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OZET

YIYECEK-ICECEK iSLETMELERINDE HIJYEN, SANITASYON VE
PERSONELIN HIJYEN KURALLARINA ILISKIN DAVRANISLARINDA EGITIM
FAKTORU

Cetiner, Hakan
Yiiksek Lisans, Turizm Isletmeciligi Egitimi Anabilim Dali
Tez Danismani: Dog. Dr. Ahmet TAYFUN
Nisan-2010

Bu aragtirma yiyecek-icecek isletmelerinin hijyen ve sanitasyon durumlar ile bu
isletmelerde ¢alisan personelin hijyen kurallarina iligkin davraniglarinin - egitim
durumlarina gore farklilik gosterip gostermediginin belirlenmesi amaciyla yapilmistir.
Arastirmanmn kapsamina Ankara ilinde faaliyet gosteren Turizm Isletme Belgeli
yiyecek-igecek isletmelerinde calisan 116 personel dahil edilmistir. Aragtirmada tarama

modeli uygulanmis olup, verilerin analizi 2009 yilinda yapilmstir.

Bu amag¢ dogrultusunda veriler hazirlanan anket formuyla toplanmig, her
calisganin egitim durumlar1 belirlenip, hijyen kurallarina iliskin davranislar tespit
edilmistir. Arastirmada verilerin analizinde istatistiksel yoOntem olarak, yiizde frekans,

ortalama, standart sapma, varyans analizi yontemleri kullanilmistir.

Elde edilen bilgiler dogrultusunda, ankete katilan personelin biiyiik
cogunlugunun egitim durumu %45,7 ile lisedir. %23,3 ile lisans, %16,3 ile 6n lisans ve
% 9,5 ile ilkogretim diizeyindekiler takip etmektedir. % 5,2 ile lisansiistii egitim

diizeyindeki personel ankete katilanlar iginde en az oran olarak géze ¢carpmaktadir.

Arastirma sonunda yiyecek-icecek isletmelerinde calisan personelin saglik
kurallart ve besin hijyeni ile ilgili hijyen kurallarina iliskin davraniglarinda egitim
durumlarina gore istatistiksel olarak anlamli farklilik oldugu sonucuna ulasilmistir.

Diger alt denencelerden el ve viicut hijyeni ile giysi ve arag-gere¢ hijyeni ile ilgili



hijyen kurallarina iligkin davraniglarda istatistiksel olarak anlamli bir farklilik olmadigi
tespit edilmistir.
Anahtar kelimeler: Yiyecek-igecek isletmeleri, hijyen, sanitasyon, hijyen kurallari,

egitim.



ABSTRACT

Hygiene, Sanitation in Food and Beverage Business and Training Factor in Personal

Behaviour Related to Hygiene Rules

Cetiner, Hakan
Master Thesis, Tourism Management Program
Advisor: Assistant Professor Dr. Ahmet TAYFUN
April — 2010

This research has been aimed to determine the hygiene and sanitation conditions
of food and beverage business and personnel hygiene behavior related to differences in
educational status. The research has been done in the food and beverages business
which have tourism establishment certificate in Ankara with 116 employees who have
been working in this business and have accepted to participate in the research. In this

research, screening model was applied and analysis of data were conducted in 2009.

To achieve these objectives a questionnaire was used to collect the data. Each
employee’s educational status and hygiene rules related behavior was determined. In
this study, frequencies, mean, standard deviation and analysis of variance were used to

evaluate the data.

As a result of evaluations, it has been found that majority (45%) of the
respondents’ educational level were high school, 23,3 %were graduate student, 16,3%

were college, 9,5% elementary school and 5,2% master degree/ doctor's degree.

The results showed that there were significant differences between behavior
related to hygiene rules like health and food hygiene and educational status. However,
there weren’t significant differences between related to hygiene rules hand and body

hygiene and equipment hygiene.



Key words: Food and Beverage Businesses, Hygiene, Sanitation, Hygiene Education.
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L.LBOLUM

1.1 GIRIiS:

Yiyecek-icecek isletmelerinde hijyen yasamsal bir &neme sahiptir. Isletme
yoneticileri, isletme personeli, yiyecek ve icecek temin eden iireticiler ve aracilar,
temizlik malzemesi saglayanlar ve halk saglig1 uzmanlar1 kuracaklari igbirligi sonucu
hijyenik ortamlar yaratilmasini saglayabilirler. Bu sektorde basari, tiikketiciye giivenilir,

temiz, kaliteli ve saglikli yiyecek-igecek sunulmasiyla saglanabilir (S6kmen, 2003: 58).

Yasamimizin temel maddesi olan yiyecekler, baz1 durumlarda sagligimiza zararl
hale gelebilmektedir. Yiyecekler bir ¢ok yolla; bakteri, kiif, viriis, parazitler ve kimyasal
zehirler karigarak sagligi bozucu, hatta 6liimciil duruma gelebilmektedir. Glintimiizde
onemi gittik¢e artan toplu beslenme sistemlerinde en 6nemli sorun; tiiketicinin sagligina
zarar vermeyecek yiyecekler sunma ve besin zehirlenmesi ile besinden kaynaklanan
hastaliklarin 6nlenmesidir. Toplu beslenme sistemlerinin karmasik yapist ve genis
kapsami1 nedeniyle hijyenik kurallara tam uyulmadig: taktirde toplum saglig1 acisindan
kotii sonuglar dogurabilme potansiyeline sahiptir. Hijyen ve sanitasyonun Oneminin
kavranmasi ile kotii sonuclar meydana getirebilecek nedenlerin oniine gecilebilecektir

(Sokmen, 2003: 58).

Isletmelerin temel hedefi ekonomik kazang elde etmektir. Sunacaklar1 mal ve
hizmet karsiliinda para kazanmak, pazar paymni ve karlilig1 arttirmak isterler. Bunun

i¢in isletmeler,

e Hedefledikleri miisteri grubunun istek ve ihtiyaglarini karsilayarak onlar
memnun etmeyi,

e Tiiketicilerin dogal hakki olan giivenilir, hijyenik iirlinler sunmayi,

e Giivenilir bir imaja sahip olmay1 ve

e Rekabetin yogun oldugu bir pazarda saglam bir yer edinmeyi amagclarlar

(Sokmen, 2003: 58).



Isletmenin hijyenik kosullar1 yerine getirmemesi biitiin bu amaclar1 yerine
getirememesine ve dogrudan miisteri kaybi ile isletme siirekliliginin kisa olmasina

sebep olacaktir.

Yiyecek-icecek isletmelerinin hizmetlerinden yararlanmak i¢in gelen konuklarin
sagliginin korunmasi ve isletmenin pazar paymi genisleterek daha fazla kar elde
edebilmesi servis ve mutfak boliimiinde hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmasi ile
miimkiindiir. Bu nedenle yiyecek-icecek boliimiinde hijyenik kosullarin olusturulmasina

biiylik 6nem verilmelidir.

Egitim, bireyin gelismesi ve toplumun kalkinmasinda en onemli ara¢ olarak
algilanmaktadir. Gilinlimiizde egitim-endiistri-kalkinma ticliisii, bir zincirin halkalar
gibidir ve aralarinda c¢ok yakin iligkiler vardir. Bu dongiiniin en 6nemli unsuru da
insandir; diger bir ifade ile iyi egitilmis nitelikli is giicii, ekonomik biiyltimenin ve ¢ok

yonlii kalkinmanin temel aracidir.

Egitimin bir tiirii olarak mesleki egitim; calisanlarin ihtiya¢ duydugu genel ve
mesleki bilgileri kapsayan, bilgi, beceri, yeterlik, anlayis, tavir ve is aliskanhigi

gelistirmek icin diizenlenmis egitimdir.

Bu arastirma, bu konulardaki eksikligin giderilmesine katki saglayabilecektir.
Geri bildirim saglayabilecek bu tiir bir tanimlayici arastirma ile hem uygulama sonuglari
izlenecek hem de yiyecek-icecek isletmelerine yonelik alinan kararlarin isabet orani
artirtlabilecektir. Bu sayede, konuklarin gilivenilir ve saglikli iriinler tiiketmesi ile
tatmin diizeyleri artacak ve buna bagl olarak da yiyecek-igecek isletmelerinde verilen
hizmet ve iirlin kalitesi yiikselecektir. Sonucta iyi egitilmis yiyecek-igecek personelinin
sektorde verecegi hizmetin kalitesi de ylikseltilmis olarak konuk sagligi glivence altina

alinacaktir.



1.1.1 Problem:

Bu aragtirmanin genel amaci; yiyecek-icecek isletmelerinde c¢alisan personelin
hijyen kurallarina iligskin davraniglarinda egitim durumlarina gore anlaml farkliliklarin

olup olmadigini ortaya koymaktir.

1.1.2 Arastirmanin Amaci:

Arastirmanin genel amacina uygun olarak asagidaki sorulara cevap aranmustir:

e Yiyecek-igecek isletmelerinde calisan personelin saglik kontrolleri ile ilgili
hijyen kurallarina iliskin davranislarinda egitim durumlarina goére anlaml

farklilik var midir?

e Yiyecek-icecek isletmelerinde calisan personelin el ve viicut hijyeni ile ilgili
hijyen kurallarina iliskin davraniglarinda egitim durumlarina gére anlamli bir

farklilik var midir?

e Yiyecek-icecek isletmelerinde calisan personelin giysi ve ara¢ gere¢ hijyeni ile
ilgili hijyen kurallarina iliskin davranislarinda egitim durumlarina gére anlamli

bir farklilik var midir?

e Yiyecek-icecek isletmelerinde g¢alisan personelin besin hijyeni ile ilgili hijyen
kurallarina iligkin davranislarinda egitim durumlarina gére anlamli bir farklilik

var madir?

1.1.3 Arastirmanin Onemi:

Ulkemizde hijyen konusuna gerekli énem verilmemektedir. Yeterince temiz
olmayan ve hijyen kurallarina uymayan isletmelerde, bakterilerin gidalar1 degistirmeleri
nedeniyle tatlar1 bozulmakta, tiiketilemeyecek duruma gelerek ekonomik kayiplar
olabilmekte ve daha da Onemlisi, tliketici agisindan kotii sonuglanabilecek gida

zehirlenmeleri yasanabilmektedir.



Hijyen kosullar1 agisindan daha ¢ok gelismis durumda bulunan Avrupa iilkeleri ve
ABD’deki gida zehirlenmeleri sayis1 dikkate alindiginda, konunun Tiirkiye i¢in ne

kadar 6nemli oldugu daha iyi anlasilacaktir.

Herhangi bir toplu beslenme sisteminde hijyenik kurallara uyulmadiginda
olusabilecek besin zehirlenmesi veya besinden kaynaklanan hastaliklar goriilmesi
durumunda karsilasilabilecek olumsuzluklar ve sonuglart olduk¢a agir olabilmektedir.

Bunlar su sekilde siralamak miimkiindiir (S6kmen, 2003: 58);

Miisteri kaybi,

e Satislarda azalma,

e Prestij kayb,

e Yasal uygulamalar ve cezalar,

e Personelde moral bozuklugu, motivasyon eksikligi,
e Personele yeniden egitim verilme zorunlulugu,

e Basin-yayin organlar1 araciligiyla kotii sohret.

Bu baglamda kisisel hijyen biiylik 6nem arz etmektedir ve el temizligi kisisel
hijyenin en énemli basamaklarindan biridir. Ozellikle yiyecek iiretimi ve satis1 yapilan
yerlerde personelin hijyen kurallarina uymadig: taktirde hastaliklarin bulagmasinda bir
hastalik kaynagi vazifesi gorecegi goz ardi edilmemelidir. Bu yiizden sanitasyon
kurallar1 ve iyi bir hijyen bilgisi ve uygulamalarmma sahip personel hastaliklarin

bulagsmasinda 6nleyici unsur rolii gorebilirler.

1.1.4 Arastirmanin Simirhliklari:

Arastirma Ankara ilinde faaliyet gosteren Turizm Isletme Belgeli yiyecek-icecek

isletmeleri ile sinirhidir.



1.1.5 Varsayimlar:

Ulkemizde yiyecek ve icecek isletmelerindeki hijyen ve sanitasyon kosullari ile
personelin hijyen kurallarina iligkin egitimleri ve dolayisi ile davranislari, sektor ve
konuk beklentilerini karsilayamamaktadir. Bu durum, konuklarin her an gida
zehirlenmeleri ile karsi karsiya kalmalari ile konuk sagligini tehlikeye atmakta ve

zedelenen imaj ile isletmenin miisteri ve para kaybina yol agmaktadir.
Bu dogrultuda;
e Personelin hijyen kurallarina iligkin davraniglarini belirleyecek olan anket formu

arastirmanin amacina hizmet edecek niteliktedir.

e Yiyecek-icecek isletmelerinde ¢alisan personelden alinan bilgiler giivenilirdir.



ILBOLUM

2.1 KAVRAMSAL CERCEVE

2.1.1 YIYECEK-iCECEK ISLETMELERI

2.1.1.1 Yiyecek-Icecek Isletmelerinin Tarihi Gelisimi

Yiyecek-igecek isletmeleri, yapisi, teknik donatimi, konforu ve bakim
durumu gibi maddesel sosyal degeri ve personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel
elemanlar ile kisilerin beslenme ihtiyaglarini karsilamayi meslek olarak kabul eden

ekonomik, sosyal ve disiplin altina alinmis isletmelerdir (Sokmen, 2003: 20).

Yiyecek-icecek endiistrisi ise, insanlarin kendi konutlarmin bulundugu yer
disinda degisik nedenlerle yaptiklar1 seyahatlerde ve gegici konaklamalarda yeme-igme
ihtiyaglarinin kargilanmasi amaciyla mal ve hizmet iireten ticari nitelikte isletmelerden

olugmaktadir (Olali ve Korzay, 1989: 7).

Insanlar binlerce yildir seyahat olaym gerceklestirmekte ve evlerinden uzakta
bulunduklar1 siire igerisinde de en temel ihtiyaclarini (konaklama ve yeme-igme)
karsilamak zorundadirlar. Bundan dolayr konaklama isletmelerinin ge¢cmisi gibi
yiyecek-igecek isletmelerinin gegmisi de ¢ok eskilere dayanmaktadir. XIII. yy.da batida
Hanlarin, doguda ise Kervansaraylarin ortaya ¢ikmasiyla ilk otellerin niivesi olustugu
gibi, ilk yiyecek-icecek isletmelerinin de niivesi olusmustur. Hanlar ve Kervansaraylar
isletilme amaclari bakimindan Onemli farklilik tasimaktaydilar. Hanlar, ticari
isletmelerdi, yani kar amaci tagiyorlardi, buna karsilik Kervansaraylar ise birer “hayir”

isletmesi olarak calistyorlards, ticari nitelik tagimiyorlardi.

Orta cagda Romen Katolik Kilisesi, gezginler i¢in dinlenme yeri olan

manastirlar vs. yaptirmisti. Ingiltere’de 1400’lerden baslayarak ve Amerika’da 1600’1



yillarda seyahat yollar1 {izerinde hanlar kurulmustu. Ulkemizde ise bu konudaki ilk

ornekler yine birer hayir iglevini iistlenen imarethane ve asevleridir.

Asevleri, ozellikle Bektasi ve Mevlevi dergahlarinda onemli bir yer tutarken,
Osmanli Saray Tegkilatlarinda ve Yenigeri Ocaklarinda da yeme-igme hizmetlerinin
diizenlenmesine biiyiikk Ol¢iide 6nem verilirdi. Goriilen hizmetlerde giiniimiizdekine
benzer isbolimii ve uzmanlagsmaya gidilerek, verimli ¢alismaya ve mevcut isglicii ve
malzeme ile zamani en rasyonel kullanmaya 6zen gdsterilirdi (Boliikkoglu, 1988: 34-35).
Mutfak Mevlevilikte kutsal bir yere, bir egitim aract olarak da nevniyazlarin
yetismelerinde 6neme sahipti. Hz Mevlana’nin dev eseri Mesnevi, inang ve goniil
ilmini oldugu kadar, miisbet ilimler de kapsayan yemek ve mutfak konularindan,
dengeli beslenmenin faydalarindan, sagligin mutfak ve yiyecek-igecek maddeleriyle ne

derece ilgili oldugundan s6z etmektedir (Halic1, 1992: 9-10).

Giliniimiizde, ev diginda yenilen yemeklerin sayisindaki hizl artiga paralel olarak
yiyecek-icecek isletmelerinin sayisinda da artis gozlemlenmektedir. Konaklama ve
yiyecek-igecek isletmelerinde giivenilir istatistiklerin toplanmasi, meslegin son derece
degisiklik gosteren karakterinden, bolgesel farkliligindan ve mevsimlik olusundan
dolay1 karmagiklasmigtir. Buna ragmen, turistin yaptig1 toplam harcama miktari i¢inde,

yiyecege %2025 oraninda para harcandig1 tahmin edilmektedir (Istanbullu, 1994: 62 ).

Yiyecek-icecek sektoriiniin 20. yiizyilin ikinci yarisindan itibaren hizli bir
gelisme gostermesi, bu sektordeki isletmelerin zaman igerisinde degisimlerini de
beraberinde getirmistir. Ornegdin, giiniimiizde ugaklarda verilen yiyeceklerin gesidi ve
kalitesinde biiyiik bir rekabet s6z konusudur. Artik havayolu sirketleri gastronomi
uzmanlar1 ¢alistirmaya baslarken, siirekli olarak asci transferleri yapmaktadirlar. Yine
Avrupa Birligi cergevesinde, Avrupa iilkeleri yiyecek-icecek konusunda standartlar
belirlemek tizere karsiliklt goriismeler yapmaktadirlar. Yemek kiiltiiriiniin gelistigi
tilkelerde bu kiiltiiriin yansimalar1 yasal diizenlemelerde de goriilmektedir. Bugiin kabul
gbren standartlarin basinda yemek {iretimi ig¢in en iist diizey hijyenik ortamin

saglanmasi, kalite yonetimi, personel egitimi ve modern yemek teknolojisi gelmektedir.



2.1.1.2 Yiyecek-icecek Isletmelerinin Tanimi ve Onemi

Yiyecek-igecek igletmeleri, konaklama igletmelerine bagli birimler olarak ya da
0zel kimlik catis1 altinda, disarida yemek yemeyi diisiinen veya evlerinden uzakta
bulunan insanlara kar amaci tasisin tagimasin yiyecek ve icecek malzemelerini satin
alarak isleyen, lireten ve satis yaparak doyurma hizmeti veren, bu hizmetin yaninda
eglence faaliyetleri de sunabilen farkli 6lgek ve Ozelliklere sahip isletmelerdir. “Bir
endistri gibi yiyecek ve igecek isletmeleri, otel restoranlarindan banket odalarina,
barlardan kantinlere kadar, evden uzak yiyecek ve icecek saglayan bircok farkli
boliimlerden olusan heterojen bir gruptur” (Lawson, 1973: 11). Ozellikle 20. yiizyiln
ikinci yarisindan itibaren, calisma sartlarinin agirlagsmast ve disarida yemek yeme

aliskanlhiginin hizli gelisimi, yiyecek-igecek saglayan isletmelerin 6nemini arttirmistir.

Ozellikle son otuz yil iginde, insanlarin ii¢ 6giin yemegin tamamini evde
yemedikleri goriilmektedir. Isyeri ya da evden uzakta olma gibi durumlardan dolay1 bu
gereksinimlerini disaridan karsilamaya ¢alismaktadirlar (Sarusik, 1994: 68). Yiyecek-
icecek isletmeleri bir yandan bu insanlarin arzularini yerine getirmeye calisirken diger
taraftan kar hedeflerine ulasabilme cabasi igerisindedirler. Her gecen giin hizla artan
yeni igletmeler amansiz bir rekabeti de beraberinde getirmektedirler. Yiyecek-icecek
isletmeleri ayakta kalabilmek icin rakipleriyle miicadele verirken, biinyelerinde de etkili

bir kontrol mekanizmasi olusturmaya ¢aligirlar.

Yiyecek-icecek endiistrisi ekonomik, sosyal ve eglence hayatinda 6nemli bir
etmen olarak gdze carpmaktadir. Bir¢ok insana i imkani saglamasinin yaninda milli

gelire %5-6’lara varan bir katki da saglamaktadir (Knight ve Kotschevar, 1979: 2).

Yiyecek-icecek isletmeleri insanlarin yeme ve igme ihtiyaglarimi karsilamaya
yonelik hizmet veren isletmelerdir. Giliniimiizde yiyecek-igecek isletmelerinin gerek
cesidi gerekse sayisi hizla degisim gostermektedir. Bu degisimlere neden olan bir¢ok

etken s6z konusudur. Bunlarin baslicalilar1 su sekilde siralanabilir (Tiirksoy, 1994: 11):

a) Egitim diizeyinin ylikselmesi ve digarida yeme aligkanliginin artmasi,

b) Calisan kadinlarin sayisinin artmast.



¢) Niifusun artmasi

d) Harcanabilir gelirlerin artmasi,

e) Bos zamanlardaki arts.

f) Tiiketicilerin demografik 6zelliklerindeki degisimler,

g) Cografik degisimlerin etkisi.

h) Ulusal ve uluslararas1 diizeyde geziye katilanlarin artmasi.

1) Kentlesme, sehirlesme.

Ikinci bir nokta yiyecek-igecek hizmetlerinden elde edilen gelirlerinin hizla
artmasidir. Oyle ki konaklama isletmelerinde yiyecek-icecek satislar1 oda gelirlerine
esit, hatta bazi isletmelerde daha da fazla olup, toplam isletme gelirlerinin yarisindan

fazlasini teskil etmektedir (Aras, 1993: 17).

1960 yilinda toplam yiyecek gelirlerinin %20’si disarida yemek yemege
harcanmisken, bu oran 1980 yilinin baslamasi ile % 26’ya ¢ikmistir. Yine bundan yirmi
yil once ABD’de yiyecek-igecek isletmelerinin satiglart toplami yaklagik 42.8 milyar
dolar iken, 1992 yilina gelindiginde bu rakam 262 milyar dolara ulasmistir (Tiirksoy,
1994: 26).

2.1.1.3 Yiyecek-Icecek Isletmelerinin Ozellikleri

Yiyecek-icecek isletmelerini diger isletmelerden ayiran 6nemli 6zellikler vardir.

Bunlar(Ninemeier, 1990: 103; Demirkol ve Kutay, 2004: 131-137);

a)Yiyecek-igecek isletmeleri cesitlilik arz eder,

b)Yiyecek-igecek isletmeleri malzeme ve emek yogun isletmelerdir,
c)Yiyecek-igecek isletmelerinin rgiit yapist diger isletmelerden farklidir,
d)Yiyecek-icecek isletmelerinde sunulan {iriinler yiyecek ve icecekleri kapsar,
e)Yiyecek-igecek isletmelerinde monii planlamasi 6nem arz eder,

f)Yiyecek-igecek isletmelerinde miisteri tipleri farklidir.
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Yiyecek-Icecek Isletmelerinde Uriin Cesidi Fazladir: Yiyecek-icecek isletmeleri
olduk¢a genis bir alana yayilmis durumdadir. Rekabetci politikalar, ekonomik yapz,
sosyal olaylardaki gelismeler ve kisilerin taleplerinde farkliliklar, iiretilip sunulan
yiyecek ve icecekleri de ¢esitlendirmekte ve bu ¢esitlilik yiyecek-igecek malzeme

maliyetlerini de arttirmaktadir.

Agik-biife servisi bulunan otel isletmelerinin biifelerinde soguk mezelerden
tatlilara kadar uzanan onlarca ¢esit yiyecegin bulunmasi, alacarte restoranlardaki monii
zenginligi, barlarda bulunan uluslararasi igecekler, yiyecek-igecek isletmelerindeki iiriin
cesitliligine en giizel orneklerdir. Kisilerin yas, cinsiyet, kiiltiir ve saghk gibi farkl

ozellikleri bu ¢esitliligi zorunlu kilan 6nemli unsurlardir.

Balik restoranlar1 gibi 6zel alanlarda yiyecek sunan igletmelerde deniz {iriinleri
on planda tutulurken, alacarte restoranlarda yemeklerin cesitliligi daha fazladir
Cesitlerin artmas1 malzeme maliyetlerini arttiracagi gibi calisan personelin sayisinin da
artmasini gerektirebilir. Bu yiizden alakart restoran isletmelerinde yemek fiyatlar1 diger

restoranlara gore daha yiiksek tutulur.

Yiyecek-Icecek Isletmeleri Malzeme ve Isgiicii Yogun isletmelerdir: “Yiyecek
maliyeti, restoran veya yiyecek sunan isletmelere ham ya da hazirlanmis olarak teslim
edilen tiim yiyecek malzemelerinin maliyetidir. Bu maliyet tasima ve teslimat
masraflarini igerir fakat is¢ilik ya da teslimden sonraki diger maliyetleri kapsamaz
(Stoken, 1982: 249).” Yiyeceklerin tamamiyla ham olmayacagi diisiiniiliirse, (bazi
yiyecek malzemeleri -porsiyonlanmis pirzola gibi- isletmeye yar1 hazir olarak teslim
edilir) yiyecek malzemesi olarak satin alinan tim maddelerin yiyecek maliyeti olarak

degerlendirilmesi geregi ortaya cikar.

% 42’1ik yiyecek maliyetine sahip restoran isletmeleri i¢in etkili bir maliyet
kontrol sisteminin olusturulmasi can alic1 bir noktadir. Maliyetleri ayni diizeyde tutmak
amaciyla her restoran tiiketimi denetleyecek bir yiyecek-icecek kontroldrii bulundurur

(Farkas, 1993: 76-78).
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Restoranlarin ya da yiyecek sunan diger isletmelerin en dnemli maliyet kalemi
yiyecek malzeme maliyetidir. Isletme yoneticisi ya da sahibi, kar marjmin
yiikseltilmesinin yiyecek maliyet kontroliiyle yakin iliski igerisinde oldugunun
farkindadir. Bu yiizden personel ve ekipman tedarikinde maliyet kontroliine elverisli bir
secimin yapilmasit 6n plana ¢ikmistir. Sunulan yiyecegin maliyeti sadece yiyecek

malzemesiyle sinirl degildir. Bu maliyetler (Reay, 1988: 87);

- Yiyecek malzeme maliyetleri,
- Isgiicii maliyetleri (iicretler vb.),

- Genel giderler (aydinlatma, 1sitma vb.)’ dir.

Yiyecek ve igecek maliyetlerini tekrar satilmak {izere alinan maddeler
olusturmaktadir. Bu nokta ¢ok iyi anlasilmalidir. Ornegin, satin alinan et pisirilip
restoranda servisi yapilabilir ya da bir sise viskinin kadehler halinde barda satisi
saglanabilir. Ama satin alinan bir kizartma tenceresi ya da tuvalet kagidi yiyecek ve
icecek maliyeti olarak siniflandirilamaz (Ryon, 1989: 73). Bu tip siiflandirmalarda,
maliyetler degisik kriterlerle gelir getiren {initelere yiiklenebilir ama yiyecek-icecek

maliyetleri olarak degerlendirilemezler.

Kurulustan sonra yiyecek-icecek saglayan isletmelerin en Onemli maliyet
kalemlerini is¢ilik ve malzeme maliyetleri olusturmaktadir. Isletmeye yiyecek-igecek
iretim ve sunumu i¢in disaridan tedarik edilen malzeme, yiyecek ve icecek
maddelerinin temel maliyet kalemlerini olusturur (Medlik, 1972: 124). Hem konaklama
hem de yiyecek saglayan isletmelerdeki maliyetlerin biiyiik bir kismini sabit maliyetler
ile i3 hacmine orantili olarak degismeyen yari-degisken maliyetler olusturur. Kisa
donem i¢in sigorta, kira, amortisman gibi kalemler sabit maliyetleri olustururken,
aydinlatma, 1sitma ile bir kisim yonetim ve is¢ilik giderleri yar1 degisken gider sinirlari
icerisinde degerlendirilir. Uzun donemlerde sabit maliyet kalemi olarak goriinen
maliyetler de degisken Ozelligi kazanabilirler. Yiyecek-icecek maliyet kontroliinde
sadece ilretim ve satis1 olan malzemelerin maliyetleri dikkate alinmakladir(Sezgin,

1988-89: 72-89).

Genel olarak konaklama isletmelerinin toplam gelirlerinin % 47.2°si oda

satislarindan, % 30.8°1 yiyecek satislarindan, % 12.1°1 i¢ki salislarindan, % 3.4’ telefon
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hizmetlerinden, % 1.7°s1 kiralik diikkanlardan, % 4.8’1 diger departman satislarindan
meydana gelmektedir. S6z konusu gelirlerin, % 37.8’1 maas ve lcretlere, % 11’1
yiyecek alislarina, % 11.9’u departmanlara ait masraflara, % 7.6’s1 idari masraflara,
% 3.2’si 1sitma ve aydinlatmaya, % 3.7’si tamir ve bakima, % 5.7’si amortismanlara.
% 14.9’u 1se vergi ve masraflara gitmektedir (Sezgin, 1988-89: 73). Sadece yiyecek ve
icecek sunan isletmeler i¢in ise durum bundan farkhidir. Bu tiir isletmelerde, oda

satiglarindan saglanan gelirler olmadigi gibi gider kalemlerinde de farkliliklar olacaktir.

Bir isletmenin basaris1 genellikle kar ve karlilikla Slgiilmekte, diger isletme
amaclar ikinci planda kalabilmektedir. Kar isletmenin yasamasi i¢in bir ara¢ olmakla
beraber, isletme ile ilgili kisi ve kuruluslar acisindan bir amag olabilmektedir. Isletme
basarisinin Ol¢lisii olan kar, satig geliri ile maliyetler arasindaki olumlu fark olarak
tanimlandigina gore; igletmenin drettigi ve sattig1 iriin miktari ile iiriinlin satis fiyatinin

ve lirtin maliyetinin incelenmesi gerekir (Usta, 1997: 89).

