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Bu caligma, tiniversite 6grencilerinde hijyen dersi almadan 6nce ve aldiktan sonraki "Hijyen ve Sanitasyon™
bilgi diizeylerinin belirlenerek isbasi egitimler ile aktif 6grenme siirecine etkisini saptamak amaciyla
yapilnugtir. Arastirma evrenini Necmettin Erbakan Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii
Lisans ogrencileri olusturmaktadir. Arastirmaya toplam 89 Ogrenci katilmig olup; hijyen egitimi
alan/almayan ve isbas1 egitim dersi segecek/segen tiim 6grencilerin bilgi diizeylerini 6lgmek i¢in 6ncelikle
“Hijyen Bilgi” anketi uygulanmistir. Hijyen egitimi almis ve isbasi egitime devam eden Ogrencilerin is
yerlerinde hijyen bilgilerini kullanmalar1 ve uygulanabilirligini 6l¢gmek igin “Hijyen Beklentilerinin
Kargilanmas1” anketi yapilmistir. Hijyen egitim almayan fakat igbagi egitim dersi segecek dgrencilere de
“Hijyen Egitimi Beklentileri” anketi uygulanmistir. Giivenilirlik analizi yapilan anketlerle dgrencilerin
demografik ozellikleri belirlenerek, Korelasyon Analizi, Mann-Whitney U ve Khi-Kare Testi gibi istatistiki
testlerle veriler degerlendirilmistir. Bulgulara gore demografik degigkenlerle hijyen beklentisi arasinda
anlamli bir farkin olmadig tespit edilmistir. Hijyen egitimi alanlarin hijyen beklentilerinin karsilanma
seviyelerinin, almayanlara oranla daha fazla oldugu sonucuna ulagilmigtir. EK olarak hijyen bilgileri ile
hijyen beklentisi arasinda pozitif bir korelasyon oldugu belirlenmistir. Bu sonuglardan yola ¢ikarak igsbasi
egitimi sececek/secen Ogrencilerin sektdrden beklentileri yiiksek oldugu, bdylece kendilerini gelistirme
egiliminde olduklart ve hijyen bilgilerinin sektoriin istedigi sekilde yonlenmesi igin ¢alistiklar
goriilmektedir. Bu galigma ile Turizm alaninda oldugu gibi her alanda igbagt egitim/uygulamalarin 6nemli

oldugu vurgulanmaktadir.
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This study was conducted to determine the "hygiene and sanitation™ knowledge before and after taking hygiene
lessons in university students and to determine the effect of on - the - job training and active learning process.
Necmettin Erbakan University Gastronomy and Culinary Arts Department undergraduate students constitute the
research universe. Total 89 students participated in the research; "Hygiene Knowledge I" questionnaire was applied
to measure the knowledge level of all students who received / not received education hygiene and the students who
will choose / chose "on-the-job training. A "Hygiene Expectations Fulfillment" survey was conducted to ensure that
hygiene-educated and on-the-job trainees use hygiene information at workplaces and measure the applicability of
this information. The "Hygiene Education Expectations" questionnaire was also applied to the students who did not
receive hygiene training but would choose the job training course. Demographic characteristics of the students were
determined by questionnaires with reliability analysis and statistical tests such as Correlation Analysis, Mann-
Whitney U and Chi-Square Test were evaluated. According to findings, it was determined that there is no significant
difference between demographic variables and hygiene expectancy. It was founded that the number of ones who did
not receive hygiene education are more than Hygiene expectation fulfillment levels of ones who received hygiene
education. In addition, it was determined that there is a positive correlation between hygiene knowledge level and
hygiene expectancy. These results led to the expectation that the students who will choose / chose on-the-job
training will have higher expectations from the sector. Thus, it appears that the students tend to develop themselves
and they are working to orient hygiene information to the sector as desired. This study emphasizes that on-the-job

training / practices are important in every field as it is in the field of tourism.
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ONSOZ/TESEKKUR
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danismanim Yrd. Dog. Dr. Eda GUNES’e, tez savunma jiirimde goriis ve onerileriyle

katki da bulunan kiymetli Hocalarima,

Siiphesiz bugiinlere gelmemde emeklerin en biiyiigiine sahip ve benden maddi,

manevi higbir destegi esirgemeyen aileme,

Calismamda kullanmis oldugum analiz programlarinda benden destegini
esirgemeyen ve bu siirecte sonsuz sabriyla ilham kaynagim olan, destegini hep yanimda
hissettigim ¢ok sevgili esim Murat KOCYIGIT’e ve ¢alismam boyunca motivasyon
kaynagim olan biricik kizzm Neva Beren KOCYIGIT e tesekkiir eder,

Saygilar sunarim.

Tugba KOCYIGIT



GIRIS

Diinyada giderek artan niifusa bagli olarak gelisen gida sektorii; kaliteli ve
saglikli iiretim kaynaklarini tiiketicinin ihtiyacini karsilayarak, ¢cevre ve calisani da
koruma prensibi i¢indedir. Bu sistem i¢inde saglikli gida iiretimi i¢in en 6nemli unsur
gida kaynakli hastaliklarin Oniine geg¢ilmesi olarak goriilmektedir. Gida kaynakli
hastaliklarin kontroliiniin saglanmasi i¢in sadece yiyecek-icecek sektoriinde degil
biitiin sektorlerde hijyen egitimine gerek duyulmaktadir. Ayrica ¢alisan personelin
hijyen egitimi tek basina yeterli olmayip calisma ortaminin da hijyenik kosullara
uygun olmasi/kurulmasi1 gerekmektedir. Bu kapsamda "Kalite Yonetim Sistemleri”
ile ortam-cevre-gida hijyeni saglanirken, personel hijyenine yonelik ilgili
bakanliklarca 5 Temmuz 2013 tarihinde "Hijyen Egitim Yonetmeligi" yiiriirlige
girmistir. Isletmeler i¢in yonetmeliklerin yaninda ulusal ve uluslararasi yeterliliklerin
de onem kazandigi giiniimiiz sartlarinda Turizm sektorii de etkilenmistir. Turizm
sektorlii icinde yer alan konaklama yiyecek-icecek hizmetleri 2012 yilinda bu

yeterlilikleri belgelendirme zorunluluklar: ortaya ¢ikmustir.

Diinyada oldugu gibi Ulkemizde de kalite standartlarmin saglanmas icin
olusturulan belgelendirme ve denetleme sistemlerinin gelismesinin yaninda tiiketici
ve turist bilincinin de giderek arttig1 goriilmektedir. Ozellikle sagligim riske atmak
istemeyen tiiketicilerin; {riinlerin bozulma, kimyasal kullanimi, kalintilar, katki
maddeleri, liretim-liriin-ambala;j iligkisi, liretim-pazarlama-satis agamalart ve hijyen
kosullarima dikkat eden saglik kosullarina uygun hizmet sunan turistik isletmeleri
tercih ettikleri bilinmektedir (Koyuncu, 2003: 15). Boylece isletmelerde kaliteli
hizmet ve iriin sunmanin yaninda, rekabet artarak sektoriin gelismesine sebep
olmakta, iilkenin imajint sekillendirerek tanitimi agisindan 6nemli bir rol iistlendigi

goriilmektedir.

Turizm isletmelerinde hijyen ve sanitasyonun saglanmasi ve gida kaynakli
hastaliklarin bertaraf edilmesi i¢in; satin alma, depolama, hazirlama-pisirme, servis
ve bulasik asamalarinda besin, ortam ve personel hijyen kurallarina uyularak hareket
edilmesi gerekmektedir. Bunun icin isletmeler mutfaklarinda calisan ve caligsacak

olan personele ¢esitli kurum ve kuruluslar tarafindan yonetmelige uygun olarak



hijyen egitimi vermektedirler. Bu baglamda mutfakta calisacak personele verilen

egitimin niteligi ve etkinligi 6nem kazanmaktadir.

Turizm  sektoriinde ¢alismak isteyen personele Mesleki Egitim
Kurumlari/Kurslar1 ve Universiteler tarafindan mesleki yeterliliklerin saglanabilmesi
icin cesitli teorik ve pratik dersler verilmektedir. Ulkemizde 2015 haziran ay: itibari
ile 6n lisans, lisans ve lisansiistii egitim veren Universitelerde (Devlet, Ozel ve
Vakif) hijyen dersi;

1. Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 (GMS) boliimlerinde genellikle Gida
giivenligi ve hijyen dersi (16 Universite) icerisinde yer almaktadir.

2. Ascilik boliimlerinde ise hijyen ve sanitasyon (12 Universite) yada
gida ve personel hijyeni (3 Universite) olarak ders miifredati
icerisinde hijyen dersine yer verildigi belirlenmistir.

3. Ayrica Universitelerin GMS ve ascilik béliimlerinin  ders
miifredatlarinda gida mikrobiyolojisi, mutfak hijyeni ve is glivenligi

ile birlikte de hijyen dersine yer verilmektedir.

GMS boliimlerinde Hijyen dersi; en ¢ok ikinci simif giiz doneminde
verilmekte ve genellikle zorunlu olan bir ders olarak okutuldugu program
miifredatlarindan  anlasilmaktadir. Universiteler arasinda teorik ders saati
degismesine ragmen genellikle haftada iki ya da ii¢ saat oldugu, uygulama dersinin
ise lisans diizeyinde verilmedigi (bir {iniversite haricinde) goriilmektedir. Birgok
tiniversitenin Uluslararasi yeterlilik-uyum siireci (Bologna) i¢inde hijyen dersine ait
Avrupa Kredi Transfer Sistemi (AKTS)'ne gore dersleri kredilendirdikleri, fakat ders
akigina ait bilgilerin internet sisteminde goriilmedigi belirlenmistir. Biitiin bu
Mevlana degisim programlari) bagvuru esnasinda ¢esitli sorunlarin olusmasina sebep
olmaktadir.

Calismamiz, egitimde hijyen dersinin etkinliginin arttirilmasi i¢in mevcut
miifredat icinde hijyen dersi almamis ve almis Ogrencilerin bilgi diizeyleri
belirlenerek, isbas1 egitimlerde beklentileri ve yeterliliklerinin belirlenmesi amaciyla

yapilmustir. Boylece dersin etkinligi belirlenerek, isbasi egitimler esnasinda sektore



yansimasinin goriilmesi ve alinan egitimin etkinliginin arttirilmasi i¢in olusabilecek
sorunlara kars1t ¢6zim Onerilerinin gelistirilmesi planlanmistir. Calisma 6rneklemi
olarak Konya Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 Boliimii 6grencileri secilmistir.

Bir ¢ok c¢alismada firmalarin hijyen belgeleri bulunmasina ragmen verilen
egitimlerin tekrarlanma ve diizenli kontroller yapilma gerekliligini ortaya ¢ikardigi
goriilmektedir (Giines ve digerleri, 2015: 64). Uygulamada olusacak eksikliklerin
belirlenmesi ve ¢Oziim oOnerilerinin olusturulmasi igin yapilacak olan bu ¢alisma
onem arz etmektedir. Ozellikle Ulkemizde ascilik ve Gastronomi alaninda 31
Universitenin hijyenle alakali ders miifredatina sahip olmasiyla birlikte, sektdre
kazandiracagi personel sayisi biiyiik bir potansiyel olarak karsimiza c¢ikmaktadir.
Yapilan bu 6n ¢alisma ile belirlenen sorunlara cevap olusturulmasi; uygulamada
eksikliklerin  bilinerek  miidahale ile egitimin etkinliginin  arttirilmasini
saglayabilmesinin yaninda &grenci/personel/tiiketici  farkindalik  diizeylerinin

arttirilmasi i¢in de 6nem arz etmektedir.



KAYNAK ARASTIRMASI

1. HIJYEN VE SANITASYON

Saglik ve insanla ilgili biitiin bilgilerin bir sentezi olan hijyen, ¢ok genis bir
kapsama sahiptir. Toplum sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi i¢in gereklidir. Tip
dilinde saglik bilgisi anlamina gelen hijyen, birey ve toplumlarda sagligin korunmasi
ve devam ettirilmesi icin gerekli bilgilerin ve uygulamalarin toplanudir. Isletmelerde
saglikli ortam olusturarak her tiirli hastalik etmeninden arindirilmast ve
korunmasinin yaninda, ¢alisanlarin ve tiiketicilerin saghigini riske atacak islemlere
karsi tedbir alinarak sagligin korunmasi ve iyilestirilmesi hijyen olarak bilinmektedir.
Ozellikle insanlarin toplu olarak bulunmak zorunda olduklar1 alanlarda (okul, is yeri,
hastane, fabrika, otel gibi) hijyen kurallarina uyulmas: insan saghig i¢in adeta bir
zorunluluk haline gelmistir. Ciinkii hijyenik kosullarin  olusturulmasi ile
mikroorganizmalarin ¢ogalmasi ve bulagsmasinin onlenmesi amaglanarak gerekli
tedbirlerin alinmasi saglanmaktadir. Hijyen ve sanitasyon aslinda birbirini

tamamlayan ve birbiri ile ilgili olan kavramlardir.

Insan saghgni tehdit eden mikroorganizmalarin bulunduklari ortamdan
olabildigince wuzaklagtirnlmast1 ya da saglikli temizlik, hijyenik kosullarin
olusturulmasi ve bunlarin siirekliliginin saglanmasi ise sanitasyon olarak tarif
edilmektedir. Daha ¢ok besinlerdeki hijyen kosullarinin saglanmasi olarak bilinen ve
uygulamali bir bilim dali olarak kabul edilen sanitasyon; yiyecek-igecek
isletmelerinde ara¢ ve geregler ile ortamda bulunan saglifa zararh
mikroorganizmalarin giivenli bir diizeye diisiiriilmesini saglamak {izere, gerekli olan
1s1 ve kimyasal madde kullanimimi kapsayan bir siire¢ olarak belirtilmektedir
(Anadolu Universitesi, 2015). Kisaca hijyen ve sanitasyonda temel prensip tiiketici

sagliginin korunmasidir.

1.1. Turizm Isletmelerinde Hangi Alanlarda Hijyen ve Sanitasyona
Dikkat Edilmesi Gerekir?

Insanlarin gesitli nedenlerle siirekli ikamet ettikleri yerlerin disinda seyahat

gibi nedenlerden dolay1 gecici konaklama ihtiyaglart dogmus, bu ihtiyacin



karsilanma faaliyetleri ise Turizm olarak ifade edilmistir. Insanlarin temel
ihtiyaclarinin karsilanmasi goéz oniine alinarak isletmenin turizm isletmesi olarak
siniflandirilmas1 yapilmaktadir. Bu isletmeler; konaklama isletmeleri, seyahat
isletmeleri, ulastirma isletmeleri, yiyecek-igecek isletmeleri, eglence-dinlence
(rekreasyon) isletmeleri ve aligveris isletmeleri seklinde gruplandirilmaktadir (Kozak
ve digerleri, 2013: 8).

Bu isletmelerin de hijyenik kurallara uyumu saglayabilmesi i¢in binalarin
planlama asamasinda islemlere baslanmasi gerekmektedir. insa yap1 malzemesinden,
direnaj, kullanilan egimler, ¢esitli desarj {initeleri, hammadde girig-¢ikis boliimleri,
depolama birimleri, elektrifikason, gaz-buhar-vakum donanimlarmma kadar daha
bircok alan ayri ayr1 Onem tasimaktadir. Bunlarin tasarlanmasinda oncelikle
kullanilacak hammadde, tiretilecek iirlin nitelikleri, hammadde ve son iiriin depolama

stiresi ayrintili bilgilerle degerlendirilmesi gerekmektedir (Tayar, 2004).

Bina, tesisat, ortam, malzeme, alet ve ekipmanin; temizlik, onarim, boya,
badana ve periyodik bakimlar1 aksatilmadan yapilmasi gerekmektedir. Is yeri, zararl
canlilar ile ¢evresel Kkirleticilerin girmesini Onleyecek bi¢imde tesis edilmesi

gerekmektedir (Tayar, 2004).

Uretimde kullanilan ve gida ile temas eden tiim alet, ekipman ve yeniden
kullanilabilen kaplar/konteynirlar sagliga uygun malzemeden, kolay ve iyi
temizlenebilir, dezenfekte edilebilir, piiriizsiiz ve kontaminasyona yol agmayacak
Ozellikte olup ve daima temiz bulundurulmasi gerekmektedir. Uygun olan
alet/ekipmanlar gerektiginde dezenfekte edilerek kullanilmalidir. Uretimde kullanilan
ya da kullanilmak iizere bulundurulan malzeme, alet ve ekipmanlar; 1s1, buhar, asit,

alkali, tuz gibi maddelerin dayanikli olmasi gerekmektedir (Tayar, 2004).

Isletmeci/sorumlu/yonetici ve personel; iiretimin hijyen kurallarma uygun
bicimde yapilmasi i¢in gerekli egitimi almis, saglik kontrollerinden gecerek kisisel
hijyen konusunda bilingli ve kontrol edilen bireyler olmasi gerekmektedir (Tayar,
2004).



Glinlimiiziin otel isletmelerinde ¢ok fazla hizmet g¢esidi sunulmaktadir. Bu
durum, farkli hizmet ve kullanim alanmin bir arada bulunmasini ve dolayisiyla
burada calisacak olan personel ve ortamlarin hijyen bilincini de glindeme
getirmektedir. Ornegin; genel alanlar, oturma ve dinlenme salonu, kayit kabul,
toplant1 salonu, satig, ana giris, odalar ve bunun i¢indeki banyo aksami (banyo,
klozet), merdivenler ve tirabzanlar, ¢amasirlar ve camasirhane, restoranlar ve buna
bagli olarak calisan mutfak ve servis boliimleri, bar, toplant1 salonlari, personel
kullanim alanlari, 1slak alanlar (hamam, ylizme havuzu ve SPA merkezi gibi), ziyafet
salonu, servis, pis su aritma tesisleri, ¢cop odasi, ortak kullanim alanlar1 (WC, lavabo)
gibi bir ¢ok alanda ve su, havalandirma, aydinlatma gibi isletmenin kalbi olarak
goriilen boliimlerde hijyen kosullarina uygun olarak hizmet sunulmasi gerekmektedir

(Cicek, 2008: 404).

