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ONSOz

Cagdas isletmecilik anlayisinda musteri beklentilerine ydnelik mal ve
hizmet sunmak &n planda gelmektedir. Otel isletmelerinde sunulan
hizmetlerin hijyenik sartlarda hazirlanip tiketilmesi musterilerin en 6énde
gelen beklentileri arasindadir.

Ozellikle otel isletmelerinin mutfak departmanlarinda calisanlarin hijyen
ve sanitasyon kurallarini bilmeleri ve uygulamalari en ©6nde gelen
sorumluluklaridir. Bu konuda g¢alisan personele ve ydneticilere buyuk
sorumluluklar diismektedir. insan saghginin her seyin (stiinde oldugu géz
6nlnde bulundurulursa bu konu gercekten ¢cok hassas ve énemle (zerinde
durulmasi gereken bir konudur. Otel igsletmelerinde, musterilere kaliteli hizmet
sunulabilmesi icin calisan personelin dikkat etmesi gereken bircok kurallar
vardir. insan sagli§i agisindan bu kurallarin uygulanabilmesi, isletmelerde
istenilen kaliteye ulasilabilmesi i¢in hijyenik bir ortamin olusturulmasinin yani
sira, personelin kisisel hijyen bilgi ve uygulamalari da énem tasimaktadir. Bu
calhisma ile kigik Olcekli otel isletmelerinin mutfak departmanlarinda ¢alisan
personelin hijyen ve sanitasyon bilgi ve uygulamalarinin tespit edilmesi
amagclanmistir.

Bu calismanin hazirlanmasinda beni ydnlendiren tez danigmanim
Sayin Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT’a, her zaman destek ve ilgisini
esirgemeyen Sayin Yrd. Dog. Dr. Yusuf AYMANKUY, Sayin Yrd. Dog. Dr.
Ahmet KOROGLU'na, Sayin Yrd. Dog. Dr. Murat DOGDUBAY’a, Sayin Yrd.
Doc. Dr. Elif SAVAS’a ve arastirmanin her asamasinda maddi, manevi
destek ve glvenlerini her zaman hissettigim, bu tezin olusmasinda emedgi
gecen, isimlerini yazamadigim btlin arkadaslarima ictenlikle tesekklr eder,
saygilarimi sunarim.

Ayrica, anketlere samimiyetle cevap vererek calismaya katkida
bulunan isletme ydneticilerine ve ¢alisan personele tesekkiri bir borg bilirim.

Sayim CAN
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OZET

KUCUK OLGEKLI OTEL i$_LETMELERiNi_N MUTFAK DEPARTMANLARINDA
GALISAN PERSONELIN HIJYEN VE SANITASYON ALISKANLIKLARI(ERDEK
YORESINDE BIR UYGULAMA)

CAN, Sayim
Yiiksek Lisans, Turizm igletmeciligi ve Otelcilik Anabilim Dali
Tez Danismani: Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT
2008, 92 Sayfa

Bu calismada, Balikesir iline bagli Erdek ilcesinde bulunan ve yaz
aylarinda faaliyet gbsteren cesitli kiicik 6lgekli otel igletmelerinin mutfak
departmanlarinda calisan personelin hijyen ve sanitasyon konusundaki bilgi
ve uygulamalarinin belirlenmesi amaclanmistir.

Uygulama c¢alismasi, Balikesir iline bagh Erdek ilcesinde bulunan,
toplam 27 otel igletmesindeki 93 erkek ve 20 kadin olmak Uzere toplam 113
personel Uzerinde yapilmistir.

Verilerin toplanmasi amaciyla, personelin hijyen konusundaki bilgi ve
uygulamalarinin  tespitine ybnelik sorulardan olusan anket formu
kullaniimisgtir.

Degerlendirmeler sonucunda personelin, c¢ogunlugunun hijyen ve
sanitasyon egitimi almadiklari, igsletmelerin gogunlugunun da bu yénde egitimi
personeline vermedikleri tespit edilmistir. Hijyen konusunda dogru bilgi sahibi
olanlarin ise, bu bilgilerini kigisel yasamlarindan, egitim sUreclerinden,
kultarel ve sosyal yasamlarindan edindikleriyle kazandiklari distntlmektedir.
Otel isletmelerinde ydneticilerin bakis agilarina gére hijyen egitimi konusunda
farkh uygulamalar gézlenmistir.

Yapilan uygulama calismasi sonucunda otel isletmelerinin yildiz sayisi

arttikca hijyen ve sanitasyon kurallarinin isletmeler ve personelleri tarafindan
6neminin ve uygulamasinin arttig1 séylenebilir.

v



Calismadan elde edilen sonuglar dogrultusunda, otel isletmelerinde
calisan personelin kisisel hijyen konusunda bilgi ve uygulamalarinin
ylkseltiimesine yoénelik gerekli dnlemlerin isletmeler tarafindan alinmasina
Onerilmektedir.

Anahtar Kelimeler: Hijyen, personel, otel isletmesi, kiglk dlgekli oteller



ABSTRACT

THE PERSONEL’'S HYGIENE AND SANITATION ACCUSTOMS THAT
WORKING IN THE KITCHEN UNITS ON THE SMALL HOTELS (A STUDY
OF ERDEK AREA)

CAN, Sayim
Master Thesis, Department of Tourism and Hotel Management,
Adviser: Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT
2008, 92 pages

This research has been aimed to be determined of the knowledge and
applications related to personal hygiene and sanitation of personnel working
in different accommodation businesses which are active in summer season
in Erdek district of Balikesir province.

The research has carried out in Erdek district of Balikesir province with
93 men and 20 women, totally 113 people, who have been working in 27
different accommodation businesses in this area and have accepted to
participate in the research.

A questionnaire including questions has been used to determine the
knowledge of personnel related to personal hygiene and their applications
about this. As a result of evaluations, it has been found that most of the
personnel could not have realized the application related to personal
hygiene, people who know the right directions have done the application
accurately in a high ratio, and people who do not know the right directions
have done the right application by chance because of their habits and cultural
qualifications. It has been determined that most of the personnel have not
known hygiene and its care method. In accordance with the results obtained
from the research done, it is suggested that it should be taken the necessary
precautions in order to increase the knowledge and applications related to
personal hygiene of personnel working in accommodation businesses.

Keywords: Hygiene, personnel, hotels, small accommodation business
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BOLUM 1
GIRIS

Turizm, bircok gelismis Glkede ekonomik ve sanayi hamleleri ile birlikte
dnemli bir yer tutmaktadir. ileri lkelerin gelismislik diizeyine ulasabilmeleri
icin, gelismekte olan Ulkelerin ekonomi, sanayi ve tarim politikalarinin yani
sira turizme ve turizm alanindaki her tarli yatirma &6nem vermesi
gerekmektedir (Avcikurt ve Kéroglu, 2002). Bu anlamda turizm igletmelerinin

icinde yer alan konaklama isletmelerine, blyik géreviler dismektedir.

insanin insana hizmet etmesinin dn planda oldugu otel isletmeleri,
tarihin gok eski dénemlerinden bu yana, zaman igerisinde birgok degisiklige
ugramistir. insanlarin yasayis ve hayat sartlarindaki degisiklikler ve ulastirma
sanayindeki teknolojik gelismeler, geleneksel konaklama anlayigini oldukca
degistirmis, modern hayatin ve turizmin ihtiyaclarina cevap verebilmek igin

cok genis anlamda konaklama endustrisi tarzini kazandirmistir.

Asil fonksiyonlari, masterilerin geceleme ihtiyaclarini karsilamak olan
konaklama isletmeleri, bu hizmetlerin yaninda yeme, icme ve diger
tamamlayici birimleri de blnyelerinde bulundurmaktadirlar. GértintGmleri her
tlkede farkh olmasina ragmen, hepsi, insanlara hizmet etme amaci altinda
toplanmaktadir (Kozak, 2001). Bu isletmelerde sunulan hizmetin 6l¢isa,
tesisin fiziki yapisina ve o tesiste c¢alisan personelin egitimine baglidir
(TGtinct ve Demir, 2003). Otel isletmelerinde calisan her personelin ¢alistigi
departmana gbére uymasi gereken bazi kurallar vardir. Ancak, kisisel hijyen
blatin departmanlarda, ayni derecede ve dnemde dikkat edilmesi gereken,
degismez bir kuraldir (Degirmencioglu, 2001).

Hijyen, bireyin kendi saghgdini devam ettirmek igin yaptigr 6z bakim
uygulamalarini icerir ve herkeste konfor, emniyet ve iyilik hisleri saglar.
Hijyen, kisisel 6zelliklerden, kultirel deder ve inanclardan, beden algisi,
ekonomik durum ve egitimden etkilenir (Yasan, 2007).



Ozellikle toplu yasamin siirdirtildiigii yerlerde bu durum daha fazla énem
kazanmaktadir.

Tdm insanlarn saghk alaninda mdmkin olabilecek en Ust seviyeye
ulastirmay! hedefleyen Diinya Saglk Orgiti'ne gére saglik; yalnizca
hastaliklarin ya da sakatliklarin olmayisi degil, ayni zamanda bedensel,
ruhsal ve sosyal yénden tam bir iyiligin sardirilmesidir (Bebis, 1997).