“Yiyecek-icecek isletmelerinin 6nemli maliyet kalemlerinden birisi de isgiicii
maliyetleridir. Bunlar calisanlarla ilgili tim harcamalar1 kapsar; personel yemekler ve
konaklamasi(pansiyonlar), gece vardiyasinda calisanlarin ulasimi, agik kadro ilanlari,
{iniforma temizligi, egilim ve tatil masraflarmni icerir (Ryon, 1989: 74).” Isletmede
calisan iscilerin tamaminin gelir getiren birimlerde olacag: diisiiniilemez. Ornegin,
temizlik¢iler yiyecek-icecek isletmelerinin bir pargasidir. Ama bunlar yiyecek-

igeceklerin maliyetlerine direkt olarak yliklenemezler.

Otellerin toplam gelirlerinin % 36’sin1  yiyecek ve igecek gelirleri
olusturmaktadir. Bunun yaninda restoran igletmelerinin tek gelir kaynagi ise yiyecek ve
icecek satiglanidir. Bolgesel farkliliklar g6z oOniine alindiginda yiyecek-igecek
maliyetleri % 25 ile % 45 arasinda degismektedir (Aktas, 1995: 126). Bu oranlar
isletmelerin ticari ya da sosyal amagli olup olmadiklarina gore de farklilik gdsterir.
Nitekim sosyal amacl yiyecek-icecek saglayan isletmelerde bu oran % 70’lere kadar

tirmanabilir.

Yiyecek-Icecek Isletmelerinin Orgiit Yapisi Diger Isletmelerden Farkhdir:
Yiyecek-icecek isletmelerindeki farkliliklar, isletmenin organizasyon yapisini da
farklilagtirmaktadir. Bir aile restoran isletmesinde yiyecek-igecekten sorumlu Kkisi

isletme sahibiyken bir otel isletmesinde yiyecek-icecek miidiirii, ziyafetlerde ise ziyafet
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miidiiriidiir. Isletmeler farkli olsa da amag ve bu amag etrafinda birlesen drgiitiin hedefi

aynidir: yiyecek-icecek satislart ve maksimum karlilik.

Sekil 1°de bes yildizli bir otelin yiyecek-igecek servisinden sorumlu orgiit yapisi
verilmistir. Buna ek olarak, ayn1 yoneticiye bagh yiyecek iiretiminden sorumlu ascibasi,
kisim sefleri ve altinda yer alan asgilar, as¢1 yardimcilar1 ve bulagikhane sorumlulari
diisiiniilebilir. Biiyiik 6lgekli otel isletmelerinde ziyafetten (banquette) sorumlu yonetici

ve disartya yiyecek saglama (catering) orgiitiinden de s6z edilebilir.

Restoran isletmelerinde ya isletme sahibi ya da isletme miidiirii altinda ver alan
bir organizasyon semasindan soz edilebilir. Kiiciik isletme olmalarindan dolay1 ¢ok

sayida yonetici bulunmaz. Kararlar bu iki sorumlu tarafindan alinir.

Ticari olmayan yiyecek-icecek isletmelerinde ise, ya o kurulusun yoneticisi ya
da onun atayacagi bir yoneticinin iistte bulundugu bir 6rgiit yapis1 vardir. Disaridan
yemek saglayan kuruluslarda yonetici sadece servisten sorumludur. Bazi kuruluslarda

ise yiyecek-i¢ecek hizmetlerini kiralayan sahis kendi ekibi ile galigir.

Yiyecek-icecek isletmelerindeki maliyet kontrol Orgiit yapilart da farklilik
gosterir. Geleneksek olarak biiylik dl¢ekli igletmelerde maliyet kontrol birimi, muhasebe
departmanina bagli olarak calisir. Zincir isletmelerin yiyecek-igecek departmani
icerisinde de gorilebilir. Yiyecek-icecek maliyet kontrol isleminin muhasebe ve
yiyecek-icecek departmanlarini yakindan ilgilendiren bir konu olmasi, bu birimin iki

departmanla da siki iligki icerisinde bulunmasi geregini dogurmustur.
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Genel Miidiir
Genel Miidiir Yardimcisi
A
Yiyecek-icecek Md. Yiyecek-
& Icecek
Kontrol6rii
Yiyecek-icecek Md. Yrd. 7Y
/ 4
Bar Yoneticisi Restoran Yoneticisi Yiyecek-
Icecek
A 7\ Yardimci
Kontrol6rii
Barmen Garson
Bar Garsonu 4
7y
T Kasa
Barboy |  Komi | Memuru

Sekil 1. Bes yildizli otellerde yiyecek-igecek servisinden sorumlu orgiit yapisi.

(Ninemeier, 1990: 34)

Yiyecek-Icecek Isletmelerinde Sunulan Uriinler Yiyecek ve Icecekleri Kapsar:
Yiyecek-igecek isletmelerinde iiriin; yiyecek ve iceceklerdir. Isletmeye ham, yari-hazir
ya da hazir durumda giren yiyecek ve igcecek malzemeleri, isletmenin politikalarina
uygun olarak degerlendirilerek miisterilerinin hizmetine sunulur. Profesyonel turizm

anlayisinda bunlardan farkli olarak sunulan bir iiriin de konukseverlik hizmetidir.

1980’1 yillarda monii fiyatlartyla birlikte eglence hizmetlerinin maliyetlerinin
yiikselmesi “hedef restoranlar-taverna” olgusunu ortaya ¢ikardi. Yoneticiler ekonomik
sebeplerden dolayi her iki hizmetten yararlanma yerine ya disarida yemek yemeyi ya da
eglence hizmetlerinden yararlanmay1 tercih etmek zorunda kalan miisterilerin farkina
vardi. Bunun bir sonucu olarak da eglence ve yemegi bir arada sunma goriisii
yayginlasti (Scanlon, 1993: 13). Bir¢ok yiyecek-i¢ecek isletmesi yiyecek ya da icecek
iriiniiniin  yaninda canli miizik, animasyon, defile gibi birtakim faaliyetleri de

miisterilerine sunma cabasi i¢erisindedirler.
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Isletmelerin tipleri, dlgekleri, servis bigimleri ya da diger dzellikleri farkliliklar

tagisa da sunulan temel iiriinler yiyecek ve igeceklerdir.

Yiyecek-I¢cecek Isletmelerinde Monii Planlamasi1 Onemlidir: Ister ticari amagl ister
kamu faydasina yonelik isletme olsun, restoranlardan otellere, disariya yiyecek saglayan
isletmelerden kantinlere kadar her isletmenin ortak o6zelliklerinden birisi de, monii
planlamasindan satis noktasina kadar uzanan kontrol siirecidir. Kiiciik, biiyiik her
isletmenin dnceden belirlemis oldugu bir moni ve buna gore yon verdigi bir satin alma
politikas1 vardir. Isletmeler satin aldiklar1 yiyecek ve igecek malzemelerini uygun
depolarda saklarlar ve buralardan {iretim alanlarina ulastirirlar. Hazirlanan yiyecek ve

iceceklerin servis alanlarinda satiglar1 gerceklestirilir.

Yiyecek ve icecek yoneticisinin temel sorumluluklarindan birisi de satist
diisiiniilen yiyecekler i¢in uygun méniiler hazirlanmaktir. Isletmenin yeri, smifi,
kapasitesi, servis yontemleri gibi faktdrler monii planlamasi iizerinde etkili olur. Monii
planlamas1 yapildiktan sonra, burada yer alan yiyecek maddelerine uygun olarak
disaridan malzeme satin alinacaktir. Boylelikle monii, yonetimi neyi ne miktarda

alacagi konusunda bilgilendirecektir.

Isletmenin satin alma departmam yiyecek-igecek ve muhasebe departmanlariyla
kuracag iletisim cergevesinde yiyecek-igecek malzemelerinin siparislerini verir. “Satin
alma, Urlinlerin dogru miktarda, dogru kalitede ve dogru kaynaktan elde etmek i¢in
yapilan faaliyetlerin siralamasidir (Coltman, 1989: 56).” Saticilarla iletisim kurularak
gerekli sdzlesmeler imzalanir. “Satin alma formu, satin alinacak tiim tiriinlerin ayrintili
yazildig1, alis tarihi ve talep edilen mal i¢in dngdriilen maliyetin belirtildigi evraklardir.
Bu yanlis alimlar1 ve siparis hatalarin1 azaltir (Collins, 1992: 218).” Satin alma
departmaninin sorumlulugu bununla bitmez. Teslim alinan malzemelerin talep edilenle
uygunlugunun arastirilmasi, gerekli iade islemleri ve yeni siparisler i¢in 6n caligmalar

da bu alanin sorumlulugu altindadir.

Yiyecek malzemeleri uygun depolarda ve depolama kurallar icerisinde koruma
altina alimmalidir. Depo sorumlusu, depolarin fiziksel 6zellikleri ve yiyeceklerin
saklanma kosullarini iyi bilen bir kisi olmalidir. Isletmenin yatirim asamasinda depolar

ve depolarin konumlar1 belirlenmelidir. Sonradan yapilacak degisikliklerin, maddi
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acidan isletmeyi zorda birakacagi unutulmamalidir. Yiyecek maddeleri fiyatlandirilarak

depolanmalidir. Bu islem i¢in depodaki her yiyecek malzemesi ayr1 bir kart ile izlenir.

Malzeme talep formlariyla depolardan iiretim alanlarina ulasan malzemeler, bu
alanlarin sorumlularinca hazirlanarak yiyecek ve igecekler satisa hazir hale getirilirler.
Kiiciik restoran isletmelerinde mutfak sefinin sorumlulugundaki iiretim islemi, otel
isletmelerinde daha genis tabana yayilir. Satis alanlarinda calisan personelin alacagi
siparisler dogrultusunda iiretim yapilir. “Siparislerin mutfaga ulastirilmasinda {i¢ ana
yontem vardir; sozli, yazili ve elektronik (Axler ve Litrides, 1990: 100).” Sozli
yontemde siparisi alan kisi mutfaga giderek sozlii olarak siparisini verir, yazili bir kayita
gerek duyulmaz. Yazili siparis yontemlerinde ii¢ kopyali siparis fisleri kullanilir ve bu
fislerin bir kopyast mutfaga iletilir. Elektronik yontemlerde her hangi bir yazili ya da
sozli siparise gerek duyulmaksizin bilgisayar kullanimiyla siparisler mutfaga iletilir.
Siparisler alindiklar1 restoranlarda bilgisayar kayitlarina geger ve bu bilgiler isletme igi

bilgisayar ag1 ile mutfak dahil ilgili departmanlarca izlenebilir.

Yiyecek servisi ve satisi, yiyecek iiretim siirecinde yapilan biitiin ¢abalar sonucu
ortaya cikan {irliniin miisterilerin hizmetine sunuldugu son asamadir. Servis ve satis
politikalarina uygun olarak hazirlanan yiyecekler, halihazirdaki ekipman ve personel ile

en iyi bi¢imde sunulmaya c¢aligilir.

Yiyecek-Icecek isletmelerinde Miisteri Tipleri Farkhdir: Yiyecek-icecek
isletmelerinin genis yelpazeden olusmasi, miisteri tiplerini de farklilastirmaktadir. Ac¢lik
diirtistini bastirmak isteyen bir kimse ile eglenmek icin yiyecek-icecek isletmesine
giden kisinin goriis ve diisiinceleri arasinda 6nemli farkliliklar olacaktir. Neyin istendigi

ya da nelerin beklendigi sorular1 miisteri 6zelliklerini ortaya ¢ikarir.

Miisteri gereksinimlerini belirleyen en onemli kriterler, yas, gelir, aile durumu,
cinsiyet, milliyeti, medeni durumu ve 6grenim diizeyidir (Scanlon, 1993: 27). Bu
kriterlerden biri ya da birkag1 kisinin ne tiirde bir yiyecek-icecek isletmesini segecegini

ya da ne tip bir hizmet isteyebilecegini belirler.

Cok sayida yiyecek-igecek isletmesinin pazardan pay kapma miicadelesi, verilen

hizmetin c¢esit ve kalite agisindan artmasina 6n ayak olmaktadir. Bazi isletmelerde
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cocuklar icin ayri. Diyet hastalar1 icin ayr1 moniiler olusturulurken, bazilar
promosyonlu satis politikalar izlemektedir. Mc.Donalds restoran zinciri buna en giizel
ornektir. Hazirlanan ¢ocuk moniisii ve oyuncakla birlikte sabit fiyat ile g¢ocuk

miisterilerine de ulasabilme ¢abasi i¢erisindedir.

Ozetle tiim yiyecek-icecek isletmeleri igin pazar yedisinden yetmisine,
yaslisindan gencine, zengininden dar gelirlisine kadar herkesi igine alacak kadar

genistir.

2.1.1.4 Yiyecek-Icecek Isletmelerinin Siiflandirilmasi

Yiyecek-igecek igletmelerini degisik olglitlere gore siniflandirmak mimkiindiir:

A - Biiytikliiklerine gore yiyecek-igecek isletmeleri:
a) Biiyiik ol¢ekli yiyecek-icecek isletmeleri
b) Orta ve kiigiik 6l¢ekli isletmeler

B - Miilkiyete gore yiyecek-igecek igletmeleri

a) Ozel Isletmeler (Sermayesinin tamami veya biiyiik ¢ogunlugu &zel kisilere ait
isletmelerdir.)

b) Kamu Isletmeleri (Sermayesinin tamami veya biiyiik ¢ogunlugu kamuya ait
isletmelerdir.)

c) Karma isletmeler (Sermayesinin bir kism1 6zel kisilere bir kismi devlete ait

olan igletmelerdir.)

C - Ulkemizde hukuki yapilarma gére yiyecek-igecek isletmeleri
a) Turizm isletme belgeli yiyecek-igecek isletmeleri (Turizm Bakanligindan
isletme belgesi alarak faaliyet gosteren ve denetimleri Bakanlik¢a yapilan isletmelerdir.)
1- Lokantalar
- Liiks lokantalar
- Birinci sinif lokantalar

- Tkinci sinif lokantalar
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- Uciincii smif lokantalar
2- Kafeteryalar
3- Barlar
b) Belediye belgeli yiyecek-igecek isletmeleri (Kurulusu sirasinda gerekli
izinlerin bagl olduklar1 belediyeden alindigr ve denetimlerinin belediyeler tarafindan
yapildig1 isletmelerdir. Bu isletmelerin smiflandirilmasi da belediyeler tarafindan

yapilmaktadir.

D - Yiyecek-igecek isletmeleri, amaglarina gore de siniflandirilabilir:

a- Bu amagclardan biri isletmenin kar amagli olup olmamasidir. Buna gore
isletmeler:

- Kar amagly, ticari temelle ¢alisan isletmeler.

- Kar amaci giitmeyen, dolayisiyla siibvanse edilen isletmeler olarak ikiye
ayrilir.

b- Diger bir amag hizmet verilen pazara goredir:

- Belirli gruplarla sinirli pazarlara (hastane, okul gibi) yonelik isletmeler.

- Genel pazara yonelik isletmeler (oteller, restoranlar. Fast foodlar gibi)

¢) Uciincii ayirim yiyecek-igecek faaliyetinin birincil veya ikincil faaliyet alani
ile ilgili olmasina goredir:

- Kar amagli restoranlar, kafeteryalar

- Ulasim esnasinda yiyecek-igecek hizmetleri veya okul yemekleri gibi.

Bu 6l¢iitlerden birine giren bir isletme diger dlgiitlere gore de siniflandirilabilir.
Ornegin bir yanda kar amaci giitmeyen yani siibvanse edilen isletmeler, daha ¢ok sinirl

pazarlara hizmet verirler. Kamu miilkiyetindedirler ve girisimin ek isidirler.

Diger yanda ise ticari yani kar amach isletmeler daha ¢ok 6zel sektordedir.
Genis bir pazara hizmet verirler ve girisimin esas faaliyetidir. Kisaca sdylemek
gerekirse ticari amag¢ tasimayan yani siibvanse edilen isletmeler, normal olarak tiim
pazara acgik degillerdir ve yine kamu isletmeleri, yalnizca yiyecek-igecek hizmetinin
esas ise gore ikincil faaliyet oldugu durumlarda ve yalnizca sinirli (belli) gruplara

hizmet verdigi durumlarda bulunur. Bununla birlikte yukaridaki olgiitlere dayanarak
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yiyecek-igecek isletmelerini asagidaki gibi siniflandirmak miimkiindiir (Davis ve Stone,

1986: 19-30):

A- Kar amagch (Ticari Amaglr) Isletmeler

a- Tiim pazara yonelik kar amacli yiyecek-igecek isletmeleri
- Oteller
- Restoranlar ve Snack Barlar
- Fast food ve Paket Servis
-Publar

b- Siirl bir pazara yonelik kar amagl yiyecek-icecek isletmeleri
-Ulasimda Yiyecek Icecek Isletmeleri
-Karayollarinda Yiyecek Icecek Isletmeleri
- Demiryollarinda Yiyecek Igecek Isletmeleri
-Havayollarinda Yiyecek i¢ecek Isletmeleri
-Deniz yollarinda Yiyecek Icecek Isletmeleri

c)Kuliipler

d) Kurumsal ve Endiistriyel Isletmeler

B- Kar Amaci Olmayan (Ticari olmayan) Isletmeler

a- Kurumsal isletmeler
- Okullar
- Hastaneler
- Ordu
- Universiteler

b- Endiistriyel isletmeler

Bu smiflandirmada isletmeler kar amaci yani ticari amag tastyip tagimadiklarina
gore iki sinifa ayrilmistir. Ticari amag tasiyanlar yani kar amaci giidenler ve ticari amag
tagimayan yani kar amagsiz isletmeler. Bu isletmeler devlet tarafindan siibvanse

edilirler.

Ticari isletmeler tiimiiyle, kamu veya ozel miilkiyetli olabilir ve yiyecek
icecegin esas faaliyet Oldugu yerlerle birlikte, tiyatro, magaza, alis veris merkezi gibi

yiyecek-igecegin ikincil faaliyet oldugu yerleri de kapsar.
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Kar amagsiz isletmelerde benzer sekilde 6zel veya kamuya ait olabilir. Bu

isletmeler daha ¢ok sinirli pazarlara hizmet verirler.

Ticari isletmelerin amaci karlarin1 maksimize etmektir. Ornegin, restoranlar, otel
restoranlari, fast food isletmeleri gibi. Ticari amag tagimayan igletmelerin birincil gorevi
yiyecek-icecek hizmeti degildir. Genellikle besleyici yemekler sunarken masraflarimi
minimize etmeye calisirlar. Ornegin; okullar, hastaneler, is yerleri, ceza evleri, askeri

birlikler gibi.

YIYECEK VE ICECEK ISLETMELER]

\ 4 A 4
KAR AMACLI ISLETMELER KAR AMACSIZ ISLETMELER
A 4 A 4 A 4 v
SINIRLI PAZARLARA YIYECEK VE ICECEK YIYECEK VE ENDUSTRIYEL
YONELIK ISLETMELER ISLETMELERI ICECEK ) ISLETMELER
ISLETMELERI
1. Ulastirmaya 1. Oteller
Yénelik isl. 2. Restoran ve 1. Okullar
2. Kuliipler Snack Barlar 2. Universiteler
3. Kurumsal ve 3. Fast-Food ve 3. Hastaneler
End. sl. evlere Paket 4. Ordu
veren fsl.
4.  Pub’lar

Sekil. 2 Yiyecek-Igecek Hizmetlerinin Siniflandirilmasi (Tiirksoy, 2002: 14)

2.1.1.4.1. Kar Amach (Ticari Amach) isletmeler

Ticari yiyecek-icecek isletmeleri, karliligin esas ilgi alani oldugu isletmeler
olarak tanimlanabilir. Amagc: kart maksimize etmektir. Bu tiir igletmeler yalnizca 6zel
miilkiyette degil, kamu miilkiyetlerinde de goriilebilir. Ayni zamanda isletmenin birincil
faaliyeti yiyecek-icecek hizmeti de olabilir, miisterilere ek bir hizmet olarak ikincil

aktivitesi de olabilir.
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Sinirl bir pazar icin faaliyet gosteren yiyecek-igecek isletmesiyle tiim pazara
acik olan isletmeler arasinda da genel bir ayirim yapilabilir. Bazi durumlarda bu
ayrimilar birbirinin yerine ge¢ebilmektedir. Ornegin; sehirlerarasi otobiis terminalindeki
yiyecek - icecek isletmesi normal olarak hem yolculara hem de tiim halka agik bir

isletmedir.

2.1.1.4.1.1 Tiim Pazara Yonelik Kar Amach Yiyecek-icecek Isletmeleri:

Oteller: Otellerdeki yiyecek-icecek hizmetleri ¢ok c¢esitlidir. Self-servisten agik biife
hizmetlere, liiks otellerin garsonlu, giimiislii servislerine kadar cesitlilik gosterir. Liiks
otellerde, yiyecek-icecek olanaklari otelin 6nemli 6zelliklerinden biri olarak sunular.
Ciinkii konuklar otelde yalnizca geceleme amaciyla kalmiyor olabilirler. Otellerde
bulunan yiyecek-igcecek departmanmi giimiis takimli restoranlari, barlari, kafeleri ve
Snack barlari, pastaneler, oda servisini ve ziyafet salonlarini kapsar. Bunlarin bazilari
yalnizca otel miisterilerine hizmet verirken (6rnegin oda servisi) bazilar1 icin otel

disinda da reklam yapilarak disaridan misteri ¢ekilmeye calisilir.

Restoranlar ve Snack Barlar: Yukarida bahsedilen otellerden farkli olarak, ticari
restoranlarda konaklama olmadigindan bunlarin temel islevleri yiyecek-i¢ecek
hizmetlerinin sunulmasidir. Bu restoranlar, gelip gecen miisterilere ve agizdan agza

yayilan reklama ¢ok bagimhidirlar.

Snack barlar, cafeler, coffee shoplar, spesialite restoranlar, vb. ¢esitli restoran
tipleridir. Bu kadar ¢ok ¢esitli restoran tipinin, ayni derecede ¢esitli servis bigimi vardir.
Self-servis kafeteryalardan, Fransiz, Rus mutfagi gibi incelikli masa servislerine, Cin,
Hindistan restorani gibi liiks restoranlarda 6zellik gerektiren servis tekniklerine kadar

¢ok ¢esitli servis bigimleri vardir.

Bugiin pek ¢ok restoranda yemek dncesi ve yemek sonrast i¢ki i¢in ayr1 bir bar
alan1 mevcuttur. Bu barlarin iki yonlii avantaj1 vardir. Hem miisteriye yemek salonunun
disinda oturma ve rahatlama yeri saglar, hem de restoranda daha hizli sandalye

bosaliminit miimkiin kilar.
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Fast Food ve Paket Servis: Endiistrinin bu dali yiyecek ve igeceklerin tiiketiciye
hemen satilmak iizere ¢abuk hazirlanmasi ve servisiyle ilgilidir, Misteriler isletme
icinde veya diginda tiiketebilirler. Ornegin; hamburgerciler. Diinyada hizli bir gelisim
icerisinde olan fast food isletmelerinin, gelecekte de gelismeye devam edece§i 6n
goriilmektedir. Fast food isletmelerin basarisinin ardindaki formiil; siirli menii, ucuz

fiyat ve hizl servistir (Iverson, 1989: 40).

Bu sektoriin belirleyici ortak ozellikleri sunlardir (Davis ve Stone, 1986: 21):

- Bu isletmelerin konusu genellikle bir iirlin (6rnegin; hamburger), bir iiriin dizisi
(6rnegin; pizza), ya da bir tilkenin iirlinleridir (6rnegin; Cin mutfag: gibi).

- lIsletmeler genellikle bilyiik bir zincire aittirler, imtiyaz sahibidirler,
(franchised).

- “Uriin” ¢ok iyi pazarlanmustir: drnegin, dekor, atmosfer, iiriiniin yiiksek ve ayni
diizeyde kalitesi, paket servis i¢in 6zel kutular.

- Fiyatlandirma, belirli bir fiyat araligindadir.

- Kullanilan malzemeler, genellikle kullanilmasi pratik {riinlerdir.(6rnegin;
dondurulmus patates, konserve suruplar)

- Yiyecegin iiretim yontemi kismen veya tamamen otomatiktir.

- Yiyecek servisi yontemi sade ve basittir.

Publar: Publar, esas olarak halka, isletmede veya disarida tiiketilmek tizere alkolli
veya alkolsiiz i¢ki satis1 sunar. Bu isletmelerde bir zamanlar icki ve yardimei olarak
goriilen yiyecek, son yillarda ¢cok Onemli bir unsur haline gelmistir. Daha rekabetci
olabilmek i¢in miisteri taleplerini karsilayabilmek i¢in, son yillarda ¢ogu publar
yiyecek-igecek hizmetlerini oldukca gelistirmislerdir. Sandvicten alakart meniiye kadar

cok degisik yiyecek-icecek sunulmaktadir.

2.1.1.4.1.2 Simirh Bir Pazara Yonelik Kar Amach Yiyecek-i(;ecek Isletmeleri

Ulasim Sektoriinde Yiyecek Icecek Isletmeleri: Ulasim sektoriinde yer alan
isletmeler, diger yiyecek-icecek igletmelerinden farkli bazi Gzelliklere sahiptir.
Genellikle bir isletmeye ayni anda hep birlikte varan ve belirli bir siirede hizmet

verilmesi gereken cok sayida miisteriye yiyecek-icecek hizmetini kapsar. Ornegin;
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Ucakta belirli sayida 6giin icin yeterli yiyecek ve igecek temin edildiginden herhangi bir
nedenle miisterilere bu yemek verilmezse, alternatif sunmak hemen miimkiin
olmayabilir. Hizmet alanindaki fiziksel kosullar yiiziinden yiyecek-icecek servisi

ozellikle giic olabilir. Ornegin; ucakta sallant1 olmas: gibi.

Ulasim sektoriindeki yiyecek-icecek hizmetlerinde belirli bir sosyo-ekonomik
pazar yoktur, genellikle karisik pazarlara hizmet verilir. Bunlarin disinda; personel,
yiyecek-icecegin nakliyesiyle ilgili ekstra masraflar, yer sinirlamalar1 ve hareket halinde
calisirken giivenlik sorunlart vardir. Ulagima yonelik yiyecek-igcecek isletmelerinin
Ozellikleri hangi ulastirma tiirinde olduguna gore degisiklik gosterir.  Ulasim

sektorlinde 4 ana cesit yeme-igcme hizmeti vardir (Davis ve Stone, 1986: 22-24):

1-Karayolu: Karayollarindaki yeme-igme hizmetlerinde eski hanlarin  verimi
glinlimiizde otoyol kenarlarinda kurulan mola noktalar1 almistir. Bu hizmet alanlar1 24
saat aciktirlar ve personel sorunlari vardir. Cilinkii calisanlarin belli bir mesafeden
getirilmeleri gerekmektedir. Ayn1 zamanda konumlarindan, agik olduklari saatten ve
belli saatlerde ¢ok kalabalik olmalarindan dolayr bu yerler siddete ve karigikliga
ozellikle meyillidirler. Yine de bu alanlar seyahat edenlere ¢ok degerli hizmet saglarlar
ve bu tesisler, self- servis servisli restoranlari satis makinelerini ve paket yiyecek-

icecekleri kapsar.

2-Demiryolu: Demiryollarinda yeme-igme hizmetleri iki biiylik alana ayrilabilir.
Istasyonlarda verilen yeme-igme hizmetleri ve trenlerdeki yeme-igme hizmetleri.
Demiryolu istasyonlardaki isletmeler genellikle lisanshi barlar. Self-servis ve garson
servisli restoranlar, fast-food ve paket servis birimlerinden olusur. Bunlar; Sicak ve

soguk yiyecek-icecek veren makinelerle desteklenir.

Trenlerde iki ana servis tipi vardir. Birincisi, restoran vagonu servisidir. Burada
kahvalti, 6gle ve aksam yemekleri oturarak yenecek sekilde diizenlenmistir. Yolcular bu
vagona giderler, yemeklerini oturarak yiyip, yemekten sonra kendi yerlerine donerler.
Ikinci servis tipi, biife vagonudur. Bu self-servistir. Yolcular bu vagona giderek
masadaki hafif yiyeceklerden alirlar. Bu hizmetler genellikle 6zel ticari amagl ikram

hizmetleri pazarlayan sirketlere anlagsmalarla verilmektedir (Aktas, 1995: 11).
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Ancak bu geleneksel yontemler son zamanlardaki hizli trenler i¢in uygun
olmamaktadir. Bu trenlerde ¢ok hizli bir ikram hizmeti gerekmektedir. Havayollarindaki

servis bigimleri hizli trenler i¢in de dnerilmektedir.

3-Havayolu: Son 25 yildir havayolu ikramlar1 ¢ok biiyiik gelisme gostermistir. Eskiden
sandvicler ve cay, kahve ya da icki siirahileri vardi. Fakat hava tasitlarindaki gelisime

paralel olarak bu giin servis de ¢ok gelismistir.

Demiryollarindaki gibi, havayollarindaki yeme-igme hizmetleri de ikiye ayrilir:
terminal hizmetleri ve ugus esnasindaki hizmetler. Terminallerde genellikle self-servis

veya garson servisli restoranlar, makineler ve ruhsatl barlarla desteklenmistir.

Ucus sirasindaki ikram hizmeti seyahat edilen sinifa, ugusun tipi ve siiresine
gore farklhiliklar gostermektedir. Ornegin bazi havayollarinda 6zellikle kisa mesafeli
ucuslarda, yiyecek-icecek porsiyonlar1 standartlagsmistir ve yolculara plastik tepsiler
icinde verilmektedir. Yikama sorununu, hasar ve ziyani azaltmak igin atilabilir ¢atal
bicak, kagit pecete kullanilmaktadir. Bazi hava yollarinin uzun mesafeli uguslarinda ise,
servis arabadan yapilmakta, porsiyonlar yolcunun Oniinde tabaklara konulmakta ve
istedikleri sos vs. ilave edilmektedir. Porselen tabaklar kullanilmakta ve yaninda zarif

bardaklar ve catal bicakli, kaliteli bir yemek atmosferi saglanmaktadir.

