de fiziksel tehlikeler

detayl olarak verilmistir.

Tablo 2. Fiziksel Tehlikelere Ornekler

Fiziksel Yaralanma
) L Kaynak
Tehlikeler | Potansiyeli
o Kesikler Siseler, kavanoz, elektrik techisati, kaplar, bardak,
G ¢ Kanama termometreler, olc aletleri
o Kesik Tarlalar, oflar, kutular, gemi kompartmanlan, insaat
Tahta o Enfeksiyon | materyalleri, déseme yikintisi
¢ Tikama
Tagtar e Tikama . Tanmsal arunler tarlalar ve dégeme yikintilan
o  Kinlms dis
o e Kesk Tarla aruni ve ¢ig besin materyali tel, metal, yikinti
¢ Enfeksiyon
e Hastalk Tanmsal driinler, tarlalar, acik kapilar ve diger tasima,
Bocekler e Travma paketleme bolgeleri
e Tikama
Yalitim e Tikama Yalitimin zarar gormesi, ingaat
Kemik, e Tikama Et ve kimes hayvanlan ve balik dGrunleri, Belli meyveler
cekirdek e Travma kiraz ve erik gibi
e Kesk Hayvan asilan, enjeksiyon icin kullanilan hypodermic
Mermi/igne ¢ Kanama igneler
¢ Tikama

Kaynak: Gobel, 2008: 24.

Sonug olarak bu baglik altindan su ¢ikarimi yapmak miimkiindiir. Gida hijyeni
i¢in gidalarin hammaddeden {liretime insan sagligina etki edecek biyolojik, kimyasal
ve fiziksel tehlikelerden arindirilmast gerekmektedir. Bunun igin iiretimde
kullanilacak sudan saklama kosullarina, iiretim esnasinda calisacak personelin
hijyeninden ara¢ gere¢ hijyenine kadar her asamada gida maddelerini temiz tutacak
sekilde ¢alisilmast onemlidir. Aksi takdirde bu durum toplu gida zehirlenmeleriyle

onarilmaz problemlere yol agabilmektedir.

2.2.3. Yiyeceklerin Satin Ahimmasinda Hijyen

Otel isletmelerinin yiyecek-igecek departmanlarinin satin alma prosediirleri otel

isletmesinin biiyiikliigiine ve yiyecek-icecek agisindan hangi hizmetleri sunduguna
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gore degiskenlik gostermektedir. Bu noktada dnemli olan kalemler saticiyla olan
stirekli iliski, tirtinleri korumak i¢in standardize edilmis mevcut depolama ve yiyecek-
icecek {riinlerinin dayanikliligiyla dogrudan ilintilidir. Yiyecek-icecek satin
alimlarinda en 6nemli konu iiriinlerin yiyecek-i¢cecek iiretim standartlarina uygun

sekilde iiretilmis olanlarindan temin edilmesidir (Davis ve Stone, 1986: 109).

Yiyeceklerin satin alinmasinda hijyen konusunda miisterilere giivenli yiyecek
sunmanin yolu satin alinan malzemenin de giivenli olmasindan ge¢mektedir. Bu
yaklasim “tarladan sofraya gida giivenligi” olarak nitelendirilmektedir. Ornek olarak,
satin alinan elmalarda pestisit kalintis1 bulunuyorsa biiyiik ihtimalle iiretici uygun
hasat zamanin1 beklemeden elmalar1 toplayarak satmistir. Dolayisiyla mutfak
personeli tarafindan bu elmalarin diizgiin yikanmamasi halinde miisterilerin elma
sebebiyle hastalanmasi konusu ortaya g¢ikacaktir. Bir diger ornek de miisterilere
sunulan triinlerde kullanilan mayonezin hijyenik kosullarda iiretilmemis olmamasi
durumudur. Bu driiniin kullanildigt yiyecekler gida giivenligi acisindan riske
girmektedir (Kogak, 2009: 141). Kisacas1 tedarik¢i firmalarin se¢iminde en 6nemli

anahtar gilivenilir isletmeler olmalaridir.

Otel isletmeleri toplu yiyecek-igecek iiretimi yaptiklart i¢in sorumluluklari
normal bir tiiketicinin ¢cok daha iistiindedir. Bu sebeple, yiyecek ve icecek tedarik
edilen firmalarin satin alma gorevlileri tarafindan 6nceden goriilmesi ayn1 zamanda
tiretimin hijyenik sartlar altinda yapildigindan emin olunmasi gerekmektedir. Bu
noktada tedarik¢i firmanin agik davranmasi, istenildigi takdirde iiretim tesislerini satin
alma sorumlularina agmasi oldukca 6nemlidir. Bu sartlari kabul etmeyen isletmelerden

siiphe duyularak bagska isletmelere yonelmek daha faydali olacaktir.

Tedarikgi bir igletmenin giivenilirligi HACCP ya da ISO 22000 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi belgelerine sahip olup olmadiklariyla 6lgiilmektedir. Bu belgeler,
tedarikgi isletmenin hijyenik kosullarda iiretim yaptigini ayn1 zamanda bagimsiz bir
gida denetimi sirketi tarafindan kontrol edildigini gostermektedir. Kisacasi tedarik
edilen yiyeceklerin hammaddelerinin onaylanmis bir isletmeden satin alinmasi,
sunulacak olan yiyeceklerdeki gida giivenligini de olumlu yonde etkilemektedir. Bir
diger onemli konu ise tedarik¢i firmadan teslim edilen iiriinlerle ilgili analiz belgesi

istenmesidir. Analiz belgesi, “girdi iiriin sartnamesinde” {iriiniin belirlenen 6zelliklere
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uygunlugunu gosteren ayni zamanda isletmeye gonderdigi stokta yaptigi analiz ve

analiz sonuglarini agiklayan bir dokiimandir (Mahmutoglu, 2007: 14).

Satin alma genel yontemleri igerisinde sonuncusu ise satin alinan malzemelerin
ve driinlerin belirli zaman araliklarinda o6rnekleme yontemi kullanilarak
mikrobiyolojik kontrollerinin yapilmasidir. Bu yontemle {iirlinlerde gida giivenligi
acisindan tehdit olusturacak mikrobiyolojik tehlikelerin riski asgariye indirilecektir

(Kogak, 2009: 142).

Yukarida bahsi gegen genel kurallarin disinda isletmeye kesinlikle agikta satilan
besinler alinmamalidir. Ambalajli besinler, satin alma personeli tarafindan teslim
alinirken ambalajlarin bozulmamis, yirtilmamis olmasina 6zellikle dikkat edilmesi
gerekmektedir. Etiket bilgileri mutlaka kontrol edilmelidir. Etiket bilgisi igerisinde
Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligi tarafindan verilen tiretim ya da ithalat izni tarihi
ve sayist, bununla birlikte iiretim ve son kullanma tarihleri olmalidir. Tedarik edilen
gida maddesinin raf dmrii 1/3’liik kisim igerisindeyken satin alinmalidir. Bunlarin
disinda etiket bilgisi, iiretici firma ismi, adresi, igindekiler, miktar ve fiyat aym
zamanda beslenme bilgilerini i¢ermelidir. Et, tavuk, balik gibi triinlerin teslim
alindiktan en fazla 1 saat icerisinde soguk hava depolarina yerlestirilmeleri nemlidir.
Donmus besinlerin tesliminde gidanin ¢6ziinmemis olmasi en Onemli noktadir.
Bunlarin da ivediyle derin donduruculara yerlestirilmeleri gerekmektedir. Siitler
kesinlikle pastorize ve/veya uzun 6miirlii olarak satin alinmalidir. Kuru baklagiller ve
tahillar i¢inse anahtar nokta boceklenmemis, kuru ve kiiflenmemis sekilde olmalaridir.

Etiketsiz, vuruk ya da sismis konserveler teslim alinmamalidir (Yarali, 2014: 9-12)

2.2.4. Personel Hijyeni

Gida calisani, yiyecek ve igecek {ireten bir isletmede yiyeceklerin,
hazirlanmasindan pisirilmesine, servis edilip paketlenmesine ve ayni zamanda
depolanmasina kadarki tiim siiregte gida maddesiyle siirekli temas eder. Ayni zamanda
kullandig1r donanim ve tiim aletlerde yiyeceklerle durmaksizin bir temas halindedir.
Yiyecek kaynakli birgok hastaligin gida c¢alisanlar1 tarafindan kaynaklandigi
literatiirde yer almaktadir. Dolayisiyla gida c¢alisanin ilk gorevi kendi temizlik ve

hijyenine oldukca dikkat etmesidir.
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Gida galisanlarinin kisisel hijyen sorumluluklar1 vardir. Bunlardan ilki genel el
yikama, ikincisi kisisel temizlik ve bakim, liglinciisii ise ¢alisanlarin kisisel beden

sagliklariyla ilgili dikkat etmeleri gereken durumlardir.

Gida iretiminde ¢alisan personelin elleri, mikroorganizmalarin yiyecege
kolayca bulagsmasinin en temel kaynagidir. Bu sebeple mutfak personeli ellerini
asagida belirtilecek olan islemlerin hemen ardindan “sadece el yikama i¢in” levhali
lavabolarda “ el yikama talimatina” uygun bir sekilde yikamalidirlar (Kogak, 2010:
58-59):

I.  Cigsebze ve etlerle temasin hemen ardindan ve yumurta kirildiktan sonra
(Salmonella bakterisi en ¢gok yumurta kabugunda goriilmektedir.)
ii.  Yemek hazirliklarina baslamadan hemen 6nce
iii.  Yemek hazirlandiktan ve servise hazirlanmadan 6nce
Iv.  Mutfak mekaninda dezenfektanlarla yapilan temizliklerin hemen ardinda
V.  Tuvalet kullanimindan hemen sonra
vi.  Viicut salgisinin kolayca disari ¢ikabilecegi organlarla (kulak, burun,
ag1z) ve sacla temastan sonra
vii.  Cop atiklariyla temastan sonra
viii.  Sigara kullanimi sonrasinda
iX.  Yemek yenildikten ya da herhangi bir igcecek tiiketildikten sonra

X.  Kimyasal maddelerle temas sonrasi

El yikama talimatina gore el yikama isleminde izlenmesi gereken adimlar su
sekilde siralanmaktadir. Musluk agildiktan sonra sicak su elin dayanabilecegi sicakliga
(38°C) ayarlanir. Eller dirseklere kadar islatildiktan sonra dezenfektan igeren ve
antiseptik 6zellikli bir sivi sabunla el, bilekler ve dirseklerde dahil olmak {izere
sabunlanir. Bu islem en az 20 saniye siiresince ovusturularak gerceklestirilmelidir.
Ovusturma esnasinda parmak aralari, tirnaklar, tirnak uclar1 6zellikle tirnak igleri
sabunlanir. Akan suyun altinda dirsekten itibaren eller ¢ok iyi bir bi¢imde
durulanmalidir. Tek kullanimlik kagit havlu ya da el kurutma makinesi ile eller

kesinlikle nemli kalmayacak bir bigimde kurutulmalidir (TESK, 2013: 15).
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Kisisel temizlik ve hijyen konusu ele alindiginda, gida ¢alisanlarinin hizmet
sektoriindeki diger calisanlara gore daha hassas olmalar1 gerekmektedir. Oncelikle
yemek hazirlig1 ve iiretimi islemine girmeden once dus alinmalidir. Ozellikle saglarin
cok 1iyi bir bigimde yikanmasi gerekmektedir. Yagh ya da kirli sag
mikroorganizmalarin artmasinda uygun ortam saglamaktadir. Uzun saclilar saclarini
mutlaka toplamalidir. Gida hazirlig1 ve liretimi esnasinda saglara mutlaka temiz bir
bone, kep ya da baslik takilmalidir. Bunlar, yiyeceklere kil diismesini engelleyecegi
gibi ¢alisanlarin hazirlik esnasinda farkinda olmadan saglarina dokunmalarinin da
oniine gegecektir. Erkek ¢alisanlarin da mutlaka tirag olmalar1 gerekmektedir. Mutfak
calisan1 yiyeceklerin igerisine yabanci madde diisme riskini yok etmek igin sakal ya

da bryik birakmamalidir (Kogak, 2010: 60-61).

Kiyafet temizligi olduk¢a 6nemlidir. Temiz kiyafetler gida kaynakl hastaliklarin
oniine gegmektedir. Isletmenin bu konuda hassas olmasi ve ¢alisanlara giinliik temiz
tiniforma temin etmesi gerekir. Temin edilen tiniformalarin cepsiz, diigmesiz ve uzun
kollu olanlar1 tercih edilmelidir. Eger {iniforma uzun kollu degilse tek kullanimlik
kolluklarla ¢alisilmas1 6nemlidir. Ayn1 zamanda isletmenin kiyafet temizligi denetimi
yapmast gerekmektedir. Temiz Onliikkler sadece yemek yapimi sirasinda
kullanilmalidir. Temizlik gibi islemler esnasinda ¢ikarilmalidir. Mutfak personelinin
alyans disinda, taki ve miicevherat kullanmas1 sakincalidir. Bu tiir {iriinler vasitasiyla
mikroorganizmalarin yiyeceklere bulagmasit kolaylasir ya da servis edilecek
yiyeceklerin igerisine diislip fiziksel tehlike yaratabilirler. Bu sebeple calisirken
mutfak disginda ¢ikarilmalari uygundur. Tirnaklar kesinlikle kisa olmali yiyecekle
temas ettikleri i¢in oje ve cila kullanilmamalidir. Makyaj malzemesi kullanilmamasi
da 6nemli bir detaydir. Hazirlik esnasinda sakiz ¢ignenmemesi, herhangi bir yiyecek-

icecek maddesi tiiketilmemesi gerekmektedir (TESK, 2013: 15).

Personel hijyeni konusu kapsaminda g6z oOniinde bulundurulmasi gereken

hususlardan 6ne ¢ikanlari, soylece siralanabilir:

“Toplu beslenme hizmetlerinde ¢alisanlarin yasal mevzuata uygun olarak diizenli
saglik kontrolleri yaptirilmalidir. Besinlerle tasinmasi ihtimali olan bir hastaligi bulunan
personelin besin {iretim alanlarina girmesine izin verilmemeli, tasiyici hastaligi bulunan

personel ¢alistirilmamalidir. Enfekte yaralar1 olan personelin besin iiretim ve servisi ile
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ugrasmasi kesinlikle engellenmelidir. Basit ¢izik veya yaralarin su gecirmez bandaj ile
tamamen kapatilmasi, kullanilan yara bandi/bandajin gida isletmeleri igin dzel olarak

hazirlanmig, ve mavi renkte olmasi tercih edilmelidir” (Bilici, 2008: 25-26).

Yukaridaki ifadelerden anlasilacagi iizere personel hijyeni konusunda
isletmelerin goz 6niinde bulundurmasi gereken birgok faktoriin varligi s6z konusudur.
Ayrica bu husus yukaridaki unsurlarin uygulanmasi i¢in denetim konusunu 6nemli
hale getirmektedir. Bilici’nin ifadelerinin yani sira gida ¢alisanlart mide, bagirsak gibi
sindirim sistemi sorunlarini, kusma, ishal ve yiiksek ates gibi saglik problemlerini de
seflerine bildirmelidirler. Doktor kontroliine gitmeleri, hastalik gegene kadar da liretim
ve hazirlik asamasinda bulunmamalart toplu hijyen giivenligi a¢isindan oldukca

onemlidir.

Son dénemlerdeki yiyecek kaynakli hastaliklarin olusumuna genellikle yiyecek
ile ilgilenen hasta calisanlarin sebep oldugu bilinmektedir. Food Safety Knowledge
Network’lin (2015:3) “Personal Hygiene” yayminda mutfak personelinin kisisel saglik
yoksunlugunun yol actigi sikintili duruma iyi bir 6rnek verilmistir. Michigan'da
oldukga popiiler bir Italyan restoraninda bu gibi bir durum ile karsilasilmistir.
Noroviriis (mideye yerlesen bir viriis) bulasmis hasta bir calisan, ¢ig sebzelerin
yikandig1 evyeye istifra etmis ve daha sonrasinda ayni evyede marul yikanmistir. O
hafta aksam yemegi yiyen 300 ile 400 civarinda kisi hastalanmistir. Bu restoran
gerekli tiim gida hijyeni sertifikalarina sahip olmasina ve tam olarak ne yapmasi
gerektigini bilmesine ragmen mutfak personelini iiretimden uzaklastirmadigi igin
boyle bir skandala sebebiyet vermistir. Hijyen konusundaki en kii¢iik bir ihmal

boylelikle onarilamaz sonuglar dogurabilmektedir.