Calisma ylizeyi, ¢ig {iriinler, eller ve viicut boliimleri, viicut ¢iktilarinin
mikroorganizmalarin bulunduklar1 yerler oldugu diisiiniiliirse, isletmelerde hijyen
kurallarina uygun temizlik gerektiren ve bulagmalarin en fazla olacagi alanlarin besin
(satin alma, depolama, iiretim, hazirlama ve pisirme, servis), camasir, ortam (oda,
merdiven, toplant1 salonu, 1slak alan, ortak alan) ve personel hijyenine ve egitimine
dikkat edilmesi gerektigi goriilmektedir. Ayrica kirli su, hava ve havalandirma, ¢op,

hasere gibi faktorler de isletmenin hijyenini etkilemektedir.

1.2. Besin (Gida) Hijyeni

Yasamin idame ettirilebilmesinin yaninda saghigimiz i¢in yeterli ve dengeli
beslenme sarttir. Temel gereksinimlerimizden olan besinler, iiretimden tiiketime
kadar gegen asamalarda hijyenik kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle
zararll hale gelerek saghgimiz i¢in gizli bir tehlike olusturabilmektedir. Kalitesiz,
bozuk yiyecek satin alinmasi, yiyeceklerin uygun kosullarda depolanmamasi,
gereginden fazla yemek hazirlanmasi, uygun olmayan kosul ve sicaklik derecelerinde
bekletilmesi, ¢ig ve pismis yiyeceklerin bir arada bulundurulmasi, pismis ve sogukta
saklanacak yiyecekleri hizli ve uygun kosullarda sogutulmamasi, sogukta saklanmis
yemegin yeniden 1sitma ve servis yonteminin uygun olmamasi, yetersiz pisirme,

donmus yiyecekleri uygun ¢o6zdiiriilmemesi ya da pistikten sonra yiyecegin



kontaminasyonu toplu besin sistemlerinde besin hijyenini bozan etmenler olarak

sayilmaktadir.

Besin hijyenini saglamak oldukga gilic olmanin yani sira bilgi isteyen bir konu
olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Farkli Ozelliklere sahip besin iriinleri Oncelikle
saglamlik, temizlik ve giivenilirliklerine dikkat edilerek satin alinmali, hemen
tilketilmeyeceklerse cinslerine uygun yontemlerle depolanmali, tiiketilecek
miktarlarda yemek hazirlanmalidir (yikama, pisirme yontemleri, bekleme ve servis
Ozelliklerine dikkat edilmeli). Besinlerin tat ve ozelliklerinin karismamasi, olasi
kontaminasyon riskine karsi tiim tat kontrollerinde ayr1 kasik kullanilarak

yapilmalidir (Erol, 2007: 373).

Besin giivenliginin saglanmasi ve gida kaynakli hastaliklarin bertaraf
edilmesi icin; satin alma, depolama, hazirlama-pisirme, servis ve bulasik
asamalarinda besin, ortam ve personel hijyen kurallarma uyularak hareket edilmesi
gerekmektedir.

1.3. Satin Almada Hijyen

Isletmelerde giivenilir tedarikgilerle ¢alisilarak temin edilen ve satin alma
kriterlerine uygun olan besinler, hem isletmenin hijyen agisindan hem de ekonomik
yonden yarar saglamasma neden olmaktadir. Oncelikle isletmenin iiriin aliminda
potansiyel riskleri belirleyerek nelere dikkat edilmesi gerektigini belirlemesi
gerekmektedir. Gerekli ise alim sirasinda sartname olusturulmalidir. Et, tavuk, siit,
balik gibi potansiyel riskli olan besinlerin giivenilir olarak satin alinirken (Bilici,

2008: 29-30);

e Elastik, renk, koku ve goOriinimii normal olan, damgali et iirlinlerinin
alinmasina,

e Kendine has kokusu olan baliklarin pullarinin parlak, goézlerinin berrak ve
hafif kabarik, solungag¢larinin kapali ve koyu kirmizi renkte olmasina,

e (Catlak, kirli, kirik olmayan yumurtalarin alinmasina,

e Dondurulmus besinlerde -18°C’de depolanmis olan (soguk zincir bozulmadan

alinan), ambalajin i¢ kisminda buz kristalleri olmayan {irlinlerin tercih edilmesine,



e Ambalajli iirlinlerde etiket bilgilerine (iiretim tarihi, son kullanma tarihi,
tiretim izni vb.)

e Ezik, ciiriik, camurlu, bocek yenigi olan sebze ve meyvelerin satin
alimmamasi, mevsimine uygun, turfanda olmayan sebze ve meyveleri tercih
edilmesine,

e Konservelerde alt ve iist kapaklart siskin, kutusu hasar gormiis, kapagi
gevsemis, zedelenmis olan kutularin satin alinmamasina,

e Tahil ve kuru baklagillerin ise kiiflii, bocek yenikli, kirik taneli olmamasina

dikkat edilmesi gerekmektedir.

1.4. Depolamada Hijyen (Soguk/Sicak)

Gida maddeleri gibi paketleme malzemeleri kirli veya hasarliysa, zararh
mikroorganizmalarin/haserelerin depoya taginmasma ve depoda bulunan firtinlerin
kirlenme/bozulmasina sebep olabilmektedir. Bu nedenle, satin alma sonrasinda
malzemelerin kalitesi ve paketlemelerinin hasarsiz ve kusursuz olup olmadigi kontrol
edilmelidir. Mikrobiyal yiik altindaki gida maddeleri veya is aletleri ¢alisma ya da
depolama sirasinda temiz mallara mikroorganizmalarin bulagmasina neden
olabilmektedir (Aid, 2013). Bu nedenle, soguk, sicak, bakliyat, derin dondurucu,
kimyasal (temizlik {riinleri i¢in) gibi ¢esitli depolar birbirinden ayrilmalidir. Eger
ham ve pisirilmis gida maddeleri ayn1 depoya kaldirilacaksa, ayr1 kaplarda ve
tizerleri iyice kapatilmis durumda muhafaza edilmeli, gerekli ise ambalaj1 tizeri
etiketlenmelidir. Depolanacak gidaya gore (¢cabuk bozulan, dayanikli {iriin vb.) depo
zemini, sicakligi, havalandirma, nem, hasere kontrolii, karanlik, temizlik, kontrol

zaman ve listeleri olusturulmalidir.

Potansiyel riskleri belirlenmis {riinlerin depo sicakliklar1 ayarlanarak

personel egitimi verilmeli, diizenli kontrollerin olmasi saglanmalidir.

1.5. Hazirlama ve Pisirmede Hijyen (Isitma/Sicak Tutma)

Organik gida teriminin siklikla sOylendigi giinlimiizde bahgeden
mutfaklarimiza hatta tabagimiza iriinlerin gelmedigi ortadadir. Bu durum, hasat

edildikten ve ¢esitli islemlerden gectikten sonra bize ulagan besin tiiriiniin se¢imi,



miktar1, hazirlanmasi, pisirilmesi ve saklanmasinda bilingli olma zorunlulugunu
karsimiza ¢ikarmustir (Ates ve digerleri, 1986: 71-83). Besin hazirlama ve pisirme
kurallarina uyulmadigi takdirde besinler iizerinde ya da i¢inde bakteri gibi birgok
mikroorganizmanin iiremesine sebep olunmaktadir. Uygun yontemle pisirilen
yiyeceklerde; lezzet, renk ve kivam yoniinden istenen Ozelliklerin olugmasi
saglanirken, besin degeri kaybolmamis en 6nemlisi besin zehirlenmesine mahal

vermeyen yiyeceklerin servisi de saglanmis olunmaktadir.

Sebze ve meyvelerin yikandigi suya mikroorganizmayr dezenfekte edecek
tirtinler eklenerek (sirke, limon, klor yada bir iki damla gibi) 5-10 dk. bekletilip bol
su ile durulanmasi1 gerekmektedir (Erol, 2007).

Cig ve pismis triinlerin hazirlanmasi sirasinda farkli tezgahlar (dograma
tahtalart; ¢ig et- kirmizi, ¢ig balik- mavi, ¢ig tavuk -sari, pismis etler- kahverengi,
unlu mamuller ve siit iirinleri-beyaz, sebze-yesil) ve bigaklar kullanilarak c¢apraz
bulasmanin Oniine gegilmesi gerekmektedir. (Kogak, 2007: 81) Ayrica ¢ig ya da
riskli besin gruplart ile calisilirken eller besine degmeden once ve sonrasinda
yikanmali, eger eldiven kullaniliyorsa tek kullanimlik olmasina ve bagka besine
dokunulmamasina 6zen gosterilmelidir. Mutfakta kullanilan kiyma makinesi gibi

aletler da en fazla dort saatte bir temizligi yapilmas: gerekmektedir.

Pisirme asamasinda kullanilacak olan dondurulmus {riinler genellikle
buzdolabinda (5°C'yi ge¢cmeyecek sekilde) uzun zamanda ¢oziilmekte, ya da hemen
pisirilmesi miimkiin olanlarda mikrodalga firin kullanilmaktadir.
Mikroorganizmalarin lireme ve gelismelerini engellemek icin pisirme siiresi ve
sicakligina dikkat edilmesi, elle temas yerine temiz termometre ile sicaklik
Olgiilmesi gerekmektedir. Her besinin besleyicilik 6zelliginin kaybolmamasi ve
giivenli olarak tiiketilebilmesi i¢in kendine has pisirilmesi gerekmektedir. Viriisler
gibi mikroorganizmalar i¢in 65°C gibi diisiik 1silar yeterli iken bazi bakteriler ve
sporlarinin &lmesi 121°C'lik 1sinm 15-20 dk. uygulanmasi gereklidir. Pisirme
uygulamalarinda besinin donerek veya karisarak isinin esit dagilmasi saglanarak

pisirilmesi gerekmektedir (Kilig, 2008).
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1.6. Serviste Hijyen (Sicak/Soguk)

Servis personeli tarafindan pismis ya da hazirlanmis yemeklerin mutfaktan
tilkketicinin Oniine uygun sekilde (arag, gereci, uygun yontemler) sunulmasi
gerekmektedir. Pisirilen yiyecekler eger servis saatine kadar bekletilecekse sicakligin
korunmas1/65°C altina diismemesi (firinlarda, saklama kaplarinda veya benmari
kullanilarak) saglanmasi gerekmektedir (soguk yemekler 5°C'nin altinda, sicak
yemekler ise 60°C’nin iizerinde bekletilerek). Yemeklerin pisirildikten sonra en fazla
2 saat icinde servis edilmesi, servis edilemiyorsa sogutulmasi (soguk su ya da buzla
dolu olan evyelerde), disaridan gelebilecek etkenlerden korunmasi (toz, bocek vs.)
icin muhakkak kaplarin agzinin kapatilmasi; yiyeceklerin temas edecegi tiim arac,
gereclerin hijyenik olmasi gerekmektedir. Hijyenik sunum igin personelin hijyen
kurallarmma dikkat ederek hazirlanan {iriiniin nasil sunulmasi gerektigini bilmesi

onemlidir (Kir, 2015).

Miisteriler tarafindan kullanilmis aletler (catal, bigak, kasik, bardak vb.)
servis boliimiinden uzak olmali, bulasikhane kabul béliimiinde temiz alet ve

ekipmanlardan ayrilmalidir (Aid, 2013).

Servis sirasinda yere diisen araclar tekrar temizlenmeden kullanilmamalidir.
Tabak, bardak gibi aletlerin miisterinin agzina temas eden kismina dokunulmamali,
alttan veya kenardan besinin degme ihtimali olmayan bolgeden tutulmalr; kasik,
kepge, masa gibi tirtinler kullanilirken sap kismindan tutulmali ve temiz kuru olarak
besinlerin digina birakilmalidir. Servis masasinda bulunan biitiin alet ve ekipmanlar
temiz olmali, rutin kontrolleri yapilmali, gerekirse tek kullanimlik paketlerde

koyularak kontaminasyon riski minimuma indirilmesi gerekmektedir.

1.7. Bulasikhane

Yiyecek icecek igletmelerinde, iirliniin hazirlanmasi, depolanmasi, servisi ve
sonrasinda bulagiklar olusmaktadir. Mutfak ic¢inde olusan bulasiklar (kazan
bulagsiklar1) bulasikhanede genellikle el ile; servis sonrasi ¢ikan bulasiklar ise elde ya
da bulasik makinesinde yikanmaktadir. Bulagiklarin temizligi ve hijyeni, besinin

hazirlanmas1 ve sunulmasi kadar Onem tasimaktadir. Bulagikhanenin hijyeni
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saglanmadig: takdirde zararli mikroorganizmalarin iiremesi hizla geliserek besinlere
ve insanlara zararli mikroorganizmalarin bulagsmasina ve miisterilerin
zehirlenmelerine sebep olabilmektedir. Bu nedenle bulasiklar1 zaman kaybetmeden,
zararli mikroorganizmalarin ¢ogalmasina engel olacak sekilde (1s1/sicaklik ve uygun
temizlik malzemeleri ile) yikanmasi gerekmektedir. Hijyenin 6nemli oldugu bu
islemleri yapacak kisilerin hijyen ve sanitasyon konusunda egitimli olmasi
gerekmektedir.

Bulasikhaneye getirilen tiim arag-gereglerin 6zelliklerine gore (bardak, catal,
kasik, bicak, tabak ve tepsi gibi) ayrilarak arag-gereclerin yikama Oncesinde on
islemden gecirmesi, elle yikanan bulagiklarda kullanilan deterjanli suyun kirlendikge
degistirilmesi (45-50°C),  yikanan bulagiklarin tazyikli su/akan su altinda
durulanmasi, durulanan bulasiklarin 75°C iizerinde sicak su ile dezenfekte edilmesi,
yikanan bulagiklarin kurulanmasi/kurutulmasi (bezsiz), temiz ve hijyenik ortamlarda
depolanarak kullanima hazir hale getirilmesi, temizleme iiniteleri-su tesisati-1zgaralar
gibi alanlarin temizligine dikkat edilmesi gerekmektedir (Oztek, 2015: 111).
Bulasikhanede, yikanacak olan arag gereglerin, yer ile temas etmeyecek sekilde
mesafe koyulmak iizere tertip edilmesi gerekmektedir. Ayrica yikanmamis, bulagik
ve yikanmig, temizlenmis arag gereglerin ayni yere konulmamasi gerekmektedir.
Temizlenmis ara¢ geregler farkli bir yerde krom ¢elik raflara yerlestirilmelidir.
Bulagikhanelerde giderlere ¢ok fazla miktarda yag ve atik birakan bolimler; en az 2
litre/saniye debili yag ¢oziiciiler kullanilarak diizenlenmeli ve bu sayede yagl atik
sularla pis bulasik su hattinin birbirine karigmasi i¢in gereken Onlemin alinmasi

gerekmektedir (Sprenger, 2003).

1.8. Camasir Hijyeni

Isletmede kullanilan ¢amasirlarin (miisteri, personel) hijyen kurallarina uygun
olarak temizligini, bakim-onariminin yapilmasi gerekmektedir. Bu birimde kullanilan
temizlik {drlinleri, personel ve temiz su kullanimi biiyiilk 6nem tagimaktadir.
Camagirlarin temizlik ve saglik kurallarina uygun olarak temizlenmesi (yikanmasi,
kurutulmasi, iitiilenmesi) tasinmasi ve muhafaza edilerek kullanima sunulmasi
gerekmektedir. Temiz ve kirli ¢amasirlarin, camasirlar ve temizlik arag-gere¢lerinin

bir arada bulundurulmamasi, ¢amasirlarin kuru ortamda tutulmasi, temiz



12

camagirlarin  Ortii ile kapatilmasi, kirli ¢amasirlarin  daginik  birakilmamasi,
camagirlart ayr1 ayr1 temizlemek (cinslerine, renklerine, dokularina, kullanim

yerlerine gore) ¢amasir hijyeni i¢in 6nemlidir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2015).

1.9. Calisma Ortam ve Ekipmanlarin Hijyeni

Calisma ortaminda temizlik énemli bir etkendir. Aym1 zamanda ortam sicak
ve stresli bir yer haline gelebilmektedir. Sicak ve stresli ortamda gerekli hassasiyet
gostererek zeminin, duvarlarinin ve tezgahin temiz olmasi gerekmektedir. isletme
yOneticisinin hijyen ve sanitasyon konusunda egitimli ve bilgili olmasi isletme i¢in
avantaj saglayabilmektedir (Cullen, 2010: 88). Hijyenik ve verimlilik agisindan iyi
tasarlanmis isletmelerde; personel verimi ve miisteri memnuniyeti artarak hizmet
kalitesine etki edecek iiretim ve servis alanlarinin gerekliligi giderek artmaktadir.
Isyerleri, daima temiz ve iyi durumda bulundurulmali, tasarimi, yerlesimi ve
boyutlart agisindan yeterli temizleme ve dezenfekte iglemleri yapilmasina elverisli

olmahdir (TESK, 2015a).

Yerlesim, Tasarim, Yapim ve Biiyiikliik: Temizlik icin uygun, kolay
temizlenebilen ve/veya dezenfekte edilebilen/edilebilecek alanlarin tasarlanmasi
gerekmektedir. Isletmede yiyecekleri, zararli mikroorganizmalardan / hayvanlardan /
parazitlerden ve hastaliklarin bulagmasi gibi tehlikelerinden korunmaya yonelik
planlanmalar yapilarak igletmenin yerlestirilmesi ve gerekli tedbirlerin alinmasi

gerekmektedir.

Lavabolar: isletmede sicak ve soguk (ya da ikisinin uygun sekilde karigimi)
su saglanacak, yiyecekler ve eller icin ayri lavabolarin bulunmasi gerekmektedir.

Sabun ve uygun el kurulama malzemesi yaninda bulundurulmasi gerekmektedir.