Havayolu ikram hizmetlerinin bir 6zelligi sudur: Servis, genellikle uzman bir
yiyecek-icecek isletmesine ihale edilir ve bu isletme de genellikle bir¢ok havayoluna
benzer servis saglar. Hava yolculugunda sunulan ikram normal olarak bilet iicretinin
icindedir. Hava yolculugunun artik ¢ok sik kullanilir olmasi rekabeti siddetlendirmistir
ve yiyecek servisi de bu rekabetin 6nemli bir yoniinii olusturmaktadir. Havayolu
sirketleri, konusunda uzman kisileri calistirarak, ucaklardaki ikram hizmetlerini,
meniilerden servis kaplarina kadar biitiin yonleriyle gbézden gecirmektedirler

(Glanzberg, 1990: 52).

Son yillarda ugaklarda verilen yiyeceklerin ¢esidi ve kalitesinde biiylik bir
rekabet baglamistir. Gilinlimiizde artik, hava yolu sirketleri yemek ikramini ciddiye

alarak gastronomi uzmanlar1 ¢alistirmaya baslamislardir. Havayollarinin verdikleri
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ikram hizmetinin ne kadar 6nem kazandigina Fransa’nin devlete ait havayolu sirketi Air
France 6rnek olarak verilebilir. Bu sirket yemek ikramini en ciddiye alan sirketlerden
biri olarak taninmaktadir. Son olarak mutfagini yenilemek icin “Gastronomi Kanatlar1”
adiyla bir yarigma diizenlemis ve yarigmaya “Fransiz mutfaginin Madonna’lart ve
Michael Jackson’lar1” diye nitelendirilen 20 sef as¢1 katilmstir. Iki giin siiren hazirhiklar

sonunda 5 cesit 6gle yemegi ve uzun bir sarap listesinden olusan menii belirlenmistir.

Air France’nin 1992°deki 3,3 milyar Franklik zarar1 meniiniin yenilenmesine
engel olmamistir. Air France’in dev zararina karsilik, sirkete Catering hizmeti veren
Servair’in 1992 kar1 ise 70 milyon Fransiz Frangi olmustur. Sadece Air France degil,
bircok havayolu sirketi siirekli olarak yeni ascilar transfer etmekte, 6rnegin Suudi
Arabistan Havayollar1 diinyanin en iyi asg¢ilariyla ¢alistigini sdylerken, British Airways

tinlii otellerin asgilarini transfer etmektedir.

4-Denizyolu: Denizyollarinda kisa mesafeli hatlarda ya da biiyiik, uzun mesafeli yolcu
gemilerinde yiyecek-icecek hizmetleri s6z konusudur. Birincilerde ikram ¢ok 6ne ¢ikan
bir 6zellik degildir. Ancak ikincilerde, yiyecek-icecek hizmeti sunulan hizmetin 6nemli
bir kismini olusturur ve genellikle iicrete dahildir. Gezi gemilerinde hizmet kalitesinin
standard1 yiiksektir, ¢iinkii rekabette bu onemli bir satig faktoriidiir. Kisa hatlarda ise
fiyat daha 6nemli bir faktordiir ve ¢ok sayida insan oldugundan ikram hizmeti genellikle

popiiler ve fast-food tipindedir.

Kuliipler: Kuliipler iiyelerine yiyecek-icecek, bazen de konaklama hizmeti sunan
kuruluslardir. Is adamlar1 kuliipleri, siyasi parti kuliipleri, sosyal kuliipler, spor

kuliipleri, 6zel kultipler olabilir.

Kurumsal ve Endiistriyel Isletmeler: Ihaleye katilarak yiyecek-igecek hizmeti
verenler grubuna giren isletmeler silibvanse edilenler grubunda daha ayrintili
goriilecektir. Aslinda bu tip igletmelerin Cogu siibvanse edilerek ¢alistirilir. Ancak 6zel
sektoriin baz1 kesimlerinde bu tiir yiyecek-icecek faaliyetleri ticari temelle isletilebilir.

Birgok 6zel hastane ve 6zel okulda oldugu gibi.
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2.1.1.4.2. Kar Amaci Olmayan (Ticari Olmayan) Isletmeler

2.1.1.4.2.1 Kurumsal Isletmeler

Gegmiste, kurumsal yiyecek-icecek hizmeti isletmeleri beslenme ve diger
ekonomik olmayan faktorler lizerinde odaklasiyordu. Ancak bu giin, gelirin azalmasi,
maliyet simirlamasi1 gibi ekonomik nedenlerden dolayr bu isletmelerin profesyonelce
yonetilmelerine ihtiya¢ duyulmaktadir. Bunu bazen kurumlar kendileri yaparlar, bazen

de ticari yiyecek-igecek isletmelerinden yararlanirlar.

Bu gibi yerlerin bazilarinda insanlar giinliik gidalarinin tamamini alirlar. Bu
nedenle beslenme ve gida degerleri konusu ¢ok Onemlidir. Endiistriyel isletmelerin
kurumlarin beslenme Orgiitleri, bu hizmetlerden yararlanacak olanlarin saglikli
beslenmeleri ve saghigindan sorumludurlar. Bu nedenle yiyeceklerin se¢imi,
hazirlanmasi, tiretimi ve servisi konularina gereken titizligi gostermek zorundadirlar. Bu
noktada tiiketicilerin Ozellikleri ve istekleri dikkate alinarak meniiler hazirlanmak

durumundadir (Aktas, 1989: 44).

Kurumsal isletmeler asagidaki sekillerde cesitlendirebilir ve oOzellikleri

incelenebilir (Aktas, 1989: 45-47):

Okullarda Yeme i¢cme Hizmetleri: Cok eski c¢aglardan beri okullarin bulundugu
bilinmekle birlikte, buralarda yiyecek ve icecek hizmetinin sunulduguna dair ¢ok az
kayit vardir. 12. yilizyilda Avrupa’da baslayan iiniversitelerde yiyecek-icecek hizmeti
bulunmamaktaydi. Giiniimiizde ise, {liniversitelerin tamaminda ve bir¢ok ilkogretim
kurumunda c¢ok c¢esitli ve zengin yiyecek-igcecek hizmeti verilmektedir. Bu tiir
isletmelerde, Ogrencilerin yam1 sira idari ve akademik personel i¢in de hizmet

verilmektedir (Sokmen, 2003: 24).

Ogrencilere smirl 6gle saatlerinde yiyecek hizmetlerinin siiratle goriilebilecek
sekilde diizenlenmis mutfak ve yemekhaneler yapilmalidir. Yemekhanede kullanilan
mobilyalar kolayca yigilabilen 6zellikte ve farkli yas gruplarindaki 6grencilere uygun

biiytikliikte olmalidir.
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Yemek listeleri diizenlenirken Ogrenci yas gruplart ve beslenme o6zellikleri
degerlendirilmelidir. Ornegin: 7 yas grubu altindaki 6grencilerin giinde minimum 500
kalori, 7-11 yas arasi 650 kalori ve 11 yas istiindekilerin ise 800 kaloriye

gereksinimleri bulundugu g6z 6nilinde tutulmalidir.

Ote yandan, kafeterya servisinin diginda 6grencilerin  yiyecek-igecek
gereksinimlerini karsilayacak ve kolayca bulunabilecek hafif yiyeceklerle birlikte
alkolsiiz igeceklerin de satilabilecegi snack bar hizmetlerinin de verilmesi diisiiniilebilir

(Sokmen, 2003: 24).

Hastanelerde Yeme I¢cme Hizmetleri: Hastanelerde yeterli ve dengeli beslenmenin
hastanin iyilesmesinde ve mutlulugunda c¢ok etkili rol oynamasi; yiyeceklerden
gecebilecek bazi hastaliklarin  hastanin  tedavi siiresini uzatmasi: yiyecek-i¢ecek
hizmetlerinden yararlanan hasta, personel ve diger gruplarin yemeklerden ve sunulan
hizmetten hosnutsuzluklarinin yiyecek, enerji ve isgiicii israfina yol agmasi yiyecek-
icecek hizmetleri yonetimine gereken Onem ve titizligin gosterilmesi zorunlulugunu

dogurmaktadir.

Hastanelerde yiyecegin siparisi, satin alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi,
tiretimi ve servisi gibi pek ¢ok islemlerin saglikli ve etkili bir sekilde yiiriitiilmesi
gerekir. Ciinkii hastanelerde yeme i¢cme hizmetleri otel isletmelerinde oldugu gibi giiniin

24 saati haftanin 7 giinii siirekli olmak zorundadir (Aktas,1989: 7).

Hastanelerde yiyecek-igecek hizmetleri béliimiiniin basarist her seyden dnce en
az zaman. Gayret ve para ile yemek {iretimi ve servisi saglayabilecek fiziksel olanaklara
sahip mutfak alanina yiyeceklerin hazirlanmasi ve sunulmasinda bulasict hastalik
tehlikesini minimuma indirecek saglikli temizlik kurallarina uymaya ve personelin

kisisel saglik standartlarinin korunmasina bagli olmaktadir.

Hastaneler planlanan meniideki yiyeceklere bagli kalarak hastalarina ve her
simiftaki  personeline  farkli  yiyecek hizmet sistemleri veya karigimlari
uygulamaktadirlar. Bunlar; geleneksel pisir-sogut (cook & chill) ve pisir-dondur

(cook& freeze) yiyecek hizmet sistemlerinden olugsmaktadir.
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Hastaneler; hastalara, doktorlara, personele ve refakatcilere yemek hizmeti
sunduklarindan her bir grup i¢in kismen veya tamamen degisik menii ve servis ¢esidi

uygulamak durumunda kalirlar.

Bunlar, hastalar i¢in tepsi servisi, yataga bagli olmayan hastalar icin 6zel yemek
salonlar1 veya yazlik verandalar, tekerlekli sandalyede oturan hastalar i¢in kafeterya
servisi uygulamali yemek salonlari, doktorlar ve iist kademe ydneticileri i¢in garson
servisli yemek salonlari, hemsireler i¢in snack bar, kantin veya kafe servisi, diger servis
tiplerini tamamlamak veya desteklemek amaciyla ve ¢alisma saatleri disinda da
yiyecek-icecek hizmeti sunan otomatik satis makineleri servis cesitleri olarak

siralanabilir.

Hastanelerde hasta tepsilerinin hazirlanmasi1 ve dagitimi merkezi veya merkezi

olmayan sekillerde yapilabilmekte ve ona gore sistem gelistirilmektedir.

Universitelerde Yeme i¢cme Hizmetleri: Universitelerde yeme igme hizmetleri 6grenci
sayilariin ¢oklugu nedeniyle hizmetin karakteristik 6zelligi bakimindan endiistriyel
isletmelerdeki uygulamaya benzemektedir. Ancak menii planlamasinda da {iniversite
Ogrencisinin yas, enerji tilketimi ve bunun gibi 6zellikleri degerlendirilmelidir. Diger
yandan belirli 6giinler diginda 6grencilerin yeme i¢gme ihtiyaglarini karsilayacak ve
kolayca hazirlanabilecek hafif yiyecekler yaninda alkolsiiz igeceklerin satilabilecegi

kantin hizmetlerinin de verilmesi ayrica diistiniilmelidir.

Askeri Birliklerde Yeme I¢cme Hizmetleri: Saglikli yasamanin ilk kosullarindan biri

olan dengeli beslenmenin 6nemi askeri birliklerde de anlagilmig bulunmaktadir.

Orduda yeme i¢cme hizmetleri temelde 2 grup altinda toplanip incelenmektedir.
Birinci grup askeri 6grenciler, ikinci grup ise yetigsmis subay astsubay, erbas ve erlerden
olusmaktadir. Askeri Ogrencilerin, yasina ve i¢inde bulundugu yasam ve faaliyet
sartlarina gore giinlik birim degerleri saptanmakta ve ona gore meniiler
diizenlenmektedir. Sayisal olarak ¢ok fazla kisiye yeme i¢me hizmeti sunan ordunun bu
hizmetleri diger kurumlardan biraz daha farkli olabilmektedir. Bu farklilik sayisal

farklilik yaninda degisik yas ve statiideki kimselerin varligindan kaynaklanmaktadir.
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Orduda yeme i¢gme organizasyonunu ordu saymanliklar yiiritmektedir (Aktas, 1995:

15).

Saymanliklar yerine getirdikleri yiyecek, icecek, yakacak ve 6zel malzeme
hizmetleri nedeniyle 4 smifa ayrilmaktadir. Mevcut yasalar ve yonetmelikler
cercevesinde gorev yapan Sube Miidirliikleri yukarida belirlenen konulardaki

ihtiyaglar1 belirleyip tedarik ederek saymanlar araciligryla birliklere aktarmaktadirlar.

Diger kurumlarda oldugu gibi askeri birliklerin yeme igcme hizmetlerinin ¢agdas
hizmet anlayis1 ¢ercevesinde yiiriitiilebilmesi i¢in, menii planlamasi, mutfagin konumu
ve fiziksel ozellikleri, yiyeceklerin {iretimi ve dagitimi konularinda ¢aligsmalar yapilmasi

gerekmektedir.

Hastanelerde ve diger kurumlarda oldugu gibi bazi gelismis {ilkelerin askeri
birliklerinde pisir-sogut ve pisir-dondur yiyecek hizmet sistemleri uygulanmaktadir.
Askeri birlikler yeme igcme hizmetlerinde kalifiye personel ve ara¢ gere¢ yetersizliginin
yarattig1 bazi sorunlar bulunmaktadir. Bu sorunlarin ¢6ziimii yeterli finansal kaynaklarla

mumkun olabilecektir.

2.1.1.4.2.2 Endiistriyel Isletmeler

Bu isletmelerde isciler ve yonetim kademesindekilerin biiylik ¢cogunlugu 6glen
yemegi alirlar. Yukarida da belirtildigi gibi sinirli 6g8le tatili igcinde, ¢alisanlar kuyrukta
fazla zaman harcamamalidirlar. Bu nedenle self servis uygulamasi ile servise siirat
kazandirilmakta, boslarin toplanmasi da self servis seklinde yapilarak zamandan ve

isgiiclinden tasarruf saglanmaktadir.

Endiistri isletmelerinde yeme-igme hizmetlerinin 6zelligine gore mutfak ve
servis alanlar1 dizayn edilip techizat ve arag-geregler secilmelidir. Bu isletmelerde
mesrubat servisi veya bazi hafif yiyecek servisinin saglanabilmesi bakimindan
destekleyici gérev yapan otomatik satis makineleri bulundurulur. Bu makinelerin yemek
salonunda veya c¢alisanlarin rahatga ve kolayca ulasabilecekleri alanlarda

bulundurulmasina 6zen gosterilmelidir.
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Sanayi isletmelerinde ¢alisanlarin yeme igme hizmetleri, yapilan anlagsmalarla
ticari yiyecek-icecek isletmelerine verilir ya da isletme biinyesinde mutfak ve
yemekhane olusturulur. Belirtilen bu iki yoldan birisinin se¢imini isletmenin biiyiikligi,
konumu, c¢aligan personel sayisi ve isletmenin politikasi belirler. Yapilan arastirmalara
gore, Tirkiye’de sirketlerin %70’1 6gle ve aksam yemeklerini kendi mutfaklarinda

pisirirken. % 30’u yemek isini 6zel yiyecek firmalarina ihale etmektedir.

2.1.2 Hijyenin Tarihgesi

Hijyen sozciik olarak saglam ve saglikli anlamina gelmektedir. Bu kelime tip
diline Yunan mitolojisinden girmistir. Yunan mitolojisinde tibbin babas1 olarak taninan
Asklepios’un kizi Hygieia sagligi koruyan bir ilahedir. Bu nedenle, biitiin diinya

literatmamulde saglig1 korumak iizere ¢alisan bilim koluna bu ilahenin adi1 verilmistir.

Hijyen bilimini ise Hippocrates’in (MO. 460-377) yarattig1 sdylenir ve bu
konudaki ilk yazili eser Hippocrates’e aittir. Hippocrates’in “hava, su ve yer” adl el
yazisi ile yazdigi kitap ortagagin sonlarina kadar tip alaninda énemle iizerinde durulan
bir eserdi. O cagdaki tapinaklarin su ihtiyacinin karsilanmasina calisilmasi ve
tapinaklarin havalandirma ve aydinlatilmasi bugiiniin modern bilgilerine benzerdir

(Yumuturug ve Sungur, 1980: 1).

Hijyenin ilk ¢aglarda bir din sanati olarak uygulandig1 goriilmektedir. O devirde
din adamlari, halkin sagligin1 koruma ilkelerini belirli kurallara baglamislardir. Daha
sonralar1 halki idare edenler, halkin sagligi ile ilgilenmeyi bir politika araci olarak
kullanmiglar ve bu suretle hijyen bir politika sanat1 haline gelmistir. Diinyanin sosyal,
kiltiirel, ekonomik, endiistriyel ve teknik gelismeleriyle hekimligin bir dali olmaktan da
ote giderek bircok bilim ve teknik subelerden gelen bir bilim kompleksi olmustur
(Yumuturug ve Sungur, 1980: 1-2).

2.1.3 Hijyenin Tanimi ve Onemi

Hijyen, birey ve toplum olarak insan saghiginin korunmasi ve gelistirilmesi,
hayatin yiiksek, saglikli diizeyde uzun siire devami i¢in saglikla ilgili bilgileri bir sentez

halinde uygulayan bilim kompleksidir (Yumuturug ve Sungur, 1980: 11) Besinlerin
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toplama, depolama, isleme ve dagitim gibi iiretimden tiiketime kadar olan birgok
asamadan ge¢me sirasinda besinlere mikroorganizmalar bulasarak sagliksiz ve kalitesiz
hale gelir. Bunu 6nlemek, ancak belli tekniklerin ve kurallarin uygulanmasi ve kisilerin

egitilmesi ile miimkiindiir (Bulduk, 2003: 1).

Besinlerin sagliga zarar vermeyecek sekilde tiiketime sunulmasi i¢in alinmasi
gereken her tiirlii idari, bilimsel ve teknolojik Onlemler ile kisilerin egitimi hijyenin
konulart icinde yer almaktadir. Her bireyin her zaman saglikli bir sekilde hayatini
devam ettirebilmesi icin gerekli olan besleyici, sagliga ve belirlenmis normlara gore
tiretilmis ve etiketlenmis besinlere ulasmasi en temel haklarindan biridir. Bu da ancak

hijyen ile saglanabilir (Bulduk, 2003: 1).

Gilinlimiizde besinlerin "sifir risk" degerine ulagmasi, sagliga zararsiz kabul
edilebilir risk igerebilen besinlerin yine mutlaka giivenilir olarak tiiketicilere sunulmasi

amaglanmaktadir (Bulduk, 2003: 1).

2.1.4 Sanitasyonun Tanimi ve Onemi

Insan saghgmi tehdit eden mikroorganizmalarm bulunduklar1 ortamdan
olabildigince uzaklastirilmasidir. Cogu kez hijyenle es anlamli olarak kullanilan
sanitasyonun diger bir tanimi ise; saglikli temizlik, hijyenik kosullarin olusturulmasi ve
bunlarin siirekliliginin saglanmasidir (Bulduk, 2003: 2). Sanitasyon temizlikle esdeger

tutulmamalidir. Sanitasyon daha genis kapsamlidir.

Sanitasyonun saglanmasinda personel acisindan karsilasilan en 6nemli olani
tastyicilik  sorunudur. Tasiyict  insanlar (portdr), patojen (hastalik yapici)
mikroorganizmay1 viicutlarinda kendileri etkilenmeden tasirlar ve bunlar1 temas
ettikleri her yere yayarlar. Bu durum tasiyici tarafindan bilinmedigi icin bu kisilerin
besin {iretimi yapan yerlerde ¢alismasi sonucunda bulasict hastalik daha da

yayilmaktadir (Bulduk, 2003: 2).
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2.1.5 Besin Sanitasyonu ve Hijyen Konusunda Bilinmesi Gerekenler

Besin sektoriinde ¢alisanlar agisindan hijyen ve sanitasyon biiyiik 6énem tasiyan
bir konudur. Bu sektorde calisanlar besinleri sadece gorsel olarak temiz tutmanin yeterli
olmadigini bilmelidir. Goriintiisii, kokusu ya da tadinda bozukluk olmayan bir mamul
yine de zehirlenmeye yol agabilir ve tiiketici zehirlenmesi, sadece isletmenin itibarini

zedelemekle kalmaz, kanuni yollarla hapis cezasi ile sonuglanabilir.

Besin sektoriinde ¢aliganlarin, topluma hizmet vermenin ayr1 bir sorumluluk ve
0zen gerektirdigini kabul etmeleri gerekir ve bu nedenle evde uygulanan kurallar ile
yiyecek icecek isletmelerinde uygulanan kurallar benzerlik gostermez. Daha biiyiik
miktarlar ile ¢alisildiginda malzemelerin ¢6ziilme, hazirlanma, pisirme, sogutma,
depolama ve tekrar 1sitma siireleri birbirinden farklidir. Bu nedenle, besin sektoriiniin
genel kalite biitlinlinlin 6nemli bir parcasi olan isletme hijyeninden amag; sagliga
zararsiz, dayanikli olarak mikroorganizmalar tarafindan etkilenmemis yemekler

hazirlamaktir. Sanitasyon ve hijyen en az lezzet kadar 6énemlidir (Ural, 1998:213).

Yasama, biiylime ve gelisme faaliyetlerinin yerine getirebilmesi icin yeterli ve
dengeli beslenmeye dikkat edilmelidir. Amag, saglikli besin tiikketiminin saglanmasi ve
bu konuda toplumun tesvik edilmesidir. Saglikli besin denildiginde ise; basit bir anlatim
ile besin degerini kaybetmemis, fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik agidan temiz ve
bozulmamis besin maddesi anlagilmaktadir. Tiiketime sunulan besinin ne denli saglikli
oldugu, pek cok asamada yapilan hijyenik kontrollerle belirlenebilmektedir. En iyi
kontrol denetleyicisi ise; dUreticinin bizzat kendisi, yasal kontrol kuruluslari ve

tiikketicidir (Ural, 1998: 214).

Burada 6nemli olan, tiiketicinin saglikli ve nitelikli besinlerle beslenerek gerek
hastalik etmenlerinden gerekse, yeterli ve dengeli beslenme yoniinden sagliginin
korunmast ve besin maddelerinin satin almiminda aldatilmasinin &nlenmesidir.
Bilindigi gibi, sagligin temelini olusturan beslenmenin yetersiz ve dengesiz olmasi
halinde bir¢ok hastaligin hazirlayicis1 olmakta ve diinya niifusunun hizla artmasiyla
gelisen teknolojiye bagli olarak cevre kirliligi, ekonomik giigsiizliik ve egitim
yetersizligi gibi nedenler beslenme sorunlarini derinlestirmekte ve gilivenli besin

tiretimini de zorlagtirmaktadir. Son yillarda besin maddelerinin tiretimindeki teknolojik
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gelismeler, insan beslenmesine sagladiklar1 biiyiik faydalarinin yani sira beklenmedik

sorunlar1 da beraberinde getirmektedir (Ural, 1998: 214).

2.1.5.1 Besin Kirliligine Yol A¢an ve Besin Giivenilirligini Bozan Etkenler

Besinler iiretildikleri andan tiiketicinin eline ulastig1 ana kadar “Besin Zincirinin”
cesitli donemlerinde cesitli faktorlerin etkisi altinda bulunur. Bu donemlerde Besin
sanitasyonu kurallarina yeterince dikkat edilmezse pek cok etken besinlere bulasabilir,
boylece besinin kendisi bir kirlilik (kontaminant) ve zehirlenme etkeni haline
doniisebilir. Bu etkenler basta bakteriler olmak {izere diger mikroorganizmalarla veya
parazitlerin bulasmasiyla biyolojik karakterli olabildigi gibi, temizlik maddesi, bocek,
sigan veya fare gibi zararli hayvanlara karsi kullanilan miicadele ilaglar1, kalintilar1 ve

asindirict metaller gibi kimyasallar da olabilir (Bryan, 1992).

Yedigimiz besin maddelerinin nerede tiretilirse iiretilsin her seyden 6nce sagliga
zarar vermeyecek nitelikte ve giivenilir olmasi gerekir. Bundan dolay1 besinlerde
kirlenmeye etki eden faktorleri ortadan kaldirmak ig¢in kirliligin hangi sekillerde
oldugunu bilmek gerekir ki bunlar da fiziksel, kimyasal ve biyolojik kirlenmelerdir

(Bryan, 1992).
2.1.5.1.1 Fiziksel Kirlenme

Fiziksel kirlenme, besin maddelerine bilerek ya da bilmeyerek besin olmayan
yabanci maddelerin karigmasi ile olusan kirlenme tiiriidiir. Fiziksel kirlenmeye yol agan
yabanci maddeler, cam kiriklari, metal, sag, tirnak, sigara kiilii, sinek, bocek vb. olabilir

(West vd, 1998: 45).

2.1.5.1.2 Kimyasal Kirlenme

Besin maddelerine ¢esitli kaynaklardan istenmeden karisan veya bagka bir amagla
disardan &zellikle eklenen bazi kimyasal maddelerle olan kirlenmedir. Istenmeden
karisan kimyasal maddeler: Metaller, tarim ilaglari, deterjan gibi temizlik maddeleri,
plastiklerdir. Istenerek katilan katki maddeleri ise besinlere renk, koku, lezzet vermek,

kivam gelistirmek ve de dayamikliligimi artirmak amaciyla eklenen kimyasal
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maddelerdir. Bu kimyasallarin Onerilen miktarlarin {izerinde tiiketilmesi sagliga

zararhidir (West vd, 1998: 45).

2.1.5.1.3 Biyolojik Kirlenme

Besinlerde biyolojik kirlenmeye yol agan iki faktor vardir:

1- Besinlerde ekolojik kosullara bagli olarak dogal yolla olusan toksinler
2- Mikroorganizmalar (West vd, 1998: 46).

2.1.5.1.3.1 Besinlerde Dogal Olarak Bulunan Toksinler

Ekolojik kosullar, besinin yetistigi topragin yapisi, depolama kosullarinin
yetersizligi, besinlerde dogal olarak bulanabilecek toksinler insan sagligina istenmeyen

etkiler yapabilir (West vd, 1998:46).

Bunlar arasinda bazi mantarlar Ornegin: Amanita phailoides ve Amanita
muscaria toksik maddesi Atropin igermektedir. Soianum Dulcarnara (yaban yasemini)

3

ise kirmizi1 formda zehirli bogiirtlen olup. Toksini ¢ solanine” dir. Cig barbunya
(Phaseothes Bulgaris) taneleri de 6nemli oranda besin zehirlenmelerine neden olan
toksin olusturur. Bazi deniz mamullerinden olan: Cigivatera. Scromboit zehirlenmesine
paralitik kabuklu deniz hayvanlarin meydana getirdigi zehirlenmeler 6rnek olarak

verilebilir (Ogan, 1996: 236).

2.1.5.3.2 Mikroorganizmalar

Mikroorganizmalar besinlerin bilesiminde bulunan ¢ogu gozle goriilmeyen
kiiciik canlilar olup ayrica dogada da yaygin olarak bulunurlar. Sterilize edilmedikge her
besin maddesi belli diizeyde mikroorganizma igerir ve icerdikleri besin elementleri
(karbonhidrat, protein yag vb.) mikrobiyal gelismeye etki ederek kolaylikla besin
kaynakl1 hastaliklara ve besin zehirlenmelerine neden olur (Anon, 1985: 84). Besinlerin

bozulmasinda etkili olan mikroorganizmalar; bakteriler, mayalar, kiifler, virtislerdir.

Bakteriler: Bakterilerin bazilar1 besinlerde iireyerek onlarin lezzet ve goriiniimlerini

degistirir. Bu degisikler olumlu veya olumsuz olabilir. Bazen besin maddesi tamamen
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bozulup atilirken, (besin maddesinin rengi degismis ya da yiizeyde kaygan bir sivi
olugmasi) bazen de sivilarda kivam ve berraklik degiserek bulanik bir gériiniim alir. Bu

sekilde bakteriler kendilerine enerji saglar ve tirerler. (Hobbs ve Robets, 1993).

Bakteriler ¢ok kiiclik mikroorganizmalardir ve sekillerine gore yuvarlak (kok)
comak (basit) ve spiral olarak ayrilirlar. Bakteriler tiim c¢evremizde bulunurlar, ¢ok
farkl: tipte bakteriler vardir. Bunlarin bir kism1 zararli (patojen bir kismi ise faydalidir.
Bakteriler ancak belirli kosullarda ¢ogalir ve yayilmalar1 dogrudan olabildigi gibi
dolayli yollardan da olabilir. Bu yollardan en iyi yayilma yolu besinler aracilig: iledir.
Bakteriler canli kalabilme ve iireyebilmek icin uygun sicaklik, besin, nem, PH ve
oksijene (Clostridium boutulinium hari¢) gereksinim duyarlar. Insanda hastalik yapan
bakteriler 5-60°C gibi genis bir sicaklik araliginda tirerler. Bu sicaklik araligina tehlikeli
sicaklik araligt denir ve bu sicaklik bakteriyel iiremeyi hizlandirarak besin

zehirlenmesine neden olur (Hobbs ve Robets, 1993).

Uygun kosullarda besinleri bozan bakteriler ¢ok hizli tirerler; bu durumlarda
sayilar1 30 dakikada 2 kati1 ve iistiine ¢ikabilir. Ancak tiredikleri sicaklik derecesine gore

bakteriler 3 grupta toplanir (Bulduk, 2003: 53).

Psikrofil _(Soguk Seven) Bakteriler: Ureme sicakliklart 20°C nin altindadir.