2.2.5. Arag ve Gerec Hijyeni

Mutfak mekani igerisinde kullanilan tiim ekipmanlarin, pisirme esnasinda
kullanilan biitlin arag, gere¢ ve aletlerin, gida ile birebir temasta bulunan tiim ¢alisma
tezgaht yiizeylerinin, insan saglifina uygun, mikroorganizma iiremesini ve
bulasmasin1 en aza indirgeyecek sekilde tasarlanmasi, kolay temizlenebilir aym
zamanda paslanmaya kars1 dayaniklilik gostermesi, toksik olmayan ayni zamanda

hicbir gida kalintis1 birakmayan madde ve malzemelerden yapilmis olmalar
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gerekmektedir  (Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine Dair
Yonetmelik, 2007, EK 2).

Bu baglamda, gida giivenilirligi agisindan yiyecek iiretiminin iyi planlanmis ve
bu plana gore tasarlanmis bir mutfakta ger¢eklesmesi olduk¢a 6nemlidir. Kullanilacak
arag-gerecin seciminde etkili {irlinler se¢ilmesinin yani sira bu malzemelerin dogru ve
hijyenik kullanilmalar1 gerekmektedir. Mutfak mekani icerisinde yer alan arag-gerec
tesisatlarinin kolay temizlenebilmesi, temizlik asamasinda kolayca ulasilabilir olmasi
etkili hijyen agisindan onem tasir. Arag geregler iiretilirken kullanilan maddelerin
gidalarla temas eden yiizlerinde toksik olmayan madde kullanimina dikkat edilmesi

onemli bir konudur.

Calisma yiizeyleri ve tezgahlarinin ¢ig yiyeceklerle temasinin ardindan hemen
temizlenmesi gerekmektedir. Temizlenmemis yilizeylerin pismis yiyeceklerle temas
etmesi engellenmelidir. Cig sebze, ¢ig et, yumurta kabugu gibi potansiyel olarak risk
tagityan gidalarla temas eden aletler, araglar, gerecler, tiim gilin kullanilsa dahi 4 saatte
bir yikanarak dezenfekte edilmelidir. lyice kuruduktan ve nemli kalmadigma emin
olunduktan sonra monte edilip yeniden kullanima hazir hale getirilmelidir. Mutfak
mekanindaki biitiin donati elemanlarinin (kapi, pencere, mutfak dolaplari, vb.)
temizligi de olduk¢a Onemlidir. Bu baglamda mutfak zeminleri temizlik ve
dezenfeksiyon islemlerine uygun, dayanikli, kirik, ¢atlak ve kaygan olmayan, su
gecirmez Ozellige sahip, kolayca yikanabilir, absorbe ozelligi ve toksik etkileri
bulunmayan, su, yag, asit, sicaklik degisimlerine dayaniklilik gosterebilecek, derz
dolgusuz 6zellikteki malzemelerin se¢ilmesiyle tasarlanmalidir. Zeminin en kiigiik bir
kirlenmede ve yemek servisinin sonrasinda ve de ayni zamanda ¢alisma giiniiniin
sonunda dezenfekte edilmesi olduk¢a 6nemlidir. Nem yiizeydeki mikroorganizmalari
cogalttigr i¢in siirekli kuru ve temiz olmasina 6zen gosterilmesi gerekmektedir

(Sezgin ve Artik, 2015: 59).

Bunlarin yani sira bulasiklarin yikanmasi, dezenfeksiyonu ve ¢oplerin atilmasi
konular1 da arag-gere¢ hijyenini yakindan ilgilendirmektedir. Yemek iiretiminin
ardindan mutfak mekani1 igerisinde ve servis sonrasinda kullanilmis olan arag-
gereglerin olusturdugu biiylik capli bir bulasik ortaya cikar. Arag-gere¢ hijyenini

saglamak acisindan bu bulasiklarin dogru yontemlerle dezenfekte edilip yikanmasi
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oldukg¢a 6nemlidir. Bu tip toplu iiretim mutfaklarinda bulasik prosediirii normal bir
konut mutfagindan daha farkli ve kapsamlidir. Oncelikle bulasiklarin (catal, kasik,
tabak, tencere, tepsi, bardak vb.) ayrilmasi 6nemlidir. Tiim bu bulasiklarin 6nce sudan
gecirilmesi ve varsa ana kirlerinden firca ile arindirilmasi gerekmektedir. Bu asamadan
sonra arag-geregler makinenin uygun setlerine yerlestirilmelidirler. Eger elle yikama
yapiliyorsa ii¢ bolmeli evye ekipmani satin alinmasi énemlidir. Birinci bélmede elin
dayanabilecegi 1sida deterjanli su bulunmalidir. Is1 45°C ile 50°C derece arasinda
olabilir. Kirlenen su mutlak suretle degistirilmelidir. Deterjanli bdliimiin ardindan
bulasiklar ikinci evyede akan suyla durulanmalidir. Ugiincii asama ise dezenfeksiyon
islemi olarak adlandirilmaktadir. Bu islem ¢ok sicak su (75°C veya iizeri), kimyasal
ya da yiizeylere sicak buhar piiskiirtiilmesi yolu ile {i¢ farkl sekilde yapilabilmektedir.
Bu noktada 6nemli olan kimyasalla islem yapildiysa dezenfeksiyonun ardindan tekrar
detaylt bir durulama yapilmasidir. Bulasiklarin kurulanmasinda kesinlikle bez
kullanilmamalidir.  Bezin  hafif nemlenmesi mikroorganizma  olusumunu
arttiracagindan hijyeni olumsuz yonde etkilemektedir. Kurutma sicak hava
puskiirtillerek veya temiz hava akiminin gergeklesebilecegi 1zgarali temiz raflara
kaplarin ters c¢evrilmesiyle gerceklestirilebilir. Kuruyan kaplarin temiz ve hijyenik

dolaplarda toz almayacak bigimde muhafaza edilmesi 6nemlidir (Bilici, 2008: 42-43).

Son olarak, ¢oplerin uygun yontemlerle toplu tiretim yapilan mutfak mekanindan
cikarilmast gerekmektedir. “Cop ve atiklar zararli mikroorganizmalar, hasere ve
kemirgenler i¢in ¢ok uygun ortamlardir. Bu nedenle ¢opler besin, arag¢ gereg, ¢alisma
yiizeyleri ve insanlar i¢in énemli bir bulagma kaynagidir. Toplu beslenme yapilan
yerlerde ¢opler genellikle yiyecek-icecek artiklarindan olusur ve besinlerin servis
edildigi kurumlar i¢in tehlike olusturur” (Bilici, 2008: 40). Bu ifadelerden hareketle
¢oplerin bertaraf edilmesinin énemli bir konu oldugu ve bu asamada yapilacak olan

hatalarin hastalik bulagsmasinin temel kaynagi oldugu anlasilmaktadir.

2.2.6. Gida Hijyeni

Gida hijyeni genellikle alt1 asamada incelenmektedir. Bunlardan ilk ikisi satin
alma ve teslim almadir. Bu konu Yiyeceklerin Satin Alinmasinda Hijyen baslig1 altinda

detayli olarak tartisilmistir. Diger dort 6nemli asama ise gida hijyeninin saglanmasi
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acisindan depolama, hazirlama, pisirme ve son olarak servis siireclerine ozellikle

dikkat edilmesidir.

Teslim alinan gida maddelerinin en kisa siirede depolanmasi gerekmektedir.
Depolama, satin alma sartnamesine uygun olarak tedarik edilmis malzemenin kalite
Ozelliklerini koruma amaci tasir. Bu noktada malzemenin kalite 6zelliklerinin
korunmasi agisindan bozulma ve c¢iirimeleri onlemek, ortada duran malzemenin

calinmasini ve israfin1 6nlemek agisindan depolama olduk¢a 6nemlidir (Aktas ve

Ozdemir, 2007: 199).

Depolama hijyen agisindan irdelendiginde depolama sicakliklarina dikkat etmek
gerekmektedir. Depolarin bulundurduklari gida maddelerine gore sicakliklari; kuru
depolama 10°C ile 20°C arasinda sicakliga, %50 ile %60 arasinda nem oranina, soguk
depolama + 5°C ya da daha az sicakliga, %80 ile %90 arasinda nem oranina, derin
dondurucular ise -18°C veya daha az sicakliga sahip olmalidirlar. Depodan sorumlu
kisiler giinde ii¢ kez tiim sogutucu ve derin dondurucularin sicaklik kontroliinii

yapmak ve kayit altinda tutmakla yiikiimliidiirler.

Depolama agisindan bir diger anahtar nokta ise hasere kontroliidiir. Depolama
alanlar1 siklikla kontrol edilerek bocek, hasere ve kemirgen tiremesini durduracak
onlemler alinmalidir. Bu noktada depolarin temiz ve diizenli tutulmasi, liizumsuz
malzemelerden arindirilmasi ve belli araliklarla dezenfekte edilmesi gerekmektedir.
Dezenfekte ve hasereleri uzak tutmak icin kullanilan kimyasal ya da zehirli maddeler
depodaki yiyecek maddeleriyle temaslarimin engellenmesi bakimindan depo
alanlarindan uzak tutulmalidir. Bunlarin yami sira depoya konulacak olan gida
maddelerinin {iretim ve son kullanma tarihlerinin kolayca gortilebilecegi etiketlerinin
olmast, depodaki raflara ilk giren ilk ¢ikar kuralina uygun olarak yerlestirilmesi ve bu

etiketlerin kolayca okunmasi olduk¢a énemlidir (Kogak, 2010: 75-76).

Depolanma siirecinde gida hijyeninin saglanabilmesi adina ¢esitli konularda titiz
davranmak gerekmektedir. Bu gereklilikler su sekilde ifade edilebilir (Saglik
Bakanligi, 2008: 14 — 15);
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I.  Eger iriinler hemen kullanilmayacak ise uygun sicaklikta saklanmalari
gerekmektedir.
ii.  Sogutucularin istenilen sicakliga uygunlugu periyodik olarak kontrol
edilmelidir.
iii.  Sogutucularin kapaklari uzun siire agik kalmamalidir.
iv.  Et, siit, tavuk veya balik gibi cabuk bozulma ihtimali olan {iriinler ayr1
ayr1 depolanmali ve optimum sicaklikta saklanmalidir.

V.  Pismis veya pismemis Uriinler ayn1 yerde saklanmamalidir.

vi.  Dondurulmus halde satin alinmig {iriinler kendi ambalajlarinda
saklanmalidir.
vii.  Pistikten hemen sonra tiiketilmeyecek olan gidalar ortam sicakligina

ulagtiktan sonra uygun sogutucularda saklanmalidir. Sogutucuya direkt

olarak kesinlikle konulmamalidir.

Hazirlama, pisirme ve servis siirecleri gida hijyeni konusunda olduk¢a hassas
noktalardir. El yikama konusu bu {i¢ siirecin en énemli kriteri olup, atilabilir eldiven
kullanim1 da bu siire¢ i¢in uygun goriilebilir. Hazirlama sirasinda ¢ig ve pismis
yiyecekler ayr1 ayri isleme tabi tutulmalidir. Bu husus capraz bulagsmayi 6nleyici bir
tedbir olarak tanimlanmaktadir. Uygun sicakliga sahip (+18°C ve altindaki) bir
ortamda sicaklik kontrolii ile hazirliklar gerceklestirilmelidir. Aksi halde mutfakta
mikroorganizmalar iireyeceginden, hazirlanan yiyecekler gida giivenligi acisindan
riske girecektir. Bunun yani sira kullanim suyunun temizliginden emin olmak oldukca
onemlidir. Bu noktada, isletmede i¢cme, buz yapimi, igeceklere karistirma, yiyeceklere
ilave etme, malzemelerin yikanmasi ve ayni zamanda el yikama, arag-gereg
temizliginde kullanilacak olan suyun igme suyu kalitesi tasimasi gerekmektedir.
Pisirilmis ve sogutulmus yiyecekler tekrardan sadece 1 kez isitilmalidir. Soguk
yiyecekler ise servis esnasinda sogutucudan ¢ikarilmalidir. Pisirilen ve potansiyel
tehlike grubunda olan protein agirlikli besinler hemen servis edilmeyecekse buzdolabi
veya derin dondurucuya kaldirilarak, bir kez ¢o6ziindiikkten sonra tekrar
dondurulmamalar1 gerekmektedir (Kogak, 2009: 148).

Diger taraftan yardimci ekipmanlarin temizligi hususunda da dikkatli olmak

gerekmektedir. Depolama asamasindan baslamak iizere, tasima, pisirme ve servis
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asamalarinin tamaminda kullanilacak olan ekipmanlarin temizligine dikkat
edilmelidir. Bu ekipmanlarin temiz ve kirli alanlarda kullanilanlar1 farkli renklerde
secilmelidir. Ayrica gidalarin sunumu asamasinda da kullanilacak olan ekipmanlar
hizli bir sekilde temizlenebilen yapida olmalidir (www.tesk.org.tr. Toplu Tiikketim
Yerleri I¢in Hijyen Esaslar1 ve Iyi Uygulama Kilavuzu: 5). Béylece gida giivenligi ile
dogrudan ilgisi olmasa da yardimci malzemeler yoluyla ortaya ¢ikacak olumsuz

durumlarin 6niine ge¢ilmesi miimkiin olacaktir.

Servis sirasindaki hijyen de en az hazirlik ve pisirilme asamalar1 kadar 6nem
tagimaktadir. Servis personeli yemegi porsiyonlarina ayirirken elleriyle temas
etmemeye 6zen gosterilmelidir. Kasik, spatula vb. aletlerin kullanilmasi ve aletlerin
sikilikla temizlenmesi gerekmektedir. Buz servisinde masa kullanilmasi, servise
hazirlanirken garson ve komilerin bigak, ¢atal ya da kasiklarin saplarindan tutmasi,
tabaklarin yeme yiizeyleriyle kesinlikle temas etmemesi Onemlidir. Masalarin
temizliginden isletme sorumludur. Yiizeyde olusacak her tiirlii mikroorganizma gida
hijyenini kolaylikla tehdit edebilmektedir. Konuklar tarafindan tiiketilmeyen her tiirlii
besin maddesi kapali kutuda olmadigi siirece atilmalidir. Hi¢bir personel ya da ¢alisan
tarafindan da konuklardan kalan yiyecek ya da i¢ecek tiiketilmemelidir (Kogak, 2010:
80-81).

2.3. OHSAS 18001 is Saghg ve Giivenligi Yonetim Sistemi

Is saghig ve giivenliginin asil amaci isgileri isi yaparken dogacak tehlikeler
karsisinda korumaktir. Tehlikeler siniflandirildiginda, tehlikelerin bir is¢inin
yasaminin digsinda beden ve ruh sagligi lizerinde de problem yarattiklar1 gorilebilir.
Bu noktadan hareketle is saglig1 ve isci giivenliginin amaci is kazalar1 ve meslek
hastaliklarint  6nleyip iscilerin  sagliklarin1 ve yasamlarint korumak olarak
tammlanabilir (Geng, 2012:4). Is sagligmin saglikl1 bir yasam cevresi olusturmak i¢in
yeterli saglik sartlarmi olusturma hedefinde oldugu belirtilmektedir. Is giivenligi ise,
1sgbrenin yasamini ve viicut biitiinliiglinii tehlikeye atacak riskleri ortadan kaldiran

kurallar biitlinii olarak tanimlanmaktadir (Centel, 1994: 3).

Is giivenligi ¢aligmalarinin amaci is¢i sagligimi korumaktir. Bu noktada

calisanlar1 ¢alistiklart ortamin olumsuzluklarindan korumak, bunun yani sira rahat ve
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giivenli bir atmosferde ¢alismalarini devam ettirebilmeleri is giivenligi agisindan
biliyliik 6nem tasir. Ayrica bu calismalar, ¢alisanlarin ruh ve beden biitiinliiklerini

korumak i¢in bir diger hedef olarak goriilmektedir (Ince, www.kalge.net).

Bu noktada calisanlarin, bir igin liretilmesindeki en temel unsur ve ayni zamanda
en degerli sermaye olduklari oldukca agiktir. Is giivenligi, calisanlar1 meslek
hastaliklarina kars1 koruyacagi gibi ayni zamanda is kazalari nedeniyle olusacak is
kayiplarin1 da ortadan kaldiracaktir. Dolayisiyla iiretim kesintisiz sekilde devam
edecek caligsanlar i¢inse daha saglikli ve giivenilir bir atmosfer olusacaktir (Alper,
1992: 37-38). Bu durum uzun vadede is glivenliginin artmasiyla sektorde hizmet veren

isletmelerin marka degerini arttiracak ve boylelikle en Kaliteli is giiciinii cekme ve en

yiiksek ¢alisan bagliligin1 kazanma noktasinda avantaj elde edeceklerdir.