Otel isletmelerinde glvenli ve hijyenik kosullarda uygun hizmet
sunmak, musterilerin saghgini korumaya ve bunun sonucu olarak da isletme
imajini arttirmaya yénelik ¢calismalar arasinda énemli bir yere sahiptir. Hijyen
ve saglik kosullarina uygunluk olarak tanimlanan ve ayni zamanda bir kalite
gOstergesi olarak kabul edilen hijyen, musterilerin bir isletmede aradiklari
Ozellikler arasinda yer almaktadir. Bu nedenle, otel isletmelerinin tim faaliyet
alanlarinda ve 6zellikle mutfak departmanlarinda hijyen kurallarina uyulmasi
énem tasimaktadir. Ozellikle, otel isletmelerinde calisan personelin kisisel
hijyen ve uygulamalarindaki eksikliklere ve yanhgliklara bagh olarak birgok
sorunla karsilasilabilmektedir. Musterilerin baslica sikayetleri arasinda,
personelin kigisel hijyen bilgi ve uygulamalarindaki eksikliklere ydnelik
hususlar yer almaktadir (Kayayurt, 2002).

Kisisel hijyen, bireyden baslayarak genele yayilan hijyen zincirindeki
en 6nemli halkalardan biridir. Ortak kullanim alanlarinda ¢apraz bulasmayi
6nlemek igin kisisel hijyene gereken 6nem verilmelidir. Ginimuzde, dinyada
bulasici hastaliklardan ortaya g¢ikan élimler, 6lim nedenleri arasinda yuksek
bir ylizde olusturmaktadir. Saglig korumak ve sirdirmek icin, hijyen bilgi ve
uygulamalar bireysel ve sosyal saghgimizin dayandidi bir temel olmakla
beraber, ayni zamanda uygarlik dizeyinin de bir gdstergesidir. Otel
isletmelerinde calisan personele verilecek olan hizmet ici egitimler ile bu
konunun 6neminin vurgulanmasi gerekirken, cogu isletme bunu gbéz ardi
etmektedir. Bu nedenle, kisisel hijyenin ¢cok 6nemli oldugu glinimuzde, insan
saghg ile yakindan ilgisi olan otel isletmelerinde calisan personelin bilgi ve
uygulama dizeylerinin tespit edilmesi amacglanmig ve igletmelerin bu konuya

verdikleri 6nem ele alinmistir.



1.1. Arastirmanin Problemi

Bu calismada, kiclk &lgekli otel igletmelerindeki mutfak personelinin
hijyen konusundaki bilgi ve uygulamalarinin dizeyi arastiriimigtir.

1.2. Arastirmanin Amaci

Bu calisma ile kiguk o6lcekli otel isletmelerinin mutfak departmaninda
calisan personelin hijyen ve sanitasyon aligkanliklari ile s6z konusu alandaki

bilgi ve uygulamalarinin diizeyinin belirlenmesi amaclanmistir.

1.3. Alt Problemler

1. Otel isletmelerinde ¢alisan personelin kisisel 6zellikleri nelerdir?
2. Personelin hijyen ve sanitasyon ile ilgili bilgi diizeyleri nedir?

3. Personelin hijyen uygulamalari nasildir?

4. Personelin bazi demografik 6zellikleri hijyen bilgilerini etkilemekte

midir?

1.4. Arastirmanin Onemi

Otel isletmelerinde, musteri memnuniyetinin saglanmasi agisindan,
hijyenik bir hizmetin olusturulmasinin yaninda, personelin kisisel hijyen bilgi
ve uygulamalari da 6nem tasimaktadir. Ulkemizde 6nemli bir yere sahip olan
turizm sektdrlinin icinde yer alan konaklama igletmelerinde, masgterilerin
baglica sikayetleri arasinda, personelin kisisel hijyen bilgi ve
uygulamalarindaki eksikliklere yoénelik hususlar yer almaktadir. Ozellikle;
turizm acisindan Turkiye icin 6énemli bir getirisi olan otel isletmelerinde,
musteri memnuniyetinin saglanabilmesi i¢in calisan personelin 6ncelikle
kendi kisisel hijyen bilgi ve uygulamalarinda yeterli olmalari gerekmektedir.
Bu calismanin, otel igletmelerinde calisan personelin kigisel hijyen bilgi ve
uygulamalarinin belirlenmesine yardimci olacagi ve bu konuda daha sonra

yapilabilecek calismalara katkida bulunabilece@i distntlmektedir.



1.5. Varsayimlar

1. Klguk 6lgekli otel isletmelerinde mutfak departmanlarinda hijyenik

kosullari iyilestirmeye ydnelik calismalar yapiimaktadir.

2. Kiguk Olcekli otel igletmelerinin mutfaklarinda calisan personel

kisisel hijyen konusunda bilgi sahibidir.

3. Kiguk Olcekli otel igletmelerinin mutfaklarinda calisan personel

kisisel ve isletme genelinde hijyen uygulamasinda bulunmaktadirlar.

1.6. Sinirhliklar

Bu calisma; Balikesir iline bagh Erdek ilge’sinde bulunan 1, 2 ve 3

yildizli otel igletmelerinde ¢alisan mutfak personeli ile sinirhdir.



BOLUM 2

OTEL iSLETMELERI ve MUTFAK

2.1. Otel igletmeleri

Kisa bir tanimla otel, seyahat eden insanlara hizmet vermek amaciyla
kurulmus ticari isletmelerdir (Hacioglu, 2000). Bagka bir ifadeyle otel,
insanlarin kendi konutlari disinda cesitli nedenlerle yaptiklari seyahatler
sirasinda gegici olarak konaklama, yeme-icme, dinlenme gibi ihtiyaclarini
karsilayan igletmelerdir (Usta, 2001).

Bir baska tanima gbére otel; insanlarin seyahat boyunca Ucret
karsiliginda konaklayabildikleri ve beslenme ihtiyaclarini devaml olarak

karsilayabildikleri isletmelerdir (Batman, 2003).

Kaltdr ve Turizm Bakanhdrna goére ise oteller, asli fonksiyonlari
musterilerin konaklama ihtiyaclarini saglamak olan, bu hizmetin yaninda,
yeme-icme, spor ve eglence ihtiyaclari icin yardimci ve tamamlayici birimleri
de blnyelerinde bulundurabilen tesislerdir  (http://www.kultur.gov.tr,
11.03.2008).

Otel; yapisi, donatimi, konforu, miusteriye hizmet kalitesi gibi
faktorlerle seyahat eden bir insanin arzu ettigi nitelikte gegici konaklama,
yeme-icme, eglence ihtiyaclarini bir Ucret karsiliginda karsilayan en az 10
odal bir konaklama tesisidir. (Tung ve Sag,1998).

Tanimlardan da anlasilacagi tzere oteller, gelen turistlerin konaklama
ihtiyaglarinin yaninda beslenme, eglenme, gibi ihtiyaglarini karsilamaya
yonelik olarak diger hizmetleri de bulnyelerinde barindirmaktadir. Otel

isletmeleri artik, misafirlerini kendilerini evlerinde hissetmelerini saglayacak



bicimde genis bir hizmet yelpazesi sunan isletmeler olmustur (Batman,
2003).

2.2. Otel igletmesi Personelinin Gruplandiriimasi

GUnimUzde otomasyona gegis, cesitli endistri dallarinda ¢alisan insan
faktoérindn etkisini azaltmistir. Ancak turizm sektériinde bu etki tam olarak
saglanamamistir. GUnk{ turizm isletmelerinde, yogun emek gerektiren insan
gUcune ihtiyag vardir. Yiyecek icecek Unitelerindeki servisin, yénetimin, halkla
iligkilerin otomasyon yoluyla gergeklestiriimesi mimkin degildir. Bu anlamda
konaklama isletmelerine blUyluk gbérevier diasmektedir. Birbirinden farkli
Ozellikteki musterilerle iyi bir iletisim kurabilmek ve hizmetin en iyi sekilde
gerceklestiriimesi icin kalifiye is glictine ihtiyag vardir (Olali ve Korzay, 1993).

Konaklama isletmelerinde calisan personelde bulunmasi gereken
baslica 6zellikler (Aydos, 1991):

» Dikkatli ve zeki olmak,

» Duzgun fiziki gérinise sahip olmak,

« insanlari tanima, iyi konusma ve ikna yetenegine sahip bulunmak,
« Sabirl olmak,

» Cevreye ve meslege uygun sekilde giyinmek,

« Guovenilir olmak,

» Mesleki bilgi ve tecribeye sahip olmak,

» Diger gobrevlilerle iyi gecinmek,

» En az bir yabanci dili en iyi sekilde bilmek,

* Amirlerine karsi saygil olmak,

+ Ise ge¢ kalmamak,

* Temizlige 6nem vermek,

» Turistlere karsi, calstigi isletmeyi ve Ulkeyi en iyi sekilde temsil etmek,

» Cana yakin, rahat tavirh, giler yuzlQ, kibar ve gérgull olmaktir.



2.2.1. Yonetim Personeli

Konaklama isletmelerinde, personelin ydnetim ve denetleme iglerini
yapan bélime muduriyet ve bu fonksiyonlari yerine getiren sahsa isletme
veya otel mudird adi verilir. Oda sayisi ylzden az olan konaklama
isletmelerinde muddrler isletmenin reklam ve propaganda islerini, banka
ceklerini, 6deme emirlerini vb. bizzat organize ederler. Oda sayisi ylzden
fazla olan isletmelerde ise, bu gdrevler muduriyetin belirledikleri kisilerce
yapilir. Bu islerin gerceklestiriimesi icin kendisine yardim edecek mudir
yardimcilari vardir. Yénetim departmaninda calisan personel asagida
belirtilen becerilere sahip olmalidir (Hazar, 1999) :

» Kavramsal beceriler (planlama yapmak, isletmenin politikasini belirlemek
vb.)