Havalandirma: Isletmede ve departmanda; uygun ve yeterli dogal veya
mekanik havalandirma yapilmali, havalandirma sisteminin kolay temizlenebilmeleri

gereklidir.
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Soyunma ve Giyinme Olanaklari: Yeterli soyunma ve giyinme kabin
olanaklar1 saglanmali (Tayar, 2005: 27); kirli ve temiz personel ¢iktilarina dikkat

edilmesi gerekmektedir.

Isitma: Calisanlarin rahat ¢alismasi i¢in daima oda 1sis1 saglanmali; yaz ve
kis sicakligma (18°C/22°C) gore ortamda, ya da besin hazirlanmasi sirasinda

olusacak 1s1nin sogutucular/klimalarla sabit tutulmasi gerekmektedir.

Isiklandirma: Dogal ve yapay aydinlatmalarla personelin isine mani

olmayacak sekilde aydinlatma saglanmalidir.

Zemin: Calisma alaninda (6zellikle mutfak ve yiyecek liretim alaninda)
zeminin kolay temizlenebilen, yiizeyi diizgiin, catlak ve bosluklar bulunmayan
ozellikte malzeme kullanilmasi, bos zeminde egimin su birikintilerine yol agmayacak
sekilde, su giderine dogru verilmesi gerekmektedir. Hal1 kullanilacak ise (oda vb)
kaydirmayan, kolay temizlenebilen ve diizgiin ylizeyli olanlar tercih edilmesi
gereklidir. Zeminde yeterli sayida ve genislikte 1zgarali su giderleri bulunmasi
gerekmektedir. Ozellikle depo girisleri ve mutfak donamimlari (buharli kazan,
devirmeli tencere, patates soyma makinesi gibi) Oniinde 1zgarali su giderleri
yapilmalidir. Zeminler kirlendikg¢e temizlenmeli, daima kuru birakilmalidir. Halilarin

temizligi rutin olarak yapilmalidir.

Duvar: Isletmede duvarla tavanin birlestigi yerlerin kavisli olmasi (kir
birikiminin olmamas1 ve kolay temizlenebilmesi i¢in) gerekmektedir. Mutfak
duvarlar1 fayans olmali, duvar renginin 15181 daha 1y1 yansitmasi nedeniyle agik ve
diiz renk tercih edilmelidir. Mutfak duvarlart i¢in uygun yiikseklik 4-5 m kadardr.
Koku, sicaklik ve duman olmasi nedeni ile pisirme alanlarinda duvar ytiksekligi daha
fazladir. Soguk oda ve kasaphanede bu yiikseklik azaltilabilmektedir. Birbirine
baglantili olan hazirlama, pisirme boliimleri arasindaki duvarlarin yiiksekligi 1,20 cm
civarinda tutulmaktadir. Mutfak duvarlarinda ¢atlama, kirik olmamasi igin arabalarin
gectigi yer hizasinda ve koselerde metal ya da plastik seritle kaplanma yapilmasi

gerekmektedir. Mutfak ve servis alaninda tavanin kirli, kabarmis, ¢atlak olmamasina
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ve vyiyecege toz diismeyecek sekilde olmasina dikkat edilmesi gerekmektedir
(Tiirkan, 2005)

1.10. Su Hijyeni

Tarim, maden ¢ikarma, petrol kuyusu agma ve daha bir¢ok endiistri kolu su
kaynaklarina kimyasal artiklar salmaktadir. Bu durum suyu i¢gme, yemek hazirlama,
banyo yapma ve sulama igin giivenli kullanim 6zelliginin azalmasina sebep
olmaktadir. Yer alti suyu tiiketildikge, geri kalan suda dogal yada zehirli madde
taban suyunda birike bilir, ayrica agir metal tiiketim riskinin artmasina da sebep olur

(Conant ve Fadem, 2012: 58)

Yiyecek igecek isletmelerinde; yikama, temizleme, hazirlama, icme suyu ve
benzer birgok islem siirekli yeterli miktarda ilgili mevzuata uygun sicak/soguk su
kullanilmas: gerekmektedir. Isletmede yagmur, kus ya da zararli girisine karsi
korumal1 sekilde bulunmasi gereken su tanklarinin ve iginde bulunan suyun
laboratuvarda periyodik araliklarla kontrolleri yapilmali/yaptirilmali, temizlenmeli ve
kayit altina alinmalidir. Buhar ve buz icilebilir nitelikli sudan elde edilmesi
gerektiginden su kullaninmina dikkat edilmesi gerekmektedir. Yiyecek igecek
isletmelerinde; Yangin kontrolii, buhar iiretimi, sogutma ve benzeri diger amaclar
icin icilemeyen su kullanildiginda, bu suyun gerektigi gibi isaretlenmis ayr1 bir
sistem igerisinde dolagsmasi ve igilemeyen suyun igilebilir su sistemi ile baglantisinin
veya i¢ine karisma durumunun olmamasi gerekmektedir. Ayrica atik su kanalizasyon
sistemleri son tiiketici i¢in yliksek risk olusturan gidalarin muamele edildigi alanlara

dogru veya bu alanlarin igerisine akmasini engelleyecek sekilde tasarlanmasi

gerekmektedir (TESK, 2015b ).

1.11. Cop ve Hasere Kontrolii

Yiyecek icecek isletmelerinde hasere ve kemirgenler gidanin kalitesini
(mikrobiyal kontaminasyon, diskilari vb. hijyenik olarak kontaminant) etkileyen
onemli unsurlar arasindadir. Bu canlilar; mikroorganizmalarin tasinmasina, gida
ambalajlarinin zarar gdérmesine, besinlerin ¢iirlimesine ve paketlenmis gidalarin
paketlerinin bozulmasina sebep olmakta, baska hasere ve kemirgenlerin gidaya zarar

vermesine olanak saglamaktadir (Gobel, 2008). Haserelerle miicadelede isletmeye ait
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girig ¢ikis liniteleri basta olmak iizere tiim alanlarin kapali olmasi ve kontrol atinda
bulundurulmasi gerekmektedir. Kap1 ve pencerelerin kapali tutulmasi, zemin, duvar,
tavanda agik/aralikli olan yerlerin kapali kalmasi gerekmektedir. Hava akiminin
kapilardan disar1 dogru olmasina (sinekler hava akimina karsi u¢amadiklarindan
dolay1), pencere-kapilarda sineklik veya pvc (Polivinil Kloriir) perde
bulundurulmasina, kapilarin otomatik olarak kapanma sisteminin mevcut olmasina
O0zen gosterilmelidir. Hasere ve kemirgenle miicadelede pestisitler-insektisitler
(toksik etkileri ve kullanimlar1 ile ilgili uyarilar bulunan, uygun etiketler tasiyan,
yalnizca bu amagla kullanilan, kilitlenebilir odalar veya dolaplarda saklanan ve
konuda egitimli personel tarafindan kullanilmali), elektrikli 1zgaralar ya da mor otesi
1s1n veren araclarin  kullanilmasi gerekmektedir. Bu miicadele ve kontrolde
profesyonel sirketlerden de yardim alinabilir, boéylece ortam hasere ve

kemirgenlerden arindirilmasi saglanmalidir (Bas, 2004).

Yiyecek igecek isletmelerinin ¢alisma alanlarinda ¢op kontroliiniin muhakkak
yapilmasi gerekmektedir. Acikta ¢op birakilmamasi, ¢op kovalarmin diizenli olarak
temizlenmesi ve bosaltilmasi, kovalarin yiyecek hazirlanan iinite ile aralarinda
mesafe bulundurulmas: ve kapaklarmin kapali tutulmasi gerekmektedir. Calisma
ortaminda yeterli sayida ayakla acilan pedalli ¢6p kovast bulundurulmasi, kovada
plastik torbalarin kullanilmasi gerekmektedir. Atiklarin siniflandirilmasi, evsel yas
atiklarin  giinliik olarak isletmeden uzaklastirilmali ya da sogutmali depolarda
tutulmas1 gerekmektedir. Atik depolama alani kapali ve temizlenebilir olmali, evsel
atiklar sogutmali ¢dp odasinda tutulmalidir. Uretim ve depolama alanlarinda fazla
¢op biriktirilmemeli, siirekli ¢op kontrolii yapilmali, ¢6p kutularinin dezenfektanli su
ile yikanip, kurutulmasi gerekmektedir. Cop ve atik depolama yerleri iiretim
alanlarindan ayr1 ve uzak yerde insa edilip ve rutin olarak temizlenip ilaglanmasi
saglanmalidir. Calisma ortaminin her zaman diizenli tutularak kontaminasyonun

Ontine gecilmesi gerekmektedir.



16

2. YIYECEK ICECEK iISLETMELERINDE HiJYEN KONTROLU

Diinyada olduk¢a yaygin olan besin kaynakli hastaliklara maruziyetin
azaltilmasi; tiretim-tiikketim zincirinde yasanabilecek c¢esitli kontaminasyonlarin
Oniine gecilmesi ile miimkiindiir. Bu nedenle, yiyecek icecek isletmelerinin her bir
boliimiinde ayri hijyenik onlemler alarak gerekli 6zeni gosterilmesi gerekmektedir
(Atasever, 2000: 117). Yiyecek igecek isletmelerinde hijyen ve sanitasyon kontrol
programlarinin (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari-HACCP gibi)
uygulanmas1 ve basariya ulagmasi, uygun araliklarda mikrobiyolojik kontrollerin
diizenli ve planli olarak yapilmasi ve kayit altina alinmasi ile gergeklestirilmektedir.
Isletme yapisina uygun olarak hijyen ve sanitasyon kontrol programlar1 hazirlayarak
programin basarisini  dlgmesi gerekmektedir. Bu programlar ile tehlikeler
belirlenerek alinmasi gereken 6nlemler belirlenmektedir. Programin olusturulmasi ve
uygulanmasinda (HACCP) “Hazard Analysis and Critical Control Point” ekibi
onemli rol oynamaktadir. Kontrol programlari iyi hijyen “Good Hygiene Practice”
(GHP) ve iyi iretim uygulamalar1 “Good Manifacturing Practice” (GMP) ile

desteklenmelidir.

2.1. Hijyen Kontrolii

Personel hijyen ve ylizey kontrollerinde mikrobiyolojik durumun tespit
edilmesi i¢in steril ekivyonlarla (siirtme yontemi) 6rnek alinarak ekim yapilmaktadir.
Ortam (hava) kontroliinde ise belirlenen ortamlardan O6rnek alinarak ekimi
yapilmaktadir. Isletmelerde kontroliin en énemli amaci ve islevi; uygulanan hijyen ve
sanitasyon programinin etkinliini dolayisiyla da basarisint 6lgmektir (MEGEP,
2007). Isletmelerde hijyen ve sanitasyonun saglanmasi iiretim ve tiiketimin her
asamasinda saglikli gidaya ulasilmasim saglayacaktir. Isletme iginde cesitli
zamanlarda (ham maddesinin taginmasi, islenmesi, ambalajlanmasi, depolanmasi ve
satis1) olusabilecek kontaminasyonlarin bu sekilde engellenmesi ve en aza indirilmesi

saglanmis olacaktir.
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2.2. Personel Hijyeni

Turizm sektoriinde tiim departmanlarda ¢alisanlarin temizlik ve hijyene dnem
vermesi gerektigi gibi Ozellikle yiyecek-icecek departmaninda calisan personelin
sorumluluklart daha biiyiiktiir. Personel tiim dis ortam kirleticilerinin stirekli etkisi
altindadir. Ornegin eliyle dis ortamdaki birgok kirletici etmene dokunmakta,
ayakkabilariyla gezerken kirletici bir takim 6gelere basmakta ve tozlar viicuduna ve
saglarma konmaktadir. insan derisi bir dereceye kadar disaridan gelen kirleticilere
kars1 koruyucu bir engel olusturmaktadir. Bu yiizden dogrudan yada dolayli olarak
bulagma kaynaklarindan biri olarak goriilen mutfak personeli (agiz, burun, sag, viicut
bolgeleri ve ¢iktilari, solunum gibi yollarla) kisisel temizlik ve hijyenine daha 6zen
gostermesi gerekmektedir (Sekil 1). Personelin ham madde kabuliinden depolama,
hazirlik, igleme/pisirme, varsa ambalajlama, tasima ve servis evrelerine kadar gidaya
dogrudan mikroorganizma bulagtirmasini Onlemek igin calistigi departman ve is
dikkate alinarak hijyen egitimi verilmesi, sonrasinda kazandiklarini isine yansitmasi

gerekmektedir (Pragle ve digerleri, 2007).

Yiyecek icecek isletmelerinde kontamine gida tliketiminden dogan Besin
zehirlenmesi; bazen igletme kaynakli (personel) bazen miisteriden kaynakli olsa da
genellikle  personelden  kaynaklandigi  disiiniilmektedir.  Yiyecek icecek
isletmelerinde besin kaynakli saglik sorunlari dogrudan kontamine olmus besin
maddelerinden kaynaklanabilecegi gibi; olumsuz c¢evre kosullari, iretici ve
tiikketicilerin hijyen konusundaki yetersiz bilgi, olumsuz tutum ve davranislar,
toplumda gida kaynakli hastalik tastyicilarmin varli§i, zoonotik hastaliklar gibi
cesitli kaynaklara bagli olarak da gelisebilmektedir. Avrupa iilkelerinde yapilan
caligmalarda gida zehirlenmelerinin en ¢ok goriildiigi yerler sirasiyla; evler (%42),
yiyecek igecek isletmeleri; restoran, motel ve barlar (%19) olarak bildirilirken

hastaneler igin bu oran % 3 olarak rapor edilmektedir (Sezgin ve Ozkaya, 2014: 125).

Yiyecek icecekle dogrudan temas eden personelin bulasici hastaligi olma
thtimali tehlikeli sonuglarin olugsmasina sebep olabilir. Herhangi bir sorunla
karsilasilmamas1 icin hastaligi olan personelin calistirilmamasi (rapor ve izin

stirecleri g6z Oniinde bulundurularak degerlendirilmesi), risk grubu i¢in gerekli
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asilarin yaptirilmasi ve personelin senede iki defa saglik kontroliinden gegirilmesi

gerekmektedir.

utfak personeli
hastal/tasiyici)

B
L
Solunum Sis.
(6ksUrme vb)

Sindirim Sis.
(kirlieller/ciktilar,

Acik vesenfekte yara

Hayvan etler m=====) " Besin yada

(hastaftaslwc' Tuketioi

"1 Hasere
C\Toprak

cop

Kirli su Kirli arag-gereg

Sekil 1. Mikroorganizmalarin Bulasma Yollar1 (Giines, 2014)

Bireyin kendi sagligini1 devam ettirmesi i¢in yaptig1 6z bakim uygulamalari
kisisel hijyen olarak ifade edilmektedir. Bireyin (Bilici, 2008; Yilmaz ve Ozkan,
2009; Oyibo, 2012; Giines, 2014):

e Kendi viicudunu (el hijyeni, dis-agiz, sag, sakal, tirnak, kulak, burun
temizligi vb.) ve giyeceklerini temiz tutmasi,

e Deride acik yara (¢atlak vb) varsa kapatmasi,

e Taki ve ziynet esyalarinin ¢ikartmasi,

e Calisilirken temiz ve uygun is kiyafetlerinin (6nliik, eldiven, maske,
kep, vb.) giymesi,

e  Temizlikte su, sabun ve havlu kullanima,

o Besinleri servis ederken mutlaka eldiven (disposable) kullanarak,

servis ara¢ gereclerinden faydalanmasi
e  Mendil kullanim1 sonrasi ellerin yikanmasi,

e Lavabo 0nce ve sonrasi temizlige dikkat edilmesi,
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e Mutfakta sigara igmemesi, sakiz ¢ignememesi, bir seyler yememesi,
yerlere tiikiirmemesi,

e  Mikroorganizma bulagsma ihtimali olan gidalara (gig trtinler, sebze,
meyve vb) dikkat etmesi,

e Yemekleri elle kontrol etmemesi,

e Islak mendil tercih etmemesi,

e  Siipheli gidalar1 tatmamasi,

e Saglik kontrollerini yaptirmasi ve agilanmasi

e  Ilk yardim ve hijyen egitimi almas1 gerekmektedir.
Boylece iiretilen yemeklerin giivenilirliginden bahsedilebilir.

Yiyecek icecek isletmelerinde, el hijyeninin saglanabilmesi i¢in uygun
yerlerde lavabo, sicak-soguk su, dezenfektanli sivi sabun, kagit havlu ve ¢op
kovalarinin bulundugu ortamlarin olusturulmas: gerekmektedir. Sa¢ kili ile kepek
nedeniyle gidalara zararli mikroorganizma bulagsmasin1 Onlemek i¢in, calisma
stiresince saclarin bone ile tamamen kapali olmas1 gerekmektedir. Personelin giinliik
sakal tirasi olmasi gerekmekte, saglarin ve tirnaklarin kisa olmasi saglanarak
bakterilerin barinmasina engel olunmasi gerekmektedir. Personelin 1§ kiyafetleri
giinliik olarak degistirilmeli, mesai bitiminde ise isletme disinda kiyafetlerin kirlenip
besinlere daha kolay bakteri bulasabilmesine neden olacagindan dolay:1 sadece iste
kullanilmas1 gerekmektedir. Is kiyafetlerinin ceplerinde sigara, ¢akmak, kalem gibi
goriintiisii hos olmayan seylerin koyulmamasi gerekmektedir. Mutfak personelinin
kesinlikle isletmenin temin ettigi terlik ve g¢izmeleri kullanmasi, bu malzemelerin

tesis disina ¢ikartilmamasi saglanmalidir.
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3. EGITIM

Turizm egitimi; her diizeydeki 6grenciye turizm bilincini, misafirperverligin
temel prensiplerini vererek, calisan personelin genel ve mesleki bilgilerini artirmak
ve niteliklerinde uzman, yonetici, arastirici, uygulayici, teknisyen yetistirmek igin
yapilan her tiirlii faaliyetler olarak adlandirilmaktadir (Olal1, 1973: 10). Ulkemizdeki
turizm egitim-6gretimi siireci bir hedef ve program dahilinde, teori ile uygulamay1
bagdastiran kurumsal bir siirectir. Lisans ve iistii diizeyde egitim veren kurumlar olan
Universiteler "Bilimsel Turizm Arastirma Merkezleri" olarak diisiiniilmeli ve alanda
uzman ve yoneticilerin bilgileriyle egitim ve turizm sektorii arasinda koprii
kurulmalidir. Alanin ihtiyaglarina goére nitelikli eleman yetistirecek sekilde
olusturulacak turizm egitim-6gretimi (Timur, 1992: 51-53) ile bireysel basarinin
yaninda toplumun basarisini etkileyecek bir siire¢ olusturulmaktadir. Mesleki turizm
egitimi; sektoriindeki tiim isletmelerin ihtiyag duyduklar bilgi (teorik ve pratik) ve
beceriyle donatilmis sistemli personeli yetistirmeyi saglayan bir siire¢ olarak ifade
edilmektedir (Aymankuy ve Aymankuy, 2002: 29-42).