Bu baglamda, ingiliz Standartlar1 Enstitiisii tarafindan gelistirilen OHSAS
18001, isletmelerin is sagligi ve giivenligi risklerinin kontrol edilmesi ve
performanslarinin arttirilmasi i¢in tasarlanmis bir is sagligi ve gilivenligi yonetim
sistemidir. Bunun yani sira OHSAS 18001 bir is¢i sagligt ve is giivenligi yonetim
sisteminde olmasi gereken 6nemli yonetim unsurlarini igerir. 1999 yilindan beri de

Avrupa’da kullanilan bir sertifika ismini tagir (Baradan, 2006: 94).

“Isletmeler calisma kosullarim, iiretim durumunu ve bunlara bagli olarak
karliliklarmi  etkileyen risklere karst bazi yOnetim sistemleri olusturmakta ve
uygulamaktadir. Isletmeye oOzgii bu sistemler, “Is Sagh@g ve Giivenligi Ydnetim
Sistemleri” olarak ifade edilmektedir. Bu sistemler onlem almak i¢in, dncelikle mevcut
durumun analizi yapilarak risklerin belirlendigi, bu riskleri yok etmek icin yasa ve
yonetmeliklerle biitiinlesen programlarin olusturuldugu ve uygulandigi, biitiin
calismalarin belli bir sistematik iginde belgelendirildigi ve ilgilenenlere duyuruldugu,
yiriitiilmekte olan ¢aligmalarin izlenip denetlendigi bir takim siirecleri igermektedir

(Cakir, 2015: 45).”

Bu noktadan hareketle OHSAS 18001 Is Saghg ve Giivenligi Yonetim
Sistemleri standardinin temel hedefi Onleyiciligidir. Sistem Onleyicilik {izerine
temellendirilmis olsa dahi igerisinde gerekli kontrol mekanizmalari, diizeltici
faaliyetler ve geri besleme (feed-back) mekanizmalarini da barindirmaktadir. Onleyici

sistem yaklasiminda hatalar ortaya ¢ikmadan dnlemeye calisildigindan is sagligi ve
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giivenligi yonetim sisteminde gelisme ve iyilesme saglanmakta ve bdylece maruz
kalinabilecek riskler de azaltilabilmektedir. Bu tip dnleyici sistemler yaklagim olarak
hatanin potansiyel asamasinda tespit edilip 6nlemeye calisilmasiyla is saglig1 ve is
giivenligi yonetim sisteminde gelisme ve iyilesme saglamay1 hedefler. Bu sayede

karsilasilabilecek riskler de asgariye indirilebilmektedir (Ozkilig, 2005: 30).

2.3.1. OHSAS 18001 Standardinin Yararlari

“BS 8800 Mesleki Saglik ve Giivenlik Yonetim Sistem Rehberi” kilavuz
niteligindeki ilk saglik ve giivenlik standardi olan Ingiliz Standart kurumu (British
Standards Institution) tarafindan 1996 yilinda yaymlanmistir. ilk standart kurumlarin

belgelendirilmesine yonelik bir yapiya sahiptir.

Bunu takip eden yillar icerisinde benzer belgelendirme kuruluslari da ayni
konuya yonelik standartlar yaymlamislardir. Bu standartlar BS 8800’1 ornek
almalarina karsin i¢erik ve uygulamalara yonelik yaklasimlarinda birgok farklilik goze
carpmaktaydi. Bu durum kirilma noktasi olmus ve Ingiltere’de BSI liderliginde
uluslararasi niteliklerde bir saglik ve giivenlik standardi hazirlanmasia yonelik bir
komisyon toplanmistir Komisyonun ¢alismalar1 dogrultusunda 1999 yilinda OHSAS
18001 standardi yiirtirliige girmistir (Ofluoglu ve Sarikaya, 2005: 1).

“OHSAS 18001 standardi, kuruluslara ekonomik ve is sagligi ve giivenligine
yonelik amagclarina ulagabilmeleri konusunda yardimeir olmak igin, diger yodnetim
gerekleriyle biitiinlestirilmis olan etkin bir ISG yonetim sisteminin baslica unsurlarini
saglama niyetiyle diizenlenmektedir. Bu yaklasimin temeli PUKO déngiisiidiir. “PUKO”
dongiisti degiskenligin sebeplerini tespit etmek ve kaliteyi iyilestirmek icin kullanilan
sistematik bir ydntem olarak tamimlanabilir. Bu doéngli organizasyonlarmn iiretim
sistemlerini iyilestirmenin bir yolu olarak Walter Shewhart (1939) tarafindan gelistirilmis,

ve uygulanmgtir (Ozkilig, 2005: 31)”.
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2, Plamini Uygula 3. Qlasi
Uygula Kontrol sapmalan
Et hesapla
degisimin
etkilerini analiz et
ve yorumia
Planla Onlem S Veilereve
1.1SG Iyllestime N degedendimelere
icin gerekli dedisimi gore onlem al
plania

Sekil 3. PUKO Déngiisii Asamalar

Kaynak: Ozkilig, 2005:31.

Sekil 3’de goriildiigii iizere, PUKO déngiisii Planla, Uygula, Kontrol Et ve
Onlem Al baslikli dort asamadan olusmaktadir. Planlama asamasinda ilk hedef Isci
Saghg ve Giivenligi igin gerekli olan degisimi planlamaktir. ikinci asama planin
uygulanmasidir. Uciincii asama olan kontrol et asamasinda hedef sapmalari
hesaplamak ve degisimin etkilerini analiz edip degerlendirerek kontrol saglamaktir.
Son asama olan, dnlem al asamasinda ise verilere ve c¢iktilara gére potansiyel riskin
oniine gecilerek 6nlem alinir. Bunun yam sira Planla, Uygula, Kontrol et ve Onlem Al

basliklarinin hedeflerini sdyle siralamak miimkiindiir (Ozkilig, 2005: 32);
Planla

i. Is Saglig1 ve Giivenligi acisindan hedef koymak ( basarilmak istenilen

nedir?, nerede ve ne zaman olacaktir? )
ii.  Mevcut durumun analizi
iii.  Hedeflerin koymak
iv.  Ciktilarin analizi
v.  Potansiyel tehlikelerin belirlenmesi
vi.  Risk degerlendirme yontemlerinin ortaya ¢ikarilmasi

vii.  Uygulama plan1 hazirlanmasi
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viii.  Organizasyon i¢i talimatlarin hazirlanmasi

Uygula

I.  Riskler i¢in degerlendirme yapilmasi

ii.  Risklerin kabul edilebilir diizeyde olup olmadiginin tespiti

iii.  Kontrol 6nlemlerinin se¢ilmesi ve uygulamasinin saglanmasi

iv.  Organizasyon igerisindeki birimlerin sorumlu kisilerinin bilgilendirme

ve egitim verme

v.  Faaliyet planini takip etme ve uygulama

vi.  Uygulama sonuglarinin yakin takibini saglama

Kontrol Et

I.  Basta konulan amaca veya amaglara ulagildi mi?

ii.  Tasarlanan organizasyon i¢i talimatlari ve yonergeleri kontrol etme

iii.  Olas1 sapmalarin tespiti ve kayit altina alinmasi

iv.  Sorumlu kisilerin bilgilendirilmesi

Onlem Al

I.  Uzun vadeli bir denetleme sistemi kurma
ii.  Etkili 6nlemlerin standartlastirilmasini saglama

iii.  Konuyla ilgili gerekli egitim ve yonlendirmeleri saglama

Bu noktadan hareketle bir organizasyon igerisinde PUKO sisteminin kurulup

uygulanmasinin ardindan OHSAS 18001’in yararlar1 oldukca fazla olacaktir.

Oncelikle is giivenligi ve sagh@ agisindan galisanlart olumsuz etkilerden koruyarak

igyerini daha rahat ve giivenli bir ¢alisma ortami haline getirecektir. Bu durum
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calisanlarin motivasyonuna yanstyarak calisan katilimini arttiracaktir. Bu sayede is
kazalar1 ve meslek hastaliklari minimuma inecektir. Is giicii kayiplar1 azalirken is
veriminde artis saglanacak ve bu da maliyetin diismesine etki edecektir. Calisma
ortamlarinda alinan tedbirlerin, isletmeyi yangin, patlama, makine arizasi gibi
durumlari ortadan kaldirmasiyla isletme giivenligi saglanacaktir. Boylelikle ulusal ve
Uluslararas1 standartlara sahip bir igletme imaj1 ortaya ¢ikmis olacaktir. Bu durum
rakip firmalar karsisinda giiglenmis bir isletme profili ve iistlinliik anlamina gelecektir

(Ofluoglu ve Sarikaya, 2005: 1).

Isletmelerin saglik ve giivenlik alanindaki sorumluluklarmi etkili bir bigimde
yerine getirecek ve bu ihtiyaglarina cevap verecek bigimde gelistirilen OHSAS 18001
Isci Saglig1 ve Is Giivenligi Y&netim Sistemi oldukca dnemlidir. Bu sayede is kazalari
onlenmekte ayn1 zamanda isletmelerin is giivenligi ile ilgili tiim yasal yiikiimliiliikleri
yerine getirmesi i¢in kolaylastirici bir unsur olacaktir. Bu yonetim sistemi ile is
giivenligi diizenlemelerini en {ist seviyeye ¢ikarirken, modern teknolojiye uyum
saglanacak, is kazalarinin nedenleri belirlenecek ve tekrarlanmamasi i¢in engelleyici

mekanizmalar tasarlanarak bunlar devreye sokulacaktir (Ozkilig, 2005: 31).

Sonug olarak, endiistri devrimi sonrast modernlesme stireciyle birlikte Toplam
Kalite Yonetiminde meydana gelen gelismeler, is¢i sagligi ve is giivenligi alaninda da
etkili olmustur. Isyerleri ierisinde is kazalariyla ilgili olan risklerin dzellikle kazalarin
asgariye indirilmesi hatta ortadan kaldirilmast OHSAS 18001 gibi yonetmeliklerin
temelini olusturan toplam kalite yonetiminin ¢ok dnemli bir boyutudur. Bu noktadan
hareketle OHSAS 18001 toplam kalite yonetiminin bir pargasi olarak ele alinmali ve

isletmeler tarafindan da uygulanmalidir.
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) ) UCUNCU BOLUM o
UC VE DORT YILDIZLI OTEL iSLETMELERININ MUTFAK
BOLUMLERINE YONELIK BIR ARASTIRMA

3.1. Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanin amaci, otel mutfak departmani calisanlarinin gida gilivenligi
konusunda bilgi diizeylerini 6l¢mektir. Bu amagla birlikte ¢calisanlarin daha 6nce gida
giivenligi konusunda egitim alip almama durumunun tespit edilmesi ve otellerin gida
giivenligi ve hijyen konusuna ne kadar Onem verdiklerinin belirlenmesi
hedeflenmistir. Ayrica ¢alisanlarin demografik 6zelliklerine, meslekteki unvanlarina
(ascibasi, ase1, stajyer) ve meslekte calisma slirelerine gore gida giivenligi bilgi

diizeylerinin farkliliklarinin belirlenmesi amaglanmistir.

3.2. Hipotezler

Hi: Gida gilivenligi ve hijyen egitimi alan personel ile egitim almayan personelin
gida hijyeni, personel hijyeni ve ekipman arag-gerec hijyen bilgi diizeyleri arasinda

anlaml fark vardir.

Hz: Personelin egitim diizeylerine gore gida hijyeni, personel hijyeni ve ekipman

arac-gerec hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlaml fark vardir.

Hs: Personelin cinsiyetlerine gore gida hijyeni, personel hijyeni ve ekipman arac-

gerec hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamli fark vardir.

Ha: Personelin yaslarina gore gida hijyeni, personel hijyeni ve ekipman arag-

gerec hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamli fark vardir.

Hs: Personelin halen calistiklart otel isletmelerinde gida giivenligi ve hijyen

egitimi alan personel ile halen ¢aligtiklari otel isletmelerinde gida giivenligi ve hijyen
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egitim almayan personelin gida hijyeni, personel hijyeni ve ekipman arag- gereg hijyen

bilgi diizeyleri arasinda anlamli fark vardir.

Hs: Personelin meslekte calisma siiresi ile gida hijyeni, personel hijyeni ve

ekipman arag- gerec hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamh fark vardir.

H7. Personelin mesleki unvanlarina gore gida hijyeni, personel hijyeni ve

ekipman arag- gereg hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlaml fark vardir.

3.3. Arastirma Evreni

Arastirmanin evrenini Tokat il merkezi ve ilgelerinde faaliyet gosteren 3 ve 4
yildizl1 otellerin mutfak boliimiinde calisan isgorenler olusturmaktadir. Arastirma
doneminde s6z konusu ¢evrede mutfak boliimiinde calisan isgdren sayisi (arastirma
evreni) otellerin insan kaynaklari departmaniyla anket uygulamasindan &nce
goriisiilerek 150 olarak tespit edilmis olup basit tesadiifi 6rnekleme yontemi ile 150
kisilik evrenden ulasilmasi gereken 6rneklem sayis1 asagidaki formiil (Islamoglu,
2009:171) ile hesaplanarak 108 bulunmustur. Anket uygulamasinin evreni temsil
etme yetenegini ylikseltmesi i¢in Oncelikle evrendeki tiim personele ulasilmaya
calisilmis ancak izinli, raporlu, goniillii olarak katilmak istemeyen personel nedeniyle
ve personel devir hizinin yiiksek olmasindan dolay1 ulasilabilen 114 kisi evreni temsil
etmesi i¢in hesaplanan en az 108 6rneklem sayisinin {istiine ¢ikarak evreni temsil
etmeye yeterli gorilmiistiir. Calismaya katilan isgorenlerin gorevleri ve diger

demografik 6zellikleri Tablo 8’de gosterilmistir.

Z = (Standart normal degisken=%95 giiven diizeyinde) 1,96

N = Evren biiytikliigii=150

P = Anakiitle oran1 = (%50) 0,5 sapma pay1 (Maksimum hata olarak alindi),
Q =1-P=0,5

E = Kabul edilen hata oran1 (%5=0,05)

Z?PQ 1,96%*0,5%0,5 0,9604
"=, 7°Pq |- L 06770.5* 0.0089
g+ L0 I=1 ) 052, 196 1265 0,5
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3.7. Veri Toplama Araclari

Arastirmada Comert (2011) tarafindan olusturulan ve iki boliimden olugan anket
formu kullanilmistir (Ek 1). Anket formunun ilk bdéliimiinde gida giivenligi ve
hijyenine iliskin bilgi diizeyini belirlemeye yonelik sorular yer almaktadir. Olgek besli
likert tipinde (1: kesinlikle katilmiyorum, 5: kesinlikle katiliyorum) 56 madde 3 boyut
(gida hijyeni, personel hijyeni, ekipman-ara¢ gere¢ hijyeni) olarak planlanmistir.
Anket formunun ikinci boliimiinde katilimcilarin cinsiyet, yas, 6grenim diizeyi,
meslekteki stiresi, meslekteki unvani, gida giivenligi ve hijyeni konusunda egitim alma

durumu ve egitim aldig1 yer bilgilerinin yer aldig1 kisisel bilgi formu yer almaktadir.

3.8. Verilerin Analizi

Bu c¢alismada verilerin analizinde SPSS 21.0 ve AMOS 22.0 istatistik
programlari kullanilmistir. Olgeklerin gecerlik caligmalar1 kapsaminda agimlayici ve
dogrulayic1 faktor analizleri; giivenirlik c¢aligmasi kapsaminda madde toplam
korelasyonu ve Cronbach Alpha yontemleri kullanilmigtir. Agimlayict (agiklayict)
faktor analizi birbiriyle iliskili ¢ok sayida degiskeni bir araya getirerek, kavramsal
olarak anlamli daha az sayida yeni degiskenler bulmayi, kesfetmeyi amaglayan ¢ok
degiskenli bir istatistik olarak tanimlanabilir (Cokluk, Sekercioglu ve Biiytikoztiirk,
2010). Acimlayic1 faktdr analizinde Oncelikle Orneklemin yeterli olup olmadig
KaiserMeyerOlkin ve Barlett’s Kiiresellik Testi ile degerlendirilir. Genel olarak
KMO>0,70 ve Barlett’s Kiiresellik Testi i¢cin p<0,05 olmasi beklenir. Agimlayici
faktor analizinde degiskenler arasindaki iligkilerden hareketle faktdr bulmaya yonelik
bir islem gerceklestirilir. Cesitli faktor iiretme teknikleri vardir, fakat en yaygmn
kullanllani Temel Bilesenler Analizi teknigidir. Diger yandan dondiirme
yontemlerinden biri kullanilarak dondiiriilmiis faktor matrisi elde edilir. Sosyal bilim
uygulamalarinda en yaygin olarak dik dondiirme yontemlerinden Varimax teknigi
kullanilir. Varimax dondiirmesi sonrasinda maddelerin ait olduklar faktordeki yiik
degerleri, diger faktorlerdeki yiik degerleri ve birden fazla faktordeki yiikler arasindaki
fark incelenir. Faktor analizinde ayni yapiy1 6l¢gmeyen maddelerin ayiklanmasinda
faktor yiik degerlerinin yiiksek olmasina (0,45 ya da daha yiiksek olmasi iyi bir 6l¢ii

olmakla birlikte bu oran 0,30’a kadar indirilebilir) ve maddelerin tek bir faktérde
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yiikksek yilik degerine, diger faktorlerde diisiik ylik degerine sahip olmasina (her
maddenin en yiiksek faktor ylikiine sahip oldugu faktor disindaki faktorlerle faktor yiik
farkinin en az 0,10 olmasina) dikkat edilmelidir. Onemli faktdrlerin herhangi bir
maddede (degiskende) birlikte acikladiklar1 ortak faktor varyansinin yiiksek olmasi,
miimkiinse %60’1n iizerinde olmas1 beklenir. Ancak sosyal bilimlerde bu her zaman
miimkiin olmayabilir (Biiyiikoztiirk, 2011: 123-125).