» Beseri beceriler (isle ilgili ve is disindaki konularda insanlarla iyi iligkiler
kurmak)

» Teknik beceriler (yiyecek, icecek servisi, rezervasyon)

2.2.2. Onbiiro Personeli

Onbiiro personeli; konuklari karsilayan, ugurlayan, gelen ve giden
konuklarla ilgili islemleri yapan gérevlilerdir. Yaptiklari gérevlere gére énburo

sefi, 6nblro memuru, asansdrca gibi isimler alirlar.

Muasgterilerin en ¢ok iletisimde bulundugu personel, énblro personelidir.
isletmede diger departmanlar icinde en fazla gelir getiren bdlimdiir. Onbiiro
personeli yeterli mesleki bilgi ve beceriye sahip olmali, en az bir yabanci dili
¢ok iyi bilmelidir (Hazar, 1999).

2.2.3. Yiyecek-icecek Servis Personeli

Konaklama isletmeleri, genellikle geceleme olanaklarinin yani sira

muUsterilerinin yeme-igcme ihtiyaclarini da kargilarlar. Bir musteriye yeme-igme



ile sunulan hizmetler, onun uyanmasiyla baslar ve uyumasina kadar devam
eder. GUnimuzde konaklama igletmelerinin yiyecek ve icecek bdlumleri
isletmede konaklayan musterilerin yani sira, disaridan gelen musterilerin de
yiyecek-icecek ihtiyacglarini karsilamaktadir. Bu ihtiyaclarin giderilmesi igin
calisan, yiyecek-icecek siparislerini alan ve onlara sunan, masteriden hesap
alan gorevliler yiyecek-icecek servis personelidir. Yapacaklari ise gore
restoran sefi, sef garson, komi, sef barmen, barmen vb. gibi isimler alirlar
(Karakas, 2002).

2.2.4. Kat Hizmetleri Personeli

Kat hizmetleri personeli; mdasterilerin  geceleyecekleri odalarin
hazirlanmasi, genel mekanlarin temizligi, ginlik bakimi ve dekorasyonu ile
gorevli elemanlardir. Kat hizmetleri personeli ginimizde konaklama
endustrisi icinde esasli bir rol oynar. isletmede kalan misterilerin konaklama
surelerinin ortalama Ugcte biri yatakta uykuyla, diger Ugcte biri de oda ve
katlarla ilgili donatim cihazlarindan ve hizmetlerden yararlanmakla gecer.
Masgteriyle bu denli cok ilgilenen kat hizmetleri departmaninin, musgteri
tatminini saglamak igin islerini temiz, hizli, dizenli, hijyenik, insanin kendi
evindeki rahatligint ve guvenligini gerceklestirecek bigcimde ve sikunetle
yapmas! gerekir. Kat hizmetleri personeli, temizlik yaparken &nburo
bdlimuyle igbirligi icinde ¢aligmalidir (Yildiz, 2001).

2.2.5. Muhasebe Personeli

Konaklama igletmelerinin finansal aktivitelerini igslemekle yUkimltdur.
Belli bagli gbrevleri(Hazar, 1999):

- isletmenin departmanlarinin her birinin toplam gelir ve giderler igindeki
payini tespit etmek,
» Musterilere sunulan mal ve hizmetlerin maliyetlerini tespit etmek,

» Kisa ve uzun dénemli yatirim ve pazarlama politikalarini belirlemek,



+ Gecmis hesap doénemlerindeki bilgilere dayanarak istatistiki bilgiler
saglamaktir.

2.2.6. Teknik Servis Personeli

Teknik servis personeli; igletmedeki ara¢ ve gereglerin bakimi ve
tamirinden, mobilya ve diger donanim malzemelerinin korunmasindan ve
ayrica otelin ginlik hizmetleri sirasinda gerekli olan elektrik, sicak su, buhar,
klima vb. servislerin saglanmasindan sorumludur. Bakimli ve kullanilabilir
durumdaki igletme donanimi ve hizmet birimleri, kullanilan arag ve gereglerin
6mrinl uzattidi gibi, ayni zamanda musterinin rahathdi ve tatmini Gzerinde

de dnemli rol oynar ( Yildiz, 2001).

2.2.7. Halkla iligkiler Personeli

Halkla iligkilerde temel gérev, kurulus ile iliskide bulunulan Kkitle
arasinda bilgi, anlayis ve iyi iligkileri gelistirerek olumsuz tutumlari,
davraniglari ve dustnceleri birtakim kitle iletisim araglarindan faydalanarak
ortadan kaldirmaktir (Tengilimoglu ve Oztiirk, 2004).

Otelin halkla iligkiler bdlimu, yénetim ile birlikte calisarak musteri
isteklerinin degerlendirildigi, bu dogrultuda hizmet kalitesini gelistirmek Gzere
musterilere sunulacak yeni hizmetlerin belirlendigi, hayat damarlarindan bir
tanesidir. Halkla iligkiler calisanlari, musteri ile olan iliskilerinde sempatik,
cana yakin ve sorun ¢6zUmine yatkin, iletisim konusunda ise &zenli
olmalidir. Ayrica, bu bélimde calisanlar, hizmet kalitesinin surekli
gelistirilebilmesi icin  musterileri tatmin etmeye yoénelik yeni arayislar
icerisinde olmal ve fikirlerini yonetim ile paylasmalidir. Unutulmamalidir ki,
musterinin istekleri ve ihtiyaclan sarekli degisir. Halkla iligkiler; musteri
tiplerine gére bu ihtiyaclari ortaya cikararak otelde sunulan hizmetlere ilave
ettirmelidir (Oztiirk ve Seyhan, 2005).



2.2.8. Giivenlik Personeli

Gulvenlik personeli; Yangin, 6lim, kaza, hirsizlik, sarhosluk, otel
esyalarina zarar verme, kavga gibi olaylara karsi gerekli tedbirleri alan ve
uygulayan gorevlilerdir. Bu gdrevleri belli hukuk kurallari cercevesinde
yaparlar. Olagandstl olaylarn incelemek ve rapor etmek, sUphelendigi
kisilerin Uzerini aramak, arag ve binalarin givenligini denetlemek belli basl

gbrevleri arasindadir ( Yildiz, 2001).

2.2.9. Mutfak Personeli

Konaklama igletmelerinde  musterilere  sunulacak yiyecekleri
temizleyen, pisiren, saklayan, bulasiklari yikayan, restorana gelen siparisleri
hazirlayan gérevlilerdir. Mutfak personeli meslegi ile ilgili yeterli bilgi ve
beceriye sahip olmalidir. Yaptiklari islere gbre ascibasi, ascl, ascl yardimcisi,
bulasikgi gibi isimler alirlar.

Mutfak ne kadar cagdas, gelismis ve lUks olursa olsun, ne kadar iyi
organize edilirse edilsin, mutfaktaki en 6nemli unsur yine insandir. Bu amagla
personel secimi ¢ok dikkatle yapilmali ve bu konuda hicbir 6zveriden
kacinilmamalidir. Bir yemegin istenilen diizeyde olabilmesi i¢in sihirli degnek
sadece ascida vardir. Mutfak personelinde olmasi gereken en dnemli 6zellik
cok temiz olmalari ve hijyen kurallarina uygun sekilde calismalaridir.
Yaptiklari isler pek ¢ok insanin saghgi ile yakindan ilgilidir. Bunun bilincinde
olmalar sarttir. Personele zaman zaman saglk konusunda bilgiler
verilimelidir. Belirlenen zamanlarda sik sik saglik kontroliinden gecmeleri
gerekir (Hazar, 1999).

Toplu beslenme yapilan kurumlarin  mutfaklarinda hijyenin
saglanabilmesi igin beslenme hizmetlerinde yer alan ve insanlarin tiketimine
uygun olmayan her tarli maddenin varliginin ortadan kaldiriimasi
gerekmektedir. Besin hazirlamada gérevli personelin insan saghg yéninden

6nemli sorumluluklart vardir. Personelin saglikh olmasi kadar, 6zellikle
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besinle ugrasirken el, vicut, kiyafet temizligi ve kullanilan arag-gerecin de
hijyenik kosullara uygun olmasi gerekir ( Bas, 1997).

2.3. Otel isletmelerinin Siniflandiriimasi

Cahsmada otel isletmelerinin siniflandiriimasi iki ayri sekilde
yapilmistir. ilk siniflandirmada, Tirkiye’deki yasal siniflandirmaya, ikinci
siniflandirmada ise turizm alaninda c¢alisan bilim adamlarinin yapmis oldugu

siniflandirmalara yer verilmistir.
2.3.1. Turkiye’de Otel isletmelerinin Yasal Siniflandiriimasi

Tarkiye’de otel isletmelerinin  siniflandiriimasi  ve niteliklerinin
belirlenmesi  Kaltdr ve  Turizm Bakanhgi tarafindan yayimlanan

ybnetmeliklerle dizenlenmigtir (Mavis, 2003).
2.3.1.1. Turizm isletme Belgeli Otel igletmeleri

Otel igletmelerinin TUrkiye’'deki bu yasal (hukuki) siniflandiriimasinda
dinya dlkeleri tarafindan belirlenen normlarla ayni olmasina dikkat edilmigtir.
Turizm isletme belgesi verilirken, otel binasi, i¢c tasarim, misafirlerin
kullanimina sunulan ara¢c ve gerecler, sunulan hizmetlerin ve isletmecilik

anlayisi gibi bircok 6zellige dikkat edilmektedir.

