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OZET

Bu aragtirma, turizm destinasyonu agisindan biiyiik 6neme otel ve yiyecek-
icecek isletmelerinde calisan personelin gida giivenligi bilgilerinin incelenmesi
amaciyla Karabiik’iin Safranbolu ilgesinde yer alan 1-2-3 yildizli otel igletmelerinde ve

yiyecek-icecek isletmelerinin mutfak alanlarinda yapilmistir.

Arastirmada, yiiz ylize anket formu uygulanmis ve personelin elinden swap
yardimi ile Ornek alinarak Escherichia coliolup olmadigi Olgiilmistiir. Ayrica
isletmelerin mutfaklarinin igermis oldugu mikrobiyolojik olarak toplam maya-kiif sayisi
degerlendirilmistir. Calismalar sonucunda elde edilen veriler, istatistiksel analiz
programindan yararlanilarak istatistiksel ¢6ztimlemeleri yapilmistir. Veriler sayi-yiizde
oranlarina, g¢apraz tablo testine Ve mikrobiyolojik sonu¢ degerlerine gore sekiller

olusturulmus ve buna goére yorumlanmaistir.

Anket sonuglarma bakildiginda arastirmada personelin en c¢ok erkek oldugu
(%62), 40 ve lizeri yas grubunda oldugu (%33), cogunlugunun lise mezunu oldugu
(%32), mesleklerinde gecgen siirelerinin 5 yil ve altinda oldugu (%41) ve biiyiik

cogunlugunun as¢t oldugu (%50) belirlenmistir. Personelin %631 tifo asisi vurunmus



ve gida giivenligi kursunu duyup alanlarin %18 oldugu belirlenmistir. Personelin
elinden alinan 6rnekler sonucu E. coli’ye rastlanmamustir. Arastirmada gida tiretim
yerinin daha ¢ok orta (11 ile 29 masa veya koltuktan, 41 ile 119 koltuga kadar)
biiyiikliikte oldugu (%58.7), baslangi¢ yemegi i¢in ortalama menii fiyatinin 10-40 TL
arasinda oldugu (%82.7) sonucuna varilmistir. Ci§ yumurta ve pismis piring
yediklerinde hasta olacaklar1 ile daha 6nceden gida giivenligi kursu alanlarin arasinda
anlamli bir iliski vardir (p<0.05). Gida giivenligi kursu alip, “Dondurulmus tavugun
¢Oziindiiriilmesi i¢in tezgahin tizerine konulmas1 giivenlidir.” ifadesini dogru isaretleyen
3 kisiyken, yanlis isaretleyen 47 kisi ve bilmiyorum segenegini isaretleyen 1 kisi vardir.
Gida giivenligi kursu almayip dogru isaretleyen 62 kisi, yanlis isaretleyen 162 kisi ve
bilmiyorum segenegini isaretleyen 8 kisi tespit edilmistir. “Dondurulmus tavugun
¢oziindiiriilmesi i¢in tezgahin iizerine konulmasi giivenlidir” ifadesi ile daha 6nceden
gida giivenligi kursu almis miydiniz arasinda anlamli bir iliski vardir (p<0.05). Gida
giivenligi ve standartlarin1 duyup, gida giivenligi kursu alan 51 kisi (%18) ve almayan
188 kisi (%64.4) vardir. Daha 6nceden gida giivenligi ve standartlarini duymayip, gida
giivenligi kursu almayan32 kisi (%11.3) ve alip almadigini bilmeyen 12 kisi (%4.2)
vardir. “Daha Onceden gida gilivenligi ve standartlarini duymus muydunuz?” ifadesi ile
daha onceden gida giivenligi kursu almig miydiniz arasinda anlamli bir iligki vardir

(p<0.05).

Cikan sonuglar dogrultusunda, mutfak personeli, gida giivenligi ile ilgili
bilgilerini ifade ederken, bilimsel verilerden ziyade, yasanmis kazanim ve tahmini
bilgilerle daha ¢ok kendilerini ifade ettikleri goriilmistiir. Ayrica yiyecek-igecek
sektorlinde calisan personelin biiyiik ¢ogunlugunun gida giivenligi kursu almadigi
belirlenmistir. Calisan personelin ¢aligmaya bagladigi siirec¢ icerisinde gida gilivenligi
kursu almasi saglanmalidir. Ayrica personelin bilgilerindeki mevcut eksikliklerin ve
uygulamadaki hatalarin diizeltilmesi i¢in konulara iligskin teorik ve pratik bilgileri

kapsayan egitimlerin sunulmasi faydali olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Gida Giivenligi, Mutfak Personeli, Yiyecek-I¢ecek, Restoran
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Determination of the Level of Food Safety Information of
Tezin Adi Employees in Food and Beverage Establishments in

Safranbolu Tourism Destination

ABSTRACT

This research was carried out in Karabuk/Safranbolu 1-2-3 stars hotel
establishments and food and beverage business cuisine areas in order to examine food
safety information of food and beverage personnel who were of great importance for
tourism destination. The face-to-face questionnaire method was applied to the study and
it was measured whether Escherichia coli was taken as a sample with the help of the
swap. In addition, air samples were taken from the cuisine intire restaurants. The data
obtained from the study were analyzed by using the statistical analysis program. The
data were formulated according to the number - percentage ratio of the cross - table test

and the results of microbiology.

According to the results of the survey, most of the personnel were male (%62), in
the group of 40 years and older (%33), most of them are high school graduates (%32),
the time spent in their profession was 5 years or less (41%), and the vast majority was
the cook (%50), 63% of the staff had a typhoid vaccine and completed a 18% food
safety course. E. coli was not found in the samples taken from the staff. In the study, the

Vi



food preparation area was medium-sized (11-29 table and chairs or 41-119), average
menu price for starter meal (10-40 TL). There was a significant relationship between
what would happen to patients when they ate raw eggs and baked rice and the areas

where food safety had been established before (p<0.05).

There was a significant relationship between the term "safe freezing of the
chicken on the machine for the resolution of frozen chicken" (p<0.05). There were 51
people (18%) and 188 people (64.4%) who had received food safety courses and who
were aware of food safety and standards. There were 32 people (11.3%) who had not
received food safety courses and 12 people (4.2%) who did not know if they did not
take food safety courses, when they were asked. "Have you ever heard of food safety
and standards?" There was a significant relationship between whether you had already
taken a food safety course (p<0.05).

In line with the results, it was seen that kitchen staff expressed their knowledge
about food safety rather than scientific data, rather than by means of experienced gain
and estimated information. It was also determined that the majority of the personnel
working in the food and beverage sector did not take food safety courses. It should be
ensured that the working personnel take a food safety course during the period they start
working. In addition, it would be beneficial to provide trainings covering theoretical and
practical information on the issues in order to correct the existing deficiencies in the

knowledge of the personnel and the errors in practice.

Keywords: Food Safety, Kitchen Staff, Food and Beverage, Restaurant
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GIRIS
Yiyecek-icecek sektorii, birgok yiyecek-icecek hizmeti veren isletmeyi
blinyesinde barindirmaktadir. Yiyecek-igecek sektoriiniin, giin gectikge biiyiimesi ve
karlilik seviyesinin diger sektorlerden daha yiiksek olmasi, bu alana yatirim yapan kisi
sayisinin artmast ve sektordeki rekabet kosullarinin da giderek agirlasmasina neden

olmustur (Hacioglu ve Giritlioglu, 2007: 56).

Glinlimiizde insanlarin vaktinin ¢ogunlugunun disarida ge¢mesi ve daha hizli
hareket etme mecburiyeti sagliksiz beslenme sartlarini da beraberinde getirmektedir. Ev
dist gida tiiketimlerinin, hizli hazir (fast-food) tipi beslenmelerin, hazirda satilan
yiyeceklerin, dondurulmus gidalarin tiikketiminin son yillarda artis gosterdigi
goriilmektedir. Bu durum gida sektoriiniin biiyiimesinde katki sunarken, saglikli
beslenme ve giivenilir gida tiketimi endiselerini de beraberinde getirmektedir
(Kizilaslan ve Kizilaslan, 2008: 67-73). Gidaya iligkin riskler, gelismekte olan
teknolojiye bagh olarak; ¢evre kirliligi, niifus artisi, kiiresellesme siirecinde degisen
tiketim aligkanliklar1, egitim seviyesi ve gelir diizeyinin distikliigii, gida iretim
birimlerinde gerekli fiziki yatirimlarin yapilamamasi, mevzuat yetersizligi, denetim
uygulamalarinin eksikligi gibi olusan nedenlerden dolay: artis géstermektedir (Uzundz
vd., 2008: 36). Yiyecek-icecek hizmeti veren isletmelerin, insan sagligini tehlikeye
sokacak riskleri en aza indirmek hatta tehlikeleri tamamen ortadan kaldirmak igin teorik
bilgilerin yoneticilerden caliganlara kadar 6gretilmesi, uygulanmasi ve verilen bilgilerin

belirli asamalarla denetiminin saglanmasi gerekmektedir (Sanlier ve Tung¢ Hussein,

2008: 462).

Gida giivenligi agisindan bir takim hijyen ve sanitasyon kurallarini saglama
bilincine varan yiyecek-igecek isletmeleri, belirli standartlar igerisinde iiretim yapmaya
baslamislardir. Hizmet sunan bir igletme, hijyen giivenlik standartlarina uydugunda,
miisterilerinin sagligin1 korumakla birlikte rekabet ortaminda 6n sirada olmakta ve
isletme imaj1 agisindan pazardaki konumu yiikseklere ¢ikarmaktadir (Cémert vd., 2008:

121-122).



. BOLUM
YIYECEK-ICECEK ISLETMELERI

Calismanin bu boliimiinde, yiyecek-igecek isletmeleri ile ilgili detayl bilgilere yer
verilmistir. ilk olarak yiyecek-icecek isletmelerinin tanimi ve éneminden bahsedilmistir.
Bu kapsam igerisinde yiyecek-igecek isletmelerinin turizm sektorii igerisindeki yeri ve
onemine deginilmistir. Daha sonra yiyecek-icecek isletmelerinin 6zelliklerinden
bahsedilmis olup, tarihsel siire¢ icerisindeki gelisim asamalarina deginilmistir. Son

olarak yiyecek-igecek isletmelerinin siniflandirilmasi detayli bir sekilde ele alinmustir.
1.1. Yiyecek-i¢ecek Isletmelerinin Tanimi ve Onemi

Yiyecek-icecek isletmeleri, kisilerin kendi konutlarmin bulundugu yer disina
cesitli nedenlerden dolay1 yaptiklar1 seyahatlerde veya gegici konaklamalarda yeme-
icme ihtiyaglarmin karsilanmasi amaci ile mal ve hizmet {ireten ticari nitelikteki

isletmelerden olusmaktadir (Kogak, 1997: 6).

Bagka bir tanima gore yiyecek-igecek isletmeleri, seyahate ¢ikan kisilerin yeme-
igme ihtiyaglarinin karsilanmasinin yaninda, belirli bir kar elde etmek amaciyla kurulan

ticari isletmeler olarak tanimlanmistir (Kurnaz, 2011: 5).

Yiyecek-igecek isletmeleri; yapisi, teknik donanimi, konforu ve bakim durumu
gibi maddesel, sosyal degeri ve personelin hizmet kalitesi gibi niteliksel elemanlari ile
kisilerin yeme i¢me ihtiyaclarin1 karsilamayr meslek olarak kabul eden ekonomik,

sosyal ve disiplin altina alinmis kuruluslardan olusmaktadir (Demirkol ve Ozkog, 2006:
148).

Gilinliimiizde teknolojik gelismelere, kentlesmeye ve calisanlarin sayisindaki artisa
bagli olarak toplu beslenme sektoriiniin 6nemi giderek artis saglamaktadir. Bugiin ileri
sanayi ilkelerinde, niifusun %70’inin en az bir 6gliniinii evlerinin diginda tiikettigi
gorilmektedir. Tiirkiye’de de son yillarda ev disinda yemek tiilketme oraninin oldukca
yiiksek oldugunu séylemek miimkiindiir (Bilici, 2008: 3). Yiyecek-i¢ecek isletmelerinin
sundugu en 6nemli faydalari, {irlin ve hizmetin hazirlanarak miisteriye sunulmasidir.
Miisteri, kendisine sunulan iirlin olan yemekten memnun kalarak bir sonraki ihtiyacin

karsilamak icin ayni isletmeyi tercih etmesi kendi géziinden isletmenin marka degerini



yiikselterek, isletmeye yarar saglamakta ve bagli kalmaktadir (Lundberg ve Walker,
1993: 373-377). Ayrica miisterinin isletmeye baglh kalmasi, isletmenin gelirlerini
arttirmaktadir. Zira misterilerin isletmeyi tekrar tercih etmesi oraninin %S5 arttirilmasi,
isletme karlih@min %25 ile %85 arasinda artacagi kosulunu one siirmektedir. Yiyecek-
icecek isletmelerinden fiziksel ihtiyaglarin giderilmesinin yaninda, giizel bir vakit
gecirmek ve saygmlik gorme gibi sosyal ve psikolojik ihtiyaglarinin karsilanmasi

amaciyla da 6nem arz etmektedir (Ozekici, 2016: 8).
1.2. Yiyecek-icecek Isletmelerinin Ozellikleri

Yiyecek-icecek sektorii, temel olarak hizmet tretimi saglamaktadir. Bunun
yaninda somut {iriin iireten yiyecek-i¢ecek isletmeleri hem hizmet isletmesi hem de
iretim isletmesi Ozelligini tasimaktadir (Altmsik vd., 2004: 137). Yiyecek-icecek
isletmelerinin temel dzellikleri asagida maddeler halinde 6zetlenebilir (Ozekici, 2016:
9):

e  Uretilen iiriinler arasinda fiziksel olmayan iiriinler vardir.

e Uretim ve tiikketim aym anda gergeklesmektedir.

e  Uretilen iiriinler birbirinden bagimsiz olabilir.

e Uretilen iiriinler aninda tiiketilmesi gerektigi igin  dayamksizhik
gostermektedir.

e Degisken maliyetlere diisen pay oldukga yiiksektir.

e  Siki bir rekabet ortam1 bulunmaktadir.

e  Uriinler, kolayca ikame edilebilir.

e  Uretilen iiriiniin degerinin biiyiik kismini1 emek olusturur.

e  Hizmetlerini, belirlenen giinler ve saatlerde devam ettirmesi zorunludur.

e Modasal degisiklikler, yiyecek-icecek isletmelerini dogrudan etkiler.

e  Miisterilerin taleplerini, 6nceden kesin olarak dngérmek veya bilmek oldukc¢a

zordur.

e Calisan personeller, hizmetin iiretim asamasinda yogun bir is birligi

saglamalidir.

e Sunum esnasinda hizmetin niteligi, ¢alisan personel tarafindan dogrudan

etkilidir.



e Isletmenin menii planlamas, satis1 dogrudan etkiler.

e Diger sektorlerdeki isletmelerin orgiitsel yapisi ile arasinda farklilik vardir.
e  Misteri tipleri ve her tipin karakteristik 6zellikleri farklidir.

e  Sunulan iirlin ¢esitliligi, oldukca fazladir.

e Yiyecek ve icecek iiretilmesi i¢in bircok malzeme kullanilmaktadir.

Yiyecek-igecek isletmelerini, diger sektorlerden ayiran en biiyiik 6zellik hizmet
kavraminin tiiketicilere sunulmasidir. Yiyecek-igecek isletmelerini, diger isletmelerden
ayiran baslica 6zellikler ise asagidaki sekilde siralanabilir (Sarusik, 1998: 20; Altinisik
vd., 2004: 137-139):

e Yiyecek-icecek isletmelerinde diriin  ¢esidi  fazladir.  Yiyecek-icecek
isletmelerinde c¢oklu iiretim ve tiiketim saglanabilir. Bunun neticesinde
yiyecek-icecek isletmeleri, genis bir alana yayilarak biitiin kitlelere hitap
etmektedir.

e Yiyecek-icecek isletmeleri, emek ve malzeme yogunlugunun fazla oldugu
isletmedir. Yiyecek-i¢ecek isletmesinin bir menil igerisinde cesitli yemek ve
icecek lirlinlinii barindirmasi, malzeme yogun Ozelliginin en fazla oldugu
isletmeler oldugunu ortaya koyar.

o Yiyecek-icecek isletmelerinin Orgiitsel yapisi, diger isletmelerin Orgiitsel
yapilarindan farkli olmaktadir. Aile restoranlarinda, yonetici isletme sahibi
veya isletme miidiirii olmaktadir. Kiigiik otel isletmelerinde yiyecek-igecek
miidiiriine pek ihtiya¢ olmayabilir. Ancak bes yildizli bir otel isletmesinde
yiyecek-i¢ecek miidiirii ile birlikte ayr1 ayr1 mutfak, restoran ve bar miidiirii yer
almaktadir.

o Yiyecek-icecek isletmeleri, temel iiriin olan yiyecek ve igeceklerin yaninda
gelen miisterilerin keyifli vakit gecirmelerini saglamak i¢in onlara eglence
hizmetleri de sunmaktadir. Bu hizmetler arasinda ¢esitli animasyonlar, canl
miizikler, farkli oyunlar gibi miisterilerin eglenmesi i¢in amaglanan faaliyetler
sunulmaktadir.

e Yiyecek-icecek isletmelerinde menii planlamasi basta gelen unsurlardan biridir.

Ciinkii  yiyecek-icecek isletmelerinde menii, isletmenin amaglarinin



gerceklesmesinde yardimci olurken, tretilen {riinlerin satisina kadar olan
stirecin baglamasini saglar.

e Yiyecek-icecek isletmeleri genis bir kitleye hitap ettigi i¢in gelen miisteri
tipleri de farklihk gdstermektedir. Miisterilerin  bazilar1  yeme-igme
gereksinimlerini giderirken bazilar1 kutlama, ©6zel giinleri paylasmak igin
yiyecek-icecek isletmelerinden faydalanmaktadir. Boylelikle miisteriler arasi

bir¢ok farkliliklar ortaya ¢ikmaktadir.

1.3. Yiyecek-i¢ecek Isletmelerinin Tarihsel Gelisimi

Abraham Maslow’un (1943) ortaya c¢ikardig: “Ihtiyaclar Hiyerarsisi” kuraminda
da yer alan yeme i¢me, insanlarin hayatlarini devam ettirebilmeleri i¢in en temel
ihtiyaclar arasinda yer almaktadir. Tarihsel siire¢ incelendiginde, ilkcaglardaki
insanlarin yeme igme ihtiyaglarii aveilik ve toplayicilik yaparak karsiladiklar
bilinmektedir. Mevsimlere gore, bulduklari ile yetinmeye c¢alisan insanlar, tarim ve
hayvan yetistiremediklerinden hayvanlar takip etmek onlarla yasamini devam ettirmeye
calismislardir. Bu sebepten yerlesik hayata gecememislerdir. Sonraki donemlerde
tohumlarin, bahar geldiginde topragin ilizerinde yeserdigini fark eden insanoglu tarim
hayatina gegcmeye baslamistir. Bu baslangicla birlikte yerlesik hayata ge¢is asamasinin
temelleri atilmistir. Atesin  bulunmasiyla yeni bir doneme gecilerek; geceleri
aydinlanma, havanin soguk oldugu zamanlarda 1sinma ve ellerinde ki yiyeceklerin
pisirilmesi saglanmistir (Akgokee, 2003: 17; Yavuz, 2007: 19). Boylelikle ¢ig olarak
tilketimi olmayan yiyecek-igecekler ates yardimi ile pisirilmis ve pisirilen yiyecek-
iceceklerin saklama siireleri uzamistir. Bu sayede diger insanlarin da farkli yiyecek-
iceceklerle tanigmasi ger¢eklesmistir (Sarnsik vd., 2010: 1).

Insanlik tarihinin yeme igme alaninda ki gelismelerle, yiyecek-icecek sektdriiniin
tarthsel gelisimi arasinda paralel bir baglanti vardir. Bu tarihi gelisim siirecinde,
sektorlin  temellerinin ilk c¢aglardaki medeniyetler tarafindan ortaya koyuldugu
bilinmektedir. Ozellikle Misirlilar, Hititler, Siimerler, Helenler ve Romalilarin yeme
igme lizerine olan c¢alismalart yiyecek-icecek sektoriiniin temellerini olusturmustur.
Misirhilar, susam yagi, zeytinyagi ve mayaylr kesfedip mutfaklara girmesini
saglanmistir. Mayanin kesfi ile birlikte, bira ve ekmek yapiminda yeni yontemlerin

gelistirilmesinde Onciiliik etmislerdir. Hititler ve Stimerler de ekmek yapiminda ilerleme



saglayarak, farkli pisirme teknikleri kesfetmislerdir. Gilinlimiizde Anadolu’da tandir
olarak bilinen ve kullanilan, ilk adi “Tennur” olan firmnlama teknigini Siimerler
bulmustur. Anlatilan bu mutfak kiiltiirlerine iligskin bilgiler daha ¢ok ziyafet kiiltiirleriyle
ilgili olup, ge¢misin sartlart g6z oniinde bulunduruldugunda isin isletmecilik boyutu ile
ilgili bilgilere rastlanmamistir. Yer alan bilgilere gore Helen ve Roma doneminde
senlik, solen ve ziyafetlerde yiyecek-icecek satiglarinin yapildigina dair kaynaklar yer
almaktadir. Romalilarin kaynaklarinda yer alan bilgiye gore, tag giydirme térenlerinde
ve biiyiik eglencelerinde, gelen kisilere ¢esitli ¢orekler, kekler ve yiyecek-iceceklerin
satiginin yapildigi anlagilmaktadir (Sarusik, vd. 2010: 1,2; Akin, 2012: 7).

1.4. Yiyecek-icecek Isletmelerinin Gelismesinin Nedenleri

Yiyecek-icecek sektorii, hizmet sektoriiniin iginde en hizli gelisim gosteren
sektorlerden biridir. ik olarak, saraylarda ve biiyiik konaklarda baslayan bu seriivenin
burjuva smifa hizmetle ortaya ¢iktig1 bilinmektedir. Sanayi devriminin gelismesi ile
birlikte yiyecek-icecek sektorii de biiyiikk gelisme saglamistir. Emek yogun olan agir
calisma sartlart nedeni ile calisanlarin, sendikalagma miicadelesi sonucunda ¢alisma
siirelerinde azalma meydana gelmis ve calisma sartlarinin daha uygun hale gelmesi
sonucu, calisanlarin bos zamanlarinda artis saglanmistir. Bu gelismelerle birlikte,
kadinlarin toplum igerisindeki ev hanimi rolii degismistir. Sonug olarak, calisanlarin bos
zamanlarindaki artis ve kadinlarin ev hanimi roliinden ayrilarak c¢alisma hayatina
baglamasi, insanlarin ev yerine disaridan ihtiyacini karsilamasina sebep oldugunu
sOylemek miimkiindiir (Bigici, 2008: 20).

Insanlarin yeme-igme ihtiyaclarimi disarida tiiketmesi sonucu, Yiyecek-igecek
isletmeleri daha fazla kitleye hizmet vermek i¢in gelisme saglamistir. Yiyecek-igecek
isletmelerinin gelismesinde etkisi olan baglica unsurlar asagida aciklanmistir (R1zaoglu
ve Hanger, 2005:6).

1.4.1. Bos Zamanin Artmasi

Bos zaman, biiyliik Olclide isin gerekliligi ve zorlayicilifindan kurtulma,
Ozgiirlesme anlamimin yan sira serbest olma zamani/yagsami olarak tanimlanmaktadir.
Ozgiirlesmeden denetime kadar bir dizi anlami icerirken, &zellikle de segme/tercih,

kacis, spontanelik ve 6zgiirliik anlamlariyla yakindan iliskisi vardir. Caligma ortaminda



ki zorlayict ortamdan, gevseme, ferahlama ve de kendini saliverme durumuna karsi bir
tiir kagis1 ifade etmektedir (Aytag, 2006: 28).

Sanayi devrimi ile makinelesmenin artmasi, calisanlarin ¢alisma saatlerinin
haftada 60-70 saatten 40 saate kadar inmesi ve bunun yaninda ¢alisanlarin yillik ticretli
izinleri, ulusal gilinler ve bayramlar kisilerin bos zamanini artirmaktadir. Bos
zamanlardaki artis saglayan insanlar, siirekli konutlarin bulundugu yerin disina seyahate
ve dolayisiyla konaklamanin yani sira disarida yemek i¢cmeye egilimli olmuslardir.
Ayrica yogun is yasami ve Ozellikle kadinlarin is yasamina girmesiyle yeme-igme
ihtiyaclar1 ev disindaki yerlerde karsilanmaya baslanir olmustur (Tiirksoy, 2002: 10;
Mavis, 2005: 36; Rizaoglu ve Hanger, 2005: 6).

1.4.2. Harcanabilir Gelirin Artmasi

Gelir diizeyi, insanlarin satin alma yaklagimmi dogrudan etkileyen temel
faktorlerden biridir. Tiiketim gergeklestirmek isteyen insanlar, gelirlerinden dolaysiz
vergiler ¢iktiktan sonra, geriye kalan gelirleri harcanabilir gelir diye tanimlamaktadir.
Geriye kalan gelir, insanlarin satin alma giiclinlin gdstergesini ortaya ¢ikarmaktadir
(Kdseoglu, 2002: 103).

Giiniimiizde insanlarin ortalama olarak, daha fazla harcanabilir gelire sahip
olmasi, aile icerisinde ¢alisan sayisinin artmasi ve nitelikli ig giicli gelir seviyesinde ki
artis sebebiyle insanlar, disarida daha siklikla yeme-igme imkanina kavusmuslardir.
Bunun yaninda tam giin ¢alisarak isten yorulan bireyler, evde pisirerek yemek yemekten
hoslanmamaktadir. Insanlarm tiiketime harcadiklar1 paranin daha biiyiik bir boliimiinii
disarida yeme i¢me ic¢in kullandiklar1 bilinmektedir. Bu sebeple tiiketim gerceklestiren
insanlar, yiyecek-igecek isletmelerinin gelismesine olanak saglamistir (Siirlictioglu ve
Cakiroglu, 2000:116; S6kmen, 2003: 20; Mavis, 2005: 36).

1.4.3. Yiyecek-Icecek isletmelerinin Sayisinin Artmasi

Yukarida agiklanan hususlarin neticesinde, disarida yeme-igme oranin artmasi ve
bu hususlara bagli olarak yiyecek-igecek isletmelerindeki artis, isletmeler arasinda
yogun bir rekabete yol agmistir. Yiyecek-icecek igletmeleri arasinda rekabetin olmast,
iiretilen yiyecek icecek fiyatlarinin diismesine neden olmaktadir. Boylece insanlar,
yeme-igme ihtiyaglarin1 uygun fiyattan disaridan karsilanmasi sonucu tiiketimini

disaridan yaparak, isletmelerin gelisimine katki saglamaktadir (Rizaoglu, ve Hanger,
2005: 7).



Gelismis {ilkelerde artan etnik ¢esitlilik ve sayilari artan farkli yiyecek-igecek
isletmeleri insanlar1 oraya ¢eken bir diger unsurdur. Bu sayede, sunulan farkli mutfak
secenekleri, Uriin c¢esitliligi dogal olarak insanlar1 disarida yeme-igmeye tesvik
etmektedir (Tiirksoy, 2002: 12).

1.4.4. Disarida Yeme-icme Gereksinimlerinin Sosyal Kabul Edilebilirliginin
Benimsenmesi

Bekar ve Donmez (2016: 1) tiiketicilerin disarida yemek yeme nedenleri ile ilgili
yapmis oldugu kapsamli ¢alismasinda, disarida yemek yemenin sosyal yasantimizin
temel parcalarindan biri haline geldigini ve disarida yemek yemenin, bireyin kendi
evinin diginda yer alan yiyecek-igecekleri tilketmesi anlamima geldigini agiklamistir
(Kant ve Graubard, 2004: 243; Petterson ve Fjellstrom, 2007: 207; Jaafar ve ark., 2009:
1).

Insanlarin gegmis zamanlarda, toplum tarafindan hos karsilanmadig1 igin yeme-
icme ihtiyacin1 disaridan saglamamaya calisirdi. Giiniimiizde ise bu durum tersine
dénmiis olup, disarida yeme-igme ihtiyaclarinin giderilmesi dogal bir olay olarak kabul
edilmektedir. Bu baglamda disarida yeme-igmeye yonlendiren faktdrlerden bazilari
asagidaki gibidir (Tiirksoy, 2002: 10-13; Mavis, 2005: 36-37):

e Ozel bir olayin kutlanmast,

e Eslerin keyifli vakit gegirmesi,

e Arkadas bulusmalari,

e Degisiklik olmasi i¢in,

e Arkadaslarla eglenme,

e Yemek yapmaktan kurtulma,

o Farkli lezzetler tatmak,

e Cocuklarin eglendirilmesi,

o Cografik degigsmelerin etkisi: Sehirlerin giiriiltiisiinden kagmak,

e Giinlimiiz tiiketicilerinin demografik 6zellikleri: Geng kesimin, yash kesimden
daha fazla disarida kalmasindan dolay1 disarida daha fazla yeme-igme tiikketim
harcamasinin ger¢eklesmesi,

e Ulusal ve uluslararas1 diizeyde seyahate katilanlarin sayisindaki artislar,

seklinde 6zetlemek miimkiindiir.



1.4.5. Tiiketicinin Demografik Ozelliklerinin Degismesi

Gengler, yaghlara oranla yeme-igme kiltiiriini daha ¢ok benimsemislerdir.
Gegmiste disarida yeme-igme olgusunun hos karsilanmiyor olmasi, giiniimiizde yerini
genclerin dogal bir olay olarak karsilanmasina birakmistir. Bu sebeple genglerin yeme
icme ihtiyaglarini, yaglilara oranla daha fazla disariddan sagladigini sdylemek
miimkiindiir. Geng niifusun her gegen giin artmasi, disarida yiyecek-igecekle olan talebi
de arttirmaktadir. 20. yiizyila kiyasla 21. ylizyilda kadinlarin da is hayatinin iginde
olmasi, ekonomik acidan yiyecek-igecek isletmelerinin tercih edilmesini kolaylagtirmis
ve is hayatina dahil olan kadinlarin zaman kisitlamasi yasamasi sonucu, yiyecek-igecek
isletmelerinin hizmetinden yararlanmak kaginilmaz hale gelmistir (R1zaoglu ve Hanger,
2005: 7).
1.4.6. Cografi Degisimlerin Etkisi

Kigilerin disarida yeme-igme ihtiyaglarinin  giderilmesini, baz1 cografi
degisiklikler sekillendirebilir. Sehir merkezinde veya biiylik bir kentte yer alan bir
restoran, tliketiciler acgisindan tercih edilebilir. Sehir merkezi veya biiylik bir kentin
yogunlugundan kagan tiiketiciler, merkezden uzak bir karayolu giizergahin1 da tercih
edebilir. Bunun yani sira alisveris merkezlerindeki yiyecek-igecek isletmeleri yaygin ve
sevilen bir tiiketim yeri olarak goriilebilir. Cesitli alternatifleri bulunan insanlar, yeme-
igme ihtiyaglarmin giderilmesinde farkli yer ve segenekleri tercih edebilir. Insanlarin
istedikleri yiyecek-igecek isletmesini tercih etmesi sonucu yiyecek-igecek sektorii de
gelisme saglar (Akin, 2012: 8-9).
1.4.7. Seyahat Eden Insanlarin Artmasi

Insanlarin gelir diizeyindeki artis ve bos zamanlarinin artmasiyla, seyahat etme
istekleri ortaya cikmistir. Seyahate ¢ikmak sosyal bir gereklilik haline gelmistir.
Insanlar, yilda en az bir defa bile olsa seyahat etme gereksinimi hissederler. Yaptiklart
bu seyahat siiresince yiyecek-icecek isletmeleri tarafindan yeme-igme ihtiyaclarinin
karsilanmas1 sonucu sektorde yeni isletmelerin acilmasina zemin saglamaktadir
(Rizaoglu ve Hanger, 2005: 7).
1.5. Yiyecek-Icecek Isletmelerinin Stmflandiriimasi

Yiyecek-igecek isletmelerinin siniflandirilmasi, uluslararasi bir farklilik gosterse
de temel oOzellikleri bakimindan birbirlerine benzemektedir (Tiitiincii, 2009: 13).

Yiyecek-icecek isletmeleri daha ¢ok Kiiltiir ve Turizm Bakanlig1 yerine Belediyelere



bagli olarak faaliyetlerini gerceklestirmektedir. Bu nedenle, yiyecek- igcecek isletmeleri

yasal agidan siniflandirmaya bagli olarak faaliyet gostermektedir (Denizer, 2012: 5).

Yiyecek-icecek isletmelerini farkli 6lgiitlere gore siniflandirmak olasidir (Kogak,
1999: 3-5):

1. Biiyiikliiklerine gore yiyecek-i¢ecek isletmeleri:

e Biiyiik 6l¢ekli yiyecek-i¢ecek isletmeleri,
e Orta ve kiiciik olcekli yiyecek-icecek isletmeleri.

2. Miilkiyetlerine gore yiyecek-igecek isletmeleri:

o Ozel isletmeler; genellikle sermayesinin tamami veya biiyiik bir
cogunlugunun 6zel kisilere ait oldugu isletmelerdir.

e Kamu isletmeleri; sermayesinin tamami veya biiyiik bir cogunlugunun kamu
tiizel kisilere ait oldugu isletmelerdir.

e Karma isletmeler; sermayesinin bir kism1 6zel kisilere bir kism1 kamu tiizel
kisilere ait olan isletmelerdir.

3. Ulkemizde hukuki yapilarina gére yiyecek-icecek isletmeleri:

o Turistik isletme belgeli yiyecek-i¢ecek isletmeleri; Turizm Bakanligi’ndan
isletme belgesi alarak faaliyet gosteren ve denetimleri Bakanlik¢a yapilan
isletmelerdir.

a) Lokantalar

e Liiks lokantalar,

¢ Birinci sinif lokantalar,

e ikinci smif lokantalar,

e Uciincii sinif lokantalar.

b) Kafeteryalar

c) Barlar

e Belediye belgeli yiyecek-igecek isletmeleri; kurulusu sirasinda gerekli
izinlerin bagli olduklar1 belediyeden alindigi ve denetimlerinin belediyeler
tarafindan yapildig1 isletmelerdir. Bu isletmelerin siniflandirilmasi da
belediyeler tarafindan yapilmaktadir.