Dogrulayici faktor analizi, gizil degiskenler ile ilgili kuramlarin test edilmesine
dayanan ve ileri diizey arastirmalarda kullanilan oldukga gelismis bir tekniktir. Daha
onceden tanimlanmis ve sinirlandirilmis bir yapinin, bir model olarak dogrulanip
dogrulanmadiginin test edildigi bir analizdir. Dogrulayici faktdr analizi yapisal esitlik
modellerinden biri olup yapisal esitlik modellerinde 6ncelikle model uyumunun
saglanmasi gerekir. Model uyumunun degerlendirilmesinde yaygin olarak “Ki-kare
istatistiginin serbestlik derecesine oran1” (X?/sd), “bireysel parametre tahminlerinin
istatistiksel anlamlilig1” (t degeri), “kalintilara dayanan uyum indeksleri” (SRMR,
GFI), “bagimsiz modele dayanan uyum indeksleri” (NFI, NNFI, CFI) ve “yaklasik
hatalarin ortalama karekokii (RMSEA)” olarak simiflandirilan uyum indeksleri
kullanilir (Cokluk, Sekercioglu ve Biiyiikoztiirk, 2010). Model uyum indeksleri i¢in
beklenen katsayilar Tablo 3’te yer almaktadir.

Tablo 3. Model Uyum Indeksleri

Uyum
indeksleri  Kabul Edilebilir Referans
X?/sd <5 Tabachnick and Fidell, 2001
RMSEA <0,10 Kelloway, 1989; Tabachnick and Fidell, 2001
SRMR <0,08 Hu and Bentler, 1999; Brown, 2006
GEI ~0.90 Kelloway, 1989; Schumacker and Lomax, 1996; Siimer,
- 2000; Hooper, Coughlan and Mullen, 2008
NFI >0,90 Kelloway, 1989; Schumacker and Lomax, 1996; Siimer,
2000; Tabachnick and Fidell, 2001 Thompson, 2004
NNFI >0,90
CFlI >0,90 Hu and Bentler, 1999; Siimer, 2000; Thompson, 2004

Kaynak: Cokluk, Sekercioglu ve Biiyiikoztiirk, 2010: 274-285.

Giivenirlik analizi kapsaminda kullanilan Cronbach Alpha teknigi test puanlar
arasindaki tutarlig1 incelemek amaciyla kullanilir. Diger bir giivenirlik analizi yontemi
olan madde toplam korelasyonu test maddelerinden alinan puanlar ile testin toplam

puani arasindaki iliskiyi agiklamak amaciyla kullanilir ve her iki test 6l¢me aracindaki

46



maddelerin benzer davraniglari 6rnekledigini ve testin i¢ tutarliginin yiiksek oldugunu
gosterir. Genel olarak madde-toplam korelasyonu 0,30 ve daha yiiksek olan
maddelerin bireyleri iyi derecede ayirt ettigi; 0,20-0,30 arasinda kalan maddelerin
gerektiginde teste alinabilecegi sdylenebilir. Madde toplam korelasyonu, maddelerin
bireyleri 6l¢iilen davranis bakimindan ne derece ayirt ettigini gosterir. Cronbach Alpha
i¢ tutarlig1 gostermekte olup genellikle 0,70’in iizerinde olmasi beklenir (Biiytlikoztiirk,
2011:140).

Katilimcilarin  demografik bilgileri frekans ve yiizde tablosu olarak
gosterilmistir. Olgegin giivenirlik ve gecerlik analizleri sonucunda olusan alt boyut ve
toplam puanlarinin demografik degiskenlere gore karsilastirilmas: 6ncesinde Carpiklik
(Skewness) katsayist ile normallik smamasi gergeklestirilmistir. Siirekli bir
degiskenden elde edilen puanlarin normal dagilim 6zelliginde kullanilan carpiklik
katsayisinin (Skewness) £1 sinirlar1 i¢inde kalmasi puanlarin normal dagilimdan
onemli bir sapma gostermedigi seklinde yorumlanabilir. Olgek ve alt boyut puanlarinin
normal dagilim gosterdigi tespit edildiginden puanlarin cinsiyet, gida giivenligi ve
hijyen konusunda egitim alma ve bu egitimi su anki isletmede almis olma
degiskenlerine gore karsilastirilmasinda bagimsiz iki orneklem t testinden; yas,
Ogrenim diizeyi, meslekteki calisma siiresi, unvan ve gida giivenligi ve hijyen
konusunda egitim alinan yer degiskenlerine gore karsilastirilmasinda ANOVA
testinden yararlanilmistir. ANOVA testinde anlamli farklilik goriildiigiinde farkin
hangi gruplar arasinda oldugunu belirlemek amaciyla Tukey post hoc testi
kullanilmistir. Olgegin alt boyut puanlar arasindaki iliskide Pearson korelasyonundan
yararlanilmistir. Analizlerde giiven araligi %95 (anlamlilik diizeyi 0,05 p<0,05) olarak

belirlenmistir.
3.8.1. Arastirmanin Bulgular

3.8.1.1. Gida Giivenligi ve Hijyen Bilgi Diizeyi Ol¢eginin Acimlayic1 Faktor
Analizi Sonuclan

Gida Giivenligi ve Hijyen Bilgi Diizeyi Olgeginin 114 &rneklem ile
gerceklestirilen agimlayic1 faktor analizinde KMO 0,91; Bartlett’s kiiresellik testi

anlamlilik diizeyi ise p<0,01 olarak tespit edildiginden 6rneklemin a¢imlayici faktor
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Tablo 4. Olgegin Aciklayici Faktor Analizi Tk Sonuclar

Madde F1 F2 F3
1.Gida hijyeni, herhangi bir gidanin hastalik yapici etmenlerden arinmis olmasidir. 0,36 0,70 0,20
2. Mutfakta ¢op ve yiyecekler bir arada olmamalidir. 0,45 0,30 0,27
3. Cig ve pismis gidalarin hazirlig: farkli tezgahlarda yapilmalidir. 0,30 0,76 0,31
4. Bakteriler en ¢ok solunum yoluyla bulasirlar. 0,27 0,75 0,28
5. Gida zehirlenmesinin ortaya ¢ikmasi bir isletmenin itibarini zedeler. 0,21 0,52 0,05
6. Sicak yemekler servis edilene kadar 63°C ve iizerinde tutulmalidir. 0,32 0,77 0,30
7. Soguk yemekler servis edilene kadar 4°C ve altinda tutulmalidir. 0,26 0,80 0,26
8. Kuru depolarda yiyecekler 15-20°C arasinda sicakliklarda tutulmalidur. 0,27 0,79 0,27
9.Et, balik, tavuk, siit vb. gidalar 5°C altindaki sicakliklarda tutulmalidir. 0,19 0,73 0,38
10.Dondurulmus gidalar -18°C de saklanmalidir. 0,21 0,73 0,33
11.Pismis ve ¢ig gidalar ayn1 yerde saklanmamalidir. 0,19 0,81 0,23
12.Temizlik malzemeleri ve gidalar ayn1 yerde saklanmamalidur. 0,54 0,31 0,12
13.Depo veya kilere giines 15181 girmemelidir. 0,36 0,51 0,39
14.Soguk depo ve buzdolabinda et ve et tiriinleri diger yiyeceklerden ayri tutulmalidir. 0,32 0,66 0,39
15.Depo veya kilerden yiyecek ¢ikisinda " ilk giren ilk ¢ikar" ilkesine uyulmalidir. 0,23 0,70 0,34
16.Depo sicakliklar giinde iki kez kontrol edilerek kayit formlarina iglenmelidir. 0,39 0,71 0,19
17.Bombelenmis, ezik konserveler kullanilmamalidir. 0,51 0,60 0,28
18.Sitlii, yumurtalr gidalar ile et ve Uirlinlerinin oda sicakliginda bekletilmemelidir. 0,44 0,68 0,19
19.Etler satin alinirken veteriner hekim onay damgasi olmasina dikkat edilmelidir. 0,69 0,13 0,25
20.Mutfakta laboratuvar kontrolii yapilan temiz ve saglikli su kullanilmalidir. 0,67 0,22 041
21.Sicak yiyecekler kiiciik ve s1g kaplarda sogutulmali ve depolanmalidir. 0,26 0,66 0,35
22 Pigmis yiyecekler servisten dnce 2 saatten fazla oda sicakliginda bekletilmemelidir. 0,44 0,66 0,17
23.Laboratuar kontrolii i¢in her yemekten numune alinmalidir. 0,55 0,41 0,33
24 Kiiflenmis yiyeceklerin kiiflii kismi ¢ikarildiktan sonra kullanilmamalidir. 0,64 0,50 0,16
25.Donmus gidalar sicak ortamda (mutfakta, radyator tizerinde vb.) ¢oziindiiriilmemelidir. 0,64 0,51 0,10
26.Yemeklerin tat kontrolii ayr1 bir kagik kullanilarak yapilmalidir. 0,51 0,44 0,31
27.Diizenli olarak hasere ve kemirgen kontroliinii yapan gérevli bulunmalidir. 0,08 0,48 0,26
28.Hasere ve kemirgenlere karsi ilaclar yiyeceklerden bagimsiz alanlarda saklanmalidir. 0,46 0,20 0,34
29.Her personel bir bakteri tagiyicisidir ve bulastirabilir. 0,32 0,74 0,26
30.Viicutta mikroorganizmalarin en kolay bulasabildigi ve en yogun bulundugu yer ellerdir. 0,52 0,55 0,28
31.Bakteriler agik yaralar ve sindirim sistemi (idrar, digki) yoluyla bulasirlar. 0,24 0,62 0,42
32.Personelin 6 ayda bir saglik kontrolleri yapilmalidir. 0,25 0,57 0,51
33.Disarida giyilen giysi ve ayakkabilarla mutfaga girilmemelidir. 0,40 0,32 0,53
34 Personel temiz kep, bone kullanmalidir. 0,40 0,18 0,55
35.Personel saat, miicevher, aksesuar vb. kullanmamalidir. 0,24 0,40 0,51
36.Gidalara dokunmadan 6nce eller sicak ve sabunlu su ile yikanmalidir. 0,29 0,37 0,62
37.Giysiler diizenli olarak degistirilmelidir. 0,33 0,21 0,65
38.Personel i¢in yeterli kapasitede dus ve banyolar bulunmalidir. 0,34 0,36 0,67
39.Grip, ishal vb. hastalik durumlarinda personel ¢alistirilmamali/geri hizmete ¢ekilmelidir. 0,14 0,58 0,52
40.Personel ¢ig yiyeceklere elledikten sonra ellerini hijyenik olarak yikamalidir. 0,21 0,49 0,63
41. Mutfak personeli ¢alisirken 6nliiklerini havlu gibi kullanmamalidir. 0,16 0,66 0,46
42 Personelin elindeki kesik ve yaralar kapatilmalidir. 0,23 0,59 0,51
43.Hazirlamada kullanilan dograma tahtalar1 ve bigaklar ayr1 ayri renklerde olmalidir. 0,58 0,40 0,32
44 Dograma tahtalar1 her kullanimdan sonra dezenfekte edilmelidir. 0,24 0,51 0,53
45 .Sadece etlerin hazirlandig1 ayr1 tezgah olmalidir. 0,61 0,19 0,48
46.Sadece sebzelerin hazirlandig1 ayr tezgahlar olmalidir. 0,53 0,15 0,55
47.Soguk depo ve/veya buzdolaplarinin i¢ kisimlari bakimli ve temiz olmalidir. 0,15 0,19 0,61
48.Temizlik arag gerecleri ayr1 bir depoda tutulmalidir. 0,38 0,07 0,61
49.Yiyecek liretim ve servis alanlarinin zeminleri piiriizsiiz, bakimli ve kuru tutulmalidir. 0,24 0,25 0,70
50.Temiz bardaklarin tasinmasi sirasinda igine el sokulmamalidir. 0,31 0,29 0,68
51.Catal, bigak takimlar1 agiz kisimlarmdan tutulmamalidir. 0,31 0,29 0,71
52.Yiyecek hazirlama alanlarinin temizligi, gidalar kaldirildiktan sonra yapilmalidir. 0,09 0,52 0,62
53.Kullanilan temizlik bezleri siirekli yikanip kurutulmalidir. 0,10 0,43 0,65
54.Bulasiklarin ytkanmasi esnasinda yikamada, durulamada ve sterilizasyon islemlerinde titiz 015 0.23 0.74
davranilmalidir. ! ! !
55.Artiklar dgiitiilerek veya ¢op bidonlara almarak mutfaktan uzaklastirilmalidir. 0,07 0,22 0,63
56.Y1kama, durulama ve sanitasyon sonrasi ara¢ gerecler acik havada kurumaya 015 024 054
birakilmalidir.

Ozdeger 286 33 21
Varyans (%) 27,1 199 138
Toplam Varyans (%) 60,8
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analizi i¢in yeterli oldugu gozlenmistir. Agimlayici faktor analizi ilk sonuglar1 Tablo

4’te yer almaktadir.

Elde edilen ilk sonuglara gore Olcekte yer alan 56 maddenin agikladigr toplam
varyans yiiksek diizeyde (%60,8) olmakla birlikte 7 maddenin madde yiiklerinin
binisik oldugu (birden fazla faktdrde ytiksek yiik degeri ve faktor yiikleri arasindaki
farkin 0,10°dan diisiik olmast), 28 maddenin diger faktorlerdeki faktor yiikiiniin daha
yiiksek veya ait olduklar faktdrde distik (<0,40) oldugu tespit edilmistir. Sorunlu

maddeler ¢ikarilarak tekrarlanan Varimax sonuglar1 Tablo 5’te gosterilmistir.

Tablo 5. Olgegin Aciklayici Faktor Analizi Son Varimax Sonuclar

Madde F1 F2 F3
2. Mutfakta ¢6p ve yiyecekler bir arada olmamalidir. 0,44 0,30 0,28
12.Temizlik malzemeleri ve gidalar ayn1 yerde saklanmamalidir. 0,44 0,38 0,16
19.Etler satin almirken veteriner hekim onay damgasi olmasina dikkat edilmelidir. 0,81 0,08 0,21
20.Mutfakta laboratuvar kontrolii yapilan temiz ve saglikli su kullanilmahdir. 0,76 0,24 0,30
23.Laboratuar kontrolii i¢in her yemekten numune alinmalidir. 0,64 0,47 0,23
24 Kiiflenmis yiyeceklerin kiiflii kismi ¢ikarildiktan sonra kullanilmamalidir. 0,66 0,50 0,10
25.Donmus gidalar sicak ortamda (mutfakta, radyator tizerinde vb.) ¢oziindiiriilmemelidir. 0,63 0,52 0,05
28.Hasere ve kemirgenlere karsi ilaglar yiyeceklerden bagimsiz alanlarda saklanmalidir. 0,60 0,04 0,36
29.Her personel bir bakteri tasiyicisidir ve bulagtirabilir. 0,31 0,78 0,23
31.Bakteriler agik yaralar ve sindirim sistemi (idrar, diski) yoluyla bulasirlar. 0,32 0,72 0,27
41. Mutfak personeli ¢aligirken onliiklerini havlu gibi kullanmamalidir. 0,15 0,77 0,35
42 Personelin elindeki kesik ve yaralar kapatilmalidir. 0,18 0,76 0,38
47.Soguk depo ve/veya buzdolaplarmin i¢ kisimlar: bakimli ve temiz olmalidir. 0,07 0,30 0,66
48.Temizlik arag geregleri ayr bir depoda tutulmalidir. 0,39 -0,15 0,69
49.Yiyecek iiretim ve servis alanlarinin zeminleri piiriizsiiz, bakimli ve kuru tutulmalidir. 0,30 0,29 0,67
50.Temiz bardaklarin taginmasi sirasinda igine el sokulmamalidir. 0,30 0,39 0,62
51.Catal, bigak takimlar1 agiz kisimlarindan tutulmamalidir. 0,31 0,38 0,67
53.Kullanilan temizlik bezleri siirekli yikanip kurutulmalidir. 0,13 0,42 0,65

54.Bulagiklarin yikanmasi esnasinda yikamada, durulamada ve sterilizasyon islemlerinde

. 0,15 0,25 0,79
titiz davranilmalidir.