Tarkiye’de turizm igletme belgeli otel isletmeleri, 2634 sayili Turizmi
Tesvik Kanunu’nun 37. maddesinin A bendinin 2 numarah alt bendi hiikmine
gore vyildiz standardi acisindan siniflandinimistir.  Otel isletmelerinin
siniflandinimasina iligkin son diizenlemeler 18 Haziran 2005 tarih ve 25849
saylll Resmi Gazete’nin Turizm Tesislerinin Belgelendiriimesi ve Niteliklerine

iliskin Yonetmeligi'nde yayimlanmistir (www.kultur.gov.ir, 24.05.2008).

Yoénetmelikte otel isletmeleri bir yildizh, iki yildizh, G¢ yildizli, dort
yildizli ve bes yildizli otel isletmeleri olmak Uzere bes gruba ayrilmaktadir. Bir
yildizli oteller, en az on oda ve otel kapasitesi ile orantili olarak cesitli
dzellikleri bulunan tesislerdir. iki, iig ve dért yildizli tesislerde oda sinirlamasi
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yapiimamistir. Ancak her bir otel isletmesinin, kendisinden bir alt nitelikteki
tesiste bulunan bazi 6zelliklere ilave olarak gesitli 6zelliklere sahip olmasi
istenmektedir. Bes yildizli otel isletmelerinin sahip olmasi gereken niteliklerde
de, bir yildizh otel isletmelerinde oldugu gibi oda kapasiteleri belirtiimigtir.
Kaltdr ve Turizm Bakanhdrnin yayimlamis oldugu yénetmelige gbre, bes
yildizli otel isletmelerinin en az ylz yirmi oda kapasitesine sahip olmalari
gerekmektedir. Ek 2’de, turizm igletme belgeli otellerin sahip olmasi gereken

Ozellikler siralanmistir.
2.3.1.2. Belediye Belgeli Otel isletmeleri

Turizm isletme belgesine sahip olmayan butin tesisler ve oteller
“turistik olmayan isletme ve oteller” grubunda yer alirlar. Bu grupta yer alan
oteller yerel yénetimler (belediyeler) tarafindan siniflandirilirlar, kontrolleri
belediyeler tarafindan yapilir, fiyatlari da yine ayni sekilde belediyeler
tarafindan tespit edilmektedir (Oral, 2005).

2.3.2. Genel Olarak Otel isletmelerinin Siniflandiriimasi

Otel igletmelerinin siniflandinimasi ile ilgili tam bir fikir birligi
saglanamamistir. Otel isletmelerini farkh yazarlar farkli kriterlere gore
siniflandirmaktadir. Bu bélimde, cesitli yazarlarin ¢aligsmalarindan

yararlanarak, otel igsletmelerinin genel bir siniflandiriimasi yapiimistir.

2.3.2.1. Karsiladiklari Konaklama ihtiyacinin Tirii Bakimindan

Otel isletmeleri

Bu siniflama, kisilerin seyahatleri siresince tatmin aradigi ihtiyaclari
ve buna bagl olarak zamanlarini gegirmek istedikleri mekanlar dikkate
alinarak yapiimaktadir.
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a) Sehir Otelleri

Bu tdr oteller, ticaret merkezlerinde, buyuk sehirlerde bulunan ve
cogunlukla is adamlarinin kisa sdreler igin kaldiklari otellerdir (Tlrksoy,
2002).

Sehir otel isletmelerinin  hizmetlerinden daha c¢ok is amagli
seyahatlerde bulunanlar faydalandidi icin musteri devir hizi oldukca ylksek
olan otellerdir. Daha ¢ok konferans, kongre ve benzeri toplantilara katiimak
amaci ile tesvik ve kongre turizmi kapsaminda yer alan musteri profiline

hizmet verirler (Oral ve Kurgun, 1997).

b) Sayfiye (Kiyi) Otelleri

Sayfiye otelleri, yogun is yasaminin ve cevresel olumsuzluklarin
yarattigr sikintilari gidermek isteyen insanlara ve onlarin beklentilerine
karsilik veren kuruluglardir (Timur, 1996).

Resort otel olarak da adlandirilan sayfiye otellerinde konaklama siresi
daha uzun olup, otel bu amaca uygun olarak insa edilmistir. Sayfiye otelleri
genellikle musterilerine dans etme, golf, tenis oynama, ata binme ve dogda
yUrlQyUsleri gibi aktivite imkanlari sunarak, onlarin uzun sireli konaklamalari
esnasinda ihtiya¢ duyabilecekleri her tarli isteklerini kargilayabilmeyi
amaclamaktadir. Sayfiye otellerinde mdisterilerin beklentileri igletmenin
tamaminda eglence oldugundan bu otellerde yénetim ile personel arasindaki
iliski diger otellere gdére ¢ok daha yogun olmaktadir (Erdem, 2002).

¢) Havaalani Otelleri

Uluslararasi havaalanlan yakininda kurulan biyUk oteller ile birkag
saatlik uyku ihtiyaci olan yolcularin yararlandigi kic¢uk otellerdir. Havaalani
otelleri ylUksek bir masteri devir hizina sahiptir. Ayni zamanda doluluk
oranlari da yUksektir. Bu otellere yonelik talep, hava durumu ve havayollari
ile havaalanlarinda yagsanan durumdan &énemli 6lclde etkilenir (Oral ve
Kurgun, 1997).
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Havaalani otelleri seyahat edenlere ybnelik hizmetler saglamasi ve
bazi kolayliklar saglamasi nedeniyle ¢ok tutulan otel isletmeleri arasindadir.
Ornegin bazi havaalani otelleri kendilerine ait limuzin ya da benzeri konforlu
ulasim araclariyla  mdusterilerinin  otel-havaalani  arasi  ulasimlarini

karsilamaktadirlar (Timur, 1996).
d) Dag ve Spor Otelleri

Kayak ve dagcilik sporlar yapmak, dinlenmek ve doga ile bas basa
kalarak tatil gecirmek isteyenlerin konakladiklari isletmelerdir (Sener, 1997).

e) Kaplica ve Termal Oteller

Tedavi amaciyla seyahat eden ve Kkaplica ve sifall sulardan
yararlanmak isteyen insanlarin konakladiklari otel isletmeleridir. Kaplicalar,
cagdas termal tesislerin ilk &rneklerini olusturmaktadirlar. Bu tesislerde
kaplica icme suyu, camur gibi maddeler veya solunum yolu veya bir takim
mekanik ve elektrikli araclarla masaj yapma gibi metotlar uygulanmakta,
insan sagligini koruma ve tedavi amaci tasiyan uygulamalar yapilmaktadir
(Erdem, 2002).

f) Kongre Otelleri

Kongre amacli otel igletmeleri de kongre, seminer, kurs, calisma
gruplarn, cesitli toplantilar, sempozyum ve konferans gibi toplant
hizmetlerinin yaninda konaklama hizmeti de sunan otel igletmeleridir
(Tarksoy, 2002).

g) Konut (Residance) Otelleri

Bu oteller otel hizmetleri ile tamamlanmig ve hizmetlerin apart oteller
gibi sunuldugu apartman evleri gibi distunudlebilir. Bu otellerdeki tarifeler aylik,
uc aylik, alti aylik veya yillik bazda Ucretlendiriimekte ve daha cok blylk
sehirlerde olusan bu otellerde, 6zel olarak misafirlere yiyecek hizmeti
sunulmamaktadir (Oral, 2005).
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h) Butik Oteller

Sinirh oda sayisi olan ancak 6zel i¢c tasarimi, mimarisi ve ylksek
hizmet kalitesiyle misafirlerinin istek ve arzularina cevap veren kiclUk otel
isletmeleridir (Oral, 2005).

1) Yazer Oteller

Ulusal karasularinda ve limanlarinda turizm amacl olarak konaklama,
yeme-icme ve/veya eglence hizmeti verebilecek nitelikteki kendiliginden
hareket etme kabiliyetine sahip veya bir rémorkdr vasitasiyla cekilen,
kullanim amaci belirtiimis denize elverislilik belgesi olan ve bu belgeleri ilgili
mevzuat cercevesinde yenilenen deniz araglaridir (Aydogdu, 2005).

j) Apart Oteller

Mustakil apartman ya da villa tipinde insa edilen, musterilerin kendi
yeme-icme ihtiyaclarini karsilayabilmesine imk&n verecek gerekli arag ve
gereglerle donatilan ve otel olarak isletilen tesislerdir (Timur, 1996).

2.3.2.2. Fiyat Diizeyi Bakimindan Otel isletmeleri

Oteller, Urin ve fiyat farklilastirmalarina giderek farkl pazar
gruplarindaki musterilere ulasmayi hedeflemektedirler. Bu bakimdan otel
isletmeleri farkli pazar gruplarindaki musterilere yénelik uyguladiklari fiyatlara

g6re Uce ayrilmaktadir (Yarcan, 1994).

a) Ekonomik Oteller

Bu oteller, maliyetlerini azaltarak musterilerine sadece yatak satmayi
amaclayan ve maliyetlerin distrilmesiyle misteriye ¢ok ucuz oda fiyatlari

sunmaktadirlar.
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b) Orta Duzey Fiyath Oteller

Sadece yatak satmanin disinda musterilerin  bazi ihtiyacglarini
karsilayan ve mdusterilerine orta dizeyde fiyatla odalarini sunan otel
isletmeleridir.

c) Luks (Pahali) Oteller

Bu oteller, yiksek hizmet kalitesi ile musterilerinin tim beklentilerini
karsilamaya calisan ve sahip olduklari bu ylUksek standartlara paralel olarak
ylksek fiyatla calisan otel isletmeleridir.