Buzdolabinda saklanan besinlerin bozulmasinda &nemli olan bakterilerdir. Ornegin;

Akromobakter , Alkaligenez, Streptokoklar (Bulduk, 2003: 53).

Mezofil (Ilik Seven) Bakteriler: Ozellikle insan ve sicak kanli hayvanlarda hastalik
yapan bakteriler bu gruba dahildir. En iyi tiredikleri sicaklik 20- 45°C dir. Stafilokokus

orus, Clostridium boutulinium ve bazi Samonella ile Stretokoklar bu gruba girer

(Bulduk, 2003: 53).

Termofil (Sicak Seven) Bakteriler: Sicak su kaynaklar1 ve kaplicalarda bulunurlar. 45—

70°C arasinda iyi trerler. Konserve pastorize besinlerin bozulmasinda etkin rol
oynarlar. Laktobasillus termofilus bunlardan biridir. Bakterilerde ¢ogalma ikiye
boliinme seklinde gerceklesmektedir. E. colinin 20 dakikada 2 ye boliindigi
belirlenmistir (Bulduk, 2003: 53).

Besin araciliyla olusan hastaliklara en ¢ok bakteriler yol acar. Bazi bakteriler ve

sagliga olumsuz etkileri su sekilde 6zetlenebilir:
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Bacillus cereus : Et mamulleri, corbalar, piring, 6zellikle pisirilip bekletilmis sebzeler,

pudingler ve soslar, siit ve siit mamullerinin uygun sekilde pisirilmemesi veya
1sitilmamasi sonucu besin zehirlenmelerine neden olmaktadir. Karin agrisi, ishal, kusma

ve bulanti gibi belirtileri vardir (Bulduk, 2003: 54).

Campylobacter jejuni: Cig siit, tavuk eti, ¢ig sigir eti, baliklarin uygun sekilde

pisirilmemesi sanitasyon islemlerine uyulmamasi ve evcil hayvanlara dokunulduktan
sonra ellerin yitkanmamasi sonucu olusmaktadir. Bulanti, karin kramplari, ishal ve ates

belirtileriyle ortaya ¢ikar (Bulduk, 2003: 54).

Shigella: Basili dizanteri etken: Shigella cinsi bakteriler memeli hiicresine penetre olma,
hiicre i¢inde ¢ogalma shiga toksin(sitotoksiktir) kanli mukuslu ishal, karin agrisi,
tenesmus (diskilama Oncesi agri) gibi etkilere sebeptir. Kisiden kisiye kolay bulagir.
Sadece insanda hastalik yapar. Gelismekte olan iilkelerde daha sik 6 ay- 10 yas arasinda
ve yaz aylarinda sik goriiliir (Bulduk, 2003: 54).

Cholera: Virgil seklinde, cok hareketli basil. Aside son derece duyarli 6zel besi
yerlerinde iirer. Epidemi ve pandemiler yapar. Anavatan1 Hindistan’dir. Kolera
gecirenlerin % 3 i tasiyict olur. Kontamine besin ve sular ¢ig tiiketilen deniz mamulleri,

hasta digkis1 ve kusmugu bulagsmis besinler ile bulasir (Bulduk, 2003: 54-55).

Clostridium boutulinium: Zay1f asit karakterdeki besinlerin (6rn ; yesil fasulye, mantar,

balik) konserve yapilirken yetersiz isitilmasi, vakumlu paketlenmis et ve balik
mamullerinin buzdolabinda depolanmamasi sonucu ortaya ¢ikmaktadir. Bulanti, kusma,
ishal, istahsizlik, bas agrisi agiz kurumasi, ¢ift gorme ve yutkunma giigligi ve
solunumda zorlanmaya neden olmaktadir. Eger tedavi edilmezse 3- 10 giinde 6liime

sebebiyet vermektedir (Bulduk, 2003: 56).

Escherichia coli: Bir besin da E.coli bulunmasi o besinin dogrudan yada dolayl1 yoldan

diski ile bulastigmin gostergesidir. Ornegin; suda E.coli varsa suya lagim karismis
olabilir, besin da E.coli ¢iktiysa gidayr hazirlayan kisi elini yeterli ve etkin sekilde
yikamamis olabilir, yine besin de E.coli varsa tuvaletten ¢ikan kisinin iiretim yerinde
kullandig1 terlik, ayakkabi vs degistirmemis veya dezenfekte etmemis olabilecegi

sonucuna varilabilir (Bulduk, 2003: 56).
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E. coli bulasmasin1 6nlemek i¢in alinabilecek bazi 6nlemler sunlardir:
- Tuvaletten sonra eller mutlaka sivi sabun ve dezenfektan kullanilarak
yikanmali.
- Ozellikle pismeden sunulan gidalar1 hazirlayan personel eldiven
kullanmal.
- Uretim alanina girerken galos giyilmeli, hijyen paspasi kullanilmali.
- Icme ve kullanma sular1 diizenli olarak klorlanmali

(http://bilim.150.com/bakteriler).

Staf ( Staphylococcus aureus ) : Bir besin da Staf bulunmasi el ve alet / ekipman

hijyenindeki yetersizligi gostermektedir. Staf bulagmasini ve iiremesini 6nlemek igin
alinacak bazi 6nlemler sunlardir:

- Eller siirekli dezenfekte edilmeli.

- Uretim sirasinda bone, maske ve eldiven takilmali.

- Besinlere dogru oksiiriiliip, hapsurulmamal.

- Kullanilan alet / ekipmanlar dezenfekte edilmeli.

- Agiz, sag, burun ellendikten sonra besine dokunulmamali.

Staf zehirlenme belirtileri: Ani baslayan kusma, mide bulantisi, baz1 durumlarda
ishal seklinde goriiliir. Bulagsmis besinin yenmesinden 30 dakika — 8 saat sonra belirtiler

baslayabilir (http://bilim.150.com/bakteriler).

Staf bakterisi asil olarak burun ve bogaz mukozasinda, sa¢ ve tirnak diplerinde,
deride, bulunmaktadir. Isiya dayaniksiz bir bakteri olmasindan dolayr pismeden

tiiketilen besinlerde tehlike yaratir.

Bu bakteri yiyecegin icerisinde pismeyle yok edilemeyen zehirler iiretir. Bu

ylizden besinler uygun kosullarda ve ortamlarda muhafaza edilmelidir

(http://bilim.150.com/bakteriler).

Kiifler ( Funguslar): Kiifler ekmek, bira, sarap, sucuk, yogurt vb. gibi fermente
mamullerin {iretiminde rol oynayan mikroorganizmalardir. Bunun yaninda kiifler

besinlerde aci tat ve kotli koku olusumu, gaz olusturma oOzellikleri sayesinde, bazi
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besinlerde istenmeyen goézenekli yapi olusumu gibi birtakim bozukluklara neden

olabilmektedir (Bulduk, 2003: 56).

Yiyecekler iizerinde pamuk goriiniimiinde bazen renkli koloniler yaparak tirerler.
Bu tiir yiyecekleri yenmeyecek hale getirirler. Kiiflerin bir kismi ise bakterilerde oldugu
gibi baz1 yiyeceklerin hazirlanmasinda kullanilir. Kiifler ¢ok hiicreli ve ipliksi
goriinlimdedir. Bu ipliksi liflerin her birine hif, hiflerin olusturdugu demete micelyum
adi1 verilir. Hiflerin ucunda spor keseleri bulunmaktadir; kiifler bu sporlari ile besinlere
bulagmaktadir. Baz1 kiifler — 5 ile -10 °C bile iireme 6zelli§ine sahiptir. Uretim
asamasindaki bitkisel mamullerin bocekler tarafindan koruyucu kisimlarinin zarara
ugratilmasi, fizyolojik kabuk catlamalari, asir1 olgunluk ve mekanik zedelenmeler
kiiflerin gelisimine ortam hazirlar. Sicak ve nemli iklime sahip yerlerde, dondurulmadan
hazirlanan besinlerin yetersiz kosullarda depolanmasi olusumu artirir. 60°C’de 10
dakika 1sitildiginda ¢ogu kiiflerin sporlart 6liir ancak toksinleri 1stya dayanikhidir ve
normal pisirme yontemleriyle yok edilemez. Dondurma islemi kiiflerin iiremesini
durdurur ama sartlar uygun oldugunda kiif iiremesi yeniden baslayabilir (Bulduk, 2003:
56-57).

Tarimsal mamuller, hasattan baslayarak isleme ve depolama asamalarindaki
ortam kosullarina, tarim mamuliin bilesimine ve su igerigine baglh olarak degisik
kiiflerle kontamine olurlar. Yakin zamana kadar tarimsal mamullerdeki kiiflerin varligi
yalnizca bozulmalar, mamuliin besin degerindeki kayiplar tanelerin ¢imlenme
yetenegindeki diislisler nedeniyle ekonomik agidan énemli goriilmiistiir. Yillik tiretimler
baz alindiginda; yagli tohumlarda %12, piringte % S5, yer fistiginda %4, misirda %3
oraninda mamul kayiplart meydan gelmektedir. Ancak besin ve yemlerde meydana
gelen funguslar gelisme siirecini tamamladiktan sonra miselleri igerisinde olusturduklari
ve bircok durumda iizerinde bulunduklari mamule salgiladiklar1 toksit metabolitler,
insan ve hayvan saghigini tehdit ettiginden, kiiflenme ekonomik boyutun 6tesinde 6nem
tagimaktadir. Kiiflerin {irettigi bu sekonder metabolitlere mikotoksinler denir. (Bulduk,

2003: 57).

Aspergillus: Birgok tiirleri yiyeceklerde bozulmalara yol acar. Kek, meyve, et ve
ozellikle tahillarda ¢ekirdekler ve yagli tohumlarda iirerler. Kiiflenmis veya kiif kokan

bu tiir besinlerin yenilmemesi gerekmektedir. Bu cinsin bazi tiirleri kansorejen 6zellikte
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olup aflatoksin f{iretirlerken, bazilar1 endiistride sitrik asit iiretiminde ve besin
endiistrisinde kullanilmaktadir. Aspergillus 6zellikle toprakta bulunur ve aflatoksin belli
nem ve sicaklik olmadikca gizli kalir. Kisa siirede yliksek miktarda aflatoksin alinmasi
siddetli besin zehirlenmelerine neden olurken uzun dénemde kronik etkisi kanserdir.
Aflatoksinin karekteristlik 6zelliklerinin basinda renksiz, kokusuz, tatsiz olmasi gelir

(Bulduk, 2003: 57).

Penicillium: Besinlerde mavi yesil renklerde goriiliir. Bazi peynirlerin olgunlagmasinda
kullanilir. Penisilyum Notatum penisilin denilen antibiyotigin yapiminda kullanilir.
Toprak, hava, tuz, unlu besinler, meyveler lizerinde yaygin olarak bulunur. Meyvelerde
yumusak ciirimeye neden olurlar. Bazi penicillium tiirleri patulin, okratoksin iiretir

(Bulduk, 2003: 57).

Fusarium: Pembe ve sar1 renkli miseller olusturur. Sebze ve meyvelerde bozulmaya yol

acar. Ayrica tereyaginda koyu pembe lekeler olusturur (Bulduk, 2003: 58).

Alternaria: Sporlart koyu renklidir. Bitkisel mamullerin ¢ogunda bozulmaya neden
olur. Havug, kereviz, marullarda siyah beneklere sebep olurlar. En ¢ok turunggiller,

domates gibi sebze meyvelerde ve ette lirerler.

Ayrica; botritis turunggiller, ¢ilek armut, iiziim, soganda gri renkli kiife;
Kladosporyum s18ir eti, tereyagi, margarinde siyah beneklere ve kimi meyvelerde siyah
kok clirlimelerine neden olur. Bugday arpa gibi tahil {riinlerinde siklikla goriiliir;
Geotrikum slit mamullerinde ve domateste beyaz renkli pamuk goriiniimli kiifler

olusturur; Norospora meyvelerin kahverengi ¢ilirlimesine neden olur (Bulduk, 2003: 58).

Mayalar: Mayalar ve benzeri mantarlar besinler i¢in yararli ve zararli olabilirler.
Kendine 6zgii bir hiicre morfolojisi olan mayalarin saf kiiltiirlerinde bile farkli sekil ve
boyutlara sahip hiicrelere rastlanmaktadir. Mayalar bakterilerden hiicrelerinin daha
biiyiik olmasiyla, kiiflerden ise tek hiicreli oluslartyla ayrilirlar. Krem renginden pembe
kirmiziya kadar degisik renkte pigment olusturabilirler. Boliinme esnasinda
tomurcuklanmayla ayrilirlar. Mayalar kendi baslarina yasayamazlar, bu nedenle diger

bitki ve hayvanlarda asalak olarak yasarlar. Mayalarda kiifler gibi az neme ihtiyag



40

duyarlar. En iyi iiredikleri 1s1 25-30 °C dir. Genel olarak asit ortamda tirerler (Bulduk,
2003: 59).

Bazi maya tiirleri ekmek, bira, sarap gibi besinlerin iiretiminde biiyiik ekonomik
oneme sahiptir. Bazilar1 da B-grubu vitaminleri sentezler. Bazi maya tiirlerinin ise
fermantasyon ve besin sanayinde istenmeyen kontaminantlar oldugu bilinmektedir.
Tursu, meyve suyu, sarap, surup, jole, et gibi besinin bozulmasina sebep olur. Bazi
mayalar sivilarin ylizeyinde lireyerek bir tabaka olustururken bazilari ise sivilarin i¢inde
tirerler. Bozulmaya yol acan mayalar besinlerde aci tat, kotii koku olusumu, gaz
olusturma Ozellikleri sayesinde istenmeyen gozenekli yapt olusumu gibi bir takim
bozukluklara neden olmaktadir. Ekonomik olarak Onemli bitkilerde parazit
olduklarindan verimi ¢ok azaltir. Tohumlarin ve fidelerin ise yaramaz hale gelmesine
neden olurlar. Patates, asma ve bugdaylarda Onemli kayiplar olusturmaktadirlar

(Bulduk, 2003: 60).

Besin mikrobiyolojisinde baz1 6nemli mayalar sunlardir (Bulduk, 2003: 60):

Brettanomyces: Bazilar1 bira mayasinda kullanilirken, bazilar1 da tursularin

bozulmasina neden olmaktadir.

Candida : Surup, bira , tursu ve peynir gibi besinlerin liretiminde kullanilir.

Hansenula: Sekerleri fermente edebilirler. Ozellikle incir, iiziim domates ve turuncgiller
gibi pek ¢ok besinde ve kakao fermantasyonunda yaygin olarak kullanilir. Limon, tiziim
ve liziim mamullerinde bulunabilirler.

Rodotorula : Et ve et mamullerinde pigment yaparak bozulmalarina neden olur.
Tereyaginin iizerinde kolaylikla gelisir.

Micoderma : Meyve suruplarinin, sirke ve buna benzer besinlerin ylizeyinde zar
yaparak iirerler .

Sakkaromyces : Ekmek mayalanmasinda, bagka tiirleri de bira, sarap ve alkol

tiretiminde kullanilir. Ayrica laktozu fermente ettigi i¢in siit ve siit mamulleri sanayinde

¢ok onemlidir.

Viriisler: Ozellikleri bakimindan mikroorganizmalarin en basit ve en kiigiik olamdir.

Uremek i¢in konakciya ihtiya¢ duyduklarindan parazit olarak diisiiniiliirler. Viriisler
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besinlere bulastiklarinda ¢ogalamazlar, besin yoluyla tasinirlar. Kirli sulardan avlanan
balik ve deniz mamulleri ile de viriislerin tasinmasi olasidir. Viriislerin bazilar1 sadece
hayvan, bitki veya bakteri hiicrelerini enfekte eder. Buna karsin kuduz viriisii, hem
insan hem de degisik hayvanlarin sinir hiicrelerini enfekte eder. Viriisler besinlerde
gelisemezler. Ancak su ve besinlerin viriislerin taginmasinda vektor olarak goérev
yaparlar. Sindirim sistemi yoluyla alindiginda insanlarda enfeksiyon hastaliklara neden
olan viriislere enterik viriisler denir. Enterik viriisler bagirsaklarda ¢ogalarak digki ile

cevreye yayilirlar (Bulduk, 2003: 60-61).

Viriislerin taginmasinda aracit olan besinler arasinda; midye ve diger deniz
mamulleri, igme sulari, siit ve mamulleri, salatalar, ekmek ve diger firin mamulleri ile
¢ig olarak tiiketilen veya pisirildikten sonra elle islem goren besinler
bulunmaktadir. ABD’nin New York eyaletinde 1982 yilindan bu yana meydana gelen
100 ayr1 salgin olaymmda 1071 kiside tiikketmis olduklart midye ve diger deniz
mamullerinin sebep oldugu tespit edilmistir. Uzerinde bulunduklar1 besinlerin
tilkketilmesi sonucu viicuda girerek hastaliklara neden olan viriislerden bazilar1 sunlardir;
Hepatit A virlisli, Polioviriisler (¢ocuk felci etmeni), Echoviriisler, Astrviriislerdir

(Bulduk, 2003: 61).

Hepatit A virlisii ates, halsizlik, bulanti istahsizlik bagirsak sisteminde agrilara
deride ve gozde yanmalara ve psikolojik depresyon seklinde rahatsizliklara neden
olmaktadir. Ozellikle ¢ocuk ve yaslilarda belirtilerin uzun siire devam etmesi bazen

oliimlere neden olmaktadir (Bulduk, 2003: 61).

2.1.6 Yiyecek-Icecek Isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon:

2.1.6.1 Yiyecek-icecek Isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyonun Onemi:

Yiyecek-igecek hizmetlerinden faydalanmak igin gelen konuklarin sagliginin
korunmasi servis ve mutfak boliimiinde hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmasi ile
miimkiindiir. Insanlarin nezih bir ortamda yemek yiyebilmek icin geldikleri yerlerde,
salgin hastaliklara yakalanmak, besin zehirlenmeleriyle karsi karsiya kalmak ve yiyecek
ve iceceklerin icinden ¢ikabilecek garip siirprizlerle karsilasmak istemezler. Ancak su

da bir gergektir ki, yapilan uluslar arasi istatistiklerde gida sonucu meydana gelen
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zehirlenme sayis1 olduk¢a fazladir. Bu durumun sebebi ise basta isletme yoneticileri
basta olmak iizere yonetici ve personelin yiyecek icecek boliimiinde hijyenik kosullarin
olusturulmasina dikkat etmemeleridir. Bu nedenle yiyecek ve igecek bdliimiinde
hijyenik kosullarin olusturulmasina biiyiikk 6nem verilmelidir. Yiyecek ve icecek
boliimiinde hijyenik kosullarin uygulanmasinin temel amacit konugun sagliginin

korunmasi olmalidir (S6kmen, 2003: 57).

Yasamimizin temel maddesi olan yiyecekler, baz1 durumlarda sagligimiza zararh
hale gelebilmektedir. Yiyecekler bir ¢cok yolla; bakteri, kiif, viriis, parazitler ve kimyasal
zehirler karigarak sagligi bozucu, hatta Sliimciil duruma gelebilmektedir. Gilintimiizde
Onemi gittik¢e artan topu beslenme sistemlerinde en 6nemli sorun; tiiketicinin sagligina
zarar vermeyecek yiyecekler sunma ve besin zehirlenmesi ile besinden kaynaklanan
hastaliklarin 6nlenmesidir. Toplu beslenme sistemlerinin karmasik yapist ve genis
kapsami1 nedeniyle hijyenik kurallara tam uyulmadig: taktirde toplum saglig1 agisindan

kotii sonuglar dogurabilme potansiyeline sahiptir (S6kmen, 2003: 58).

2.1.6.2 Hijyen Yonetimi ve Karlihga Etkisi:

Yiyecek ve igecek sektdriinde hijyen yasamsal bir &neme sahiptir. Isletme
yoneticileri, isletme personeli, yiyecek ve icecek temin eden iireticiler ve aracilar,
temizlik malzemesi saglayanlar ve halk sagligi uzmanlari, kuracaklar1 isbirligi sonucu
hijyenik ortamlar yaratilmasini saglayabilirler. Bu sektérde basari; tiiketiciye giivenilir,
temiz, kaliteli ve saglikli yiyecek ve igeceklerin sunulmasiyla saglanabilir (S6kmen,

2003: 58).

Isletmelerin temel hedefi ekonomik olarak kar elde etmektir. Sunacaklari mal
ve/veya hizmet karsiliginda para kazanmak, Pazar paymi ve karlilig1 artirmak isterler.
Bunun i¢in (S6kmen, 2003: 58);

e Hedefledikleri miisteri grubunun istek ve ihtiyaglarini karsilayarak onlari
memnun etmeyi;

o Tiiketicilerin dogal hakk: olan giivenilir, hijyenik {irlinler sunmayz,

e Giivenilir bir imaja sahip olmay1 ve

e Rekabetin yogun oldugu bir pazarda saglam bir yer edinmeyi amaclarlar.
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Hijyen konusuna gereken onem verilmemektedir. Yeterince temiz olmayan ve
hijyen kurallarina uymayan isletmelerde, bakterilerin gidalar1 degistirmeleri nedeniyle
tatlar1 bozulmakta, tiiketilemeyecek duruma gelerek ekonomik kayiplar olabilmekte ve
daha oOnemlisi; tiiketici acisindan kotli  sonucglanabilecek gida zehirlenmeleri

yasanabilmektedir (S6kmen, 2003: 58).

Hijyen kosullar1 agisindan daha ¢ok gelismis durumda bulunan Avrupa iilkeleri ve
ABD’deki gida zehirlenmeleri sayis1 dikkate alindiginda, konunun Tiirkiye i¢in ne

kadar 6nemli oldugu daha iyi anlagilacaktir.

Herhangi bir toplu beslenme sisteminde hijyenik kurallara uyulmadiginda
olusabilecek besin zehirlenmesi veya besinden kaynaklanan hastaliklar goériilmesi
durumunda karsilasilabilecek olumsuzluklar ve sonuglar1 oldukga agir olabilir. Bunlari
su sekilde siralamak miimkiindiir (S6kmen, 2003: 59):

e Miisteri kayb1

e Satislarda azalma

e Prestij kayb1

e Yasal uygulamalar ve cezalar

e Personelde moral bozuklugu, motivasyon eksikligi
e Personel yeniden egitim verilme zorunlulugu

e Basin-yayin organlari araciligryla kotii sohret.

2.1.7. Yiyecek-Icecek isletmelerinde Hijyen Saglama Ilkeleri

Besinlerimizin bir¢ok yolla sagliga zararh etki yaptigi bilinmektedir. Bu nedenle,
yiyecek-igecek isletmelerinde uyulmasi gereken hijyenik kurallar1 ii¢ ana grupta
toplayabiliriz (Erbil, 2000).

A)Besin hijyeni
B) Personel hijyeni (Kisisel Hijyen)
C)Fiziki kosullar ve arag - gereg hijyeni.
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2.1.7.1. Besin Hijyeni

Yiyecek-igecek isletmelerinde besin hijyenini bozan bir¢ok etken vardir ve bunlar
stiralanacak olursa (Erbil, 2000):
a) Kalitesiz bozuk yiyecek satin almak,
b) Yiyecekleri uygun kosullarda depolamamak,
c) Fazla yemek hazirlamak ve yemegi uygun olmayan sicaklik derecelerinde
bekletmek,
d) Cig ve pismis yiyecekleri bir arada bulundurmak,
e) Pismis ve sogukta saklanacak yemegi, hizli ve uygun kosullarda
sogutmamak,
f) Sogukta saklanmis yemegin yeniden 1sitma ve servis yonteminin uygun olmayisi.
g) Yetersiz pisirme,
h) Pistikten sonra yiyecegin kontaminasyonu (eller, arag geregler, ¢ig yiyecek ve diger

ylzeyler).

Besin Hijyenini Saglama Kosullar:

* Saglam, temiz, giivenilir yiyecek satin almak,
* Hemen tiiketilmeyecek yiyecekleri cinslerine uygun yontemlerle depolamak,
* Tiiketilecek miktarlarda yemek hazirlama ve miimkiinse yiyecekleri pistikten hemen

sonra servis etmek,

* Yiyecekleri kisa siirede ve yiiksek sicaklikta pisirme yontemlerini tercih etmek.

* Dondurulmus, pisirilmis ve servise hazir hale gelmis yiyecekleri en fazla 10 dakika
icinde servis

* Yiyecekleri depolama, hazirlama, pisirme ve servis agamasinda mikroorganizma 1si
etkilesimini unutmamak

* Yiyecekleri tekrar 1sitma isleminin, yiyecegin i¢ sicakligi 70°C’ye gelecek sekilde
olmasin1 saglamak,

* Pistikten sonra servisi yapilacak yiyecekler en fazla 30 dakika gibi kisa bir siirede
10°C’ye kadar sogutup sogutuculara yerlestirmek,

* Pigmis sicak yemegi oda 1sisinda kesinlikle dort saatin iizerinde bekletmemek.
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Bunun igin;

¢ Cok miktarlardaki yiyecek daha kii¢iik ve s1§ kaplara boliinebilir,

e icinde iyi bir havalandirma sistemi ve aralikl1 raflar bulunan ve sicaklig1 devamli O°C’
de tutulabilen 6zel odalar kullanmali,

e Dondurulmus besinlerin ¢6zdiirme islemi buzdolab1 sicakliginda (4°C) yapilmali: bir
kez ¢ozdiiriilmiis yiyecekler tekrar dondurulmamali,

e Hazirlay1p pisirilen fast food tiirli yiyecekler hemen sogutulup 0-3°C arasinda en fazla
5 giin bekletilmeli.

* Hazir veya yar1 hazir yiyecekler tasinma agamasinda soguk zinciri siirdiirecek sekilde

ulastirilmali (0-3°C ler arasinda),

» Donmus olarak isletmeye gelen yiyecekleri yine tiiketime dek dondurulmus sekilde

saklanmali (-17.7 ile -23.3 °C ler arasinda),

* Dondurarak saklama islemi, isletmede yapilacaksa; yiyeceklerin aliminyum

folyolara porsiyonlasarak sarmak, 6—10 porsiyonluk aliminyum tepsilerde lizerlerine

tarih ve mamuliin adin1 belirten etiket yapistirarak derin dondurucuya yerlestirmek.

* Cig sebze ve meyvelerin kalintilarini ortadan kaldirabilmek i¢in temiz igme suyu ile

bol bol yikanmali.

* Yiyecek ve igecekler ile ilgili tiim islemler temiz igme suyu ile yapilmali.

* Sicak tutulmasi gereken besinlerin bekletme islemini en az 62.8 °C saglayabilecek bir

sistemde olmall.

Sicakta bekletme islemi olanaklar dahilinde:
a) Sicak dolaplar, firinlar

b) Sicak bankolar

¢) Sicak arabalarla saglanmalidir.

* Oda sicakliginda uzun siire tutulan besinlerin besin zehirlenmesine neden

olabilecegi unutulmamalidir (Erbil, 2000).
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2.1.7.2. Personel Hijyeni

Besin hazirlamasinda gorev alan personelin insan sagligi yoniinden Onemli
sorumluluklart vardir. Bu nedenle personelin herhangi bir bulasict hastalik tagimayan
(portér olmayan) bireylerden seg¢ilmesi ve belirli araliklarla saglik kontroliiniin
yapilmasi gereklidir. Bircok besin zehirlenmesinin ana nedeni personelin dikkatsizligi

ve bu konudaki bilgi yetersizligidir (Bulduk, 2003: 33).

Ticari mutfakta calisan personelin yilda bir kez c¢ok yonli genel saglik
kontroliinden ve ii¢ ayda birde portér muayenesinden gecirilmesi gerekir. Bulasici
hastalig1 olan portér durumda olan kisiler mutfakta ve serviste ¢alistirllmamalidir Gribe
yakalanmig ¢aligabilir durumda olanlar yiyecekle dogrudan temas: olmayacak
boliimlerde calistirilmali ve agizlart maskeyle kapatilmalidir.Personelin kiyafeti de
onemlidir. Her seyden dnce saglikli, temiz ve iyi bir gdriiniise sahip olmak &nemlidir. Is
i¢in ayri iiniforma giymelidirler. Bu iiniformayr kurum saglamalidir. Uniformalarin
yikanmasi, iitiilenmesi ve yenilenmesi yine kurum tarafindan saglanmalidir (Bulduk,

2003: 33).

Personele uygun dus imkénlar1 kurum tarafindan saglanmalidir. Tiim bunlar
yerine getirilmezse personel hijyen konusunda ne kadar egitilirse egitilsin amaclanan
besin giivenligi istenilen diizeye ulasilamaz. Beslenme servisi personeli tarafindan
yiyeceklere bir¢cok yoldan mikroorganizma bulasmaktadir. Bu nedenle personelin kendi

kisisel hijyenine ¢cok 6nem vermesi gerekir.

Personel kaynakli bulagma yollari: Eller, agiz, diski, diger viicut yiizeyleri,

giysilerdir (Bulduk, 2003: 34).

Eller:Besin kaynakli enfeksiyonlarin en 6nemli nedenlerinden biri yetersiz el yikama ve
kotii el hijyenidir. El yikama 6nemi hemen herkes tarafindan bilinmesine karsin, her

zaman yeterli duyarlilifin gosterilmedigi bir konudur (Goktas vd, 1992: 273).
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Besinlerle ilgili islerde c¢alisan personel, sik¢a yiyeceklerle ciplak elle temas
ettikleri icin el hijyeni konusunda daha fazla duyarhilik gostermesi gereken gruptadirlar.
Enfeksiyon hastaliklar1 halen diinyada en sik goriilen ve en cok oldiiren hastalik
grubunu olusturduguna ve uygun el yikama pratiginin insanlara kazandirilmasi halinde
bu hastaliklarin sikliginda 6nemli derecede azalma saglanabilecegine gore konu son

derece dnemlidir ve halk sagliginin 6ncelikli konular1 arasindadir (Acikel, 2000).