55.Artiklar 6giitiillerek veya ¢op bidonlarina alinarak mutfaktan uzaklastiriimalidir. 0,15 0,14 0,70
56.Y1kama, durulama ve sanitasyon sonrasi arag geregler agik havada kurumaya 018 017 062
birakilmalidir.

Ozdeger 9,80 1,87 1,37
Varyans (%) 235 196 191
Toplam Varyans (%) 62,2

Son Varimax dondiirme sonuglarina gore dlgekte kalan 21 maddenin acikladigi
toplam varyansin %62,2 diizeyine ulastigi tespit edilmistir. Olgegin 56
maddesinin %60,8 olan varyans: dikkate alindiginda ¢ikarilan 35 maddenin toplam
varyansin diismesine neden olmadigi gibi artisa yol actigl tespit edilmistir. Tiim
maddelerin faktor yiiklerinin uygun diizeyde (>0,40), her maddenin ait oldugu
faktorde yiliksek ve diger faktorlerde diisiik faktdr yiikiine sahip oldugu tespit
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edilmistir. Aciklayict faktor analizi sonuglarina gore kalan 21 madde ile dogrulayici

faktor analizi gerceklestirilerek Tablo 5’deki sonuglar elde edilmistir.
3.8.1.2. Gida Giivenligi Algilamalarim1 Belirlemeye Yonelik Olcegin
Dogrulayic1 Faktor Analizi (DFA) Sonuclar:

Gida Giivenligi Algilamalarim1 Belirlemeye Yénelik Olgegin baslangigta
planlanan 3 boyutlu yapis1 ve agiklayici faktor analizi sonrasinda kalan 21 madde ile

gergeklestirilen dogrulayici faktor analizi sonuglarina Tablo 6’da yer verilmistir.

Tablo 6. Gida Giivenligi Algilamalarim Belirlemeye Yonelik Olcegin Model

Uyum Indeksleri
DFA DFA*
Model Uyum Indeksleri 21 madde 3 boyut 21 madde 3 boyut
X?/sd 2,05 1,56
RMSEA 0,10 0,07
SRMR 0,07 0,06
GFI 0,76 0,82
NNFI 0,85 0,92
CFI 0,87 0,93
Faktor yiikii (min/max) 0,54 /0,85 0,54/0,87
Faktorler arasi korelasyon (min/max) 0,70/0,76 0,72/0,79

*Kovaryans baglantilartyla

Sekil 4 Gida Giivenligi Algilamalarimi Belirlemeye Yonelik Olcegin DFA
Diyagramm
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Tablo 6’daki sonuglara gére model uyum indekslerinin genel olarak iyi; faktor
yiikleri ve faktorler arasi korelasyon degerlerinin uygun araliklarda; faktor yiiklerine

ait t degerlerinin 0,01 diizeyinde anlamli oldugu tespit edilmistir (Sekil 4, Tablo 7).

Tablo 7. Gida Giivenligi Algilamalarim Belirlemeye Yonelik Olcegin DFA ve
Madde Analizi Sonuclar:

Std. o

Madde Boyut B t r (0,94)
2. Mutfakta ¢op ve yiyecekler bir arada olmamalidir. 0,54 0,54
12.Temizlik malzemeleri ve gidalar ayn: yerde 0,55 4,60** 0,52
saklanmamalidir.
19.Etler satin alinirken veteriner hekim onay damgasi 0,67 5,21** 0,57
olmasina dikkat edilmelidir.
20.Mutfakta laboratuvar kontrolii yapilan temiz ve saglikli 0,79 5,74** 0,70
su kullanilmalidir.
23.Laboratuar kontrolii igin her yemekten numune Gida Hijyeni 0,83 5,89** 0,72 0,87
almmalidir.
24 Kiiflenmis yiyeceklerin kiiflii kismi ¢ikarildiktan sonra 0,77 5,65** 0,68
kullanilmamalidir.
25.Donmus gidalar sicak ortamda (mutfakta, radyator 0,74 5,52** 0,64
lizerinde vb.) ¢oziindiiriilmemelidir.
28.Hasere ve kemirgenlere karsi ilaglar yiyeceklerden 0,54 4,58** 0,52
bagimsiz alanlarda saklanmalidir.
29.Her personel bir bakteri tasiyicisidir ve bulagtirabilir. 0,87 0,74
31.Bakteriler agik yaralar ve sindirim sistemi (idrar, diski) 0,86 11,34** 0,72
yoluyla bulasirlar. Personel 090
41. Mutfak personeli ¢aligirken 6nliiklerini havlu gibi Hijyeni 0,78 9,83** 0,71 '
kullanmamalidir.
42 .Personelin elindeki kesik ve yaralar kapatilmalidir. 0,75 9,21** 0,73
47.Soguk depo ve/veya buzdolaplarinin i¢ kisimlari 0,65 0,56
bakimli ve temiz olmalidir.
48.Temizlik arag geregleri ayr1 bir depoda tutulmalidir. 0,61 5,80** 0,49
49.Yiyecek iiretim ve servis alanlarmin zeminleri 0,78 7,08** 0,69
piiriizsiiz, bakimli ve kuru tutulmalidir.
50.Temiz bardaklarin tasinmasi sirasinda igine el 0,78 7,07** 0,73
sokulmamalidir.
51.Catal, bigak takimlar1 agiz kisimlarindan EKi 0,81 7,27** 0,75

ipman/
tutulmamalidir. Arac Gere 090
53.Kullanilan temizlik bezleri siirekli yikanip ¢ UeC 075 6,85%% 0,67 '
kurutulmalidir. Hijyeni
54.Bulagiklarin yikanmasi esnasinda yikamada, 0,77 7,00 0,66
durulamada ve sterilizasyon islemlerinde titiz
davranilmalidir.
55.Artiklar dgiitiilerek veya ¢op bidonlarma alinarak 0,62 5,81** 0,53
mutfaktan uzaklastirilmalidir.
56.Y1kama, durulama ve sanitasyon sonrasi arag geregler 0,60 5,70** 0,53

acik havada kurumaya birakilmalidir.
r: Madde Toplam Korelasyonu ~ **p<0,01

Gida Giivenligi Algilamalarm Belirlemeye Yonelik Olgegin Cronbach Alpha
katsayis1 0,94; alt boyutlarin Cronbach Alpha katsayilar1 0,87 /0,90 /0,90 ve 6lcekteki
tim maddeler i¢in madde-toplam korelasyonunun 0,20°den yiiksek (0,49 ile 0,73
araliginda) oldugu tespit edilmistir. Tablo 6 ve Tablo 7’deki giivenirlik ve gegerlik

analizi bulgular birlikte degerlendirildiginde Gida Giivenligi Algilamalarini
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Belirlemeye Yonelik Olgegin 21 madde ve 3 boyutlu yapst ile giivenilir ve gegerli bir
Olcek oldugu tespit edilmistir.

3.8.2 Betimsel Bulgular

Tablo 8’de katilimcilarin demografik o6zelliklerine gore frekans ve yiizde

dagilimi gosterilmistir.

Tablo 8. Katihmeilarin Demografik Ozelliklerine Gore Dagihm

Demografik Degisken Gruplar n %
Cinsiyet Kadin 45 39,5
Erkek 69 60,5
18 yas ve alt1 21 18,4
Yas 19-29 yas 53 46,5
30-49 yas 40 35,1

Ikokul 11 9,6
T Ortaokul 35 30,7
Ogrenim diizeyi | igf 46 40.4
Universite 22 19,3
3 yil ve daha az 47 41,2
4-7 yil 19 16,7
Meslekteki stiresi 8-11 y1l 14 12,3
12-15 yil 15 13,2
16 y1l ve listii 19 16,7
Asgibasi 14 12,3
Kisim sefi 16 14,0
. Ascl 21 18,4
Meslekteki unvani Komi o5 219
Bulasike1 15 13,2
Stajyer 23 20,2

Aragtirmaya katilan 114 katilimcinin  %39,5’i kadin, %60,5’i erkektir.
Katilimcilarin %18,4’1 18 yas ve alti, %46,5’1 19-29 yas, %35,1°’1 30-49 yas
grubundadir. Katilimcilarin %9,6’s1 ilkokul, %30,7’si ortaokul, %40,4°1 lise, %19,3’
tiniversite diizeyinde Ogrenim gormiistiir. Katilimcilarin %41,2’sinin  meslekteki
calisma siiresi 3 yil ve daha az, %16,7’sinin 4-7 y1l, %12,3 {iniin 8-11 y1l, %13,2’sinin
12-15 wyil, %16,7’sinin  meslekteki ¢aligma siiresi 16 yil ve {stldiir.
Katilmcilarin = %12,3’0  as¢ibasi, %14°4 kisim  sefi, %18,4°t as¢i, %21,9’u
komi, %13,2’si bulasik¢i1, %20,2’si stajyer unvanina sahiptir (Tablo 8).

Tablo 9’da katilimcilarin gida giivenligi ve hijyen konusundaki egitimlerine gore

frekans ve yiizde dagilim1 gosterilmistir.
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Tablo 9. Katihmcilarin Gida Giivenligi ve Hijyen Konusundaki Egitimlerine
Gore Dagilim

Gruplar n %
Gida giivenligi ve hijyen konusunda Evet 79 69,3
egitim Hayir 35 30,7
Turizm meslek lisesi 57 37,0
Gida giivenligi ve hijyen egitimini aldig1 Universite 28 18,2
yer (N=154) Crraklik egitim merkezi 46 29,9
Halk egitim merkezi 23 14,9
Isletmede gida giivenligi ve hijyen Evet 49 43,0
konusunda egitim Hayir 65 57,0

Katilimcilarin %69,3°i gida giivenligi ve hijyen saghigi konusunda egitim
almistir. Katilimeilarin (N=154) %37’si gida giivenligi ve hijyen egitimini turizm
meslek liselerinde, %18,2’si  {niversitede, %29,9’u  c¢iraklik  egitim
merkezinde, %14,9u halk egitim merkezinden almistir. Katilimcilarin %43’ halen

calistigi isletmede gida giivenligi ve hijyen konusunda egitim almistir (Tablo 9).

Tablo 10°da oGlgek ve alt boyut puanlarmma ait ortalama, standart sapma

bilgilerinden olusan betimsel istatistiklerine yer verilmistir.

Tablo 10. Olgek ve Alt Boyut Puanlarina Ait Betimsel Istatistikler

r r r
Alt Boyut n X SS  Carpikhk 2 3 4
1. Gida Hijyeni 114 4,32 0,59 -0,62 0,70** 0,63** 0,87**
2. Personel Hijyeni 114 3,95 0,92 -0,36 0,67** 0,93**
3. Ekipman/ Arag 114 4,33 0,53 -0,51 0,84**
Gereg Hijyeni
4. GIDA GUVENLIGI 114 4,20 0,60 -0,40 1
VE HIJYEN BILGISI

*p<0,05  **p<0,01

Aragtirmaya katilan c¢alisanlarin gida hijyeni (4,32+0,59), ekipman/ara¢ gereg
hijyenine (4,33+0,53) iliskin bilgi diizeyi puanlar1 “cok yiiksek diizeyde”; personel
hijyenine iliskin (3,95+0,92) bilgi diizeyi ve gida giivenligine iligskin bilgi diizeyi
toplam puanlar1 (4,20+0,60) “yiiksek diizeyde” tespit edilmistir. Katilimcilarin gida
giivenligi ve hijyen konusundaki bilgi diizeyi yiiksek diizeydedir (Tablo 10).

Katilimcilarin gida hijyenine iliskin bilgi diizeyi puanlari ile personel hijyeni
(r=0,70; p<0,05), ekipman/ara¢ gere¢ hijyeni (r=0,63; p<0,05) puanlar1 arasinda
pozitif yonlii ve anlamli iligki tespit edilmistir (Tablo 10).
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Katilimeilarin personel hijyenine iligkin bilgi diizeyi puanlari ile ekipman/arag
gereg hijyeni (r=0,67; p<0,05) puanlar1 arasinda pozitif yonlii ve anlamli iligki tespit

edilmistir (Tablo 10).
3.8.3. Olcek Puanlarinin Demografik Degiskenlere Gore
Karsilastirilmasina Ait Bulgular

Tablo 11°de gida giivenligi hijyeni bilgi 6l¢egi ve alt boyut puanlarmnin
katilimcilarin cinsiyetine gore karsilastirilmasina ait bagimsiz iki 6rneklem t testi

sonuglarma yer verilmistir.

Tablo 11. Olcek Puanlarinin Cinsiyete Gore Karsilagtirilmasina Ait t Testi

Sonuclari
Alt Boyut Cinsiyet n X SS t p
Gida Hijyeni 'éflf;‘; o jzgg 8:2‘3‘ 068 0510
Personel Hijyeni . 4 g:gi 88; 020 0840
T B
GIDA GUVENLIGI Kadn 45 424 081 o0 oo

VE HIJYEN BILGISI Erkek 69 4,18 0,60

Gida giivenligi ve hijyen 0Olcegi ve alt boyut puanlarinin katilimcilarin
cinsiyetine gore anlaml farklilik gostermedigi (p>0,05) tespit edilmistir (Tablo 10).

Tablo 12’de gida giivenligi ve hijyeni bilgi 6lgegi ve alt boyut puanlarinin
katilimcilarin yas gruplarina gore karsilagtirilmasina ait tek yonlii varyans analizi

(ANOVA) sonuglarma yer verilmistir.

Tablo 12. Ol¢ek Puanlarimin Yas Gruplarina Gore Karsilastirilmasina Ait
ANOVA Testi Sonuglari

_ Anlamh
Alt Boyut Yas Gruplan n X SS F p Fark
Gida Hijyeni A-18 yagvealtt 21 4,02 0,42 C>A,B
B-19-39 yas 53 422 065 939 0,000
C-40-49 yas 40 4,61 0,48
A-18 yagve alt1 21 3,77 0,81 C>AB
Personel Hijyeni B-19-39 yas 53 3,64 0,90 11,62 0,000
C-40-49yas 40 447 0,77
. A-18 yagve alt1 21 4,07 0,41 C>AB
E‘i‘j‘%‘}‘” Ara¢Gere¢ "' 19.39yas 53 421 055 11,80 0,000
C-40-49 yas 40 4,63 0,42
GIDA GUVENLIGI A-18yasvealt 21 396 0,43 C>AB
VE HIJYEN B-19-39 yas 53 4,02 0,61 13,95 0,000
BILGISI C-40-49 yas 40 4,57 0,50
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A>B: A grubunun ilgili boyuttaki puant B grubunun puanlarindan anlamli diizeyde daha yiiksektir.

Gida hijyeni (F=9,39; p<0,05), personel hijyeni (F=11,62; p<0,05), ekipman/
arag gereg¢ hijyeni (F=11,80; p<0,05) alt boyut puanlar1 ve gida giivenligi ve hijyen
bilgisi 6l¢ek (F=13,95; p<0,05) puanlarinin katilimeilarin yas gruplarina gére anlaml
farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Farkin hangi gruplar arasinda oldugunu
belirlemek amaciyla yapilan Tukey post hoc testi sonuglarina gore 40-49 yas grubu
katilimcilarin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyi, 39 yas ve alt1 katilimcilara gore
anlamli diizeyde daha yiiksektir (Tablo 12).

Tablo 13°te gida giivenligi hijyeni bilgi 6lgegi ve alt boyut puanlarinin 6grenim
diizeyine gore karsilastirmasina ait tek yonlii varyans analizi (ANOVA) sonuglarina

yer verilmistir.