2.3.2.3. Biiyiikliikleri (Olgekleri) Bakimindan Otel isletmeleri

Otel igletmelerinin o6lcek bakimindan siniflanmasinda, isletmeye
yatirilan sermaye miktari, istihdam edilen personel sayisi ya da belirli bir
dénemde otel personeline 6denen Ucretin toplam miktari, oda sayisi, sosyal
ve Kkulturel faaliyetlere ayrilan kisimlar, igletmenin organizasyon yapisi gibi
kriterler kullanilabilir (Kurgun, 1994).

a) Biiyiik Otel isletmeleri

Oda sayisi 100 ve Gzeri, personel sayisi 110 ya da daha fazla sayida
olan igletmelerdir (Turksoy, 1992).

Olali ve Korzay’in blyUk otelleri tanimlamada kullandidi ézellikleri ise
sunlardir (Olah ve Korzay, 1993):

e Ortalama oda sayisinin 100 ve 100’den yukari olmasi,

e Uluslararasi standartlara goére, odabagina 1,1 personel U(zerinden
istihdam hacminin 110 ve daha yukari seviyede bulunmasi,

e Yemek ve balo salonlari disinda musterek kisimlara 500 metre kareden
daha c¢ok yer ayriimasi.
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b) Orta Biiyiikliikteki Otel igletmeleri

50-100 personel calistiran ve 60—-100 odaya sahip isletmeler orta
blyUklUkteki oteller olarak kabul edilmektedir (Erdem, 2002).

¢) Kiiciik Otel igletmeleri

30-50 kisi arasinda personel arasinda personel bulunan ve 10-50
odaya sahip olan isletmelerdir. Genellikle otel sahibi tarafindan yénetilirler
(Kurgun, 1994).

Turistik faaliyetlerin yogun oldugu yerlesim bdlgelerinde ihtiyac halinde
kurulan bu isletmeler; ydnetim yapisi basit bir sekilde isletme sahibi ve birkag
yardimcidan olusan otel igletmeleridir. Calisanlar genellikle birkag farkl

gbrevi ayni anda yerine getirirler.

2.4. Otel isletmelerinin Genel Ozellikleri

Hizmet sektdérlinde faaliyet gdsteren isletmeler ile diger sektérlerde
faaliyet g6steren isletmeler arasinda belirgin farklar vardir. Hizmet sektéri
denildiginde ilk akla gelen isletmeler otel igletmeleridir. Otel igletmelerinin
genel dzellikleri su sekilde siralanabilir (Batman, 2003):

e Otel isletmelerinde Uretilen UrGnler hizmet niteligindedir. Bu hizmetler
stoklanamaz.

e Otel isletmelerinde Uretilen hizmetin &6zelligi nedeniyle insan faktori
oldukga dnemlidir.

e Otel hizmetleri personel arasinda yakin igbirligini gerektirir.

e Otel isletmeleri 24 saat, haftanin yedi gini kesintisiz hizmet vermek
zorundadir.

e Otel igletmeciligi surekli degisiklik gdsteren, hizmetin zevk ve modaya
baghligi fazla olan bir sektér olmasi nedeniyle, dinamik bir karaktere
sahiptir.
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e Turizm endustrisinde talebin, 6nceden kesin olarak belirlenmesi gi¢ olan
ekonomik ve politik kosullara bagli olmasi nedeniyle, otel igletmeciliginde
risk faktéri oldukga yUksektir.

2.5. Kiiciik Olcekli Otel isletmelerinde Mutfak

insanlarin  yasamlarini  surdiirebilmeleri icin  yemek yemeleri
gerekmektedir. Yani yemek temel ihtiyactir. Ancak bu ihtiyac sadece yemek
yeme ile giderilememektedir. Ginimuzde insanlar doymak icin degil, tadina
vararak yemek istemektedirler. iste o zaman yemegin hazirlanmasi ve
sunulusu sanat olup ¢ikmaktadir. Yemegin yapildigi, saklanip korundugu yer
mutfaktir (Mavis, 2003).

Mutfak; yiyecek malzemelerinin depolandidi, pisirmek ya da yenmek
icin hazirlandi1, pisirildigi ve gerektiginde de hazirlanan yemeklerin yenildigi
yer olmaktadir (Ozdemir, 2005). Baska bir tanimda da mutfak; insanlarin
barinma ihtiyacl yaninda yeme, icme hizmetlerini sunan otellerde yiyeceklerin
ayiklanip, gerekli terbiyelerinin  yapilarak pigirildigi, saklandigr ve
porsiyonlanarak servise hazir hale getirildigi departman olarak
tanimlanmaktadir (Gémeg, 1995).

Diger bir deyisle mutfak; yiyecek ve icecek igletmelerinde hedeflenen
miktarda, hedeflenen kalitede ve standartta yiyecek Uretiminin yapildigi alan
olarak da tanimlanmaktadir (Kiiglkaslan, 2006).

Uzun bir tarihsel gelisim sireci sonunda ticari bir anlam kazanmis olan
mutfak, otel igletmeleri blinyesinde de kendisine yer bulabilmistir (Aktas ve
Ozdemir, 2005). Bazi otel isletmelerinde mutfak departmani, yiyecek ve
icecegin hammadde olarak girip mamul madde olarak ¢ikmasi igin kuruldugu
halde bazilarinda ise sadece mamul madde olarak girip porsiyonlanip servise
hazir hale getirilecek sekilde organize edilmistir (Kayayurt, 2002).
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2.5.1. Kiiciik Olgekli Otel isletmelerinde Mutfagin Yeri ve Onemi

Otel igletmelerinde konaklayan misafirlerin beslenme ihtiyaclarini
saglayan bélim mutfak bélimudir. Bu yltzden de otel igletmelerinin kalbi
olarak degerlendirilir ve misafirlerin isletmeden memnun olarak ayrilmasinda

cok dnemli bir yer tutmaktadirlar.

Otel igletmelerinin konuklarina sundugu temel hizmetler, konaklama,
yeme-icme ve eglencedir. Bu hizmetlerden konaklama ve yeme-icme otelin
ayriimaz parcalaridir ve hemen her otel tanimlamasi icerisinde yer alirlar.
Bununla birlikte otele gelen konuklar ¢codunlukla yalnizca konaklama talep
etmemekte, yiyecek ve icecek hizmetlerini de almak istemektedirler. Otel
isletmelerinin sundugu hizmetin kalitesi degerlendirilirken sadece odalar ve
bu odalarda yer alan mobilyalar dikkate ainmamakta, otelin sundugu yiyecek
ve igceceklerin kalitesi ile sunulan servis de 6nemli olmaktadir. Mutfak da
dretilen yemeklerin kalitesi agisindan ¢ok blylk bir énem arz etmektedir.
Kaliteli yemek Uretimi magsteri memnuniyeti Uzerinde de olumlu etki
yaratmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2005).

Mutfak ayrica, toplu yemek Ureten igletmelerin amaglarina ulasmak
istedikleri yolda en énemli konu olarak da karsimiza cikmaktadir. ister
konaklama isletmesinin, ister yiyecek icecek isletmesinin blnyesinde yer
alsin  mutfak, isletmenin kalbi niteligindedir. Mdsterilerin  beslenme
ihtiyaglarini  karsilarken ayni zamanda onlarin sagliklariyla da iligkilidir
(Kigukaslan, 2006). Otel mutfaklarinda Uretilen yemeklerin hijyenik
olmamasindan kaynaklanan herhangi bir hastallk ya da zehirlenme otel
adina geri doéndlmesi ¢ok glc¢ olabilecek kosullarin dogmasina neden
olacaktir. Bu nedenle gerek otel Ust ydnetiminin, gerekse de yiyecek-icecek
mudurinin mutfaga bu acidan da blyUk bir 6nem vermesi gerekmektedir.
Bu 6nemi nedeniyle de mutfak icin otel isletmelerinin kalbi ifadesi
kullaniimaktadir. Kalite, maliyet ve hijyen unsurlarini dikkate alarak kaliteli,
hijyenik ve distk maliyetli yemek Uretimini gergeklestiren bir otel isletmesi
saglikll ve memnun mdasterilere sahip olacak ve gelirlerini arttirabilecektir.

Kaliteli ve hijyenik yemek tretimi dogrudan musteri memnuniyetini etkilerken
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otel gelirlerine dolayli yoldan katki saglamaktadir. Distk maliyetli yemek
(iretimi ise dogrudan otel gelirleri (izerinde etkilidir (Aktas ve Ozdemir, 2005).

Otel mutfaklarinin basarisi diger birimlerle olan baglantisinin planl ve
dizenli iliskisine de baghdir. Clinki mutfak ne kadar iyi olursa olsun,
basarisiz bir servis varsa butln ¢abalar bosa gidecektir. Otel yéneticileri cogu
kez otel insaati sirasinda birimler arasindaki iliskinin ne denli énemli
oldugunu bilmeden bu ise giristiklerinden ¢odu zaman problemlerle
karsilasmaktadirlar (Giler, 1998).

Tarkiye’de otel projeleri yapilirken mutfaklar genelde en son
distnulen alanlar olurlar. Oysaki mutfaklarin, en énce disindlmesi gereken
alanlar oldugu yeni yeni anlasiilmaya baslanmistir. Servis sirkiilasyonunun iyi
bir sekilde gerceklesebilmesi icin mutfagin teknik ve iglevsellik agisindan tam
anlamiyla donatiimisg ve yerlestiriimis olmasi gerekmektedir. Mutfak ancak
verimli calisilacak ortamlarin mevcut olmasi ve teknik donaniminin
saglanmasi ve nitelikli personelin calismasi ile basariya ulasabilir (Giler,
1998).