Kurulus yerleri, miifredatlari, gereken donanim (uzman/dgretim elemani ve
malzemeler) gibi faktorler e§itim kurumunu etkilemekte; Turizm egitimi vermek
tizere agilan birgok kurulusun ise bulundugu yerin dahi egitime uygun olmadigi
goriilmektedir. Mesleki bir egitim tiirli olan turizm egitiminde teorik bilgi yaninda
uygulama dersleri bulunma geregi olmasina ragmen, kurumlarin ¢ogunda donaniml
bir uygulama merkezinin bulunmadigi bilinmektedir. Uygulama ancak yiyecek-
icecek isletmelerinde stajlarda ya da calisarak yapilabilmekte, bu da teorik mesleki
egitimi almis mezunlarin sektore adaptasyonunu geciktirmektedir (Boyaci, 1992:
121).

Ogrencilerin gelecegini sekillendiren donemler olan uygulamalar ve stajlar;
kisiyi sektdrde calisma veya caligmama diisiincesine yonelten en onemli donem
olarak ortaya ¢ikmaktadir. Pek gok dgrenci staj ya da sektorde ¢alistigr siire boyunca,
turizm alaninda calisma/calismama kararlar1 vermektedir. Ozellikle sosyal ve
kurumsal haklarin1 bilmeyen o6grenciler, staj yerlerine gore c¢aligma yasamini

diistinmekte; yanlis bilgilendirmeler ile alanda ezildiklerini diisiinerek ya da stajin
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yeterince katki saglamadigimi disiinerek egitimlerini yarida birakmaktadirlar.
Ogrenciler staji, &grenimin bir parcasi ve devami mahiyetinde teorik olarak
isledikleri derslerin pratikte uygulanisin1 gérmek, mesleki bilgi ve beceri kazanmak,
isbast egitimi, sektorde tecrilbbe ve deneyim kazanmak olarak algilarken; pek ¢ok
isletme stajyer Ogrencileri daha ¢ok gecici ve ucuz isgiicii olarak algilamaktadir
(Bulug, 1992: 365). Bu da 6grenci ve is yeri arasinda, hatta egitim kurumunda
sorunlarin olusmasina sebep olmaktadir. Ogrencilerin fakiilte ve yiiksekokullarda
edindikleri teorik bilgileri oncelikle alanda veya uygulama mutfaklarinda hayata
gecirmesi gerekmekte; becerilerini gelistirerek sektorel tecriibeye sahip olmalari
gerekmektedir. Ozellikle 6grencilerin yiyecek-icecek isletmelerinde uygulamali
olarak ¢alismasi; adaptasyonun artmasina, kendine giivenerek verimin artmasina,
uygulama yetenegini gérmesine, diger calisanlar ve miisterilerle olan iliskilerine,

sektorde ne kadar bagarili olacagini anlamasina yardimci olacaktir.
3.1. Hijyen Egitimi

Hijyen egitimi ile 6grenilen bilgilerin kisisel hijyen, personel hijyeni, is
hijyeni ve giivenli gida isleme uygulamalarinda hayata gegirilmesi gerekmektedir
(Seaman, 2010: 381). Bu kapsamda Resmi gazetenin 24/4/1930 tarihli ve 1593 sayili
Umumi Hifzissthha Kanununun 127°nci maddesine dayanilarak hazirlanan
yonetmeligin amaci; gida iiretim ve perakende is yerlerinde, insani tiiketim amagh
sular ile dogal mineralli sulan {reten is yerlerinde ve insan bedenine temasin soz
konusu oldugu temizlik hizmetlerinin verildigi is yerlerinde calisanlara yonelik
hijyen egitimi programlarinin planlanmasina, egitimlerin verilmesine, is yeri
sahibinin, isletenlerin ve ¢alisanlarin bu konudaki sorumluluklarina, bu is yerlerinde
calismaya engel bulasici hastaliklarin ve cilt hastaliklarinin belirlenmesine ve bu
hastaliklarin iyilegsme halinin tespitine iliskin usul ve esaslar1 belirlemektir (Resmi
Gazete, 2013). Bu Yonetmelik kapsaminda belirtilen is kollar1 arasina turizm
sektoriinde bulunan yiyecek-igecekle temas etme ihtimali bulunan bir¢ok is yeri
girmektedir. Yonetmelikte bu is yerlerinde gerekli belgeye sahip olmayan kisilerin
calistinllamayacagr da yer almaktadir. Basta is yeri sahipleri olmak iizere,

calisanlarinin hijyen egitimi almasindan ve belgeli olarak ¢alistirilmasindan birinci
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derecede sorumludur. Fakat belgelendirmenin 2013 yilinda baslamasi, is yerlerinin

belgelendirilmis bilingli personel tercihini ortaya ¢ikarmistir.
3.2. Hijyen Egitimlerinin Verilis Sekli

Is yeri kendi imkanlariyla hijyen egitimini verebildigi gibi, genel miidiirliige
(Milli Egitim Bakanlhigi Hayat Boyu Ogrenme Genel Miidiirliigii) bagl 6gretim
kurumlarn tarafindan da saglanabilmektedir. Ayrica cesitli sirketler de egitim
igeriklerine bagl kalarak en az sekiz saat hijyen egitimi vermektedir. Verilen
egitimler is kollarinin 6zelligine gére komisyonca belirlenen egitim konularina gore
yapilmaktadir. Caligsanlar i¢in egitimlerde gecen siire is saatinden sayilmakta, egitim
sonunda e-yaygin sistemi iizerinden olusturulan kurs bitirme belgeleri kisi hizmet

verdigi siirece gegerlidir (Resmi Gazete, 2013).
3.3. Hijyen Dersinin Onemi

Hijyen, turizm alaninda ozellikle gida isleme siirecine dahil olan GMS
ogrencileri i¢in sektore atilmadan almalar1 ve hayata gecirmeleri gereken bir derstir.
Hijyen dersinde; gida ve ¢aligsan hijyeninin saglanmasi amaciyla Kisisel bakim, is
diizeni ve is hazirligi, hijyen ve sanitasyon kurallarinin uygulanmasi, bulasikhanenin
ve atiklarin yonetilmesi, is saglhigi-glivenligi Onlemlerinin alinmasi, kritik kontrol
noktalarinin yonetilmesine ve kalite yonetim sistemlerinin bilinerek bir isletmede
olmasi/uygulanmasi gerekenlere iliskin teorik ve pratik yeterliklerin kazandirilmasini

amaglayan bir ders olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Dersi alan 6grencilere; Besin zehirlenmelerinin 6nlenmesi, hijyeni saglamak
icin besinlerin satin alinmasindan servisine kadar gegen siiredeki kural ve ilkelerin
Ogretilmesi (gidalarin depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, ¢oziindiiriilmesi, sicak
tutulmasi1 ve sogutulmasi), gidalarin bozulmasia neden olan faktorler, bozulmaya
engel olacak metotlar anlatilmaktadir. Personel i¢in mutfak ve kullanilan arag gerecin
sanitasyonu, iretim asamasinda dikkat edilmesi gereken hijyen adimlari, toplu
yiyecek-icecek tiretimi yapilan yerlerde giivenligin ve sagligin korunmasi igin gerekli

kurallar boylece 6gretilmis olmaktadir.
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Hijyen ve sanitasyon dersi alan 6grencilerin 6grenmesi hedeflenen konular su

sekilde siralanabilmektedir (OKSEM, 2015):

e Genel ve besin mikrobiyolojisi, temizlik ve dezenfeksiyon kurallar1 ve
uygulamalart,

e Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi’'ne uygun olarak, Yyiyecek-igecek
isletmelerinde yiyecek hazirlamada, servis ve sunumda, depolamada, mutfakta
iiretim Oncesi ve liretim faaliyetlerinde hatta satin almada hijyen-sanitasyon kurallari,

e Hijyenik bir ¢aligma ortami saglayarak, sanitasyon kurallarina uygun yiyecek
liretimi ve servisini yapilma geregi,

e Uretim 6ncesi ve iiretim faaliyetlerinde hijyen ve sanitasyon kurallari,

e Mutfak ortaminda gida giivenligi ile ilgili mevzuat ve sistemlere uygun olarak
iiretim yapma kosullart.

Bu konular egitim kurumunun donanimi dikkate alinarak secilmekte, kuruma

gore ¢esitli degisiklikler yapilabilmektedir.
3.4. Universitelerin Gastronomi ve Ascihik Béliimlerinin Hijyen Dersleri

Ulkemizde Yiyecek Igecek Isletmeciligi boliimleri 2005 yilinda kurulmasinin
ardindan 2003 yilinda Gastronomi béliimleri egitime baslamistir (Kocaman, 2015:

270).

Calismaya baslanirken 2015 OSYM (Olgme, Secme ve Yerlestirme Merkezi)
tercih kilavuzu dikkate almarak; Ulkemizde 6n lisans diizeyinde 94 iiniversite
(Turizm ve Otel Isletmeciligi, Ascilik, Turizm ve Seyahat Isletmeciligi, Turizm
Rehberligi, Turizm Animasyonu, Kiiltiirel Miras ve Turizm, Turist Rehberligi ve
Ikram Hizmetleri boliimleri) ve lisans diizeyinde ise 67 iiniversitenin (Turizm ve
Otelcilik, Turizm Isletmeciligi, Turizm Rehberligi, Konaklama Isletmeciligi, Seyahat
Isletmeciligi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 béliimleri) Turizm alaninda kontenjan
olusturdugu tespit edilmistir. Bu kontenjanlar iginde Gastronomi ve Mutfak
Sanatlarina ayrilan saymin normal 6gretimlerde gece 6gretimine oranla yaklasik on
kat fazla oldugu goriilmektedir. Benzer boliim gibi diistiniilen Asgilik boliimiinde ise

gece ve normal 0gretim arasinda 5 kat fark bulunmaktadir (Tablo 3.1).
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Tablo 3.1. Ulkemizde Turizm Egitimi Veren Universite Sayilar1 (adet) ve
Ogrenci Kontenjanlar1 (kisi)

Universite Sayist Kontenjan Sayis1

B S Laal Normal Sl Lol L
Normal Ogretim Ikinci Ogretim Ogretim Ikinci Ogretim
On Lisans 94 38 21316 4942
Lisans 67 29 10471 2910
Ascilik 36 25 5086 1141
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar: 25 5 1410 120

Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimiine dair 2015-2016 egitim Ogretim
doneminde agilan {iniversiteler Tablo 3.2'de verilmis olup; bu tiniversitelerden
yaklasik 14 devlet iiniversitesidir. Bu Universitelerden {iciinde ikili 6gretim

[(Normal Ogrenim (NO) ve Ikinci Ogrenim (110)] yapildig1 goriilmektedir.

Tablo 3.2. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Béliimleri Bulunan Universiteler

Durumu Universiteler Kontenjan (kisi)
Devlet Universitesi Balikesir 21
Vakif Universitesi Maltepe 30
Vakif Universitesi Alanya HEP 40
Vakif Universitesi Avrasya 40
Devlet Universitesi Anadolu 41
Devlet Universitesi Katip Celebi 41
Devlet Universitesi Mersin 42
Devlet Universitesi Canakkale Onsekiz Mart 41

Ozel Universite Gelisim 50
Ozel Universite Okan 50
Devlet Universitesi Kocaeli 52
Devlet Universitesi Akdeniz 53
Ozel Universite Ozyegin 53
Ozel Universite Aydin 60
Ozel Universite Bilgi 60
Ozel Universite Nisantasi 60
Devlet Universitesi Pamukkale 62
Devlet Universitesi Abant zzet Baysal, 62
Devlet Universitesi Haci Bektas1 Veli 63
Vakif Universitesi Yeditepe 65
Devlet Universitesi Gazi 69
Vakif Universitesi Beykent 70
Devlet Universitesi Atatiirk 82 (41 NO/ 41 110)

Devlet Universitesi

Devlet Universitesi

Necmettin Erbakan
Afyon Kocatepe

93 (62 NO/ 31 1O)
104 (52 NO/ 52 10)
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Haziran 2015 itibari ile Devlet, Ozel ve Vakif iiniversitelerinde hijyen dersi;
GMS boliimlerinde genellikle Gida Giivenligi ve Hijyen dersi (17 Universite; Tablo
3.3) igerisinde yer almaktadir. As¢ilik boliimlerinde ise hijyen ve sanitasyon (12
Universite) ya da Gida ve Personel Hijyeni (3 Universite) olarak ders miifredati
icerisinde yer verilmektedir. Ayrica {iniversitelerin GMS ve As¢ilik boliimlerinin
ders miifredatlarinda Gida Mikrobiyolojisi, Mutfak Hijyeni ve Is Giivenligi ile
birlikte de hijyen dersine yer verildigi goriillmektedir (Tablo 3.3).

Tablo 3.3. Universitelerin dgretim programlari ve hijyen dersleri

erildigi Program

On Lisans Lisa_ms “Toplam
(Ascilik programi) (Gastronomi ve Mutfak Universite
Ders Ad1 stk prog Sanatlar1 Boliimii) sayisi
Abant  Izzet Baysal,
Afyon Kocatepe,
Akdeniz, Alanya Hep,
Balikesir, Beykent, Bilgi,
. Eskisehir Osmangazi,
((};ili(\if::lliléiy?gl‘(/iea Beykent, Istanbul Arel Universitesi, Qazi, Gaziantep, 20
Giivenligi ve Hijyen Plato MYO Istanbul Gelisim,
Kastamonu, Maltepe,
Mersin, Necmettin
Erbakan, Nevsehir Haci
Bektas Vel Okan
Universitesi
Adiyaman, Adnan  Menderes,
Aksaray,. Anadolu,. . Er2|nc§n, Canakkale Onsekiz Mart,
.. . Harran, Istanbul Gelisim, Mugla ~ . . .
Hijyen ve Sanitasyon S ; Izmir Ekonomi, Yeditepe 15
itki  Kogman, Nevsehir Hact Universitesi
Bektas Veli, Nisantagi, Ordu,
Pamukkale Universitesi MYO
Gida ve Personel Istanbul Kavram, Selguk, Okan
. . g .. - 3
Hijyeni vb Universitesi
Gida Mikrobiyolojisi .. ¢ypiversitesi - 1
ve Hijyeni
is Giivenligi ve Hijyen - Ozyegin 1
Mutfak Hijyeni - Afyon Kocatepe 1
Toplam 19 22 41

Derse iliskin genel bilgilere bakildiginda Universitelerde bu dersin % 36,4
oraninda birinci siniflarda, %81,8 oraninda zorunlu olarak, %59,1 oraninda ise giiz

doneminde ve genellikle teorik iki saat verildigi, tablo 3.4' de goriilmektedir.
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Tablo 3.4. Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Boliimleri Hijyen Ders Tanimlari

Dersler Teori  Uygulama Simfi  Dénemi  Tiirii AKTS Universite
2/3 0 1 Giiz Zorunlu 3/4 Alanya Hep, Maltepe,
Okan
3 1 Bahar  Zorunlu  3/5/6  Gaziantep, Bilgi,
Istanbul Gelisim
2 0 2 Giiz Zorunlu  2/3/5 Abant Izzet Baysal,
e . Afyon Kocatepe,
g:iiﬁ:!}l";gll;z Balikesir, Mersin
yemigl 213 0/1 2 Bahar  Zorunlu 5/4 Beykent, Nevsehir
Giivenligi ve H Bekta Veli
Hijyen act cxtas ’
Pamukkale
213 0 3 Giiz Zorunlu 4 Gazi ve Necmettin
Erbakan, Akdeniz
2 0 3 Bahar  Sec¢meli 3 Afyon Kocatepe,
Kastamonu
2 0 4 Bahar  Sec¢meli 4 Eskisehir Osmangazi
5/6 [zmir Ekonomi,
Hijyen ve 3 0 1 Giiz Zorunlu Yeditepe
Sanitasyon 2 0 3] Giiz Seemeli 3 '(\Z/Ianakkale Onsekiz
art
Is Giivenligi ve 1 Giiz Zorunlu 5 Ozyegin

Hijyen

Universitelerin hijyen ders igeriklerine gore olusturulan ortak konular soyledir;

1. Besin kirliligi

2. Hijyen ve sanitasyonun tanimi ve dnemi

3. Gida calisanlari i¢in kisisel ve personel hijyenin 6nemi, isletme hijyeni (giris-
cikis), mutfakta kullanilan ara¢ gerecin sanitasyonu, kullanilan deterjan ve
dezenfektanlar

4. Gidalarin satin alma, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, ¢ozdiiriilmesi,
sicak tutulmasi, servis sirasinda dikkat edilmesi gereken hijyen adimlari

5. Coplerin toplanmasi, hasere ve kemirgenlerle miicadele

6. Yonetim ve kalite- giivence sistemleri: Tehlike Analizleri Kritik Kontrol
Noktalar1 (HACCP), Uluslararasi Standartlar Organizasyonu (1SO) (22000), HAZOP
(Tehlike Analizleri ve Uygulanabilirlik Calismalarr), GMP (Iyi  Uretim
Uygulamalari) vb program kavramlar1 ve uygulamalari

7. Yiyecek icecek igletmelerinde kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi, Etkili

is akim tablolarinin hazirlanmasi, kayit tutma prosediirleri
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Hijyen dersi kapsaminda yukarida verilen konular haricinde; yemeklerden
numune alma, calisanlar i¢in yasamsal olan ve mutfakta olusabilecek tehlikeler
(kesikler, yaniklar, diisme, elektrik ¢arpmasi, vs), konuk memnuniyeti gibi konular

da ders miifredatlar1 i¢erisinde yer almaktadir.
3.5. Hijyen Dersinin Eksiklikleri

Ders miifredat1 ile sektor arasinda olusacak uyum olumlu gelismelerden biri
olarak diistiniilmektedir. Ders miifredatlarinin uyumlu olmasi staj egitimine giden
Ogrencilerin okulda ogrendikleri teorik bilgileri zaman kaybetmeden sektorde
uygulayabilme imkani saglamaktadir. Fakat Yiiksekogretim Turizm Boliimlerinin
ders programlarinda birliktelik saglanamamasi, yatay ve dikey gecis yapan
Ogrencileri tekrar aymi dersi farkli isimle almasina neden olmaktadir. Bologna
stirecinde ders programlart akredite edilerek bu sorunun Oniine gecilmesi
planlanmaktadir (Tiirkeri, 2014). GMS ile Ascilik Boliimlerinde yer alan "Hijyen ve
Sanitasyon" derslerinin bir¢ok {iniversitenin miifredatinda yer aldigi tablolarda
(Tablo 3.3 ve 3.4) goriilmektedir. Hijyen egitiminin olmamasi, Ogrencilerin bu
konuda bilingsiz ve tecriibesiz olmasi anlamina gelmektedir. Besin giivenligi, kisisel
hijyen, isyeri hijyeni ve benzeri konularda ¢alisanlarin ve dgrencilerin egitilmemesi
ozellikle insanlarin sagligmin bozulmasmma ve isletmenin hayatin1 idame

ettirememesine sebep olmaktadir.