Tablo 13. Ol¢ek Puanlarinin Ogrenim Diizeyine Gore Karsilastirllmasina Ait
ANOVA Testi Sonuglari

r Anlamh
Alt Boyut Ogrenim Diizeyi n X SS F p Fark
A-Tlkokul 11 3,83 0,60 D>AB,C
. B-Ortaokul 35 4,07 0,56 C>A
Gida Hijyeni C-Lise 46 436 0.54 1491 0,000
D-Universite 22 488 0,23
A-Ilkokul 11 3,32 0,85 D>AB,C
o B-Ortaokul 35 354 0,95 C>AB
Personel Hijyeni C-Lise 46 405 0.82 12,38 0,000
D-Universite 22 473 0,36
A-Tlkokul 11 391 0,68 D>AB,C
Ekipman/ Arag¢ Gereg B-Ortaokul 35 4,10 0,43 C>AB
Hijyeni C-Lise 46 438 o048 1*54 0000
D-Universite 22 4,81 0,28
GIDA GUVENLIGI A-lIlkokul 11 3,69 0,65 D>AB,C
: B-Ortaokul 3% 391 054 C>AB
VE HIJYEN C-Lise 46 426 052 19,16 0,000
BILGISI ’ ’

D-Universite 22 481 0,23
A>B: A grubunun ilgili boyuttaki puan1 B grubunun puanlarindan anlamli diizeyde daha yiiksektir.

Gida hijyeni (F=14,91; p<0,05), personel hijyeni (F=12,38; p<0,05), ekipman/
ara¢ gere¢ hijyeni (F=14,54; p<0,05) alt boyut puanlar1 ve gida gilivenligi ve hijyen
bilgisi Olgek (F=19,16; p<0,05) puanlarinin katilimcilarin 6grenim diizeyine gore
anlaml farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Farkin hangi gruplar arasinda oldugunu

belirlemek amaciyla yapilan Tukey post hoc testi sonuglarina gore;
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- Universite diizeyinde 6grenim goren katilimcilarm gida hijyeni bilgi diizeyi
ilkokul, ortaokul ve lise diizeyinde 6grenim gdren katilimcilara gore anlamli diizeyde
daha yiiksektir. Lise diizeyinde 6grenim goren katilimcilarin gida hijyeni bilgi diizeyi,

ilkokul diizeyinde 6grenim goren katilimcilara gére anlamh diizeyde daha yiiksektir
(Tablo 13).

- Universite diizeyinde 6grenim goren katilimcilarin personel hijyeni bilgi
diizeyi ilkokul, ortaokul ve lise diizeyinde 6grenim goren katilimcilara gore anlaml
diizeyde daha yiiksektir. Lise diizeyinde 6grenim gdren katilimeilarin personel hijyeni
bilgi diizeyi, ilkokul ve ortaokul diizeyinde 6§renim goren katilimcilara gére anlaml

diizeyde daha yiiksektir (Tablo 13).

- Universite diizeyinde dgrenim géren katilimcilarn ekipman hijyeni bilgi
diizeyi ilkokul, ortaokul ve lise diizeyinde 6grenim goren katilimcilara gore anlamh
diizeyde daha yiiksektir. Lise diizeyinde 6grenim goren katilimcilarin ekipman hijyeni
bilgi diizeyi, ilkokul ve ortaokul diizeyinde d6grenim goren katilimcilara gore anlaml

diizeyde daha yiiksektir (Tablo 13).

- Universite diizeyinde 6grenim géren katilimeilarin gida giivenligi ve hijyen
bilgi diizeyi ilkokul, ortaokul ve lise diizeyinde 6grenim goren katilimcilara gore
anlamli diizeyde daha yiiksektir. Lise diizeyinde 6grenim goren katilimcilarin gida

giivenligi ve hijyen bilgi diizeyi, ilkokul ve ortaokul diizeyinde 6grenim goren

katilimcilara gére anlamli diizeyde daha yiiksektir (Tablo 13).

Tablo 14’te gida giivenligi hijyeni bilgi 6l¢egi ve alt boyut puanlarinin
meslekteki caligma siiresine gore karsilastirmasina ait tek yonlii varyans analizi

(ANOVA) sonuglarina yer verilmistir.

Tablo 14. Ol¢ek Puanlarinin Meslekteki Calisma Siiresine Gore
Karsilastirilmasina Ait ANOVA Testi Sonuclari

_ Anlamh
Alt Boyut Meslekteki Siire  n X SS F p Fark
A-3 yil ve daha az 47 3,90 0,57 B,C,D,E>A
B-4-7 yil 19 4,42 0,54
Gida Hijyeni C-8-11 y1l 14 4,54 0,38 17,48 0,000
D-12-15 yil 15 4,82 0,34
E-16 yil ve tistii 19 4,70 0,23
A-3 yil ve daha az 47 3,48 0,82 D,E>AB,C

Personel Hijyeni 13,40 0,000

B-4-7 yil 19 387 083
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C-8-11 y1l 14 379 1,00
D-12-15 yil 15 468 0,64
E-lo6yilveisti 19 4,76 0,32
A-3yilvedahaaz 47 4,00 0,50 D,E>AB
B-4-7 yil 19 425 0,49
C-8-11 y1l 14 463 0,35 17,09 0,000
D-12-15 yil 15 483 0,33
E-l6yilveiisti 19 464 0,22

Ekipman/ Arag
Gereg Hijyeni

GIDA A-3 yil ve daha az 47 3,79 0,53 D,E>AB
- Lo B-4-7 yil 19 418 0,52

GUVENLIGI C8llyl 14 432 048 2054 0,000

VE HUYEN D-12-15yil 15 478 041

BILGISi n ! ’

E-l6yilveisti 19 470 0,19
A>B: A grubunun ilgili boyuttaki puant B grubunun puanlarindan anlamli diizeyde daha yiiksektir.

Gida hijyeni (F=17,48; p<0,05), personel hijyeni (F=13,40; p<0,05), ekipman/
arag gereg¢ hijyeni (F=17,09; p<0,05) alt boyut puanlar1 ve gida giivenligi ve hijyen
bilgisi 6lgek (F=20,54; p<0,05) puanlarinin katilimcilarin meslekteki ¢aligma siiresine
gore anlamli farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Farkin hangi gruplar arasinda

oldugunu belirlemek amaciyla yapilan Tukey post hoc testi sonuclarina gore;

- Meslekteki ¢alisma siiresi 4 yil ve listli olan katilimcilarin gida hijyeni bilgi
diizeyi, meslekteki ¢aligma siiresi 3 yil ve daha az olan katilimcilara gore anlamli

diizeyde daha yiiksektir (Tablo 14).

- Meslekteki ¢alisma siiresi 12 yil ve iistii olan katilimcilarin personel hijyeni
bilgi diizeyi, meslekteki caligsma stiresi 11 yi1l ve alt1 olan katilimcilara gére anlaml

diizeyde daha yiiksektir (Tablo 14).

- Meslekteki ¢aligma siiresi 12 yil ve istii olan katilimcilarin ekipman hijyeni
bilgi diizeyi, meslekteki ¢aligma stiresi 7 yil ve alt1 olan katilimcilara gore anlaml
diizeyde daha yiiksektir (Tablo 14).

- Meslekteki ¢aligma siiresi 12 y1l ve iistii olan katilimcilarin gida giivenligi ve
hijyen bilgi diizeyi, meslekteki ¢aligma siiresi 7 yil ve alt1 olan katilimcilara gore
anlamli diizeyde daha yiiksektir (Tablo 14).

Tablo 15°te gida giivenligi hijyeni bilgi 6lgegi ve alt boyut puanlarinin mesleki
unvana gore karsilastirmasina ait tek yonlii varyans analizi (ANOVA) sonuglarina yer

verilmistir.
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Tablo 15. Ol¢ek Puanlarinin Mesleki Unvana Gore Karsilastirilmasina Ait
ANOVA Testi Sonuglar:

_ Anlamh
Alt Boyut MeslekiUnvan n X SS F p Fark
A-Asgibast 14 4,71 0,25 A,C>EF
B-Kisim sefi 16 4,84 0,24 B>D,E,F
e C-Asc1 21 457 041 D>F
Gida Hijyeni D-Komi 25 433 060 23,91 0,000
E-Bulagike1 15 3,43 0,29
F-Stajyer 23 4,07 045
A-Ascibast 14 4,70 0,34 AB>C,D,E,F
B-Kisim sefi 16 494 0,14 C,D>E
I C-Asq1 21 3,85 0,98
Personel Hijyeni D-Komi 25 390 069 21,69 0,000
E-Bulasike1 15 2,70 0,34
F-Stajyer 23 3,80 0,78
A-Asgibast 14 4,60 0,21 A,B>D,E,F
B-Kisim sefi 16 491 0,18 C>E
Ekipman/ Arag C-Asci 21 460 0,34
Gereg Hijyeni D-Komi 25 4,25 0,46 26,16 0,000
E-Bulasike1 15 3,61 0,44
F-Stajyer 23 4,08 0,38
A-Asgibast 14 4,67 0,21 A,B>D,E,F
GIDA B-Kisim sefi 16 489 0,11 C>EF
GUVENLIGI VE & 21434 049 5668 0000 D>E
HIJYEN BILGisI prisomi 25 4,16 046
E-Bulasike¢1 15 3,24 0,23
F-Stajyer 23 3,98 0,42

A>B: A grubunun ilgili boyuttaki puant B grubunun puanlarindan anlamli diizeyde daha yiiksektir.

Gida hijyeni (F=23,91; p<0,05), personel hijyeni (F=21,69; p<0,05), ekipman/
arac gere¢ hijyeni (F=26,16; p<0,05) alt boyut puanlar1 ve gida glivenligi ve hijyen
bilgisi olgek (F=36,68; p<0,05) puanlarmin katilimcilarin mesleki unvanina gore
anlamh farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Farkin hangi gruplar arasinda oldugunu
belirlemek amaciyla yapilan Tukey post hoc testi sonuglarina gore;

- Ascibas1 ve as¢1 personelin gida hijyeni bilgi diizeyi, bulagik¢r ve stajyer
personele gore anlamli diizeyde daha yiiksektir. Kisim sefi personelinin gida hijyeni
bilgi diizeyi, komi, bulasik¢1 ve stajyer personele gore anlamli diizeyde daha yiiksektir.

Komi personelin gida hijyeni bilgi diizeyi stajyer personele gore anlamli diizeyde daha
yiiksektir (Tablo 15).

- Ascibast ve kisim sefi personelin personel hijyeni bilgi diizeyi, as¢1, komi,
bulasik¢1 ve stajyer personele gore anlamli diizeyde daha yiiksektir. As¢1 ve komi

personelin personel hijyeni bilgi diizeyi, bulasik¢t personele gére anlamli diizeyde

daha yiiksektir (Tablo 15).
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- Ascibast ve kisim sefi personelin ekipman/ ara¢ gerec¢ hijyeni bilgi diizeyi,
komi, bulasik¢1 ve stajyer personele gore anlamli diizeyde daha yiiksektir. Asci
personelin ekipman/ara¢ gerek hijyeni bilgi diizeyi, bulasikci personele gore anlamli

diizeyde daha yiiksektir (Tablo 15).

- Ascibasi ve kisim sefi personelin gida gilivenligi ve hijyen bilgi diizeyi, komi,
bulasik¢1 ve stajyer personele gore anlamli diizeyde daha yiiksektir. Asc1 personelin
gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyi, bulasik¢1 ve stajyer personele gore anlamli
diizeyde daha yiiksektir. Komi personelin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyi,
bulasik¢1 personele gore anlamli diizeyde daha yiiksektir (Tablo 15).

3.8.4. Olcek Puanlarimin Gida Giivenligi ve Hijyeni Konusundaki Egitim

Durumlarina Gore Karsilastirilmasina Ait Bulgular
Tablo 16’da gida giivenligi hijyeni bilgi 6l¢egi ve alt boyut puanlarmin
katilimcilarin gida giivenligi ve hijyen konusunda egitim alma durumuna gore

karsilastirilmasina ait bagimsiz iki 6rneklem t testi sonuglarina yer verilmistir.

Tablo 16. Ol¢ek Puanlarimin Gida Giivenligi ve Hijyeni Konusunda Egitim
Alma Durumuna Gore Karsilastirilmasina Ait t Testi Sonuclar:

Alt Boyut Egitim n X SS t p

Gida Hijyeni g;’;ltr ;g ‘3‘:2‘2‘ 8:‘513 715 0,000
Personel Hijyeni E:;fr gg ggg 821 11,25 0,000
o Ao B 10 4O o0 oo
GIDA GUVENLIGI Evet 79 448 045 1042 0,000

VE HIJYEN BILGISi Hayir 35 357 040

Gida hijyeni (t=7,15; p<0,05), personel hijyeni (t=11,25; p<0,05), ekipman/ ara¢
gere¢ hijyeni (t=6,29; p<0,05) alt boyut puanlar1 ve gida giivenligi ve hijyen bilgisi
Olcek (t=10,42; p<0,05) puanlarinin katilimcilarin gida giivenligi ve hijyen egitimi
alma durumlarina gore anlaml farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Gida giivenligi ve
hijyeni egitimi alan katilimcilarin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyi, egitim
almayan katilimcilara gore anlamli diizeyde daha yiiksektir (Tablo 16).

Tablo 17°de gida giivenligi hijyeni bilgi 6l¢egi ve alt boyut puanlarinin gida
giivenligi ve hijyeni egitimi aldig1 yere gore karsilastirmasina ait tek yonlii varyans

analizi (ANOVA) sonuglarina yer verilmistir.
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Tablo 17. Ol¢ek Puanlarimin Gida Giivenligi ve Hijyen Egitimi Aldig1 Yere Gore
Karsilastirilmasina Ait ANOVA Testi Sonuc¢lari

_ Anlamh
Alt Boyut Egitim Alinan Yer n X SS F p Fark
A-Turizm meslek lisesi 57 4,48 0,50 B,C,D>A
e B-Universite 28 4,78 0,32
Gida Hijyeni C-Ciraklik egitim merkezi 46 474 o028 286 0000
D-Halk egitim merkezi 23 4,75 0,25
A-Turizm meslek lisesi 57 4,30 0,70 B,C,D>A
L B-Universite 28 4,68 0,38
Personel Hijyeni C-Ciraklik egitim merkezi 46 4,65 0,45 556 0,001
D-Halk egitim merkezi 23 4,70 0,37
A-Turizm meslek lisesi 57 4,46 0,48 B,C,D>A
Ekipman/ Arag B-Universite 28 4,73 0,32 659 0000
Gere¢ Hijyeni C-Crraklik egitim merkezi 46 4,73 0,28 ' '
D-Halk egitim merkezi 23 4,74 0,27
A-Turizm meslek lisesi 57 4,41 0,49 B,C,D>A
GIPA L B-Universite 28 4,73 0,27
GUVENLIGI VE ' ! 8,76 0,000

C-Crraklik egitim merkezi 46 4,71 0,25
D-Halk egitim merkezi 23 4,73 0,21
A>B: A grubunun ilgili boyuttaki puan1 B grubunun puanlarindan anlamli diizeyde daha yiiksektir.

HIJYEN BILGISI

Gida hijyeni (F=6,26; p<0,05), personel hijyeni (F=5,56; p<0,05), ekipman/ arag
gere¢ hijyeni (F=6,59; p<0,05) alt boyut puanlar1 ve gida giivenligi ve hijyen bilgisi
Olgek (F=8,76; p<0,05) puanlarmin katilimcilarin gida giivenligi ve hijyen egitimi
aldig1 yere gore anlamh farklilik gdsterdigi tespit edilmistir. Farkin hangi gruplar
arasinda oldugunu belirlemek amaciyla yapilan Tukey post hoc testi sonuglarina gore
tiniversite, ciraklik egitim merkezi ve halk egitim merkezinden gida giivenligi ve
hijyen egitimi alan katilimeilarin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyi, turizm meslek
lisesinde egitim alan katilimcilara gére anlamli diizeyde daha yiiksektir (Tablo 17).

Tablo 18’de gida giivenligi hijyeni bilgi 6l¢egi ve alt boyut puanlarinin
katilimcilarin isletmede gida giivenligi ve hijyen egitimi alma durumuna gore
karsilastirilmasina ait bagimsiz iki 6rneklem t testi sonuglarina yer verilmistir.