El Yikama Sirasinda Dikkat Edilmesi Gerekenler

Kisisel hijyen uygulamalariin ilk maddesi el yikamadir. El hijyeninde amag,
kimyasal- fiziksel zararlarin ve enfeksiyonlara yol agan mikroorganizmalarin ellerde
uzaklastirilmasini saglamaktir. Sadece su ile yapilan temizlik mekanik etki ile kismen
basar1 saglamaktadir. Ancak yalnizca mekanik etkiyle olan temizlik dezenfeksiyon igin
yeterli olmamaktadir. Bu yiizden kisisel temizlikte su ile birlikte sabun kullanilmasi

zorunluluktur (http://homepage.uludag.edu.tr/~mtayar/GIDA%20END%20HJY .htm).

Sabunlarin en temel islevi ellerdeki mikroorganizmalarin uzaklagtirilmasidir.
Bunun yani sira suda c¢oziilmeyen birgok organik ve inorganik madde sabunda
cOziinerek yikama sirasinda ellerden uzaklastirilmis olur. Ayn1 zamanda alerjik etkiye
sahip zararli  bulasanlarinda (nikel, demir vb) uzaklastirnlmasinda en etkili

yontemlerdendir (http://homepage.uludag.edu.tr/~mtayar/GIDA%20END%20HJY .htm)

Islem bakimindan kati sabunlar ile sivi sabunlar arasinda bir farklilik yoktur.
Fakat kat1 sabunlar kullanilan kisinin elinden kontamine olabilirler bulundurulduklar:
ortamlar ve kullanan kisilerin kullanimdan sonra sabunlari temizlemeden yerine
koymalar1 bu kontaminasyonu artirir, boylece kati sabunlar kendileri kirlilik nedeni
olabilirler. Bu yiizden 6zellikle toplu yasanan yerlerde kisisel temizlikte sivi sabunlarin
kullanimi tercih edilmelidir (http://homepage.uludag.edu.tr/~mtayar/GIDA %20END%
20HJY .htm).

Normal sabunlarla veya katki maddesi igeren sabunlarla eller yikandiginda

bircok mikroorganizma uzaklastirilmaktadir. Ancak katki maddesi olarak klorhekzidin
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ve povidoniyot igeren sivi sabunlarin, digerlerinden daha etkin oldugu gosterilmistir.
Triclosan iceren sivi sabunlarin ise daha az etkili oldugu, hatta bazi ¢alismalarda katki
maddesi igermeyen sivi sabunlarla ayni etkinlige sahip oldugu saptanmistir (Agikel,

2000).

Uygun El Yikama Teknigi

» Oncelikle 1lik veya dayanabilecek kadar sicak su kullanilmal.

* Sabun kullanilmal1 ( tercihen antimikrobiyal).

* Ellerin her yeri tam olarak yikanmali; bilekler avug icleri, parmaklar ve parmak
aralar, el sirt1 ve tirnaklar yikanmalidir. (Miimkiinse tirnak firgasi ile tirnak altlarini da
yikanmali). Eller en az 20 saniye ovalanmali.

* Elleri kurutmaya 6n koldan baglanmali ve parmak u¢larina dogru ilerlemeli.

* Eller kagit havlu ile kurulanmali.

* Eller kurulanirken havlu ele vurularak (tampon) kurulanmali (Bulduk, 2003: 35).

Ellerin Kurulanmasi

En iyi el kurulama yontemi kagit havlu ve kagit peceteyle kurulamadir. Bu
yontem havluyla kurutmaya oranla daha saglikli, kullanimi1 rahat ve kolaydir. Ancak
kagit bir kez kullanilmali ve atilmahidir. Kullanilmis kagitlar i¢in ayr1 bir ¢op kutusu
olmalidir. Bunlar ag¢ikta mutfak i¢cinde kalirsa bakterilerin ve diger mikroorganizmalarin

tagtyiciligini yapmaktadir. Bir dezavantaji da pahali olmasidir.

Diger yontem elektrikli bir otomatik el kurutma araci (kuru hava araci) ile elleri
kurutmaktir. Bdylece el yikadiktan sonra kalan bakteriler higbir yere transfer
olmamaktadir. Bunun bir dezavantaji personelin elini kuruturken zaman harcamasidir.
Bunun yaninda kalabalik, islerin ¢ok yogun oldugu mutfakta personel ellerini giysiler

tizerinde kurutma egilimine gidebilmektedir (Yulug, 1985).

Ellerin kurulanmasinda kullanilan {igiincii bir yontem de havluyla kurutmaktir.
Ancak mutfaklarda kullanilan havlular ve diger el kurulama bezleri, bakterilerin hizla
ve kolayca gecisini saglayan tastyicilardir (Yulug, 1985). Bu nedenle havlu kullanimi

bir el kurutma yontemi olmamalidir.
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Elleri kurulama islemi bitince dezenfektan bir krem kullanilmalidir. Bu kremin
asil fonksiyonu yikamadan sonra deride kalan bakteri sayisim1 azaltmak ve patojenik
organizmalarin transferini engelleyecek olan goriinmez kokusuz bir film tabakanin eller

tizerinde birikmesini saglamaktir (Yurdagiilen, 1994: 39).

Kremler ellerin ¢esitli sebeplerle kaybettigi dogal yaglar1 da icerdiginden ellerin
bozulmasin1 engeller. Aksi taktirde ellerde bulunan c¢atlaklar iltithap yapici
Stopilacoccus bakterilerinin yerlesip iireyebilecekleri ideal ortamlardir (Yurdagiilen,

1994: 39).

Boylece eller aracilifiyla besinlerde mikrobiyolojik kirlenme kaginilmaz
olmaktadir. Fakat bu mikrobiyolojik tasiyicilik sadece ellerde degil 6zellikle
mutfaklardaki kapt kollarinda da rahtlikla olabilir bu sebeple mutfaklardaki kapilar ve
servis kapilar1 ya ¢arpan kapilardan ya da lazerli kapilardan olmalidir (Yurdagiilen,

1994: 39).

Tirnaklar: Ellerin bakimini tamamlayan en onemli unsur tirnak bakimidir. Cilinki
ellerde catlaklar nasil bakterilerin sigindiklar1 yuvalandiklar1 yerler ise, aym sekilde
tirnak altina ¢ok rahatlikla yerlesebilirler ve buradan kolaylikla yiyeceklere gegebilirler.
Bu yiizden tirnaklar kisa bir sekilde kesilmeli, isirilmamalidir. Eger tirnak yeme
aligkanlig1 varsa derhal vazgecilmelidir. Tirnak kirintilariyla beraber agizdaki bakteriler
once ele elden de yiyecege gecebilir. Tirnak kesiminden sonra dikkat edilmesi gereken
bir diger husus da, kesildikten sonra tirnagin hemen torpiilenmesidir. Aksi taktirde deri
kirmtilar1 veya kiigiik tirnak pargaciklar1 hazirlanan yiyecege gecebilir (Yurdagiilen,

1994: 40).

Tirnak cilas1 veya oje bayanlarin tirnaklarinin veya ellerinin giizel gériinmesine
yardimci olan kozmetik mamullerdir. Ancak yiyeceklerle hasir nesir olan bir mutfak
personelinin mutfakta ¢alisirken kullanmamasi gereken maddelerdir.Ciinkii ister renkli
ister renksiz olsun bu tirnak cilalar1 yemegin hazirlanmasi sirasinda kiiclik parcalara
ayrilarak yiyecege gecebilir. Ayn1 zamanda baz1 yiyeceklerin i¢inde bulunan maddeler

ve sicakligi bu kozmetik mamullerinin hammaddesi olan aseton gibi malzemeleri
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eritebilir. Bunun sonucunda da ender olarak rastlansa da bakteri zehirlenmelerinden
daha tehlikeli olan kimyasal zehirlenmeler goriilebilir. Onun i¢in mutfakta ¢aligan bayan

personel tirnak cilasi ve oje kullanmamalidir (Yurdagiilen, 1994: 40).

Eldivenler:Organik materyal ve mikroorganizma ile meydana gelen bulagsmanin

Onlenmesi i¢in giyilmeli, bir kere kullanilip atilmalidir (Bulduk, 2003: 35).

Saclar:Personelin saclari, gerek kadin olsun gerek erkek olsun, her zaman o6zellikle
calisma ortaminda temiz ve bakimli olmalidir. Her giin yikanmali, sik sik taranmali
veya firgalanmali. Tabii bu islem ise baglamadan Once veya is aralarinda yapilirken
mutfak disinda olmalhidir. Calisma esnasinda eller saga degdirilmemeli, sacla
oynanmalidir. Aksi taktirde bastaki sa¢ kirintilar1 deri veya kepek dokiintiileri
hazirlanan yiyeceklere diisebilir. Viicutta iltihap yapan Staphylacoccus bakterilerinin
viicutta yerlesip ¢ogaldigi bir baska yerde sa¢ dipleridir. Ellerle sa¢g oynandiginda bu
bakteri ellere, oradan da rahatlikla yiyecege gecebilir (Yurdagiilen, 1994: 40).

Ayni sekilde personel yemek hazirlarken dokiilen saglarla birlikte yiyecege
gecmektedir. Ote yandan iginden sag¢ teli ¢ikmus bir besin miisteri igin hicte hos
olmayan bir durumdur. Sa¢in dokiilmesi dnlenemez ama yemegin ya da besinin icine
diismesi Onlenebilir. Bunun i¢inde bayanlar sa¢i temiz tutup yiyecege diismesini
engelleyen bir ortii (bone) kullanmalidir. Erkekler ise ¢alisma ortamin uygun kiilah veya

kep kullanmalidirlar (Yurdagiilen, 1994:41).

Her giin sakal tirasi olunmasi erkeklerde sa¢ bakimi kadar dnemlidir. Sakal
birakmak c¢aligma ortami i¢in uygun olmamaktadir. Ama yinede personelin sakali
mevcutsa bakimi mutlaka yapilmali, temiz olmalidir. Calisma esnasinda sakala da bir
cesit bone gecirmek gereklidir. Bu sakal kabi cildi tahris etmeyen esnek seritlerden
olusmus pamuklu kumastan yapilmistir. Tiras olmaya alternatif olarak sunulabilir

(Yurdagiilen, 1994: 41).
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Personel Giysileri:Yiyecek-igecek isletmelerinde calisan personel iiniformali veya
{iniformasiz olabilir. Uniforma hizmet elemanlarim simgeledigi gibi, bigim ve renkleri
personelin hangi birimde ¢alistigin1 gdstermektedir (Yurdagiilen, 1994: 41).

Personel giysileri su 6zellikleri tagimalidir (Bulduk, 2003: 34):

* Yalnizca iste giyilen giysiler olmalidir.

* Temiz ve acik renkli olmalidir.

+ Kolay temizlenebilen, terletmeyen, dayanikli kumastan yapilmis olmali ve sik sik
yikanmalidir.

» Kaymayan ve su ge¢irmeyen ayakkabilar olmalidir.

* Calisirken tliniformalara eller siiriilmemelidir.

« I giysileri ile tezgahlara dayanilmamalidir.
A&z ve Burun:Disler alti ayda bir kontrolden gecirilmelidir. Ciirlik varsa tedavi
ettirilmelidir. Dig bakimi aligkanlik haline getirilmeli, digler giinde en az iki kez
fircalanmalidir. Boylece agiz kokulari, agizda mikrop liremesi onlenmis olur. Aksi
taktirde cliriik disler agizda apselere sebebiyet verirler. Tiikiiriikle beraber mikroplar
etrafa yayilabilir. Bu durumda hem diger personel hem de hazirlanan yiyecekler

acisindan tehlike olusturur (Yurdagiilen, 1994: 35).

Hapsurduktan sonra, burun temizligi yapildiktan sonra veya burun silindikten
sonra eller yikanmalidir. Hapsirma burun igerisindeki rahatsiz edici maddeleri yok
etmek ic¢in yapilan istemsiz bir refleks hareketidir. Cogu insanin hapsirdiginda veya
burnunu sildiginde burnundaki Staphylococcous aureus bakterileri 6nce mendile sonra
eline gecmektedir. Hatta mendili yoksa eline ve yiyecege gegmektedir. Bu durumda
kullanilan mendil atilmali ve ikinci bir kez daha kullamilmamali, eller hemen
yikanmalidir. Ag1z ve burun hijyeninde dikkat edilmesi gerekli noktalar sunlardir (Erbil,
2000) :

* Yiyeceklerle ugrasirken asla agiz, burun ve saglara dokunulmamalidir.

* Yiyecekler ile ilgili alanlarda sigara i¢ilmemeli, bir sey yememeli, sakiz
cignenmemelidir.

* Hig bir zaman yiyecege ve yiyecekle ilgili alanlara tiikiiriilmemelidir.

* Acik yiyeceklere dogru hapsirilmamali, Oksiiriilmemeli. Bu gibi durumlarda kagit
mendil kullanilmalidir.

 Tiim tat kontrollerinde ayr1 kasik kullanilmalidir. Eller asla kullanilmamalidir.

* Disler sik sik fircalanmalidir.
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Diski:ishalli iken yiyecek ve icecek ile ilgili alanlarda c¢alisiimamaldir. Her tuvalet

sonrasi hijyenik el yikama kurallar1 uygulanmalidir (Erbil, 2000).

2.1.7.3. Fiziki Kosullar ve Arac-Gere¢ Hijyeni

Mutfak ve yemek yenen yerin fiziki yapisi ile yiyecek hazirlama, pisirme ve
servisinde kullanilan ara¢ ve geregler dolayli yoldan hijyeni etkilemektedir. Hasta veya
tagiyict personel, havadaki toz, zerrecikler. bocek ve hagerelerin olumsuz etkileri,
durumu hijyenik yonden daha da agirlastirmaktadir. Bu nedenle mutfagin fiziki
kosullar1 ve ara¢ gerecler yoniinden de uyulmasi gereken hijyen kurallar1 vardir (Erbil,

2000).

Ortam Havasi:Herkesin kabul ettigi gibi ¢ok kirli bir diinyada yastyoruz. Normal
olarak dogal havada bulunan bakteriler, polenler, ¢esitli o6li ve canh
mikroorganizmalarin yani sira riizgarlarin tasidigi erozyon veya volkanik patlamalar
sonucu agiga ¢ikan tozlar ve denizlerden buharlagsma sonucu ¢ikan taneciklerin yaninda
insanlarin kurdugu endiistriyel tesislerde yanma, kimyasal reaksiyon ayrica imalat

sirasinda olusan tanecikler atmosferi doldurmaktadir (Ozkaymak, 1999).

Bu nedenlerden dolay1 kapali ortamlarda durum bundan farkli degildir ve sayilan
taneciklerin bir kismi enfiltrasyon veya havalandirma (klima) sistemi ile igeriye
girebildigi gibi, iceride bulunan esyalar ile insanlar baslh bagina birer tanecik kaynagidir.
Insanlarin derilerinden kalkan tanecikler, nefes alip verme sonucu agizlarindan ¢ikan
emisyonlar, giysi ve parfiimlerinden ¢ikan tanecikler biiyiik boyutlardadir. Ornegin
normal hareket eden bir insan dakikada 1.000.000 un iizerinde tanecik yayabilir ve
bunlarin en az 1/1000°1 bakteri veya mikroorganizmalardir. Temizlik sartlarina 6nem
verilerek ve Ozel elbise giyilerek bu emisyonlar azaltilabilir ama higbir zaman yok
edilemez. Ortam havasmin bir filtreden gegcirilmesi toz, kiif sporlarinin ve diger
maddelerin besin ile temasinin onlenmesi bakimindan faydalidir. Ortam havasi besin
iretimi sirasinda bazi etkenler ile besinle temas eden havadir. Besin endiistrisinde ortam

havasiin temiz ve saglikli olabilmesi i¢in havadaki mikroorganizma sayisi {izerine etki
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eden faktorlerin bilinmesi gerekir. Bunlar: hava hizi, gilines isinlari, nem, konum,

sicaklik, havada bulunan toz ve miktaridir (Ozkaymak, 1999).

Giines, nem gibi faktorler havadaki parcacik sayisini azaltict etki yapmaktadir.
Cinkii giines 1s18indaki  ultraviyole dalga boylar1 mikroorganizma miktarin
azaltmaktadir. Ayrica ortamdaki nemin mikroorganizmalarin yasamasina dogrudan
olumlu etkisi olmasina karsin, besinlerin cinsi, havadaki mikroorganizma sayisi, hava
ile temas siiresi, temas eden ylizey, ylizeyin su aktivitesi ve zamanla gosterdigi
degisimin besindeki mikroorganizma sayisina olumsuz etkisi vardir (Kutschka, 1983:

207).

Havadaki mikroorganizma sayisinin saptanmasi i¢in gelistirilmis ¢esitli aletler ve
yontemler vardir. Genellikle hava, boyutlar1 belli bir aparattan daha 6nce belirlenmis
zaman dilimi boyunca gegcirilir ve test edilen hava standart mikrobiyolojik prosediirlere

gore sayim yapilir (Troller, 1993).

Havadaki mikroorganizmalarin sayis1 daha ¢ok calisan personelin konusmasi,
Oksiirmesi vb. kanallarla toz ve toprak yolu ile veya duvar, déoseme gibi alanlarda
yerlesmis kiifler ile iiretimde kullanilan besin ve katkilardan kaynaklanmaktadir. Bu
nedenle kif sporlari, mayalar ve koklar havada daha yiiksek sikliklarda saptanan
organizmalardir. Bu mikroorganizmalar daha ¢ok peynir, et, tatlandirilmis, konsantre
siit, dilimlenerek tiiketime sunulan ekmek, kek, salam ve jambon gibi besinlerde sorun

olmaktadir (Aran ve Topal, 1995).

Ozellikle, mamuliin uzun zaman dilimi i¢inde hava ile temas1 gerekli ise bu siire
icinde bakteri ve kiif sayisin1 azaltmak i¢in ciddi dnlemler alinmasi gerekir. Filtrasyon
hava kaynakli kontaminasyonun engellenmesi ic¢in en sik kullanilan bir tekniktir ve
birkag yol ile saglanir. Genellikle iki veya daha ¢ok filtrasyon elemanlar seri baglanarak
gergeklestirilir. Filtreler basing farkini degistirecek derecede kir veya basing olusturunca
degistirilmeli veya otomatik olarak degistirme yapan sistemler konulmalidir (Basing
farkin1 tespit ederek) Bu filtreler genelde isletmenin catisina konur ve filtrasyon
odasimin siki bir sekilde yalitimi yapilir. Burada eger siki sizdirmazlik saglanmaz ise
hava sartlarindan ve hayvanlardan (fare, kus vb) ¢ok ¢abuk etkilenerek islevini yapamaz

hale gelir (Troller, 1993).
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Ortam Havasmin Kalitesi icin Ahnmasi Gerekli Onlemler

» Mutfak ve yemek yenilen yerlerde uygun bir havalandirma saglanmali.

» Havalandirma miimkiinse dogal olmali.

* Dogal havalandirma pencerelerine tel kafes takilmalidir.

* Uygun bir havalandirma sistemi personelin terlememesi yoniinden de hijyene

yardimci olur (Erbil, 2000).

Aydinlatma

» Mutfak hijyeninde uygun ve yeterli bir aydinlatmanin 6nemi biiytiktiir.
* Mutfak i¢inde kose ve diplerin, boceklerin iireyebilecegi Olii noktalarin iyice
goriilebilmesini  ve  temizlenebilmesini  saglayacak bir aydinlatma sistemi

kullanilmalidir (Erbil, 2000).

Zemin

» Mutfak zemininde kolay temizlenebilen, dayanikli, kaymayan, yiizeyi diizgiin, emici
olmayan, birlesme yerlerinde kesinti, ¢atlak ve bosluklar bulunmayan 6zellikte malzeme
kullanmalidir.

* Mutfak zemini kirlendik¢e veya gilinde en az bir kez sicak dezenfektan madde igeren
deterjanli su ile yikanmali ve kurulanmalidir.

» Mutfak zemini eg§iminin su birikintilerine yol agmayacak sekilde olmas1 ve yeterli say1

ve genislikte su gideri sistemlerinin bulunmasi gereklidir (Erbil, 2000).

Duvarlar

* Mikroorganizma ve bocekler {izeri girintili - ¢ikintili yerlerde yasayip, iirediklerinden
mutfak duvarlarinin  dayanikli, yiizeyi diizgiin ve kaygan, kolay temizlenebilen
malzemeden yapilmalidir.

* Duvarlar kirlendik¢e veya ayda en az bir kez sicak deterjanh sicak su ile yikanmalidir

(Erbil, 2000).
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Tavanlar, kapilar ve pencereler

 Tavanlar kirli, kabarmis ve ¢atlak olmamali ve yiyecege herhangi bir par¢a (boya,
kireg, kirint1) diismeyecek sekilde tasarlanmalidir.

» Kapilar temiz ve miimkiinse kendiliginden kapanan cinsten ve yeterli sayida
olmalidir.

 Pencereler, toz ve sinek girmesini dnleyecek tel vb. maddelerle disardan izole olacak

sekilde kapatilmalidir (Erbil, 2000).

Tuvaletler

* Tuvaletler yeterli say1 ve uygun niteliklere sahip olmalidir.

» Kadin ve erkek i¢in ayr1 ayr1 ve her 10—12 kisiye bir tuvalet diisecek sekilde tuvalet
olanaklar1 olmas1 gerekir.

*Tuvaletlerde hijyenik el yikama saglayacak her tiirlii arag - gereci bulundurmak (sicak
su, lavabo, s1v1 sabunluk, sabun, ¢6p kutusu, kagit havlu vb) gerekir.

* Miimkiinse tuvalet kapilarinin kendiliginden kapanabilen cinsten olanlar1 tercih
edilmelidir.

* Tuvaletler yiyecek alanlarindan uzak olmalidir

Personel Odalari, Duslar

* Personele rahat¢a soyunup, giyinebilecegi odalar saglanmalidir.
* Odalarda her personel i¢in yeterli say1 ve nitelikte dolaplar bulundurulmalidir.
* Personele ise baglarken ve is bitiminde dus yapma olanaklar1 saglanmalidir (Erbil,

2000).

Cop Tesisati

* Mutfak icinde uygun istasyonlarda {istii kapali, silindirik, uygun biiyiikliikte
miimkiinse kapagi pedalli agilabilen tiirde paslanmaz ¢elik ¢6p kutular1 kullanilmali.

Icine plastik torba yerlestirilmelidir.

* Her bosaltmadan sonra ¢op kutularini sicak, dezenfektan deterjanli su ile yikayip,

kurulamak gereklidir. Copler atilana dek uzun siire mutfakta bekletilmemeli, ¢op
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bekletme odalarinin yiyecek alanlarindan uzak, soguk olmas1 gerekir (Erbil, 2000).
Su

Bir besin isletmesi, oncelikle yeterli miktarda suya sahip ve fiziksel, kimyasal
ozellikleri yoniinden tiiketim amacina uygun nitelikte olmalidir. Sularin saglik acisindan
tasidig1 en onemli risk; bazi patojen mikroorganizmalarla kirlenmesi sonucu 6nemli
salgin hastaliklarin olugsmasimma zemin hazirlamasidir. Sularin bakteriyolojik kalitesi
yalnizca igme sulari olarak degil ayn1 zamanda besin sanayinde kullanima
uygunlugunun belirlenmesi acgisindan da Onem tasimaktadir. Sularin  kullanim
amaclaria gore sahip olmalar1 gereken nitelikler farklidir. Genel kural olarak besin
maddesinin hazirlanmasinda kullanilan su ile besin maddesi ile dogrudan temasta olan
alet ve ekipmanin temizliginde kullanilan sularin en az igme suyu niteliginde olmasi

sarttir (Aran ve Topal, 1995).

Sularin Dezenfeksiyonu

Su, elde edildigi kaynaga bagli olarak cesitli mikroorganizmalar1 igerir ve
kaynaktan itibaren kullanma asamasina kadar g¢ogalma ve yeniden bulasma ile
mikroorganizma igerigi gittikce artar. Bu nedenle gerektigince mutlaka dezenfekte
edilmesi gerekir. Besin endiistrisinde sularin dezenfeksiyonun amaci, yalnizca patojen
mikroorganizmalar1 6ldiirmek olmayip, ayni zamanda suyun besinler i¢in bir bulasma
kaynagi olmasii 6nlemek ya da sudaki mikroorganizma yiikiinii azaltmaktir. Sularin
dezenfeksiyonunca klorlama, iyotlama, ozonlama, hidrojen peroksit, potasyum
permanganat, ultraviyole 1sinlar1 gibi dezenfeksiyon yontemleri kullanilir. Bu yontemler

icinde en yaygin olarak uygulanan klor dezenfeksiyonudur (Yigit ve Duran, 1995).

Depolar

Mutfak hijyenini saglamada depolarin Onemi biiyiiktiir. Yeterli sayr ve
bliyiikliikte olmali. Sicaklik, nem, hasere, kemirici vb. zararlarin kontrolii ihmal

edilmemelidir.

Her depoya kolay goriilebilecek yerine termometre, nemolger alet (higrometre)
yerlestirilmelidir. Depolarda yiyecekleri, yerden yiiksek duvardan uzak, araliklar1 uygun

bir mesafede olan, miimkiinse hareketli paslanmaz celik raflar bulunmalidir.



* Depolarda capraz bulagsmay1 6nleyici 6nlemler alinmalidir.

* Kuru depolarda sicaklik 15-20°C yi gegmemelidir. Nem oran1 % 60—65 olmalidir.

* Depolarda miimkiinse tehlikeli sicaklik degisimlerini belirten alarmli bir sistem
olmalidir.

* Depolarda nem ve sicaklik kontrolii i¢in iyi bir havalandirma saglanmalidir.

* Depolar giines 15181 gébrmemeli ve bu nedenle iyi bir yapay aydinlatma
saglanmalidir.

* Depoya ilk giren malzemenin, ilk ¢ikan malzeme olmasina 6zen gosterilmelidir.
» Soguk oda veya buzdolabi sicakliginin 4°C’ yi gegmemesine 6zen gosterilmelidir
* Et - tavuk depolama sicakliginin 0 - +2.2 °C

* Balik depolama sicakliginin 1°C

* Yumurta depolama sicakliginin 3.3 - + 4.4 °C

* Meyve ve sebze depolama sicakliginin 4.4 — 7.2°C’ler arasinda, dondurulmus

besinlerin -18°C’ ye veya altinda olmasi saglanmalidir (Erbil, 2000).

Hasere ve Kemirgen Kontrolii
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Besinlerin bulundugu alanlar1 ¢ok seven haserelerin basinda, hamam bocekleri

ve sinekler gelir. Hasere ve kemirgenler i¢in kanalizasyon, tuvalet, ¢cop vb. alanlar

tehlikeli bolgelerdir ve hastalik yapacak kirliliklerin besin iiretim alanlarina tasimasinda

da en 6nemli bulagma kaynagidir. Sicak ve nemli yerleri, kuzine, firin, radyator gibi

araglarin arkalarini, sicak su borular ve tanklarin altlarini karanlik dip ve koseleri seven

hamam bdcekleri ¢ok hizli hareket ederler(http://www.bahcesel.com/forumsel/dengeli-

beslenme-ve-saglikli-yasam/20657-yiyecek-hazirlamada-kisisel-hijyen-ve-hazirlama/).

Hasere ve kemirgen kontrolii i¢in dikkat edilmesi gereken noktalar (Ozkaymak, 1999):

* Tiim ¢alisma alanlar1 temiz, kuru ve diizenli olmalidir.
* Duvar ve boru etrafindaki yarik ve catlaklar kapatilmalidir.

* Araglarin arkalar1 ve altlar1 kolay temizlenebilir sekilde monte edilmeli.

*Ortamda hasere vb. gibi zararlilar varsa bunlarin kontroliinde profesyonel

sirketlerden yardim alinarak ortamin temizlenmesi saglanmalidir.
* Cop odalart mutfaktan uzak bir yere inga edilmeli, diizenli olarak ilaglanmalidir.

» Cam ve kapilarda sinek teli olmalidir.
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* Kapilar otomatik kapanir sistemli ¢calismalidir.

* Coplerin iistli daima kapali olmalidir.

» Sinek varsa spreyler, elektrikli 1zgara ya da mor Otesi 151n veren araglar
kullanilmalidir.

» Kemirgenler i¢in fare kapanlar1 kullanilmalidir.

* Kedi, kopek gibi hayvanlar barindirilmamalidir.

* Mutfak ara¢ ve gereci kolay temizlenebilen cinsten ¢ok girinti, c¢ikinti ve koseli
kisimlarinin olmamasi, besin ile temas halindeki tiim yiizeyler, makine pargalarinin
temizlik icin kolay ayrilabilir olmas1 gereklidir.

* Arag ve gereclerin malzemesi diizgiin, dayanikli, paslanmayan, yiyecekle temas eden

yiizeylerin toksik madde igermeyen cinsten olmalidir.

Arac —Gerecler

* Tlim yiizeyler asinmamali veya mamulii absorbe etmemelidir.

» Araglar hem kendi, hem de g¢evresinin temizligini zorlastirmayacak sekilde
yerlestirilmelidir.

* Kirik, c¢atlak arag-gere¢ kullanmamak, kirli arag-gerecin temizligi hijyenik
yontemlerle yapilmalidir.

* Her aracin temizlik ve bakimini belirten listeleri aracin kolay goriilebilen bir yerine
asilmalidir.

» Tiim arag-gerecin Ozellikte et kiyma makineleri, salam, jambon dilimleme makineleri
ve etle ilgili her tiirlii aracin temizligine 6zen gosterilmeli, her kullanimdan sonra sicak,
dezenfektan i¢eren deterjanli su ile fircalayip, iyice durulayip, kuruladiktan sonra monte
edilmelidir(http://www.bahcesel.com/forumsel/dengeli-beslenme-ve-saglikli-

yasam/20657-yiyecek-hazirlamada-kisisel-hijyen-ve-hazirlama/).