Hijyen egitimi alan 06grencilerin derslerde teorik olarak ogrendiklerini
uygulamali olarak da 6grenmesi icin sektorde yer alan isletmelerde veya uygulama
mutfaklarinda/otellerinde egitim goérmeleri 6nem arz etmektedir. Turizm egitimi
veren iUniversitelerin birgogunun egitim yeri ya da egitim yapilan yere ulagim
sorunlart Ogrenciler agisindan cesitli sorunlarin olusmasina neden olmaktadir.
Ozellikle uygulama yapilacak mutfak veya anlasmali isletmelerin bolgede yer

almamasi egitim eksikligi olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Tiirkiye’de turizm egitimi veren meslek yliksekokullarinin ve fakiiltelerin

bu calisma ile ders programlari incelenmis olup; Birgok {iniversitenin, web
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sayfasinda hijyen egitimi ders planlarina yer verilmedigi goriilmektedir. Bu da

akreditasyon siirecinin hala bir¢ok kurum i¢in devam ettigini géstermektedir.

Su an yeni mezun vermeye baglayan Yiiksekogretim Kurumlarinin GMS
boliimleri (lisanstistii diizeyde) turizm egitimi acisindan kariyer sahibi 0gretim
elemani ihtiyacinin halen karsilanamadigini1 gostermektedir. Bununla birlikte 6gretim
eleman1 olarak istthdamin yapilmasinda Lisansiistii diizeyde egitim gerekmesi
mesleki yeterliligi bulunan kisileri istihdamini engellemektedir. Ozellikle GMS
alaninda el pratikligi ve sektorel tecriibbenin 6nemli oldugu alanlarda agigin
kapanabilmesi i¢in sanatta yeterliligin getirilmesi gerektigi diisiiniilmektedir. Airey
ve Jiohnson’un (1998) Ingiltere’de yaptiklar1 ¢alismada; turizm, gastronomi ve
mutfak sanatlar1 egitimi veren okullarin 6nemli bir kisminda, programlarda yogun
olarak isbasi egitimlere 6nem verdikleri ve mesleki egitimin yaninda tecriibeye de
dayandigi belirtilmektedir (Akova ve Sarugik, 2008: 189) Boylece Ogrencilerin
uygulama derslerinde yetersizlikler/eksiklikler olusmaktadir. Mesleki tecriibeye
sahip olmayan Ogretim elemanlari Ggrencilerin yapmasi gereken uygulamalarda
yonlendirme yapamamakta; sektére hakim olamayan ogrenciler gergcek anlamda

mezun olduktan sonra istihdam sorunu yasamaktadir (Tirkeri, 2014).
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4. MATERYAL ve YONTEM

Konya ilinde Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi
ve Mutfak Sanatlari Bolimii 6grencilerinin isbasi egitimler oncesi ve sonrasinda
hijyen ve sanitasyona dair uygulamada olusabilecek eksiklerinin ve beklentilerinin
belirlenmesi amaglanan bu calismanin alt basliklarini; (a) Hijyen egitimi Oncesi
ogrencilerin hijyen ve sanitasyon bilgilerinin tespiti, (b) Egitim oncesi 6grencilerin
isletmelerden hijyen ve sanitasyona dair beklentileri, (C) Isbas1 egitimi esnasinda
ogrencilerin karsilastiklari  sorunlarin tespiti, (d) isbasi egitimler esnasinda
ogrencilerin hijyen ve sanitasyona dair eksikliklerinin belirlenmesi, (e) isbasi
egitimler sonrasinda isletmeden beklentilere cevabin tespiti olmak lizere bes alt

basliga ayirmak miimkiindiir.

4.1. Evren ve Orneklem

Arastirmanin evreni Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 B6liimii 6grencileri olup;

e Egitim oncesi eksikliklerin ve beklentilerin belirlenmesi igin hijyen
egitimi almamus olan ikinci ve tiglincii simif 6grencileri,

e [Egitim sonrasinda isbasi uygulamalarinda karsilagilan sorunlarin,
eksikliklerin belirlenmesi ve beklentilere cevabin tespitinde ise
dordiincti sif 6grencileri 6rneklem olarak segilmistir.

e Ayrica caligmaya dahil edilen Ogrencilerin segiminde sadece
okuduklar sinif dikkate alinmayip, senato tarafindan kabul edilen ders
miifredatinda se¢meli ders olarak yer alan igsbasi egitim dersi segecek
olan ve se¢mis olanlar ¢alisma grubunu olusturmustur.

Bu kapsamda tiim iki, li¢ ve dordiincii smif Ogrencilerine ulagilmaya
calisilmis (250) ve galismaya katilmayi kabul eden bu dgrencilerden isbasi egitim
dersini segecek/secen Ogrencilere (53/36 kisi) veri toplama araglart uygulanmistir
(Tablo 4.5).

Evren orneklem biiytikliigiine gore (Ural ve Kilig, 2005); 409 6grenci
bulunan fakiiltenin (NEU/GMS) 6rneklem biiyiikliigiin (n) 196 civarinda olmasi
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gerekmekte, fakat sinirlama (igbasi egitim dersi agisindan) olusturulan evrenin 250
kisi olmas1 orneklemi 152 kisiyle belirlemektedir. Bu 6grenci sayisindan da anket

uygulanmasini kabul edenler ¢calismaya dahil edilmistir.

Tablo 4.5. Is Bas1 Egitim Dersi Sececek/Segen Ogrencilerin Dagilimi (n=89)

Orgiin Ogretim Is Bast Egitim dersi almay: planlayan is Bag1 Egitim dersi alan Ogrenciler
Donemleri Ogrenciler
Beklenen (en az) Gozlenen Beklenen (en az) Gozlenen
Birinci Ogretim 15 23 15 18
Ikinci Ogretim 15 30 15 18
Toplam 30 53 30 36

4.2. Veri Toplama Araglari

Bu calismada, daha Onceki c¢aligmalarda gecerliligi ve giivenilirligi test
edilerek kullanilmis (Cakir ve digerleri, 2006; Giines ve digerleri, 2016: 64; Jeinie ve
digerleri, 2015; Osaili ve digerleri, 2011) sorulardan uyarlanarak olusturulan nicel
arastirma yontemlerinden biri olan anketler (Ek I, I1, 1ll) arastirmaci tarafindan yiiz
ylize goriisme teknigi ile 2015-2016 bahar ve 2016-2017 giiz egitim Ogretim
yartyilinda (28 hafta egitim) o6rnekleme uygulanmistir. Egitim Oncesi ve sonrasi
ogrencilerin bilgileri ve beklentileri karsilastirilmistir. Hijyen bilgileri (EK I) anketin
de dgrencilerin bilgi diizeylerini dlgmek i¢in, kisisel hijyen, satin alma, depolama,
hazirlama ve pisirme, servis, bulasikhane, ¢amasir, calisma ortami, su ve ¢op ve
personel hijyeni basliklar1 altinda toplam 74 soru, 6grencilerin staj/ isbasi egitimde
isletmeden beklentileri nelerdir (Ek 1) anketinde 17 soru, 6grencilerinin staj/ isbasi
egitimde sektorel hijyen beklentilerin karsilanmasi anketinde (Ek I11) ise 21 adet soru
yoneltilmistir. Anketlerin anlagilirhigmin test edilmesi i¢in 25 6grenci iizerinde pilot

calisma yapilarak gerekli diizenlemeler yapilmistir.
4.3. Veri Analizi

Arastirmasi sonucunda elde edilen veriler SPSS 17.0 paket programinda

degerlendirilmistir. Verilerin degerlendirilmesinde;
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e Givenilirlik analizi yapilarak belirlenen faktorler igin “frekans
analizi”,

e Gruplar arasindaki farklari test etmek i¢in “Mann-Whitney U Testi”,

e Hijyen bilgi ile hijyen beklentisi arasindaki iliskinin belirlenmesinde
“Korelasyon Analizi”,

e Ogrenim durumu ile hijyen egitimi degiskenleri arasinda bagimlilik
olup olmadigini, ve Smif ile hijyen egitimi degiskenleri arasinda
bagimlilik olup olmadigini test etmek amaciyla “Khi-Kare Onemlilik
Testi (x2)”,

gibi ¢esitli testler uygulanarak anlamlilik diizeyleri (p<0,5) belirlenmistir. Ayrica
ogrencilere uygulanan hijyen bilgileri i¢in uygulanan anket sorulari, dogru ve yanlis
cevaplara gore Ogrencinin 100 puan iizerinden cevapladigi sorular oldugu
varsayilarak 60 ve tizeri puan alanlar "Basarili/Yeterli", 59 ve alti puan alanlar

"Basarisiz/Yetersiz" olarak kabul edilerek degerlendirilmistir.
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5. BULGULAR

Bu calisma, Necmettin Erbakan Universitesi Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve
Mutfak Sanatlar1 bolimiinde okuyan toplam 409 lisans 6grencisi bulunmaktadir.
Fakiiltemizde “Gida Giivenligi ve Hijyen” dersi iiglincii smif, giiz doneminden
itibaren seg¢ilmektedir. Ayrica isbasi egitim dersi sinifin {igte birinin se¢ebilme
imkani1 oldugu sec¢imlik bir derstir. Bu kapsamda isbasi egitim dersinin secilme
olasiligina gore 2, 3 ve 4’lincii siif 6grencileri potansiyel ders sececek/secen grup
olacag1 icin ¢alismada toplam 250 kisiden arastirmaya katilmayi kabul eden 89
Ogrenciye anketler uygulanmistir. Cronbach’s Alpha Giivenilirlik katsayis1 0,785
olan hijyen 6lgegi 74 maddeyi i¢ermekte; beklentiler 6lgegi giivenilirlik katsayisi
0,753 (17 madde) ve beklentilerin karsilanmasi 6lgeginin giivenilirlik katsayisi ise
0,703 olup 21maddeden olusmaktadir. Bu sonuglarin “hijyen bilgi”, “hijyen
beklenti” ve “hijyen beklentilerinin karsilanmasi” anketlerinin giivenilir oldugunu

gostermektedir.
5.1. Hijyen Bilgileri

“Hijyen Bilgileri” anket ¢aligmasinda toplamda 89 6grenci katilmis olup; bu
ogrencilerin %55'1 (n:49) erkek olmak tizere en fazla dordiincii siniflarin (%51,7) ve
ikinci  Ogretim  (%53,9) Ogrencilerinin ¢alismada yer aldigi tablo 5.6’da
goriilmektedir. Katilimcilarin  biiyiilk ¢ogunlugunun okulda yada herhangi bir
kurumdan hijyen egitimi aldig1 (yaklasik %76) goriilmekle birlikte, isbasi egitim
dersini %83,1 6grencinin aldigi belirlenmistir. Ayrica boliime ait mutfak uygulama
derslerine katilmin yiiksek oldugu (%86,5) tespit edilmistir. Ogrencilerin en fazla
Hilton, en az ise Otel Selguk'ta isbasi egitim derslerine katildiklar1 goriilmektedir
(Tablo 5.6).

Tablo 5.6. Hijyen Bilgileri Demografik Ozellikler (n=89)

Demografik Sorular Degiskenler Frekans (n) Yiizde (%)
Kadin 40 449
Cinsiyet Erkek 49 55,1
Total 89 100,0

Ogrenim durumu Normal 63retim 41 46,1
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Ikinci dgretim 48 53,9
Total 89 100,0
Iki 8 9,0
Ug 35 39,3
Sumf Dért 46 51,7
Total 89 100,0
o Cel Evet 68 76,4
Hilyen Bgitimi Hayir 21 23,6
' Total 89 100,0
. el . Evet 74 83,1
Isbast Egitim dersi Hayir 15 16.9
se¢tiniz mi: Total 89 100,0
Mutfak Evet 77 86,5
Uygulamalarina Hayir 12 13,5
katildimiz m1? Total 89 100,0
Dedeman 12 135
Rixos 10 11,2
Novotel 12 135
Hilton 18 20,2
Isbasi egitimi Ozkaymak 2 2,2
Hangi isyerinden Bera 9 10,1
aliyorsunuz? Ramada 10 11,2
Selguk 1 1,1
Is bas1 egitime 15 16.9
katilmayan '
Total 89 100,0

Ogrencilere uygulanan “Hijyen Bilgi” anketine gére hijyen egitimi alan 68
kisi olmasma ragmen 89 kisiden 81'inin hijyen bilgilerinin yeterli oldugu

goriilmektedir (Tablo 5.7).

Tablo 5.7. Ogrencilerin Hijyen Bilgileri (n=89)

Hijyen Bilgi n Yiizde (%0) Not
Basarili 81 91,0 60 ve lstii
Basarisiz 8 9,0 59 ve alt1
Total 89 100,0

Tablo 5.8'de 6grenim durumu ve hijyen egitimi degiskenine gére dgrencilerin
dagilimi gorilmektedir. Normal 6gretim 6grencileri icinde 37 kisinin, ikinci
ogretimlerde ise 31 kisinin hijyen egitimi aldig1 belirlenmistir. Toplamda ¢aligmaya
katilan 21 kisi hijyen egitimi almazken (Tablo 5.8); Normal 6gretim 6grencilerinin
Ikinci 6gretim ogrencilerine oranla daha fazla sayida (kisi sayist olarak) hijyen

egitimi aldig tespit edilmistir.
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Tablo 5.8. Hijyen egitimi ve Ogrenim Durumu Capraz Tablo

Ogrenim Total
NO no
Hijyen egitimi alma durumu Evet 37 31 68
Hayir 4 17 21
Total 41 48 89

NO: Normal égretim, 110: Tkinci 6gretim

Ogrenim durumu (normal &gretim ve ikinci 6gretim) ve hijyen egitimi
degiskenlerinin Pearson Chi-Square test istatistigine gore bagimli oldugu (p<0,05)
goriilmektedir (Tablo 5.9).

Tablo 5.9. Hijyen Egitimi ve Ogrenim Durumu Sonuglari

Deger Sig. p

Normal 6gretim ve ikinci

a
dBretim/ lijjyen eFitini 825 p04 p<0.05

Hijyen egitimi ve smuflar arasinda bagimlilik olup olmadigmin test
edilmesinde Khi-kare testi uygulanmistir. Khi-kare analizi yapilirken sonuglarin
dogru olarak yorumlanabilmesi i¢in beklenen degerlerin her bir hiicrede 5’den biiyiik
olmasi gerekmektedir. Aksi takdirde test istatistigi asir1 derecede biiyiiyeceginden
yanlis sonuglar ortaya ¢ikabilmektedir (Durmus ve digerleri 2013: 184). Bu sebeple,
aragtirmanin analizi yapilirken ikinci simif degiskeninde az sayida gozlem yer aldig
i¢in tigtinct sinif ile bu degisken birlestirilmistir (Tablo 5.10). Bundan dolay1 Fisher
exact testi yapilarak dogru sonuglara ulasilmaya ¢aligilmigtir (Tablo 5.11).

Tablo 5.10. Hijyen egitimi ve Ogrenim Durumu Capraz Tablo (n=89)

Hijyen egitimi Total
Evet Hayir
Ug 28 15 43
Snif Dért 40 6 46
Total 68 21 89

Hijyen egitimi degiskenine gore Ogrencilerin sinif dagilimi Tablo 5.5'de
verilmektedir. Son sinif &grencilerinin altistnin, Ucgiincii sinifa kadar toplam 15

kisinin hijyen egitimi almadig: tespit edilmistir. Hiicrelere diisen gozlem sayilari
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incelendiginde Ogrencilerin mezun olmadan 6nce biiyiik oranda hijyen egitimlerini

tamamladiklar1 goriilmektedir.

Tablo 5.11. Hijyen Egitimi ve Smif arasinda yapilan Khi-Kare Testi
Sonuglar1 (n=89)

Deger Sig. p
Pearson Chi-Square 5,880° ,015 p<0,05
Likeli hood Ratio 6,012 ,014 p<0,05
Fisher's Exact Test ,024 p<0,05

Iki kategorik degisken arasinda iliski olup olmadigini test eden Pearson Chi-
Square (Islamoglu ve Almacik, 2014: 495) ve temelde Pearson Chi-Square ile ayni
sekilde yorumlanan kiigiik 6rneklem gruplarinda kullanilmasi daha uygun bulunan
Likeli Hood Ratio degerlerine bakildiginda; Bu arastirmanin analizi i¢in hijyen
egitimi ile simif degiskenleri arasinda bir baglantinin oldugu goriilmektedir (p<0,05).
Dolayisiyla her iki degisken arasinda bir baglantinin oldugu ifade edilmektedir
(Tablo 5.11).