4. Yiyecek-icecek isletmeleri, amaglarina gore de siniflandirilabilir:
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a) Bu amaclardan biri isletmenin kar amagli olup olmamasidir. Buna gore

isletmeler iki gruba ayrilir:

e Kar amagly, ticari temelle galigan isletmeler,

e Kar amaci giitmeyen, dolayisiyla siibvanse edilen isletmeler.

b) Diger bir amag ise hizmet verilen pazara goredir:

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

e Genel pazara yonelik isletmeler (oteller, restoranlar, fast-food isletmeleri

gibi).

¢) Ugiincii ayirim yiyecek-igecek faaliyetinin birincil veya ikincil faaliyet alani

ile ilgili olmasina yoneliktir:

e Kar amach restoranlar, kafeteryalar

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

Yiyecek-icecek isletmelerin ticari amaclart bakimindan smiflandirmak ise

literatiirde en yaygin olarak bilinen ve kullanilan siniflandirmadir (Rizaoglu ve Hanger,
2013: 5). Yiyecek-igecek isletmelerinin kar amaci tasiyip tasimadiklarina gore

isletmeler ikiye ayrilir. Bu siniflandirma Tablo 1.1°de 6zetlenmistir.
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Tablo 1.1: Yiyecek-Icecek Isletmeleri

Yiyecek-Igecek
Isletmeleri

Kar Amagh Kar Amaci
(Ticari Amagl) Gilitmeyen
Yiyecek-Igecek (Sosyal Amagli)
Isletmeleri Yiyecek-Igecek
Isletmeleri
| | |
Tiim Pazara Sinirli Pazara | |
Hizmet Sunan Hizmet Sunan Personeline Kurumsal Alana
[sletmeler fsletmeler Yiyecek-Igecek Yonelik Hizmet
Hizmeti Sunan Sunan Yiyecek-
Isletmeler ~ Igecek
Isletmeleri
-Oteller -Kuliipler
-Personeline
sozlesmeli -Okullar
olarak yiyecek-
-Restoranlar -Ulagim igecek temin
esnasinda hizmet eden igletmeler
sunan isletmeler -
-Universiteler
-Isletme
-Barlar ~ - bilinyesinde
ola-lrsa?(ZLGlemﬁlve yiyecek-igecek
personele hizmet hlzrir;ﬁ}[riae%gyan -Hastaneler
sunan isletmeler
-Fast food (hizli
yemek) '
isletmeleri -Isletme dis1 -Resmi kurumlar
(Outdoor (asker?)

catering) hizmet
sunan igletmeler

Kaynak: Bernard vd., (1998), “Food and Beverage Management Third Edition”, Butterworth

Heinemann Ltd. Oxford, s. 5’den derlenerek hazirlanmistir.

1.5.1. Kar amach (ticari amach) yiyecek-icecek isletmeleri

Kar amagli yiyecek-igecek isletmelerinde asil amag; gelen miisterinin tatminini

saglayarak kari en yiiksek seviyeye ulagtirmaktir. Bu tlir kir amach isletmeler sadece

0zel miilkiyetle degil ayn1 zamanda kamu miilkiyetinde de goriilmesi miimkiindiir.
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Yiyecek-igecek isletmesinin Oncelikli faaliyeti tiiketicinin yeme i¢me imkanini
karsilamasinin yaninda ikincil hizmet olarak aktivite de sunabilmektedirler (Kogak,
2006: 4).

Kar amaglh yiyecek-igcecek isletmeleri; oteller, restoranlar gibi tiim pazara hitap
eden isletmeler ve kuliipler, ulasim esnasinda hizmet sunan gibi yalnizca liyelerine
yonelik sinirli pazara hitap eden isletmeler olarak hizmet sagladiklar1 hedef kitleye gore
iki gruba ayrilirlar (Pirnar, 2015: 5).
1.5.1.1. Tiim pazara yonelik kar amach yiyecek-icecek isletmeleri

Yiyecek-igecek isletmelerin gruplandirmasi igerisinde yer alan, tim pazara
yonelik kar amagli yiyecek ve isletmelerini oteller, restoranlar, barlar ve fast food (hizl
yemek) olarak siniflandirabiliriz (Davis vd., 1998: 5).
1.5.1.1.1. Oteller

Otel isletmeleri, 2634 sayili Turizmi Tesvik Kanunu’ndaki Turizm Tesisleri
Yonetmeliginin 19. maddesinde yer aldigi {iizere, ilk olarak miisterilere gecici
konaklama hizmeti sunarak, onun yaninda kaliteli yeme-icme ihtiyacglarina hizmet
edecek sekilde faaliyette bulunan ve belirli standart 6zelliklere sahip olan ticari isletme
olarak tanimlanmaktadir (Olali ve Korzay, 1993: 22; Giiler, 2005; Taskiran, 2005: 10).

Otel isletmesinde yer alan restoranlar, barlar, kafeler, banket salonlari, oda servisi,
disko, mutfak vb. gibi birimler yiyecek-igecek boliimiinii olusturmaktadir. Ayrica otel
isletmelerinin yiyecek-icecek boliimleri konaklayacak olan misafirlerin diginda,
disaridan gelen miisterilere de yiyecek-igecek hizmeti sunmaktadir. Giinlimiizde sehir
otellerinde, banket (ziyafet) hizmetlerinden elde edilen gelirler otel isletmeleri i¢in
olduk¢a 6nemli bir yer tutar (MEGEP, 2007: 13).
1.5.1.1.2. Restoranlar

Restoranlar, miisterilere rahat ve huzurlu bir sekilde yeme-igme imkani sunan, tek
basmma veya bir konaklama isletmesinin biinyesinde yer alan, kuruluslar olarak
tanimlanmaktadir (Giilal, 1982: 17).

Restoranlar kendi aralarinda geleneksel (full service) restoranlar ve diger 6zellikli
restoranlar olmak lizere 2 gruba ayrilmaktadir. Geleneksel (full service) restoranlar; liikks
restoranlar, mom ve pop restoranlar ve biiylik Olgekli restoranlar olmak iizere 3’e

ayrilirken, diger oOzellikli restoranlar; aile restoranlari, ucuz (ekonomik) kebap
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restoranlari, pizza restoranlart ve degisik atmosferli (theme) restoranlar olarak 4’e
ayrilmaktadir (Sonmez, 2008: 12).
A. Geleneksel (full service) restoranlar

Geleneksel restoranlar, sunacagi hizmetin tiiriiniin yaninda ulusal bir mutfaga
sahip olarak servis verebilmektedir. Geleneksel restoranlarda hizmet kalitesinin yiiksek
olmasimi saglayan yemek, servis ve atmosfer kalitesi, isletmenin kalitesini artirarak,
restoranin tercih edilmesini saglamaktadir. Geleneksel restoranlarda yemek ve servisin
kaliteli olmasini saglayan servis yontemi, yemegin rengi, goriinlimii ve porsiyon miktar1
yiyecek-i¢ecek isletmelerine gore daha kapsamli olmaktadir. Bunun yaninda dekor,
koku, 1siklandirma, miizik ve dans isletmenin atmosfer unsurunu 6n plana g¢ikararak
isletmenin ¢ekiciligi artirir. Bu tiir restoranlarda, yeme i¢me gereksinimlerini
karsilamadan Once atmosferin etkisiyle miisterinin deneyim kazanmasi saglanmaya
calisilir (Ozekici, 2016: 30-31).

Geleneksel restoranlar, ti¢ gesit olarak ele alinmaktadir (Aktas, 2001: 6; Sokmen,
2008: 6-7):

e Liiks restoranlar: Tam servisin ve Kaliteli hizmetin uygulandigi, zengin bir
meniiye sahip olan bir isletme tiiridiir. Liikks restoranlarin mutfaklarinda tiretilen
yemekler oldukca zahmetli olup, 6zel tatlar icermektedir (Kiling, 2011: 38). Bu restoran
tipleri genelde 100 kuverden (kisiden) az, bagimsiz veya liikks otellerin biinyesinde
calisan isletmelerdir. Liiks restoranlar ¢ogunlukla satin alma giicii yiiksek olan, niifus
yogunlugu fazla olan yerlesim alanlarina kurulurlar. Bunun sebebi ise bu tip
restoranlarin kaliteli yemek sunmasi sonucu pahali olarak hizmet vermektedir (Atak,
2006: 7; Ozata, 2010: 13).

e Mom ve pop restoranlar: Amerika’da daha yaygin olarak goriilen bu tiir
restoranlarda, genellikle yemekler taze olarak tiiketime uygun hale getirilip, kiz ve/veya
kadin garsonlar tarafindan sunuldugu, temiz ve hijyen olmasinin yaninda fiyat politikasi
olaraktan ucuz hizmet sunan isletmelerdir. Bu tiir isletmelerin rekabet ortamini genelde
kafe, sandvi¢ ve hamburger isletmeleri olusturmaktadir (YYavuz, 2007: 29).

e Biiyiik ol¢ekli restoranlar (Large Scale Full Service Restoran): Bu tiir
restoranlar, liiks restoranlar ve mom ve pop restoranlardan ii¢ ya da bes kat daha biiyilik

olup, smurli bir menii ile hizmet sunmaktadir. Avrupa ve Amerika’da gelisen biiyiik
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Olgekli restoranlar, yar kalifiye asgilar ¢alistirmanin yaninda belirlenmis standart yemek
recetelere sikica baglanarak, israfi en alt seviyelere indirilebilmektedir. Bu tiir
isletmeler, a la carte (karttan segmeli) veya table d’hote (fix) meniilerden olusan sabit
bir yelpaze ile miisterilere hizmet sunmaktadir (Bolat, 1999: 76; Ozekici, 2016: 33).

B. Diger ozellikli restoranlar

Diger ozellikli restoranlar grubunda yer alan yiyecek-i¢ecek isletmeleri, ¢alisma
sistemi bakimindan hizli yemek sunan (fast food) restoranlari ile benzerlik gésterse de
birbirleri arasinda farklilik vardir. Bu restoranlarda miisteriler, siparislerinin hazir
olmasi i¢in biraz daha fazla beklemektedir. Diger 6zellikli restoranlar kendi aralarinda,
aile, kebap, pizza ve temali restoranlar olarak ayrilmaktadir (Cevizkaya, 2015: 36).

e Aile restoranlari: Bu tip restoranlara ulasim, yaya olarak veya ulagim
araglariin  kolayca gidebilecegi ulasilabilir bolgelerde yer almaktadir. Aile
restoranlarinin  yemekleri, alinan siparislere gore taze gidalardan hazirlanmasinin
yaninda dondurulmus yiyecekler kullanilaraktan da hazirlanabilmektedir. Sunulan menii
icerikleri genellikle ana yemek ve tath barindirdigindan servis biraz daha
basitlesmektedir. Olusturulan ortamin samimi bir hava tasimasi, sadelikten yana olmasi
ve pahali olmamasi miisterilerin ilgisini artirmaktadir (Kogbek, 2005: 18-25).

e Ucuz (ekonomik) kebap restoranlari: Bu tiir restoranlar, miisterilere sinirl
yiyecek hizmeti vermenin yaninda self servis olarak hizmet sunmaktadir. Ucuz kebap
restoranlari, giiniimiizde daha ¢ok yaygin hale gelmektedir. Bu restoranlarin her biri,
kebap c¢esitlerinden birinde uzmanlagmasi sonucu yiyecek maliyet kontrolleri
kolaylagsmaktadir (Aktas, 2001: 8).

e Pizza restoranlari: Bu tir restoran isletmeleri, ucuz kebap restoran
isletmelerinde oldugu gibi daha ¢ok tek bir yiyecek iizerine yogunlagmaktadir. Yiyecek
maliyetinin diisiik olmasi, isgiicli ihtiyacinin diger yiyecek-igecek isletmelerine oranla
sinirlt olmast nedeni ile pizza restoranlari, giin gectikce daha ¢ok yayginlagsmaktadir
(Baser, 1995: 10).

e Temah (degisik atmosferli) restoranlar: Temali restoran isletmeleri, sinema
ve spor yildizlari, filmler, yaris arabalari ve tropikal yagmur ormanlar1 gibi cesitli
dekorlar1 kapsayan bir restoran tiiriidiir. Bu ¢esitli dekorlara sahip olan restoranlar daha

cok Ozelligi olan restoranlar grubunda degerlendirilmeye tabi tutulmaktadir. Sinirh
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sayida yiyecegi degisik (ilging) dekorlar ve oturma sekilleri i¢inde sunarak, yeme-igme
hizmetini daha eglenceli bir duruma getirmektedir. Bu restoranlarin basarisini etkileyen
en 6nemli faktor gosteri olaylaridir. Bu tiir restoranlar liikks restoranlarinin aksine, orta
gelir diizeyindeki kisilere hitap etmenin yaninda halkin daha g¢ok tercih ettigi sinirh
sayida meniileri se¢gme olanagi sunmaktadir (Aktas, 2001: 10; Sonmez, 2008: 14).
1.5.1.1.3. Barlar

Barlar, isletme i¢inde veya disinda tiiketilmek {izere alkollii veya alkolsiiz igki
satisinda hizmette bulunan kuruluslardir. Miisterilere genellikle simnirli ve az cesitte
yiyecek imkani sunan, son yillarda daha rekabetci olabilmek ve miisterinin taleplerini
daha iyi karsilayabilmek icin sandvigten alakart meniiye kadar oldukca farkli yiyecek-
icecek hizmetleri sunan isletmelerdir (Kogak, 1999: 10). Son zamanlarda ortaya Gastro
Publar ¢ikmistir. Bu isletmeler ile birlikte yiyecek-igecek hizmeti daha yaygin hale
gelmeye baslamugtir. Gastro Pub isletmeleri, bir restoran isletmesinin sundugu meni
cesitliligini igermek durumundadir (Ozekici, 2016: 35).
1.5.1.1.4. Fast food (hizh yemek) restoranlari

Fast food, iilkemizde hem sokakta satilan ve ayakiistii tiikketilen hem de hizli hazir
yemek sistemine uygun olarak kisa bir siire igerisinde iiriinii tiikketime hazir hale
getirerek tiiketiciye ulastiran isletmelerdir. Fast food isletmeleri genelde self servis
olarak hizmet vermektedir. Bu sistemin en biiyiik 6zelligi, isletmeler genellikle diinyada
zincir olarak faaliyet gosteren (franchising) kuruluslara ait oldugundan belirli
ayricaliklara sahiptir. Bu ayricaliklar arasinda siirekli miisteri ve is yapma imkani,
acilacak olan isletmeye egitim hizmetleri ve uzman personel destegi gibi yararlar
saglamaktadir. Ayrica yapilan sdzlesmeye gore anlasilan sirket restoraninin dekorunu,
menii planini ve tasarimini, yiyecek-igecek malzemelerinin kalitesini hazir olarak temin
edebilir (Odabasi, 1997: 35; Ozata, 2010: 15).

Fast food yemek sisteminde fiyatlandirma, tiiketiciyi kendine ¢ekecek belirli bir
fiyat araliginda yer almaktadir. Giiniimiizde en popiiler fast food meniisiinii hamburger,
patates kizartmasi ve gazli igecek olusturmaktadir (Ozgelik ve Siiriiciioglu, 1998: 437).
Bunun yaninda her iilkenin kendi geleneksel gidalari tarafindan olusturulan fast food
iriin ¢esitleri yer almaktadir. Bunlardan bazilar1 asagidaki gibidir (Tiirksoy, 2002: 17-
18):
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e Tirkiye: Simit, doner, manti, pide, borek, diiriim, lahmacun, ¢ig kofte ve
kokoreg.
e Amerika: Hamburger ve cheeseburger.
e Kuzey Avrupa: Hot dog (sosisli sandvi¢) ve fish and chips (balik ve patates).
e ltalya: Pizza ve makarna.
e Meksika: Tacos ve madrano, tortilla ekmegi igerisinde servis edilir.
e Cin: Kizarmis ordek.
o Arap Ulkeleri: Falafel, lavas ekmeginden yapilan pita igerisinde nohuttan
yapilan koftedir.
e Japonya: Sushi, ¢ig balik olarak bilinir ancak taze tiiketilen bir yemektir.
1.5.1.2. Sirh pazara hizmet sunan isletmeler
Smirli pazara hitap eden yiyecek-icecek isletmeleri; kuliipler, ulasim esnasinda
hizmet sunan isletmeler, s6zlesmeli olarak kurum ve personele hizmet sunan isletmeler
ve soOzlesmeli olarak kurum ve personele hizmet sunan isletmeler seklinde
incelenmektedir. Bu incelemeler asagida anlatilarak ele alinmistir (Davis vd., 1998: 5).
1.5.1.2.1. Kuliipler

Kuliipler yalnizca kendi iiyelerine yiyecek-igecek hizmeti verirler ve ayni ilgi
alanina sahip kisileri bir araya getiren isletmelerdir. Kuliip ¢esitleri olarak; calisan
personeline yonelik kuliipler, siyasi parti kuliipleri, sosyal kuliipler, sportif kuliipler,
lokanta kuliipleri ve 6zel kuliipler siiflara ayrilmaktadir. Eger bir kuliipte iiyeliginiz
bulunuyorsa, kuliibiin yeme-igme imkanlarindan kolaylikla faydalanabilirsiniz. Ingiltere
ve Galler’de kuliipler sahsi kuliipler ve tescilli kuliipler olmak iizere iki ana bashk
altinda incelenir. Sahsi kuliipler, bir birey veya sirket tarafindan sahip olunup, kar amaci
ile isletilmektedir. Isletmenin siirdiiriilebilirligi icin resmi kuliip ruhsatina sahip olmasi
gerekmektedir. Kuliiplerin ¢ogunlugu, gelirlerinin bir kismimni yiyecek-igecek
satiglarindan kazanmaktadir. Bu tir kuliipler, iiyelerine spor, saglik ve rahatlatic
aktiviteler gibi cesitli faaliyetler sunmaktadir. Bunun yaninda yiyecek-igecek hizmetleri
yardimet bir faaliyet 6gesi oldugundan kuliipler, ruhsath lokantalarla benzerlik gosterir.
Tescilli kuliiplerde ise yonetim se¢ilen komite liyelerinden olusmaktadir. Bu kuliibe iiye
olanlara sunulan imkanlarin i¢inde yiyecek-igecek hizmeti de yer almaktadir. Kuliibe

yapilacak olan &demeler, aidat olarak toptan alinmaktadir. Kuliipte {iyeliginiz
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bulunmadig takdirde, kuliibiin hi¢cbir hizmetinden faydalanamamanin yaninda yeme-

icme hizmetin de faydalanamazsiniz (Oztiirk, 2006: 26; Sonmez, 2008: 16).

1.5.1.2.2. Ulasim esnasinda hizmet sunan isletmeler

Hava, kara, deniz ve demir yollarinda sunulan yeme-igme hizmetleri, ulasim
esnasindaki hizmet sunan isletmelerin tamamimi kapsamaktadir. Yiyecek-icecek
isletmeleri, ulagtirmanin tiiriine gore farklilik gosterebilir (Sonmez, 2008: 17).

Ugak ulagimi esnasinda verilen yiyecek-igecek hizmeti, genellikle havayolu ikram
hizmetleri olarak gegmektedir. Ugaklarda, sicak ve soguk olarak iki ¢esit yiyecek-igecek
hizmeti vardir. Buna bagli olarak ucaklarin igerisindeki mutfak donanimi diger
profesyonel mutfak donanimlari ile benzerlik gostermektedir (Ozekici, 2016: 42).

Karayolu yiyecek-icecek isletmeleri, yerlesim merkezlerinden uzak bélgelerde yol
tizerinde hizmet sunan isletmelerdir. Bu isletmeler, 24 saat hizmet verdiginden diger
isletmelere gore daha fazla personel maliyeti 6demek durumundadir. Bunun yaninda
karayolu isletmelerinin sayis1 giin gectikge artis gdstermektedir (Tiirksoy, 2007: 17).

Deniz yolu ulagiminda gemilerde sunulan yiyecek-icecek hizmeti, yolculukta ki
uzunluga, misteri tiplerine, maliyete ve geminin olanaklarina gore cesitlilik
gostermektedir (Sonmez, 2008: 17).

Demir yolu ulasiminda yiyecek-igecek hizmetinin sunulmasi, genellikle trenlerin
yemekli vagonlarinda gergeklesmektedir. Trenlerin kosullarina gére yer alan yiyecek-
icecek hizmetleri arasinda sicak, soguk, alkollli, alkolsiiz yiyecek-icecekler yer
almaktadir (Ozekici, 2016: 43).
1.5.1.2.3. Sozlesmeli olarak kurum ve personele hizmet sunan isletmeler

Genellikle sozlesmeli olarak anlasma saglayan isletmeler arasinda bankalar,
sigorta sirketleri, fabrikalar, santiyeler vb. kuruluslar yer almaktadir. Bu isletmeler,
calisma sekillerine ve c¢alisma sozlesmelerine uygun olarak biinyesinde c¢alisan
personeline, saglikli ve besin degerleri hesaplanmis yeme igme olanaklar
saglamaktadir. Bu sayede calisanlarinin yeme i¢gme ihtiyaclarini kaliteli bir sekilde

yerine getirerek, calisanlarinin kisa siirede islerine donmesi saglanmaktadir (Pirnar,

2015: 6).
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1.5.1.2.4. isletme dis1 (Outdoor catering) hizmet sunan isletmeler

Isletme dis1, yeme igme hizmetleri genelde iki sekilde yapilmaktadir. Birincisi,
herhangi bir ticari yeme i¢me isletmesi olan lokanta veya konaklama isletmesi,
isletmenin disindan gelen bir yeme igme hizmetini kabul edebilir. Bu hizmetin
gerceklesmesini saglamak i¢in mevcut mutfak ve servis kadrosundan faydalanilir.
Mutfakta yiyecekleri hazirlamak icin kullanilacak olan servis arag geregleri hizmetin
uygulanacagi yere gotiriliip, isin bitiminden sonra tekrar geri getirilmesi
gerekmektedir. Bu uygulama ¢esidi sinirli sayida olsa da bazi isletmeler tarafindan
tercih edilmektedir. ikinci olarak ise, tamamuiyla isletme dis1 yeme igme hizmeti yapmak
amaciyla uzmanlasmig ticari isletmeler bulunmaktadir. Bu amagtaki isletmeler iyi
planlanmis ve yeterli ara¢ gereglerle donatilmis bir mutfak, kalifiye servis kadrosu,
servis arag ve geregleri, ulasim araglar1 ve bu konu da uzman olan yoneticilere ihtiyag
duymaktadirlar. Isletme dis1 yeme igme hizmetleri, ziyafetler, sergiler, satis gdsterileri,
sandal veya yelkenli yarislari, hava gosterileri ve diigiinler gibi is faaliyetleri i¢inde
barindirabilir (Aktas, 2001: 10; S6kmen, 2003: 26-28).

1.5.2. Kér amaci giitmeyen (sosyal amach) yiyecek-icecek isletmeleri

Kar amaci gilitmeyen yiyecek-icecek isletmelerinin asil amaglari, ticari kar elde
etmek degildir. Bu isletmelerde sunulan yeme-igme faaliyetleri destekleyici hizmet
alaminda yer almaktadir. Isletmelerin temel faaliyet alani ve amaci farklidir.
Isletmelerdeki yiyecek-igecek boliimleri, bu hizmetlerden yararlanacak olanlarm saglikli
beslenmelerinden ve sagligindan sorumludur (Denizer, 2005: 10; Sokmen, 2008: 3;
Pirnar, 2015: 5).

Yiyecek-igecek meniileri 6nceden ayarlanip, giinlere ayrilarak bir liste olusturulur.
Meniiler, tiiketimin gergeklesecegi amaca gore farklilik gostermektedir. Ornegin;
hastanelerde kalorisi diisiik ve diyet yiyecekler agirlikta olurken, okullarda g¢ikan
yiyecekler kalori acisindan zenginlik gostermektedir (Tiirksoy, 2002: 21).

Yiyecek-igecek hizmetinin ¢ok sayida insana hitap etmesi gerektiginden bu
isletmeler biiylik ekipmanlar kullanmak durumundadir. Bu isletmelerde, ¢alisanlar ve
yonetim kademesinde yer alan kisiler, genellikle 6glen, kimi zamanlarda ise sabah ve
aksam yemeklerini buradan saglarlar. Ogle arasmin kisitli olmasindan dolay: ¢alisanlar,
yemek kuyrugunda fazla zaman gegirmemelidir. Bu nedenle de genellikle self servis
uygulamasi tercih edilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 14; Sékmen, 2008: 4).
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1.5.2.1. Personeline yiyecek-icecek hizmeti sunan isletmeler

Personeline yiyecek-icecek hizmetini sunan isletmeler, c¢alisanlarinin diizenli
olarak yeme i¢gme imkanini saglayarak, ¢alisanlarindan kar elde etmeyi diisiinmezler.
Personeline yiyecek-igecek sunan isletmeler; personeline sézlesmeli olarak yiyecek-
icecek temin eden isletmeler ve isletme biinyesinde yiyecek-igecek hizmeti veren
isletmeler olarak iki ana baslik altinda incelenmektedir (Sonmez, 2008: 17).
1.5.2.1.1. Personeline sozlesmeli olarak yiyecek-icecek temin eden isletmeler

Anlagma saglanan endiistriyel isletmelerin ve kurumlarin beslenme orgiitleri bu
hizmetlerden faydalanacak kisilerin saglikli beslenmeleri ve sagligindan sorumlu
olmasimin yaninda calisanlarina kar elde etmeden yiyecek-icecek hizmeti sunmaktadir.
Bu nedenden yiyeceklerin se¢imi, hazirlanmasi, liretimi ve servisi esnasinda gereken
titizligi saglayip, calisanlarmin isteklerini dikkate alarak onlarin saglikli bir sekilde
tiiketim gerceklestirmelerini disaridan saglamaktadirlar (Aktas, 2001: 13).
1.5.2.1.2. isletme biinyesinde yiyecek-icecek hizmeti veren isletmeler

Bu isletmeler biinyesinde mutfak, mutfak ara¢ gerecleri ve mutfak personellerini
barindirmak zorundadir. isletme biinyesinde yiyecek-igecek hizmetini saglamak icin en
onemli hususlar, yemek servis alanlarinin tasarimi sikici ve huzursuz gibi, ¢alisanlarin
ruhunu daraltacak Ozelliklerden uzak tutulmasi saglanmalidir. Ayrica, genis alanlar
bi¢ciminde tasarlanarak yemek salonlarmin sosyal, kiiltiirel, eglence, toplant1 ve gosteri
gibi bir¢ok farkli aktivite ve etkinliklerde kullanilmasi diisiiniilerek mekanin farkli sekle
doniistiiriilmesi saglanabilir (Aktas, 2001: 13).
1.5.2.2. Kurumsal alana yonelik hizmet sunan yiyecek-icecek isletmeleri

Kurumsal yiyecek-igecek isletmeleri genis kitlelere, kar amaci giitmeden hizmet
veren isletmeler olarak tanimlanmaktadir. Ozellikle 2. Diinya Savasi’ndan sonra hizla
yayginlasmaya baglamistir. Endiistri isletmelerinde ve kurumlardaki yeme igme
hizmetleri, yeterli olanaklara sahip yeme i¢me isletmeleri tarafindan yapilan sozlesme
geregi yerine getirildigi gibi, kurumlar ve isletmeler kendi yeme i¢me Orgiitlerini
olusturarak beslenme hizmetlerini yerine getirebilmektedir (Sonmez, 2008: 18;
Titiinct, 2009: 18).
1.5.2.2.1. Okullar

Okullar, ilk caglardan beri igerisinde Yyiyecek-igecek hizmeti barindirmaktadir.

Ogrencilere ihtiyaclarini gideren bu yiyecek-igecek hizmetleri, genellikle kantinler
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tarafindan karsilanmaktadir. Okullarda yer alan kantinler, &grencilerin 6gle
yemeklerinde evlerine gitme zorunlulugunu ortadan kaldirmak amagli uygulanmaya
baslanmistir. Bu isletmelerde, tiretim teknikleri tek bir merkezde hazirlanan tiiketilecek
gidanin  dagitimiyla yiiriitiilebilecegi  gibi Onceden hazirlanmis yiyecek-igecek
tirtinlerinin servisinin saglanarak satiginin yapilmasi yoluyla da
gergeklestirilebilmektedir. Ayrica okullar kurum disindan da anlagsmali isletmelerden
hizmet alabilmektedir. Her yas grubuna ait Ogrencilere uygun yemek listeleri
hazirlanarak, tiiketilecek gidalarin kalorileri ayarlanmalidir. Diger taraftan kurum disi
yiyecek-i¢ecek isletmelerinin ¢ogalmasi sonucu, égrencilerin okullarda verilen yiyecek-
icecek hizmetlerine olan bagliliklarini azalmistir. Bu nedenle okullarda hizmet veren
yiyecek-igcecek isletmelerinin gelir diizeyi ge¢mis yillara kiyasla azalma egilimini
gostermektedir (Kogak, 1999: 16; Ozekici, 2016: 45-46).

1.5.2.2.2. Universiteler

Avrupa’da iiniversiteler 12. yiizyilda egitim vermeye baslamistir. Ilk zamanlar,
ogrencilere yiyecek-igecek hizmeti saglanamamis. Ancak 6grenciler, o donemde kendi
yemek ihtiyaglarin1 kendileri gidermislerdir. Bu eksikligin yasandigi doénemlerden
sonra, 12. yiizyilin sonlarina dogru egitim hayatina baslayan Oxford Universitesi ile 13.
yiizyllda egitim vermeye baslayan Cambridge Universitesinde, dgrenciler igin yurtlar
kurularak ogrencilere yemekler hizmetgiler tarafindan hazirlanmistir. Daha sonraki
yillarda Ogrenciler yemek ihtiyaclarmi {iniversite icinde gidermesi amaglanarak,
ogrenciler i¢in yemekhaneler kurulmustur. Artik giiniimiizde, tiniversitelerin hepsinde
ogrencilere, akademik personellere, {iniversite biinyesinde c¢alisan memur ve
hizmetlilerin tamamia yiyecek-igecek ihtiyaglarinin karsilanmasi saglanmaktadir
(S6kmen,2008: 5).

Tirkiye’de Ki tniversitelerde, 6gle yemegi ihtiyaci, diyetisyenler tarafindan
meniiler hazirlanarak, yas, enerji tiiketimi ve bunun gibi Ozellikler dikkate alinarak
dengeli beslenme kurallarina uygun ve saglikli bir sekilde karsilanmaktadir. Bunun
yaninda iiniversitelerde, 6zel yiyecek-igecek isletmeleri tarafindan isletilen cesitli tiirde
yiyecek-icecek isletmeleri vardir. Son giinlerde ise 6grenci yemekhanelerinde servis
edilen yemekler, o6zel yemek fabrikalart ya da catering firmalar tarafindan
karsilanmaktadir. Bu isletmeler daha profesyonel kadro ile ¢alisip, kendilerini o alanda

gelistirdikleri i¢in daha basarili bir sekilde yiyecek-igecek hizmeti vermektedir. Ayrica,
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tiniversite disinda bagimsiz olarak faaliyetlerini siirdiiren bir¢ok tiirde yiyecek-icecek
isletmesi vardir. Bu bagimsiz yiyecek-igecek isletmeleri Ogrencilere, Ogretim
elemanlarina ve calisanlara yiyecek-icecek hizmeti sunmaktadir (Aktas, 2001: 15;
Erbasg, 2011: 22-23).

1.5.2.2.3. Hastaneler

Ilk hastane, 1004 yilinda Ingiltere’de hizmete girdi. Amerika kitasinda isleve
giren ilk hastane ise 1524 yilinda Meksika’da acildi. Bu ilk hastanelerde yiyecek-igecek
hazirliginin tamami as¢1 tarafindan yiiriitiillmekteydi. Hastanin iyilesme siirecinde yeme
icme ihtiyacinin O6nemi anlagildiktan sonra hastalara 06zel diyet programlari
uygulanmaya baslandi. Ozel diyet programlari, hastalarin giinliik besin ihtiyaglarina
uygun olarak hazirlanmaktadir (Baysal ve Kutluay, 1994: 1; S6kmen, 2008: 4).

Cocuklarin beslenme ihtiyaclari, yetiskinlere gore farklilik gosterir. Bu nedenle
ozellikle yeni dogan bebekler i¢in ihtiya¢c olan siit ve mamalarin steril olarak
hazirlanmasi i¢in hastane de ayri bir mama mutfagi bulunmasi gerekmektedir (Birer,
1985: 71).

Hastanelerde, hastalarin ve ¢ocuk servislerinin yaninda hastane personeline ve
hastalarin refakatgileri i¢in de yiyecek-icecek hizmeti sunulmaktadir. Buna bagli olarak
hastanelerde, farkli menii ve servis cesitliliginin olmasi saglanmalidir. Ayrica
hastanelerde her bir hasta i¢in kisinin ihtiyaclarina uygun olarak ayri bir menii
olusturulmas1 gerekmektedir. Hastanelerde sunulan yiyecek-igecek hizmeti kapsaminda
kantin ve snack bar tiiriinde yiyecek-icecek isletmeleri de yer almaktadir (Ozekici,
2016: 46).