Bu tiir arag-gerecler Campylobacter jejuni, Clostridyum perfringes ve
Salmonella riski tasimaktadir. Her tiirlii mutfak ara¢ gerecin temizliginde temiz, sicak,
icme suyu kullanmali ve durulama islemi bol sicak su ile yapilmalidir
(http://www .bahcesel.com/forumsel/dengeli-beslenme-ve-saglikli-yasam/20657-

yiyecek-hazirlamada-kisisel-hijyen-ve-hazirlama/).
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2.1.8. Personel Hijyeni Egitimi

Ulkelerin hizla endiistriyellesmeye yoneldigi 21. yiizyiln basinda kalkinmayz,
sanayilesmeyi gerceklestirecek unsurlar arasinda {ilkelerin kendi insan giicli yer
almaktadir. Bir iilkenin en dnemli kaynagi saglikli, tiretken ve yetenekli insan giiciidiir.
Bu siralanan 6zelliklerin kazanilmasi insanin tiim yasami boyunca yeterli ve dengeli
beslenmesiyle saglanirken, yeterli ve dengeli beslenmensin en énemli kosulu beslenme
ve hijyen egitimidir. Beslenme sorunlarinin 6nlenebilmesi i¢in gereken onlemlerin en

basinda beslenme ve hijyen egitimi gelmektedir (Bulduk, 2003: 37).

Beslenme ve hijyen sorunlari, bir toplumun en basta gelen sorunlarindan birisini
olusturmaktadir. Fizyolojik ve biyolojik islevlerin gergeklesebilmesi i¢in gereken besin
maddelerinin saglanmasi, miktari, bilesimi ve bireylere goére dagilimi toplumu
biitiiniiyle etkileyen bir sorundur. Yeterli ve dengeli beslenme dogum oncesinden
baslayarak o©liime kadar insan yasami boyunca, yalmiz fizyolojik gereksinimin
giderilmesi i¢in degil aym1 zamanda psikolojik ve sosyolojik gereksinimlerin
giderilmesinde de onemli yer tutmaktadir. Teknolojik gelismeler tarim toplumundan
sanayi toplumuna gegis, insanlarin bircogunun ev disinda ve bagkalar1 tarafindan
hazirlanmis besinlerle beslenmesine yol a¢mistir. Toplumun en kiigiik birimi olan
ailedeki bireylerin fiziksel, zihinsel ve sosyal yonden gelismeleri ve iiretken bir yapiya
sahip olabilmeleri yeterli ve dengeli beslenme ile saglanir. Saglikli bireylerin saglikli bir
toplum olusturmasi nedeniyle aile bireylerinin fiziksel ve zihinsel yonden gelisimlerinin
saglanmas1 ve bunun yasam boyunca siirdiiriilmesi toplumun tamamini etkilemektedir

(Bulduk, 2003: 37).

Beslenme ve hijyen egitiminde bilginin 6gretilmesi kadar, kullaniminin da
saglanmast gerekmektedir. Ciinkii yetersiz ve dengesiz beslenme insanin g¢alisma,
planlama ve yaratma yetenegini azaltmaktadir. Bunun sonucunda zihnen ve bedenen iyi
gelismemis, yorgun, isteksiz, hasta kisiler toplum i¢in bir yiikk haline

gelmektedir(Bulduk, 2003: 37).
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Yiyecek-icecek isletmelerinde hijyen yetersizligi sorunlarinin olusmasindaki en
onemli nedenlerden biri egitim eksikligi, beslenme ve hijyen bilgisinin yetersizligidir.
Bu nedenle yetersiz ve dengesiz beslenmenin dnlenmesinde beslenme egitimi biiyiik
onem tagimaktadir. Toplumlarda ekonomik, kiiltiirel ve sosyal kalkinmanin gerektirdigi
yuksek diizeydeki insan giicliniin gelistirilmesi, ancak egitimle miimkiin olmaktadir.
Egitimin temel amaci; topluma iiretken, arastirici, kendine ve diger bireylere karsi
saygili ve hosgoriilii olan sorumluluklarini bilen ve iilke kalkinmasina katkida bulunan
bireyleri kazandirmaktir. Bir iilkenin kalkinmasinda temel 6ge insan ve ona verilen
egitimdir. Bir insan1 ne derece iyi egitirseniz, o insan kendisi, ailesi, ¢evresi ve ulusu
icin o derece yararli olur. Verilen egitim sonucunda, kisilerin topluma ve degisen yasam

kosullarina en 1iyi sekilde uyum saglamasi beklenir (Bulduk, 2003: 37-38).

2.2 ILGILI ARASTIRMALAR

2.2.1. Yiyecek-Icecek Sektoriinde Cahisan Personelin Hijyen ve Sanitasyon

Bilgisi 1le Tlgili Arastirmalar

Merkezi mutfaklar iizerine yapilan bir ¢alismada, personelin gorevini yerine
getirmede mesleki bilgi, beceri, tutum ve aligkanliklar disinda hijyen ve depolama
konularinda da yeterliliklere sahip olmalar1 gerektigi rapor edilmistir (Giilegiil vd,

2003).

Gida giivenligi ile dogrudan ilisik olan kisisel hijyen {izerinde yapilan bir
arastirmada bekarlar evlilere, kentsel alanda yasayanlar da kirsal alanda yasayanlara
gore daha duyarl olduklar1 ve 6grenim, meslek, gelir diizeyleri ve ebeveyn 0grenim
diizeyinin hijyen tutumlariyla istatistiksel olarak iligkili olmadig1 saptanmistir (Giileg

vd, 2001).

Erbil (2000)’in yaptig1 arastirmada Istanbul’da toplu beslenme iiretimi yapan
yemek fabrikalarinda sanitasyon ve hijyen kosullar1 degerlendirilmistir. Arastirma
sonucuna gore calisan personelin % 74,1’inin ilkokul mezunu oldugu ve gerekli

sanitasyon ve hijyen egitimini igyerinde aldiklar belirlenmistir.
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Mugla’da gida isyerlerinde calisan personelin hijyen bilgi diizeyinin egitim
durumuna gore degistigi, meslek gruplar1 arasinda en yiiksek bilgi diizeyine firincilarin
sahip oldugu, ¢alisanlarin % 58,3’iiniin ise girerken saglik kontroliinden gecmedigi, %
75,8’nin periyodik saglik kontroliinden gegmedigi, % 75,6 smin hijyen egitimi almadigi

ve denetim yapilmadigi saptanmistir (Eksen vd, 2004).

Sanlier ve Yaman (1999) Ankara’daki anaokullarinin hijyen durumlarini
arastirmistir. Arastirma sonucunda; kurumlarda c¢alisan personelin % 42,2’sinin yilda bir
kez saglik kontroliinden gectigi, kurumlarin % 24,4 iiniin sicak su tertibat1 olmadigi, %
73,3’lin de personel i¢in temiz ve yeterli dusun olmadigi, personelin % 52,2’sinin
eldiven kullanmadigi ve % 16,7’sinin de 6 - 10 giinde bir iiniforma degistirdigi

saptanmistir.

Dag (1996)’1n yaptig1 calismada personele verilen hijyen egitiminin personelde

olumlu yonde degisiklige yol actig1 ve ayrica bu degisikligin kalici oldugu bulunmustur.

2.2.2 Yiyecek-icecek Sektoriinde Faaliyet Gosteren Isletmelerin ve

Personelin Hijyen Durumunun Degerlendirilmesi Ile Tlgili Arastirmalar

Aksoydan ve Sokmen (2002), Ankara’daki bes yildizli oteller iizerinde yaptiklart
caligmada, arastirma kapsamindaki tiim isletmelerde en fazla goriinen olumsuzlugun
calisanlarin disarida giydigi elbise ve ayakkabilarla mutfaga girmeleri oldugunu

belirtmislerdir.

Yapilan baska bir ¢caligmada personel hijyenindeki olumsuzluklar, personelin el
hijyenine dikkat etmemesi, ellerinde yara,bere,yanik vb bulunan personelin geri hizmete
cekilmeden calistirilmasi, is giysilerinin temizliinin istenen diizeyde olmamasi,
disarida giyilen ayakkabilarin mutfakta da kullanilmasi gibi aksakliklar tespit edilmigtir
(Esmer, 2001).

Alemdar ve Agaoglu (2000), Van ilindeki et satig yerlerinin ¢evre ve personel
hijyeni Oniinden iyi durumda olmadigini ve halk saglig1 acisindan potansiyel bir risk

olabilecegini saptamislardir.
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Buna benzer bir ¢alismada Samsun il merkezindeki lokanta mutfaklarinda genel
olarak hijyen kurallarina uyuldugu, ancak personel hijyeni ile tuvalet ve diger alanlarda

yetersizliklerin oldugu saptanmistir (Elmacioglu vd, 1999).

Samsun’daki hastane mutfaklar1 {izerinde yapilan bir arastirmada, hastane
mutfaklarinin tuvalet ve dus alanlar1 ile personel hijyeninde olumsuzluklar saptanmis

ve besin hijyenine ise gereken dnemin verildigi bildirilmistir (Diindar vd, 2000).

Yine hastane mutfaklarinin arastirildigt Ankara’daki ¢alismada ise, % 40,0
oranla personel, liretim, ¢cop atimi ve bulasik yikama hijyeni yoniinden sorun oldugu ve

bunlar1 % 20,0 ile besin hijyeninin izledigi tespit edilmistir (Beyhan vd, 1996).

Fidan ve Agaoglu (2004), tarafindan Agri’da yapilan ¢alismada, mikrobiyolojik
analizler sonucunda, kontrol edilen lokantalarda asc1 ellerinden alinan 6rneklerin birinci
derecede kontaminasyon kaynagini olusturdugunu, kontrol edilen lokantalarin genel
hijyenik durumunun iyi olmadigini tespit edilmistir. Ayrica personelin elleri ile alet-
ekipman ve g¢evreden alinan 6rneklerde besin zehirlenmeleri yoniinden 6nem tagiyan

mikroorganizmalarin saptanmistir.

Kiigiikkdmiirler ve Sanlier (2001), fast-food satis1 yapan yerlerdeki personelin
saglik kontroliiniin belirli araliklarla yapilirken portér muayenelerine gereken 6nemin
verilmedigini ve nezle-grip durumunda geri hizmete ¢ekilme oraninin diisiik oldugunu

bildirmislerdir.

Yapilan bir g¢alismada mutfak ve yemekhane c¢alisanlarinin % 61;3 {iniin
isyerinde yikanmadigi ayrica arastirma sirasinda yemekhane ve mutfaklarda bulunan
¢op kutularinin kapaklarinin bulunmadigi, el yikamak i¢in yeterli miktarda sabun ve

havlu olmadig: tespit edilmistir (Cikmaz, 1997).

Bursa’daki gida isletmelerinin bazilarinda hijyenik kurallara uyulmadigi ve
personelin gida sanitasyonunu gergeklestirecek biling diizeyinin oldukca altinda

oldugunu ortaya koymustur (Yiicel ve Turan, 1993).
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HLBOLUM

3.1 YONTEM

Bu boliimde; arastirmanin modeli, evreni, 6rneklemi, veri toplama aracinin

gelistirilmesi, verilerin toplanmasi1 ve verilerin analizi ile ilgili konular ele alinacaktir.

3.1.1 Arastirmanin Modeli

Aragtirma, tarama modelindedir. Tarama modelleri, gegmiste ya da halen
varolan bir durumu varoldugu sekliyle betimlemeyi amaglayan arastirma yaklagimidir

(Karasar, 2003).

3.1.2 Arastirmanin Evreni ve Orneklemi

Bu aragtirmanin konusu yiyecek-igcecek isletmelerinde calisan personelin hijyen
kurallarma iliskin davraniglarinin belirlenmesi ve egitim durumu farkliliklarina gore
incelenmesidir. Bu amagla bu arastirmanin ¢alisma evrenini Ankara ilinde faaliyet
gosteren Turizm Isletme Belgeli yiyecek-igecek isletmelerinde c¢alisan isgdrenler

olusturmaktadir.

Orneklemin tesbitinde oranl kiime drnekleme yontemi kullanilmistir. Evrendeki
biitiin kiimelerin tek tek (biitiin elemanlariyla birlikte) esit secilme sansina sahip

olduklar1 durumda yapilan 6rneklemeye kiime 6rnekleme denir (Karasar, 2003).

3.1.3 Veri Toplama Araci

Bu arastirmanin verileri, arastirmaci tarafindan gelistirilen anket yoluyla
toplanmistir. Anketin gelistirilmesi i¢in Once ilgili literatiir ve bu konudaki tezler
taranmistir. Daha sora anket taslagi hazirlanmigtir. Anket iki boliimden hazirlanmistir.

On uygulama 3 farkli yiyecek-igecek isletmesinde galisan 28 personele uygulanmustir.
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On uygulama sonucunda karsilasilan problemler ve ihtiya¢ duyulan boliimler konunun
uzmanlar1 ve arastirmaci tarafindan diizeltilip, 6rneklem sayisi kadar cogaltilmistir.
Anketlerin uygulanmasinda miimkiin oldugunca yliz yiize goriisiilerek anketlerin

uygulanmasin ¢aligilmistir.

Anket formu iki boOliim halinde hazirlanmistir. Anketin birinci boliimiinde
personeli tanimaya yonelik sorular sorulmustur. Bu bilgiler calisanlarin cinsiyet, yas
grubu ve egitim durumlarinin ne oldugu anlamak iizere gelistirilmis soru tipleridir.
Anketin ikinci kisminda yiyecek-igecek isletmelerinde ¢alisan personelin hijyen

kurallarina iliskin davraniglarin1 saptamak amaciyla 28 farkli soru yoneltilmistir.

Anketlerin uygulanmasindan sonra geri donen anket formlar: tizerinde gerekli
degerlendirmeler yapilmis, gegerlilik ve dogruluk yoniinden sorun yaratabilecek anket

formlar ile cevaplandirilmamis formlar degerlendirme kapsami disinda tutulmustur.

Arastirmaya katilan tim personele c¢alistiklar1 yiyecek-icecek isletmelerinde
ulagilip hazirlanmig olan anket formu uygulanmistir. Personel tesadiifi 6rneklem yoluyla
gontlliler arasindan se¢ilmis olup, toplam 116 personelin anket formu incelenmeye

uygun goriilmiistiir.

3.1.4 Verilerin Analizi

Arastirmada  verilerin analizinde SPSS 15.0 programu kullanilmigtir.
Arastirmada, istatistiksel olarak yiizde, frekans, ortalama, standart sapma, iliskisiz iki ya
da daha c¢ok Orneklem ortalamasi arasindaki farkin anlamliliginin test edilmesinde,
iliskisiz 6rneklemler icin tek faktorlii varyans analizi ( One-Way Anova) kullanilmistir.
Yapilan istatistiksel analizlerde farkin anlamliligi (p) 0,01 ve 0,05 diizeylerinde test

edilmistir.
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3.2 BULGULAR VE YORUM

Verileri toplama araclarinin uygulanmasi ile toplanan verilerin analizi sonucu
elde edilen bulgular, bu boliimde aragtirmanin amacinda yer alan alt amaglara dayali

olarak tablolastirilmis ve yorumlanmustir.
Arastirmaya Katilan Personellere iliskin Kisisel Bilgilerin Analizleri
Ornekleme giren personellerin cinsiyetlerine gore dagilimi  Tablo1’de

verilmistir.

Tablo-1: Personellerin Cinsiyetlerine Gore Dagilimlar:

Cinsiyet n %
Bay 84 72,4
Bayan 32 27,6
Toplam 116 100,0

Tablo 1’de de goriildiigii gibi 6rnekleme giren personelin %72,4’1 bay, % 27°6
st bayandir. Bu sonu¢ bize yiyecek-icecek isletmelerinde ¢alisan personelin
cogunlugunun erkek oldugunu gostermektedir. Bu durum asagida grafikte de

gosterilmistir.

cinsiyet

M bay
E vayan

Sekil-3 Personelin Cinsiyetlerine Goére Dagilimlari
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Ornekleme giren personellerin yas grubuna gore dagilimi Tablo 2°de verilmistir.

Tablo-2: Personellerin Yas Grubuna Goére Dagilimlar:

Yas Grubu n %
18-23 Arasi 79 68,1
24-29 Arasi 29 25,0
30 ve lizeri 8 6,9
Toplam 116 100,0

Tablo 2°de de goriildiigii gibi 6rnekleme giren personelin %68,1°1 18-23 yas
grubunda, % 25’1 24-29 yas grubunda ve %6,9’u ise 30 yas ve lizeridir. Tablodan da
anlasilacagi lizere yiyecek-igecek isletmelerinde ¢alisan personelin ¢ogunlugunu 18-23

yas araliginda ki calisanlar olusturmaktadir. Bu durum asagida grafikte de

gosterilmistir.

yas

Sekil-4 Personelin Yas Gruplarina Gore Dagilimlari

Ornekleme giren personellerin egitim durumuna gore dagilimi Tablo 3’te

verilmigtir.
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Tablo-3: Personellerin Egitim Durumuna Gore Dagilimlar:

Egitim Durumu N %
[kdgretim 11 9,5
Lise 53 45,7
On Lisans 19 16,3
Lisans 27 233
Lisansiistii 6 5,2
Toplam 116 100,0

Tablo 3’te de goriildiigli gibi 6rnekleme giren personelin %9,5’1 ilkdgretim, %
45,7’s1 lise, %16,3’1 On lisans, %23,3’l lisans ve %35,2°si ise lisansiistii egitim

durumuna sahiptir. Bu durum asagida grafikte de gosterilmistir.

egitim durumu

M :iixsgretim

- lise

E] yviuksek okul
tiniversite

E] yiuksek lisans-—
doktara

Sekil-5 Personelin Egitim Durumlarina Gére Dagilimlari
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Birinci Denence (Hipotez) ile ilgili Bulgular ve Yorum

Denence 1: Yiyecek-icecek isletmelerinde c¢alisan personelin  saglik
kontrolleriyle ilgili hijyen kurallarina iligkin davranislarinda egitim durumlarma gore

anlaml bir farklilik vardir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde c¢alisan personelin  saglik  kontrolleriyle
ilgili hijyen kurallarina iligkin davraniglarinda egitim durumlarina goére anlamli bir
farklilik gosterip gostermedigi iliskisiz orneklemler igin tek faktorlii varyans analizi
(One-Way Anova) ile test edilmistir. Yiyecek-icecek isletmelerinde ¢alisan personelin
saglik kontrolleriyle ilgili hijyen kurallarina iligskin davranislarinda egitim durumlarina
gore karsilastirllmasina iligkin ortalama ve standart sapma degerleri Tablo 4’te

verilmigtir.

Tablo-4. Personelin Saghk Kontrolleriyle ilgili Hijyen Kurallarina iliskin
Davramislarinda Egitim Durumlarina Gére Karsilastirilmasina iliskin Ortalama

ve Standart Sapma Degerleri

Boyut Egitim Durumu n X S

Hkégretim 11 9,18 1,83

. Lise 53 8,66 1,94

Saglik Kontrolleri ile Ilgili _
On Lisans 19 7,79 1,72
Hijyen Kurallari

Lisans 27 7,89 1,65

Lisansiistii 6 5,83 0,41

Toplam 116 8,24 1,90

Yiyecek-icecek isletmelerinde calisan personelin  saglik  kontrolleriyle
ilgili hijyen  kurallarma  iliskin  davraniglarinda  egitim  durumlarma  gore

karsilastirilmasina iliskin anova testi sonuglar1 Tablo 5’te verilmistir.
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Tablo.5 Personelin Saghk Kontrolleriyle Ilgili Hijyen Kurallarina iliskin

Davranislarinda Egitim Durumlarina Gore ANOVA Sonuclan

Varyansin
KT Sd KO F p Anlamh Fark
Kaynag
Gruplar arast [k gretim-
61,060 4 15,265 4,784 ,001 )
Lisansustu
Gruplar i¢1 354,181 111 3,191 Lise-Lisanstistii
Toplam 415,241 115
*p<0,05

Tablo 5’ten anlasilacag: iizere, analiz sonuglari, yiyecek-i¢ecek igletmelerinde
calisan personelin saglik kontrolleriyle ilgili hijyen kurallarina iliskin davranislarinda
egitim durumlaria gore anlaml bir farklilik oldugunu gostermektedir [F 111y= 4,784;
p<0,05 ]. Bagka bir deyisle, personelin saglik kontrolleriyle ilgili hijyen kurallarina
iligkin davraniglar1 egitim durumlarina bagl olarak anlamli bir sekilde degismektedir.
Farklarin hangi gruplar arasinda oldugunu bulmak amaciyla yapilan Scheffe testinin
sonuglarina gore, egitim durumu ilkogretim diizeyinde( X =9,18) ve lise diizeyinde
(X=8,66) olan personelin saghk kontrolleriyle ilgili hijyen kurallara iliskin
davranislarmin egitim durumu lisansiistii diizeyde (X =5,83) olan personelden daha

olumlu oldugu belirlenmistir.

Elbette ki bu farkin kaynagi 6rneklemin kiigiikliigiinden kaynaklanabilir. Ancak
Gilindogan (2008)’1n yapmis oldugu g¢alismada okul kantinlerinde ¢aligan personelin
%99.5’inin igse baslamadan 6nce mutlaka saglik kontroliinden gegtigi belirlenmistir.
Gene benzer bir aragtirmaya gore Cikmaz (1997) calisanlarin %95.2°si ise girmeden
once saglik kontroliinden gectiklerini ifade etmislerdir. Yapilan bu c¢aligsmalar okul
kantinlerinde ¢alisanlarin saglik kontrolleri ile ilgili hijyen kurallarina Milli Egitim
diizeyinde verilen 6nemi ortaya koymaktadir. Her ne kadar c¢alisma ortaminin okul,
hedef kitlenin de 6grenci olmasi1 daha hassas olmay1 gerektirse de diger yiyecek-igecek
isletmelerinin de insana ydnelik oldugunu unutmamali ve gerekli idari zorunluluklarin
tiim yiyecek-igecek isletmeleri i¢in de alinmasinin insan sagligi acisindan hayati 6neme

sahip oldugu g6z ardi1 edilmemelidir.
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Mugla’da gida is yerlerinde c¢alisan personel iizerinde yapilan benzer bir
aragtirmada, personelin hijyen bilgi diizeyinin egitim durumuna gore degistigi
belirlenmistir. Ayn1 calismada ¢aliganlarin %58.3’{inlin ise girerken saglik kontroliinden
gecmedigi, %75.8inin ise periyodik saglik kontroliinden ge¢cmedigi tespit edilmistir.
Calisanlarin %75.6’simin hijyen egitimi almadigi ve denetim yapilmadigi gene aym

calismada saptanmistir (Eksen vd, 2004).

Fast-food satis1 yapilan yerlerde Kiiglikkdmiirler ve Sanlier (2001)’in yaptig1 bir
arastirmada, ¢alisanlarin saglik kontrollerinin belirli araliklarla yapildigi halde portor
muayenelerine gereken onemin verilmedigi, ¢alisanlarin nezle-grip olma durumlarinda

geri hizmete ¢ekilme oranlarinin diisiik oldugu tespit edilmistir.

Ikinci Denence(Hipotez) ile Tlgili Bulgular ve Yorum

Denence 2: Yiyecek-icecek isletmelerinde calisan personelin el ve viicut hijyeni
ile ilgili hijyen kurallarina iligkin davranislarinda egitim durumlarina gére anlamli bir

farklilik vardir.

Yiyecek-icecek igletmelerinde ¢alisan personelin el ve viicut hijyeni
ile ilgili hijyen kurallarina iliskin davranislarinda egitim durumlarina gére anlamli bir
farklilik gosterip gostermedigi iligkisiz 6rneklemler i¢in tek faktorlii varyans analizi
(One-Way Anova) ile test edilmistir. Yiyecek-icecek isletmelerinde ¢alisan personelin
el ve viicuthijyeni ileilgili hijyen kurallarina iligkin davraniglarinda egitim
durumlarina gore karsilastirilmasina iliskin ortalama ve standart sapma degerleri Tablo

6’da verilmistir.
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Tablo 6. Personelin El ve Viicut Hijyeni ile Ilgili Hijyen Kurallarina iliskin

Davramslarinda Egitim Durumlarina Gére Karsilastirilmasina Iliskin Ortalama

ve Standart Sapma Degerleri

Boyut Egitim Durumu n X S
[k gretim 11 12,73 3,00
Lise 53 12,26 2,84
El ve Viicut Hijyeni ile _
. On Lisans 19 12,74 2,21
Ilgili Hijyen Kurallar
Lisans 27 13,30 2,67
Lisanstistii 6 11,67 1,03
Toplam 116 12,59 2,66

Yiyecek-icecek igletmelerinde calisan personelin el ve viicut hijyeni ile ilgili

hijyen kurallara iliskin davraniglarinda egitim durumlarina gore karsilastirilmasina

iliskin anova testi sonuglar1 Tablo 7’de verilmistir.

Tablo-7 Personelin El ve Viicut Hijyeni ile ilgili Hijyen Kurallarina iliskin

Davranislarinda Egitim Durumlarina Gore ANOVA Sonuclari

Varyansin
KT Sd KO F p Anlamh Fark
Kaynag
Gruplar aras1 24,826 4 6,207 ,873 ,483
Gruplar i¢i 789,131 111 7,109
Toplam 813,957 115

*p>0,05
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Tablo-7’den anlasilacagi {izere, analiz sonuglari, Yiyecek-igecek isletmelerinde
calisan personelin el ve viicut hijyeni ile ilgili hijyen kurallarina iliskin davranislarinda
egitim durumlarina gore anlaml bir farklilik olmadigini gostermektedir [F4-111)= 0,873;
p>0,05]. Baska bir deyisle, el ve viicut hijyeni ile ilgili hijyen kurallarma iliskin

davranislar1 egitim durumlarina bagl olarak anlamli bir sekilde degismemektedir.

Yapilan bir arastirmada el ve viicut hijyeni ile ilgili olarak, personelin el
hijyenine gereken 6nemi vermedigi, ellerinde yara, bere, yanik ve kesikler varken geri

hizmete ¢ekilmeden calistirildig tespit edilmistir (Esmer, 2001).

Uciincii Denence(Hipotez) ile Tlgili Bulgular ve Yorum

Denence 3: Yiyecek-igecek isletmelerinde ¢alisan personelin giysi ve arag-gereg
hijyeni ileilgili hijyen kurallarina iliskin davranislarinda egitim durumlaria gore

anlaml bir farklilik vardir.

Yiyecek-igecek isletmelerinde calisan personelin giysi ve arag-gere¢ hijyeni
ile ilgili hijyen kurallarina iligkin davraniglarinda egitim durumlarina gore anlamh bir
farklilik gosterip gostermedigi iliskisiz orneklemler icin tek faktorlii varyans analizi
(One-Way Anova) ile test edilmistir. Yiyecek-icecek isletmelerinde ¢alisan personelin
giysi ve arag-gere¢ hijyeni ileilgili hijyen kurallarina iligkin davranislarinda egitim
durumlarina gore karsilastirilmasina iligkin ortalama ve standart sapma degerleri Tablo

8’de verilmistir.
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Tablo 8. Personelin Giysi ve Arac-Gere¢ Hijyeni ile Ilgili Hijyen Kurallarina
fliskin Davramslarinda Egitim Durumlaria Gére Karsilastirlmasina fliskin

Ortalama ve Standart Sapma Degerleri

Boyut Egitim Durumu n X S
[k gretim 11 9,27 2,61
Giysi ve Arag-Gereg Lise 53 9,26 2,64
Hijyeni ile lgili Hijyen On Lisans 19 9,95 2,65
Kurallar1 Lisans 27 10,30 3,05
Lisanstistii 6 8,17 1,33
Toplam 116 9,56 2,71

Yiyecek-icecek isletmelerinde calisan personelin giysi ve arag-gere¢ hijyeni
ileilgili  hijyen kurallarina iliskin davraniglarinda egitim durumlarina gore

karsilastirilmasina iliskin anova testi sonuclar1 Tablo 9°da verilmistir.

Tablo. 9. Personelin Giysi ve Arac-Gerec Hijyeni ile lgili Hijyen

Kurallara iliskin Davramislarinda Egitim Durumlarimma Gore ANOVA Sonuclari

Varyansin
KT Sd KO F p Anlamh Fark
Kaynag
Gruplar aras1 34,684 4 8,671 1,191 319
Gruplar i¢i 807,894 111 7,278
Toplam 842,578 115
*p>0,05

Tablo 9°dan anlasilacag: iizere, analiz sonuglari, Yiyecek-icecek isletmelerinde
calisan personelin giysi ve arag-gere¢ hijyeni ileilgili hijyen kurallarina iligkin
davranislarinda egitim durumlaria gore anlaml bir farklilik olmadigini gostermektedir
[Fa11y= 1,191; p>0,05]. Baska bir deyisle, giysi ve arag-gere¢ hijyeni ile ilgili hijyen
kurallarina 1iligskin davraniglar1 egitim durumlarina bagli olarak anlamli bir sekilde

degismemektedir.
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Sanlier ve Yaman (1999)’1n Ankara’da faaliyet gosteren anaokulu c¢alisanlarinin
hjyen bilgilerinin tespiti iizerine yaptiklar1 arastirmalarinda giysi ve arag-gere¢ hijyeni
ile ilgili hijyen kurallarina iliskin personelin %52.2’sinin eldiven kullanmadigi ve

%16.7’sinin 6-10 gilinde bir tiniforma degistirdigi saptanmustir.

Aksoydan ve Sokmen (2002)’in Ankara’da ki bes yildizli oteller iizerinde
yaptiklar ¢caligmada, hijyen kurallar ile ilgili goriilen en 6nemli aksakligin ¢alisanlarin
disarida da giydikleri elbise ve ayakkabi ile mutfaga girmek oldugunu belirtmislerdir.
Benzer olarak Esmer (2001)’inde yaptigi bir ¢alismada personelin disarida giydigi
ayakkabilarla mutfaga girmeleri ve is giysilerinin temizliginin istenen diizeyde olmadigi

gibi aksakliklar tespit edilmistir.