5.2. Hijyen Beklentileri

“Hijyen Beklentileri” anketi ti¢lincii ve dordiincii sinif toplam 45 6grenciye

uygulanmis olup 6grencilerin %53,3"i kadin (n=24) ve %46,7 (n=21)'si erkektir.

Bagimsiz gruplar arasinda t-testinin parametrik olmayan alternatifi “Mann-
Whitney U" testi kullanilmaktadir. Siniflara ait iki grubun hijyen beklentilerinin
karsilagtirilmast yapilirken t-testinde oldugu gibi iki grubun ortalamasi degil ortanca
degerleri karsilastirilmaktadir. Arastirmaya katilan iiclincli ve dordiincii siiflarin
hijyen beklentilerinin farklilik gosterip gostermedigini test etmek ic¢in Orneklem
sayist 50’nin altinda oldugundan bagimsiz t-testi yerine parametrik olmayan Mann-
Whitney U testi kullanilmistir (Durmus ve digerleri, 2013: 184).

Tablo 5.12. Hijyen Beklentileri ve Siniflarin Karsilastirilmas: Testi

Mann-Whitney U Z istatistigi Sig. p
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137,000 -2,158 <0,05

,031

Uygulanan bu teste gore smiflarin hijyen beklenti degerlerinin ortancalarinin

esit olmadigi sonucuna varilmaktadir (Tablo 5.12).

Tablo 5.13. Hijyen Beklenti Degerleri (n=45)

Simf n Ortalama Derece toplami
Beklenti .
Ug 31 20,42 633,00
Dort 14 28,71 402,00
Toplam 45

Tablo 5.13’de hijyen beklenti degerlerinin siralandiktan sonraki tanimlayici
istatistikleri verilmektedir. Ortalama degerleri nedeniyle dordiincii siniflarin hijyen
beklenti seviyelerinin igiincii smiflarin hijyen beklenti seviyelerinden daha fazla

oldugu sonucuna ulagilmaktadir.

Arastirmaya katilan normal &gretim ve ikinci Ogretimde egitim goren
katilimcilarin, hijyen beklentilerinin farklilik gosterip gostermedigini test etmek i¢in
ise parametrik olmayan Mann-Whitney U testi kullanilmigtir. Test istatistigine gore
hijyen beklenti degerlerinin ortancalarinin esit oldugu sonucuna varilmaktadir
(p>4,37). Demografik degiskenlerle (cinsiyet, hijyen egitimi alan ve almayan, isbasi
egitimi alan ve almayan, mutfak uygulamasi alan ve almayan vb.) hijyen beklentisi
farkinin karsilastirildigi analiz sonuglarinda da ortancalarin esit oldugu sonucuna
ulasilmistir (p>0,05). Bu sonuglardan yola ¢ikarak gruplar arasinda anlamli bir farkin

olmadig tespit edilmistir.
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5.3. Hijyen Beklentilerinin Karsilanmasi

“Hijyen Beklentilerinin Karsilanmasi1” anketi hijyen egitimi alan toplam 41
kisiden olusan dérdiincii simif &grencilerine uygulanmistir. Bu 6grenciler Is basi
egitimi alan ve mutfak uygulamalarina katilan 40 6grenci ve mutfak uygulamalarina

katilmayan 1 kisiden olusmaktadir.

Tablo 5.14. Hijyen Beklentilerinin Karsilanmasi ve Cinsiyet Faktorii (n=41)

Mann-Whitney U Z istatistigi Sig. p

90,000 -3,087 <0,05

,002

Tablo 5.14 incelendiginde kadin ve erkeklerin hijyen beklentilerinin
kargilanma degerlerinin ortancalarinin esit olmadigr sonucuna varilmaktadir
(p<0,05). Tablo 5.15'de ise hijyen beklentilerinin karsilanmasi degerleri siralandiktan
sonraki tanimlayici istatistikleri verilmektedir. Ortalamalara bakildiginda erkeklerin
hijyen beklentilerinin karsilanma seviyelerinin kadinlarin hijyen beklentilerinin

karsilanmalarindan daha fazla oldugu sonucuna ulasilmaktadir (Tablo 5.15).

Tablo 5.15. Cinsiyete Gore Beklentilerin Kargilanmasinda Tanimlayici
Istatistikler (n=41)

Cinsiyet n Ortalama Derece toplanm
Beklentileri
kargilama Kadin 18 14,50 261,00
Erkek 23 26,09 600,00
Toplam 41

Hijyen egitimi alan ve almayanlarin hijyen beklentilerinin karsilanma
degerlerinin ortancalarinin esit olmadigi sonucuna varilmaktadir (Tablo 5.16;

p<0,05).
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Tablo 5.16. Hijyen Beklentilerinin Kargilanmas1 ve Hijyen Egitim Faktorii (n=41)

Mann-Whitney U Z istatistigi Sig. p

24,500 -2,185 <0,05

,029

Tablo 5.17°de ise hijyen beklentilerinin karsilanmasi1 degerleri siralandiktan
sonraki tanimlayici istatistikler goriilmektedir. Bu tablodaki ortalamalara gore hijyen
egitimi alanlarin hijyen beklentilerinin karsilanma seviyelerinin, almayanlara oranla

daha fazla oldugu sonucuna ulasilmaktadir.

Tablo 5.17. Hijyen Egitimi Alma Durumuna Gore Beklentilerin
Karsilanmasinda Tanimlayici Istatistikler (n=41)

Egitim durumu n Ortalama Derece toplami
Beklentileri
karsilama Evet 37 22,34 826,50
Hayir 4 8,63 34,50
Toplam 41

Diger demografik degiskenlerle (6grenim durumu, isbasi egitimi alan ve
almayan, mutfak uygulamasi alan ve almayan vb.) hijyen beklentilerinin
karsilanmasi ile ilgili farklarin karsilastirildigi analiz sonuglarinda da ortancalarin
esit oldugu sonucuna ulasilmistir (p>0,05). Bundan dolay1r bu gruplar arasinda

anlamli bir farkin olmadig tespit edilmistir.

Ayrica ¢alismamizda tespit edilen en 6nemli sonug: “Hijyen Bilgi ” degiskeni
ile “Hijyen Beklenti” degiskeni arasinda pozitif (0,482; p<0,01) bir iliski oldugudur.
Dolayisiyla Pearson Korelasyon Analizi sonucuna gore katilimcilarin hijyen bilgileri

arttikca, hijyen beklentilerinin de artti§1 sonucuna ulagilmistir.
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6. TARTISMA

Yerli ve yabanci biiyiik bir turist potansiyeline sahip olan Tiirkiye’de,
konaklama ve yiyecek-icecek isletmelerine daha donanimli mutfak personellerinin
yetistirilmesi i¢in hem turizm sektoriine hem de egitim kurumlarina énemli gorevler
diismektedir. Donanimli eleman/personel; kendine giiven duyarak is basarisini
arttiracagl gibi isletmenin etkinligini de yiikselterek hizmet Kkalitesi ve miisteri
memnuniyetini en tist diizeye ¢ikarilmasinda etkin rol oynamaktadir. Turizm sektorti,
personel bazinda siirekli kendini yenileyen ve uzun siireli is olanaklar1 olmayan
(mevsimlik/turizm ¢esidine gore donemlik ya da siireli) bir sektordiir. Personelin
uzun soluklu calismasi durumunda ise bilgilerinin yenilenmedigi ve zamanla
unutuldugu goriilmektedir. Bu nedenle yiyecek-igecek hizmeti veren isletmeler
istihdam ettigi tiim personeline belirli donemlerde hizmet i¢i egitimler uygulayarak

bireyin 6grenme siirecini planlamaktadir (Cekal, 2007: 73).

Turizmde konaklama isletmelerinin kalitesi i¢in egitimli ¢alisanlarin
gerekliligi bir¢ok arastirmada deginilmekte; is giiclinlin yogun oldugu bu sektorde
isletmeler miisterilerin beklentilerine gore personele siirekli egitim vermesi (Oztiirk
ve Seyhan, 2005: 125) egitimin gerekliligini ve agirligin1 gostermektedir. Miisteri
(misafir) ve gida ile bire bir temas etmesinden dolay: turizm sektoriinde calisanlar
icin hijyen ve sanitasyon biiylik dnem tasimaktadir. Kalite standartlarinin basinda
yiyecek-igecek isletmelerinin hijyen ve sanitasyonu gelmektedir (Aran ve Karakus,
1996; Dag ve Merdol, 1996). Servis personeli, mutfak ¢alisanlar1 ve isletmede gida
ile temas edecek tiim personelin hijyen ve sanitasyonun insan sagligi lizerindeki
etkisini anlamasi igin bu konuya daha ¢ok 6nem vermesi, hijyen ve sanitasyonla ilgili
egitim ve seminerlerin diizenli olarak yenilenmesi gerekmektedir. Bu egitimlere tiim
personelin katilimi saglanarak, gerekirse bunun i¢in 6énemli yaptirimlar konulmasi
gerekmektedir. Sektorel olarak sadece besinlerin gorsel olarak temiz tutulmasi
yetersiz olup gorlintiisi, kokusu, tadinda bozukluk olmayan Yyiyeceklerin de
zehirlenmeye yol agabilme ihtimalinin oldugu ve misterinin zehirlenmesi, sadece
isletmenin itibarin1 zedelemekle kalmayip kanuni yollarla cesitli cezalandirict
neticeler olusturabilecegi unutulmamalidir (Cémert ve Ozel, 2015: 320; Orer, 1995;
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Beyhan, 1999). Bunun i¢in tiim personelin bilingli ve egitim almis olmasi
gerekmektedir. Genellikle toplu beslenme hizmeti veren kurumlarda ve turizm
sektoriinde personel hijyeni ve egitim uygulamalar ile ilgili yapilan ¢alismalara gore
(Tarhan, 1999; Sahin, 2002; Ercisli, 2005; Babiir, 2007; Ural, 2007; Demirel, 2009;
Turan, 2009; Comert, 2011; Kayali, 2013; Yildirim, 2014; Uziicii, 2015) mutfak
personelinin hijyen bilgileri ve uygulamalar1 arasinda farkliliklar goriildiigii ifade

edilmektedir.

Saglikli ve besin degeri yliksek bir yemegin hazirlanabilmesi bu arada lezzetli
de olmasi i¢in ii¢ temel bilesene ihtiya¢ duyulmaktadir. Bunlardan ilki tecriibeli ve
mesleki bilgi-beceriye sahip mutfak ¢alisani, ikincisi yeterli ve kaliteli malzeme, ve
tigtinciisit donanimli bir mutfaktir. Bu unsurlarin her biri tigayakli masa gibi diger
unsurlar1 tamamlayici 6zellige sahip olmasina ragmen, tecriibeli ¢alisan olmadan en
iyi malzemeler en iyi mutfakta heba edilebilmektedir. Genel olarak bir unsurun
olmayis1 ya da yetersizligi digerlerinin verimliligini azaltmakta yani olumsuz yonde
etkilemektedir. Bunun i¢in sektérde yeterli bilgi birikimine sahip personel ihtiyaci
giin gegtikge artmaktadir. Personel ve hijyenindeki Kalite, yeterli egitimle
saglanabilmekte; bunun icinde cesitli kurumlara ihtiya¢ duyulmaktadir (Orer, 1995;
Sanlier ve Kiigiikkomiirler, 2001). Gegmis donemlerde o6zellikle evler haricinde
yiyecek-igecek igletmelerinde misafirlerin konaklamasi/agirlanmasinin ayip oldugu,
yaygin olmayan turizm kiiltiirii giderek degismis, gliniimiizde yerli ve yabanci turist
potansiyeline cevap verecek yildizli ya da yildizsiz isletmeler kurulmustur.
Gastronomi ve asgilik egitimi veren kurumlarin alanda eksiklikleri bilmesi ve
nitelikli personel yetistirilmesi gerekmektedir (Kurnaz ve digerleri, 2014). Boylece
tiniversitelerde boliimler/programlar agilarak sektoriin ihtiyaglarimi karsilayabilecek
personel yetistirilmesi geregi olusmustur. Bu agidan, GMS gibi mutfakta birebir
calisacak, 6grencinin teorik bilgiyi pratige, pratigi ile uygulamaya dokmesi egitim-
ogretim ve sektorel birliktelikle miimkiin olmaktadir (Sormaz ve digerleri, 2015:
135). Bunun i¢in de uygulama sahasna bagli kontenjanlarin iyi belirlenmesi
gerekmektedir.  Personellerin gerekli nitelikleri kazanmasi igin Ascilik ve
Gastronomi programlarinin kontenjanlar1 sadece 0grenci bazinda belirlenmemeli;

Ogretim elemani, mutfak atélye ve donanimdan uygulama malzemesine kadar
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yeterlilikler dikkate alinarak planlama yapilmasi gerekmektedir (Gérkem ve Sevim,
2016: 987). Genellikle uygulama atdlyeleri boliimiin ihtiyacimi karsilayamayacak
kadar kiiciik tutulmakta bu da uygulama derslerinin yeterince yapilamamasina sebep
olmaktadir. Ayrica Yiiksek Ogretim Kurulu'nun (YOK) her yil kontenjanda
uyguladigi artis uygulamalarda etkin ve giivenli egitim ortamini azaltmakta, bunun
igin Ogrenci sayisinin 20’yi gegmemesi gerekmektedir (Gorkem ve Sevim, 2016:
987). Ozel ve vakif iiniversitelerinde uygulama malzemelerini saglama y&niinde gok
sikintt ¢ekilmezken, devlet {lniversitelerinin donemlik/yillik malzeme tutarim

belirleyememesi egitim takvimini etkilemektedir.

Sevim ve Gorkem (2015) calismasina gore devlet-vakif {iniversiteleri,
Ogretim elemanlar1 ve Ogrencileri arasinda hijyen yeterlilikleri agisindan farklilik
goriilmektedir. Turizm sektoriinde onemli yere sahip olan hizmet i¢i egitimler ve
uygulamalar (isbast/ ig dis1) uygun egitimin planlamasiyla miimkiindiir ve isletmeyi
hedefine ulastirmaktadir. Kapadokya’da yapilan bir arastirmada turizm
isletmelerinde hizmet ici egitim ve oryantasyonlara yildiz sayis1 fazla olanlarin (3, 4
ve 5) daha 6nem verdikleri gériilmektedir (Sahin, 2002). Egitim programi ya da ders
akis plani olarak bilinen miifredatlarin 6gretim elemanlarina goére hazirlanmasi da
boliimde uygulanan egitim agisindan 6nemlidir. Teorik egitimler kendi basina yeterli
olmayip ozellikle misafirlerle birebir etkilesime sahip olan bu bdliimlerde pratik
egitimler, igbasi uygulamalar1 ve stajlar 6grencinin ise yatkinligini-adaptasyonunu
arttirmaktadir. Aksi bir goriis ile Simsek (2014), staj ve uygulamalarin hijyen
acisindan ogrencilerde fark olusturmadigi ifade etmektedir. Yaparak ve yasayarak
ogrenme de denilen ve aktif 6grenme metodu olan isbasi egitimler, tecriibe
eksikliklerini ortadan kaldirmaya ¢alisan (Yildiz, 2016: 258) tecriibe is deneyimidir.
Ozellikle GMS gibi 6n plana ¢ikan mesleklerde isbasi uygulamalari egitimin
tamamlayicisidir (Sormaz ve digerleri, 2015). Iyi tasarlanamamis bir egitim programi
ile yetersiz uygulama alan 6grenciler sektorde kendilerine giivenememekte, ige aitlik
duygusu yeterince olusamadigindan ekip olusturma, {iriin gelistirme, yeniliklere agik
olarak uygulama ve girisimcilik ruhu sekteye ugramaktadir. Diger caligmalarda
oldugu gibi egitim, kisisel kapasiteden yaralanma ve kapasitenin yiikseltilmesi

olmamakla birlikte; isletme icin kalitenin arttirllmasi ve miisteri memnuniyeti
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anlamina da gelmektedir (Palmer ve Winters, 1993: 127; Taskin, 2000: 210; Oztiirk
ve Seyhan, 2005: 124; Sormaz ve digerleri, 2015: 641). Mesleki egitimler ile nitelikli
personel yetismesi saglanirken okuldan ise gecisler de kolaylastirilmakta, uygulamali
egitimler kilit 6zellik gostermektedir (Yildiz, 2016: 252). Universiteler Bologna
stireci ile ders miifredatlarin1 boliime yonelik planlarken teorik egitimlerin pratige
dontisiinii  incelemeli ve eksikliklerin giderilmesi i¢in gereken degisikliklerin
belirlenerek ¢alisilmasi gerekmektedir. Ciinkii sektorde miisteriler ve siirekli degisen
teknolojiye olan uyum degiskenlere bagli olarak gelisen egitim ihtiyacinmi agiga
cikmaktadir (Oztiirk ve Seyhan, 2005: 127). Ornegin uygulama alanlarinda, sadece
ekonomik bir varlik olmayip, farkli beklentilere ve ihtiyaglara sahip olan stajerler
kendisini gelistirirken isletmenin ihtiyaglarim1 karsilamasi gerektigi goz oOniinde

bulundurulmalidir (Akinci, 2002: 2).