Hastanelerde sunulan yeme i¢me hizmetleri, otel isletmelerinde oldugu gibi
haftanin 7 giinii 24 saati siirekli olarak hizmet vermektedir. Bu baglamda hastanelerde,
gerekli yiyecegin siparisi, satin alinmasi, stoklanmasi, hazirlanmasi, Uretilmesi ve
servisi gibi islemlerin daha saglikli ve basarili bir sekilde uygulanmas1 gerekmektedir
(Sanlier ve Dogan, 2008: 27).
1.5.2.2.4. Resmi kurumlar (Askerti)

Askeri Dbirliklerde vyiyecek-icecek hizmetleri, diger kurumlara gore farklilik
gostermektedir. Bunun sebebi, askeriye yas ve statii olarak farkli kisileri igerisinde
barmndirmaktadir. Bununla birlikte orduda ¢ok sayida insan oldugundan onlarla ayni

dogrultuda yiyecek-igecek hizmetinin saglanmasi zorunludur (Ozekici, 2016: 49).
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Orduda yeme-igme faaliyetleri temel olarak iki grup altinda toplanabilir. Birinci
grup askerl Ogrenciler, ikinci grup ise yetismis subay, astsubay, erbas ve erleri
kapsamaktadir. Askeri 6grencilerin yeme-igme ihtiyaci, yasma ve i¢inde bulundugu
yasam kosullarina gore farklilik gosterdigi i¢in giinliik birim degerleri tespit edilir ve
hesaplanan dogrultuda uygun kalorili meniiler hazirlanmaktadir (Kocak, 1999: 18;
Aktag, 2001: 15).

Yukarida yer alan anlasmali ya da endiistriyel yiyecek-igecek isletmelerine;
cezaevleri, 1slahevleri vb. diger resmi kuruluslar 6rnek olarak gdsterilebilmektedir
(Sonmez, 2008: 19).

1.6. Toplu Beslenme Endiistrisi

Orta ¢ag zamanindan beri uygulanmakta olup, sanayi devrimi ile birlikte
endiistriyel gelismenin sonucu olarak kadinlarin is yasamina déhil olmalari, gida servis
etkinliginin genisleyip yayginlasmasina neden olmustur (Baysal, 1985: 54; Demirci,
2009: 293).

Toplu beslenmenin hizmet verdigi alanlar; yatakli tedavi kurumlari, sosyal hizmet
kurumlari, okullar, 6grenci yurtlari, isci ve memur calistiran sanayi ve hizmet
kurulusglart ve lokantalardan olugsmaktadir. Bunun yaninda silahli kuvvetlere ait okullar,
tedavi ve sosyal hizmet kurumlarinda da hizmet sunmaktadir (Baysal, 1985: 54).

1.6.1. Toplu Beslenme Endiistrisinin Tarihi Gelisimi ve Ekonomideki Yeri

Toplu beslenme endiistrisinin baglangi¢ yillarinda hizmet veren isletmelere
tabldotculuk ad1 verilirken, bilinen ilk tabldot kurulusunu Tuna Emre 1959°da Istanbul
Sisli Terakki Lisesi mutfaginda hayatimiza geg¢irmistir (Ak¢adag ve Yildirim, 2004:
Demirci, 2009: 294).

Toplu beslenme endiistrisi ile 1ilgili ilk yasal diizenlemeler, 1930 yilinda
yayimlanan 1580 sayili Belediye Kanunu ve 1593 sayili Umumi Hifzisthha Kanunu
olmustur. Endiistrideki en 6nemli yasal gelisme 24 Haziran 1995 tarihli 560 sayili
“Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararname”
ile gerceklesmistir. 5 Haziran 2004 tarihinde, 560 sayili Kanun Hiikmiinde Kararname
yeniden diizenlemeden gecerek, 5179 sayilh “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii

Hakkindaki Kanun” yiirlirliige girmistir. Bu kanun AB normlarina gére hazirlanmis
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olup, hukuki yap1 ve kapsam daha da gelistirilmis ve gida ile ilgili tiim yetkiler tek elde,
Tarim ve Koyisleri Bakanligi’nda toplanmistir (Demirci, 2009: 294).
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Il.  BOLUM
YiYECEK-iCECEK iSLETMELERINDE GIDA GUVENLIGI
2.1. Yiyecek-icecek Isletmelerinde Gida Giivenligi

Sanayilesme ve c¢alisma sartlarinin yogun olmasi nedeni ile insanlar zaman
tasarrufu yapmak igin beslenme ihtiyaclarmi yiyecek-igecek isletmelerinde gidermeye
baslamiglardir. Tarim alanlarma yeterli oranda sahip olan iilkeler, tarim faaliyetleri
dogrultusunda gelisme saglayarak, ihtiya¢ sahibi iilkelere gida maddeleri liretmeye ve
satmaya baslamiglardir. Bu faaliyet sonucu sanayide gelisme kat eden iilkeler de
hammadde halindeki gidalart isleyerek yeni {riinler iiretmekte ve ticaretini
gerceklestirmektedirler. Gida iiretiminin ticareti ve sonucunda, insanlarin bu gidalar
tilketmesi ile ortaya ¢ikacak olan saglik sorunlar1 diinya ¢apinda 6nemli bir sorun haline
gelmistir (Eren, 2008: 7).

Yiyecek-igecek isletmelerinin yeterince temizlige 6zen gostermemesi ve hijyen
kurallarmi dikkate almamasi sonucu mikroorganizmalarin, gidalara kontamine ederek
degisime ugramalar1 nedeniyle tatlarinda bozulma olmakta ve vyiyecekler
tilkketilemeyecek duruma gelerek ekonomik kayiplara yol agmaktadir. Bunun yaninda
gida zehirlenmesinin yaganmasi durumunda, giday: tiiketenlerin hastaneye kaldirilmast,
hatta bazen Oliimle sonuglanabilmesi durumu yiyecek-igecek isletmesi agisindan
oldukg¢a 6nemli bir noktadir. Bu durumun oniine gegebilmek veya etkisini en aza
indirebilmek igin teorik bilgilerin yoneticilerden calisanlara kadar tiim personele
verilmesi, uygulanmasi ve verilen bilgilerin dogru sekilde uygulanip uygulanmadiginin
denetlenmesi gerekmektedir (Bas, 1997; Sanlier ve Hussein, 2008: 462).

Yiyecek-igecek isletmeleri tirli, buyiikligl, c¢alisanlari, menii ¢esitliligi
bakimindan Dbirbirinden ayrilsalar da bitin igletmelerin  misteri {izerindeki
sorumluluklarinda ortak nokta, gidalarin giivenli bir sekilde tiretimi saglanarak,
miisterilere sunumunun yapilmasidir. Yiyecek-igecek isletmelerinde gida giivenligi
konusunda en fazla tehlikeye yol agabilecek hususlar asagidaki gibi siralanabilir
(Kizilcik, 2016: 60);

e (Gidalarin yetersiz pisirilmesi,

o Yiyeceklerin tehlikeli sicaklik araliginda (+5°C/+65°C) bekletilmesi,
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e Capraz bulagsma olmasi (6zellikle ¢ig ve pismis gidalarin aymi ortamda

iiretilmesi sonucu),

e (Calisanlarin kisisel hijyen konusunda bilgi yetersizligi,

e Ekipmanlarin yeterince temizlenmemesi,

e Giivenli olmayan kaynaklardan tedarik edilen gida hammaddeleridir.

2.2. Gida Giivenligi

5179 sayili Gida Kanunu’nda yer alan Madde 3°te ki tanima gore gida giivenligi;
“Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlardan arindirilmasi
icin alinan tedbirler biitiinii” olarak tanimlanmaktadir (Demirag ve Yilmaz, 2009;
Gidalarin  Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik, 2008). Gida
giivenligi, gida kaynakli hastaliklarin salginlariyla ilgili bir konu olmasmin yaninda
bireylere, gida endiistrisine ve ekonomiye onemli maliyetler getirmektedir (Kaferstein
vd., 1997: 503). Tim diinyada hiikiimetler, gida giivenligini arttirmak i¢in yogun bir
caba icerisinde bulunmaktadirlar. Bu c¢abalarin temelini biiyiiyen gida gilivenligi
sorunlar1 ve artan tiiketici endiseleri olusturmaktadir.

Baska bir tanima gore gida giivenligi, gidalarin iiretim, isleme, depolama, dagitim
ve hazirlama asamalari boyunca olusabilecek biyolojik, kimyasal veya fiziksel
tehlikelerden gidalarin korunmasi ve gidalarin giivenli, saglikli ve insan tiiketimine
uygun olmas i¢in gereken kosullar ve Slgiiler biitiinii olarak tanimlanmaktadir (WHO,
2016, www.who.int).

Bir bagka tanima gore ise gida giivenligi; insanlarin siirdiiriilebilir, giivenilir,
uygun fiyatta, kaliteli, saglikl1 beslenme aligkanliklarini gelistirecek gidalar satin alma
ve tilketme haklarina sahip olmalarinin giivence altina alinmasi demektir (Topuzoglu
vd., 2007: 253-258).

Gida giivenligi, saglikli olma durumunun siirekliligi, hastaliklara engel olunmast,
cevrenin korunmast ve sosyoekonomik gelismenin artmasiyla 6nemli hale gelmeye
baslamistir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO), 16 Ekim 1945 yilinda
Kanada’ya bagli Quebec vilayetinde Birlesmis Milletlere {iye olan 44 iilke temsilcisi,
insanlarin beslenme diizeylerini yiikseltmek, gida ve tarimsal iiriinlerin iiretimini ve
dagitimmni yaygin hale getirmek ve kirsal kesimde yasayan insanlarin hayat sartlarini

tyilestirmek amaciyla FAO Anayasasi’ni imzalari ile kurmuslardir. FAO’nun kurulug

26


http://www.who.int/

giinii olan 16 Ekim, bu tarihten itibaren tiim diinyada “Diinya Gida Giinii” olarak
kutlanmaya baslanmistir. FAO, 175 iiye iilke ve 2 bin calisani ile tarimsal kalkinmay1
saglayacak ekonomik ve sosyal politikalar iiretirken, gida ve tarimdaki acil durumlarin
ele alinmasinda da aktif olarak yer almaktadir (Taylan, 2004: 64).

Gida giivenliginin yetersiz oldugu durumlarda {ilkesel ve kiiresel problemler
ortaya ¢ikmaktadir. Ulkesel boyutta insanlarm saghgin tehlikeye yonelten durumlar,
tedavi giderlerini artirmakta ve kisilerin is verimliligini olumsuz bir yonde
etkilemektedir. Kiiresel boyutta ortaya c¢ikan tehdit ise ticareti zorlastirmakta ve gida
kaybina neden olmaktadir (Dolekoglu, 2003: 1).

Birlesmis Milletlerin, 1945 yilinda kurulmasi ile birlikte gidalar iizerinde genis
capta ilk uluslararasi tedbirler alinmaya baslamisti. FAO’nun 1961 yilindaki
konferansinda, gida standartlarimin diinya ¢apindaki biitiinlesmesi ele alinmistir. Bu
toplanti sonunda WHO ile ortak bir komisyon kurma diisiincesi ortaya g¢ikmustir.
Boylelikle FAO ve WHO tarafindan kurulan Gida Kodeksi Komisyonu (Codeks
Allimentarius Commission — CAC) ilk toplantisin1 1963 yilinda yapmistir. Bu iKi
organizasyon tarafindan kurulan CAC komisyonu, gida hazirlandiginda ya da gida
tiiketildiginde tiiketiciye zarar vermesinin Onlenmesi iizerine ¢alismaktadir (Kaptan,
2007: 13; Kilig, 2008: 16).

Tiirkiye’de, sadece gida zehirlenmelerinin sebep oldugu hastaliklara ve can
kayiplarina ait veri yoktur. Ancak TUIK (Tiirkiye Istatistik Kurumu) verilerine gore
Tirkiye’de 2018 yilinda dolasim sistemi kaynakli 161 bin 920 can kayb1 yasanmis olup,
“digsal yaralanmalar ve zehirlenmeler” sebebi ile 7 bin 124 kisi hayatin1 kaybetmistir
(http://www.tuik.gov.tr, 2018). Ayrica WHO (Diinya Saglik Orgiitii) raporlarinda ¢ogu
tilkenin detayl bir sekilde gida zehirlenmesi verilerine ulasilabilirken, Tiirkiye’nin gida
zehirlenmesi verilerine ulagilamamaktadir.

2.3. Hijyen ve Sanitasyon

Hijyen; saglikli ortamin saglanmasi ve ortamin her tiirlii hastalik faktoriinden,
zararli mikroorganizmalardan arindirilmasi islemidir. Yiyecek-igecek isletmelerinde
hijyen; ortamin, ¢alisma sisteminin, ¢alismalarin saglik ve temizlik kurallarina uygun
olmasidir. Gida hijyeni ise; gida maddelerinin her tiirlii bozulma ve bulasma etkeninden

uzaklastirilarak, tilketim asamasina uygun hazirlanmis olmasidir. Kisacast gida hijyeni,
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gida maddesinin saglikli olabilmesi i¢in alinan tiim Onlemleri kapsamaktadir
(Gokdemir, 2003: 52; Kogak, 2007: 19).

Bir baska tanima gore gida hijyeni; tiiketime hazir olan herhangi bir gidanin
timiiyle hastalik yapan etmenlerden arinmis olmasit demektir. Gida hijyeninin
saglanmastyla, yenilen gidalar tiikketen kisileri hasta etme riskinden kurtarir (Bulduk,
2006: 16).

Hijyenin amaci, ortamdaki mikroorganizmalarin kontrol altinda tutulmasinin
saglanmasidir. Hijyenik ve saglikli kosullarin olusturulmasi ve bu kosullarin devam
ettirilmesi i¢in uygulanan biitiin sterilizasyon g¢aligmalarina sanitasyon denilmektedir
(Cigek, 2008, 261). Sanitasyon, temizlikten daha genis kapsamli oldugundan dolay1
temizlikle esdeger tutulmamalidir (Demirel, 2006: 6).

Bir diger tanima gore sanitasyon; ortamdaki hastalik yapan mikroorganizmalarin
sayisinin kontrollii bir seviyeye diisiiriilmesi igin gerekli kosullarin saglikli temizlik,
hijyenik kosullarin olusturulmasi ve bunlarin siirekliliginin saglanmasidir (Bulduk ve
Bulduk, 2010: 2). Gida maddeleri, hijyenik kosullar altinda satin alinmali, depolanmali,
hazirlanmali ve servis edilmelidir. Yiyecek-icecek hizmetinin yoneticisinin temel
gorevlerinden birisi, tiiketicilere servis edilen yemeklerin giivenli ve saglikli,
ekipmanlarin ise temiz oldugundan emin olmaktir (Kogak, 1999: 193).

Gida sanitasyonunun amaci; besinlerin mikrobiyolojik ve kimyasal bulagsmasindan
(kontaminasyonundan) ortaya ¢ikacak kayiplar1 Onlemektir. Gida sanitasyon
programiin etkili bir sekilde hazirlanmasi, gida gilivenliginin temelini olusturur
(Bulduk ve Bulduk, 2010: 2; Kocak, 2007: 20).

Hijyen ve sanitasyon kosullarina uygun olarak sunulan hizmet, isletmenin
kalitesini artirirken, hizmetten yararlanan kisilerin ¢esitli hastalik tehditlerinden
korunmalarini  saglamaktadir. Hijyen ve sanitasyon kosullarii uygulamayan
isletmelerin karsilasabilecegi olumsuz durumlar asagidaki gibi siralanabilir (Agiksozli,
2015: 34-35; Sokmen, 2003: 59);

e Miisteri gilivensizligi ve kaybi,

e Satislarda azalma ve iiretim kayiplari,

e Yasal uygulamalar ve cezalar,

e (Calisanlarda moral bozuklugu ve motivasyon kaybi,
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e Isletmede prestij ve imaj kayb,

e (alisanlara tekrar egitim verilme zorunlulugu seklindedir.

Yiyeceklerden bulasan hastaliklar1 dnlemek igin yasal zorunluluklar vardir. Bunun
yant sira igletme basarisi i¢in temel noktalardan biri, gida zehirlenmelerini 6nlemektir.
Ciinkii gida zehirlenmesinin yagandigi bir igletme, prestijini hizla kaybedebilir. Boyle
bir olumsuz durumla karsilasildiginda tilkedeki mevcut yasalar ¢ergevesinde isletme,
miisterinin tedavi masraflarini tistlenmek ve tazminat 6demek zorunda kalabilmektedir
(Simsek, 2014: 40).

2.3.1. Gida hijyeni

Gida hijyeni; yiyecek ve igeceklerin satin alinmasindan tiiketiciye servis esnasina
kadar olan siire¢ icerisinde hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmasidir (Bilici vd.,
2006: 13).

Gidalar, baz1 durumlarda insan sagligina zararli olabilecek mikroorganizmalar
tarafindan Kirlenebilirler. Bu gidalarin tiiketilmesi kisilerde hastaliga neden olmaktadir.
Giivenli giday1 tedarik etmek sadece biyolojik, kimyasal ve diger bulagsma yollarindan
tilketici sagligin1 korumak i¢in degil, saglikli beslenmek ve saglikli yasam i¢in de 6nem
arz etmektedir. Tiiketicinin korunmasi ve gida ile bulasan hastaliklara engel olmak i¢in
gida hijyeni gida giivenligi programinin en énemli d6gelerinden birisidir (Bulduk, 2003:
42).
2.3.1.1. Gida hijyenini saglamanin yollar1

Soékmen’e (2005) gore; insan sagligi acisindan biliyiik tehditler olusturan
mikroorganizmalarin, bulasma yollar1 ve yiyeceklerde iiremeye baslamalar1 kontrol
altina alinabilir. Yiyeceklerdeki kontaminasyonun Onlenmesinin saglanmasi ve
mikroorganizmalarin Yok edilebilmesi i¢in gida, gida ile ilgili alanlarin, arag-gereg,
personel ve tuvaletlerin temizligi, ¢6p-hasere-kemirgen kontroliiniin yapilmasi insan
sagligini korumak icin zorunludur. Hijyen saglama yollar1 birka¢ asamada incelenebilir
(Baysan, 2009: 23).
2.3.1.1.1. Satin alma

Davis ve arkadaglarina (1986) gore satin alma; “Bir malin, isletmenin tedarik
politikasina uygun olarak arastirilmasi, se¢imi, satin alinmasi, teslim alinmasi,

depolanmasi ve nihai kullanimu ile ilgili bir fonksiyondur” seklinde yorumlanmaktadir.
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Bunun yaninda ayrica satin alma faaliyeti, kaliteyi etkileyen faktorlerin de temelleri
arasinda yer almaktadir (Kogak, 1999: 125).

Besinlerin satin alinmasinda baslica dikkat edilmesi gereken hususlar asagidaki
gibidir (Bulduk ve Bulduk, 2010: 46-47):

e Yiyecekler giivenilir kaynaklardan satin alinmalidir.

e Potansiyel risk grubu icerisinde bulunan besinler (et, balik, tavuk, siit vb.) 5°C
ya da daha altinda teslim alinmali ve soguk zincir bozulmadan en kisa siirede
soguk depoya ulastirilmalidir. Ayrica bu besinlerden herhangi bir sizint1 varsa,
diger besinlere bulagsmasi dnlenmelidir.

e Yiyecekler ezik, ¢iiriilk, bozuk vb. olmamasina dikkat etmeli, ambalajlarinin ve
paketlerinin temiz ve saglam herhangi bir deformasyona ugramamis olmasina
da 6nem verilmelidir.

e Temizlik ve kalitesi onaylanmayan besinler kesinlikle alinmamali ve geri
gonderilmelidir.

e Dondurulmus olan yiyecekler -18°C altinda teslim alinmali ve soguk zincir
bozulmadan en kisa siirede dondurucuya yerlestirilmesi gerekmektedir.

e Satin alinacak olan yiyeceklerin kalitesi istenilen sartnamelere gore uygun
olmali ve bunun iginde her besinde ayri ayri beklenen Kkalite olgiitleri
sartnamede yer almalidir.

2.3.1.1.2. Teslim alma

Teslim alma bdliimiinde satin alinan yiyecekler sayma, tartma ve 6lgme iglemleri
mal kabul formuna kaydedildikten sonra teslim alinir. Kayit yapilan forma ayrica gelen
gidanin adi, tedarikgisi, gelis tarihi ve miktar1 yazilir. Satin alma sahasinin genis olmasi,
bliylik miktarda teslim alinacak yiyeceklerin depolara olan teslimat hizinda kolaylik
saglar. Ayrica bolim igerisinde yiyeceklerin rahat tasinabilmesi i¢in yeterli sayida
arabalar, kantar, terazi, kontrol araclar1 ve kirtasiye malzemeleri yer almaktadir (Aktas,
2001: 124; Mahmutoglu, 2007: 264).

4 ve 5 yildizli devamli ve mevsimlik otellerin satin alma miidiirleri ile yapilan

goriigmeler sonucu satin alinan iirlinlerin teslim alinmasi alti agamalidir (Kogak, 1999:

139):
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1. Gelen malin satin alma emrine gore kontrolii saglanmalidir. Teslim alma
personeli:
a. Satin alma emrinde yazilmayan malin,
b. Daha sonra tamamlanacagi soylenen malin,
c. Kabul edilemeyecek kalitedeki malin teslim alinmamasi ile sorumludur.
2. Gelen malin kalite standartlarina uygun olup olmadigi kontrol edilmelidir.
3. Gelen malin irsaliye veya faturasina bakarak miktarinin kontrolii saglanmalidir.
4. 11k ii¢ asamadan gecen malin teslim alinmasi gerceklesir. Bu asamada malin
miilkiyeti isletmeye gegmektedir.
5. Mallarin depoya aktarilmasi saglanir. Burada amag kalite ve malin giivenligini
saglamaktir. Satici firmanin elemanlarinin  depoya mal tasimalarina izin
verilmemelidir. Kalite acisindan mallarin depoya alinma siras1 asagidaki gibi
olmalidir:
a. Bayatlama sansi yliksek olan mallar (dondurulmus mallar)
b. Bayatlama sansi kismen az olan mallar
c. Bayatlama sansi en diisiik olan mallar (icki, bakliyat gibi)
6. Gelen malin, irsaliye veya faturaya uygun olarak kaydi saglanir. Depoya giren
her tiirlii malzeme (yiyecek-igecek ve malzeme) 6nce teslim alinir ve bilgisayara
yiiklenerek teslim alma fisi kesilir. Girisler fiyat varsa, sevk irsaliyesinden de
yapilabilir.
2.3.1.1.3. Depolama
Yiyecek-igecek malzemelerinin satin alma ve teslim alma islemlerinden sonra
cinslerine gore ayrilarak muhafaza edildigi ve boéliimlere ayrildigi yerdir. Depolama
alaninin, pencereli veya havalandirmali olmas1 gereklidir. Ayrica depolama bdliimiinde
soguk hava ve ana stok deposu bulunmali, personelin kayit ve tarti islemlerini rahatlikla
yapabilecegi bir hizmet saglanmalidir (Aktas, 2001: 124).
Depolanma 06zelliklerine gore besinler asagida Tablo 2.1°de belirtildigi gibi,
cabuk bozulan ve uzun siire dayanabilen (dayanikli) besinler olmak iizere ikiye ayrilir

(Bulduk ve Bulduk, 2010: 48-50).
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Tablo 2.1: Gidalarin Dayaniklilik Durumu

Cabuk Bozulan Besinler

Uzun Siire Dayanabilen Besinler

Et, Tavuk, Balik

Tahillar

Et Uriinleri (Salam, Sosis vb.)

Kuru baklagiller

Siit, Yogurt, Peynir vb. Besinler

Kuru meyveler

Yumurta ve Yumurtadan Yapilan Besinler

Kuru yemisler

Pismis Yemekler

Baharatlar

Artan Yemekler

Seker, yag, salca

Taze Sebze ve Meyveler

Tursu — sirke

Soslar, Kremalar

Regel — marmelat

Kapag1 Acilmis Konserveler

Kapag1 acilmamis konserveler

Tereyagi1 ve Margarinler

Kapagi acilmamis konserveler

Vakumlu, Paketlenmis Uriinler

Patates, kuru sogan, sarimsak

Kaynak: Bulduk ve Bulduk, 2010: 48.

2.3.1.1.3.1. Kuru gida depolama

Dayanikli yiyeceklere uygulanan depolama yontemidir. Bu depolama yonteminde

sicaklik, nem, 151k, hasere ve kemirgen kontrolii en dnemli etkendir.

Kuru gida depolamada baslica dikkat edilmesi gerecken noktalar (Bulduk ve

Bulduk, 2010: 48):

e Kuru gida depolarda, sicaklik 15-20°C arasinda olmalidir, 6zellikle sicaklik

20°C’nin tistiine ¢ikmamal1 ve nem orani %60-65 arasinda olmalidir.

e Kuru gida deposunun kapisi sik sik agilmamalidir.

e Kuru gida depolarinin kullanilmadigi zamanlarda depo karanlik olmalidir.

e Kuru gida deposunun zemin, duvar ve tavanlari diizgiin olmali, ¢ikinti, ¢atlak

gibi sorunlar derhal onarilmalidir.

e Kuru gida deposundaki gidanin bozulmamasi i¢in havalandirma sistemi

saglanmalidir.

e Kuru gida deposu ¢ok doldurularak, hava akimina engel olmamalidir.

e Kuru gida deposundaki yiyecekler asla zeminle temas etmemelidir.

e Kuru gida deposunun temizligi diizenli olarak yapilmalidir.
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e Kuru gida deposunda etkin bir sekilde hasere, kemirgen ve sinek kontrolii
saglanmalidir.

e Temizlik malzemelerinin kuru gida deposuna konulmasi gerekiyorsa, gidalar
ayri, bir kutu veya dolaba konulmalidir.

2.3.1.1.3.2. Soguk gida depolama

Cabuk bozulan yiyeceklerin saklanmasinda kullanilan depolama yontemidir. Kuru
gida depolamada oldugu gibi soguk gida depolamada da temel 6zellik sicaklik ve nem
kontroliidiir. Bu depolama ydnteminde besinler cinslerine gore cesitli tipte soguk
depolarda saklanirlar. Ornegin; siit-yogurt soguk deposu, et soguk deposu, sebze-meyve
soguk deposu vb.

Soguk gida depolamada baslica dikkat edilmesi gereken noktalar (Bulduk ve

Bulduk, 2010: 49):

e Soguk gida depolamada, kurumun ozelligine gore cesitli soguk depolar
bulunabilir. Oregin; et soguk deposu, siit ve {iriinleri — yumurta soguk deposu,
pasta soguk deposu gibi.

e Soguk gida depolarda sicaklik derecesi deponun cinsine gore uygulanmalidir.

Bazi sicaklik depolamalar1 Tablo 2.2°de gosterilmistir.

Tablo 2.2: Soguk Gida Depolama Derecesi

Soguk Gida Depolama Dereceler
Et soguk deposu 0-2°C

Siit ve {irlinleri soguk 4-7°C
deposu

Pasta soguk deposu 0-2°C

Kaynak: Bulduk ve Bulduk: 2010, 49.

e Soguk gida depolarin temizligi diizenli olarak yapilmalidir.

e Soguk gida depolar iiretim (besin hazirlama) boliimlerine yakin olmalidir.

e Soguk havalarda elektrik kesintilerine karst soguk gida depolarinda 6nlem
alimmalidir.

e Soguk gida depolamada, kuru gida depolamada da oldugu gibi kapilarin sik stk

acilmamasina dikkat etmeli, i¢erisine ¢ok fazla malzeme konulmamalidir.
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2.3.1.1.4. Hazirlama

Hazirlama asamasinda besinler, saglikli sartlarda hazirlanmamasindan dolay1

mikroorganizmalarla kirlenme olasilig1 olduk¢a yiiksektir. Besindeki kontaminasyonu

onlemek i¢in hazirlama sirasindaki islemler yapilirken gereken hijyen kurallarina dikkat

edilmeli ve gerekli temiz ortamlarin saglanmasi gereklidir. Bu nedenle hazirlama

asamasinda baslica dikkat edilmesi gereken onemli noktalar bulunmaktadir (M.E.B.,

2011: 10):

Hazirlama asamasinda yer alan biitlin personellerin, kisisel hijyeni
saglanmalidir.

Hazirlamada kullanilan tiim arag-gere¢ malzemelerinin, evyelerin ve
yiizeylerin temizlik ve hijyeni saglanmalidir.

Sebze ve meyveler, temizlenmis ve pismeye hazir tavuk, balik, parca etler ve
yumurta bol su ile iyice yikanmalidir.

Besinlerin temizliginde deterjan, g¢amasir suyu vb. temizlik maddeleri
kesinlikle kullanilmamalidir.

Et, balik, tavuk ile sebzeler i¢in ayr1 mekan, tezgadh, tahtalar ve bicaklar
kullanilarak ¢apraz bulasma 6nlenmelidir.

Karigikligi 6nlemek i¢in her boliimde kullanilan araglar ve tezgahlarin renkli
kodlama sistemi ile birbirinden ayirt edilmesi saglanmalidir. Renkli kodlama

sisteminin 0rnegi Tablo 2.3’te yer almaktadir.

Tablo 2.3: Besinleri Renkli Kodlama Ornegi

Kirmizi renkli araglar Cig et
Yesil renkli araglar Meyve ve sebzeler
Mavi renkli araglar Cig balik

Kahverengi araclar

Pismis etler

Beyaz renkli araglar

Sut ve urtinleri

VE R AR

Kaynak: M.E.B., 2011: 11.

2.3.1.1.5. Pisirme

Pisirme boliimii, genellikle hazirlama boliimleri ile servis alaninin arasinda yer

almaktadir.  Yiyecek-igecek

isletmeleri,  yiyeceklerin

yapisindan,  pisirme

yontemlerinden, kullanilacak ara¢ ve gereglerin farkli olmasindan dolay1 yiyecek
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pisirme boliimiinii genellikle dort boliimde ayirir. Bu pisirme boliimleri sunlardir

(Aktas, 2001: 126):

Sebze pisirme,
Et ve balik hazirlama ve pisirme,
Pasta ve ekmek pisirme,

Genel pisirme alanlari.

Yiyecekler bir¢gok nedenden dolayr farkli pisirilir ya da hazirlanir. Bunlar

yiyecegin lezzetini gelistirmek ya da degistirmek, sindirimi kolaylastirmak veya

yiyecegi zararli organizmalardan arinmak i¢in kullanilan ¢esitli yontemlerdir. Genel

olarak pisirme yOntemleri ise temel hatlariyla iki kategoride incelenir. Bunlar; nemli 1s1

ve kuru 1s1 yontemleridir. Nemli 1s1 yontemlerinde temel olarak su veya bagka bir sivi,

kuru 1s1 yonteminde ise sicak hava ya da sicak yag kullanilir.

Nemli 1s1da (su veya bagka bir s1v1) kullanilan yontemler (Kogak, 1999: 153):

Haslama: Yiyecekler 100°C’deki s1vi igerisinde pisirilir.

Sicak su iginde pisirme: Ornegin; yumurtanin su igine kirilarak pisirilmesi.
Kaynama derecesinin altinda pisirme

Buharda pisirme: Yiyeceklerin besin degerinin korunmasini saglar.

Hafif ateste kaynatmak: Ornegin; giivegte yemegin pisirilmesi.

Kuru 1sida (sicak hava ya da sicak yag ile) kullanilan yontemler (Kogak, 1999:
153):

Firinda pisirme: Yiyeceklerin sicak firin igerisinde pisirilmesi. Ayrica
yiyecegin, yaglanmis bir tepsi ya da tava i¢inde pisirilmesi.

Roti (roasting): Et yemeklerinin ¢ok az yag ile istii kapatilmadan firinda
pisirilmesi.

Izgara: Yiiksek ateste pisirme teknigi, etlerin ates iizerinde, altinda veya
ortasinda gaz veya odun komiir atesi ile pisirilmesi.

Grill: Gaz atesi, mese komiirii veya elektrik atesi lizerinde pisirme yontemi.
Tavada kizartma: Tavada az yag i¢inde kizartilan yiyecekler, hamur isi.

Kizartma: Yag i¢inde ¢abuk pisirme yontemi.
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2.3.1.1.6. Servis
Servis; konuklarin arzu ettikleri bicimde pismis ya da hazirlanmis yiyeceklerin
belirli kurallar kapsaminda sunulmasina denir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2009:
1).
Besinlerin hijyenik agidan servis edilmesi i¢in baslica dikkat edilmesi gereken
hususlar (Bulduk ve Bulduk, 2010: 54):
e Sicak yemekler 65°C ve iizerinde, soguk yemekler ise 5°C ve altinda servis
edilmelidir.
¢ Besin ile temas eden tiim arag ve gerecler temiz ve hijyenik olmalidir.
e Servis esnasinda hicbir besine ¢iplak elle dokunmamali, tek kullanimlik
eldiven giyilmelidir.
e Servis esnasinda yere diisen arag ve geregler kesinlikle yikama igleminden
ge¢meden kullanilmamalidir.
e Tabak, bardak veya kaplarin, tiiketicinin agzi ile temas edecek kisimlarina
dokunmadan servis edilmelidir.
o Servis edilecek olan arag ve gerecler kirik ise kesinlikle kullanilmamalidir.
e Servis elemanlar1 temizlik ve hijyen kurallarina uymalidirlar.
e Servis elemanlar1 ¢calisma yiizeylerine oturmamali ve dayanmamalidirlar.
2.3.2. Personel hijyeni
Gilinlimiizde gida zehirlenmeleri halen bir¢ok iilkede goriilen 6nemli bir saglik
sorunu olarak karsimiza g¢ikmaktadir. Gida maddelerinin hijyenik sartlarda {iretilip,
hijyen zinciri bozulmadan tiiketici tarafindan tiiketiminin saglanmasi, sagliklh
beslenmede 6nemli bir kriterdir. Gidalarin, iiretim asamalarindan tiiketiciye ulagincaya
kadar gecen islemler zincirinde, ¢esitli kaynaklardan bulasan mikroorganizmalar uygun
kosullarda hizla ¢ogalarak duyusal kalitenin bozulmasina, ekonomik kayiplara ve gida
kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasina neden olabilmektedir. Personel hijyeni bu siire
zarfindan hijyen zincirinin en 6nemli basamaklar1 arasinda yer almaktadir (Simsek,
2006).
Personel hijyeni, insan viicudunun temizligi anlaminda kullanilmaktadir. isletme
icerisinde calisan personelin hijyeni, besinlerin mikrobiyolojik kalitesi ile dogrudan

ilgilidir. Bu personellerin 6zellikle solunum (soguk alginligi, anjin, pndmoni,
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tiiberkiiloz, kizil) ve sindirim (dizanteri, kolera, tifo) hastaliklar1 etkenlerinin besinlere
bulagsmasinda etkili bir rol oynamaktadir (Atasever, 2000: 118; Tayfur, 2009: 18).