Gida hijyeni (t=2,96; p<0,05), personel hijyeni (t=4,17; p<0,05), ekipman/ arag
gereg hijyeni (t=3,74; p<0,05) alt boyut puanlar1 ve gida giivenligi ve hijyen bilgisi
Olcek (t=4,24; p<0,05) puanlariin katilimcilarin isletmede gida giivenligi ve hijyen
egitimi alma durumlarma gore anlaml farklilik gosterdigi tespit edilmistir. Isletmede
gida giivenligi ve hijyeni egitimi alan katilimecilarin gida giivenligi ve hijyen bilgi
diizeyi, isletmede egitim almayan katilimcilara gére anlaml diizeyde daha yiiksektir

(Tablo 18).
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Tablo 18. Ol¢ek Puanlarinin isletmede Gida Giivenligi ve Hijyen Egitimi Alma
Durumuna Gore Karsilastirllmasina Ait t Testi Sonuclari

Alt Boyut Egitim n X SS t p
Evet 49 4,50 0,56

Gida Hijyeni Hayir 65 418 0.59 2,96 0,004
L Evet 49 4,34 0,83

Personel Hijyeni Hayir 65 3.67 0.88 4,17 0,000

Ekipman/ Arag¢ Gereg Evet 49 4,54 0,44

Hijyeni Hayr 65 418 055  >/4 0000

GIDA GUVENLIGI Evet 49 4,46 0,54 4.24 0,000

VE HIJYEN BILGISI Hayir 65 4,01 0,58
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SONUC VE ONERILER

Yiyecek-igecek hizmeti veren otel mutfaklarinin gida giivenligi ve hijyen
yoniinden incelendigi bu ¢alismada 3 ve 4 yildizli otellerin mutfak béliimiinde ¢alisan
isgdrenlerin gida hijyeni, personel hijyeni, ekipman/ ara¢ gere¢ hijyeni bilgi diizeyi
puanlari arasinda pozitif yonlii ve anlamli iligki tespit edilmis olup gida giivenligi ve
hijyen konusundaki bilgilerinin yiiksek diizeyde oldugu sonuglari elde edilmistir.
Abubakirova (2014) bes yildizl otellerdeki isgérenlerin gida giivenligine iliskin bilgi
diizeyinin ¢ok yiiksek diizeyde oldugu sonuglarini elde etmistir. Aratoglu (2015)
ascilik egitimi alan 6grencilerin gida giivenligine iliskin bilgi diizeyinin yiiksek oldugu
sonuclarint elde etmislerdir. Ayaz ve Aydin (2018) turizm isletmelerinin yiyecek
icecek hizmet birimlerinde calisan isgorenlerin hijyen bilgisinin yiiksek diizeyde
oldugu sonuglarini elde etmislerdir. Catar (2018) kantin ve kafelerde gida ile temasi
olan iggorenlerin gida hijyeni bilgi diizeyinin yiikksek diizeyde oldugu ancak
uygulamada yeterli olmadiklar1 sonuglarini elde etmistir. Erdem (2014) otelcilik ve
turizm meslek lisesinde as¢ilik egitimi alan 6grencilerin gida giivenligi bilgi diizeyinin
orta-yliksek diizeyde oldugu sonuglarini elde etmistir. Kizilcik (2016) turizm
isletmelerindeki personelin gida hijyen ve giivenligine iliskin bilgilerinin yiiksek
diizeyde oldugu sonuglarini elde etmistir. Onur (2018) ortadgretimde yiyecek-igecek
hizmetleri programinda 6grenim goren dgrencilerin gida giivenligi bilgi diizeyinin
yiiksek diizeyde oldugu sonuglarmi elde etmistir. Unsal (2018) hazir yemek iiretim ve
tikketim sektoriinde calisanlarin gida hijyeni bilgi diizeyinin yiiksek diizeyde oldugu
sonuglarini elde etmistir. Uziicii (2015) toplu beslenme hizmeti veren kurumlarda
besin ve personel hijyeni bilgi diizeyinin yiiksek diizeyde oldugu sonuclarini elde
etmistir. Bu calismadan elde edilen bulgular ile literatlir bulgulari paralellik
gostermekte olup mutfak boliimiinde ¢alisan isgorenlerin gida giivenligi ve hijyenine

iligskin bilgi diizeylerinin yiiksek oldugu sonuclar1 elde edilmistir.

Ekipman/arag gere¢ hijyeni, personel ve gida hijyeni, gida giivenligi ve hijyen

bilgisi 6l¢ek puanlarinin katilimeilarin cinsiyetine gore anlaml farklilik gostermedigi
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sonuclar1 elde edilmistir. Abubakirova (2014), Kizilcik (2016) calismalarinda gida
giivenligine iligkin bilgilerin bir kisminda kadin isgorenlerin bilgi diizeyinin erkek
isgorenlere gore daha yliksek oldugu; gida giivenligine iligskin bazi konularda erkek
isgorenlerin bilgi diizeyinin kadin isgdrenlere gore daha yliksek oldugu sonuglarini
elde etmislerdir. Ayaz ve Aydimn (2017) turizm isletmelerinin yiyecek icecek hizmet
birimlerinde ¢aligsan kadin isgorenlerin gida hijyeni bilgi diizeyinin erkek isgorenlere
gore anlaml diizeyde daha yiiksek oldugu sonuglarini elde etmislerdir. Onur (2018)
ortadgretimde yiyecek-icecek hizmetleri programinda 6grenim goren Ogrencilerin;
Unsal (2018) hazir yemek iiretim ve tiiketim sektdriinde c¢alisanlarin; Uziicii (2015)
toplu beslenme hizmeti veren kurumlardaki iggorenlerin gida hijyeni bilgi diizeyinin
cinsiyete gore anlamli farklilik gostermedigi sonuglarini elde etmislerdir. Bu
calismadan elde edilen bulgular ile literatiir bulgular1 paralellik gosterdigi; cinsiyete
gore farklilik olusan ¢aligmalarin kendi i¢inde kismen kadin, kismen erkek ¢alisanlarin
bilgi diizeyinin daha yiiksek oldugu ancak diger ¢caligmalarda gida giivenligi ve hijyen
bilgi diizeyinin cinsiyete gore anlamli farklillk gostermedigi sonuglari tespit
edildiginden gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyinin cinsiyet ile iligkili olmadigi

sOylenebilir.

Gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyi puanlariin katilimeilarin yas gruplaria
gore anlamh farklilik gosterdigi; 40-49 yas grubu katilimcilarin gida gilivenligi ve
hijyen bilgi diizeyinin, 39 yas ve alt1 katilimcilara gore anlamli diizeyde daha yiiksek
oldugu sonuglar1 elde edilmistir. Erdem (2014) otelcilik ve turizm meslek lisesinde
ascilik egitimi alan ogrencilerin; Uziicli (2015) toplu beslenme hizmeti veren
kurumlardaki iggorenlerin gida hijyeni bilgi diizeyinin yas gruplarina gore anlamli
farklilik gostermedigi sonuglarini elde etmislerdir. Erdem (2014) ¢alismasinda yas
grubunun 15-18 ile smirl olmasi, Uziicii (2015) calismasinda dlgek kullanilmayip
yalnizca maddeler iizerinden degerlendirme yapilmis olmasi bu galisma ile farkliligin
nedenleri olarak gosterilebilir. Bilge ve Demir (2019) 25 yas iistii gida is¢ilerinin gida
giivenligi ve hijyen bilgilerinin 24 yas ve alt1 yas grubu iscilerin bilgi diizeyine gore
daha yiiksek oldugu; Unsal (2018) hazir yemek iiretim ve tiiketim sektorii 20 yas ve
iistii ¢alisanlarin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyinin 20 yas ve alt1 calisanlara gore
daha ytiksek oldugu ancak farkin anlamli olmadig1 sonuclarini elde etmislerdir. Ayaz

ve Aydin (2017) turizm isletmelerinin yiyecek igecek hizmet birimlerinde ¢alisan 36
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yas ve lizeri isgdrenlerin hijyen davraniginin, 16-25 yas grubu isgdrenlere gore anlamli
diizeyde daha yiiksek oldugu sonuglarini elde etmislerdir. Dere (2018) toplu beslenme
sistemlerinde calisan 31-45 yas grubu mutfak personelinin gida giivenligi ve hijyen
bilgi diizeyinin 15-30 yas grubu personele gore daha yiiksek oldugu sonuglarini elde
etmistir. Kizileik (2016) turizm isletmelerindeki 45 yas iistli personelin gida giivenligi
ve hijyen bilgi diizeyinin 35 yas ve alt1 yas grubu personele gore anlamli diizeyde daha
yiiksek oldugu sonuglarini elde etmistir. Bu ¢alisma bulgular ile literatlirdeki diger
calisma bulgularinin paralellik gosterdigi ve isgdrenlerin yasi ilerledikce elde ettikleri
tecrilbe ve muhtemel egitim sayilarinin daha fazla olmasinin etkisiyle gida gilivenligi

ve hijyeni konusundaki bilgi diizeylerinin artacagi sonuglari elde edilmistir.

Gida giivenligi ve hijyeni 6l¢ek ve alt boyut puanlarinin §grenim diizeyine gore
anlaml farklilik gosterdigi; lise ve tiniversite diizeyinde 6grenim gdren katilimcilarin
gida gilivenligi ve hijyen bilgi diizeyinin, ilkokul ve ortaokul diizeyinde 6grenim goren
katilimcilara gére anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu sonuclar1 elde edilmistir.
Unsal (2018) hazir yemek iiretim ve tiiketim sektoriindeki iiniversite diizeyinde
O0grenim gormiis ¢alisanlarin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyinin ilkokul ve
ortaokul diizeyinde 6grenim goérmiis ¢calisanlara gore daha yiiksek oldugu ancak farkin
istatistiksel olarak anlamli olmadig1 sonuglarini elde etmistir. Abubakirova (2014)
Tiirkiye’de lise ve iiniversite diizeyinde Ogrenim goren otel calisanlarinin gida
giivenligine iliskin tutumlarinin, ilkdgretim diizeyinde 6grenim goren calisanlara gore;
Aratoglu (2015) yiiksekokul diizeyinde 6§renim goren ascilik egitimi alan 6grencilerin
gida giivenligine iligkin bilgi diizeyinin, lise diizeyinde 6grenim goren d6grencilere gore
anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu sonuglarini elde etmistir. Bilge ve Demir (2019)
tiniversite diizeyinde 6grenim gida is¢ilerinin gida giivenligi ve hijyen bilgilerinin,
ilkokul ve lise diizeyinde 68renim goren ¢alisanlara gore anlamli diizeyde daha yiiksek
oldugu sonuglarini elde etmistir. Dere (2018) toplu beslenme sistemlerinde ¢alisan
tiniversite diizeyinde 6grenim gdrmiis mutfak personelinin gida giivenligi ve hijyen
bilgi diizeyinin ilkokul ve lise diizeyinde 6grenim gormiis personele gore daha yiiksek
oldugu sonuglarmi elde etmistir. Bu ¢alismadan elde edilen bulgular ile literatiir
bulgular1 paralellik gostermekte olup meslek lisesinde edinilen bilgilerin gida
giivenligi ve hijyen konusunda yeterli olmadigy; iiniversite, ¢iraklik veya halk egitim

merkezlerindeki egitimlere ihtiyag oldugu sonuglari elde edilmistir.
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Gida giivenligi ve hijyeni Olcek ve alt boyut puanlarinin meslekteki ¢aligma
stiresine gore anlaml farklilik gosterdigi; genel olarak ¢aligma siiresi 12 y1l ve iistii
olan personelin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyinin, 12 yil alt1 ¢aligma siiresi olan
personele gore anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu sonuglari elde edilmistir. Unsal
(2018) hazir yemek iiretim ve tiikketim sektoriinde 10 yildan fazla siiredir ¢alisanlarin
gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyinin 10 yildan az ¢alisanlara gore daha yiiksek
oldugu ancak farkin istatistiksel olarak anlamli olmadigi sonuglarini elde etmistir.
Dere (2018) toplu beslenme sistemlerinde ¢alisan is tecriibesi olan mutfak personelinin
gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyinin is tecriibesi olmayan personele gore daha
yiiksek oldugu sonuglarini elde etmistir. Kizilcik (2016) turizm isletmelerindeki 11-15
yil is tecriibesine sahip personelin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyinin 1-10 y1l is
tecriibesine sahip personele gore anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu sonuglarini elde
etmistir. Bu calismadan elde edilen bulgular ile literatiir bulgular1 paralellik
gostermekte olup meslekteki caligsma siiresi ile birlikte artan tecriibenin ve bu siiregte
goriilen hizmet i¢i egitimin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyine olumlu katki

sagladigi sonuglar elde edilmistir.

Gida giivenligi ve hijyeni 6l¢ek ve alt boyut puanlarinin meslekteki unvana gore
anlamli farklhilik gosterdigi; ascibasi, kisim sefi ve ascilarin gida hijyeni bilgi
diizeyinin, komi, stajyer ve bulasik¢1 katilimcilara gére anlaml diizeyde daha ytiksek
oldugu sonuglart elde edilmistir. Abubakirova (2014) mutfak c¢alisanlariin gida
giivenligine iliskin tutumlarinin, diger calisanlara gore anlamli diizeyde daha yiiksek
oldugu sonuglarin1 elde etmistir. Bilge ve Demir (2019) mutfakta calisan gida
is¢ilerinin gida giivenligi ve hijyen bilgilerinin, garson calisanlara gore anlaml
diizeyde daha yiiksek oldugu sonuglarini elde etmistir. Bu ¢alismadan elde edilen
bulgular ile literatiir bulgular paralellik gostermekte olup mutfak boliimiinde ¢alisan
isgorenlerin gida giivenligi ve hijyenine iliskin bilgi diizeylerinin, gida iiretimi ve
hazirlanmasinda gérev yapmayan personele gore daha yiiksek oldugu sonuclar1 elde

edilmistir.

Gida giivenligi ve hijyen puanlarinin gida giivenligi ve hijyen konusunda egitim
alma durumuna gore anlamli farklilik gosterdigi; gida glivenligi ve hijyeni konusunda
egitim alan katilimcilarin genel hijyen, gida hijyeni, personel hijyeni ve Gida

Giivenligi Algilamalarim1 Belirlemeye Yonelik Olgegin puanlarinin, egitim almayan
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katilimcilarin puanlarindan anlamli diizeyde daha yiliksek oldugu sonuglari elde
edilmistir. Ayaz ve Aydin (2017), Ayaz ve Aydin (2018) turizm isletmelerinin yiyecek
icecek hizmet birimlerinde ¢alisan ve hijyen egitimi almis olan isgérenlerin hijyen
bilgi diizeyinin, hijyen egitimi almayan isgorenlere gore anlamli diizeyde daha yiiksek
oldugu sonuglarmi elde etmislerdir. Dere (2018) kafeteryalarin hijyen boliimiinde
calisan isgdrenlerin hijyen egitimi sonrasinda gida hijyeni bilgi diizeyinin anlamli
diizeyde artt1ig1 sonuglarini elde etmistir. Kizilcik (2016) turizm isletmelerindeki gida
ve hijyen egitimi alan personelin gida hijyen ve giivenligine iligkin bilgilerinin egitim

almayan personele gore anlamli diizeyde daha yliksek oldugu sonuglarini elde etmistir.

Gida giivenligi ve hijyeni 6lgek ve alt boyut puanlarinin isletmede gida giivenligi
ve egitimi alma durumuna goére anlaml farklilik gdsterdigi; isletmede gida giivenligi
ve egitimi alan personelin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyinin, egitim almayanlara
gore anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu sonuglari elde edilmistir. Dere (2018) toplu
beslenme sistemlerinde ¢alisan ve igyerinde gida giivenligi ve hijyen egitimi verilen
mutfak personelinin hijyen egitimi bilgi diizeyinin isyerinde egitim verilmeyen
personele gore daha yiliksek oldugu sonuglarini elde etmistir. Kizilcik (2016) turizm
isletmelerinde gida giivenligi ve hijyen egitimi alan personelin gida giivenligi ve
hijyen bilgi diizeyinin isletmede gida giivenligi ve hijyen egitimi almayan personele
gore anlaml diizeyde daha yiiksek oldugu sonuglarini elde etmistir. Bu ¢alismadan
elde edilen bulgular ile literatiir bulgular1 paralellik gostermekte olup mutfak
boliimiinde calisan iggorenlerin yaptiklart ise uygun olarak alacaklar1 gida giivenligi

ve hijyen egitimlerinin daha verimli olacagi sonuclar elde edilmistir.

Gida giivenligi ve hijyeni 6lgek ve alt boyut puanlarinin gida giivenligi egitimini
aldig1 yere gore anlamli farklilik gosterdigi; iiniversite, ¢iraklik egitim merkezi ve halk
egitim merkezinden gida giivenligi ve hijyen egitimi alan katilimcilarin gida giivenligi
ve hijyen bilgi diizeyinin, turizm meslek lisesinde egitim alan katilimcilara gore
anlamli diizeyde daha yiiksek oldugu sonuglar1 elde edilmistir. Onur (2018)
ortadgretimde yiyecek-igecek hizmetleri programinda 6grenim  Sgrencilerin
aile/okuma materyallerinden bilgi edinme durumlar ile 6gretmenden bilgi edinme
durumlar arasinda anlamli farklilik olmadigi sonuglar elde edilmistir. Buna gore
turizm ve meslek lisesinde alinan egitimin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyi

acisindan yetersiz oldugu ve ciraklik egitim merkezi, halk egitim merkezi veya
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tiniversitede verilen egitimin bilgi diizeyini yikselttigi sOylenebilir. Bu ¢alisma
bulgular ile literatlir bulgularinin paralellik gosterdigi, gida giivenligi ve hijyen bilgi
diizeyinin TUniversite egitimi veya c¢iraklik- halk egitim merkezi kurslar ile

artirilabilecegi sonuglari elde edilmistir.