Temel amaci Uygulamalar, igbasi egitimler ve stajlar esnasinda karsilasilan
Hijyen dersi egitiminin eksiklikleri olan ¢aligmamizda yaklasik 36 Universitenin ders
miifredatlarina bakilmis; zaten yiirlirliikte olan yonetmeligin gerekliligi olarak,
Hijyene dair derslerin (Hijyen ve Sanitasyon, Gida Hijyeni ve Gilivenligi, Gida
Giivenligi ve Hijyen) miifredatlar da yer aldig1 goriilmektedir. Ankara’da yapilan bir
arastirmaya gore gidalarla c¢alisan mutfak personelinin hijyen egitimlerinin
tamamlandig1, egitim durumu ve bilgi diizeyleri arasinda 6nemli farklilik oldugu
tespit edilmistir (Turan, 2009). Ek olarak kurum mutfaklar1 i¢in gelistirilen hijyen
egitimlerinde, egitim Oncesi ve sonrasindaki bilgi diizeyleri arasinda farklilik
olusabileceg8i cesitli calismalarda bahsedilmektedir (Merdal ve digerleri, 2000).
Calismamizda da 6grencilerin mezuniyet dncesinde hijyen egitimlerini biiyiik oranda
tamamladiklar1 belirlenmistir. Bu ders 6grencilere sagladigi yeni kazanimlar ile
uygulamada sagladigi basari, bireysel sagligin korunmasinin yaninda galistiklar

isletmeye ve ¢evreye de katki sagladiklar1 goriilmektedir.

Turizm sektoriinde hizmet veren Yyiyecek-igecek isletmelerinde gida
giivenliginin etkinligi; ¢alisma ortami ve personel hijyenine dair risklerin, ¢ig ve
pismis yiyeceklerin ¢apraz bulasmasi ile olusan, yiyeceklerin yetersiz pisirilmesi ve

tehlikeli 1s1 araliginda bekletilmesi gibi risklerin kontrol altinda tutulabilmesiyle
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gerceklesmektedir (Sevim, 2015: 60). Bir¢ok ¢alismada besin sicakligi, depolamasi,
capraz bulagsma, ortam ve personel hijyeni gibi konular isletme ve personel igin
gerekli oldugu gibi hastaliklarin  6nlenmesi icin de Onemli oldugundan
bahsedilmektedir (Angelillo, 2000; Osaili ve digerleri, 2011; Jeinie ve digerleri,
2016). Insan hatalarinin 6nlenebilmesi igin gida egitiminde seviyenin ve bilgi
diizeyinin artmasi beklenmektedir (Jianu ve Chis, 2012; Jeinie ve digerleri, 2016).
Ozellikle mutfak personelinin bilgisi ve aliskanliklarinin disinda hijyen ve depolama
konularinda yeterli olmasi1 gerekmektedir (Giilegiil ve digerleri, 2003). Calismamizda
uygulanan anketlere gore d6grencilerin hijyen bilgileri yeterli olmasina ragmen (n:81),
gida hijyen bilgilerinin, c¢apraz bulagsma ile ilgili bilgileri yetersiz oldugu
goriilmektedir. Besinler i¢in ayr1 ayri cinsine gore renklerle tanimlanmis bigak ve
dograma tahtalarinin hangi alanda kullanilmasini bilmedikleri ve besin hazirlanirken
kullanilan makinelerin her dort saatte bir temizlenmesine gerek olmadigini
belirtmiglerdir. Konya’da yiyecek-icecek iiretimi yapan isletmelerin ¢alisanlariyla
yapilan benzer bir arastirmada; bone giyme, capraz bulasimi, kisisel hijyen gibi
konularda personelin yetersiz bilgiye sahip oldugu, egitimler ile daha 1iyiye
doniistiiriilebilmesinin muhtemel oldugu sonucuna varilmistir (Ercigli, 2005). Bizim
calismamizda da verilen egitimlerde bu hususlarin tanimi yapilmasina ragmen
Ogrencilerin zaman kayb1 saglayan wugrastirict islerle ilgilenmedikleri ve
uygulamadiklar gozlemlenmistir. Bu dogrultuda ne kadar egitimli olurlarsa olsunlar
besin hijyeninin olumsuz etkilenecegi diger calismalarda da belirtilmektedir (Bulduk,
2007: 51). Beslenme 6gretmenlerinde yapilan hijyen egitiminin bilgi artisina sebep
olmasimin yaninda davranisa yansimadigi ¢alisma, bu konuya 6rnek olarak verilebilir
(Nakilcioglu, 2004). Ayrica bazi mutfak ve yemekhane calisanlarinda da hijyen
uygulamalarinda sorun goriilmektedir (Cikmaz, 1997; Clayton, 2002).

Gida giivenligi ve hijyene dikkat edilmemesi, yetersiz hijyen bilgisi, mutfakta
kullanilan yiyeceklerin depolama kosullarina dikkat edilmemesi besin zehirlenmesi
basta olmak iizere kanser gibi cesitli hastaliklara zemin hazirlanmasi; isletme
kalitesini diislirerek {ilke ekonomisinde de zarara yol a¢gmaktadir. Bilgi eksikligi
giderilerek besin hijyenine uyulmasi (kritik pisirme oranlari, riskli yiyecekleri

depolama kosullari, personel hijyenine dikkat) giivenligin 6n kosuludur (Jeinie ve
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digerleri 2016: 300). Arastirmamizda oOgrencilerin ¢ogunlugu donmus besinlerin
hangi derecede nerede ¢ozdiirme yapacaklarini, sicak servis edilecek besin
derecelerinin kag derece oldugu, hijyen egitimi degerlendirme anketinde satin alma
kategorisinde et, balik gibi iriinleri satin alirken ¢esitli 6zelliklerine (renk, koku,
doku, damga ozellikleri ve helal iiriin olup olmadigi) bakarak etkin etiket okuma
yaparak iriin 6zelliklerine énem gosterdikleri goriilmektedir. Oteller mutfaklarinda
calisanlarla yapilan caligmalarda benzer sonuclara ulasilmistir (Sanlier ve Tung,
Hussein, 2008: 464). Bu konuyla ilgili bir¢ok ¢alisma bulunmaktadir (Stuart, 2003;
Lunch, 2003; Sanlier ve Demirel, 2004; Gomes-Neves ve digerleri, 2007).

Bilim ve teknolojide gelismeler egitim sistemine de yansimis, o6zellikle
mesleki egitim alanm etkileyerek teorigin pratige déniisiinii etkilemistir. Ozellikle
Ogrenim siirecinin siirekli devam ettigi gelismis toplumlarda sadece egitim kurumlari
degil isletmelerin de verdikleri hizmet i¢i egitimlerin gerekliligi goriilmektedir.
Calisanlarin hijyen egitimleri ile ilgili yapilan aragtirmalarda isletmelerin %86
oraninda personele egitim verdigi, %46 oraninda ise kendilerinin aldig1 tespit
edilmistir (Tirksoy ve Altinigne, 2008). Boylece "yasam boyu istihdam™ kavrami
yerini "yasam boyu egitim" ve "istihdam edilebilirlik" kavramlarina birakmaktadir
(Tas, 2011: 155). Liselerde okuyan gengler iizerinde yapilan arastirmada hijyen
egitiminin miifredata eklenmesiyle genglerde anlamli ve olumlu degisimlerin oldugu
tespit edilmistir (Koroglu, 2005). Arastirmamizda ise Milli Egitim Bakanlig
programlar1 disinda mesleki egitim verem kurumlarin “is giicii yetistirme ve hizmete
uyum” kapsaminda piyasada bazi mesleklere yonelik kurs verildigi bilinmektedir
(Yazici, 2013: 5). Mutfak ¢alisanlarinin biiyiik ¢ogunlugunun hijyen egitimi aldigi,
Almanya’da ise hijyen egitiminde daha hassas oldugu rapor edilmistir (Bayram,
2011: 93). Universitede alinan egitim ile birlikte gesitli kurumlarin (Kiiltiir ve
Turizm Bakanhiginin veya Milli Egitim Bakanligi) verdigi kurs/semineri alan
Ogrencilerin hijyen bilgilerinin oldukca gelistigi (%91) belirlenmistir. Calismamizla
paralel olarak kurum mutfaklarinda ise girislerde ve daha oOnce c¢alistiklari
kurumlarda personelin hijyen egitimi aldig1 goriilmektedir (Uziicii, 2016). Ayrica

Mugla’da 18 adet birinci sinif tatil kdyiinde yapilan bir arastirma da ise mutfak
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personelinin %89’unun islemelerde egitim aldiklari, egitim sikliginin (%46) yeterli

oldugu ifade edilmektedir (Babiir, 2007).

Calismamizda normal 6grenim goren oOgrencilerin ikinci O6grenim goren
ogrencilere gore egitimlere katilim oraninin daha fazla oldugu bulunmus, bu sonug
ikinci Ogrenim Ogrencilerinin {iniversite tercihlerinde herhangi bir alanda
caligmalarinin  etkili oldugundan kaynaklandig1 distliniilmektedir. Ascilik ve
gastronomi programlarinda gece-giindiiz 6gretimler, devlet-vakif tiniversitesi olmasi
gibi faktorler hijyen diizeyini degistirebilmektedir (Sevim ve Gorkem, 2015: 63) Son
simif ogrencilerinin hijyen egitimi eksikliklerini gidererek alandan beklentilerinin
yiiksek oldugu tespit edilmistir. Simsek (2014)’lin ¢aligmasinda da hijyen ag¢isindan
benzer sonuglara ulasilmistir. Yine son smif Ogrencileri isbasi/staj yapilan
isletmelerden ve yoneticilerinden beklentileri; egitimi almayan Ogrencilere gore
0zlik ve sosyal haklarinin farkinda olduklari anlagilmigtir. Ciinkii isbasi egitimler
genclerin ise hazirlanmasindaki temel ara¢ olmakla birlikte kisilerin kendilerini
gerceklestirmeleri olarak sektore yansimaktadir (European Commission 2011: 4;
Toprak ve Erdogan, 2012: 87). Bu sonug¢ son sinif 6grencilerinin is giivenligi dersi
almasindan kaynaklandig1 ayrica YOK'iin karariyla Universitelerin yeni uygulamaya
basladig1 {iniversite hayatina giris dersi kapsaminda sosyal haklarim

ogrenmelerinden de olabilecegi diisiiniilmektedir.

Ogrencilerin yaklagik dortte {icli staj/isbas1 egitim aldig1 otellerde dzellikle
mutfak yoneticileri tarafindan 6grenci/stajyer olarak degil, kalifiye eleman olarak
gortldiiklerini ifade etmislerdir. Bunun nedeni ise isbasi egitimlerin dort ve bes
yildizli otellerde 6gretim elemanlar1 gézetiminde yapilmasi, ayrica staj yerlerinin de
Necmettin Erbakan Universitesi Turizm fakiiltesi staj yonetmeligine uygun kaliteli
yerler olmasindan kaynaklandigi sanilmaktadir. Babiir (2007)’nin calismasina gore
ise mutfak personelinin hijyen bilgi diizeyi ve mutfak sanitasyon diizeni arasinda
paralellik bulundugu, egitimlerin siirekliligiyle eksikliklerin giderilmesi elemanlarin
kaliciligini ve is tatmininin arttirdigi goriilmektedir. Ayrica kalifiye eleman sayisinin
arttirilmasi egitimle giderildigi rapor edilmistir (D6lekoglu, 2003; Halkman, 2004).

Calismamizda 6grenciler ile diger personel arasinda ayrimcilik yapilmadig: gibi agir
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islerde calistirllmadiklar1 da belirlenmistir. Isbasi egitimi alan 38 oOgrenci ise
isletmenin Ogrencileri ucuz isgiicii olarak gordiigini ifade etmislerdir. Turizm
isletmelerinde ucuz is giicii olarak goriilen 6grencilerin, staj donemlerinde c¢alistiklari
kurumdan memnuniyetsiz bir sekilde ayrilmalari, bu ogrencilerin alt siniftaki
ogrencilere aktardiklar1 geri bildirimleri olumsuz yonde etkilemektedir (Kozak ve
Acikdz, 2015: 16). Ornegin turizm sektdriinde isbasi egitim almis kisiler sektorde
yasadig1 zor ve olumsuz c¢alisma sartlarindan dolay1r ¢alismayi diisiinmediklerini
ifade etmislerdir (Eker, 2015). Ogrencilerin ilk sektdrle tanistiklar1 yer staj ya da
isbas1 egitimler oldugu disiiniilirse meslege karsi olusan disiincelerin temeli
anlasilmis olur (Pelit ve Giiger, 2006). Baska bir ¢alismada isbasi egitim dersinin
meslegi se¢mede olumlu etki gosterdigi ve beklentilerini karsiladigi ifade

edilmektedir (Sormaz ve digerleri, 2015).

Sektordeki alayli asgilarin, GMS ile asgilik bolimii mezunlarini yetersiz
olarak nitelendirmesine yonelik algilart hem &grencilerin meslege tutunmalarini
zorlagtirmakta hem de egitimin kalitesini etkilemektedir. Bunun ig¢in sektor
paydaslar ile isbirligi saglanarak ¢ekirdekten yetisen as¢ilarin, sektor temsilcilerinin
ve derneklerin tniversitelere davet edilerek kariyer giinleri diizenlemesi, derslere
konuk egitimci olarak getirilmesi ile egitimli 6grencilerle entegrasyonunun
saglanmasi gerekmektedir (Kozak ve Agikgoz, 2015: 17; Ciftei, 2014: 18). Turizm
isletmelerinde normal statiideki is gorenlerle ayni isi yapan, buna karsilik ¢esitli hak
ve olanaklardan yararlanamayan stajyerlerin turizm sektériinde kalma ya da bagka is
koluna ge¢me kararinda mevcut staj uygulama politikalar1 6nemli bir etken olarak
goriilmektedir. Sonug itibariyle stajyerler tam olarak mesleki bilgi ve becerilerle
donanmus is gorenler degildir, ancak giiniimiizde turizm isletmelerinin istthdam etmis
oldugu normal statiideki kadrolu ve sezonluk is gorenlerin pek ¢ogundan daha
nitelikli ve gelisime acik oldugu séylenmektedir (Demir ve Demir, 2014: 32). Ural
(2007)’nin caligmasina gore hijyenle ilgili dogru bilgiye sahip olan bireylerin dogru
uygulama yaptig; kisisel hijyen aligkanliginin egitim yaninda tesadiifi aligkanliklar
ve kiiltiirel 6zelliklerden de dolay1 sekillenecek uygulama da farkliliklar/eksiklikler
olusturdugu ifade edilmektedir. Iskogya’da yapilan benzer bir calismada egitim

Oncesine kiyasla egitim sonrasinda besin hijyeni acisindan kurs katilimi olanlarin
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bilgi diizeylerinin 6nemli derecede arttig1 goriilmektedir (Ehiri ve digerleri, 1997).
Calismamizda ise hijyen egitimi alan Ogrenciler hijyen beklentilerinin isbasi
egitimlerde karsilanma seviyelerinin, almayanlara oranla daha fazla oldugu
belirlenmistir. Calismamizla benzer yapilan bir ¢alismada, toplu beslenme hizmeti
veren kurumlarin mutfak calisanlarinda hijyen egitimi (6ncesi/sonrasi) ile personel
bilincinin ifade edilmektedir (Kayali, 2013). Ayrica hijyen egitimi alan personelin
almayanlara kiyasla daha bilgili olup, hizmet i¢i egitimle eksikliklerin
giderilebilecegi vurgulanmaktadir (Demirel, 2009). Sektérde galisma ve is deneyimi,
hijyen egitimi alan personelin is tatminin ve beklenisini arttirdig1, aksine bilgi diizeyi
ve uygulama arasinda ise farklilik olugturmadigi bazi ¢aligmalarda ifade edilmektedir
(Yildirim, 2014). Hijyen egitimi gibi bir¢cok egitim sektdrde bir sefer alinirken
uygulamada olusabilecek eksikliklerin giderilmesi i¢in egitimin siirekliligi 6nem arz

etmektedir.

Lombar ve digerleri (2016)' nin belirttigi gibi, dogru hijyen uygulamalari igin
mutfakta calisan seflerin, ascilarin simgeleri olan is kiyafeti, kep yaninda
kullandiklar1 aksesuarlar kontaminasyon kaynagi olarak gosterilmektedir. Ayrica
yapilan analiz sonucunda isbasi uygulamalarina katilan 6grencilerden %70,3’1
calisirken aksesuarlarin (taki, kolye, kiipe, saat vb) kullaniminin dogru olmadigini;
%?24,3’tinlin ise bu tlir aksesuarlarin kullanilabilecegini diislindiikleri tespit
edilmistir. Ankara’da yapilan bir aragtirmaya gore 4 ve 5 yildizli otel mutfak
calisanlarinda; yas, cinsiyet, egitim, hijyen algisina etkisi saptanamamisken; ¢alisma
stireleri ve egitim aldiklar1 kuruma gore etkisinin oldugu ifade edilmektedir (Comert,
2011). Farkl1 olarak cinsiyet, yas, egitim, gorev ve isini sevme gibi faktorlerin hijyen
egitimi ve uygulama da etkisi oldugu da bilinmektedir (Purutguoglu, 2003; Cetiner,
2010; Bayram, 2011; Erdem, 2014, Yildirim, 2014). Egitim ve bakis acilari
cinsiyete gore degisebilirken bireyler arasinda bile farklilik gosterebilmektedir.
Calisgmamizda erkek ogrencilerin hijyen beklentilerinin karsilanma seviyelerinin
daha fazla oldugu goriilmektedir. Yapilan arastirmalara gore yiyecek-icecek iiretimi
yapan isletme calisanlarinin cogunlugunun erkek (%69,02) ve hijyen egitimi aldig
bilinmektedir (Tarhan, 19999; Demirel, 2009). Fakat baz1 ¢alismalarda erkekler ve

bayanlar arasinda fark bulunmazken, erkeklerin el yikama uygulamasinda daha
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duyarsiz olduklar1 belirlenmistir (Kinact ve Cetiner, 2013: 21). Ayrica bayanlarin
gida hijyeni konusunda daha hassas davrandigi da c¢alismalarda kanitlanmistir

(Alpuguz, 2007; Kocaman, 2015: 269; Simsek 2014: 82).