Yiyecek-i¢eceklerin hazirlanmasi ve servisi esnasinda ¢alisanlarin en fazla yaptigi
hatal1 ve kotii aliskanliklar agsagidaki gibi siralanabilir (Bas, 2004):

e Pismis, hazir olan yiyeceklere elle dokunmak,

e Burunla oynamak,

e Saclariyla ve sivilceleri ile siirekli elleriyle temas etmek,

e Yikanmamus kirli kasik ve catallarla yiyecekleri tatmak,

e Burun, agiz ve yiiz yikandiktan sonra elleri yikamamak,

e Yiyecek hazirlama evyelerinde ellerini yikamak,

e Mutfak arag-gereglerini, el yikama yerlerinde yikamak,

e Tabak ve bardaklarin i¢ kisimlarina elle temas etmek,

e Yiyecek-icecek sunumunun gergeklestigi alanlarda sakiz ¢ignemek, bir seyler

yemek ve icmek.

2.3.2.1. El hijyeni

Eller ve tirnaklar, mikroorganizmalari viicuda tasiyan temel araglardir. El
temizligi kisisel hijyenin ilk adimi olarak yer almaktadir (Bilici, 2008: 18). El ile
gidalarin kontaminasyonu sonucu, gida kaynakli hastaliklarin olusma riski oldukga
fazladir. Clinkii yiyecek-igecek isletmelerinde calisan personelin elleri ile bakteriler
kolayca gidalara bulasabilirler. Bazi bakteriler, 6zellikle Staphylococcus ve
Micrococcus tiirleri, gozenek, ¢izik, catlak, kir ve killara sikica yapismis vaziyette yer
alirlar ve dokiintiiler ile yag ve ter salgilari, 6zellikle toz ve kirle birleserek bakterilerin
gelismesi i¢cin uygun bir ortam saglanmis olur (Atasever, 2000: 118). Ellerdeki
bakteriyel flora barmmaci ve gegici olarak 2 gruba ayrilmaktadir. Barinmaci
organizmalar normal floralardir ve genellikle derinin ulasilmasi giic olan derin
tabakalara yerlesirler. Barmmaci organizmalarin %20’lik bir kismi epidermal
tabakasinda yasayabilir. Bunun sonucu olarak yikama islemi ile ellerden kolayca
uzaklastirilamazlar. Gegici organizmalar ise normal floranin bir parcasi degildir. Bu
organizmalar genellikle enfekte materyallere ve ¢evreye temas sirasinda alinmaktadir ve
yikama islemi ile kolayca elden atilabilmektedir. Ellerdeki bakteriyel floranin durumu

ve Ozellikleri Tablo 2.4’te 6zetlenmistir (Tayfur, 2009: 23).
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Tablo 2.4: Ellerdeki Bakterilerin Siiflandirilmasi ve Ozellikleri

hastalarla temas

Dezenfeksiyon

uzaklagtirilmasi

Siniflandirma | Mikroorganizmanin | Mikroorganizmalari Hijyenik el
kaynagi uzaklastirma yikamanin amaci
yontemleri
Gegici flora Cevreyle temas, Hijyenik el yikama, Gegici floranin

Kalici flora

Derinin kalict
mikroorganizmalari

Cerrahi ovma islemi

Kalici floranin
azaltilmasi

Kaynak: Tayfur, 2009: 24.

Mutfak personelinin bakterilerin liremesini engellemek icin ellerini asagidaki

islemlerden sonra mutlaka yikamalidir (Kogak, 1999: 208):

e Cig et ve ¢ig sebzeleri elledikten sonra,

e Yumurtalar1 kirdiktan sonra (Salmonella bakterisi

iizerinde de bulunmaktadir),

e Yemek hazirligindan 6nce ve sonra,

e Herhangi bir temizlik sonrasi,

e Tuvalet kullanimindan sonra,

e Kulak, burun, sa¢ ve agzin el ile temasindan sonra,

e (Cop kovasmi elledikten sonra el hijyeni tekrar saglanmalidir.

yumurta kabuklarinin

Hijyenik el yikamak i¢in uyulmasi gereken asamalar (Bulduk ve Bulduk, 2010:

69):

1. Ellerin dayanabilecegi suyu acarak, elleri 1lik su ile 1slatin.

2. Ellerinizi sabunla kopiirtiin. Bilekten parmak uclara kadar ellerinizi sabunla

avug i¢lerini, parmak aralarini ovalaym.

3. Tim tirnaklar fir¢alayin.

4. El ve parmak aralarin1 20 saniye kadar ovusturun.

5. Ellerinizi bol su ile durulayin. Ayrica ellerinizden akan kirin dirseklerinize

dogru akmamasina dikkat edin.

6. Kagit havlu ile durulayn.

2.3.2.2. Agiz ve dis temizligi

Kisisel hijyenin en 6nemli parcasindan birisi de agiz ve dis sagligidir. Agizda

bulunan mikrooraganizmalarin bazilar1 hapsirma sirasinda havaya gegebilirler. Cesitli
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hastaliklara neden olan bakteriler ve viriisler 6zellikle ¢alisanlar hasta ise daha yogun
olarak bulunurlar. Yemek sonrasi agizda ve diste kalan artiklar, milyonlarca mikrop i¢in
yeterli seviyede besin kaynagini olusturur. Bu yiizden dis firgcalamanin 6nemi, disler
tizerindeki bakteri plaklarinin olusumunu ve agiz igerisinde bulunan mikroplarin yer
almasini1 engellemektedir (Bilici, 2008: 24; Tayfur, 2009: 21).

2.3.2.3. Sac, sakal, burun temizligi

Sacglar, mikroplarin barinmasi i¢in olduk¢a uygundur. Yagli ve kirli saglar ¢ok
bliyiik sayilarda hastaliklara neden olan bakterileri rahatlikla tasiyabilirler. Ciinki
saclarda olusan kepekler gidalara diisebilir. Mikroorganizmalardan o6zellikle
Staphylococcus saglarda bulunmaktadir. Bu yiizden c¢alisanlar baslarina kep
giymelidirler (Tayfur, 2009: 21).

Burun, sinirli mikrobiyal popiilasyona sahiptir. Ciinkii viicudun etkin bir filtre
sistemi vardir. 7 mp ¢apindan daha biiyiik olan mikroorganizmalar nefesle cekilir ve
yukar1 kisimlarda tutulur. Bu islem, burun yiizeyine yayilmis yapiskanli mukus
sayesinde olur. Yaklasik olarak 3 mp ya da daha biiyiik ¢capli ve yiizeyin i¢ine isleyen
mikroorganizmalar oldugu gibi kalir. Kendiliginden bronglara yerlesen bu
mikroorganizmalar viicudun savunma mekanizmasi sayesinde etkisiz hale getirilir
(Bilici, 2008: 25).

Grip; yaygin olarak soguk alginlig1 olarak tanimlanmaktadir. Soguk alginlig1 olan
personel, burundan ellere yiyeceklere ve hatta burunun hafifce kasinmasiyla bile zararh
bakterileri iletilebilir. Hapsirma, Oksiirme esnasinda damlaciklar yoluyla bakteriler
yiyeceklere kolaylikla bulasabilir. Grip gibi rahatsizliklarin ¢ogu bulasicidir. Bu sebeple
grip olarak ¢alisan personel varsa 6nlem igin su hususlara dikkat etmesi gerekir (Bilici,
2008: 25; Tayfur, 2009: 22):

o Personele izin verilmelidir,

e Oksiirme ve hapsirmalardan cevreye sagilmay1 dnlemek igin maske gibi engel

kullanilmalidir.

e Eller iyice yikanarak, sanitasyon sivilarina batirilmalidir.
2.3.2.4. Saghk kontrolleri

Yiyecek-i¢cecek hizmetlerinde galisan personellerin, yasal mevzuata uygun diizenli

olarak saglik kontrollerinde geg¢melidirler. Besinlerle tasinmasi ihtimali olan bir
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hastalig1 bulunan personelin besin iiretim alanlarina girmesine izin verilmemeli, tastyici
hastaligi bulunan personel ¢alistirllmamalidir. Gida ve gida ile temas eden, madde ve
malzemelerin Uretiminde c¢alisacak olan personel, ise alinmadan Once, gida ile
taginabilen rahatsizliklart igerip igermedigine dair mutlaka saglik kontroliinden
gecirilmelidir (Bilici, 2008: 25; GGD, 2016, www.ggd.org.tr).
Madde 19°da yer alan 5179 sayil1 Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine
Dair Kanun Hiikmiinde Kararname yonetmelige gore; “Gida ve gida ile temas eden
madde ve malzemelerin {iretiminde c¢alisacak personel saglik raporu almadan
calistirilamaz. Caliganlarin periyodik saglik kontrolleri, ilgili mevzuatina gore yapilarak
saglik karnelerine islenmelidir. Bu uygulamalardan gida isletmecisi/sorumlu yoneticisi
sorumludur” seklinde yer almaktadir (Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeleri Ureten Is Yerleri Yénetmeligi, 2004, www.resmigazete.gov.tr).
2.3.2.5. Giysiler
Calisan personelin giysilerinin temizligi hem capraz bulagsmanin 6nlenmesi hem
de kisisel temizlik bakimindan etkili rol oynamaktadir. Calisanlar mesaisine baglamadan
once kendi giindelik hayatlarinda bir¢ok farkli mekan icinde bulunurlar. Girilen her
mekanda, viicuda ve giysilere milyonlarca mikroorganizma bulasabilir. Bu nedenle
disarida giyilen kiyafetlerin besin iiretim ve servis alanlarinda kesinlikle giyilmemesi
gerekir. Calisma esnasinda ise uygun kiyafetler giyilmeli ve asagida belirtilen hususlara
dikkat edilmelidir (Bilici, 2008: 27):
e Kiyafetler temiz ve agik renkli olmalidir.
e Kiyafetlerin temizligi kolay olan, terletmeyen, dayanikli ve koruyucu nitelikte
bir kumasgtan yapilmis olmali ve sik yikanarak temizligi devam ettirilmelidir.
e Uretim alaminda c¢alisan personeller, cep ve diigmesi olmayan giysiler
giymelidir.
e (Gida iiretimi sirasinda uygun is kiyafetlerinin {izerine bir Onliik giyilmeli,
onliiklerin diizenli araliklarla ve kirlendik¢e temizlenmelidir.
e Disarida giyilen kiyafetlerle iiretim alanlarina girilmemeli, iiretim alanlarinda
giyilen is kiyafetleriyle de disari ¢ikilmamalidir.
e Ayaklarda kaymayan, su gecirmeyen ve sadece iiretim alanlarinda giyilecek

terlik veya ayakkabi olmalidir.
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2.3.3. Personel hijyeni egitimi

Saglikli gida tretiminde, personel hijyeni egitimi 6nemli bir olgudur. Gida
sektoriinde ¢alisan personeller, insan sagligini etkileme yoniinden agir sorumluluklar
tasimaktadir. Bircok gida zehirlenmesi genelde, personelin dikkatsizligi ve konu
tizerindeki bilgi yetersizliginden kaynaklanmaktadir. Gida kaynakli salginlarin yaklagik
%20’s1 gidalarla temas1 olan enfekte bireylerin neden oldugu yetersiz personel
hijyeninden ortaya ¢ikmaktadir (M.E.B., 2011: 1).

Ulkelerin endiistriyellesmeye hizla yoneldigi 21. yy.’mn basinda kalkinmayz,
sanayilesmeyi olusturacak unsurlar arasinda iilkelerin kendi insan giicii yer almaktadir.
Bir iilkenin en oOnemli kaynagini saglikli, {iiretken ve yetenekli insan giicii
olusturmaktadir. Bu siralanan &6zelliklerin kazanilmasi insanin yasami boyunca, yeterli
ve dengeli beslenmesi ile saglanirken, yeterli ve dengeli beslenmenin en énemli kosulu
beslenme ve hijyen egitimidir. Beslenme sorunlarimin oniine gegmek icin gereken
Onlemlerin en basinda beslenme ve hijyen egitimi yer almaktadir (Bulduk ve Bulduk,
2010: 71).

Personel hijyeni egitiminde dikkat edilmesi gereken hususlar (T.C. Gida, Tarim
ve Hayvancilik Bakanligi, 2016: 15-16):

e Egitimler, diizenli ve en az yilda bir olmak iizere tekrar edilmesi gerekir. Daha
onceden bu egitimi almis kisilerin de tekrarlanan egitime alinmasi
gerekmektedir. Bunun yani sira, ise girmeden Once personele ise baslama ve
hijyen egitimi verilmeli ve kayit altina alinmalidir.

e Hijyen egitimi isin basinda yapilmali, gerekli ise tekrar egitim verilmelidir.
Personelin, gidanin uygunlugu ve giivenilirligini saglayacak tiim islemlerden
haberdar olmasi i¢in bir egitim sistemi olusturulmalidir.

e Personele verilecek hijyen egitimini, hijyen konusunda uzman personel
verebilir. Gerekiyorsa; isletme disindan uzman egitimciler davet edilmelidir.

e Isletmelerde uyaric1 yazi, fotograf ve brosiirlerden yararlanilmalidir.

e Personel, haserelerle miicadele konusunda bilgilendirilmeli, bu bilgilendirme
personele gida iiretimi ile ilgili egitim verilirken yapilmali ve her yil

tekrarlanmalidir. Egitim kayitlar diizenli olarak tutulmalidir.
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e Personelin isletmedeki hijyen talimatlarina uyup uymadigi diizenli olarak

kontrol edilmelidir.
2.4.Gidalar1 Bozan Etmenler

Insanlarin hayatlarim siirdiirebilmeleri igin ihtiya¢ duyduklar1 gida maddelerinin
temel ve birincil Ozelligi, tiiketildiklerinde canli organizmasina zarar verecek kotii
etkilerden arindirilmis olmalari, yani saglikli olmalar1 zorunlulugudur. Ancak gida
maddelerinin {irlin olarak elde edilmesinden, saklanmasina, depolanmasina, sonraki
isleme ve tiiketilme asamasina kadar gegen siirecte besinin bozulma veya zararli
mikroorganizmalar tarafindan kirlenme riski oldukga fazladir (Bulduk ve Bulduk, 2010:

83).

Gida giivenligini bozan ve tiiketicilerde zehirlenmelere yol agan biyolojik
tehlikeler bakteriyel, viral ve parazit organizmalaridir. Mikroorganizmalar besinlere;
capraz bulagsma yoluyla, arag-gere¢ ve calisma yiizeylerinden ya da ¢ig besinlerden

bulasabilir. Buna gore besinlerin baslica kirlenme nedenleri (Sokmen, 2008: 63):
e Calisan personellerin kisisel temizliklerine yeterli derecede 6zen gostermemesi
e Hasta olan ya da hastalik mikrobu tagiyan insanlar
e Hava kirliligi
e Kullanilan su aracilidi ile
e Yiyeceklerin saklandig1 ve hazirlanildig: takimlar aracilig ile

e Bazi kimyasallar ve radyoaktif kalintilarin yiyecek-igeceklere bulagmasi
sonucu Yyiyeceklerin biyolojik olarak bozulmasi ve kullanilmaz duruma

gelmesi.

Insanlarin yasamalari ve gesitli aktivitelerini yerine getirebilmeleri i¢in bitkisel ve
hayvansal kaynakli gidalar tiiketmek zorundadirlar. Bu gidalar normal olarak yabanci
maddeler icermezler. Fakat tiiketilen gidalarda bazen yabanci, insan sagligi agisindan

sorun yaratacak yabanci maddeler yer alabilir. Gidalarda dogal olarak bulunmayan ve
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bulunmasi istenmeyen maddelerin, gidanin iiretiminden tiiketimine kadar gegen dénem

icinde gidaya bulagsmasina gida kirlenmesi denir (Kaya, 2000: 34).

Gidalarin bozulmasina neden olan etmenler li¢ grupta toplanabilir (Bulduk ve

Bulduk, 2010: 85; Kaya, 2000: 34; Tayfur, 2009: 9):
¢ Biyolojik etmenler,
¢ Kimyasal etmenler,
o Fiziksel etmenler.

2.4.1. Biyolojik etmenler

Gida maddesinin bilesiminde dogal olarak bulunan zehirli maddeler (yesillenmis
ve filizlenmis patates, zehirli bal, bazi mantar tiirleri vb.), gidalara bulasan ve uygun
kosullarda saklanmamasi, hijyenik kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle hizla
iireyen mikroorganizmalar (kiifler, parazitler, viriisler, bakteriler) biyolojik kirlenmeye
neden olan etmenlerdir. Mikroorganizmalar igerisinde gida giivenligini tehdit eden,
besinler araciligi ile olusan hastaliklara ve besin zehirlenmelerine en fazla yol agan
etmenler bakterilerdir. Biyolojik etmenler canli varlik olduklarindan dolayi, bunlarin
cogalmalar1 i¢in belirli diizeyde besin 6gelerine yani besinlere, belirli 1s1 derecesine,
neme, besinde bulunan asit miktarma ve bazilarmin da oksijene ihtiyaci vardir. Gida
ortadan kaldirilamayacagi icin diger etmenlerden birinin veya birkagimnin ortadan
kaldirilmasi, canli varliklarin ¢alismasini durdurur ve oldiiriir. Gidalarin bozulmasinda

etkili olan mikroorganizmalar (Bulduk ve Bulduk, 2010: 86-87; Tayfur, 2009: 9):
e Bakteriler,
e Mayalar,
o Kiifler,
e Viriisler.
2.4.1.1. Bakteriler
Bakteriler; canlilarin yasam siklusunun temel elemanlar1 arasinda yer almaktadir.

Her ortamda bulunabilen bakteriler, ¢ilirlime olayinda etkili bir rol oynayarak yararl
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etkilerde bulunabildikleri gibi, bircok bakterinin kendisi veya toksinleri besinlerle
alindiginda insanlarda hastaliklara neden olmaktadirlar. Bakterilerden bazilarinin
hastalik yapma giicii daha fazladir ve bu mikroorganizmalarin birkag tanesi bile 6nemli

hastaliklara yol agabilmektedir (Senel, 2011: 8).

Gidalar, bulasic1 hastaliklara ve intoksikasyonlara (zehirlenmelere) neden olan
bakterileri tasiyabilirler. Bu bakteriler 2 sekilde hastaliga neden olabilirler. Enfeksiyon
bakterileri: Bu mikroorganizmalar gidalarla alinip sindirilir, c¢ogalarak etkilerini
gosterirler. Ornegin, Salmonella, Shigella ve baz1 enteropatojenik Esherichia coli (E.
coli) gibi. Bazi bakteriler ¢ogalir, sporlasir ve toksin (zehir) salgilar. Ornegin,
Clostridium perfringens ve bazi enteropatojenik E.coli gibi (Tayfur, 2009: 12).

2.4.1.2. Mayalar

Mayalar ve benzeri mantarlar, besinler i¢in yararli ve zararl olabilirler. Mayalarin
kendine 6zgii bir hiicre morfolojisi oldugundan, saf kiiltiirlerinde bile farkli sekil ve
boyutlara sahip hiicrelere rastlanmaktadir (Bulduk ve Bulduk, 2010: 98). Maya
hiicreleri, 1lik sicaklik, hava, nem ve sekerle birlestikleri esnada cogalir, gelisir ve
biiyilirler. Bu maya hiicreleri yiyecekle temas halinde bulundugunda karbonhidratlari
bolmeye, kimyasal degismeye ugratmaya baslayinca yiyecek maddeleri bozulur

(Giirman, 1993: 64).

Besin mikrobiyolojisindeki bazi 6nemli mayalar sunlardir (Bulduk ve Bulduk,
2010: 99):

e Brettanomyces: Bazilar1 biranin mayalanmasinda kullanilirken, bazilar1 da

tursularin bozulmasina neden olmaktadir.
e Candida: Surup, bira, tursu ve peynir gibi besinlerin tiretiminde kullanilirlar.

e Hansenula: Sekerleri fermente edebilirler. Ozellikle incir, iiziim, domates ve
turunggiller gibi pek c¢ok gidada ve kakao fermentasyonunda yaygin olarak

kullanilir. Limon, iziim ve {izim iirtinlerinde bulunurlar.

e Rodotorula: Et ve et iirlinlerinde pigment yaparak bozulmalarina neden olur.

Tereyaginin yiizeyinde kolaylikla gelisir.
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e Mycooderma: Meyve suruplarinin, sirke ve buna benzer besinlerin

yiizeylerinde zar yaparak iirerler.

e Saccharomyces: Ekmek mayalanmasinda, baska tiirleri de bira, sarap ve alkol
iiretiminde maya olarak kullanilir. Ayrica laktozu fermente ettigi icin siit ve siit
riinleri sanayinde ¢ok 6nemlidir. Ancak S. baili mayonez, alkolsiiz igecekler,

salata soslar1 ve sarapta bozulma yapabilmektedir.

e Pichia: Oksidatif mayalardir. Sivi ortamlarda yilizeyde zar tabakasi olusturur ve
zeytin salamuralarinda kolayca gelisir. Asidik gidalarda bozulmalara neden

olur.
2.4.1.3. Kiifler (Funguslar)

Kiifler ekmek, bira, sarap, sucuk, yogurt vs. gibi fermente iiriinlerin iiretim
asamasinda etkisini gosteren mikroorganizmalardir. Kiifler, gidalarda aci tat ve koti
koku olusumu, gaz olusturma 6zellikleri sayesinde, baz1 gidalarda istenmeyen gozenekli
yapt olusumu gibi bir takim bozukluklara yol agmaktadir. Kiifler her cesit besini
kullanabilir ve fazla neme ihtiya¢ duyduklarindan bakterilerin ilireyemedikleri diisiik
nemli ortamlarda bile iireme iglemi devam eder. Bazi kiifler -5°C ile -10°C’lerde bile
tireme Ozelligine sahiptir. Sicak ve nemli iklime sahip olan yerlerde dondurulmadan
hazirlanan besinlerin yetersiz kosullarda depolanmasi kiiflerin olusumunu artirir.
60°C’de 10 dakika 1sitildiginda ¢ogu kiiflerin sporlart 6liir, ancak toksinleri 1siya
dayaniklidir ve normal pisirme yontemleriyle imha edilmeleri miimkiin degildir.
Dondurma islemi kiiflerin iiremesini durdurur ancak sartlar uygun oldugunda kiif
iiremesi yeniden baslayabilir. Kiiflerin yiyeceklerdeki olusumu, depolama durumlarini
kontrol ederek, nemden uzak, havalandirilabilen, kuru yerler olmali ve uzun siire
depolamadan kaginarak onlenmesi olasidir (Glirman, 1993: 65; Bulduk ve Bulduk,
2010: 95).
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2.4.1.4. Virusler

Viriisler, canli hiicresi igerisinde ¢ogalarak gida kaynakli hastaliklara yol acabilen
mikroorganizmalardir. Diinya c¢apinda yaygin sekilde meydana gelen gida
zehirlenmelerinin  birgogu bakteri kaynakli olmadigi ve virislerle iligkili oldugu
varsayllmaktadir. Virtislerin besinlerle olan iligkisi genellikle kirli sular ve enfekte
kisilerden kaynaklanmaktadir. Bunun yaninda viriisler 6zellikle tarimsal alanlarda
kullanilan kirli sularla kontamine olmus sebzeler ve meyveler ile kirli sulardan elde
edilmis kabuklu deniz tirlinleri enfeksiyonlarin yayilmasindaki birincil etkenler arasinda
yer almaktadir. Besin kaynakli enfeksiyonlarla iliskili olarak 6nem arz eden viriisler,
Norwalk viriisii, Rotaviriisler, Astroviriisler ve Hepatit A viriisiidiir. Viris, hiicre i¢ine
girince Uremesi i¢in gerekli molekiilleri hiicreye sentezleyerek cok sayida viriis
partikiilii olustuktan sonra, genellikle hiicreyi parcalayarak serbest kalmaktadirlar. Bu
virisler aym sekilde tekrar yeni hiicreleri enfekte ederek, devamliligini

siirdiirmektedirler (T.C. Anadolu Universitesi Yayinlar: No: 490).
2.4.2. Kimyasal Etmenler

Besinlere cesitli kaynaklardan dolay1 bulasan, ya da herhangi bir amacla disaridan
eklenen bazi kimyasal maddelerin neden oldugu kirlenme c¢esididir. Bu kimyasal
bulagsmay1 en aza indirmek veya onlemek i¢in, 6zellikle sebze ve meyveleri, akan bol su

altinda ve ¢ok iyi bir sekilde yikamak gerekmektedir (Kabacik, 2008: 43).

Gidalarin bozulmasina neden olan en 6nemli kimyasallar; dogal besin toksinleri,
pestisitler, antibiyotikler ve agir metallerdir. Ayrica besin ambalajlarinda kullanilan
plastiklerin bilesimindeki monomenler, plastifianlar, boyalar vb. maddelerin besine
gecisi sonucunda besinin kirlenmesine ve saglik agisindan zararli bir tehlike olusturur.
Bu grup maddelerle meydana gelen zehirlenmeler genellikle besinlerin alinmasindan
10-30 dakika sonra belirtilerini (bulanti, kusma ve ishal) gosterir (Bulduk ve Bulduk,
2010: 111). Kimyasal bulasma kaynaklar1 ise Tablo 2.5’te 6zetlenmistir (Tayfur, 2009:
10).
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Tablo 2.5: Kimyasal Bulasma Etkenleri ve Kaynaklari

Kaynak Tipik Etkenler
Bakteri ve kiifler tarafindan bozulan Toksinler

gidalar

Baz bitkiler, mantar, balik ve kabuklu su Toksinler

trtinleri

Pisirme islemleri Nitratlar, nitritler, polisiklik

hidrokarbonlar, heterojenik aminler

Hijyen uygulamalar1 Temizleme ajanlari
Zararl1 kontrol uygulamalari Fare zehirleri, bocek oldiiriicii ilaglar
Pisirme kaplari, borular, araglar Kursun, antimon, bakir, aliminyum

Kaynak: Tayfur, 2009: 10.
2.4.3. Fiziksel Etmenler

Fiziksel etmenler, besinlere ¢esitli kaynaklardan karigan ya da herhangi bir
maksatla disaridan eklenen bazi kimyasal maddelerin neden oldugu kirlenme tiiriidiir.
Besinlerin ¢oziilmesi i¢in metal kaplarda bekletilmesi sonucu metaller yiyeceklere
karisabilmektedir. Ozellikle bakir kaplarin kalaylanmamasi durumunda bu durum etkili
olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Ayrica son zamanlarda tarimsal verimi artirmak amaciyla
kullanilan tarim ilaglar1 yanls ve asir1 kullanilma neticesinde gidalari Kirletebilmektedir.
Bu sebeple ozellikle sebze ve meyveleri bol su ile yikamak gerekmektedir. Gida
malzemesinin bekledigi kabi, yikama islemi sonrasi iyice durulamazsak yikama
esnasinda kullanilan deterjan gida malzemelerine bulasacak ve kimyasal kirlenmeye
ortam sunacaktir (Gokdemir, 2003: 83). Fiziksel bulasma kaynaklar1 Tablo 2.6’da

Ozetlenmistir.
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Tablo 2.6: Fiziksel Bulagsma Etkenleri ve Kaynaklari

Kaynak Tipik Ajanlar

Makinalar — gevre | Civata, metal pargalar1, cam pargalari, agag kiymiklari, kagit ve
karton pargaciklari, yag damlalari, tas ve toprak kalintilar

Personel Yiizik ve takilar, diigmeler, plastik maddeler, tirnak, saclar,
killar, sigara izmaritleri

Paketleme Karton, plastik ambalaj maddeleri, tel, raptiye, ¢ivi vb.
Zararli Hayvanlar Bocekler, tirtillar, bocek yumurtalari, fare killari, tiiyleri ve
kalintilart

Kaynak: Tayfur, 2009: 9.
2.5. Gida Maddeleri ve Mikroorganizma Iliskisi

Beslenme asamasinda kullanilmakta olan tiim gida maddeleri farkli sayr ve
seviyelerde mikroorganizmalar barindirmaktadir. Gida maddesinin dogal yapisinda da
goriilen mikroorganizmalar, gidanin iiretim asamasindan tiikketim asamasina kadar olan
her iki siiregte de ¢esitli kaynaklardan gidaya kontamine gerceklesebilmektedir. Asagida
slit ve siit tirlinleri, yumurta ve yumurta iiriinleri, et ve et iirlinleri, meyve ve sebzeler,

tahil ve tahil {iriinleri, konserve iiriinleri olmak iizere 6 baslikta incelenmistir.
2.5.1. Siit ve siit iiriinleri

Siit, kalsiyum ve protein yoniinden zengin A ve B vitaminlerince de iyi bir kaynak
olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Ayrica dayanikli bir besin maddesi olmadigi icin
mikroorganizmalar hizla iireyerek siitiin bozulmasina neden olabilirler. Ozellikle sicak
havalarda mikroplarin iiremesi daha ¢abuk oldugundan dolay siitte daha kolay bozulur.
Saglikli bir inekten sagilan siitte diisiik oranda mikroorganizma vardir. Ancak siit,
sagimdan fabrikaya ulasincaya kadar gecen siiregte, ¢esitli maya ve maya benzeri
mikroorganizmalarla kontamine olabilmektedir. Hasta hayvanin siiti ile insana
tiiberkiiloz, brusellozis, stafilokok ve streptekok enfeksiyonlar1 bulasabilir. Bu bakteriler
siitin pH’1mm1 ndétrden aside dogdu kaydirarak siitiin pihtilasmasmma ve tadinin
degismesine neden olurlar. Siite uygulanan pastorizasyon ve sterilizasyonun amaci siitte

bulunan veya bulunmasi muhtemel patojen (hastalik yapici) mikroorganizmalarin yok
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edilmesi ve siitlin dayanma siiresinin uzatilmasi i¢indir (Bulduk ve Bulduk, 2010: 100-

101).
2.5.2. Yumurta ve yumurta iiriinleri

Yumurtaya yumurtlama esnasinda ya da daha sonra kan, pislik, kiimese ait diger
maddeler, tiiy vs. yapisabilirler ve yapiskan maddelerin bakterilerle kontamine olabilme
olasiligr yiiksektir. Yumurta kabugunun kuru tutulmasi ve yikanmamasi gerekir.
Yikanan yumurtalarin iizerindeki protein yapisindaki ince kiitikula tabakasi bozulur ve
porlar acilir. Porlar, gaz ve nemi gecirdiginden dolayr yumurtanin CO, ve su
kaybederek kisa siirede bayatlamasina neden olur. Yumurtanin bayatlamasi sonucu
zarlarda degisiklige neden olarak mikroorganizmalarin da gelismesini hizlandirir.
Yumurtalarin -1°C ile +1°C arasinda saklanmasi gerekir. Yumurta kabugu ve zar1 her
ne kadar mikroorganizmalara kars1 koruyucu olsa da bazi mikroorganizmalar saklama
sartlarin1 uygun bulursa kolayca iireyerek yumurtanin kabuk, zar ve beyazini asarak
sarisina ulagabilirler. Mikroorganizmalar hava boslugu bolgesinde iiremeye baslarlar.
Ciinkii hava boslugunda oksijen yumurtanin diger bolgelerine kiyasla daha fazladir

(Bulduk ve Bulduk, 2010:102; M.E.B., 2015: 83).
2.5.3. Et ve et iiriinleri

Saglikli hayvan etleri ¢ok az miktarda mikroorganizmay: iginde barindirirlar.
Kimyasal ve fiziksel 6zellikleri bakimindan taze et, mikrobiyolojik bozulmalara kars1 en
hassas olan gidalar arasinda yer almaktadir. Saglikli bir hayvanda genellikle temiz bir
kas dokusu bulunur. Ancak kesim esnasinda hayvanin derisinin yiiziilmesi, i¢
organlarinin ¢ikartilmasi, kesim aletleri, hava, ¢alisanlar, tagima arabalar1 vb. etmenler,
etlerde kontaminasyona olanak saglarlar. Etin kiyma haline getirilmesi sonucu
mikroorganizmalar tiim dokulara yayilir. Kiimes hayvanlarinda dogal olarak bulunan
mikroorganizmalar, kolaylikla diger hayvanlara ya da iiretime tasinabilmekte ve
bulagsmay1 etkilemektedir. Gerek tasima araglariin dizayni ve temizligi, gerekse
kesimhane iceresinde bulunan bekleme alanlarmin  diizeni ve temizligi
kontaminasyonun azalmasinda etkilidir. Su iirlinlerinde ise, taze baliklar suda bulunan
mikroorganizmalar1 tagirlar. Su tirtinleri diger etlere gore daha ¢abuk bozulurlar bu

nedenle en kisa siirede tiiketilmesi daha uygundur (Bulduk ve Bulduk, 2010: 102-103).
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Et ve et iirlinlerinin bozulmasina etki eden faktorler (Ertas, 1979: 188):

e FEte kontamine olan mikroorganizmalarin ¢esidi, yiikii ve etin yiizeyine

dagilimlari.

e Etin fiziksel ozellikleri: Etin havaya agik bir ortamda birakilmasi, havada
bulunan mikroorganizmalarla bulagsmasina neden olur. Bu da bozulma hizin
etkiler. Yag tabakasi et yilizeyini koruyabilir fakat enzimatik ve kimyasal olarak
kendi kendine bozulmasi olasidir. Kiiflenmis veya diger sekillerle bozulmus
yilizeyler kesilerek temizlenebilir fakat bu islem bir koruma metodu olarak

dikkate alinmamalidir.

e Etin kimyasal oOzellikleri: Rutubet miktari, 6zellikle kurumanin meydana
geldigi dis yiizeylerde mikroorganizmalarin gelismesine etkilidir. Cok az nem
kiif mantarinin gelismesinde, biraz daha fazla nem mayalanmanin

gelismesinde, fazla nem ise bakterilerin gelismesi iizerinde etkilidir.

e Oksijen: Havali ortam, et yilizeyindeki kiif, maya ve aerobik bakterilerin
gelismesi i¢in uygun bir ortamdir. Etin i¢ kisimlar1 anaerobik kosullardadir ya
da bu kosula egilimlidir. Etin ger¢cek kokusmasi havasiz (anaerobik) kosullarda

daha kolay olur.

e Sicaklik: Mikrobiyal gelisme ve bozulma tipi bakimindan mikroorganizmay1
segmede sicaklik en 6nemli etkendir. Karakteristik kokusma diisiik sicaklikta
nadirdir fakat oda sicakliginda olasidir. Normal sicaklikta bakteriler ette ¢ok az
miktarda var olan karbonhidratlardan orta derecede asit yaparak

gelisebilmektedirler.
2.5.4. Meyve ve sebzeler

Meyve ve sebzeler ile bunlarin iriinleri, asitlikleri nedeniyle kiifiin geligsmesi
acisindan c¢ok uygun gidalardir. Bunun sonucu olarak uzun siire depolama periyoduna
sahip olan meyve suyu, meyve konsantreleri, kurutulmus meyve ve sebze lriinlerinde
mikotoksin tiretilme olasilig1 taze iirlinlere kiyasla daha fazla olmaktadir. Meyve ve
sebzelerdeki en onemli patojenler mikroorganizmalar, E.coli, parazitler, Hepatit A ve
Bacillus cereus olmaktadir (Bulduk ve Bulduk, 2010: 103).
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Abaylu ve Basoglu (1992) calismalarinda bazi meyve ve sebzelerde hammaddeye
oranla dondurma isleminden sonra mezofilik aerobik bakteri sayisi, maya kiif ve
koliform bakteri sayilarinda %13-82 diizeyinde azalma, 9 ay depolama sonunda ise
%90.0-99.8 diizeyinde azalma tespit etmislerdir. Bunun sonucu olarak dondurma islemi
ve donmus yapida depolamanin gidalarin mikroorganizma yiikiinii biliylik Olclide

azalttig1 belirlenmistir (Bilisli vd., 2002: 18).
2.5.5. Tahil ve tahil iiriinleri

Tahillar; bugday, arpa, yulaf, piring ve misir gibi iiriin ¢esitlerini biinyesinde
barindiran bir besin grubudur. Kuru tahillarda, diisiik su aktivitesi ve koruyucu kabuk
nedeniyle bulunan mikroorganizmalar inaktif haldeyken, depolama esnasinda uygun
nem ve sicaklik sartlarinin olusmasiyla birlikte aktif hale gegerek tahillarin
bozulmasinda 6nemli rol oynamaktadir. Bozulmalar 6ncelikle kiiflenme seklinde ortaya
cikar, daha sonra tahil tanelerinin ylizeylerinin hafifce 1slanmasi oksijen varlifinda
kiiflerin itiremesini kolaylastirmaktadir. Bu {irtinlerde goriilen mikrobiyal kaynakli
bozulmalar, insan ve hayvan sagligi acisindan potansiyel bir tehlike olmakta ve 6nemli
ekonomik kayiplara da neden olmaktadir. Tahil ve tahil iirlinlerinde kiiflerin gelisimi
tanenin suyu miktari, depo sicakligi, depo bagil nemi ve ortamin oksijen igerigi gibi

deponun sartlarina baglidir (Bulduk ve Bulduk, 2010: 104-105; M.E.B., 2015: 107).
2.5.6. Konserve gida iiriinleri

Konserve gidalardaki bozulma genellikle bombaj olusumu biciminde kendini
gostermektedir. Ancak konserve gidalarindaki bozulma, tiriinde koétii koku ve goriiniis

bozuklugu seklinde de belirtilerini ortaya ¢ikarir (Bulduk ve Bulduk, 2010: 105).