2.5.2. Otel isletmelerinde Mutfak Organizasyon Yapisi

Orgiit yapisi; bir isletmenin, amaglarini gerceklestirmek iizere, bireyleri
ve faaliyet birimlerini ne sekilde bir araya getirdigini tanimlayan yapidir. Orgiit
yapisl ile yetkinin ve sorumlugun 6rgat Uyeleri arasinda dagitiimasi, iletisim
hatlarinin kurulmasi ve 6rgitiin birimleri arasindaki sinirlarin tanimlanmasi
saglanir. Yukaridaki aciklamalar i1siginda otel isletmelerinde mutfak 6érgit
yapisi kavrami ile anlatilmak istenenler asagidaki gibi siralanabilir (Aktas ve
Ozdemir, 2005):

e Mutfagin amaci dogrultusunda mutfakta yerine getiriimesi gereken isler
vardir. Bu igler, yemek Uretimini temin edebilmek igin yiyecek malzemelerinin
satin alinmasi, teslim almasi, belirli sirelerle belirli 1s1 derecelerinde
depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, servise sunulmasi ve Uretim sonrasi

mutfagin ve mutfak arag¢ gereclerinin temizligi seklinde siralanabilir.
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e Bu isleri yapmakla sorumlu olan Kkigiler ve bu kisilerin yetki ve
sorumluluklan vardir. Ascibasinin, ascibasi yardimcisinin, boélim seflerinin
(sicak mutfak sefi, soguk mutfak sefi, pastane sefi, kasaphane sefi vb.)
ascilar ve asc¢l yardimcilarinin gbérev tanimlarinin yapilmasi bu kapsamda
dasundlebilir.

e isgoérenler ile isler arasindaki iliskilerin belirlenmesi gerekir. Ornegin; sicak
mutfak sefinin sicak soslar, sicak et yemekleri garnitrler, corbalar, 1zgaralar,
firn yemekleri vb. yemeklerin Gretiminden sorumlu tutulmasi ve bu gorevini
sicak mutfak adi verilen g¢alisma alaninda gerceklestirmesi gerektiginin
belirlenmesi.

e isgdrenler arasindaki iliskilerin belirlenmesi gerekir. Ornegin sicak mutfak
sefine kendi bdlimUndeki corba ascisi, sebze ascisi, 1zgara ascisi gibi bolim
ascilarina emir verme yetkisinin taninmasi, kendisinin de ascibasi
yardimcisina ve ascibasina karsi sorumlu tutulmasi.

e isgorenlerin kendi sorumluluklarina verilen igleri yapacaklar yerlerin

belirlenmesi gerekir.

Mutfak, yiyecek ve icecek isletmelerinde (konaklama isletmeleri ile
ticari ve kurumsal yiyecek ve igecek isletmeleri) yiyecek Uretimi yapilan
yerdir. Mutfakta gerceklestirilecek Uretimin gereksinimi ve boyutu, mutfak
calisanlarinin sayisi, O6zellikleri ve godrevleri belirlenirken g6z 06nlinde

bulundurulmasi gereken faktérler sunlardir (Gékdemir, 2005):

isletmenin bayuklagi ve tard,

isletmenin érglitsel yapisi,

Mutfagin fiziki yapisi, ekipmanlar ve

Uygulanacak ménda.

Bu faktorler dikkate alinarak hazirlanmig bir mutfak organizasyon
semasl, yukarida saydigimiz faktdrlerin boyutuna goére sekillenebilir. Mutfak

organizasyon yapllari baglica ¢ sekilde incelenebilir (Gékdemir, 2005).
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2.5.2.1. Genis Mutfak Organizasyonu

BlyUk bir otel isletmesinde blylk miktarlarda ve c¢ok cesitte yemek
dretimi nedeni ile mutfak 6rgat yapisi da oldukga genislemis durumdadir
(Aktas ve Ozdemir, 2005). Organizasyon yapisinin genisledigi bu durumda,
bas ascinin ve calisanlarin nitelikleri ve sorumluluklari da ayni oranda
artmaktadir. Clnki, daha blyik organizasyonlarin ayni oranda bilgi, beceri,
yetenek, egitim, iletisim, yénetim, hijyen v.b. konularda en st ve istenilen

standartlarda olmasi gerekmektedir (Gékdemir, 2005).

Mutfak
Sefi

v

Ascibasi
Yardimcisi

v*v»

Pastrty Sef Soduk Sef Entimetre Soucer Personel
Sef Mutfadi

v

De Party (B6lim Sorumlusu)

v

Demi Sef (Boliim Sef Yardimcisi)

Komi Bir (Cok iyi yetismis eleman
Komi ki (Yetismis eleman)

v

Apperenti (Yetisecek eleman)

v

Traince (Stajyer eleman)

Sekil 1. Genis Mutfak Organizasyonu
Kaynak: Kogak, 2006

2.5.2.2. Orta Buyiuklikte Mutfak Organizasyonu

Bu tip mutfaklarda, kigik mutfaklara gére daha fazla mutfak birimi
olusturulmustur (Gékdemir, 2005). Orta bilyUklikte bir otel isletmesinde sicak
mutfak, soguk mutfak, pastane, kasaphane gibi bélimler ortaya cikabilir ve
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bu bélimlerin her birinin birer sefi bulunur. Bunlarin lzerinde ise bir asgibasi
yardimcisi ve asc¢ibasi vardir (sekil 2). Bu tir mutfaklarda calisan sayisi 10—
15 kisiyi bulabilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005)

Ascibasi
Ascibasi
Yardimel
Sicak Soguk Pastane Kasap Bulasikell
Muitfak Mutfak Sefi ar
A$g| A§Q|
' }
Ascl
Ascl Ascl Yard.
Yard. Yard.

Sekil 2. Orta Biiyiikliikte Bir Otel isletmesinde Mutfak Organizasyonu
Kaynak: Aktas ve Ozdemir, 2005

2.5.2.3. Kiiciik Otel isletmelerinde Mutfak Organizasyonu

Kiglk bir otel igletmesi mutfaginda sicak et yemeklerinin, sicak
soslarin, corbalarin, sebze yemeklerinin ve garnitirlerin Gretiminden tek bir
ascl sorumlu olabilir. Benzer sekilde soguk soslarin, salatalarin ve mezelerin
dretimini de tek bir asci gerceklestirebilir. Bu ascilara yardimci olmak Uzere
bir ya da birka¢ asci yardimcisi da gérevlendirilebilir. Bu tir mutfaklarda
sicak ve soguk mutfaga ait calisma alanlari da kesin hatlarla birbirinden

ayriimamis olabilmektedir.

Ayni zamanda mutfak i¢in ayrilan alan da olduk¢a sinirli kala-
bilmektedir. Kii¢lk otellerin mutfaklarinda ascibasi cogu kez yemek Uretimine
bizzat katilir ve ascibasi yardimcisi da ¢ogu kez sicak yemeklerin
hazirlanmasindan sorumlu olan sicak mutfak ascisi olmaktadir. Kiclk otel
mutfaklarinda calisanlarin sayisi bulasik¢ilarla birlikte 6—7 kisi ile sinirhdir. Bu
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tir bir mutfak 6érgit yapisinin olusmasinda en blylk etkenlerden biri de
menlindn az sayida yemek ¢esidinden olusmasi ve bu meninin de az

sayida konuga sunulmasidir (Aktas ve Ozdemir, 2005).

Sef
Ascl
A\ 4 \ 4 A\ 4
[1l. Yardimcl Il. Yardimcl I. Yardimcli
Ascli Ascl Ascli

Sekil 3. Kiicuk Mutfak Organizasyonu
Kaynak: Gékdemir, 2005

Otel isletmelerinin mutfak departmanlarinda organizasyon yapisi otelin
blyikligine ve is hacmine gére degismektedir. isletme biyiidikce
organizasyon yapisi ile birlikte, mutfak organizasyonu da daha profesyonel
bir yaklasimla ele alinirken, kigik olcekli isletmelerde daha basit

organizasyon yapilari gézlenmektedir.
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BOLUM 3

KUCUK OLCEKLi OTEL MUTFAKLARINDA PERSONEL
HiJYENi ve ONEMI

3.1. Mutfakta Hiyerarsik Basamaklar

Mutfak ne kadar cagdas, gelismis, lUks aracg-gereclerle donatilirsa
donatilsin ve Uretim asamasinda ne kadar iyi malzeme ve hammadde
kullanilirsa kullanilsin, mutfakta en &6nemli unsur insandir. Mutfaklarda
calisan kigilerin nitelikleri, o mutfagin kalitesini olusturur. Bu ylzden mutfak
personeli igin se¢im yapilirken ¢ok dikkatli olunmali ve bu konuda higbir taviz

verilmemelidir.

Bir otel isletmesinde mutfak érgat yapisi icerisinde farkli kademelerde
farkli tirde sorumluluklar ortaya c¢ikmaktadir. Bunun sonucunda da bir
hiyerarsik sira icerisinde her kademede sahip olunacak yetki ve sorumluluklar
da belirlenmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005). Otel mutfaklarinda galisan
personelin yetki ve sorumluluklari asagida belirtiimistir.

3.1.1. Asci Basi (Executive Chef, Chef de Cuisine)

Ascl Basina, Fransizca'da chef de cusine, ingilizce de ise executive
chef denilmektedir. As¢ci Basinin, mutfagin batin bélimleri hakkinda ¢ok
kokll bilgi ve becerisi olmasi gerekmektedir. Mesleki bilgilerinin yani sira
planlama, érgitleme, ybéneltme, etkileme ve kontrol gibi yénetsel bilgilerinin

de olmasi zorunluluktur (Gékdemir, 2005).