Dérdiincii Denence(Hipotez) ile ilgili Bulgular ve Yorum

Denence 4: Yiyecek-igecek isletmelerinde calisan personelin besin hijyeni
ile ilgili hijyen kurallarina iliskin davraniglarinda egitim durumlarina gore anlamli bir

farklilik vardir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde calisan personelin besin hijyeni ile ilgili hijyen
kurallarma iliskin davraniglarinda egitim durumlarina gére anlaml bir farklilik gosterip
gostermedigi iliskisiz 6rneklemler icin tek faktorlii varyans analizi (One-Way Anova)
ile test edilmistir. Yiyecek-igecek isletmelerinde calisan personelin besin hijyeni
ileilgili hijyen kurallarina iligkin davranislarinda egitim durumlarina gore

karsilastirilmasina iligkin ortalama ve standart sapma degerleri tablo 10°da verilmistir.
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Tablo 10. Personelin Besin Hijyeni ile lgili Hijyen Kurallarina liskin
Davramslarinda Egitim Durumlarina Gére Karsilastirilmasina Iliskin Ortalama

ve Standart Sapma Degerleri

Boyut Egitim Durumu n X S
[k gretim 11 11,64 2,46
) Lise 53 12,40 3,18
Besin Hijyeni ile Ilgili .
On Lisans 19 13,89 2,58
Hijyen Kurallar

Lisans 27 13,04 2,58

Lisanstistii 6 8,83 1,17

Toplam 116 12,53 2,98

Yiyecek-igecek isletmelerinde ¢aligan personelin besin hijyeni ile ilgili hijyen
kurallarina iliskin davraniglarinda egitim durumlarina gore karsilastirilmasina iligkin

anova testi sonuglar1 Tablo 11°de verilmistir.

Tablo. 11. Personelin Besin Hijyeni ile Ilgili Hijyen Kurallarina iliskin

Davramslarinda Egitim Durumlarma Gore ANOVA Sonuglari

Varyansin
KT Sd KO F p Anlamh Fark
Kaynagi
Gruplar aras1 On Lisans-
134,052 4 33,513 4,204 ,003 )
Lisansiistu
Gruplar ici Lisans-
884,810 111 7,971 '
Lisanstistu

Toplam 1018,862 115

*p<0,05

Tablo 11°den anlasilacagi iizere, analiz sonuglari, yiyecek-igecek igletmelerinde
calisan personelin besin hijyeni ile ilgili hijyen kurallarina iliskin davraniglarinda egitim
durumlarina goére anlamli bir farklilik oldugunu géstermektedir [F-111)= 4,204; p<0,05
]. Bagka bir deyisle, personelin besin hijyeni ileilgili hijyen kurallarina iliskin

davraniglar1 egitim durumlarina bagli olarak anlamli bir sekilde degismektedir.
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Farklarin hangi gruplar arasinda oldugunu bulmak amaciyla yapilan Scheffe testinin
sonuglarina gore, egitim durumu 6n lisans diizeyinde( X =13,89) ve lisans diizeyinde
(X=13,04) olan personelin besin hijyeni ileilgili hijyen kurallarma iliskin
davranislarinin egitim durumu lisansiistii diizeyde (X =8,83) olan personelden daha

olumlu oldugu belirlenmistir.

On lisans ve lisans diizeyindeki personelin lisansiistii egitim durumunda ki
personele oranla besin hijyeni konusunda hijyen kurallarmma uygun davranislarda
bulundugu sonucu c¢ikarilmakla birlikte, bu 6rneklem sayisinin diisiik olmasindan da
kaynaklanabilir. Diger taraftan Bursa ilinde faaliyet gosteren gida isletmelerinde yapilan
bir ¢caligmada, isletmelerin bazilarinda hijyenik kurallara uyulmadigi ve personelin gida
sanitasyonunu gerceklestirecek biling diizeyinin ¢ok altinda oldugu tespit edilmistir

(Yiicel ve Turan, 1993).
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V. BOLUM

5.1 SONUC VE ONERILER

Bu bdliimde, arastirmanin bulgularina iliskin sonuglara ve bu sonuglara bagl

olarak gelistirilen Onerilere yer verilmistir.

5.1.1 Sonu¢

Arastirmanin denencelerine (hipotezlerine) iliskin elde edilen verilerin analizi

sonunda ortaya konulan bulgular g6z oniine alindiginda asagidaki sonuglara ulasilmistir:

Arastirmada, yiyecek-icecek isletmelerinde ¢alisan  personelin  saglik
kontrolleriyle ilgili hijyen kurallarina iligkin davranislarinda egitim durumlarma gore

anlaml bir farklilik oldugu sonucuna ulagilmistir [F4_111= 4,784; p<0,05 ].

Arastirmada, yiyecek-igcecek isletmelerinde ¢alisan personelin el ve viicut hijyeni
ile ilgili hijyen kurallarina iligkin davranislarinda egitim durumlarina goére anlaml bir

farklilik bulunamamuistir [F4-111y= 0,873; p>0,05].

Arastirmada, Yiyecek-icecek isletmelerinde calisan personelin giysi ve arag-
gerec hijyeni ile ilgili hijyen kurallarina iligskin davranislarinda egitim durumlarina gore

anlaml bir farklilik olmadig1 sonucuna ulasilmistir [F4111y= 1,191; p>0,05].

Arastirmada, yiyecek-igecek isletmelerinde calisan personelin besin hijyeni
ile ilgili hijyen kurallarina iliskin davraniglarinda egitim durumlarina goére anlamli bir

farklilik oldugu sonucuna ulasilmistir [F4_111y= 4,204; p<0,05 ].
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5.1.2. Oneriler

Arastirma sonuglar1 degerlendirildiginde asagidaki Onerilerde bulunmak

mumkindir;

Yiyecek-icecek isletmelerinde g¢alisacak kisilerin ise baslamadan 6nce saglik
kontrollerinden gegirilmesi, ise basladiktan sonra belirli periyotlarla kontrollerin devam
etmesi ve bu kontrollerin denetimlerinin ¢ok sik yapilarak kontrollerini yaptirmayan

personele ve isletme yoneticilerine agir yaptirimlar uygulanmasi gerekmektedir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde calisan personelin nezle, grip ve ishal gibi
hastaliklara yakalanma durumlarinda iyilesinceye kadar geri hizmette tutulmalari
gerekiyorsa iyilesinceye kadar calistirllmamalart saglanmali ve higbir suretle gidalara

temas edebilecekleri pozisyonlarda gorevlendirilmemelidir.

Personelin hijyenik el yikama kurallarina uygun gerekli onlemler alinmali,
temizlik arag ve gereglerinin eksiksiz bulundurulmasi saglanmalidir. Personelin mesai

saatleri i¢inde kullanabilecegi duslarin temizligine gereken 6nem verilmelidir.

Personelin mutlaka {iniforma kullanmas1 saglanilmali ve iiniformalarinin
temizligine gereken dnemin verilmesi gerekmektedir. Gerekiyorsa ikiden fazla tiniforma

saglanmalidir.

Biitiin bu sayilanlarin disinda, personelin hijyen, sanitasyon ve temel saglik
konularinda mesleki egitime tabi tutularak bilinglendirilmelidir. Egitim verilirken
konunun daha anlagilir olmasi i¢in gorsel 6gelerden yararlanilmalidir. Verilen egitimler
belirli araliklarla devam ettirilmelidir. Uygulanan egitimler sonrasinda rutin olarak
stirekli denetimleri yapilarak Ogrenilen bilgilerin igbasinda hayata gecirilmesi

saglanmalidir.

Personel hijyeninin hijyenik besinde en énemli etken oldugu benimsetilmelidir.
Bu konuda yiyecek-icecek personeline gerekli mesleki egitim kurslart diizenli
araliklarla verilmelidir. Hizmet i¢i egitimler verilirken 6grenmenin daha fazla olmasi

icin kullanilan materyallerin sayis1 artirilmalidir.
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Yiyecek-igecek isletmelerinin denetimini saglayan birliklerin (Saglhk bakanligi,
il saglik miidiirliikleri, turizm bakanligi, belediyeler vb) yiyecek-igecek isletmelerinin
denetimlerini bir formalite olarak gérmeyip, gorevlendirecekleri elemanlarla binlerce
kisinin sagligini ilgilendiren isletmelerin denetimlerini usuliine uygun ve eksiksiz

yapmalar1 gereklidir.
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Bu calisma “Yiyecek-icecek Isletmelerinde Hijyen, Sanitasyon Ve Personelin Hijyen
Kurallarmna fliskin Davramslarinda Egitim Faktori” adli yiiksek lisans tez caligmasina veri temin
etmek amaciyla yapilmaktadir. Vereceginiz cevaplar sadece bu arastirmada kullanilacak olup size
herhangi bir mesuliyet getirmeyecektir. Katkilarinizdan ve anlayisinizdan dolay1 simdiden tesekkiirler.

Hakan CETINER
Cinsiyet : Bay () Bayan ()
Yas S
Egitim Durumu: lkégretim () Lise () Yiiksek Okul ()
Universite () Yiiksek Lisans-Doktora ( )
HER HICBIR
ANKET SORULARI ZAMAN | BAZEN | o SIAN

En az yilda bir kez kendim ya da isletmem tarafindan saglik kontroliinden gecerim.

Bu saglik kontroliinde;
- Bogaz kiiltiirleri alinir,
- Diskida parazit taramasi yapilir,
- Diskida patojen mikroorganizma aranir
Bu tiir bir kontrol ¢ok detayli olur diyorsaniz hi¢bir zaman seg¢enegini isaretleyiniz.

Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda seflerimin beni ya geri hizmete ¢ekmelerini
ya da ¢aligtirmamalarini isterim.

Ellerimde iltihapl1 yara, bere, yanik vb. bulundugunda seflerimden beni ya geri
hizmete ¢ekmelerini ya da ¢alistirmamalarini isterim.

Ellerimdeki kiiciik kesik ve yaralari su ge¢irmez bantlarla kapatirim.

Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyenik sekilde (sicak sabunlu su ile eller bilek
hizasindan itibaren parmak araliklari iyice ovularak yikanip, tirnaklar fir¢alanarak)
yikarim.

Cig yiyeceklere elledikten sonra ellerimi hijyenik sekilde yikarim.

Her isin baslangicinda, oksiiriip hapsirdiktan veya sigara ictikten sonra ellerimi
hijyenik sekilde yikarim.

Ellerimi yiyecek hazirlama boliimlerinin diginda yikarim.

Ellerimi kurulamak i¢in is arkadaslarimla birlikte temizligine dikkat ettigimiz ortak
havluyu kullanirim

Ellerimi kurulamak i¢im kagit havlu veya kurutma fanlarini kullanirim.

Caligsma siiremden Once ve sonra mutlaka dus alirim.

Tirnaklarim siirekli kisa ve temiz tutarim.

Temiz, {itiilii ve disposable kep veya bone kullanmaya 6zen gdsteririm.

Disarida giydigim giysi ve ayakkabilari is yerinde giymem.

Isyerinde giydigim elbise ile disariya ¢ikmam.

Mutfakta ve salonda sigara igmem.

Mutfakta kullandigim el bezleri ve tutag gibi gereglerin gozle goriiliir sekilde temiz
olmasina dikkat ederim.

Yemek tadimini saglik kurallarina uygun sekilde yaparim.

Yemek servisini kepce, kevgir, maga ve dispasable eldiven kullanarak yaparim.

Is esnasinda sakiz cignemem.

Yere diisen servis, mutfak malzemelerini ( takim, ortii, kepce vb.) tekrar servise
sunmam.

Pismis veya servise hazir yiyeceklere ¢iplak elle dokunmam.

Yemeklerin 6n sogutma iglemini 2-3 saat iginde tamamlarim.

Servis edilene kadar sicak yemeklerin 60° C ve iizerinde tutulmasini saglarim.

Icinde yemek bulunan tencereleri kapali tutarim.

Yemek saatleri diginda yemek yemem.

Taze sebze ve meyveleri akarsuyun altinda bolca yikarim.
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Sinifi Tar'a Tesis Adi Kapasite iige Adres Telefon Faks
1]1.Sinif Lokanta A&A Adana Ocakbas! 150 Kisilik [|Cankaya Sancak Mah.249 Sk. No: 9/7-8 Cankaya 312|1491 11 12 490 85 09
2[{1.8inif Lokanta Adana Onbasilar 300 Kisilik [|Yenimahalle ||Cayyolu mah.Park Cad.Alimci Park Sit.NO:1/C 312||241 85 85
3[1.Sinif Lokanta Adana Sofrasi 650 Kisilik [|Cankaya Yildizevler Mah. 91.Sk.No:6 Cankaya 312|442 29 00 442 56 31
4{1.Sinif Lokanta Amarillo Grill 150 Kisilik |[|Cankaya Kazim Ozalp Mah.Kizkulesi Sok.No:20/5-6 312(]445 04 46 445 04 47
5]1.Sinif Lokanta Ankara Sade 160 Kisilik [|Cankaya Kirlangic Sk.No: 3 G.0.P 312(1428 00 35 428 00 48
6]1.Sinif Lokanta Ankara Turung 210 Kisilik [|Cankaya Tunalihilmi Cad.Bugday Sk. No: 2/A  K.Dere 3121466 67 10 466 67 14
711.Sinif Lokanta Aylin 140 Kisilik ||Cankaya Glnesevler Glines sokak 4/8 Cankaya 312|[426 26 58
8|1.Sinif Lokanta Atakule 350 Kisilik [|Cankaya Zibeyde Hanim Meydani  Cankaya 312||440 74 12 438 54 34
9|1.Sinif Lokanta Balikhan 265 Kisilik [|Cankaya Hilal Mah.4.Cad.No: 79 Yildiz  Cankaya 3121440 66 26 440 68 38

10]1.Sinif Lokanta Balikgi Hiseyin 247 Kisilik [|Cankaya Hilal Mahallesi Hollanda Cad.No:7/A Yildiz/Cankaya 312|441 62 62 442 84 11
11]1. Sinif Lokanta Balcone 200 Kisilik [|Cankaya Arjantin Cad. No:21/1 G.O.P 3121426 65 80 426 65 81
12{1. Sinif Lokanta Barbecue 137 Kisilik [|Yenimahalle ||Alacaatli Mah. Alacaath Cad. No:136/3 312|238 28 80

13|1. Sinif Lokanta Baymarti Balik Evi 160 Kisilik [|Cankaya Kizilirmak Mah. 465. Sk. No:3/A Cukurambar 3121287 65 05 284 93 04
14]1.Sinif Lokanta Begdendik Kayseri Mutfagi 150 Kisilik [|Cankaya Libya Cad. No: 34 Yenisehir 312(1433 90 80 430 26 57
15]1.Sinif Lokanta Beyzade Ocakbasi 460 Kisilik [[Yenimahalle [|Cayyolu Mah.Park Cad. 17/1-A 312(]240 76 06 240 41 61
16]1.Sinif Lokanta Bigchefs 150 Kisilik [|Yenimahalle []|Cayyolu Mah.2716.Cad.Minasera Avm.6/6A 312(|24201 77  ||----—--—m-mmm-
17]1.Sinif Lokanta Big Chefs Cafe &Brasserie 530 Kisilik [|Cankaya Kiziirmak Mah.1425 Cad.No:29/C Cankaya 312(]241 80 99 241 80 66
18]1.Sinif Lokanta Beykoz Izgara 220 Kisilik [|Cankaya Ayranci Mahallesi Hosdere Cad.No:193/A 3121442 93 30 442 99 07
19]1.Sinif Lokanta Budakalti 250 Kisilik [|Cankaya Budak Sk.No:6 Cankaya 312|427 72 71 427 32 52
20]1.Sinif Lokanta Butcha 150 Kisilik [|[Yenimahalle |JAhmet Taner Kislali Mah.Park Cad. 15/2 312|241 45 43

2111.Sinif Lokanta Cadir Kebap 260 Kisilik [|Cankaya Mustafa Kemal Mah.Dumlupinar Bulvari No:298 312|286 13 62 220 15 51
22|1.Sinif Lokanta Canka 570 Kisilik [|Cankaya Nenehatun Caddesi No:122 G.O.P Cankaya 312|436 16 46 436 00 75
23|1. Sinif Lokanta Cafemiz 135 Kisilik [|Cankaya Arjantin Cad.No:19 G.0O.P./Cankaya 312|467 79 21

2411.Sinif Lokanta Caglar 150 Kisilik [|Golbasi Karsiyaka Mah.Haymana Cad. No:127Gélbasi 312|484 31 91 484 31 91
25[1.Sinif Lokanta Cengiz Kaan 110 Kisilik |[|Cankaya Ugur Mumcu Cad. No: 37/A G.0.P 3121446 02 50 437 51 01
26{1.Sinif Lokanta Chez-Le Belge 110 Kisilik [|Golbasi Konya Asfalti Uzeri No:86  Gélbas! 312(1484 14 78 484 14 78
27]1. Sinif Lokanta Chocolate Restaurant 165 Kisilik [[Yenimahalle [|Cayyolu Mah.2716 Cad. No:6/104-105 312|]242 08 10 242 00 16
28[1.Sinif Lokanta Clup Leylaa 430 Kisilik [|Cankaya Dikmen Cad. No:376/5-6  Dikmen 312(|476 67 17 47546 49
29(1.Sinif Lokanta Coconot 220 Kisilik |[|Cankaya Attar Sok. No:6 G.0.P 312(]426 79 85 426 59 17
30]1.Sinif Lokanta Coffeshop Budakalti Lounge 200 Kisilik [|Cankaya Mustafa Kemal Mah.17.Sok.No:2 Cepa Cankaya 312|427 32 52 427 32 52
31]1.Sinif Lokanta Cayyolu Lagos 624 Kisilik [|Yenimahalle [|Cayyolu Kislali Mah.Park cad. No:32 Yenimahalle 312(|242 2233  ||--------------
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27]1. Sinif Lokanta Chocolate Restaurant 165 Kisilik |[Yenimahalle ||Cayyolu Mah.2716 Cad. No:6/104-105 3121242 08 10 242 00 16
28|1.Sinif Lokanta Clup Leylaa 430 Kisilik |[Cankaya Dikmen Cad. No:376/5-6  Dikmen 312|476 67 17 475 46 49
29|1.Sinif Lokanta Coconot 220 Kisilik |[Cankaya Attar Sok. No:6 G.0.P 312|1426 79 85 426 59 17
30]1.Sinif Lokanta Coffeshop Budakalti Lounge 200 Kisilik |[Cankaya Mustafa Kemal Mah.17.Sok.No:2 Cepa Cankaya 312|427 32 52 427 32 52
31]1.Sinif Lokanta Cayyolu Lagos 624 Kisilik |[Yenimahalle ||Cayyolu Kislali Mah.Park cad. No:32 Yenimahalle 312||1242 22 33  ||------------—-
32]1.Sinif Lokanta Ciraganh Et Lokantasi 520 Kisilik |[Cankaya Konya Yolu Uzeri Fen lisesi kavsagi no:196 Can. 3121284 11 11 284 49 66
33[1.Sinif Lokanta Dalya Tava Balik Yengeg 160 Kisilik |[Cankaya Yizinci Y1l Mah.Resit Galip Sokak No:18 Cankaya 312]1446 40 50 437 39 99
34]1.Sinif Lokanta Dafne 270 Kisilik |[Cankaya Karyaddi Sok.No:20 A.Ayranci 312|440 50 08 441 07 55
35]1.Sinif Lokanta Dam 6 140 Kisilik |[Cankaya Mustafa kemal mah.68. Sk. No:3-4 Cankaya 3121284 94 93 287 07 27
36]1.Sinif Lokanta Devran 190 Kisilik |[Cankaya Cankaya Belediyesi Spor Tesisleri Ahlathbel 312|490 79 52-53 []491 05 61
Sinifi Tar'a Tesis Adi Kapasite iige Adres Telefon Faks

37]1.Sinif Lokanta Drunk 190 Kisilik ||Cankaya Karakusunlar Mah. 326. Sok. NO:40/A Cankaya 312|286 60 61

38]1.Sinif Lokanta Emay 135 Kisilik ||Cankaya Karanfil Sk. No: 49/17 Kizilay 3121418 51 51 425 59 82
39[1.Sinif Lokanta Eski Balikgl Ankara 170 Kisilik ||Cankaya S6gutoézi Mah. Anadolu B.15.Sok.No:6 Cankaya 3121284 85 55 28517 97
40]1.Sinif Lokanta Etrak Restaurant 344 Kisilik |[Cankaya Turan Giines Bulvari 89 Sokak No:14/12 Cankaya 312|440 97 98 44070 76
41]1.Sinif Lokanta Filika 218 Kisilik [[Yenimahalle ||Alacaatl K&yl No:150 Cayyolu 2 Yenimahalle 312(]1239 1348  |]|------------—-
42]1.Sinif Lokanta Gastro Melbo Samatya 450 Kisilik ||Cankaya Cumbhuriyet Mah.Ziya Gokalp Cad.No:3/123 3121430 31 11 430 26 67
43]1.Sinif Lokanta Gaziantep Altinsis 450 Kisilik ||Cankaya Turan Giines Bulvari 43.Sokak 19.Cad.No:1/B Oran 312[]149089 19  ||------------—-
4411.Sinif Lokanta Glennhill 140 Kisilik [[Yenimahalle |[Minesera Avm 101. Cad. No:6/303 CAYYOLU 312|241 44 54

45]1.Sinif Lokanta Gogo Jungle 200 Kisilik |[Yenimahalle ||Minesera Avm 2716. Cad. No:6/3212-213 CAYYOLU 3121241 94 95

46]1.Sinif Lokanta Goksu 300 Kisilik ||Cankaya Bayindir Sk. No: 22/A Kizilay 3121437 56 56 437 52 52
47{1.Sinif Lokanta Girit Balikgisi 150 Kisilik ||Yenimahalle ||Cayyolu Mahallesi 37. caddde No:24 312]]240 45 85 240 45 02
48]1.Sinif Lokanta Goksu(Nenehatun) 1430  Kisilik [[Cankaya Nenehatun Caddesi No:5 G.O.P Cankaya 3121437 52 52 477 80 88
49]1.Sinif Lokanta Golan 570 Kisilik |[Golbasi Haymana Yolu No:150  Godlbasi 3121484 63 73 484 63 75
50]1.Sinif Lokanta Gilindogusu Restorant 165 Kisilik ||Cankaya Yiiksel Cad.No:46 Kizilay-ANKARA 3121458 92 71-72 ||458 92 60
51]1.Sinif Lokanta Hakan 645 Kisilik |[Cankaya Turan Giines Bulvari 89.Sk. No:13  Cankaya 312||442 16 01 ||-------------—-
52]1.Sinif Lokanta Hali¢ Balik Restoran 260 Kisilik ||Cankaya Cayyolu Mah. 94. Sk. No:9 Cankaya 312123579 77

53[1.Sinif Lokanta Hoks 150 Kisilik ||Cankaya iran Cad. No: 27 Kat:2-3 G.0.P 3121428 82 82 428 34 44
5411.Sinif Lokanta Huser 150 Kisilik |[Cankaya Karanfil Sok. No:44/A Kizilay /Cankaya 312]]419 59 33 419 59 34
55|1.Sinif Lokanta Hiinkar Zade 150 Kisilik |[Cankaya 3. Cad.No:30/4-5-6-8-9-10-11-12- Bahgelievler 312(]212 01 52 212 06 60
56]1.Sinif Lokanta lvy The California 290 Kisilik ||Cankaya Arjantin Cad.No:44 Gaziosmanpasa/Cankaya 312|466 45 70 466 45 44
57{1.Sinif Lokanta vy D'Blyu 300 Kisilik ||Yenimahalle [|Cayyolu Mah.2716 Cad. No:6/6A/302 Minezera 312(]241 40 44 24173 33
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53]|1.Sinif Lokanta Hoks 150 Kisilik ||Cankaya iran Cad. No: 27 Kat:2-3 G.0.P 312|428 82 82 428 34 44
54{1.Sinif Lokanta Huser 150 Kisilik ||Cankaya Karanfil Sok. No:44/A Kizilay /Cankaya 312|419 59 33 41959 34
55]1.Sinif Lokanta Hiinkar Zade 150 Kisilik [|Cankaya 3. Cad.No0:30/4-5-6-8-9-10-11-12- Bahcelievler 312|[212 01 52 212 06 60
56]1.Sinif Lokanta lvy The California 290 Kisilik [|Cankaya Arjantin Cad.No:44 Gaziosmanpasa/Cankaya 312|466 45 70 466 45 44
57]1.Sinif Lokanta lvy D'Blyu 300 Kisilik [|Yenimahalle ||Cayyolu Mah.2716 Cad. No:6/6A/302 Minezera 312||241 40 44 24173 33
58]1.Sinif Lokanta Kayadibi Cennet Bahcesi 840 Kisilik ||EImadag Ankara-Samsun Yolu 55.Km.Kayadibi Mevkii 312|869 51 50

59]1.Sinif Lokanta Kavi 330 Kisilik [|Cankaya Umur Bey Sk. No:6 G.0.P 312|(446 00 81 446 06 71
60]1.Sinif Lokanta Kitir 280 Kisilik [|Yenimahalle [|Alimci Park Villalari Park Cad. Adalararasi 1/B 312|240 92 66 240 33 04
61[{1.Sinif Lokanta Kuki House 135 Kisilik ||Cankaya Filistin sok.No:4/A G.O.P. 312]1426 43 00 426 44 00
62|1.Sinif Lokanta Kosk Et ve Balik 270 Kisilik ||Cankaya Inkilap Sk. No:2/A Kizilay 312|432 11 00 434 22 87
63[1.Sinif Lokanta Lan xx 240 Kisilik ||Yenimahalle |]Ahmet taner kiglali mah.Park cad.No:2 Cayyolu 312]1240 99 73 24092 14
64]1.Sinif Lokanta Large 3X 160 Kisilik [|Cankaya Kazim Ozalp Mah. Kizkulesi Sk. 22/A Cankaya 312|447 04 77 447 04 07
65]1.Sinif Lokanta Las Chicas 175 Kisilik [|Yenimahalle [||Ahmet Taner Kislali Mah.2864 Sokak No:3 Cayyolu 312|242 16 46 242 16 43
66]1.Sinif Lokanta Last Stop 185 Kisilik [|Cankaya Bahgelievler Mahallesi 6.Cadde No:28/A 312||2123836  ||--------------
67]1.Sinif Lokanta Leman Kiiltir 150 Kisilik [|Cankaya Azerbaycan Caddesi No:8 Bahgelievler/Cankaya 312|(221 39 80 221 39 81
68]1. Sinif Lokanta Lezize Restaurant 150 Kisilik ||Cankaya Yildizevler Mah. 4.Cad. 82. Sok. No:8/A Cankaya 312|440 84 40 440 84 41
69]1.Sinif Lokanta Magellan 150 Kisilik ||Cankaya Ortadogu Mahallesi Ankuva is Merkezi Plaza N0:28 312|266 78 79

70{1.Sinif Lokanta Margherita 470 Kisilik ||Cankaya Ortadogu Mah.Bilkent 2 Nbloklari Pak Sitesi No:71 312]]266 22 24 266 22 25
71]1.Sinif Lokanta Melbo 400 Kisilik ||Cankaya izmir Caddesi No:34 K-1 Kizilay 312(|418 03 63 418 06 29
72{1.Sinif Lokanta Mezzaluna 270 Kisilik ||Cankaya Turan Emeksiz Sk. No:1 G.0.P 312]]467 52 60 439 15 83
73]1.Sinif Lokanta Mezzaluna ¢ayyolu 270 Kisilik ||Yenimahalle ||Adalararasi sokak No:176 Cayyolu 312|241 81 61

74]1.Sinif Lokanta Mogan 400 Kisilik ||Golbasi Karsiyaka Mah.Haymana Yolu No:207 Gélbasi 312|485 33 33 484 15 59
75]1.Sinif Lokanta My Way 330 Kisilik [|Cankaya Selanik Cad. No:15/16-17 Kizilay 312|430 74 84 433 16 53

Sinifi Tar'u Tesis Adi Kapasite ilge Adres Telefon Faks

76]1.Sinif Lokanta Narquilla 265 Kisilik [|Yenimahalle [|Alimci Park Villalari Park Cad. No:6 Cayyolu 312]1240 74 00 244 74 06
77]1.Sinif Lokanta Newcastle Restaurant 150 Kisilik [|Cankaya Yukari Dikmen Mah. 630. Sok. No:7 312|(4919966  [|.------------
78[1. Sinif Lokanta Noche 330 Kisilik ||Cankaya Tunalthilmi Cad. 90/ 1 Kavaklidere 312]1468 73 83

79]1.Sinif Lokanta Nidabey 200 Kisilik [[Sincan Ayas yolu 30.Km. Yenikent 312|(277 22 49 277 23 16
80[1. Sinif Lokanta NTS Restaurant 650 Kisilik ||Yenimahalle [|Emniyet Mah. Ciftlik Cad. No:22 Bestepe 312]1215 11 99

81]1. Sinif Lokanta Okka 135 Kisilik [|Yenimahalle ||C.yolu Mah.101.Cad. 2716 Minessera Avm.No:6/108 312|[241 88 82 241 22 28
82]1.Sinif Lokanta Oliver Garden 305 Kisilik [|Cankaya 8.Cad.No:15 Asagidvegler 312|472 54 54 472 94 99
83|1. Sinif Lokanta Opus 150 Kisilik []Yenimahalle |[Umit Mah.8.Cad.Osmanaga Konaklari No:5 Umitkdy 312|[235 04 05 235 87 95
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79]1.Sinif Lokanta Nidabey 200 Kisilik [|Sincan Ayas yolu 30.Km. Yenikent 312||277 22 49 277 23 16

80|1. Sinif Lokanta NTS Restaurant 650 Kisilik ||Yenimahalle [|Emniyet Mah. Ciftlik Cad. No:22 Bestepe 312|215 11 99