Barlow (1913) calismasinda, sebze kutu konservelerinde meydana gelen bozulma
sorunu lizerinde yaptig1 bir ¢alisma ile termofil spor veren bakterilerin, kutu konservesi
gidalarin bozulmasinda oynadiklart rolii agiklamistir. Caligmasinda saglam goriilen
kutularin 60-65 C°’de laboratuvar inkiibatoriinde bekletildigi zaman gazli bir bozulma
gosterdiklerini tespit etmistir. Boylece arastirici, sogutulmadan muhafaza edilen veya
uygun bir sekilde sogutuldugu halde ve 1s1 dereceleri yiiksek olan yerlerde saklandiklari
takdirde haricen normal olan kutularda mevcut bulunan termofil anaerob bakteri

sporlarinin; {iremesi ile bozulma meydana gelecegini ortaya koymustur. Ayrica
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caligmasinda izole ettigi mikroorganizmanin 45 C°’den asagida liremedigini, 55-72

°C’de gayet iyi tiredigini bildirmistir (Omurtag, 1963: 14-15).

Konserve gidalarda bombe su nedenlerden dolayr meydana gelir (Bulduk ve
Bulduk, 2010: 106):

a. Mikrobiyolojik bozulma sonucu: Kutu igerisinde degisik nedenlerden dolayi
mikroorganizma faaliyeti baglamis ise mikroorganizmalarin meydana getirdigi

gaz, kutunun sismesine neden olur.

b. Teknolojik hata sonucu hava yapmasina neden olan baslica teknolojik hatalar

sunlardir:
e Kutu asir1 doldurulmustur.

e Kutu fasulye vb gidalarda oldugu gibi onceden tam olarak islatilmayan

materyal kutu i¢inde siserek hava yapmasina neden olmustur.
e Kapak halkalar1 1yi bastirilmamis veya tenekesi incedir.

e Kapak ¢ap1 ve kutu ¢ap1 uyugsmamis veya kapama hatali yapilmstir.

Hava cikarma (egzost) islemi iyi yapilmamuistir.

c. Kimyasal bozulma sonucu: Olusan bozulma, kutu igeriginin tenekeye etkisi
sonucu olusur ve 6zellikle asitli gidalarda goriiliir. Kimyasal faaliyet sonucu

¢ikan hidrojen gazi bombaja neden olmaktadir.

Yiyecek ve icecek sektoriinde gida giivenligi ile ilgili Tiirkiye’de ve Diinya’da

yapilan bir¢ok arastirmadan bazilar1 asagida verilmistir.

Sanlier ve Hussein (2008), “Yiyecek-icecek Hizmeti Veren Otel Mutfaklar1 ve
Personelinin Hijyen Y®&niinden Degerlendirilmesi: Ankara Ili Ornegi” ile ilgili
calismasinda, Ankara’da bulunan otellerin yiyecek icecek iiretim alanlarinda ¢alisan 150
personelden anket verileri elde edilmistir. Arastirmanin sonucuna goére hem mutfak
sartlarinin hem de personelin hijyenik kurallara uymasinda aksakliklar goriilmiistiir.
Calisan personelin %49.3’unun genel beslenme, %37.3’linlin yemek pisirme ve servis,

%72.0’sinin HACCP konusunda bilgisiz olmast ve %46.7’sinin hizmet i¢i egitim
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almamasi, gida giivenligi ve saglik konusunda yeterli bilginin olmamasi, konuya iliskin
gerekli Onemin personel ve isveren tarafindan verilmemesinden kaynaklanacagi

vurgulanmistir.

Ciftei (2014), “5 Yildizli Otellerde Asgilik Egitimi Alan ve Almayan Y Onetici
Pozisyonundaki Mutfak Personelinin  Gida Giivenligi  Konusundaki  Bilgi ve
Uygulamalari” ile ilgili ¢alismasinda, Istanbul, Ankara ve Antalya’da bulunan 5 yildizl
otellerde calisan yonetici pozisyonundaki 259 mutfak personeli ile yiiz yiize goriisme
yoluyla arastirma verileri elde edilmistir. Aragtirma sonucuna gore, yonetici
pozisyonundaki mutfak personelinin %93.8’inin gida giivenligi, hijyen-sanitasyon,
beslenme ve saglik konularinda egitim aldigi, %6.2’sinin bu konuda egitim almadigi
goriilmiistiir. Yonetici pozisyonundaki mutfak personeli arasinda asg¢ilik egitimi alanlar
ve almayanlarin gida giivenligi bilgi diizeyi durumlari karsilastirilmis, aritmetik
ortalamalar arasinda farklilikk bulunmustur. Ascilik egitimi almayan yonetici
pozisyonundaki mutfak personelinin gida giivenligi bilgi diizeyi ortalamasinin, egitim

alanlara gore daha yiiksek oldugu vurgulanmistir.

Bamidele ve digerlerinin (2015), “Giliney Bat1 Nijerya'daki Orolu Toplulugunun
Yerel Eserlerindeki Isciler Arasindaki Hijyen Uygulamalari” ile ilgili galismasinda,
Orolu’da yiyecek ve icecek fiireten 235 personelden anket verileri elde edilmistir.
Aragtirmanin sonucuna gore, gida giivenligi lizerine egitim almis olduklarini bildiren
her 10 kisiden yaklasik 7'si gida saglhigmmi dogru bir sekilde tanimlayabilecegi

vurgulanmstir.

Bayram (2011), “Otel Mutfaklarinda Calisan Mutfak Personelinin Gida Giivenligi
Konusundaki Bilgi Tutum ve Davraniglar1” ile ilgili ¢alismasinda, Tiirkiye, Almanya,
Ispanya ve Dubai’de bulunan farkli sehirlerin 4 ve 5 yildizli otellerinde ¢alisan 473
mutfak personelinden anket verileri elde edilmistir. Arastirmanin sonucuna gore,
Almanya’da ¢alisan mutfak personelinin gida gilivenligi bilgi puanlari ortalamasinin
(18.90) diger ii¢ iilkeye gore anlamli bir sekilde yiiksek oldugu vurgulanmistir.
Personelin gida giivenligi bilgi puanlar1 ortalamalar1 bakimindan Tiirkiye (14.61), Dubai

(15.98) ve Ispanya (15.18) ’inin benzer oldugu vurgulanmistir.
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Biyikli (2011), “Hastane Mutfaklarinda Calisan Ascilarin Gida Giivenligi Bilgi ve
Uygulamalarmin Belirlenmesi: Konya Il Merkezi Ornegi” ile ilgili ¢alismasinda, Konya
il merkezinde bulunan hastanelerden as¢i pozisyonundaki 107 mutfak personelinden
anket verileri elde edilmistir. Arastirmanin sonucuna gore, gida giivenligi egitimi alan
ascilarin hem gida gilivenligi bilgileri hem de uygulamalari arasindaki fark anlamli

bulunmustur.

Coémert ve Ozel (2015), “Otel isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon Kurallarinin
Mutfak Personeli Tarafindan Bilinirlik ve Uygulanma Diizeyi” ile ilgili ¢aligmasinda,
Ankara’da bulunan 5 yildizli otellerin mutfaginda ¢alisan 125 personelden anket verileri
elde edilmistir. Arastirmanin sonucuna gore, katilan otel calisanlar1 cinsiyete ve egitim
diizeyine gore degerlendirildiginde, hijyen ve sanitasyona yonelik algi puanlar
acisindan gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli fark olmadigi vurgulanmistir. Otel
calisanlarinin yasa gore hijyen ve sanitasyona yonelik algi puanlar1 arasinda anlamli

fark oldugu vurgulamistir.

Unliidnen ve Cémert (2013), “Otel Isletmeleri Mutfak Calisanlarmin Personel
Hijyeni Bilgi Diizeylerinin Belirlenmesi” ile ilgili ¢alismasinda, Ankara’da bulunan 4
ve 5 yildizli otellerin mutfaginda c¢alisan 301 personelden anket verileri elde edilmistir.
Arastirmanin sonucuna gore, otel ¢alisanlari gorevlerine, ¢alisma siiresine ve egitim
aldiklar1 yere gore personel hijyeni puanlari degerlendirildiginde, gruplar arasinda
anlamli fark vurgulanmistir. Aragtirmaya katilan otel ¢alisanlar1 yas grubuna, cinsiyete,
egitim diizeyine, mevcut isyerinde c¢aligma siiresine, egitim alma durumuna gore
degerlendirildiginde ise, personel hijyeni algi puani acisindan gruplar arasinda

istatistiksel olarak anlamli fark saptanmadig1 vurgulanmistir.

Bager ve digerlerinin (2016), “4-5 Yildizli Otellerdeki Servis ve Mutfak
Personellerinin Gida Giivenligine Iliskin Bilgi, Tutum ve Davranislari: Tiirkiye ve
Kazakistan Karsilastirmasi” ile ilgili ¢alismasinda, Tiirkiye ve Kazakistan’da bulunan 4-
5 yildizli otellerde ¢alisan 866 servis ve mutfak personelinden anket verileri elde
edilmistir. Arastirmanin sonucuna gore, Tiirkiye ile Kazakistan’da 4-5 yildizli otel
calisanlarinin gida giivenligi genel bilgi diizeyinin farklilik géstermedigi vurgulanmastir.

Ancak, oteldeki gorev tiiriine gore iki lilke arasinda gida gilivenligi bilgi diizeyi
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acisindan farklilik oldugu belirtilmistir. Servis personelinin, Tiirkiye’de Kazakistan’a
gore gida giivenligi bilgisinin daha i1yi; Kazakistan’da ise mutfak personelinin bilgisinin

daha iyi oldugu sonucu vurgulanmistir.

Kimact ve Cetiner (2013), “Gaziantep’te Dort ve Bes Yildizli Otellerin
Restoranlarinda Calisan Personelin Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Uzerine Bir Alan
Aragtirmas1” 1ile ilgili ¢alismasinda, Gaziantep’te faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizli
otellerin restoranlarinda c¢alisan 200 personelin anket verileri elde edilmistir.
Arastirmanin sonucuna gore, personelin el, yiiz ve ayak yikama uygulamalar1 arasinda
daha cok tuvalete girdikten sonra ellerini yikadiklari, ancak diger durumlarda el yikama

konusuna yeterli 6zeni gostermedikleri vurgulanmustir.

Giritlioglu ve Kizilcik (2016), “Turizme Hizmet Sunan Pastane Isletmelerinde
Calisan Dondurma Uretim Personelinin Hijyen ve Gida Giivenligine iliskin Bilgi ve
Uygulama Diizeyi Uzerine Bir Arastirma” ile ilgili caligmasinda, Kahramanmaras ilinde
faaliyet gosteren farkli pastane isletmelerinde ¢alisan 213 personelin anket verileri elde
edilmistir. Aragtirmanin sonucuna gore, personellerin genel hijyen ve gida giivenligine
iligkin bilgi diizeyinin yiiksek seviyede oldugu vurgulanmistir. Ayrica dondurmanin
tiretiminde kullanilan kegi siitline iliskin uygun depolanma sicaklik araliklari, muhafaza
edilme siireleri gibi bazi konularda personelin yanhs bilgiye sahip oldugu

vurgulanmistir.

Koksal ve digerleri (2016), “Izmir’de Saglik Kurumlarina Yemek Uretim ve
Dagitim Hizmeti Veren Bir Firmada Calisanlarin Gida Hijyeni ile Ilgili Bilgi ve
Davraniglar1” ile ilgili ¢alismasinda, Izmir’de faaliyet gdsteren yemek firmasinda
calisan 59 personele anket ve gozlem yapilarak veriler elde edilmistir. Arastirmanin
sonucuna gore, ¢alisanlarin ¢ogu hijyen egitimi almalarina karsin, gida hijyeni ve gida
giivenligine yonelik bilgilerinin yetersiz oldugu belirlenmis ve bu bilgilerin davranisa

dontigmedigi vurgulanmistir.

Sert (2006), “Edirne 11 Merkezindeki Hastanelerde Mutfak Personel Hijyeninin
Belirlenmesi Uzerine Bir Arastirma” ile ilgili calismasinda, Edirne ilinde faaliyet
gosteren hastanelerde ¢alisan 60 as¢1 ve yardimcisindan anket verileri elde edilmistir.

Arastirmanin sonucuna gore, hastane mutfaklarinin genel hijyenik durumunun yetersiz
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oldugu vurgulanmistir. Ayrica hastane mutfaklarinda %60’inda is elbiselerinin temiz
oldugu, %40’inda personelin eldiven kullanmadigi, %80°ninde personelin iiretim
sirasinda maske kullanmadigi, %60’inda hastane mutfaginda personelin periyodik
olarak muayenelerinin yapildigi, %80’ ninde personelin periyodik olarak hijyen egitimi
almadigi, %60’mmda mutfak personeline ait sanitasyon kurallarina uygun giyinme
soyunma odalariin bulunmadigi, hastane mutfaklarinin tamaminda mutfak personelinin

calisma sirasinda kolye, yiiziik, kiipe vb. takilarini ¢ikarmadig1 vurgulanmistir.

Can (2008), “Kiigiik Olgekli Otel Isletmelerinin Mutfak Departmanlarinda Calisan
Personelin Hijyen ve Sanitasyon Aliskanliklar1 (Erdek Yoresinde Bir Uygulama)” ile
ilgili calismasinda, Balikesir’in Erdek ilcesinde faaliyet gdsteren otel isletmelerinin
mutfak departmanlarinda calisan 113 personelin anket verileri elde edilmistir.
Arastirmanin sonucuna gore, personelin, ¢ogunlugunun hijyen ve sanitasyon egitimi
almadiklari, isletmelerin ¢ogunlugunun da bu yonde egitimi personeline vermedikleri
vurgulanmistir. Hijyen konusunda dogru bilgi sahibi olanlarin ise, bu bilgilerini kisisel
yagsamlarindan, egitim siireglerinden, kiiltiirel ve sosyal yasamlarindan edindikleriyle

kazandiklar1 vurgulanmistir.

Koksal (2010), “izmir’de Baz1 Saghk Kurumlarina Yemek Uretim ve Dagitim
Hizmeti Veren Bir Firmada Calisanlarin Besin Hijyeni ile Ilgili Bilgi ve Davranislari”
ile 1lgili calismasinda, Menemen, Aliaga, Cigli, Karsiyaka ve Cesme Devlet
Hastanelerinde yemek iiretim ve dagitim hizmeti veren yemek firmasinin mutfaginda
calisan 59 personelin anket verileri elde edilmistir. Arastirmanin sonucuna gore,
calisanlarin tamaminin ise girdikten sonra diizenli saglik kontroliinden gectigi, cogunun
calistiklar1 firmada veya daha Once hijyen egitimi aldiklar1 ve yarisindan fazlasinin gida
is yerinde 7 yil ve daha az siiredir calistiklar1 vurgulanmigtir. Ayrica egitim durumu

besin hijyeni bilgi puanina anlamli olarak etki etmedigi vurgulanmstir.

Basaran (2015), “Toplu Beslenme Noktalarinda Calisan Personelin Gida
Giivenligi Bilgi Durumlari: Dogu Karadeniz Bélgesi Ornegi” ile ilgili ¢alismasinda,
Artvin, Rize ve Trabzon illerinde faaliyet gosteren ve rastgele secilen
restoran/lokantalarin satin alma siirecinden depolama ve servis hizmetine kadar tiim

asamalarinda calisan 125 personelin gida giivenligi bilgi durumlarii tespit etmek
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amactyla agik ug¢lu sorular sorulmus verilen cevaplar dogrultusunda veriler elde
edilmistir. Calisanlarin biiyiik ¢cogunlugu (%86.4) erkek, islemedeki caligma siiresi 5
yildan az (%61.6) ve egitim diizeyi lise (%47.2) oldugu bilgisine ulagilmistir.
Calisanlarin gida denetimi yapan kamu kuruluslari, gida giivenligi, gida hijyeni,
yemeklerin pisirilmesi, servisi, depolanmasi, bozuk ve hatali irlinlerle karsilagildiginda
ne yapacagl ile ilgili bilgilere sahip oldugu ancak bu bilgilerin yeterli diizeyde
olmadiklar1 ve gida izlenebilirligi kavramlarini hemen hemen hi¢ bilmedikleri tespit
edilmistir. Yapilan arastirma sonucu isletmelerin gida giivenligi bilgilerinin diisiik

oldugu bilgisi ortaya ¢ikmustir.

Eren ve arkadaslarmin (2017), “Otel Isletmeleri Mutfak Calisanlarinin Gida
Giivenligi Konusunda Bilgi Diizeyleri: Alanya Ornegi” ile ilgili calismasinda,
Antalya’nm Alanya ilgesi’ndeki bes yildizli otel mutfaklarinda calisan personelin gida
giivenligi konusundaki bilgi diizeylerini saptamayr amaclamistir. Arastirmaya,
Alanya’nin sadece Okurcalar Beldesi’'nde faaliyet gosteren otellerdeki mutfak
calisanlar1 dahil edilmistir. Anketten elde edilen veriler istatistik paket programi analiz
edilmistir. Arastirma sonucunda, sezonluk calisanlara kiyasla, tiim yil ¢alisan personel

icinde gida giivenligi egitimi alanlarin oraninin daha fazla oldugu bilgisine ulasilmistir.

De Wit ve Kampelmacher (1981), gida isletmesinde personellerin %60’ min
yeterli el temizligi yapmadiklarini belirlemislerdir. Mezbahada ¢alisan iscilerden alinan
el ornekleri sonucu E. coli, S. aureus ve Salmonella’larin pozitiflik oran1 %86-100,
%65-100 ve %5-36 olarak saptamiglardir.

Harmanogullar1 ve Yapici (2018), “Bir ilgede Bulunan Okul Kantinlerinin Hijyen
Kosullar1 ve Gida Giivenligi Agisindan Degerlendirilmesi” konulu ¢alismasinda, Mersin
ili Mezitli ilgesinde bulunan okul kantinlerinin gida giivenligi ve hijyen kosullarini
bakimindan degerlendirilmesi incelenmistir. Inceleme sonucu, ambalajli ve ambalajsiz
gida satis1 yapan kantinlerde fiziki kosullar, gida ve personel hijyeni konularinda 6nemli
eksiklikler bulundugu saptanmaktadir. Ayrica kantinlerin gerekli olan tiim kosullart

saglayamadigi bilgisine ulasilmistir.

Safranbolu, Tiirk kentsel tarihinin iyi korunmus 6rnekleri arasinda yer almaktadir.

Safranbolu’da ahsap, tas ve kerpi¢ malzemeleriyle insa edilen konak goriiniimlii karkas
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evleri, camileri, ¢esmeleri, han ve hamamlari, yemeniciler arastas1 ve geleneksel sehir
dokusuyla, tilkemizin ender yerlesim yerlerinden biridir. Safranbolu’nun tarihi yapilari,
gecmiste varligmi siirdiiren uygarliklarin yasayisint ¢ok iyl yansitan saglam bir
mimarlik bilgisi ile kurulmustur. O devirlerin ekonomik kaynaklari, insanlarin kiiltiirel
yasam kosullart ve sahip olduklar1 teknoloji, bugiin bir¢ok disiplinin ilgisini gekmeyi
basarmuis, tarihi ve sanatsal 6zelligi bir arada bulunduran Safranbolu’yu sekillendirmistir

(Ergin ve arkadaslari, 2005; Ozdemir, 2011: 129).

Safranbolu’da, 1120’si koruma altinda olan sayisiz kiiltiirel eser yer almaktadir.
Iki ayr1 sit alaninda ve orijinal haliyle korunan bu eserler, Safranbolu’yu bir agik hava
miizesi haline getirmistir. Safranbolu’yu Tiirkiye ve diinyada on plana ¢ikaran en
onemli unsur geleneksel Tiirk mimari tarzindaki evleridir. Bu evler, yiizlerce yillik bir
stirecte olusan Tiirk kent kiiltiiriiniin glinimlizde yasamaya devam eden en énemli yap1
taglarin1 olusturmaktadir. Safranbolu’nun merkezinde 18., 19. yy. ile 20. yy.’m
baglarinda yapilmis yaklasik 2000 geleneksel Tiirk evi vardir. Bu evlerin 800 kadari
koruma altindadir (Ergin ve arkadaglari, 2005).

Safranbolu, UNESCO tarafindan 17 Aralik 1994 tarihinde 614 sira numarasi ile
Diinya Miras Listesi'ne alinarak "Diinya Kenti" unvanina sahip olarak énemli bir kiiltiir
turizmi destinasyonu haline gelmistir. Safranbolu diinya miras listesine alindiktan sonra
gerceklestirilen korumacilik calismalar1 ve yapilan turistik yatirnmlar, ilgede turizm

hareketliligini her gecen giin artirmistir (Tiirker, 2002: 76; Kaya, 2010: 341).

TUIK (2018) verilerine gore 2017°de Safranbolu’ya gelen yerli turist sayis1 217
bin 842 kisi iken yabanci turist sayist 57 bin 917 kisi ve toplamda 275 bin 759 kisidir.
2018 yilinda Safranbolu’ya gelen yerli turist sayis1 218 bin 584 kisi iken yabanci turist
sayist 97 bin 258 kisi ve toplamda 315 bin 842 kisidir. 2017 yili ve 2018 yili turist
sayilar1 arasinda yerli turistlerde %0.35 artis, yabanci turistlerde %67 artis ve toplam
turist sayisinda %14.5 artis olmustur (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, Safranbolu
Turizm Danisma Biirosu, 2019). Calisma bulgularinin Safranbolu’nun destinasyon
imajmin gelistirilmesi ve dolayisi ile yoreye gelen turistlerin memnuniyetinin artmasina

yonelik katkida bulunacag 6ngdoriilmektedir.
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I11.  BOLUM
SAFRANBOLU TURIZM DESTINASYONUNDA MEVCUT
YIYECEK-ICECEK ISLETMELERINDEKI CALISAN
PERSONELLERIN GIDA GUVENLIGI BILGi DUZEYININ
BELIRLENMESI

3.1. Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanin amaci, konaklama ve yiyecek-igecek isletmelerinin mutfak ve
servis departmanlarinda calisanlarin gida giivenligi bilgisini incelemektir. Bu amaglara

yonelik olarak su hedefler belirlenmistir:

- Calisanlarin hijyen ve temizlik aliskanliklart ile gida giivenligi bilgileri
konusundaki bilgi ve uygulamalarinin diizeyinin incelenmesi,
- Calisma ortamindaki hijyen gostergesi olan maya kiif icerigi saptanmasi,
- Calisanlarin ellerinde Esherichei coli bakterisinin var olup olmadiginin
saptanmasi.
3.2. Arastirmanin Onemi
Konaklama ve yiyecek-igecek isletmelerinde, miisteri memnuniyetinin saglanmasi
acisindan, hijyenik bir hizmetin olusturulmasimnin yaninda, c¢alisan personelin gida

giivenligi hakkindaki bilgi ve uygulamalar1 da 6nem tagimaktadir.

Ulkemizde énemli bir yere sahip olan turizm sektdriiniin icinde yer alan yiyecek-
icecek isletmelerinde, miisterilerin baglica sikayetleri arasinda, calisanlarin gida
giivenligi hakkindaki bilgi ve uygulamalarindaki eksikliklere yonelik hususlar yer
almaktadir. Ozellikle; turizm acisindan Tiirkiye icin dnemli bir getirisi olan otel
isletmelerinde, miisteri memnuniyetinin saglanabilmesi i¢in ¢alisan personelin oncelikle
gida giivenligi hakkinda bilgiye sahip olmali ve kendi kisisel hijyen bilgisi ve
uygulamalarinda yeterli olmalar1 gerekmektedir. Bu ¢alismanin, konaklama ve yiyecek-
icecek isletmelerinde galisan personelin gida giivenligi bilgi diizeylerinin belirlenmesine
yardimci olacagi ve bu konuda daha sonra yapilabilecek caligmalara katki saglayacagi

diistinilmektedir.
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3.3. Arastirmanin Simirhlik ve Varsayimlari
Arastirmanin 3 6nemli sinirliligi bulunmaktadir.

a) Aragtirmanin evreni, Karabiik’iin Safranbolu ilgesine bagli faaliyet gosteren
konaklama isletmelerinde, 1-2-3 yildizli otel isletmelerinde ve yiyecek icecek

isletmelerinde ¢alisan mutfak personeli ile sinirlidir.
b) Arastirma, ankete katilan ¢alisanlarin, ankete verdikleri cevaplarla sinirlidir.

¢) Uygulanacak testlerin sonucu mikrobiyolojik test sonuglari ile sinirlidir.
Arastirmada 3 6nemli varsayim iizerine odaklanilmigtir.

a) Veri toplama araglarinin 6l¢iilmek istenen 6zellikleri dogru olarak olgtiigii ve

goriigleri ortaya ¢ikaracak nitelikte oldugu,

b) Arastirmada kullanilacak g¢alisanlarin sorulari, kendi durumlarini yansitacak

sekilde samimi ve dogru cevaplandiracaklari,

c) Arastirma kapsamina alinan Orneklemin, evreni temsil ettigi varsayimlari

bulunmaktadir.

3.4. Arastirmanin Kapsam

Arastirma, Karabiik’iin Safranbolu ilgesinde bulunan yiyecek-icecek isletmeleri
ve 1-2-3 wyildizli otel isletmelerinde ¢alisan mutfak personellerine uygulanmistir.
Yiyecek-igcecek isletmelerini ve 1-2-3 yildizli otel igletmelerini tercih edilmesindeki
sebep, bu isletmelerin uluslararasi standartlara hizmet veren isletmeler olmamalarinin
yani sira profesyonel ekip ortaminin saglanamamasi olumsuz sonuglar dogurmaktadir.
Bu husus arastirma sonuglarinin saglam verilere dayanacaginin gostermesi hususunda
onem tasimaktadir. Safranbolu Ilge Kiiltiir Turizm Bakanligmin verilerine gére 60 adet
Lokanta/Restoran — Cafe — Bar isletmesi, 76 adet Turizm Isletme Belgeli Konaklama
Tesisleri bulunmaktadir. Bu faaliyet gosteren isletmelerden 110’una ulasilmis olup,

bilgiler saglikli bir sekilde alinmistir.
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3.5. Anket Formunun Icerigi ve Veri Coziimleme Yéntemleri

Yiyecek-igcecek isletmelerinde ¢alisan mutfak personeline (ascibasi, asgi, asci
yardimcisi) iki bolimden olusan iki farkli anket yapilmistir. 59 soruluk anket
calismasinda restoranlardaki yiyecek igecek, bilgi, davranislar ve kisisel hijyen
hakkinda temel bilgiler edinmek i¢in gelistirilmistir. 1. anketimizde (42) yer alan
sorulardan 40 tanesi gida giivenligi hakkinda dogru/yanlis, ¢oktan se¢meli, bosluk
doldurma formatli, bakteri gelisimine yonelik optimum sicakliklarin test edilmesi,
gidalarin 1sitilmasi ve sogutulmasi i¢in uygun sicakliklar ve ¢apraz kontaminasyon
sorularin1 igermektedir. Katilimcilara ayrica, el temizligi ve hasta oldugu durumda
calisgma durumlart da sorulmustur. Gida isletmesinin demografik bilgileri ikinci ankette
(17) yer almistir. Bu igletmenin demografik bilgileri arasinda hizmet tiirii, yiyecek tiirii
ve ortalama fiyat olmak {iizere restoran Ozelliklerine ait bilgiler toplanmistir.
Restoranlar, kapasite ve biiyiikliiklerine gore kategorilere ayrilmistir. Bunlar; kiigtik (11
masa ve koltuktan biiyiik, 40 koltuktan kiigiik), orta (11 ile 29 masa veya koltuktan, 41
ile 119 koltuga kadar) ve biiyiik isletmeler (30 masa veya koltuktan 120 koltuga kadar)
seklindedir.

3.6. Mikrobiyolojik Analizler

Ortam maya ve kiif 6l¢iimii icin Compact Dry YM kullanilmistir. Compact Dry
YM, kiif ve mayalarin tanimlanabilmesi i¢in kullanima hazir halde bulunan kromojenik
hazir besiyeridir. Ortam maya ve kiifiin incelenmesi igin petri kutusu ortamda 5 dk
kapagi agik bir sekilde tutulduktan sonra inkiibatore yerlestirilmistir. Petri kutulari,

25°C’de anaerob ortamda 5 giin siireyle inkiibasyona tabi tutulmustur.

E. coli tespiti icin Compact Dry EC kullanilmigtir. Compact Dry EC, E. coli’nin
tanimlanabilmesi i¢in kullanima hazir halde bulunan kromojenik hazir besiyeridir. E.
coli’nin 6l¢iilmesi i¢in ¢alisan mutfak personelinin ellerinden swab ile 6rnek alinarak
petri kutusuna aktarilip inkiibatore yerlestirilmistir. Petri kutular1 37°C’de anaerop
ortamda 24 saat inkiibasyona tabi tutulmustur. Bu kisimlardaki E. coli tespitinin

calisanlarda var olup olmadigini belirlemek i¢in ultraviyole lamba kullanilmistir.
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3.7. Istatistiksel Degerlendirme

Istatiksel analiz yontemi icin SPSS 24.0 programi kullanilacaktir. Genel bilgi
puani anketteki 40 sorunun dogru cevaplanmis bilgi sorularinin orani ile belirlenecektir.
Iki degiskenli analizler, bilgi puaniyla iliskili gida isleyici veya restoran degiskenlerini
tanimlamak ic¢in uygulanacaktir. Iki test arasindaki ortalama bilgi puanlarin
karsilastirmak i¢in t-Testleri yapilacaktir. Kategori degiskenleri ve varyans modelleri
analizi, iki kategoriden daha fazla kategoriye sahip degiskenlerin ortalama bilgi
puanlarint karsilastirmak i¢in Tukey'in esli karsilastirmalari ile saglanacaktir. Bilgi
puani ile siirekli degiskenler arasindaki iliskiyi tanimlamak icin Pearson korelasyon
katsayilar1 hesaplanmistir. Ayni lokantadaki gida gorevlileri arasindaki potansiyel
korelasyonlar1 hesaplamak i¢in kolayda 6rneklem yolu uygulanmistir. Aragtirmamizda
kullanilan birlestirilmis anket, daha 6nce Ol¢ek gercekligi saptanmis olan Mindi vd.,
(2012)’nin ¢alismas1 baz almmus, Ingilizce’den Tiirkge’ye ceviri yapilarak ayni

sorulardan yararlanilmstir. Istatistiksel gegerlilik i¢in ise p<0.05 degeri kullanilmistir.
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IV.  ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

4.1. Arastirma Bulgular1 ve Tartisma

Arastirmanin bu boliimiinde, anket ¢calismasina dahil edilen restoranlarin mutfak
boliimiinde ¢alisan personelinin (asgibasi, asci, as¢t yardimcisi) demografik 6zellikleri,
gida giivenligi bilgileri ile iligskin dagilimlar, is ile ilgili belirtilen gérevleri ne siklikla
yaptiklarina, hastalik durumlarindaki tutumlarina, tifo asisin1 ne zaman vurulduklar: ve
yiyecek-igecek isletmesinin biiyiikliigli, servis bi¢imi bakimindan biyiikligii, menii
fiyati, lavabo, sabun kullanma sikliklar1 ve c¢alistiklar1 yerde kagit havlu bulunup

bulunmadig: ele alinmustir.