Mutfakta ve mutfaga bagh bdlimlerde yemek hazirlama ve pisirme ile
gbrevli tim personelin koordinasyonunu saglama isi ile gérevlidir. Bas ascl
ayrica, mutfagi yonetir, yeni receteler olusturur ve gelistirir. Porsiyon dagilimi,
g6rinim ve kalite icin hazirlik calismalarini denetlemek; eleman ise alimi ve
isten cikarimi, insan kaynaklari prosedirlerine uygun olarak calisanlari

disipline etmek, mutfak ve servis elemanlari arasinda etkin bir iletisim
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saglamak, eksik donanim ve arag-gere¢ ile malzeme listelerini hazirlayarak
satin alinmalarini saglamakta sef ascinin gérevleri arasindadir (Oztas, 2002).

Bu kisinin yerine getirmesi gereken ana gorevleri ise tam olarak
sunlardir: (Aktas ve Ozdemir, 2005)

e Mutfakta calisacak personelin seciminde insan kaynaklari mudurQ ile
isbirligi yapmak,

e Mutfak personeli arasinda is boélima yapmak, onlarin calisma
programlarini, haftalik ve yillik izinlerini dizenlemek,

e Mutfagin ihtiyac duydugu malzemelerin siparisini vermek ve siparisleri
onaylamak,

e Mendlerin planlanmasinda gbérev almak,

e Stok devir hizi ve satis analizleri sonuglarina dayanarak menulerde
degisiklikler yapilmak (zere tavsiyelerde bulunmak, yeni regeteler
gelistirmek,

e Yiyecek malzemelerinin teslim alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi,
pisiriimesi ve servisi sirasinda gerekli kontrolleri yapmak,

e Standart verim, standart regete ve standart porsiyon calismalarini yapmak,
dretim planlamasina uygun miktarda ve cesitte yemegdin Uretilmesini
saglamak,

e Mutfak ile otelin diger bdlimleri arasindaki iletisimi saglamak,

e Mutfakta hijyen kurallarinin eksiksiz uygulanmasini saglamak,

e Ziyafet organizasyonlarinda ziyafet mudirQ ile birlikte calisarak ziyafet
hazirliklarint yaritmek,

e Belirli zamanlarda personelin saglik kontroliinden gecmesini saglamak,

e Personel yemek menistni hazirlamak.

3.1.2. Asci Basi Yardimcisi (Sous Chef)

Sef ascinin yardimcih@ini yapan, sef ascinin olmadigi zamanlarda
onun yaptigl tim igleri ylrGten, personelin yaptigi tim igleri kontrol eden ve

onlarin verimli caligmalarini saglayan, yemek siparislerini alan ve ilgili
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mutfaga havale eden, hazirlanan vyiyecekleri kontrol eden, malzeme
ihtiyaglarini belirleyip, ilgili yerlere siparisleri ileten ve tim iglerin takibinden
sorumlu kisidir. Bu gbérevlerden dolayr asc¢i basinin batin 6zelliklerini
tasimasi gerekir. Bundan baska (Tarhan, 1999 ) :

a) Mutfaktaki personelin verimli ¢calismasini saglar, kontrol ve takip
eder.

b) Servis zamani mutfaga gelen yemek sipariglerini alir ve ilgili bdlime
anons ederek bildirir, hazirlatir. Bazi mutfaklarda sadece bu igi yapan
gorevliler vardir. Bunlara aboyer (anonscu) denir.

c) Misteriye giden yemegi kontrol eder.

d) Mutfagin gereksinimi olan eksiklikleri ve siparisleri ilgili bdlimden
alir, takibini yapar. Eksiklikleri sefle gérusar, tekrar siparis verir.

e) Chef de Cuisine ile ¢ok siki iligki halindedir. Sefin yoklugunda
herhangi bir aksama olmamasi i¢in her konuda mutlaka bilgisi olmasi gerekir.

3.1.3. Bolum Sefleri (Chefs'de Partie)

Mutfaktaki organizasyonun buyudkligine gbére, yiyecek uretimi cesitli
bélimlere bdlindr ve her boélimdeki yiyecek Uretimi farkh alanlarda
yapilmaktadir. Mutfak organizasyonunda yer alan her bir bdlim icin, kendi
bdliminden sorumlu ve boliminde Uretimi yapilan yiyecekler hakkinda
mesleki bilgileri ve tecrtbelerinin ¢ok iyi durumda olan bélim sefleri
bulunmaktadir. Her bir bélim ayri ayri kendi kisim seflerinin denetiminde ve
kontrolinde bdlimayle ilgili yiyecek Uretimlerini yapmaktan sorumludurlar.
Kisim sefleri ascl basina ve asc¢i basi yardimcilarina karsi sorumludurlar
(Gokdemir, 2005).

3.1.4. Asclilar

icinde yer aldiklari bdélimde (Uretilmesi gereken yiyeceklerin
hazirlanmasi ve pisiriimesinde gorevli olan kisilerdir. Bolim seflerinin
yardimcisi  pozisyonundadirlar. Ascilar ayrica, Uretimini yapacaklari
yiyecekler icin gerekli olan malzemeleri tespit etmek ve bagli olduklari bdlim

seflerinin onayini alarak bu malzemelerin gereken yerlerden talep edilmesini
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saglamaktan ve yiyecek dretimini gergeklestirmek igin gerekli olan arag-
gereclerin hazirligindan sorumlu kisilerdir (Aktas ve Ozdemir, 2005).

3.1.5. Asci1 Yardimcilan

Bulunduklari bdlimin yiyecek 0dretimini yapmaktan sorumlu olan
ascilara yardimci olurlar. Ayrica, yiyecek Uretimini gerceklestirmek igin
gerekli olan malzemeleri depolardan temin etmek, yiyecek hazirliklarinda
ascilara yardimci olmak, emrinde calistigi ascinin bilgi ve birikiminden
faydalanarak kendini yetistirmek ve iginde yer aldigi bélimin temizligini
yapmak gibi gorevleri de vardir. Mutfak komisi ya da yamak olarak da
bilinmektedirler (Gékdemir, 2005).

3.1.6. Stajyerler

Ascilik mesleginin baglangicinda olan ve bu ylzden bu meslegin
gereklerini 6grenebilmek icin tim bdlimlerde belirli dénemlerde calisarak
kendisini yetistiren kisilerdir (Gékdemir, 2005).

3.2. Kiiciik Olcekli Otel isletmelerinde Hijyen ve Onemi

Hijyen, bir saghk bilimi olup temel ilgi alani sagligin korunmasi ve
surdirtlmesidir. Ayrica sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak icin
yapilacak uygulamalar ve alinan temizlik édnlemlerinin tim0 hijyen olarak
tanimlanmaktadir (Hatemi, 2006). Hijyen, kigisel ve sosyal sagligin dayandigi
bir temel olmanin yaninda, toplum igcinde yasamanin vazgecilmez bir

pargasidir.

Hijyen bilimi genel anlami ile kisi ve toplum olarak insan saglhginin
korunmasi geligtiriimesi ve uzun sure ylksek diizeyde tutulmasi amacina
hizmet etmektedir (S6kmen, 2001). Hijyen, konaklama igletmeleri i¢in saglikl
bir ortamin olusturularak musteri memnuniyetinin saglanmasi agisindan
6nem arz eder. Her igletme hijyen agisindan maksimum guvenirlige ulasmak

zorundadir.
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Hijyen kelimesi tip dilinde Yunan mitolojisinden girmistir. Yunan
mitolojisinde, tibbin babasi olarak bilinen Aesculapius’ un kizi Hygiea; sagligi
koruyan guzel bir ilahedir. Bu nedenle bitin dinya literatirinde saghgi
korumak Uzere ¢alisan bilim koluna bu ilahenin ismine dayanarak “hijyen” adi
verilmistir (Ulag, 1998).

Kuskusuz hijyen, hayatini korumak ve saghidina zarar veren
nedenlerden kaginmak i¢ gudusu ile yasamaya calisan ilk insanla beraber
dogmustur. Ancak bilimsel bir esasa dayanmaksizin bir icgidi (instinkt)
griind olan bu uygulamalara Hijyenin i¢giidii Devri denir (Sékmen, 2001).
Bilim ve teknolojinin ilerlemesine karsin, ndkleer patlamalar, kimyasal
kirlilikler, iklim ve atmosfer degisiklikleri gibi ¢cevresel sorunlar, ticaret, turizm
nedeni ile Ulkeler arasi giris-cikis  kolayhklari  saglhigi  olumsuz
etkileyebilmektedir. Hemen her (lkede bu durumdan etkilenmekte, kendi
toplumunun saghgini korumak icin ¢aba harcamasina ragmen yetersiz
kalmaktadir. Bireylerin kisisel hijyen unsurlarina dikkat ederek bu tir
hastaliklarin yayillmasini énleyebilecegi dustintlmektedir (Erkal, 1997).

3.3. Kisisel Hijyen ve Onemi

Kigisel hijyen; kiginin dogustan getirdigi Ozellikleri ile sonradan
kazandigi, fiziksel fizyolojik, moral ve zeka gelismesiyle ilgili &zellikleri
inceler. Bunun yani sira, kisinin saghginin korunmasi ve hayatini devam
ettirebilmesi igin gerekli olan hijyen, barinma, giyinme vb. gibi kigisel blnyesi
ile ilgili cahgsmalari da inceleyen bir bilim dalidir (Erkal, 1997).