Bu calismadan elde edilen bulgular ile literatiir bulgularinin genel olarak
paralellik gosterdigi, gida sektoriindeki isgorenlerin gida giivenligi ve hijyen bilgi
diizeylerinin yiiksek diizeyde oldugu; gida hijyeni bilgi diizeyinin cinsiyete gore
anlaml farklilik gostermedigi, lisede alinan gida giivenligi ve hijyen egitimlerinin
yeterli olmadigi ve {niversite, ¢iraklik-halk egitim kurslarina ihtiya¢ oldugu,
meslekteki ¢alisma siiresi arttikca bilgi diizeyinin artti8i, isletmede veya disinda gida
giivenligi egitiminin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyini artirdigi, mutfak
personelinin (as¢ibasi, asci) gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyinin diger personele
gore daha yiliksek oldugu sonuglari elde edilmistir. Calismadan elde edilen bulgularin

literatiir bulgular ile desteklendigi sonuglarina ulasilmistir.

Gida giivenligi ve hijyen standartlarinin periyodik olarak giincellendigi ve yeni
bilgiler 1s181inda standartlarin degistigi dikkate alindiginda gida iiretimi ve servisinde
calisan isgorenlerin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeylerinin hizmet i¢i egitimlerle
stirekli olarak giincel tutulmasi insan saglig1 agisindan 6nemli goriilmektedir. Bununla
birlikte tiniversitelerde, ciraklik ve halk egitimi merkezlerinde verilen egitimler ile
isletmede verilen egitimlerin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyini artirma agisindan
onemli oldugu goriilmektedir. Bu ¢alismadan elde edilen bulgular ve literatiir bulgulari
dikkate alindiginda isgoérenlerin gida giivenligi ve hijyeni konusundaki yeterli bilgi
diizeyleri olduk¢a olumlu bulunmustur. Bununla birlikte isgdrenlerin bilgi diizeyinin
uygulamaya ne diizeyde gectigi; uygulamada gida gilivenligi ve hijyenine ne diizeyde
dikkat edildigi konusu farkli ¢alismalarla incelenmesi de gerekli goriilmektedir. Diger
yandan gida hijyeni konusunun iiretilen gida tiirline gore farklilik gdsterdigi alanlarin
da oldugu dikkate alindiginda {iretim asamasi basta olmak {izere {iriinlerin
depolanmasi, perakende noktalarinda miisteriye ulastirilirken uygun kosullarda
tutulmasi, miisteriye servis edilmesi sirasinda uygun yikama, pisirme, diger gidalardan
ayirt etme prosediirlerinin iggorenler tarafindan bilinme diizeylerinin incelenmesinde

yarar goriilmektedir.
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EKLER

Ek 1. Anket Formu

Bu anket formu {zmir Katip Celebi Universitesi Turizm Isletmeciligi Yiiksek Lisans Programinda
yiiriitiilmekte olan “Yiyecek-Igecek Hizmeti Veren Otel Isletmelerinin Gida Giivenligi ve Hijyen Yoniinden
Incelenmesi” baslikl tezin uygulama boliimii igin hazirlannmstir. Bu form ile toplanan bilgiler sadece bilimsel

amacli olup, baska hicbir kisi, kurum ya da kurulus ile paylasilmayacaktir.

Ankete katilip, samimi diisiincelerinizle verdiginiz destekten dolay1 tesekkiirlerimizi ve

saygllar1m1z1 sunariz.

Tez Danigmani: Dr. Perihan Kendirci Yiiksek Lisans Ogrencisi: Sadik GUN
IKCU Turizm Isletmeciligi Boliimii IKCU Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dali
perihan.kendirici@ikc.edu.tr 0532 7481860 sdkgun@hotmail.com 0535 2416906

A. Asagidaki tabloda size uygun geleni isaretleyiniz

Asagidaki bolim 5 (kesinlikle katiliyorum), 4 (katiliyorum), 3 (kararsizim), 2 (katilmiyorum), 1 (kesinlikle
katilmiyorum) seklinde anlama gelen rakamlardan olugsmaktadir. Bu béliimde size en uygun gelen rakami
isaretleyiniz.

gl €

SEE|E|E |&E

=2zl 2| 3 z S
1.Gida hijyeni, herhangi bir gidanin hastalik yapici 1 2 3 4 5
etmenlerden arinmig olmasidir.
2. Mutfakta ¢6p ve yiyecekler bir arada olmamalidir. 1 2 3 4 5
3. Cig ve pismis gidalarin hazirlig: farkl tezgahlarda 1 2 3 4 5
yapilmalidir.
4. Bakteriler en ¢ok solunum yoluyla bulasirlar. 1 2 3 4 5
5. Gida zehirlenmesinin ortaya ¢ikmasi bir igletmenin 1 2 3 4 5
itibarini zedeler.
6. Sicak yemekler servis edilene kadar 63°C ve lizerinde 1 2 3 4 5
tutulmalidir.
7. Soguk yemekler servis edilene kadar 4°C ve altinda 1 2 3 4 5
tutulmalidir.
8. Kuru depolarda yiyecekler 15-20°C arasinda 1 2 3 4 5
sicakliklarda tutulmalidir.
9.Et, balik, tavuk, siit vb. gidalar 5°C altindaki 1 2 3 4 5
sicakliklarda tutulmalidir.
10.Dondurulmus gidalar -18°C de saklanmalidir. 1 2 3 4 5
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11.Pigmis ve ¢ig gidalar ayn1 yerde saklanmamalidir. 1 2 4 5
12.Temizlik malzemeleri ve gidalar ayni yerde 1 2 4 5
saklanmamalidir.
13.Depo veya kilere giines 15181 girmemelidir. 1 2 3 4 5
14.Soguk depo ve buzdolabinda et ve et liriinleri diger 1 2 3 4 5
yiyeceklerden ayri tutulmalidir.
15.Depo veya kilerden yiyecek cikisinda " ilk giren ilk 1 2 3 4 5
cikar" ilkesine uyulmalidir.
16.Depo sicakliklar giinde iki kez kontrol edilerek kayit 1 2 3 4 5
formlarina iglenmelidir.
17.Bombelenmis, ezik konserveler kullanilmamalidir. 1 2 3 4 5
18.Siitlii, yamurtali gidalar ile et ve iirinlerinin oda 1 2 3 4 5
sicakliginda bekletilmemelidir.
19.Etler satin alinirken veteriner hekim onay damgasi 1 2 3 4 5
olmasina dikkat edilmelidir.
20.Mutfakta laboratuar kontrolii yapilan temiz ve saglikli 1 2 3 4 5
su kullanilmalidir.
21.S1cak yiyecekler kiiciik ve s1g kaplarda sogutulmali ve 1 2 3 4 5
depolanmalidir.
22 .Pismis yiyecekler servisten dnce 2 saatten fazla oda 1 2 3 4 5
sicakliginda bekletilmemelidir.
23.Laboratuar kontrolii i¢in her yemekten numune 1 2 3 4 5
almmalidir.
24 Kiiflenmis yiyeceklerin kiiflii kismi ¢ikarildiktan sonra 1 2 3 4 5
saglam kisimlari kullanilmamalidir.
25.Donmus gidalar sicak ortamda (mutfakta, radyator 1 2 3 4 5
iizerinde vb.) ¢6ziindiiriillmemelidir.
26.Yemeklerin tad kontrolii ayr1 bir kasik kullanilarak 1 2 3 4 5
yapilmalidir.
27.Diizenli olarak hagere ve kemirgen kontroliinii yapan 1 2 3 4 5
gorevli bulunmalidir.
28.Hasere ve kemirgenlere kars1 kullanilan ilaglar 1 2 3 4 5
yiyeceklerden bagimsiz alanlarda saklanmalidir.
29.Her personel bir bakteri tasiyicisidir ve bulastirabilir. 1 2 3 4 5
30.Viicutta mikroorganizmalarin en kolay bulagabildigi 1 2 3 4 5
ve dolayisiyla en yogun bulundugu yer ellerdir.
31.Bakteriler agik yaralar ve sindirim sistemi (idrar,digki) 1 2 3 4 5
yoluyla bulasirlar.
32.Personelin 6 ayda bir saglik kontrolleri yapilmalidir. 1 2 3 4 5
33.Disarida giyilen giysi ve ayakkabilarla mutfaga 1 2 3 4 5
girilmemelidir.
34.Personel temiz kep, bone kullanmalidir. 1 2 3 4 5
35.Personel saat, miicevher, aksesuar vb. 1 2 3 4 5
kullanmamalidir.
36.Gidalara dokunmadan 6nce eller sicak ve sabunlu su 1 2 3 4 5
ile yikanmalidur.
37.Giysiler diizenli olarak degistirilmelidir. 1 2 3 4 5
38.Personel i¢in yeterli kapasitede dus ve banyolar 1 2 3 4 5
bulunmalidir.
39.Grip, nezle, ishal vb. hastalik durumlarinda personel 1 2 3 4 5
calistirilmamali veya geri hizmete ¢ekilmelidir.
40.Personel ¢ig yiyeceklere elledikten sonra ellerini 1 2 3 4 5

hijyenik olarak yikamalidir.
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41. Mutfak personeli ¢alisirken onliiklerini havlu gibi 1 2 3 4 5
kullanmamalidr.
42 .Personelin elindeki kesik ve yaralar kapatilmalidir. 1 2 3 4 5
43.Hazirlamada kullanilan dograma tahtalar1 ve bigaklar ayr1 ayri 1 2 3 4 5
renklerde olmalidir.
44.Dograma tahtalar: her kullanimdan sonra dezenfekte edilmelidir. 1 2 3 4 5
45.Sadece etlerin hazirlandig1 ayr1 tezgah olmalidir. 1 2 3 4 5
46.Sadece sebzelerin hazirlandig: ayr tezgahlar olmalidir. 1 2 3 14 5
47.Soguk depo ve/veya buzdolaplarinin i¢ kisimlari bakimli ve temiz 1 2 3 4 5
olmalidir.
48.Temizlik arag geregleri ayri1 bir depoda tutulmalidir. 1 2 3 4 5
49.Yiyecek iiretim ve servis alanlarmin zeminleri piiriizsiiz, bakimli 1 2 3 4 5
olmali ve kuru tutulmalidir.
50.Temiz bardaklarin tasinmasi sirasinda igine el sokulmamalidir. 1 2 3 4 5
51.Catal, bicak takimlar1 agiz kisimlarindan tutulmamalidir. 1 2 3 4 5
52.Yiyecek hazirlama alanlarinin temizligi, gidalar kaldirildiktan 1 2 3 4 5
sonra yapilmalidir.
53.Kullanilan temizlik bezleri siirekli yikanip kurutulmalidir. 1 2 3 4 5
54.Bulagiklarin yitkanmasi esnasinda yikamada, durulamada ve 1 2 3 4 5
sterilizasyon iglemlerinde titiz davranilmalidir.
55.Artiklar 6giitiilerek veya ¢op bidonlarina alinarak mutfaktan 1 2 3 4 5
uzaklagtirilmalidir.
56.Y1kama, durulama ve sanitasyon sonras biitiin ara¢ geregler acgik 1 2 3 4 5
havada kurumaya birakilmalidir.

B. Bu béliimde gida giivenligi ve hijyen konusunda almis oldugunuz egitimlere dair sorular ve

demografik verilere iliskin sorular yer almaktadir.

1. Cinsiyetiniz

a) Kadin b) Erkek

2. Yasmiz

a) 18 ve alt1 c)30-49

b) 19-29 d) 50 ve isti

3. Ogrenim durumunuz (mezuniyet)

a) Tlkokul d) Universite (6nlisans)
b) Ortaokul e) Universite (lisans)
c) Lise
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4. Meslekte calisma siireniz

a) 0-3 Y1l d) 12-15 Y1l
b) 4-7 Y1l e) 16-19 Y1l
c) 8-11 Y1l ) 20 Y1l ve tizeri

5. Mesleki unvaniniz

a) Ascibasi e) Komi

b) Ascibasi yardimeisi f) Bulasikei
¢) Kisim sefi g) Stajyer
d) Aset

6. Gida giivenligi ve hijyen konulari hakkinda egitim aldiniz m1? (cevabiniz hayir ise 8. soruya geginiz)

a) Evet b) Hayir

7. Gida giivenligi ve hijyen konular1 hakkinda egitimi nereden aldiniz?

a) Turizm Meslek Lisesi d) Lisans tisti
b) On lisans e) Ciraklik Egitim Merkezi
c) Lisans f) Halk Egitim Merkezi

8. Calistiginiz isletmede gida giivenligi ve hijyen konulari hakkinda egitimden gegtiniz mi?

a) Evet b) Hayir
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OZGECMIS

Sadik Gin

Altryiiz Evler Mahallesi ibni Kemal Cad.

18. Sokak No: 3 Merkez/Tokat
+905352416906

E-mail : sdkgun@hotmail.com

KiSISEL BILGILER

Dogum Tarihi 21.09.1988
Dogum Yeri Zile/Tokat
Medeni Durumu Bekar

Kan Grubu Arh (+)

IS TECRUBESI

14.08.2017- Halen Hasta Danismani
Tokat Medicalpark Hastanesi

09.11.2015-29.02.2016 Ucretli Tur Operatdrii Kurs Ogretmeni
T.C. MEB Tokat/Almus Halk Egitim Merkezi
29.12.2014-12.06.2016 Ucretli Ingilizce Ogretmeni
T.C. MEB Tokat Mesleki ve Teknik Anadolu
Lisesi
Mayis 2011-Ekim 2011 Kaptan Garson

Spice&Spa Hotel,Belek/Antalya

Mayis 2010-Ekim 2010 Ascl
Kaya Belek Hotel, Belek/Antalya

Mayis 2009-Eyliil 2009 Asct
Club Asteria Hotel, Belek/Antalya

Mayis 2008-Eyliil 2008 Asc1 Yardimcist
Club Asteria Hotel, Belek/Antalya
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Mayis 2007-Eyliil 2007 Ase1 Yardimcisi
Blue Waters Club Resort, Belek/Antalya

Mayis 2006- Eyliil 2006 Garson
Club Asteria Hotel, Belek/Antalya

Mayis 2005-Eyliil 2005 Ase1 Yardimcisi
T.C. Sayistay Baskanligi Egitim ve Dinlenme
Tesisleri Belek/Antalya

EGITIM BILGILERI

2013-2016 Izmir Katip Celebi Universitesi Sosyal Bilimler
Enstitiisii Turizm Isletmeciligi Ana Bilim Dali Yiiksek
Lisans (tez asamasinda) 3,60/4,00

2008-2012 Mugla Sitki Kogman Universitesi, Turizm Isletmeciligi
Otelcilik Yiiksek Okulu, Konaklama Isletmeciligi
Boliimii 2,98/4,00

2007-2008 Mugla Sitk1 Kogman Universitesi Yabanci Diller
Yiiksek Okulu Ingilizce Hazirlik Egitimi 74/100

2003-2007 Tokat Anadolu Otelcilik ve Turizm Meslek Lisesi,

Mutfak Bolumi 96/100

SERTIFIKALI EGITIM PROGRAMLARI

GAZI OSMAN PASA UNIVERSITESI, EGITIM FAKULTESI
"PEDAGOJIK FORMASYON", 2016

T.C. MEB 160 SAATLIK "BILGISAYAR KULLANIMI SERTIFIKASI"
(MICROSOFT OFFICE PROGRAMLARI), 2016

T.C. MEB, 8 SAATLIK "ASCI HIJYEN EGITIMI" SERTIFIKASI, 2014
T.C. MEB, YIYECEK-ICECEK HIZMETLER] "ASCILIK USTA
OGRETICI BELGESI", 2014

T.C. MEB, YIYECEK-ICECEK HIZMETLER] "USTA ASCILIK
BELGESI", 2013

T.C. MEB, "INGILIZCE SERTIFIKASI", 2004

BILGISAYAR BILGISI

Office, Word, Power point, Biitiin igletim sistemleri

YABANCI DIL SINAV SKORLARI

Ingilizce IELTS 4,5/9 2013
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