Yiyecek-igecek bolimiinde g¢alisgan mutfak personellerinin cinsiyet durumlarina
iliskin analiz sonuglar1 Sekil 4.1°de verilmistir. Buna gore, ¢alisan mutfak personelinin
%38’1 kadin ve %62’si erkektir. Cinsiyet dagilimlarina genel olarak bakildiginda
anketimize katilan mutfak personelinin biiylik ¢ogunlugunun erkek (%62) oldugu
goriilmektedir. Eken (2019), Konya 11 Merkezinde Bulunan Restoranlarda Calisan
Mutfak Personellerinin Gida Giivenligi Bilgilerinin Artirilmasi Yoniinde Etkili Brosiir
ve Cizgi Roman Uygulamalar1 lizerine yaptigi benzer calismada, g¢alisan mutfak

personelinin %9°u kadin ve %91 inin erkek oldugu sonucuna ulagmistir.

B Kadin
B Erkek

Sekil 4.1: Calisan Personelin Cinsiyet Dagilimi

Asagida Sekil 4.2’de wverilen istatistiki degerler incelendiginde anket
uygulamasina katilan 283 mutfak personelinden %4’i 18 yas ve alt1, %181 19-25 yas
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arasi, %29’u 26-32 yas arasi, %16’s1 33-39 yas arast ve %33’l 40 ve lizeri yasinda

olanlardir.

H 18 yasvealti
m 19-25
m 26-32

33-39

| 40 ve Uzeri

Sekil 4.2: Calisan Personelin Yas Dagilimi

Asagida yer alan Sekil 4.3 incelendiginde, anket uygulamasina katilan mutfak
personellerinin, %3’ okula gitmemis, %2’si ilkokula gidip mezun olmamis, %11°i
ilkokulu mezunu, %7’si liseye gidip mezun olmamis, %32’si lise mezunu, %17’si
tiniversiteye gidip mezun olmamis ve %28’inin de {iniversite mezunu oldugu
goriilmiistiir. Egitim durumuna iliskin dagilimlara genel olarak bakildiginda arastirmaya
katilan mutfak personellerinin biiyiik ¢ogunlugunun lise mezunu oldugu gdoriilmektedir.
Kogoglu ve ark. (2004), hijyen bilgisi ile egitim seviyesinin dogru orantili olmadigin
fakat egitimli kisilerin sag, sakal ve goriiniis bakimindan daha tertipli ve diizenli

oldugunu belirtmistir.

H Okula gitmedim
® ilkokula gittim ama ilkokulu
bitirmedim
m llkokulu tamamladim
Liseye gittim fakat liseyi bitirmedim
B Lise mezunuyum

m Universiteye gittim fakat bitirmedim

m Universiteyi bitirdim
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Sekil 4.3: Calisan Personelin Ogrenim Durumu

Sekil 4.4’te sektordeki ¢alisma siiresine iliskin dagilimlar incelendiginde %41°1 5
yil ve alt1 az, %24’ 6-10 yil arasi, %10’u 11-15 y1l arasi, %13’i 16-20 yil arasi ve
%12’s1 21 yil ve lzeri siiredir sektdrde calistigi goriilmistiir. Demirel (2009), hazir
yemek liretimi yapan isletmelerde ¢alisanlara uyguladigi anket calismasinda, %19 unun
1 yildan az, %43’liniin 1-5 yil arast ve %38’inin 5 yildan fazla siiredir ¢alistigini

belirlemistir.

m Syilvealt

m 6-10vyil

m 11-15yil
16-20 yil

B 21 yil ve Uzeri

Sekil 4.4: Calisan Personelin Sektdrdeki Calisma Siirelerine Gore Dagilimi

Asagida verilen Sekil 4.5 incelendiginde, ankete katilan mutfak calisanlarinin,
%14°1 ascibast olarak, %50’si asc1 olarak ve %36’s1 as¢1 yardimcist olarak gorev
almaktadir. Genel olarak anket uygulamasina katilanlarin biiyiik ¢ogunlugunun asci
(%50) oldugu belirlenmistir. Eken (2019) yaptig1 benzer ¢alismada, %9’u ascibasi,
%3581 as¢1 ve %33’ as¢1 yardimceist sonucuna ulagsmistir. Yapilan arastirma sonuglari

benzerlik gostermektedir.
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B Ascibasl
| Ascl
m Asgl yardimcisi

Sekil 4.5: Calisan Personelin Isletmedeki Pozisyonuna Iliskin Dagilimi

Asagida yer alan Sekil 4.6 incelendiginde, anket uygulamasina katilan 283 mutfak
personelinin %5’i vejetaryen olarak beslenirken, %34°i sadece helal gida tiiketmekte ve

%61°1 beslenmesinde herhangi bir kisitlama olmadigini ifade etmistir.

B Vejetaryenim

B Sadece helal gida yerim

H Beslenmede herhangi bir kisitlamam
yok

Sekil 4.6: Calisan Personelin Beslenme Durumlarina Iliskin Dagilim

Sekil 4.7 incelendiginde, anketimize katilan mutfak personellerinin %63’ tifo
hastaligina kars1 daha onceden asi1 vurulurken, %7’si tifo asis1 vurulmamis ve %30°u
tifo hastaligina kars1 as1 vurulup vurulmadigini bilmemektedir. Bu bilgiler sonucunda

%63’liikk ¢ogunlugunun tifo asis1 vuruldugu bilgisine ulasilmaktadir.
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H Evet
B Hayir
= Bilmiyorum

Sekil 4.7: Calisan Personelin Tifo Asis1 Olup/Olmamasina iliskin Dagilimi

Tifo asis1, endemik bolgelere gidilmesi gereken gorevlerde ozellikle temiz su ve
gida temininde yetersizlik yagsanacak durumlarda tiim personele onerilebilir. Ancak tifo
asisinin %70 oraninda koruyuculugunun oldugu ve asilama yapilsa bile oncelikli
korunmanin hijyen tedbirleri, temiz su ve gida temini ile olacagr unutulmamalidir

(Besirbellioglu, 2006: 208).

Asagida yer alan Tablo 4.1 incelendiginde, yiyecek-igecek isletmelerinin gida
servis bi¢imi bakimindan siniflandirilmasinda ¢alisan personelin ¢ig et veya ¢ig tavuk
etini dokunup, pisirebilecegine dair bilgiler yer almaktadir. 283 ¢alisan mutfak
personelinden 20’si hi¢bir zaman (%7.1) ¢ig et veya ¢ig tavuk etine dokunup,
pisirmezken, 129°u ara sira (45.6) ve 134’1 sik sik (%47.3) dokunup, pisirebilmektedir.

2

“Cig et veya ¢ig tavuk etini dokunabilir veya pisirebilirsiniz.” ifadesi ile gida servis
bigimi bakimindan gida iireticilerinin siniflandirilmasi arasinda anlaml bir fark vardir

(p<0.05).
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Tablo 4.1: Gida Smiflandirmasi Bakimindan Cig Et veya Cig Tavuk Etini Ne Siklikla

Yaptiklarina Iliskin Bilgiler

ifadeler/Cevaplar Gida servis bigimi bakimindan gida iireticilerinin siniflandiriimasi
Cig et veya ¢ig tavuk etini Sokak Resmi Fast food | Resmi
dokunabilir veya Aperatif | saticis1 | olmayan (zincir; | (Otelde Otel Toplam
pisirebilirsiniz. yemek |(aperatif| (aperatif |[McDonald| olmayan)
yemek) [yemek degil)|  gibi)
Hichir zaman Say1 (N) 6 NA 5 1 NA 8 20
Yiizde (%) 14.3 NA 6.2 25.0 NA 5.5 7.1
Say1 (N) 20 1 25 2 3 78 129
|Ara sira =
Yizde (%) | 47.6 25.0 30.9 50.0 42.9 53.8 45.6
Sik sik Say1 (N) 16 3 51 1 4 59 134
Yizde (%) | 38.1 75.0 63.0 25.0 57.1 40.7 47.3
Toplam Say1 (N) 42 4 81 4 7 145 283
Yiizde (%) | 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0
Pearson Chi-Square 20.20/Sig. (p) 0.02

*NA: Non-Available

Asagida yer alan Tablo 4.2 incelendiginde “Cig deniz iiriiniinii veya baligi

dokunabilir veya pisirebilirsiniz.” ifadesini mutfak personellerinden 84’1 hi¢bir zaman

(%29.7), 150’si ara sira (%53) ve 49’u sik sik (%17.3) secenegini isaretlemistir. Genel

olarak %53’liikk kismi1 olusturan 150 kisi (%53) ile ara sira secenegidir. 150 kiginin 17’si

aperatif yemek satan, 41’1 resmi olmayan (aperatif yemek degil), 1°i fast food (zincir;

Mc Donald gibi), 3’ii resmi (otel olmayan) ve 80’i otel isletmelerinde ¢alismaktadir.

“Cig deniz iriinlinii veya balig1 dokunabilir veya pisirebilirsiniz.” ifadesi ile gida servis

bi¢imi bakimindan gida iireticilerinin siniflandirilmasi arasinda anlamli bir fark vardir

(p<0.05).
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Tablo 4.2: Gida Simflandirmasi Bakimindan Cig Deniz Uriiniinii veya Baligi Ne Siklikla
Yaptiklarina Iliskin Bilgiler

ifadeler/Cevaplar Gida servis bi¢imi bakimindan gida {ireticilerinin siniflandiriimasi
Cig deniz iriinlinii veya Sokak Resmi Fast food | Resmi
balig1 dokunabilir veya Aperatif| saticis1 | olmayan (zincir; | (Otelde Otel Toplam
pisirebilirsiniz. yemek | (aperatif | (aperatif |McDonald| olmayan)
yemek) |yemek degil)]  gibi)
_ Say1 (N) 19 2 21 3 2 37 84
Higbir zaman (G4 0%y | 452 | 500 25.9 75.0 286 | 255 | 297
Say1 (N) 17 NA 41 1 3 88 150
|Ara sira =
Yiizde (%) | 40.5 NA 50.6 25.0 42.9 60.7 53.0
Say1 (N) 6 2 19 NA 2 20 49
ik sik Yiizde (%) | 143 | 50.0 235 NA 286 | 138 | 173
Say1 (N) 42 4 81 4 7 145 283
Toplam Yizde (%) | 1000 | 1000 | 100.0 1000 | 1000 | 1000 | 100.0
Pearson Chi-Square 20.47/Sig. (p) 0.02

*NA: Non-Available

Tablo 4.3 incelendiginde, “Cig yumurtaya dokunabilir veya pisirebilirsiniz.”
sorusuna mutfak personelinin %4.6’lik kismi ile 13 kisi higbir zaman ¢ig yumurtayi
dokunup pisirmezken, %46’ lik kismi ile 131 kisi ara sira ve %49.1°lik kismu ile 139 kisi
stk stk dokunup pisirmektedir. “Cig yumurtaya dokunabilir veya pisirebilirsiniz.”
ifadesi ile gida servis bigimi bakimindan gida iireticilerinin siniflandirilmasi arasinda

anlamli bir fark vardir (p<0.05).

Tablo 4.3: Gida Siniflandirmas1 Bakimindan Cig Yumurtayr Ne Siklikla Yaptiklarina iliskin

Bilgiler
ifadeler/Cevaplar Gida servis bi¢imi bakimindan gida {ireticilerinin siniflandirilmasi
Sokak Resmi Fast food | Resmi
Cig yumurtaya dokunabilir | Aperatif | saticisi olmayan (zincir; | (Otelde Otel Toplam
veya pisirebilirsiniz. yemek | (aperatif | (aperatif |McDonald| olmayan)
yemek) |yemek degil)| gibi)

. Say1 (N) 2 NA 4 2 NA 5 13
Higbir zaman 150 0 (%) | 48 NA 49 50.0 NA 3.4 4.6
Ara sira Say1 (N) 13 2 34 2 1 79 131

Yiizde (%) | 31.0 50.0 42.0 50.0 14.3 54.5 46.3
Say1 (N) 27 2 43 NA 6 61 139
Stlcsik Yiizde (%) | 643 | 50.0 53.1 NA 857 | 421 | 491
Toplam Say1 (N) 42 4 81 4 7 145 283
Yiizde (%) | 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0
Pearson Chi-Square 32.59/Sig. (p) 0.00

*NA: Non-Available
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Alttaki Tablo 4.4’te yer alan bilgiler incelendiginde, “Cig sebze veya meyveye
dokunabilir veya pisirebilirsiniz.” ifadesini mutfak personellerinden 8’1 hi¢bir zaman
(%2.8), 72’si ara sira (%25.4) ve 203’1 sik sik (%71.7) segenegini isaretlemistir. Genel
olarak %71.7°lik kismi olusturan 203 kisi ile sik sik segenegidir. 203 kisinin 34’0
aperatif yemek satan, 3’i sokak saticisi (aperatif yemek), 54’{i resmi olmayan (aperatif
yemek degil), 1’1 fast food (zincir; Mc Donald gibi), 6’s1 resmi (otel olmayan) ve 105’1
otel isletmelerinde c¢alismaktadir. “Cig sebze veya meyveye dokunabilir veya
pisirebilirsiniz.” ifadesi ile gida servis bi¢cimi bakimindan gida ireticilerinin

siiflandirilmasi arasinda anlamli bir fark vardir (p<0.05).

Tablo 4.4: Gida Smiflandirmas1 Bakimindan Cig Sebze veya Meyveyi Ne Siklikla Yaptiklarina

Mliskin Bilgiler
ifadeler/Cevaplar Gida servis bicimi bakimindan gida iireticilerinin siniflandirilmasi
Cig sebze veya meyveye Sokak Resmi Fast food | Resmi
dokunabilir veya Aperatif| saticis1 | olmayan (zincir; | (Otelde Otel Toplam
pisirebilirsiniz. yemek | (aperatif | (aperatif |[McDonald| olmayan)
yemek) |yemek degil)| gibi)
. Say1 (N) NA NA 3 2 NA 3 8
Hichir zaman (o e (%) | NA NA 3.7 50.0 NA 2.1 2.8
Say1 (N) 8 1 24 1 1 37 72
fra sira Yizde (%) | 190 | 25.0 29.6 25.0 143 | 255 | 254
Say1 (N) 34 3 54 1 6 105 203
Stk sik Yizde (%) | 810 | 750 66.7 25.0 857 | 724 | 7117
Toplam Say1 (N) 42 4 81 4 7 145 283
Yiizde (%) | 100.0 100.0 100.0 100.0 100.0 | 100.0% | 100.0

Pearson Chi-Square 37.28/Sig. (p) 0.00

*NA: Non-Available

Asagida yer alan Tablo 4.5’te, “Bogaz agris1 ve oksiiriik var fakat kendinizi kotii
hissetmiyorsunuz. Ise gelir miydiniz?” ifadesine %67.5°lik biiyiik bir kisim evet
secenegini, %?29.7°lik kisim hayir segenegini ve %2.8’lik kisim ise bilmiyorum
secenegini isaretlemislerdir. “Bogaz agrist ve Oksliriik var fakat kendinizi kotii
hissetmiyorsunuz. ise gelir miydiniz?” ifadesi ile gida servis bi¢imi bakimindan gida

tireticilerinin siniflandirilmasi arasinda anlaml bir fark yoktur (p>0.05).
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Tablo 45: Gida Smiflandirmasi Bakimindan Bogaz Agrist Durumunda Ise Gelip

Gelmeyeceklerine iliskin Bilgiler

ifadeler/Cevaplar Gida servis bi¢imi bakimindan gida tireticilerinin siniflandiriimasi
Bogaz agris1 ve oksiiriik | Aperatif| Sokak Resmi Fast food Resmi
\var fakat kendinizi kotii | yemek | saticist | olmayan (zincir; (Otelde Otel Toplam
hissetmiyorsunuz. (aperatif| (aperatif | McDonald | olmayan)
yemek) | yemek gibi)
degil)

Say1 (N) 26 2 55 1 6 101 191
Evet Yiizde (%) | 61.9 | 500 67.9 25.0 85.7 69.7 67.5
Havir Say1 (N) 12 2 25 3 1 41 84

Y Yiizde (%) | 28.6 50.0 30.9 75.0 14.3 28.3 29.7

Bilmiyoru [Say1 (N) 4 NA 1 NA NA 3 8
m Yiizde (%) | 9.5 NA 12 NA NA 2.1 28

Say1 (N) 42 4 81 4 7 145 283
Toplam -~ (%) | 100.0 | 1000 | 100.0 100.0 1000 | 100.0 100.0

Pearson Chi-Square 14.03/Sig. (p) 0.17

*NA: Non-Available

Sargin (2005), yapmis oldugu calismasinda hastalanan personelin ¢aligma durumu
ile ilgili istatiksel bilgiler incelendiginde, en fazla oran olarak (%54.6) bes yildizli
otellerde calisanlarin “Ilaglara baslar ise devam ederim” yamitin1 vermistir. Sezgin ve
Algiir (2011), “Mutfak Personelinin Gida Giivenligi Uygulamalar1 Degerlendirmeleri:
Manavgat’taki 5 Yildizli Otellerde Yapilan Bir Arastirma”, ile ilgili ¢alismasinin
sonucunda, “Mutfak personelimizden hasta olan kisi mutfakta calistirilmaz.” yargisi
ortalamasimin genel ortalamanin altinda olmasi calisanlarin bazen hasta olsalar bile

calistirildiklar1 yoniinde bilgisine ulagsmistir.

Asagida yer alan Tablo 4.6’da ki bilgiler dogrultusunda, “Ishalsiniz, fakat
kendinizi kotii hissetmiyorsunuz. Ise gelir miydiniz?” sorusuna evet secenegini
isaretleyen 105 kisi (%37.1), hayir secenegini isaretleyen 161 kisi (%56.9) ve
bilmiyorum segenegini isaretleyen 17 kisi (%6) vardir. Bu durumda ishal olup kendini
kot hissetmeyen ve ise gelmeyen 161 kisi, %56.9°1uk biiyiik bir kism1 olusturmaktadir.
“Ishalsiniz, fakat kendinizi kotii hissetmiyorsunuz. Ise gelir miydiniz?” ifadesi ile gida
servis bi¢cimi bakimindan gida iireticilerinin siniflandirilmasi arasinda anlamli bir iliski

yoktur (p>0.05).
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Tablo 4.6: Gida Siniflandirmasi Bakimindan ishal Durumunda Ise Gelip Gelmeyeceklerine
Mliskin Bilgiler

ifadeler/Cevaplar Gida servis bigimi bakimindan gida iireticilerinin siniflandiriimasi
Ishalsiniz, fakat Aperatif| Sokak Resmi Fast food | Resmi
kendinizi kotii yemek | saticis1 | olmayan (zincir; (Otelde Otel Toplam
hissetmiyorsunuz. (aperatif| (aperatif | McDonald | olmayan)
yemek) | yemek gibi)
degil)
Say1 (N) 16 NA 28 2 1 58 105
Evet Yiizde (%) | 381 | NA 346 50.0 143 | 400 371
- Say1 (N) 25 3 49 2 6 76 161
W Niizde %) | 595 | 75.0 60.5 50.0 85.7 52.4 56.9
o Say1 (N) 1 1 4 NA NA 11 17
Bilmiyorum. de %) | 24 | 250 49 NA NA 76 6.0
Say1 (N) 42 4 81 4 7 145 283
Toplam G de (%) | 100.0 | 1000 | 100.0 100.0 100.0 | 100.0 | 100.0

Pearson Chi-Square 9.89/Sig. (p) 0.45

*NA: Non-Available

Alttaki Tablo 4.7 incelendiginde anketimize katilan mutfak personellerinin
“Mikroplar1 tanimlayabilir misiniz?” sorusuna daha onceden gida giivenligi kursu alip
gozle goriilmeyen canlilar yanitin1 veren 16 kisi (%5.7), pislik yanitin1 veren 8 kisi
(%2.8), viriis cevabini veren 1 kisi (%0.4), bakteri cevabini veren 15 kisi (%5.3), diger
tanimlart ifade eden 6 kisi (%2.1) ve bilmiyorum cevabini veren 5 kisidir (%1.8). Gida
giivenligi kursu almayan cevap verenler incelendiginde; 29 kisi (%10.2) gozle
goriilmeyen canlilar, 66 kisi (%23.3) pislik, 28 kisi (%9.9) viriis, 38 kisi (%13.4)
bakteri, 16 kisi (%5.7) diger tanimlar ve 55 kisi (%19.4) bilmiyorum yanitini
vermisglerdir. Mikroplar1 tanimlayabilir misiniz ifadesi ile daha 6nceden gida giivenligi

kursu almig miydiniz arasinda anlamli bir iligki vardir (p<<0.05).

Tablo 4.7: Daha Once Gida Giivenligi Kursu Aldiniz mi Sorusu ile Mikrop Tanmminin iligkisi

Daha énceden gida giivenligi kursu almig miydiniz?
Evet Hayir Toplam [statistik
Mikroplar1 tanimlayabilir misiniz? N % N % N % X2 p
Gozle goriilmeyen canlilar 16 | 5.7 29 10.2 | 45 | 15.9
Pislik 8 | 28 | 66 23.3 | 74 | 26.1
Viriis 1 04| 28 99 | 29 |10.2
Bakteri 15 | 53 | 38 13.4 | 53 |18.7 | 25.01 | 0.00
Diger Tanimlar 6 | 21 16 5.7 22 | 1.8
Bilmiyorum 5 | 18| 55 19.4 | 60 |21.2
Toplam 51 |18.0| 232 | 82.0 | 283 (100.0
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Dolek (2005) tanimina gore mikrop, 17. Yizyillda mikroskobun kesfi ile
taninmaya baslamis, 19. yiizyilin sonlarina dogru da bir¢ok hastaliklara neden olan en

kiiciik canli varliklara denilmektedir (Dolek, 2005: 112).

Asagidaki Tablo 4.8’de gida giivenligi kursu alan mutfak personellerinin ¢ig
tavuk, ¢ig bonfile, ¢ig§ yumurta ve pismis pirinci tiikettiklerinde hasta olup
olmayacaklarina ait bilgiler bulunmaktadir. Bu sonuglar dogrultusunda, gida giivenligi
kursu alip “Cig tavuk hasta eder mi” sorusuna 51 kisi (%18) evet secenegini

isaretlemistir. Gida giivenligi kursu almayip evet diyenler ise 232 kisidir (%82).

“Cig bonfile hasta eder mi?” sorusuna gida giivenligi kursu alip evet secenegini
51 kisi (%18) isaretlerken, gida giivenligi kursu almadan evet segenegini isaretleyen 225
kisidir (%79.5). Gida giivenligi kursu almayip hayir diyenler ise 7 kisidir (%2.5). Cig
bonfile hasta eder mi ifadesi ile daha onceden gida giivenligi kursu almis miydiniz

arasinda anlaml bir iliski yoktur (p>0.05).

“Cig yumurta hasta eder mi?” ifadesine gida giivenligi kursu alip evet diyen 44
kisi (%15.5) bulunurken, hayir diyen 7 kisi (%2.5) kisidir. Gida giivenligi kursu
almadan evet diyen 130 kisiyken (%45.9), hayir diyen 102 kisidir (%36). Cig yumurta
hasta eder mi ifadesi ile daha 6nceden gida giivenligi kursu almis miydiniz arasinda
anlamli bir iligki vardir (p<0.05). Mindi ve arkadaslarmin (2012) yapmis oldugu
calismada, katilimcilar ¢ig yumurta yemenin hasta edebilecegi yOniinde olumlu

goriislerini bildirdiklerini saptamistir.

“Pigmis piring hasta eder mi?” sorusuna gida giivenligi kursu alan 25 kisi evet
(%8.8) segenegini isaretlerken, 25 kisi hayir (%8.8) segenegini isaretlemistir. Gida
giivenligi kursu almayan 39 kisi evet (%13.8) segenegini isaretlerken, 194 kisi hayir
(%68.6) secenegini isaretlemistir. Pismis piring hasta eder mi ifadesi ile daha 6nceden

gida giivenligi kursu almis miydiniz arasinda anlaml bir iliski vardir (p<<0.05).
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Tablo 4.8: Daha Once Gida Giivenligi Kursu Aldiniz mi Sorusu ile Cig Gidalardan

Hastalanacag Iliskisi

Daha 6nceden gida giivenligi kursu almis miydiniz?

Sorular Cevaplar Evet Hayir Toplam [statistik

N % N % N % x? p

Cig tavuk Evet 51 18 | 232 82 | 283 |100.0 NA NA
Toplam 51 18 | 232 82 | 283 |100.0
Evet 51 18 | 225 | 79.5 | 276 | 975

Cig bonfile Hayir NA | NA 7 2.5 7 25| 1.57 | 0.20
Toplam 51 18 | 232 82 | 283 |100.0
Evet 44 |155| 130 | 459 | 174|615

Cig yumurta Hayir 7 2.5 | 102 36 | 109 |38.5|16.14 | 0.00
Toplam 51 18 | 232 82 | 283 |100.0
Evet 25 | 88| 39 13.8 | 64 |22.6

Pismis pirin¢ | Hayir 25 | 8.8 | 194 | 68.6 | 219 | 77.4|26.77 | 0.00
Toplam 51 18 | 232 82 | 283 |100.0

*NA: Non-Available

Cig veya iyi pismemis tavuk, et, yumurta, balik ve pastorize edilmeyen siit
tirtinleri Salmonella tiirlerinin olusmasina kosul saglamaktadir (Bilici ve ark., 2008: 13).
Ulkemizde, Salmonella tiirlerinin gesitli enfeksiyonlara sebep olmaktadir (Ozvatan ve
ark., 2014: 86).

Pismis piring, makarna, et, kiimes hayvanlari, sebze yemekleri, ¢esitli ¢orbalar,
pudingler, baharatlar ve soslar Bacillus cereus zehirlenmesinde araci gidalar olarak yer
almaktadir. B. cereus'un ¢ok sayida viicuda alinmasi sonucu bireylerde gida

zehirlenmesi goriilebilir (Kalkan ve Halkman, 2006: 4).

Asagida yer alan Tablo 4.9°da gida giivenligi kursu ile ilgili sorular ile gida
giivenligi kursu alanlarin iliskisi karsilastirilmistir. Yer alan bulgular detayli olarak
incelendiginde; gida giivenligi kursu alip, “Dondurulmus tavugun ¢oziindiiriilmesi i¢in
tezgahin tizerine konulmasi giivenlidir.” ifadesini dogru isaretleyen 3 kisi (%1.1), yanlis
isaretleyen 47 kisi (%16.6) ve bilmiyorum segenegini isaretleyen 1 kisi (%0.4) vardir.
Gida giivenligi kursu almayip dogru isaretleyen 62 kisi (%21.9), yanlis isaretleyen 162
kisi (%57.2) ve bilmiyorum segenegini isaretleyen 8 kisi (%2.8) tespit edilmistir.

“Dondurulmus tavugun ¢ozilindiiriilmesi i¢in tezgahin iizerine konulmasi giivenlidir”
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ifadesi ile daha 6nceden gida giivenligi kursu almig miydiniz arasinda anlamli bir iliski
vardir (p<0.05).

“Buzdolabinda ¢ig ve servise hazir sebzelerin iizerindeki rafta ¢ig yumurtalarin
muhafaza edilmesi giivenlidir.” ifadesine gida giivenligi kursu alip dogru secenegini
isaretleyen 5 kisi (%1.8), yanlis seg¢enegini isarctleyen 44 kisi (%15.5) ve bilmiyorum
secenegini isaretleyen 2 kisi (%0.7) vardir. Gida giivenligi kursu almayip dogru
isaretleyen 12 kisi (%4.2), yanlis isaretleyen 199 kisi (%70.3) ve bilmiyorum segenegini
isaretleyen 21 kisi (%7.4) vardir. “Buzdolabinda ¢ig ve servise hazir sebzelerin
tizerindeki rafta ¢ig yumurtalarin muhafaza edilmesi giivenlidir.” ifadesi ile daha

onceden gida giivenligi kursu almis miydiniz arasinda anlamli bir iligki yoktur (p>0.05).

Yapilan ¢alismalarda, Salmonella’nin ¢ogunlukla az pismis ya da ¢ig yumurta,
tavuk, et ve pastorize olmayan yiyecekler yoluyla bulastigi tespit edilmistir. Salmonella,
giiniimiizde bir¢ok {lilkede gida kaynakli hastaliklarin basinda yer almaktadir (Al-
Shadefat, 2011: 10).

“Tamamiyla pismemis kiyma etini yemek, kanli ishal yapar.” ifadesine gida
giivenligi kursu alip dogru segenegini isaretleyen 44 kisi (%15.5), yanlis isaretleyen 1
kisi (%0.4) ve bilmiyorum segenegini isarctleyen 6 kisi (%2.1) bulunmaktadir. Gida
giivenligi kursu almamis olup dogru segenegini isaretleyen 184 kisi (%65), yanlis
secenegini isaretleyen 11 kisi (%3.9) ve bilmiyorum secenegini isaretleyen 37 kisi
(%13.1) bulunmaktadir. “Tamamiyla pismemis kiyma etini yemek, kanli ishal yapar.”
ifadesi ile daha onceden gida giivenligi kursu almis miydiniz arasinda anlamli bir iliski

yoktur (p>0.05).

Tutak (2010), E. coli O157:H7 ve diger STEC serotipleri (bakteri ve viriislerin
farkli ¢esitleri) insanlara genellikle az pismis biftek gibi etlerle bulasir, ¢linkii bu bakteri
sigirlarin ve diger ot obur hayvanlarin sindirim kanali normal florasinda bulunur. Hafif
kansiz ishal, agir, kanl ishal (hemorajik kolit)’in yaninda, mikroanjiopatik hemolitik
anemi, trombositopeni ve akut bobrek yetmezligi ile 6zellesen HUS e ve 6liime yol

acabilmektedir.

“Parmagimi keserek enfekte eden mutfak sefi, sicak olmayan yalniz ilik olan

yiyecekleri hazirlayabilir. Herhangi biri, bu kisinin hazirladig1 yiyecegi yediginde ishal
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ve istifra gibi hasta olabilir.” ifadesine gida giivenligi kursu alip dogru segenegini 49
kisi (%17.3) isaretlerken, yanlis segenegini ise 2 kisi (%0.7) isarctlemistir. Gida
giivenligi kursu almayip dogru segenegini isaretleyen 195 kisi (%68.9), yanlis
secenegini isaretleyen 14 kisi (%4.9) ve bilmiyorum secgenegini isaretleyen 23 Kkisi
(%8.1) vardir. “Parmagini keserek enfekte eden mutfak sefi, sicak olmayan yalniz 1lik
olan yiyecekleri hazirlayabilir. Herhangi biri, bu kisinin hazirladig1 yiyecegi yediginde
ishal ve istifra gibi hasta olabilir.” ifadesi ile daha 6nceden gida giivenligi kursu almis

miydiniz arasinda anlamli bir iligki vardir (p<0.05).

Gida giivenligi kursu alip, “Hazirlanmis gidalari tutmak i¢in kullanilan eldivenler,
yapilan ise ara verildiginde ¢ope atilmalidir.” ifadesini dogru isaretleyen 51 kisi (%18)
vardir. Gida giivenligi kursu almayip dogru segenegini isaretleyen 226 kisi (%79.9)
varken, yanlis secenegini isaretleyen 6 kisi (%2.1) vardir. “Hazirlanmis gidalart tutmak
icin kullanilan eldivenler, yapilan ige ara verildiginde ¢ope atilmalidir.” ifadesi ile daha

onceden gida giivenligi kursu almis miydiniz arasinda anlamli bir iligki yoktur (p>0.05).

“Iste calisirken eger sadece kiiciik abdestiniz olsa ve biiyiik abdestiniz olmasa,
kiigiik abdestinizi yaptiktan sonra ise baslamadan once ellerinizi yikamaya ihtiyaciniz
olabilir mi?” sorusuna gida giivenligi kursu alip dogru ifadesini belirten 50 kisi (%17.7)
varken, yanlig ifadesini belirten 1 kisi (%0.4) vardir. Gida giivenligi kursu almayip
dogru segenegini isaretleyen 232 kisi (%82) bulunmaktadir. “Iste ¢alisirken eger sadece
kiigiik abdestiniz olsa ve biiyiik abdestiniz olmasa, kiiclik abdestinizi yaptiktan sonra ise
baslamadan once ellerinizi yikamaya ihtiyaciniz olabilir mi?” ifadesi ile daha 6nceden

gida giivenligi kursu almis miydiniz arasinda anlamli bir iliski vardir (p<<0.05).

“Salata sebzelerine birka¢ damla ¢ig tavuk suyu sicrarsa; sebzeler yilkanmamali ve
bunun yerine ¢ope atilmalidir.” ifadesine gida giivenligi kursu alan 41 kisi (%14.5)
dogru segenegini, 5 kisi (%1.8) yanlis segenegini ve diger 5 kisi (%1.8) de bilmiyorum
secenegini isaretlemistir. Gida giivenligi kursu almayan 111 kisi (%39.2) dogru
secenegini, 98 kisi (%34.6) yanlis segenegini ve 23 kisi (%8.1) bilmiyorum segenegini
isaretlemistir. “Salata sebzelerine birkag damla ¢ig tavuk suyu sigrarsa; sebzeler
yikanmamali ve bunun yerine ¢ope atilmalidir.” ifadesi ile daha 6nceden gida giivenligi

kursu almig miydiniz arasinda anlamli bir iliski vardir (p<<0.05).
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Gida giivenligi kursu alip, “Cig et, servis edilecek gidalarmin {iizerinde
bekletilebilir.” ifadesini dogru segenegini isaretleyen 1 kisi (%0.4), yanlis segenegini
isaretleyen 49 kisi (%17.3) ve bilmiyorum segenegini isaretleyen 1 kisi (%0.4) vardir.
Gida giivenligi kursunu almayip dogru segenegini isaretleyen 9 kisi (%3.2), yanlis
secenegini isaretleyen 217 kisi (%76.7) ve bilmiyorum segenegini isaretleyen 6 Kkisi
(%2.1) vardir. “Cig et, servis edilecek gidalarinin tizerinde bekletilebilir.” ifadesi ile
daha 6nceden gida giivenligi kursu almis miydiniz arasinda anlamli bir iliski yoktur

(p>0.05).