Biitiin sektorlerde oldugu gibi turizm sektoriiniin gelisim saglayabilmesi i¢in
iyi egitim almis deneyimli ¢aliganlarin bulunmasi gerekmektedir. Teorik ve pratik
egitimlerle pekistirilen, sektorii tanimasi saglanan bireyler; calisma hayatlar
sirasinda  olusabilecek giicliiklere aninda miidahale edecek hale gelmeleri
saglanmaktadir (Emir ve digerleri 2008: 288). Is kazalarmin ve meslek
hastaliklarinin arttig1, teknolojik gelisimlerle hayati kolaylastiracak yeni iiretim
olanaklarinin ¢esitlendigi giintimiizde; tehlikeli ve ¢ok tehlikeli islere uyumu
saglayacak calisanlarin mesleki egitimlerine neden Onem verilmesi gerektigini
gostermektedir (Yildiz, 2016: 263). Bunun igin ¢alisgan memnuniyeti ve ihtiyacinin
da planlanmasit 6nemlidir. Ozellikle personelin rol gerekleri disinda katkilarda
bulunabilmeleri i¢in is tatminlerini ve motivasyonlarin1 ¢ogaltacak diizenlemeler

yapilmasi1 gerekmektedir (Giiclii Nergiz ve Ayazlar, 2008: 301).

Necmettin Erbakan Universitesi 6grencilerinin turizm isletmelerinde hijyen
ve sanitasyona dair igsbasi egitimin 6nemini 6l¢mek i¢in yapilan bu ¢alismada, hijyen
bilgilerinin yiiksek oldugu, aldiklart egitimin farkinda olup c¢aligmalarda
uyguladiklart goriilmektedir. Bu ¢alisma ile 6grenciler hijyen bilgileri arttik¢a, isbasi
egitimlerde isletmelerden hijyen beklentilerinin de arttigi belirlenmistir. Egitimlerin
uygulama zamanina yakin olmasi bilgilerin ve beklentilerinin artisinda etkili
olabilecegi Uniilénen ve Cémert (2013)’iin ¢alismasma gore etki kaynagi olarak
gosterilmektedir.  Ogrenciler isletmelerin “kendilerine oryantasyon ve rotasyon
saglayabilmeli” sorusuna %93,3 diizeyinde katilirken, hijyen egitimi karsilanmasi
anketlerinde isletmede rotasyon ve oryantasyon siireci yonetilmedigini %60,9 kisi
ifade etmistir. Calismalarda hijyen egitimi alinsa bile davranisa doniismedigi,
otellerin yildiz sayilarinin da etkiledigi ifade edilmektedir (Tarhan, 1999). Isbas
egitimlerin oteller tarafindan mutfak amiri tarafindan vermesi, bilimsel se¢me-
yerlestirme yaparak Ogrencinin  kariyer planmin  ve egitim  ihtiyacim

degerlendirilmesi i¢in gereklidir (Sarialtin ve Erol, 2015: 13). Universite tarafindan
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bir O0gretim elemani denetiminde islenen isbast egitim derslerinde isletmeler,
Ogrencilere not vermedikleri ve kurumlarina iicret 6denmedigi i¢in kendilerini
uygulama ortami olarak gérmekte; boylece rehberlik, iletisim ve ¢alisma kurallarinda

iistlerine diigen gorevi yerine getirmede zorluk cektikleri goriilmektedir.
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7. SONUC
Yaptigimiz bu ¢aligmada kisaca;

e Universite dgrencilerinde hijyen dersi alanlarin bilgilerinin yeterli olmasina
ragmen, hijyen egitimi i¢in dersin donemi olan besinci donemin beklenmeyerek
oncesi derslerde ya da mutfak uygulamalarinda bu bilgiler i¢in zemin
olusturduklari,

e Ogrencilerinin calisma hayatlarindan dolayr gece ogretimini tercih ettikleri,
teorik derslere katilim oraninin gece dgretiminde az oldugu,

e Hijyen egitimlerinin mezuniyete kadar tamamlandigi,

e Is bas1 egitimler ve secmeli derslerle branslasma bulunan béliimiimiiz
ogrencilerinde, donem ve sinif arttik¢a hijyen beklenti seviyelerinin arttig1,

e Erkek 6grencilerin igyeri hijyen beklentilerinin karsilanma seviyelerinin daha
fazla oldugu,

e Hijyen egitimi alan 6grencilerin hijyen beklentilerinin karsilanma seviyelerinin,
almayanlara oranla daha fazla oldugu ve

e Hijyen bilgileri artan Ogrencilerin beklentilerinin de arttigi  sonuglarina

ulagilmistir.

Bu sonuglara gore hijyen egitimde, egitim kurumu kadar isbasi/staj yapilan
isletmelere de 6nemli gorevler diismektedir. Uygulama alanlar1 (otel, restoran vb)
ogrencinin edindigi teorik bilginin alana dogru yansimasini saglamanin yaninda,
kisisel nitelikleri  belirleyerek  sektore kazandirabilecek adimlar atmal
yonlendirmeler yapmalidir. Universiteler ve turizm isletmeleri uygulamalar ile ders
miifredatlarinin  ayn1 yonde olmasini saglayip, Ogrencileri daha verimli hale
getirmeleri i¢in birlikte calismasi gerekmektedir. Bunun icin basta isletmeler
uygulamaya katilan O6grencileri kalifiye eleman olarak kullanmayip, gelecegin
donanimli ve kaliteli personellerini yetistirmek i¢in gereken hassasiyeti gostermesi
gerekmektedir. Calismamizda oldugu gibi sadece iiniversite ve 0grenci agisindan
hijyen egitimin isbasina yansimasina bakilmayip isletmeler acisindan da

degerlendirilmesi gerekmektedir. Ilerleyen zamanlarda is yerlerinin egitim kurumlari
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ve Ogrencilerden beklentileri ve beklentilerinin ne denli karsilandiginin belirlene

bilmesi i¢in ¢alismalar yapilmasi dnerilmektedir.

Necmettin Erbakan Universitesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlari bdliimii
ogrencilerinin isbasi hijyen bilgilerinin iyi seviyede oldugu gozlemlenmistir. Bunun
nedeni miifredat icindeki diger derslerden kaynaklanabilecegi gibi; Ogretim
elemanlarinin  yetkin egitim programlar1 kullanarak, egitimin verilis seklinin

bilgilerin taze kalmasini da etkili olabilecegi diistiniilmektedir.
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TURIZM FAKULTESI GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI OGRENCILERININ HiJYEN

EGITIiMi DEGERLENDIRILMESiI ANKETI

Bu anket; NEU Turizm Fakiiltesi Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Boliimii dgrencilerinin ders miifredatlarinda

aldiklart hijyen ve sanitasyon egitimlerinin oOlgiilerek, isbasi egitimler sirasinda uygulamada yapilanlarin

belirlenmesi amaciyla hazirlanmustir. Elde edilecek veriler dogrultusunda 6grencilerin hijyen ve sanitasyona dair

davraniglar1 belirlenerek bu konudaki becerilerinin arttirilmas: amaglanmaktadir. Liitfen! Tiim sorulari eksiksiz ve

samimiyetle doldurmamzi rica eder, katkilarimz igin tesekkiir ederiz. Tugba KOCYiGIT
Denek No:

DEMOGRAFIK OZELLIKLER

1.Cinsiyetiniz: () Kadmn () Erkek

2.8mifimz: ()1 ()2 ()3 ()4 ()H)N.O. ()1O.

3. Hijyen dersi yada egitimi aldimz mu: ( ) Evet ( ) Hayir

4.isbas: egitim dersi aliyor musunuz/ aldimz mi? : ( ) Evet ( )Hayir

5.isbas1 egitimi hangi is yerinde aldimz? .........................

6.Mutfak uygulamalarina diizenli katiliyor musunuz? ...........c.ccceeueneen
Soru Kati lrlt;lli.sorum Katlln(‘lzlglorum Kariz;;lzlm Katll(l‘)l’;] rum K:im;gi%
1 (5)
7 Calismaya baslamadan 6nce ve sonrasinda dus
alinmali
8 Calismaya baslamadan 6nce temiz ig
kiyafetlerimi giyip, ellerimi yikanmali
9 Disarida giyilen kiyafetlerle isletmede ¢aligmali
10 Is kayafetleri ile disar1 gikmamali
11 Cig besinlere temastan sonra, oksiiriip,
£ hapsirinca, tuvalet ¢ikisinda ve sigara igtikten
= sonra eller yitkanmali
== 12 Tirnak temizligine dikkat edilmeli
E] 13 Sag, sakal vs. besinlere dokiilmesine karsi bone,
E’" maske kullanilmali
14 Ellerde agik yara, yanik, kesik varsa besine temas
etmemesi saglanmali
15 Eller, besinleri hazirlama-pisirme boliimii disinda
bulunan lavaboda yikanmali
16 Mutfakta ¢aligirken taki, kolye, kiipe, saat vb
takilabilir
17 Bulasici rahatsizlik gegiren (ishal, nezle, grip)
kisi istirahate ¢ekilmelidir
18 Ambalajli besin satin alirken neye dikkat edilmeli;
a Uriinlerin son kullanma tarihine
b Uretim tarihine ve iiretim iznine
c Helallige
19 Et, balik gibi iiriinleri satin alirken hangisine bakilmali;
g a Renk
= b Koku
«E c Doku
n d Damga
20 Dondurulmus besin satin alirken -18 °C'de
depolanmis olmasi gerekir
21 Hangisi satin alimip kullanilabilir
a Catlak, kirli yumurtalar1 gibi Giriinler
b Kiiflii, bocek yenikli bakliyatlar
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Ezik, camurlu, kirli ve turfanda olmayan meyve-
sebzeler

Alt-iist kapaklarin sigmis, hasar gormiis
konserveler

Depolama

Besinleri depolarken donmus, kuru, yas,
kimyasal gibi 6zelliklerine bakarak depolanmali

Depolarin hangi kontrollerini yapip kontrol-zaman listeleri olugturulmali?

Zemin

Sicaklik

Nem

Havalandirma

Karanlik

Temizlik

Ham ve pisirilmis gidalari ayn1 depoya
koyulmamali

Ciiriik, bozuk, son kullanma tarihi ge¢mis iirtinler
depodan uzaklagtirilmali

26

Depoda cam olmamasina dikkat edilmeli

Hazirlama ve Pisirme

27

Sebze- meyveleri yikarken dezenfekte tirtin (klor,
sirke, limon vs.) damlatarak bol su ile yikanmali

25

Besinler i¢in ayr1 ayr cinsine gore renklerle
tanimlanmis bigak ve dograma tahtalar
kullanmali (kullaniyorsaniz hangi renk i¢in hangi
iiriin kullanilmal asagidaki tabloyu doldurunuz)

Mavi

Yesil

Kirmizi

Beyaz

Kahverengi

|| Qo] T

Sari

Mutfakta her ayr1 ¢alisma igin tek kullanimlik
(disposable) eldiven kullanilmali

30

Besin hazirlarken kullandigim makineleri, her
dort saatte bir temizlenmeli

31

Donmus besinleri buzdolabinda 5 °C’ yi
gegmeyecek sekilde veya mikrodalga firinda
¢ozdiirmeli

32

Sicak servis edilecek besinlerin 60 °C altina
diismeyecek sekilde agzi1 kapali olarak
bekletilmeli

33

Yemekler pistikten sonra en fazla 2 saat iginde
servis edilmeli

34

Servis edilmeyen iiriinler buz dolu evyelerde
veya soguk su ile sogutulmal

35

Yemek tadimlarini ayr1 ayri kasiklarla yapilmali

36

Yemek sicakligi termometre ile 6l¢iilmeli

Servis

37

Servis araglarin1 kullanirken sap kisimlarindan
tutulmal

38

Yere diisen ekipmanlar1 yikamadan
kullanilmamali

39

Servis sirasinda tabak/bardak vb tiriinleri direk
elle tutulmalh

40

Servis esnasinda kullanilan kaplarin kapagini
agik birakilmali

41

Kullanilmis ve temiz tabak, ¢atal vb tiriinler ayni
alanda bulundurulmali

Bulasikhane

42

Bulagikhanede arag geregleri 6zelliklerine
gore(bardak, tabak, tencere, catal, bigak, tencere
gibi) ayirip 6n islemden gegirilmeli

43

Deterjanli bulasik suyunun 1sisina (40- 45 °C)
dikkat edilip, kirlenen suyu degistirilmeli

44

Yikama sonrasi bezsiz kurulama yapilmali

Calisma

ortam

45

Mutfagin Yerlesim, Tasarim, Yapim ve
Biiyiikligii 6nemlidir

46

Mutfaga ait Soyunma ve Giyinme odasi olmasina
gerek yoktur

47

Mutfagin 1siklandirmasi 6nemli degildir
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Yangin sondiiriicti

Ilk yardim ¢antasi/dolab1

Gaz detektorii

48 Mutfakta havalandirma i¢in davlumbazlar
yeterlidir
49 Mutfagin zemini kaygan olmamalidir
50 Mutfagin duvar ve fayanslar1 6nemlidir
51 Caligsma ortaminin diizeni saglanmali
52 Igme suyu ve yemekte kullanilan suya dikkat
edilmeli
53 Bulagik suyunu direk lavaboya dokiilmeli
54 Suyun gorsel ve duyusal 6zelliklerine gore
kullanilmal
:g‘ 55 Su kullaniminda sebeke suyu yeterlidir
4 56 Isletmeden ¢ikan ¢opleri 6zelliklerine gore
3 qyrllmah
57 Uretim ve depolama alanlarinda ¢6p biriktirilmeli
58 Cop kovalarini rutin olarak dezenfektanli su ile
yikayip kullanilmali
59 Mutfak camlarinda sineklik olmasi gerekli
60 Hasere kontrolii yapilmali
61 Mutfak personeli icin hangi egitim/egitimlerin gerekli oldugunu diigiiniiyorsunuz
a ilk yardim
b Hijyen
T Cc Yangimn
2 d Gida giivenligi
& 62 Mutfakta hangisi/hangileri sizce olmalidir
a
b
C
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ISBASI EGITIMDE SEKTOREL BEKLENTILERiI ANKETI

TURIZM FAKULTESI GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI OGRENCILERININ STAJ/
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Denek No:
Soru Ka tll::;':orum Katlln(lgnrum Kare(l;;mm Katll(lz')orum K:i:(:g«::'inm

1 Isletmelerde egitim birimi olugturmali

2 Isletmeler dgrencilerin mesai, izin gibi
haklarini temin etmeli

3 Ogrencilerin ¢aligma saatlerini ve izin
giinlerini net olarak belirlemeli

4 Ogrencilerin ulagim ve yemek vb. temel
ihtiya¢larim karsilayabilmeli

5 Isletmeler 6grencilere oryantasyon ve rotasyon
saglayabilmeli (rehberlik, iletisim, ¢aligma
kurallari, is yerine uyum gibi)

6 Isletmeler 6grenciler ve diger personel ile
uyumu saglayabilmeli

7 Isletmeler 6gretici olup, dgrenciyi sektore
kazandirmali

8 Ogrencileri bedava veya ucuz isgiicii olarak
gormemeli

9 Ogrenciler alan1 disinda calistirilmamali

10 Ogrencilerin motivasyonu igin sosyal aktivite
saglayabilmeli

11 Isletmeler, is kazas1 gibi durumlar icin 6nlem
almali

12 Ogrencilerin saglik sigortalarini yaptirmal

13 Isletmelerdeki seflerin, 6greticilerin
Ogrencilere bilgi aktariminda istekli olmali

14 Isletmelerdeki uygulamalar ile okulda verilen
dersler ayn1 yonde olmali

15 Isletmeler, &grencilerin uygulamada mesleki
bilgi, becerilerini gelistirmelerini ve is hayatina
kolay adapte olmalarini saglayabilmeli

16 Ogrencilere gerekirse barmma imkani
saglanmali

17 Ogrencilere ilgili alanda yapilacak isin tanimi

yapilip baska caliganlarin miidahale etmesi
6nlenmeli

Not: Demografik 6zellik sorulari ayn1 kisiye yapildig: igin ekte gosterilmemistir.
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TURIZM FAKULTESI GASTRONOMIi VE MUTFAK SANATLARI OGRENCILERININ STAJ/

iSBASI EGITIMDE SEKTOREL BEKLENTIiLERIN KARSILANMASI ANKETI
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Denek No:
Soru Kanlsll;orum Katilmiyorum (2) Karzg;mm Kam(li;] rum KZ?H(:S;T:-?IL

1 Ogrenci/ Stajer/ is¢i olarak haklarimi biliyorum

2 Calismam boyunca 6zlitk haklarimdan
faydalanamiyorum. ( haftalik tatil, konaklama,
ulagim vb.)

3 Is kanunu kapsamu disinda galistyorum
(sigorta, izin).

4 Uygulama da egitim aldigim islerde
calisiyorum

5 Uygulama da egitim aldigim isler disinda da
calistiriliyorum

6 Yapamayacagim agir islerde ¢alistiriliyorum
(bahge, tadilat vb.)

7 Uygulama alaninda giin icerisinde; yemek,
dinlenme gibi molalara ¢ikiyorum

8 Uzun siireli olarak, geg¢ saatlere kadar
calistyorum.(8 saatten fazla)

9 Caligsma saati digsinda ¢alismam fazla mesaiden
sayiliyor ve {icretini aliyorum

10 Ogrenci olarak degil kalifiye eleman olarak
calistiriliyorum

11 Isletmede rotasyon ve oryantasyon siireci
yonetilmiyor

12 | Isletme igi egitimler veriliyor ve destekleniyor

13 Ogrenciler ve diger personel arasinda
ayrimcilik yapiliyor

14 Ogrenciler siirekli temizlik veya dograma
islerinde caligtiriliyor

15 | Isletmede siirekli psikolojik baskiya (mobbing)
maruz kaliyorum

16 Ogrencilere ucuz veya bedava isgiicii olarak
bakiliyor

17 Isletme kisisel gelisime dnem veriyor

18 Isletme egitimime engel olmayip katki
saglamaktadir

19 Kalacak yer/kiyafet/yol /yemek ve saglik
konusunda igletme bizi destekliyor

20 Isletmeler not konusunda ayni firsati
(degerlendirmede hassasiyet) saglamiyor

21 Isletme mezunlara referans ve is imkan1

sagliyor

Not: Demografik 6zellik sorulari ayn1 kisiye yapildig: igin ekte gosterilmemistir.
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