81|1. Sinif Lokanta Okka 135 Kisilik [|Yenimahalle ||C.yolu Mah.101.Cad. 2716 Minessera Avm.No:6/108 312||241 88 82 241 22 28

82|1.Sinif Lokanta Oliver Garden 305 Kisilik |[|Cankaya 8.Cad.No:15 Asagidvecler 312||472 54 54 472 94 99

83]1. Sinif Lokanta Opus 150 Kisilik ||Yenimahalle [[Umit Mah.8.Cad.Osmanaga Konaklari No:5 Umitkéy 312]|235 04 05 235 87 95

84|1.Sinif Lokanta Peppermill Restaurant 225 Kisilik [|Cankaya Kazakiztan Cad.(4.Cad) 159/14 Emek 312]|222 99 33

85]1. Sinif Lokanta Polem Kuliip Ocakbasi 181 Kisilik [|Cankaya Korkut Reis Mah. Yesilirmak Cad. No:12/60 Sihhiye 312]|232 01 06 232 43 81

86|1.Sinif Lokanta Planet Ankara 215 Kisilik [|Cankaya Devlet Mah. 2.Sk. No:52/E Oyak Sitesi 312|496 03 61 496 03 81

87|1.Sinif Lokanta RV 190 Kisilik |[Cankaya Atatiirk Bulvari No:243/D K.Dere 312|427 03 76 426 89 32

88|1.Sinif Lokanta Shoppe 840 Kisilik [|Cankaya Akdeniz Caddesi No:57 Bahgelievler Cankaya 312]1212 71 00 212 72 00

89|1.Sinif Lokanta Shot & Bite 310 Kisilik ||Yenimahalle [|Ahmet Taner Kislali Mah.2864 Sokak No:3/2 Cayyolu 312||241 41 85 241 41 64

90]1.Sinif Lokanta Saklikéy Calgan 950 Kisilik [|Yenimahalle ||Alacaath Kéyu No:1 Cayyolu Yenimahalle 3121239 12 70 239 14 11

91|1.Sinif Lokanta Society 150 Kisilik [|Cankaya Kazim Ozalp Mah.Resit Galip Cad. No:111/B 312]|446 14 21

92]1.Sinif Lokanta Sortie 380 Kisilik ||Yenimahalle |[Umitkdy Park cad. 17/5 Yenimahalle 312{|gelmedi

93]1.Sinif Lokanta S6énmez 270 Kisilik [|Cankaya Cigdem Mahallesi 368. Sokak 10/A-B Balgat 312]|286 20 13

9411.Sinif Lokanta Tadim Pizza 175 Kisilik ||Yenimahalle |[Cayyolu Mahallesi 10.Cadde No:76/5 Umitkdy 312||gelmedi

95|1. Sinif Lokanta Taps Brewery& Restaurant 230 Kisilik ||Yenimahalle [|Ahmt Tanr Kiglali Mah.Park Cad.Alimci Park Sit 4/1 312]]240 23 90 240 23 92

96|1.Sinif Lokanta Taxi 230 Kisilik |[Cankaya icel Sok. No:2  Kizilay 312|433 43 43 43390 03

97]1.Sinif Lokanta Tike 185 Kisilik [|Cankaya Barbaros Mah.Billur Sk. No:17/2 Kavaklidere 312|426 01 41 426 01 38

98]1.Sinif Lokanta Tike Yenimahalle 150 Kisilik [|Yenimahalle ||Cayyolu Mah. 2864 Sokak Alimcipark Villalar 15/B 312]|241 00 92

99|1.Sinif Lokanta Turkiihane Sofra 160 Kisilik ||Cankaya Turkocagi Cad. 64.Sk. No: 20/A Balgat 312|]220 03 33 220 03 35
100{1.Sinif Lokanta Uludag 280 Kisilik ||Altindag Denizciler Cad. No:54 Ulus 312|309 04 00 31218 19
101]1.Sinif Lokanta Uludag 420 Kisilik ||Yenimahalle [|B.Seyh.Muciburrahman Blv. No:99 Cayyolu 312||240 44 88 240 97 00
102]1.Sinif Lokanta Uludag Kebapcisi 332 Kisilik [|Yenimahalle [|Eskisehir Yolu Armada Is Merkezi 312|219 12 40 219 12 44
103]1. Sinif Lokanta Uludag Et Lokantasi(oran) 210 Kisilik |[|Cankaya Turan Gunes Bulvari Panora Aligveris Merkezi Oran 312|]490 00 10 490 00 54
104{1.Sinif Lokanta Verre-Angelo Restaurant 165 Kisilik [|Cankaya Kazim Ozalp Mah.Kizkulesi Sok.No:28/2 G.O.P 312|446 46 20
105{1. Sinif Lokanta Wall 395 Kisilik [|Yenimahalle ||Park Cad. Alimci Park Villalari No: 15/1 Cayyolu 312|446 19 92 467 25 12
106{1.Sinif Lokanta Wine House 195 Kisilik [|Cankaya Arif Nihat Asya Sk. No:37 Oran 312|490 86 74 490 40 34
107]1. Sinif Lokanta Quick China 170 Kisilik_[|Yenimahalle [|Konutkent 2 Mah. Park Cad. No:1 Cayyolu 312]|242 25 15 242 03 53
108[1.Sinif Lokanta Yamag 180 Kisilik |[Cankaya Sancak Mah. 249.Sk. No:57/9 Yildiz 312|490 61 20 491 81 81
109]1. Sinif Lokanta Yasamkent Ustam Ocakbasi 225 Kisilik [|Yenimahalle ||Yasamkent Mah.49. Cad. No:30 Cayyolu 312]1217 40 00 24116 19
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106{1.Sinif Lokanta Wine House 195 Kisilik |[Cankaya Arif Nihat Asya Sk. No:37 Oran 312|490 86 74 490 40 34
107{1. Sinif Lokanta Quick China 170 Kisilik |[Yenimahalle [|Konutkent 2 Mah. Park Cad. No:1 Cayyolu 312||242 25 15 242 03 53
108{1.Sinif Lokanta Yamag 180 Kisilik |[Cankaya Sancak Mah. 249.Sk. No:57/9 Yildiz 312|1490 61 20 491 81 81
109]1. Sinif Lokanta Yasamkent Ustam Ocakbasi 225 Kisilik |[Yenimahalle |[Yasamkent Mah.49. Cad. No:30 Cayyolu 312|217 40 00 24116 19
110{1.Sinif Lokanta Yildiz Marina Balik 260 Kisilik |[Cankaya Hilal Mah.Hollanda Cad.No:7/3 Yildiz  Cankaya 312|442 82 55 442 84 11
111{1.Sinif Lokanta Zeytuni 135 Kisilik |[Cankaya Yildizevler Mahallesi 89. Sok. No:19/A-B Cankaya 312||441 44 00 441 44 00
1.SINIF LOKANTA TOPLAMI 31.338 KiSi
Sinifi Tar'u Tesis Adi Kapasite iige Adres Telefon Faks
112.Sinif Lokanta Adanali Mesut 160 Kisilik |[Cankaya Filistin Hemsehri Sk. No:28 G.0.P 312]]446 83 45 446 83 45
2|2.Sinif Lokanta Adanali ismail Ustanin Yeri 90 Kisilik |[Cankaya ilkbahar Mahallesi 596.Sokak N0:52/A Cankaya 312|1491 97 76 440 34 37
3|2.Sinif Lokanta Ankara Husrev 230 Kisilik |[Cankaya Osmanli Cad. 27/A Balgat 312||284 73 73 28579 57
4[2.Sinif Lokanta Aysa 150 Kisilik |[Gélbasi Haymana Asvalti 2 Km. Gélbasi 312|1484 17 06 484 17 09
5|2.Sinif Lokanta Babaevi 200 Kisilik ||Cankaya 3. Sok. No:3 Emek 312|[223 82 52 223 82 55
6(2.Sinif Lokanta Beykoz 180 Kisilik |[Golbasi Karsiyaka Mah. Haymana Cad. No:105  Goélbasi 312|1441 70 80 44171 53
7|2.Sinif Lokanta Birbaran 115 Kisilik [[Yenimahalle [|Alinteri Bulvari 211. Sk. No:3 Batikent 312|385 37 07 354 62 63
8|2.Sinif Lokanta Bistro Fortuna 95 Kisilik [[Yenimahalle ||Varlik Mahallesi Ankamall Avm Kat:2 No:221-222 312||541 1577 541 15 80
9|2.Sinif Lokanta El Paso 50 Kisilik |[Cankaya 2. Cad. No:31/B Bahcelievler 312||1222 5571  |]|-m=-m-mmmmmm-
10]2.Sinif Lokanta Gaziosmanpasa Gar 65 Kisilik |[Cankaya Horasan Sk. No:2/B G.0.P 312|447 29 96 447 52 68
11]2.Sinif Lokanta Kebap 49 410 Kisilik |[Cankaya Bilten Sk. No:5 Kavaklidere 312|466 37 37 428 43 79
12|2.Sinif Lokanta Knight and Flight 85 Kisilik |[Cankaya Cevre Sk. No: 7/A Cankaya 312|466 39 30 467 65 22
13[2.Sinif Lokanta Meandros 100 Kisilik |[Cankaya Kuleli Ski. No:28/A G.0.P 312|437 33 22 437 33 26
14]2.Sinif Lokanta Merkez 250 Kisilik |[Cankaya Ciftlik Cad. No: 72 A.0.C 312|211 02 20 211 02 22
15]2.Sinif Lokanta Meyhane 95 Kisilik |[Cankaya Koza Sokak No:159/A Blyukesat Cankaya 312|446 54 54 446 16 60
16]2.Sinif Lokanta Mezzaluna 110 Kisilik [[Yenimahalle ||Ankuva Aligveris Merkezi No: 2 Bilkent 312|266 13 60 266 13 58
17{2.Sinif Lokanta Incek TYK 220 Kisilik [[Golbasi Ankara Cevre Yolu incek Sapagi Golbasi 312|499 13 24 499 13 25
Sinifi Tar'u Tesis Adi Kapasite iice Adres Telefon Faks

18|2.Sinif Lokanta Oz Kéroglu 55 Kisilik |[Cankaya Ugur Mumcu Cd.Koza Sk.No:116 G.0.P 312|446 54 64 446 99 55
19]|2.Sinif Lokanta Ronesans 50 Kisilik |[Cankaya Karanfil Sk. No:38/A Bakanliklar 312||14193570  ||------------—-
20]2.Sinif Lokanta Ruhi Bey 50 Kisilik |[Cankaya Arjantin Cad. Budak Sk.No: 5/1 G.0.P 312|427 46 41 427 46 41
21]12.8inif Lokanta Sabahattin Babanin Yeri 55 Kisilik |[Cankaya Koroglu Cad.Kiipe Sk. No:8/8 G.0.P 312||1447 6390  ||--=-m-mmmmmm-
22|2.Sinif Lokanta Safari Ocakbasi 98 Kisilik [[Yenimahalle ||100.Yil Bulvari 30/A No:l Ostim 312|354 22 44 38542 32




129 18]2.Sinif Lokanta 0z Kéroglu 55 Kisilik ||Cankaya Ugur Mumcu Cd.Koza Sk.No:116 G.0.P 312|(446 54 64 446 99 55
130] 19|2.Sinif Lokanta Rénesans 50 Kisilik ||Cankaya Karanfil Sk. No:38/A Bakanliklar 312|14193570  [|----------—---
131 20|2.Sinif Lokanta Ruhi Bey 50 Kisilik ||Cankaya Arjantin Cad. Budak Sk.No: 5/1 G.0.P 312||427 46 41 427 46 41
132 21]2.Sinif Lokanta Sabahattin Babanin Yeri 55 Kisilik ||Cankaya Koroglu Cad.Kiipe Sk. No:8/8 G.0.P 312||1447 6390  []----------——--
133] 22|2.Sinif Lokanta Safari Ocakbasi 98 Kisilik ||Yenimahalle [[100.Yil Bulvari 30/A No:l Ostim 312|354 22 44 38542 32
134 23|2.Sinif Lokanta Small Ikizler f Kisilik ||Cankaya Konur Sk. No:21/16  Kizilay 312||417 8282  []--------m--—--
135 24]|2.Sinif Lokanta Sushico-Chinese In Town 115 Kisilik ||Cankaya Attan Sok. No: 10 G.0.P 312]1468 07 43 468 60 29
136 25|2.Sinif Lokanta The North Shield Pub 95 Kisilik ||Yenimahalle |[Mesa Koru Plaza No:42 Eskisehir Yolu 312{1240 82 92 24065 72
137] 26]2.Sinif Lokanta Trilye Balik 65 Kisilik ||Cankaya Hafta Sk. No:11 G.0.P 312|(446 59 76 446 55 53
138] 27]2.Sinif Lokanta Yakamoz Diplomat 245 Kisilik ||Cankaya Sancak Mah. 249 Sk. No:77 Cankaya 312]1439 50 50 440 24 05
139 28]2.Sinif Lokanta Yesil Vadi 354 Kisilik ||Cankaya Kirlangi¢ Sk. No:12/B G.0.P 312|(467 66 29 466 33 35
2.SINIF LOKANTA TOPLAMI 3.787 Kisi
140| 1|Bar ”Bar ”TUrkUhane || 35 Kisilik ||(;ankaya ||H0$dere Cad.Sehit Mahir Turan Sok. No:3/C Y.Ayranci ” 312”441 30 93 || -------------
BAR TOPLAMI 35 Kisi
141 1)Gunubirlik ||Glnubirlik Renewa Next Globe 300 Kisilik ||Cankaya ResatNuri sokak No:52/E  Cankaya 312]1439 80 70 439 49 51
142 2[Ginubirlik ||Glnubirlik Kav Club 280  Kisilik [|Akyurt Cankiri Yolu 6.Km. Akyurt 312|847 52 62 847 50 77
143 3|Glnubirlik [|Gunlbirlik Mars Bowling 170 Kisilik |]Yenimahalle [|Hayvanat Bahgesi Karsisi Gazimahallesi 312|387 29 29 387 29 30
144  4|Gunubirlik ||Gunubirlik Roll House 170 Kisilik ||Bilkent Bilkent Ankuva is Merkezi No:1 Bilkent 31211266 12 40
145  5|Gunibirlik ||Gunubirlik Capital Country Club 150 Kisilik ||Golbasi Balikpinar Koyl Golbas! 3121499 40 72 499 40 72
1.070  KiSi
Sinifit  Tiir'ui Tesis Adi Kapasite iige Adres Telefon Faks
146| 1|Kafeterya ”Kafeterya ”Happy Day's || 175 Kisilik ||Qankaya ||Ziya Gokalp Cad. No: 18 Kizilay ” 312”434 21 06-07 ||433 71 60|
KAFETERYA TOPLAM 175 Kisi
147 1)|Mustakil ||Eglence Yeri [|Altinkapi 100 Kisilik ||Cankaya Esat Cad. No:40 Kiclkesat 3121418 88 77 417 17 71
148  2|Mistakil ||Edlence Yeri [[Ankara Havana 160 Kisilik ||Cankaya Kazim Ozalp Mh. Ugur Mumcu Cd. 22/A Cankaya 312|1448 14 27
149 3|Mistakil Eglence Yeri ||Barby Show 100 Kisilik ||Cankaya BUikliim Sok.23/C Kiiglikesat Kavaklidere 3121418 73 70 418 83 85
150 4|Mustakil Eglence Yeri |[Baskent 150 Kisilik ||Cankaya Kicukesat Cad. No:33/E Kavaklidere 312|(488 03 63 425 80 84
151 5[Mustakil  [|Eglence Yeri ||Cankaya Gece Kulubi 145 Kisilik [|Cankaya 4.Cad.89.Sk.17/C Yildizevler 312144268 95  []----------——--
152  6|Mustakil Eglence Yeri ||Clup Fisilti 65 Kisilik [|Cankaya Resit Galip Cad. No:15/A G.O,P 312][445 05 00 445 05 01
153 7|Mistakil Eglence Yeri ||Diva Night Club 150 Kisilik [|Cankaya Oran Mahallesi Ferit recai Ertugrul cad.C Blok 2/B 312||14912226  ||------------—-
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5|Mustakil ||Edlence Yeri ||Cankaya Gece Kulubli 145  Kisilik |[Cankaya 4.Cad.89.Sk.17/C Yildizevler 312||144268 95  ||-------mmmen
6|Mustakil ||Eglence Yeri ||Clup Fisilti 65 Kisilik ||Cankaya Resit Galip Cad. No:15/A G.0P 312|(445 05 00 445 05 01
7|Mstakil ||Eglence Yeri [|Diva Night Club 150  Kisilik ||Cankaya Oran Mahallesi Ferit recai Ertugrul cad.C Blok 2/B 312|14912226  [[-------
8|Mustakil ||Eglence Yeri ||Faces 70 Kisilik ||Cankaya 7.Cadde 78 Sokak 22/A A.Ovegler 312|1473 03 73 47303 73
9|Mistakil ||Eglence Yeri ||Final 170 Kisilik [[Cankaya Biikllim Sk. No:6/19 Kavakiidere 312]1419 47 90-91 ||418 21 85
Sinifi  Tur'u Tesis Adi Kapasite iige Adres Telefon  Faks
10]Mustakil |[Eglence Yeri [|Gece Yarisi 160  Kisilik ||Cankaya Giifte Sk. No:11 Kavaklidere 3121425 68 93 417 13 36
11|MuUstakil  [[Eglence Yeri ||Killlk 70 Kisilik ||Cankaya GMK Bulvari No:98/A Maltepe 312{1229 43 76 230 60 02
12]Mustakil ||Eglence Yeri [[Maksim 200 Kisilik ||Cankaya Esat Cad. No:61/1 K.Esat 312{1418 00 00 418 83 83
13[Mstakil [|Eglence Yeri ||Miami 200  Kisilik ||Cankaya G.M.K Bulvari No:73 Maltepe 312]1229 11 21 229 18 58
14[Mustakil [|Eglence Yeri ||Monamour 120  Kisilik |[Cankaya GMK Bulvari No:30/A Maltepe 312]1229 76 19 23078 14
15[MUstakil  [|Eglence Yeri ||Manilya 150  Kisilik |[Cankaya GMK Bulvari No:63/C Maltepe 312]1231 02 01 23102 02
16{Mustakil [|Eglence Yeri ||Sehrazat 160  Kisilik |[Cankaya Siimer Sk. No:20/C Kizilay 312]1230 16 43 22992 33
17{Mustakil [|Eglence Yeri ||Valentino 80 Kisilik ||Cankaya Konur Sk. No:75 Kavaklidere 312||1418 75 74 42556 39
18[Mustakil [|Eglence Yeri [[Yeni Yakut 180  Kisilik |[Cankaya G.M.K Bulvari No:55/A Maltepe 312
MUSTAKIL EGLENCE YERI TOPLAMI 2.430 Kigi
1|Ozel Ozel Anatolia Showland 330  Kisilik ||Cankaya Haci ismail mah. Tiirkocadi cad.No:14 Balgat 312|(441 59 00 44159 03
2[Ozel Ozel Antakya Sofras| 60 Kisilik [|Cankaya 4. Cad. 71.Sk.No:24 Cankaya 312|(438 59 34 438 59 33
3|Ozel Ozel Arpien Las Chicas 130  Kisilik ||Cankaya Arjantin Cad. No:17/A G.0.P 3121466 43 26-27 |[466 43 27
4{Ozel Ozel Balikgi Koy 124 Kisilik ||Yenimahalle ||8.Cad.No:73 Galeria Sirasi Umitkdy 312|(236 12 66 236 12 65
5|0zel Ozel Bag Evi Anadolu Mutfagi 256 Kisilik [|Beypazari Hacikara Mah.Caykenari Sok.No:7 Beypazari 312763 40 20 763 40 70
6|Ozel Ozel Boyacizade Konagi 300 Kisilik [|Altindag Berrak Sk. No:7-9 Dighisar Ulus 312|(310 1515 310 2525
7|Ozel Ozel Boxer By Wok 240  Kisilik ||Cankaya Ugur Mumcu Cad. No:8/2 G.0.P 312|446 19 92 44719 92
8|Ozel Ozel Cafe De Paris 70 Kisilik ||Cankaya Abdullah Cevdet Sok. No:30/A Cankaya 312|(4405123 4405143
9|Ozel Ozel Club Mirador 230 Kisilik ||Golbasi Tagpinar Mah.Yumrutepe Mevkii Ahlatlibel 312|(491 66 70 49166 72
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7|Ozel Ozel Boxer By Wok 240 Kisilik [|Cankaya Ugur Mumcu Cad. No:8/2 G.0.P 312[|446 19 92 447 19 92
8|Ozel Ozel Cafe De Paris 70 Kisilik [|Cankaya Abdullah Cevdet Sok. No:30/A Cankaya 312]]4405123 4405143
9[Ozel Ozel Club Mirador 230 Kisilik [|Golbas! Tagpinar Mah.Yumrutepe Mevkii Ahlatlibel 312{|491 66 70 491 66 72
10|Ozel Ozel Cengelhan 162 Kisilik [|Altindad SuTepe Mah.Depo Sk. Hisar Meydani No:1 Altindag 312[|30968 00  ||------------—-
11{Ozel Ozel Evim 75 Kisilik ||Cankaya Koroglu Cad. No:73/5 Cankaya 3121447 16 39 447 04 66
12|0zel Ozel Fige 205 Kisilik [|Cankaya Abdullah Cevdet Sok. No:15  Cankaya 312{|438 07 21 438 07 50
13]|0zel Ozel Hatipoglu 75 Kisilik_||Altindag Seving Sk. No:3 Demirfirka _Atpazari 3121311 36 96 30974 19
Sinifi Tur'u Tesis Adi Kapasite iige Adres Telefon Faks
14]|0zel Ozel Kirmizi 475 Kisilik ||Yenimahalle |[Arcadium Is Merkezi Umit Mah.No:201 Y.Mahalle 312{]240 30 42
15|0zel Ozel ince Mehmet Efendi 120 Kisilik_||Beypazari Zafer Mahallesi Kalekapisi sok.No:3 Beypazari 3121763 07 28
16| Ozel Ozel Liman L&K 220 Kisilik ||Cankaya Cinnah Cad. Ahenk Sk.No:2 Cankaya 3121440 15 74 440 17 22
17]|Ozel Ozel Mydonese 220 Kisilik ||Cankaya Cetinemeg Bulvari No:75 Dikmen 3121478 16 66 478 00 92
18|Ozel Ozel Quick China-Maki Sushi 150 Kisilik_||Cankaya Ugur Mumcu Sk. No:64/5 Cankaya 312|1437 04 03 437 03 03
19| Ozel Ozel Paper Moon 320 Kisilik ||Cankaya Tahran Cad.No:2 Kavaklidere/Cankaya 3121428 74 74
20{Ozel Ozel Piano Plus 110 Kisilik ||Cankaya Oguzlar Mah. 64. Sok. 17/A Balgat Cankaya 3121284 46 46 384 33 00
21]|0zel Ozel Salata 360 Kisilik ||Yenimahalle Mesa Plaza No:51 Yenimahalle 312]]241 12 01 241 52 33
22{0zel Ozel Sado By Balik 300 Kisilik ||Cankaya M.Kemal Mh. No:3 Eskisehir Yolu Kéy Hizmetleri Gn. 312||gelmedi
23[0zel Ozel Sonsie Sushi Restaurant 130 Kisilik ||Umitkéy 4.Cadde No:9 Cayyolu UMITKOY 312{/235 93 93 2362835
24{0zel Ozel Sir Mekan-2 Late 180 Kisilik ||Cankaya Horosan Sk. No:32 G.0.P 312||446 8383  ||--------------
25(0zel Ozel Sushi Gamma Dinya Mutf. 150 Kisilik ||Cankaya Turgutlu Sok. No:2/A Blyukesat 312|1436 28 00 436 28 01
26|Ozel Ozel Sahhane 465 Kisilik |[Yenimahalle ||S6glt6zi Cad. No:10 Sogitozi 3121287 99 99 285 68 88
27(0zel Ozel ismail Ustanin Yeri 180 Kisilik ||Cankaya Sancak Mah.Tiflis Cad.No:39 Cankaya 312|442 23 75 440 34 37
28[0zel Ozel Vesta 50 Kisilik [|Altindag Kiregli Sk. No:4 Kaleigi Ulus 312||311 68 86 31168 99
29(Ozel Ozel Yildiz Kanatgi 120 Kisilik [|Cankaya Rabindranath Tagore Cd. No:77/B Cankaya 312|442 42 72 440 30 02
30[Ozel Ozel Zenger Pasa Konagdi 190 Kisilik [|Altindad Demirfirka Mah. Doyuran Sok. No:14 312|442 42 72 440 30 02
OZEL TOPLAMI 5.997  KiSi
ADET SINIFI VE TURD KAPASITESI
111 1.SINIF LOKANTA TOPLAMI 31.338 Kigi
28 2.SINIF LOKANTA TOPLAMI 3.787 Kigi
1 BAR TOPLAMI 35 Kisi
5 GUNUBIRLIK 1.070 Kigi
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| 194 "TOPLAM TESIS SAYISI

|YEME-iQME-EG‘LENCE KAPASITE GENEL TOPLAM

|| 44.832

Kisi

Sinifi Tar'a Tesis Adi Kapasite iice Adres Telefon Faks
14|Ozel Ozel Kirmizi 475 Kisilik ||Yenimahalle ||Arcadium is Merkezi Umit Mah.No:201 Y.Mahalle 31211240 30 42
15|0zel Ozel ince Mehmet Efendi 120 Kisilik |[Beypazari Zafer Mahallesi Kalekapisi sok.No:3 Beypazari 312|1763 07 28
16|Ozel Ozel Liman L&K 220 Kisilik |[Cankaya Cinnah Cad. Ahenk Sk.No:2 Cankaya 312]|440 15 74 440 17 22
17]|Ozel Ozel Mydonese 220 Kisilik |[Cankaya Cetinemec Bulvari No:75 Dikmen 3121478 16 66 478 00 92
18| Ozel Ozel Quick China-Maki Sushi 150 Kisilik_|[Cankaya Ugur Mumcu Sk. No:64/5 Cankaya 312|1437 04 03 437 03 03
19|0zel Ozel Paper Moon 320 Kisilik |[Cankaya Tahran Cad.No:2 Kavaklidere/Cankaya 3121428 74 74
20| Ozel Ozel Piano Plus 110 Kisilik |[Cankaya Oguzlar Mah. 64. Sok. 17/A Balgat Cankaya 3121284 46 46 384 33 00
21(Ozel Ozel Salata 360 Kisilik |[Yenimahalle [| Mesa Plaza No:51 Yenimahalle 3121241 12 01 24152 33
22(Ozel Ozel Sado By Balik 300 Kisilik |[Cankaya M.Kemal Mh. No:3 Eskisehir Yolu K&y Hizmetleri Gn. 312||gelmedi
23[Ozel Ozel Sonsie Sushi Restaurant 130 Kisilik ||Umitkdy 4.Cadde No:9 Cayyolu UMITKOY 312{/235 93 93 2362835
24| Ozel Ozel Sir Mekan-2 Late 180 Kisilik |[Cankaya Horosan Sk. No:32 G.0.P 312||1446 8383  ||------------—-
25|0zel Ozel Sushi Gamma Diinya Mutf. 150 Kisilik |[Cankaya Turgutlu Sok. No:2/A Bliylkesat 312|1436 28 00 436 28 01
26(0zel Ozel Sahhane 465 Kisilik ||Yenimahalle ||S6gitézi Cad. No:10 Sogitozi 3121287 99 99 285 68 88
27(0zel Ozel ismail Ustanin Yeri 180 Kisilik |[Cankaya Sancak Mah.Tiflis Cad.No:39 Cankaya 312|442 23 75 440 34 37
28(0Ozel Ozel Vesta 50 Kisilik |[Altindag Kirecli Sk. No:4 Kaleigi Ulus 312|311 68 86 31168 99
29(Ozel Ozel Yildiz Kanatgi 120 Kisilik |[Cankaya Rabindranath Tagore Cd. No:77/B Cankaya 3121442 42 72 440 30 02
30[{Ozel Ozel Zenger Pasa Konagi 190 Kisilik [[Altindag Demirfirka Mah. Doyuran Sok. No:14 312|442 42 72 440 30 02
OZEL TOPLAMI 5.997  Kisi
ADET SINIFI VE TURU KAPASITESI
111 1.SINIF LOKANTA TOPLAMI 31.338 Kigi
28 2.SINIF LOKANTA TOPLAMI 3.787 Kigi
1 BAR TOPLAMI 35 Kisi
5 GUNUBIRLIK 1.070  KiSi
1 KAFETERYA TOPLAM 175  Kisi
18 MUSTAKIL EGLENCE YERiI TOPLAMI 2.430 Kigi
30 OZEL TOPLAMI 5.997 KiSi
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ARASTIRMANIN YAPILDIGI YiYECEK-ICECEK iSLETMELERININ
LiSTESI

—_

A&A ADANA OCAKBASI
ADANA ONBASILAR

ADANA SOFRASI

AMORILLA GRILL

ANKARA HUSREV

ANKARA SADE

ANKARA TURUNC

AYLIN

BALIKHAN

10. BALIKCI HUSEYIN

11. BALCONE

12. MAY MARTI BALIK EVi

13. BEGENDIK KAYSERI MUTFAGI
14. BIG CHEFS & BRASSENE
15.BEYKOZ IZGARA

16. BUDAKALTI

17. CADIR KEBAP

18. CENGIZ KAAN

19. CLUB MIRADOR

20. CLUP LEYLAA

21. DEFNE

22.DAM 6

23. GAZIANTEP ALTINSIS

24. HUNKAR ZADE

25. MEANDROS

26. MEAL & ROUGE

27. ULUDAG ET LOKANTASI (ORAN)
28. VERRE-ANGELO RESTAURANT
29. YILDIZ KANATCI
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