Cig ve servise hazir gidalar capraz bulagsmaya verimli ortamlardir. Capraz
bulasma, mikoorganizma bulasmis ortamdan mikroorganizma bulagsmamis ortama
mikroorganizmalarin transfer olmasina denir. Capraz bulasmayi dnlemek amaciyla, ¢ig
besinler ile pigmis yiyecekleri ayri raflarda, pismis yiyecekleri iist raflarda ve iizeri
kapali sekilde depolamak gerekmektedir. Aksi takdirde c¢apraz bulasmanin
gerceklesmesi yiiksektir (Bilici ve ark., 2012: 9-15).

“Kesme tahtalari, ¢ig et kesimi ve kesme sebzeleri arasinda yikanabilir.” sorusuna
gida giivenligi kursu alip dogru segenegini belirleyen 4 kisi (%1.4) ve yanlis segenegini
belirleyen 47 kisi (%16.6) vardir. Gida giivenligi kursu almayip dogru segenegini
belirleyen 25 kisi (%8.8), yanlis secenegini belirleyen 203 kisi (%71.7) ve bilmiyorum
secenegini belirleyen 4 kisi (%1.4) vardir. “Kesme tahtalari, ¢ig et kesimi ve kesme

2

sebzeleri arasinda yikanabilir.” ifadesi ile daha onceden gida giivenligi kursu almig

miydiniz arasinda anlamli bir iliski yoktur (p>0.05).

“Temizleme ve sanitasyon ayni anlama sahiptir.” ifadesine gida giivenligi kursu
alan ve dogru segenegini isaretleyen 5 kisi (%1.8), yanlis segenegini isaretleyen 23 kisi
(%8.1) ve bilmiyorum segenegini isaretleyen de 23 kisidir (%8.1). Gida giivenligi kursu
almayan ve dogru segenegini isaretleyen 25 kisi (%8.8), yanlis segenegini isaretleyen 14
kisi (%4.9) ve bilmiyorum segenegini isaretleyen 194 kisi (%68.2) vardir. “Temizleme
ve sanitasyon ayn1 anlama sahiptir.” ifadesi ile daha dnceden gida giivenligi kursu almis

miydiniz arasinda anlamli bir iligki vardir (p<0.05).
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Tablo 4.9: Daha Once Gida Giivenligi Kursu Aldmiz mi Sorusu Gida Giivenligiyle Ilgili

Sorularm Tliskisi

Daha 6nceden gida giivenligi kursu almig

miydiniz?
Sorular Cevaplar Evet Hayir Toplam | Istatistik
N|% | N|% | N % | x2 | p

Dogru 3 |11]62 21.9| 65 | 23.0
Dondurulmus tavugun Yanhs 47 16.6] 162 [57.2| 209 | 73.9 |11.02 0.00
¢Oziindurilmesi igin tezgdhingg &t 04 [ 8 | 28| 9 | 32
iizerine konulmasi gilivenlidir

Toplam 51 |18.0| 232 |82.0| 283 | 100.0
Buzdolabinda ¢ig ve servise |Dogru 511812 |42 17 | 6.0
hazir sebzelerin tizerindeki | Yanlis 44 1155|199 |70.3|243 | 85.9 [2.84|0.24
rafta ¢ig yumurtalarin Bilmiyorum| 2 |07 | 21 |74 | 23 | 8.1
muhafaza edilmesi Toplam 51 |18.0| 232 |82.0| 283 | 100.0
giivenlidir.

Dogru 44 1155|184 |65.0| 228 | 80.6
Tamamiyla pismemis kiyma | Yanlis 1 |04 11 (39| 12 | 4.2 |1.49|0.47
etini yemek kanli ishal yapar.| Bilmiyorum| 6 | 2.1 | 37 |13.1| 43 | 15.2

Toplam 51 |18.0| 232 |82.0| 283 | 100.0
Parmagini keserek enfekte Dogru 49 |17.3|195 |68.9|244 | 86.2
eden mutfak sefi sicak
olmayan yalniz 1lik olan Yanlig 2107141491 16 | 57 6.08 | 0.04
yiyecekleri hazirlayabilir. Bilmiyorum 531811 23 | 81
Herhangi biri bu kiginin NA | NA
haziladigiylyecegi 5o 51 |18.0] 232 [82.0] 283 [100.0
yediginde ishal ve istifra gibi
hasta olabilir.
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Tablo 4.9: Daha Once Gida Giivenligi Kursu Aldmiz mi Sorusu Gida Giivenligiyle Ilgili

Sorularin fliskisi (devami)

Daha 6nceden gida giivenligi kursu almig
miydiniz?
Sorular Cevaplar Evet Hayir Toplam | Istatistik
N |% | N | % | N % x2 p

Hazirlanmis gidalari tutmak | pogry 51 (18.0(226 |79.9| 277 | 97.9
icin kull.anllan eldi.ve.nvl.er Yanlss NA I NA| 6 |21 6 51 |1.34]024
yapilan ise ara verildiginde
cope atilmalidir. Toplam 51 |18.0| 232 |82.0| 283 | 100.0
Iste calisirken eger sadece Dogru 50 |17.7]| 232 |82.0| 282 | 99.6
kiictik abdestiniz olsa ve biiyiik
abdestiniz olmasa kiigiik Yanlis 1104 NA | NA 1 0.4 4.56 | 0.03
abdestinizi yaptiktan sonra ise
baslamadan once ellerinizi Toplam 51 |18.0| 232 |82.0| 283 | 100.0
yikamaya ihtiyaciniz olabilir
mi?
Salata sebzelerine birkag Dogru 41 145|111 (39.2| 152 | 53.7
damla ¢ig tavuk suyu Yanlis 5 |18 98 |34.6|103| 36.4 |20.33| 0.00
sicrarsa; sebzeler Bilmiyorum| 5 | 18| 23 | 81| 28 | 9.9
yikanmamali ve bunun Toplam 51 |18.0| 232 |82.0| 283 | 100.0
yerine ¢ope atilmalidir.
Cig et servis edilecek Dogru 1 104 9 |32|10 ]| 35
gidalariin tizerinde Yanlis 49 |17.3|217|76.7|266 | 94.0 |{0.53|0.76
bekletilebilir. Bilmiyorum| 1 |04 | 6 |21 | 7 | 25

Toplam 51 |18.0| 232 |82.0| 283 | 100.0
Kesme tahtalar ¢ig et kesimi | Dogru 4 1425|8829 | 102
ve kesme sebzeleri arasinda | Yanlis 47 |16.6|203 |71.7|250 | 88.3 |1.33|0.51
yikanabilir. Bilmiyorum| NA|NA| 4 | 14| 4 1.4

Toplam 51 |18.0| 232 |82.0| 283 | 100.0

Dogru 5 18|25 (88| 30 | 106
Temizleme ve sanitasyon Yanlis 23 | 81| 14 | 49| 37 | 13.1 |56.78| 0.00
ayn1 anlama sahiptir. Bilmiyorum| 23 | 8.1 | 194 [68.2| 217 | 76.3

Toplam 51 |18.0| 232 |82.0| 283 | 100.0

*NA: Non-Available

Asagida yer alan Tablo 4.10’da “Liitfen temizligin ne anlama geldigini agiklar

misiniz?” ifadesine gida giivenligi kursu alan ve ortamin kirli kosullardan
uzaklastirilmasi olarak belirten 26 kisi (%39.4) ve etrafi toplamak, diizenlemek, tertipli
olmak olarak belirten 2 kisi (%3) vardir. Gida giivenligi kursu almayan ve ortamin kirli
kosullardan uzaklastirilmasi olarak belirten 29 kisi (%43.9) ve etrafi toplamak,

diizenlemek, tertipli olmak olarak belirten 9 kisi (%13.6) vardir. “Temizleme ve
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sanitasyon ayni anlama sahiptir.” ifadesi ile daha 6nceden gida giivenligi kursu almis
miydiniz arasinda anlamli bir iliski yoktur (p>0.05). Emir ve Beyhan (2001), toplu
beslenme sistemlerinde hijyen sanitasyonu saglama oOnerileri ile ilgili calismasinda
temizligin tanimini; besin ile temas: gerceklesen cesitli yiizeylerdeki goriiniir kirlerin
ortamdan uzaklastirilmasi olarak belirtmistir.

Tablo 4.10: Daha Once Gida Giivenligi Kursu Aldiniz mi1 Sorusu ile Temizligin Taniminin
Miskisi

Daha 6nceden gida giivenligi kursu almis miydiniz?

Liitfen temizligin ne anlama Evet Hayir Toplam Istatistik
geldigini agiklar misiniz? N % N % N % N %

Ortamin kirli kosullardan 26 | 394 29 43.9 55 83.3

uzaklastirilmasi 3.17 |1 0.07

Etrafi toplamak, 2 3.0 9 13.6 11 16.7

diizenlemek, tertipli olmak

Toplam 28 | 424 38 57.6 66 100.0

Alttaki Tablo 4.11°de yer alan “Sanitasyon ne demektir?” ifadesine gida giivenligi
kursu alan ve mikroplarin 6ldiiriilerek temizlenmesi olarak belirten 22 kisi (%33.3) ve
hijyenik kosullarin saglanmasi olarak belirten 6 kisi (%9.1) vardir. Gida giivenligi kursu
almayan ve mikroplarin dldiiriilerek temizlenmesi olarak belirten 16 kisi (%24.2) ve
hijyenik kosullarin saglanmasi olarak belirten 22 kisi (%33.3) vardir. “Sanitasyon ne
demektir?” ifadesi ile daha Onceden gida giivenligi kursu almis miydiniz arasinda
anlamli bir iliski vardir (p<0.05). Ozdemir (2001), “Otel Isletmelerinde Mutfak
Yonetimini ve Her Sey Dahil Uygulamasmin Mutfak Y&netimine Etkileri Uzerine
Sektorel Bir Arastirma” konulu caligmasinda, sanitasyonu yiyecegin giivenligini
saglayacak hijyenik ve saglikli kosullarin yaratilmasi, devam ettirilmesi ve sterilizasyon
caligmalarinin yerine getirilmesi olarak tanimlamaktadir.

Tablo 4.11: Daha Once Gida Giivenligi Kursu Aldiniz mi Sorusu ile Sanitasyon Taniminin
Miskisi

Daha onceden gida giivenligi kursu almis miydiniz?
Sanitasyon ne demektir? Evet Hayir Toplam Istatistik
N % N % N % N %

Mikroplarm oldiiriilerek 22 | 333 16 24.2 38 57.6

temizlenmesi 8.77 10.00

Hijyenik kosullarin 6 9.1 22 33.3 28 42.4

saglanmasi

Toplam 28 | 424 38 57.6 66 100.0
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Asagida Tablo 4.12°de yer alan arastirmaya katilan mutfak personelinin “Gida
iiretim yerinde ellerinizi yikayabileceg8iniz bir lavabo mevcut mu?” ifadesine 281 kisi
(%99.3) evet, 2 kisi (%0.7) bilmiyorum secenegini isaretlemistir. Tiirksoy ve Altinigde
(2008), “Konaklama Isletmelerinde Gida Giivenligi ve Cesme Ilgesinde Yer Alan
Turizm Belgeli Konaklama Tesislerinde Gida Giivenligi Uygulamalarinin
Degerlendirilmesi” adli calismasinda, isletmelerin %27’sinin mutfaginda el yikama

lavabosunun bulunmadigini tespit etmistir.

Tablo 4.12: Isletmenin Biiyiikliigiine Gére Lavabonun Mevcut Durum Iliskisi

Gida iiretim yerinde ellerinizi Gida iiretim yerinin biiyiikliigiine gore siniflandirilmasi:

yikayabileceginiz bir lavabo Kiigiik Orta Biiytik Toplam Istatistik

mevcut mu? f 1% | f|% | f|%]|f|% x2 p

Evet 41 (145|164 |58.0| 76 |26.9| 281 |99.3

Bilmiyorum NA | NA| 2 |07 |NA|NA| 2 |07 | 142|049
Toplam 41 (14.5] 166 |58.7| 76 |26.9| 283 (100.0

*NA: Non-Available

Asagida Tablo 4.13’te yer alan arastirmaya katilan mutfak personelinin “Ellerinizi

yikayacagmiz zaman, gida {retim yerinde kullanma amagli sabun ne siklikla
bulunmalidir?” ifadesine 1 kisi (%0.4) nadiren, 1 kisi (%0.4) ara sira, 39 kisi (%13.8)
sik sik ve 242 kisi (%85.4) siirekli cevabini vermistir.

Tablo 4.13: isletmenin Biiyiikliigiine Gére Sabunun Hangi Siklikla Bulunmasi Iligkisi

Ellerinizi yikayacaginiz zaman, o L .
eda firetim yerinde kullanma Glda iiretim yerinin buyu'l.dlfgune gore smlﬂandl'rllm.asF
amacl sabun ne siklikla Kiigiik Orta Biiyiik Toplam Istatistik
bulunmalidir? f 1% | f|%| f | % f | % X P
Nadiren NA|NA|NA|NA| 1 |04]| 1 |04
Ara sira NA|NA| 1 |04 | NA|INA| 1 |04
Sik sik 6 (21|25 (88| 8 |28 39 |138| 432 | 0.63
Siirekli 35 |12.4| 140 |49.5| 67 |23.7| 242 |85.4
Toplam 41 | 145|166 |58.7| 76 |26.9| 283 |100.0

*NA: Non-Available

Asagida Tablo 4.14’te yer alan arastirmaya katilan mutfak personelinin “Kullanim
icin hangi sabun mevcuttur?” ifadesine 17 kisi (%6.0) kat1 sabun, 265 kisi (%93.6) sivi
sabun ve 1 kisi (%0.4) diger secenegini isaretlemistir. Erbil (2000), istanbul’da toplu

besin iiretimi yapan farkli bolgelerde 15 yemek fabrikasina yaptigi ¢alismada, calisan
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112 personelin el yikamada %81.3’iiniin sivi, %9.8’inin kat1 ve %8.9’unun hem sivi

hem de kat1 sabun kullandigini tercih ettigini tespit etmistir.

Tablo 4.14: Isletmenin Biiyiikliigiine Gére Hangi Sabunun Mevcut Oldugu Iliskisi

Gida iiretim yerinin biiylikliigiine gore siniflandirilmasi:

Kullanim i¢in hangi sabun Kiigiik Orta Biiyiik Toplam [statistik
mevcuttur? fl% | f|% | f|%| f|% X2 p
Kat1 sabun 3 |11 32| 5 |18 | 17 | 6.0

S1vi sabun 38 |13.4]156 |55.1| 71 |25.1|265|93.6| 0.96 | 0.91
Diger NAINA| 1 |04 |NA|NA| 1 |04

Toplam 41 145|166 |58.7| 76 |26.9| 283 |100.0

*NA: Non-Available

Asagida Tablo 4.15’te yer alan arastirmaya katilan mutfak personelinin “Hangi

cevap sizin i¢in en uygunudur: mesai degisimi esnasinda lavaboyu kullandiktan sonra

ellerimi yikarim.” ifadesine 1 kisi (%0.4) hi¢bir zaman, 2 kisi (%0.7) nadiren, 1 kisi
(%0.4) ara sira, 21 kisi (%7.4) sik stk ve 258 kisi (%91.2) siirekli cevabini vermistir.

Saycan (1997), Ankara’nin Golbasi ilgesinde gida iireten ve satan isletmelere yaptigi

benzer ¢alismada, tuvaletten sonra elimi yikarim diyenler %54.7’lik pay1 olusturdugunu

tespit etmistir.

Tablo 4.15: Isletmenin Biiyiikliigiine Gére Mesai Degisimi Esnasinda El Yikama iliskisi

Hangi cevap sizin i¢in en
uygunudur: mesai degisimi

Gida tiretim yerinin biiylikligiine gore siniflandirilmast:

esnasinda lavaboyu Kiiciik Orta Biiyiilk | Toplam [statistik
kullandiktan sonra ellerimi x? P
yikarim. f 1% | f|% | f|% | | %

Higbir zaman NA[NA| 1 [04|NA|NA| 1 |04

Nadiren NA|NA| 1 |04 1 (04| 2 |07

Ara sira NAINA| 1 |04 | NA|NA| 1 |04 1176] 0.16

Sik sik 7 25|13 |46 | 1 |04 |21 |74

Stirekli 34 |12.0| 150 |53.0| 74 |26.1|258 |91.2

Toplam 41 |145| 166 |58.7| 76 |26.9| 283 (100.0

*NA: Non-Available

Asagida Tablo 4.16’da yer alan arastirmaya

katilan mutfak personelinin

“Isyerinde ellerinizi yikama esnasinda; ellerinizi yikamak igin sicak/ilik veya soguk su
kullanirsiniz?” ifadesine 220 kisi (%77.7) 1lik/sicak, 62 kisi (%21.9) soguk ve 1 kisi
(%0.4) bilmiyorum cevabini vermistir. Copur (2005), “El Yikama Cesitleri ve Dikkat
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Edilecek Hususlar” adli caligmasinda, hijyenik el yikamak i¢in ilk olarak muslugu kagit
havlu ile acip, elleri 1lik su ile 1slatip, daha sonra 3-5 ml tercih edilen sabun alinarak en
az 15 saniye uygun teknik ile yikanmasini belirtmistir. Ayrica asir1 sicak ya da soguk su
ile elleri yikamanin cildi tahris edeceginden 1lik su kullanilmasinin tercih edilmesini
belirtmistir.

Tablo 4.16: Isletmenin Biiyiikliigiine Gore Ellerin Sicak/Ilik veya Soguk Su ile Yikanmasi
Miskisi

Isyerinde ellerinizi yikama
esnasinda; ellerinizi yikamak Gida iiretim yerinin biiyiikliigiine gore sm1ﬂand1_r11mas1:
icin sicak/ilik veya soguk su Kiigiik Orta Biiyiik Toplam Istatistik
kullanirsiniz? fl% | f | % | f|%]|f | % X2 P
Ilik/s1cak 33 |11.7] 127 |44.9| 60 |21.2|220 |77.7
Soguk 8 | 28| 38 |134| 16 | 57 | 62 [21.9| 099 | 0.91
Bilmiyorum NA|NA| 1 |04 | NA|NA| 1 (04
Toplam 41 |145]| 166 [58.7| 76 |26.9| 283 (100.0

*NA: Non-Available

Asagida Tablo 4.17°de yer alan arastirmaya katilan mutfak personelinin
“Ellerinizi yikama islemi yaklasik olarak ne kadar vaktinizi (saniyenizi) alir?” ifadesine
46 kisi (%15.9) 10 saniye alt1, 106 kisi (%38) 11-20 saniye, 69 kisi (%24.4) 21-30
saniye ve 62 kisi (%21.8) 31 saniye iistii cevabmi belirtmislerdir. Unal ve Ozmen-
Togay (2017), Istanbul’da hastane ¢alisan mutfak personeline uyguladigi anket
calismasinda, “El Yikama Islemi Ka¢ Saniye Devam Etmeli” ifadesine 10 kisi (%5) 5
saniye, 57 kisi (%28.5) 20 saniye, 69 kisi (%34.5) 30 saniye, 58 kisi (%29) 49 saniye ve
6 kisi (%3) fikrim yok cevabini belirtmistir.

Tablo 4.17: isletmenin Biiyiikliigiine Gore El Yikama Isleminin Kag Saniye Siirdiigii Iliskisi

Gida iiretim yerinin biiylikligiine gore siniflandirilmasi:
Ellerinizi yikama iglemi Kiiciik Orta Biiyiik Toplam [statistik
yaklasik kag saniyenizi alir? f % f % f % f % X2 p
10 saniye ve alt1 9 | 32|25 |88)| 12 |42 | 46 |16.3
11-20 saniye 13 | 46 | 60 |21.2| 30 [10.6|103 |36.4
21-30 saniye 13 | 46| 37 |13.1] 21 | 74| 71 |25.1]| 6.17 | 0.40
31 saniye ve iisti 6 | 21| 44 |155| 13 | 46 | 63 |22.3
Toplam 41 |145]| 166 [58.7| 76 |26.9| 283 (100.0
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Asagida Tablo 4.18’de yer alan arastirmaya katilan mutfak personelinin
“Isyerinde ellerinizi yikadiktan sonra ellerinizi kurulamak igin ne tercih edersiniz?”
ifadesine 3 kisi (%1.1) onligiiniizi, 148 kisi (%52.3) kagit havlusu, 113 kisi (%39.9)
mutfak havlusu, 4 kisi (%1.4) kuru hava kurutucusu ve 15 kisi (%5.3) diger cevabini
belirtmislerdir. Erbil (2000), Istanbul’da toplu besin iiretimi yapan farkli bolgelerde 15
yemek fabrikasina yaptigi calismada, 112 calisan mutfak personelinin el kurutma
isleminde %67’sinin kagit havlu, %7’sinin bez havlu ve kurutma cihazi kullandigini
saptamistir.

Tablo 4.18: Isletmenin Biiyiikliigiine Gore El Yikadiktan Sonra Elleri Kurulama Tercihleri
Miskisi

Isyerinde ellerinizi yikadiktan Gida iiretim yerinin biiyiikliigiine gore siniflandirilmast:
sonra ellerinizi kurulamak i¢in | Kiigiik Orta Biiyiik Toplam Istatistik
ne tercih edersiniz? fl% | f|%| f | % f | % X2 p

Onliigiiniizii 1 /04| 1 (041 |04 3 |11

Kagit havlusu 17 | 6.0 | 101 |35.7| 30 [10.6| 148 |52.3

Mutfak Havlusu 22 | 7.8 | 51 [18.0] 40 |14.1| 113 (39.9|18.96| 0.01

Kuru Havlu Kurutucusu NA|NA| 4 |14 | NA|NA| 4 |14

Diger 11049 (32| 5 |18 15|53

Toplam 41 |145]| 166 [58.7| 76 |26.9| 283 |100.0

*NA: Non-Available

Asagida Tablo 4.19°da yer alan arastirmaya katilan mutfak personelinin “Muslugu
nasil kapatirsiniz?” ifadesine 119 kisi (%42) ¢iplak elleri ile, 1 kisi (%0.4) kiyafetiniz
ile, 124 kisi (%43.8) bir kagit havlu ile, 25 kisi (%8.8) mutfak havlusu ile, 2 kisi (%0.7)
tuvalet kagidi ile, 11 kisi (%3.9) ayagimzi kullanarak ve 1 kisi (0.4) diger cevabini
belirtmislerdir. Copur (2005), “El Yikama Cesitleri ve Dikkat Edilecek Hususlar” adli
caligmasinda, hijyenik el yikamak i¢in ellerin 1lik su ile durulanmasi ve kagit havlu ile
kurulanmasi gerektigini sonra muslugun kagit havlu ile kapatilmasi gerektigini

belirmistir.
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Tablo 4.19: Isletmenin Biiyiikliigiine Gére Muslugu Kapatma Iliskisi

Gida iiretim yerinin biiylikliigiine gore siniflandirilmasi:
Kiiciik Orta Biiyik | Toplam [statistik
Muslugu nasil kapatirsiniz? fl% | f | % | f|%| f | % X2 p
Ciplak elleriniz ile 13 | 46| 89 |31.4| 17 | 6.0 | 119 |42.0
Kiyafetiniz ile NA|NA| 1 |04 NAINA| 1 (04
Bir kagit havlu ile 21 | 74 | 66 |23.3| 37 |13.1| 124 |43.8
Mutfak havlusu ile 4 | 14| 7 [ 25| 14 |49 | 25 | 8.8 |43.86| 0.00
Tuvalet kagidi ile 1 04| 1 |04 |NA|INA| 2 |07
Ayaginizi kullanarak 2 (071 04| 8 |28 11 |39
Diger NA|NA| 1 |04 |NA|NA| 1 (04
Toplam 41 |145] 166 |58.7| 76 |26.9| 283 |100.0

*NA: Non-Available

Asagida Tablo 4.20°de yer alan arastirmaya katilan mutfak personelinin
“Ellerinizi kurulamak amacghh gida iiretim yerinde temiz havlular ne siklikla
bulunmaktadir?” ifadesine 13 kisi (%4.6) hicbir zaman, 2 kisi (%0.7) nadiren, 1 kisi
(9%00.4) ara sira, 35 kisi (%12.4) sik sik ve 232 kisi (%82) siirekli cevabini vermistir.

Tablo 4.20: Isletmenin Biiyiikliigiine Gore Temiz Havlular Ne Siklikla Bulundugu iliskisi

Ellerinizi kurulamak amagh Gida iiretim yerinin biiyiikliigiine gore siniflandirilmasi:
gida tiretim yerinde temiz Kiigik Orta Biiyilk | Toplam | Istatistik
havlular ne siklikla <2 P
bulunmaktadir? fl% | f | % | f|%|f|%

Hig¢bir zaman NA|NA| 12 |42 | 1 [ 04| 13 |46

Nadiren NA|{NA| 1 (04| 1 |04] 2 |07

Ara sira NA|NA| 1 [04 |NA|NA| 1 |04 1155 0.17

Sik sik 3 11|25 88| 7 |25]| 35 |124

Stirekli 38 (13.4| 127 |44.9| 67 |23.7|232|82.0

Toplam 41 145|166 [58.7| 76 |26.9| 283 |100.0

*NA: Non-Available

Asagida Tablo 4.21°de yer alan arastirmaya katilan mutfak personelinin “Giday1
tutmak i¢in tek kullanimlik eldiven kullanacagimiz da ellerinizi yikamaya ihtiyaciniz
olabilir mi?” ifadesine 243 kisi (%85.9) evet, 32 kisi (%11.3) hayir ve 8 kisi (%2.8)

bilmiyorum secenegini isaretlemistir.
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Tablo 4.21: Isletmenin Biiyiikliigiine Gére Gidayr Tutmak Igin Tek Kullanimlhik Eldiven
Kullanacaklarinda Ellerini Yikama Thtiyaclarinin Olup/Olmayacaginin iliskisi

Giday1 tutmak icin tek
kullanimlik eldiven Gida iiretim yerinin biiylikliigiine gore siniflandirilmasi:
kullanacaginiz da ellerinizi Kiiciik Orta Biiyiik Toplam [statistik
yikamaya ihtiyaciniz olabilir x? p
mi? f % f % f % f %

Evet 37 |13.1] 139 [49.1| 67 |23.7|243|85.9

Hayir 4 114119 |67 9 (32|32 113|597 | 0.20

Bilmiyorum NA|NA| 8 |28 | NA|NA| 8 |28

Toplam 41 (145|166 |58.7| 76 |26.9| 283 |100.0

*NA: Non-Available

Asagida yer alan Tablo 4.22°de incelendiginde daha onceden gida giivenligi ve
standartlarin1 duyup, gida giivenligi kursu alan 51 kisi (%18) ve almayan 188 Kkisi
(%64.4) vardir. Daha oOnceden gida giivenligi ve standartlarii duymayip, gida
giivenligi kursu almayan 32 kisi (%11.3) ve alip almadigini bilmeyen 12 kisi (%4.2)
vardir. “Daha Onceden gida gilivenligi ve standartlarini duymus muydunuz?” ifadesi ile
daha onceden gida giivenligi kursu almig miydiniz arasinda anlamli bir iligki vardir

(p<0.05).

Tablo 4.22: Daha Onceden Gida Giivenligi ve Standartlarmi Duyup/Duymayan ile Gida
Giivenligi Kursu Alip/Almayanlarin Iliskisi

Daha 6nceden gida Daha 6nceden gida giivenligi kursu almis miydiniz?
gﬁvenligi Ve (sltanda;tlarlm Evet Hayir Toplam Istatistik
uymus muydunuz? N % N % N %
Evet 51 18 188 66.4 239 | 845
Hayir NA | NA 32 11.3 32 11.3
Bilmiyorum NA | NA 12 4.2 12 4.2 11451 000
Toplam 51 | 18.0 | 232 82.0 283 | 100.0

*NA: Non-Available

Clayton ve arkadaslarinin (2002) calismasinda, gida ile ilgili yerlerde ¢alisan 137
kisinin %95’inin gida hijyeni egitimi aldiklarin1 belirlerken, %63’1 egitim aldiklar
halde uygulamadiklarin1 tespit etmisler ve uygulamamasinin sebebini zaman ve
personel yetersizliginden kaynaklandigini tespit etmistir. Redmond ve Griffith (2003)
anket ve goOzlem c¢aligmasinda ise katilimcilarin ankete aktardigir bilgileri ile

gbzlenmeleri sonucu uyguladiklart davranislarin uyusmadigini belirlenmistir.
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Asagida Tablo 4.23’te yiyecek-icecek isletmelerinin demografik o6zelliklerine
iliskin bulgular yer almaktadir. Buna gore elde edilen bulgular detayli olarak

incelendiginde;

e Arastirmamiza katilan personelin ¢alistig1 gida iiretim yeri biiyiikliigiine gore
smiflandirildiginda 41’1 (%14.5) kiigiikk (11 masa ve koltuktan biiyiik, 40
koltuktan kiigiik), 166’s1 (%58.7) orta (11 ile 29 masa veya koltuktan, 41 ile
119 koltuga kadar) ve 76’s1 (%26.9) biiyiik (30 masa veya koltuktan 120
koltuga kadar) isletmelerdir.

e Arastirmamiza katilan personelin calistigi gida iiretim yeri servis bigimi
bakimidan siniflandirildiginda 42°si (%14.8) aperatif yemek, 4’4 (%1.4)
sokak saticist (aperatif yemek), 81’1 (%28.6) resmi olmayan (aperatif degil),
40 (%1.4) fast food (zincir; Mc Donald gibi), 7’si (%2.5) resmi (otelde
olmayan) ve 145’ini (%51.2) otel isletmeleri olusturmaktadir.

e Arastirmamiza katilan personelin ¢alistigi gida isletmelerinin 7’si (%2.5) ulusal
olup, 276’s1 (%97.5) ulusal degildir.

e Arastirmamiza katilan personelin ¢alistig1 gida isletmesinde baslangic yemegi
i¢in ortalama menii fiyatinin 49’u (%17.3) 10 Liradan az ve 234’i (%82.7) 10-
40 Lira arasinda oldugu tespit edilmistir.

e Aragtirmamiza katilan personelin ¢alistigi gida isletmesinde 280’inde (%098.9)
calisanlarin ellerini yikamasi i¢in bir lavabo bulunurken, 3’tinde (%1.1)
lavabonun bulunmadig1 saptanmistir.

e Arastirmamiza katilan personelin calistigi gida iiretim yerinde galisanlarin
ellerini yikamasi i¢in 272’sinde (%96.1) sivi sabun ve 11’inde (%3.9) kati
sabun bulunmaktadir.

e Arastirmamiza katilan personelin calistigi gida iiretim yerinde galisanlarin
ellerini kurulamas1 280’inde (%98.9) kagit havlular mevcutken, 3’tinde (%1.1)
kagit havlunun olmadigi belirlenmistir.

e Arastirmamiza katilan personelin ¢alistig1 gida tiretim yerinde 33’tinde (%11.7)
sicak tabak antiseptigi bulunurken, 250’sinde (%88.3) sicak tabak antiseptigi

bulunmadigi tespit edilmistir.
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Arastirmamiza katilan personelin galistigi gida iretim yerinin 232’sinde
(%82.0) sogutucu veya buzdolabinda c¢alisir durumda sicaklik Olger
bulunuyorken, 51’inde (%18) sicaklik 6l¢er bulunmadigi belirlenmistir.
Aragtirmamiza katilan personelin ¢alistigt gida tretim yerinde etlerin
sicakliginin kontrol edildigi yerde 99’unda (%35) termometre bulunuyorken,
71’inde (%25.1) termometre bulunmamakta ve 113’{inde (%39.9) et servisinin
olmadig1 saptanmaistir.

Arastirmamiza katilan personelin ¢alistigi gida tiretim yerinde buzdolab1 veya
sogutucunun i¢inde servise hazir yiyeceklerin {izerinde ¢ig et veya ¢ig yumurta
(%100) bulunmadig: tespit edilmistir.

Arastirmamiza katilan personelin ¢alistigi gida iretim Yyerinde 279’unda
(%98.6) tuvalet bulunuyorken, 4’tinde (%1.4) tuvalet olmadig: belirlenmistir.
Aragtirmamiza katilan personelin calistigi gida iretim yerinde 194’tinde
(%69.5) alafranga tipi tuvalet ve 85’inde (%30.5) alaturka tipi tuvalet oldugu
tespit edilmistir.

Aragtirmamiza katilan personelin ¢alistigi gida dretim yerinde tuvaletin
bulundugu yerde 274’tinde (%98.2) siv1 sabun bulunuyorken, 3’tinde (%1.1) 0
an sivi sabun bulunmadigi ve 2’sinde (%0.7) kati sabun bulundugu
belirlenmistir.

Aragtirmamiza katilan personelin c¢alistigi gida dretim yerinde tuvaletin
bulundugu yerde veya yakininda elleri kurulamak 279’unda (%94.6) kagit
havlu ve 15’inde (%5.4) pamuklu havlu bulundugu tespit edilmistir.
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Tablo 4.23: Isletmenin Demografik Bilgilerine Iliskin Frekanslar

ifadeler Cevaplar N % |Birikimli Yiizde
Kiigiik (11 masa ve koltuktan| 41 | 14.5 145
biiyiik, 40 koltuktan kiiciik)
Orta (11 ile 29 masa veya 166 | 58.7 73.1
Gida tiretim yerinin biiyiikliigiine | koltuktan, 41 ile 119 koltuga
gore smiflandirilmasi kadar)
Biiyiik (30 masa veya 76 | 26.9 100.0
koltuktan 120 koltuga kadar)
Toplam 283 | 100.0
Aperatif yemek 42 | 14.8 14.8
Sokak saticisi (aperatif 4 14 16.3
yemek) '
Resmi olmayan (aperatif 81 | 28.6 44.9
Gida servis bigimi bakimindan degil) '
gida treticilerinin Fast food (zincir; Mc Donald| 4 14 46.3
siiflandiriimasi gibi) '
Resmi (Otelde olmayan) 7 2.5 48.8
Otel 145 | 51.2 100.0
Toplam 283 | 100.0
Gida tireticileri, ulusal veya Evet 7 2.5 2.5
bolgesel bir birime ait midir? Hayir 276 | 975 100.0
Toplam 283 | 100.0
Baslangi¢ yemegi igin ortalama 10 Liradan az 49 | 17.3 17.3
menii fiyati ne kadardir? 10-40 Lira 234 | 82.7 100.0
Toplam 283 | 100.0
Gida iiretim yerinde ¢alisanlarin | Evet 280 | 98.9 98.9
ellerini yikamasi i¢in bir lavabo | Hayir 3 1.1 100.0
bulunuyor mu? Toplam 283 | 100.0
Gida iiretim yerinde ¢alisanlarin | Evet, sivi sabun 272 | 96.1 96.1
ellerini yikamasi igin bir sabun Evet, kati sabun 11 3.9 100.0
bulunuyor mu? Toplam 283 | 100.0
Gida iiretim yerinde calisanlarin | Evet 280 | 98.9 98.9
ellerini kurulamasi igin kagit Hayir 3 1.1 100.0
havlular mevcut mu? Toplam 283 |100.0
Tesiste sicak tabak antiseptigi Evet 33 11.7 11.7
bulunuyor mu? Hayir 250 | 88.3 100.0
Toplam 283 | 100.0
Sogutucu veya buzdolabinda Evet 232 | 82.0 82.0
calisir durumda sicaklik dlger Hayir 51 18.0 100.0
bulunuyor mu? Toplam 283 | 100.0
Evet 99 | 35.0 35.0
Etlerin sicakliginin kontrol Hayir 71 | 251 60.1
edildigi yerde termometre Gida iiretim yerinde et servisif 113 | 39.9
bulunmakta midir? yoktur 100.0
Toplam 283 | 100.0
Buzdolab1 veya sogutucunun Hayir 283 | 100.0 100.0
icinde servise hazir yiyeceklerin
iizerinde ¢ig et veya ¢ig yumurta | Toplam 283 | 100.0

bulunuyor mu?
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Tablo 4.23: Isletmenin Demografik Bilgilerine Iliskin Frekanslar (devami)

Birikimli
ifadeler Cevaplar N % Yiizde
Bu iiretim yerinde tuvalet Evet 279 | 98.6 98.6
mevcut mu? Hayir 4 1.4 100.0

Toplam 283 |100.0
Gida iiretim yerinde ne gesit Alafranga tipi tuvalet 194 | 69.5 69.5
tuvalet bulunmaktadir? Alaturka tipi tuvalet 85 | 305 100.0
Toplam 279 1100.0
S1vi sabun ve o anda sisede | 274 | 98.2 98.2
Tuvaletin bulundugu yerde veya| sivi sabun bulunmaktadir '
yakininda hangi tip el yikama S1vi sabun ve o anda sisede | 3 1.1 993
sabunu bulunmaktadir? stvi sabun bulunmamaktadir '
Kat1 sabun 2 0.7 100.0
Toplam 279 |100.0
Tuvaletin bulundugu yerde veya| Kagit haviu 264 | 94.6 94.6
yakininda elleri kurulamak i¢in | Pamuklu havlu 15 5.4 100.0
ne bulunmaktadir? Toplam 279 1100.0

Asagida Tablo 4.24’te yiyecek-igecek isletmelerinde ¢alisan mutfak personelinin

sicaklik sorulari ile daha oncede gida giivenligi kursu alip/almadiginin iligkisi yer almaktadir.

Buna gore elde edilen bulgular detayl olarak incelendiginde;

Insanlar1 hasta yapan mikroorganizmalar genelde hangi sicaklik arahiginda bulunurlar
(5-65°C) sorusuna (alt deger), daha 6nceden gida giivenligi kursu alanlar en diisiik
deger 2.30°C, gida giivenligi kursu almayanlar ise 22.00°C degeri cevabini
vermislerdir (p<<0.05).

Insanlar1 hasta yapan mikroorganizmalar genelde hangi sicaklik arahiginda bulunurlar
(5-65°C) sorusuna (iilt deger), daha onceden gida giivenligi kursu alanlar en yiiksek
deger 68.43°C, gida giivenligi kursu almayanlar ise 76.55°C degeri cevabini
vermislerdir (p>0.05).

Pismis et, 6rnegin tavuk eti su i¢ sicaklikta pisirilmelidir? (74°C) sorusuna daha
onceden gida giivenligi kursu alanlar 73.39°C, gida giivenligi kursu almayanlar ise
74.68°C degeri cevabim vermislerdir (p>0.05).

Sicak yiyecekler 6rnegin kuzu tandir gibi, serviste belirtilen sicaklikta sunulmalidir?
(65°C) sorusuna, daha onceden gida giivenligi kursu alanlar 69.78°C, gida giivenligi
kursu almayanlar ise 71.89°C degeri cevabini vermislerdir (p>0.05).

Soguk yiyecekler, Ornegin yogurt gibi, belirtilen sicaklikta veya alt1 sicaklikta

depolandirilmalidir? (0-4°C) sorusuna, daha onceden gida giivenligi kursu alanlar
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4.78°C, gida giivenligi kursu almayanlar ise 4.51°C degeri cevabini vermislerdir

(p>0.05).

e Tehlikeli bolge sicaklik araligi hangisidir? (5-65°C) sorusuna (sicaklik alt araligi

degeri), daha onceden gida giivenligi kursu alanlar 3.07°C, gida giivenligi kursu

almayanlar ise 37.25°C degeri cevabini vermislerdir (p<0.05).

e Tehlikeli bolge sicaklik araligi hangisidir? (5-65°C) sorusuna (sicaklik st araligi

degeri), daha onceden gida giivenligi kursu alanlar 90.73°C, gida giivenligi kursu

almayanlar ise 122.06°C degeri cevabini vermislerdir (p<0.05).

Tablo 4.24: Sicaklik Sorulari ile Daha Oncede Gida Giivenligi Kursu Alip/Almadiginin iliskisi

Daha 6nceden gida

Sicaklik Sorular: giivenligi kursu | N (Ortalama std. t-testi [Sig.(p)
Sapma

almis mrydiniz?
Insanlar1 hasta yapan Evet 39| 230 |0.89
mikroorganizmalar genelde hangi 445 | 0.00
sicaklik araliginda bulunurlar. Alt Hayir 99 | 22.00 | 274 | ~ '
Deger
Insanlar1 hasta yapan Evet 39 | 68.43 | 2.15
mikroorganizmalar genelde hangi 120 | 0.23
sicaklik araliginda bulunurlar. Ust Hayir 98 | 7655 | 416 | '
Deger
Pigmis et, 6rnegin tavuk eti su i¢ Evet 43 | 73.39 | 2.29 028 | 0.78
sicaklikta pigirilmelidir? Hayir 123| 7468 | 259 | ™ '
Sicak yiyecekler drnegin kuzu tandir | Evet 41 | 69.78 | 1.53
gibi, serviste belirtilen sicaklikta Hayir 117! 7189 | 213 0.56 | 0.57
sunulmalidir?
Soguk yiyecekler, 6rnegin yogurt Evet 47 4.78 0.38
gibi, belirtilen sicaklikta veya alti 1.06 | 0.28
sicaklikta depolandlrllmah(ir? Hayr 178|451 0.08
Tehlikeli bolge sicaklik alt araligi Evet 26 3.07 1.54 428 | 0.00
degeri Hayir 51| 3725 | 562 ]| ° '
Tehlikeli bolge sicaklik iist aralig: Evet 26 | 90.73 | 8.78 219 | 0.03
degeri Hayir 51 | 122.06 | 9.14 | — '
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SONUC VE ONERILER

Safranbolu turizm destinasyonunda mevcut Yyiyecek-igecek isletmelerindeki
calisan personellerin gida giivenligi bilgi diizeyini belirlemek amaciyla yapilan ¢alisma
sonuclarina gore; sektorde calisan personelin daha ¢ok erkek (erkek %61.8, kadin
%38.2) oldugu belirlenmistir. Daha 6nceden gida giivenligi ve standartlarini duyup,
gida giivenligi kursu almayan biiyiik bir ¢ogunlugu (duyup alan %18, duyup almayan
%66.4) olusturmaktadir. “Cig et veya ¢ig tavuk etini dokunabilir veya pisirebilirsiniz.”
ifadesi ile gida servis bi¢imi bakimindan gida treticilerinin siniflandirilmas: arasinda
anlamli bir fark vardir (p<0.05). “Cig deniz iriinlinii veya baligi dokunabilir veya
pisirebilirsiniz.” ifadesi ile gida servis bicimi bakimindan gida iireticilerinin
siiflandirilmasi arasinda anlamli bir fark vardir (p<0.05). “Cig yumurtaya dokunabilir

b

veya pisirebilirsiniz.” ifadesi ile gida servis bi¢imi bakimindan gida iireticilerinin
siiflandirilmasi arasinda anlamli bir fark vardir (p<0.05). Cig sebze veya meyveye
dokunabilir veya pisirebilirsiniz.” ifadesi ile gida servis bi¢cimi bakimindan gida
tireticilerinin siiflandirilmasi arasinda anlamli bir fark vardir (p<0.05). Mikroplari
tanimlayabilir misiniz ifadesi ile daha onceden gida giivenligi kursu almis miydiniz
arasinda anlamli bir iliski vardir (p<0.05). Cig yumurta hasta eder mi ifadesi ile daha
onceden gida giivenligi kursu almis miydiniz arasinda anlamli bir iliski vardir (p<0.05).
Pismis piring hasta eder mi ifadesi ile daha 6nceden gida giivenligi kursu almis miydiniz
arasinda anlamli bir iliski vardir (p<0.05). “Dondurulmus tavugun ¢6ziindiiriilmesi igin
tezgahin lizerine konulmasi giivenlidir” ifadesi ile daha 6nceden gida giivenligi kursu
almis miydiniz arasinda anlamli bir iliski vardir (p<0.05). “Parmagini1 keserek enfekte
eden mutfak sefi, sicak olmayan yalniz 1lik olan yiyecekleri hazirlayabilir. Herhangi
biri, bu kisinin hazirladig1 yiyecegi yediginde ishal ve istifra gibi hasta olabilir.” ifadesi
ile daha 6nceden gida giivenligi kursu almig miydiniz arasinda anlaml bir iligki vardir
(p<0.05). “Iste calisirken eger sadece kiigiik abdestiniz olsa ve bilyiik abdestiniz
olmasa, kiiclik abdestinizi yaptiktan sonra ise baslamadan Once ellerinizi yikamaya
thtiyaciniz olabilir mi?” ifadesi ile daha 6nceden gida giivenligi kursu almis miydiniz
arasinda anlamli bir iligski vardir (p<0.05). “Salata sebzelerine birka¢ damla ¢ig tavuk
suyu sigrarsa; sebzeler yitkanmamali ve bunun yerine ¢ope atilmalidir.” ifadesi ile daha

onceden gida giivenligi kursu almis miydiniz arasinda anlamli bir iliski vardir (p<0.05).
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“Temizleme ve sanitasyon ayni anlama sahiptir.” ifadesi ile daha Onceden gida
giivenligi kursu almis miydiniz arasinda anlamli bir iliski vardir (p<0.05). “Sanitasyon
ne demektir?” ifadesi ile daha 6nceden gida giivenligi kursu almis miydiniz arasinda
anlamli bir iligki vardir (p<0.05). Personellerin elinden 6rnek alinarak E. coli olup
olmadigr incelenmistir. Anket caligmamiza 283 mutfak personeli katilim saglarken, E.
coli tespitine 197 mutfak personeli katilim saglamistir. Personelin el hijyenine yonelik
yapilan E. coli aragtirmasi sonucu 197 kisinin higbirinde E. coli ¢ikmamistir. Mutfak
personelinde E. coli’ye ait bulgularin rastlanmamasi personelin diizenli olarak ellerini
yikama islemini gergeklestirdigi ve el hijyenine onem verdigini gostermektedir.
Yiyecek-igecek isletmelerinden ayrica petri kutusu agma yontemi ile ortamdan hava
maya kiif ornekleri alinmistir. Arastirma sonucu 350-1500 koloni sayisy/m?® toplam
bakteri saptanmistir. Yapilan arastirmalar sonucu mikrobiyolojik standartlarin
olmamasina karsin {ilkemizde yapilan calismalara ortak degerine (500-1500 koloni

sayisi/m?) benzerlik gosterdigi saptanmistir.

Calismamiz ile restoranlarda calisan mutfak personellerinin gida giivenligi
konusundaki bilgi eksiklikleri belirlenerek, bilgilendirilmesi yapilmistir. Anket
uygulamasi kapsaminda isletme sahipleri ve c¢alisanlar1 yaptifimiz c¢alismadan
memnuniyet duyduklarini ifade ederek sonuclarla yakindan ilgilenmislerdir. Mutfak
personeli, gida gilivenligi ile ilgili bilgilerini ifade ederken, bilimsel verilerden ziyade,
yasanmis kazanim ve tahmini bilgilerle daha ¢ok kendilerini ifade ettikleri goriilmiistiir.
Isletmelerde gidanin sicakligini 6lgmek icin termometre kullanimimnin yaygin olmamasi
sonucu mutfak personeli gidanin pistigini, kokusundan, renginden, kivamindan ve
belirli bir siire gegtikten sonra pistigini anlarken, et ve et iirlinlerinde ise catal ve bicak

yardimiyla pistiklerini anladiklarini belirtmislerdir.

Bu sonuclar dogrultusunda; gida giivenligi kursu alan personelin daha bilingli ve
daha dikkatli ¢alistig1 belirlenmistir. Ise yeni baslayacak kisilere hijyen, sanitasyon ve
gida giivenligi konularinda uygulamali ve sdzel egitimler mutlaka verilmelidir. Iste
calisan kisilere verilen bu egitimlerin siirekliligin saglanmasi ¢alisiimalidir. Egitimin
belirli araliklarla uygulanip denetlenmesi gidalardan kaynaklanan hastaliklarin
giderilmesinde, yiyecek-igecek endiistrisinde sunulan iiriinlerin daha hijyenik olmasinda

ve Safranbolu’daki isletmenin rekabet ortamina hazir olmasinda oncelik saglayacaktir.
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Ascilik egitimi veren kurum ve kuruluslar detayli olarak gida giivenligi konusuna yer
ayirmalidir. Calisan personelin gida giivenligi bilgisinin yaninda kisisel temizligine
onem vermesi ve Ozellikle satin alma, teslim alma, depolama, hazirlama, pisirme ve
servis agsamalarinda gidanin korunmasi i¢in gerekli onlemleri almasi sonucu gida
zehirlenmesini  0nlemek miimkiin olacaktir. Yiyecek-igecek isletmesinde calisan
personelin tehlike kaynagi oldugu diisiiniiliiyor ise baslica; el temizliginin sik kontroli
yapilmali ve eldiven kullanimini zorunlu hale getirmeli, uyarici levhalar ve isaretlerle
onlara aligkanlik kazandirmali ve personeli diizenli olarak saglik taramasindan gecirerek
personelin yasadig eksikliklerin giderilmesinde katki saglayacaktir. Egitim sonucu ile
Safranbolu’da yer alan mevcut yiyecek-icecek ve konaklama isletmeleri gelecek olan
turistlere daha kaliteli hizmet vermenin yaninda tiiketicilere giivenli giday1 ulastirarak
kendilerini  sektdrde st diizeylere c¢ikarilacagi 6n  goriilmektedir. Ayrica
Safranbolu’daki yiyecek-igecek tiretimi yapan isletmelerin egitim kurumlar ile siirekli
is birligi i¢inde olarak gerekli 6nlem ve tedbirler alinarak, tiikketicilerin giivenli gidaya

ulagsmasini saglarken, insan sagligini da biiyiik oranda korumus olacaktir.
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Ek-1: Arastirmada Mutfak Personeline Uygulanan Anket Formu

Anketi yapan i¢in talimatlar

Talimatlar1 anketi yapacak kisiye okuyunuz. Anketten sonra restoran/lokanta ile ilgili
bilgileri doldurmay1 unutmaymiz.

Ankete baglamadan énce sicaklik termometresini, buzdolabinin /sogutucunun 6niiniize koyunuz ve
termometreyi anket bitinceye kadar orada tutunuz.

Anketoriin Ad1 Soyadi:

Anket yapilan Kisi i¢in bazi talimatlar:

“Bu anket, yaklastk 15 dakika stirecektir. Sorularn cevaplarini, diisinmeden ve
verebileceginiz iyi cevabi vermenizi sizden rica ediyoruz. Eger bir sorunun cevabmi
bilmiyorsaniz, sadece bilmiyorum demeniz yeterlidir. Eger benden soruyu tekrar
sormamu istediginizde ltuitfen belirtiniz.  Sorulara sizde bakabilirsiniz ve bizzat
kendinizde cevaplayabilirsiniz. Zaman ayiracagmniz icin size simdiden tesekkiir ederiz.”

“Size mikroplar hakkinda soru sormak istiyorum. Cevabini bilmiyorsamz, liitfen
bilmiyorum seklinde cevaplandiriniz.”

1. Mikroplar1 tanimlayabilir misiniz? s[ ] Bilmiyorum

Mikroorganizmalar, ¢ok kii¢lik organizmalar veya canli seylerdir; bunlar hastaliga sebep
olabilir.

Eger bilmiyorsaniz veya yanls cevapladiysaniz belirtilen istirakini saglaymiz:

2. Simdi size bazi1 gidalarin listesini verecegim. Yenilen bu gidalarin sizi, hasta
yapabilecegi ve daha sonra hastaneye gitme ihtiyaciniz olacagini biliyor musunuz?

Hayir
A QA AVUK e ]
b, CZDONSIlE. ..o ]
c. (Cig yumurta ]
d. Pismis piring ]

“Gida giivenligi ile ilgili size dogru/yanlis sorular soracagim. Liitfen ifadenin dogru
veya yanlis oldugunu yada bilmediginizi belirtiniz “.

Dogru Yanhs Bilmiyorum

3. Dondurulmus tavugun ¢oziindiiriilmesi i¢in tezgahin
tizerine konulmasi giivenlidir............ccccccvvviicininiininnnne. ] ] ]
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Dogru Yanhs Bilmiyorum

4. Buzdolabinda ¢ig ve servise hazir sebzelerin
tizerindeki rafta ¢ig yumurtalarin muhafaza
edilmesi givenlidir. ... ] ] ]

5. Tamamiyla pismemis kiyma etini yemek, kanli ishal

YAPAL. cooceiieiiiiiici s O O O

6. Parmagmi keserek enfekte eden mutfak sefi, sicak
olmayan yalniz 1lik olan yiyecekleri hazirlayabilir.
Herhangi biri, bu kisinin hazirladig: yiyecegi
yediginde ishal ve istifra gibi hasta olabilir....................... OJ OJ OJ

7. Hazirlanmis gidalar: tutmak icin kullanilan
eldivenler, yapilan ise ara verildiginde ¢ope

atMalIdIr. ..o ] ] ]

8. Iste calisirken eger sadece kiiciik abdestiniz olsa ve
biiytik abdestiniz olmasa, kiiciik abdestinizi yaptiktan
sonra ise baslamadan once ellerinizi yikamaya
ihtiyaciniz olabilir mi?...........ccoccivnicinvniiiiccecennnes ] ] ]

9. Salata sebzelerine birka¢ damla ¢ig tavuk suyu
sigrarsa; sebzeler yikanmamali ve bunun yerine ¢ope

AtIMAlIAIT. ... ] ] ]
10. Cig et, servis edilecek gidalarin tizerinde

DEKIEtIEDIIIT ... ] ] ]
11. Kesme tahtalari, ¢ig et kesimi ve kesme sebzeleri

arasinda yikanabilir. ..., ] ] ]
12. Temizleme ve sanitasyon ayn: anlama sahiptir................ [l ] ]

Eger 12. Soruyu cevaplarsaniz, 12a ve 12b sorularini cevaplaymiz. Aksi durumdal3.
Soruya geginiz.

12a. Liitfen temizligin ne anlama geldigini agiklar misiniz?

12b. Sanitasyon, ne demektir?

Simdi ellerinizin temizligi ile ilgili size baz1 sorular soracagim.

13. Gida iiretim yerinde ellerinizi yikayabileceginiz bir lavabo mevcut mu?

[ ]Evet ] Hayir ] Bilmiyorum
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14. Ellerinizi yikayacagimiz zaman, gida iiretim yerinde kullanma amagli sabun ne siklikla
bulunmalidir?

] Higbir zaman (16. SORUYA GECINIiZ)
[ ] Nadiren

[ ] Arasira

[]Sik sik

[] Siirekli

15. Kullarum igin hangi sabun mevcuttur?

[ ] Kat1 sabun
[ ] Sivi sabun
] Diger
16. Hangi cevap sizin i¢in en uygunudur: mesai degisimi esnasinda lavaboyu
kullandiktan sonra ellerimi yikarmm.

[ ] Hicbir zaman
[ ] Nadiren

[ ] Arasira
[]Sik sik

[] Siirekli

17. Isyerinde ellerinizi yikama esnasinda; ellerinizi yikamak icin sicak/1lik veya
soguk su kullanirsiniz?

[] Ilik/Sicak ] Soguk ] Bilmiyorum

18. Ellerinizi yikama islemi yaklasik olarak ne kadar vaktinizi (saniyenizi) alir?

saniye veya s[_| Bilmiyorum

19. Isyerinde ellerinizi yikadiktan sonra ellerinizi kurulamak icin ne tercih edersiniz?
(Birden fazla secim yapabilirsiniz)

[] Onliiginiizii

[] Kayafetinizi

[] Kagit havlusu

[ ] Mutfak havlusu

[] Tuvalet kagidi

[ ] Kuru hava kurutucusu

[ ] Hicbir sey, ellerimi kurulamam

[IDiger — agiklayiniz:
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20. Muslugu nasil kapatirsmiz?

[] Ciplak ellerinizle

[] Kayafetinizle

[] Bir kagit havlu ile

[] Mutfak havlusuyla
[] Tuvalet kagidiyla

[] Onluigiintizle

[] Ayaginiz kullanarak

[] Diger — agiklayiniz:

21. Ellerinizi kurulamak amagh gida tiretim yerinde temiz havlular ne siklikla
bulunmaktadir?

[ ] Hicbir zaman
[ ] Nadiren

[ ] Arasira

[] Sik stk

[] Siirekli

22. Giday1 tutmak i¢in tek kullanimlik eldiven kullanacagiiz da ellerinizi yikamaya
ihtiyaciniz olabilir mi?

] Evet ] Hayir ] Bilmiyorum

“Simdiki sorular, sicaklik dereceleri ile cevaplandirilacaktir. Ornegin; 20 °C
diyebilirseniz. Eger derecelerini bilmiyorsaniz, sadece belirtiniz.”

23. Insanlar1 hasta yapan mikroorganizmalar genelde su sicaklik arasinda bulunurlar.
CC)ve_____ (°C) veya ] Bilmiyorum
24. Pismis et, 6rnegin tavuk eti su i¢ sicaklikta pisirilmelidir?
___ (°C) veya 99 ] Bilmiyorum
25. Sicak yiyecekler 6rnegin kuzu tandir gibi, serviste belirtilen sicaklikta sunulmalidir?
(°C) veya [] Bilmiyorum

26. Soguk yiyecekler, 6rnegin yogurt gibi, belirtilen sicaklikta veya alt1 sicaklikta
depolandirilmalidir?

(°C) veya os[_] Bilmiyorum
27. Tehlikeli bolge sicaklik aralig1 hangisidir?
(°C) ve (°C) veya [] Bilmiyorum
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“Simdi gida iiretim yeriyle ilgili size sorular soracagim.”

28. Etin sicakligimi 6lgmek icin et tiretim yerinde sizin kullanabilecegiz et sicakligini
olcen bir termometre mevcut mudur? (Eger cevap evet ise, 29. Soruyu cevaplayiniz
aksi durumda 30. Soruya geginiz)

[ ] Evet

] Hayr

[] Bu uygulanmamaktadur, giinkii bu restoranda et servisi yapilmamaktadar.
[] Bilmiyorum

29. Et termometresi, pismis etin sicakligini 6lgmek icin dogru bir sekilde nereye
yerlestirilmelidir?

[] Herhangi bir yere
[] Etin en ince yerine
[ ] etin en kalin yerine
[] Bilmiyorum

“Sonug olarak, size kendiniz hakkinda birka¢ soru soracagim.”

30. Yasmiz (kag yasindasiniz)?
31. Cinsiyetiniz: 1[ ] Erkek 2[ ] Kadin

32. Litfen hangilerinin size uygun olduklarini isaretleyiniz (Hepsini de segebilirseniz)

[] Vejetaryenim

[] Sadece helal gida yerim
[[] Beslenmemde herhangi bir kisitlamam yoktur veya
[] Farkli bir durum — ACIKLAYINIZ:

33. Enytiksek egitim durumunuzu isaretleyiniz? (SADECE BiR TANE SECINiz)

[] Okula gitmedim

[] Okula gittim ama ilkokulu bitirmedim
[] ilkokulu tamamladim

[] Okula gittim fakat liseyi bitirmedim
[] Lise mezunuyum

[[] Universiteye gittim fakat bitirmedim

[] Universiteyi bitirdim
34. Buiste uzun mesafeli yolculuklar yapiryor musunuz?

[ ] Evet

[ ] Hayr
Eger 34. Soruya evet olarak cevap verdiyseniz; liitfen 34a nolu soruyu cevaplayimiz, aksi
durumda 35. soruya geginiz.

34a. Isiniz icin, kac kilometre seyahat ediyorsunuz?
(kilometre)?
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35. Her seyden 6te, yasaminizin kag yilindan beri giday: isleyen kisi olarak
calistyorsunuz?

yil (1 yildan daha az ise y1la uygun zaman dilimleri yil olacak sekilde
belirtiniz; 6rnegin: 0,5 y1l)

36. Isinizde belirtilen gérevleri ne siklikla yaptigimizi sdyler misiniz?

Hicbirzaman Arasira Sik

a. Cigetveya ¢ig tavuk etini dokunabilir veya

PISITEDILTSINIZ. ... ] ] ]
b. Cig deniz tirtiniinii veya balig1 dokunabilir veya

PISITEDILTSINIZ. ..o e ] ] ]

Cig yumurtaya dokunabilir veya pisirebilirsiniz ................ ] ] ]
d. Cig sebze veya meyveye dokunabilir veya

PISITEDILTSINIZ. ..ot ] ] ]

37. Eger asagidaki durumlara sahip olsaydinz ise gelir miydiniz?

Evet Hayir Bilmiyorum
a. Bogaz agrisi ve okstirtik var fakat kendinizi
kot hissetmiyorsunuz..........ccceceveveeccicnvcnccncinenne. ] ] ]
b. Ishalsiniz, fakat kendinizi kétii
hissetmiyorsunuz ..., ] ] ]
38. Daha onceden gida giivenligi kursu almis miydiniz?
[ ] Evet
] Hayir

39. Bu gida isletmesindeki pozisyonunuzun ismini sdyler misiniz (Ornegin, Bas sef)?

40. Daha 6nceden gida giivenligi ve standartlarmi duymus muydunuz?

[ ] Evet ] Hayir ] Bilmiyorum
41. Tifo hastaligina kars1 daha 6nceden as1 vurundunuz mu?

[ ] Evet

] Haywr

] Bilmiyorum

Eger 41. Soruyu cevapladiysaniz, 41a’y1 da cevaplaymiz (Aksi durumda 42. Soruya
geciniz):

41a. Kag y1l 6nce tifo asis1 oldunuz? (yil)
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42.  Daha once hig istifradan veya ishalden dolay1 hastaneye gittiniz mi?

[ ] Evet
[] Hayir

] Bilmiyorum
Anbket bitti© (Restoran bilgilerinin tamamlanmasi)

Anketi sonuclandirdiiniz ve katilimumz icin tesekkiir etmek.
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Raportor Yonergesi
Her bir anket formu, her gida kurumu i¢in hazirlanacaktir.

Ankete baslamadan 6nce sicaklik termometresini, buzdolabinin /sogutucunun oniiniize
koyunuz ve termometreyi anket bitinceye kadar orada tutunuz.

Katilimcilarla anketi tamamladiktan sonra, gida iiretim yeri ile ilgili tiim denetleme
sorularini tamamlayiniz.

Restoran Demografikleri
1. Gida Uretim Yerinin Adi:
2. Gida Uretim Yerini Konumu (Bdlge; Sokak):

3. Gida iiretim yerinin biiylikligiine gore siniflandirilmast:
[] Kiigiik (masa <10 veya sandalye say1s1 <40)

[] Orta (masa >10 veya sandalye say1s1 >40; fakat masa <30 veya sandalye sayis1
<120)

[] Biiyiik (masa >30 veya sandalye sayis1 >120)
[] Satic1 (Sandalye yok)
[] Gida Saticis1 (Sandalye yok)
4. Gida servis bigimi bakimindan gida tireticilerinin siniflandirilmasi
[] Aperatif yemek
[] Sokak saticis1 (aperatif yemek)
[ ] Resmi olmayan (aperatif yemek degil)
[] Fast food (zincir; Mc Donald gibi)
[ ] Resmi (Otelde olmayan)
[ ] Otel
5. Gida iireticileri, ulusal veya bolgesel bir birime ait midir?

[] Evet, acikca belirtiniz:

[ ] Hayir
6. Baslangi¢ yemegi icin ortalama menii fiyat1 ne kadardir?
[ ]<10 Lira
[ ]10-40 Lira
[ ]>40 Lira
Safranbolu Restoran Denetimi

7. Gida iiretim yerinde ¢aligsanlarin ellerini yikamasi i¢in bir lavabo bulunuyor mu?
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[ ] Evet [ ] Hayrr

8. Gida tiretim yerinde ¢alisanlarin ellerini yikamasi i¢in sabun bulunuyor mu?
[ ] Evet, siv1 sabun
[ ] Evet, kat1 sabun
[] Evet, diger (6rnegin, alkol bazli el antiseptigi),

Aciklaymiz:
[] Hayrr
9. Gida iiretim yerinde ¢alisanlarin ellerini kurulamasi igin kagit havlular mevcut mu?
[ ] Evet [] Hayir

10. Tesiste sicak tabak antiseptigi bulunuyor mu?
[ ] Evet (12. Soruya geginiz)
[ ] Hayir
11. Tabaklar sicak sabunlu su ile yikaniyor mu?
[ ] Evet
[ ] Hayir
12. Sogutucu veya buzdolabinda ¢alisir durumda sicaklik 6lger bulunuyor mu?
[ ] Evet
[ ] Hayir
[ ] Buzdolab1 veya sogutucu bulunmuyor.

13. Etlerin sicakliginin kontrol edildigi yerde termometre bulunmakta midir?

[ ] Evet
[ ] Hayir
[] Gida iiretim yerinde et servisi yapilmamaktadir.

14. Buzdolabi veya sogutucunun iginde servise hazir yiyeceklerin iizerinde ¢ig et veya
¢ig yumurta bulunuyor mu?

[] Evet, aciklaymiz:
[ ] Hayir
[ |Buzdolabi veya sogutucu bulunmuyor.

15. Bu iiretim yerinde tuvalet mevcut mu?

[ ] Evet
[ ] Hayir (16. Soruya geciniz)

15a. Gida iiretim yerinde ne ¢esit tuvalet bulunmaktadir?
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[ ] Alafranga tipi tuvalet
[] Alaturka tipi tuvalet
[] Diger, aciklayimz:

15b. Tuvaletin bulundugu yerde veya yakininda hangi tip el yikama sabunu
bulunmaktadir?

[ ] S1v1 sabun ve o anda sisede s1vi sabun bulunmaktadir.
[] S1v1 sabun ve o anda sisede s1vi sabun bulunmamaktadir.
[ ] Kat1 sabun

[] Diger (Ornegin, alkol bazli el antiseptigi),
Aciklayiniz:

[] Sabun mevcut degildir

15c. Tuvaletin bulundugu yerde veya yakininda elleri kurulamak i¢in ne bulunmaktadir?
[ ] Kagit havlu
[ ] Pamuklu havlu
[] Diger, agiklaymmz:

[_] Elleri kurulamak bir sey bulunmamaktadir

16. Mevcut metal cubuk termometresi kullanilarak belirtilen gidalarin sicakliklarini tespit
edip, kayit altina alin1iz (Unutmayin; termometreyi gidanin i¢ine daldirmadan 6nce
termometreyi temizlemek i¢in mevcut mendiller kullaniniz)

a. Servise hazir sogutulmus gidalar (yogurt gibi) (°C) veya
[] O anda sogutulmus herhangi bir gida mevut degildir.
[ ] Bu miiessese servis edilen sogutulmus gida yoktur

b. Sicak ve servise hazir gida (°C) veya

[] O anda sicak bir et mevcut degildir.
[ ] Bu restaurantta et servis edilmemektedir.

C. Sicak, servise hazir sos (domatesli ve biberli sos gibi) (°C) veya

[] O anda sicak bir sos mevcut degildir.

[ ] Bu isletmede sicak servis edilen sos bulunmamaktadir.
d. Raftaki ¢ig yumurtanin sicaklig (°C) veya

[] O anda rafta herhangi bir yumurta bulunmamaktadar.

[] Bu isletmede yumurta servis edilmemektedir.
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17. Sogutucudan veya buzdolabindan termometreyi aliniz ve sicakligi
kaydediniz: (°C) veya

[ ] Buzdolab1 bulunmamaktadir.
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