Kigisel Hijyen (Erkal, 1997);

e Saglikla yakindan ilgilidir.

e Pek c¢ok hastalik mikrobunun temiz olmayan kigilerde kolayca yerlestigi
bilinmektedir.

e Saghgin korunmasi icin dizenli bir sekilde sac, vicut, agiz ve dislerin
temizlenmesi ve giyeceklerin sik yikanmasi gereklidir. Kisisel hijyen erken
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cocukluk ddneminde aileden Ogrenilir. Okullarda bu egitim genisletilerek
surduralir. Kisisel hijyen icinde yer alan vicut bakimi ve hijyeni hakkinda
bilgi ve uygulamalarin, cocukluk ve genclik dénemlerinde kazandiriimasi,
gelecek yillarda toplumda saglikh Uretken, erigkin ve yasli sayisinin artmasi

acisindan énemlidir.

Bireyin saglkli olmasi, yasamini saglkli bir sekilde slrdirmesi ve
vicuduna girebilecek zararli mikroorganizmalari énlemesi ancak Kkisisel
hijyen uygulamalari ile saglanabilir. Kisisel hijyen bireyin rahatini, glvenligini,
esenligini saglar ve agiz hijyeni, cinsel hijyen, mental hijyen, sosyal hijyen vb.
gibi gesitli uygulamalari kapsar (inang ve digerleri, 2001).

Kisisel Hijyenin Amaclar (Bulduk, 2006);

e Vicut salgilarinin, atiklarinin ve gegici mikroorganizmalarin vicuttan
uzaklastiriimasi yoluyla temizligi saglamak,

e Bireyin rahatlamasini, dinlenmesini, gevsemesini ve kas gerilimini
azaltmak,

e V{cuttaki kdtl kokular (ter kokusu) gidermek,

e Bireyin genel gdérinimini olumlu hale getirmek, kendine olan glvenini
arttirmak,

e Deri saghgini sirdirmek ve gelistirmektir.

Kisisel bakim ve hijyen, bireyden baslayarak genele yayilan temizlik
zincirindeki en énemli halkalardan biridir. Ortak kullanim alanlarinda capraz
bulasmay dnlemek icin kisisel hijyene gereken &nem verilmelidir. Ozellikle
mutfaklarda saglikli yiyeceklerin hazirlanabilmesi i¢in bu bir zorunluluktur.

Kigisel hijyen uygulamalari, bireyler arasinda farklilik géstermektedir.
Bu farkhliklar yapilan hijyenik uygulamalarin yénteminde, sikliginda
gbzlenebilir. Kisisel hijyen uygulamalari, bireyin inanclari,  degerleri ve
ahgkanliklari dogrultusunda gergeklestirdigi uygulamalardir. Kigisel hijyen
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uygulamalarindaki farkhliklarin nedenleri dért baslik altinda belirtilmistir
(inang ve digerleri, 2001).

1. Bilgi DUzeyi: Bireyin hijyene iligkin bilgi dizeyi, onun uygulamalarini
dogrudan etkiler. Bireyin hijyen bilgisi, bireyin genel gérGnimuandn

6nemini, gesitli hijyenik ydontemleri ve hijyen uygulamalarini kapsar.

2. Bireysel Tercihler: Bireysel tercihler bireyin aligkanliklarini ve
degerlerini yansitir, hijyenik bakimdan kullanilacak olan arag-gereci,
uygulama zamanini, sikligini ve bicimini belirler. Ornegin, bazi
bireyler her gin aksam dus bigiminde banyo yapmayi tercih
ederken, bazi bireyler bu uygulamayi gereksiz gérebilir.

3. Beden Iimaji: Bireyin kendi fiziksel gérinimine iliskin kisisel
g6rasudir. Bu nedenle hijyenik uygulamalarini kendi vicudunu
algiladigr sekilde gerceklestirir. Eger birey kendisini temiz ve

bakiml algihiyorsa bu gérinimani strddrmek igin caba gdsterir.

4. Sosyo-Ekonomik ve Kiiltirel Durum: Bireyin ait oldugu sosyal grup
hijyen uygulamalarini etkileyici 6zellige sahiptir. Birey hijyen
uygulamalarini, cocukluk déneminde ebeveynlerinden &grenir ve
kazandigi bu aligskanliklarini genellikle yasami boyunca surdirdr.
Ailenin hijyene iligkin uygulamalarinda ise yasadiklari toplumun
kiltir 6zellikleri belirgindir. Ornegin, bazi toplumlarda her giin
banyo yapma davranigi varken, bazi toplumlarda haftada bir kez
banyo yapilir. Bunun yani sira yasanilan evin fiziksel yapisi, evde
yasayan aile bireylerinin sayisi ve ekonomik durum ailenin hijyenik
uygulamalarini etkileyen diger faktérlerdir. Ayrica, birey dogru
hijyenik uygulamalari bilse de eder ekonomik durumu iyi degil ve
alabilme imkani yoksa dogru uygulamayi yapamayacaktir (Bebis,
1997).
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3.3.1. Vicut Hijyeni ve Bakimi

Vicut hijyeni ve bakimi kigisel temizligin bir unsurudur. Bu arastirma
konaklama isletmelerinde calisan personelin kisisel hijyen hakkindaki bilgi ve
uygulamalarini belirlemeyi kapsadigi icin vicut hijyenine iliskin genel bilgiler
asagida verilmektedir.

3.3.1.1. El ve Tirnak Hijyeni ve Bakimi

El ve tirnak hijyeni, gunlik yapilmasi gereken en Onemli Kigisel
hijyendir. Ellerimiz gin boyu her yere dokundugu igin en fazla kirlenen
organimizdir. Onlarin temizligine dikkat etmezsek, Uzerinde toplanan
mikroorganizmalar direkt olarak veya yiyecek maddeleri araciligiyla
vilicudumuza kolaylikla girerler (Hatemi, 2006). Ozellikle toplu yasant
surddrtlen konaklama isletmelerinde, salginlara yol acan bulagsmalarin
6nlenmesinde el ylkama 6nemlidir. Ozellikle amipli dizanteri, askariasis,
kolera, konijiktivit, entorobiasis, infeksiyoz hepatit, tifo ve solunum sistemi
hastaliklarinin yayilmasinda el yikama yetersizligi 6nemli bir etkendir (Pittet,
1999).

Ellerin (Cakiroglu, 2000);

e Yemeklerden 6nce ve sonra,

e Yemek hazirlamadan 6nce ve sonra,

e Dis, agiz, yuz, g6z temizligi yapmadan énce,

e Tuvalet gereksiniminin giderilmesinden énce ve sonra,

e Kirli, tozlu bir isi tamamladiktan sonra,

e Disaridan eve ve ise geldikten sonra,

e Hasta olan bir yakinimizi ziyaretten sonra,

e Yukaridakilere uyan higbir is yapilmasa dahi gun icinde gesitli saatlerde
(her zaman temiz gériinecek sekilde) yikanmasi gerektigi bilinmektedir.

GUndmuzde el yikamanin gerekliligini tartismaya bile gerek yoktur.

Ancak halen el yikamanin énemi ve ydénteminin tam anlatilamamasi bir sorun
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olusturmaya devam etmektedir. lyi yikanmamis ellerden uzaklastirilamayan
mikro organizmalarin kisiden kisiye tasinabildigi bilinmektedir (Cakiroglu,
2000).

Su ve sabunla dogru yikamayla ellerin lzerinde olan ve bulagsmadan
asil sorumlu cildin gegici florasinin tamaminin temizlenebildigi iyi

bilinmektedir. El yikamada asagida siralanan hususlarin bilinmesi énemlidir:

e El yikama sabun kullanilarak yapiimalidir. Sadece su kullanmak yeterli
temizligi saglayamaz.

e Sabunun kuru tutulmasi 6nemlidir. Sabun kabinin drenaj saglayacak
bicimde olmasi gerekir. Uygun kosullarda kullanilmayan sabunlarda da
patojen (hastalik yapici) mikroorganizmalarin Gredigi unutulmamahdir. Likit
sabun kullanihyorsa sabun kaplari tam olarak bosaldiginda temizlenip
kurulandiktan sonra yeniden doldurulmalidir. Bu &nerilere uyulmadig
takdirde buralarda Greyen mikroorganizmalar enfeksiyonlara neden olabilir.

e Etkili bir el yikama islemi 30 sn ile 1 dakikalik sirede gerceklestirilir. Eller
cok kirli ise bu siure 2-5 dakikaya kadar uzayabilir.

e El yikanirken tim takilarin ¢ikartilmasi uygundur.

e Eller sabunla bileklere kadar képurttlmelidir.

e Sabunun suyun altina tutularak kdpuklerden temizlenmesi saglanmalidir.
K&puk, sabunda mikroorganizma yerlesimini kolaylastirabilir.

e TUm yikama iglemi boyunca eller dirseklerden asagi da tutulmahdir.
Bdylece kirli sularin parmak uglarindan lavaboya direk akisi saglanmis olur.

e Eller yikandiktan sonra mutlaka durulanmal ve iyice kurulanmalidir.
Cunka eller 1slak veya nemli kalirsa bakteri bulasmasi kolaylasir.

e Yikama sonrasi parmak aralari ve avug icleri iyice kurulanmalidir. El
kurulamada dogru secenek kagit havlu kullaniimasidir.

Kumas havlular nemli kalabildiginden kontamine olabilirler. Sicak hava
puskirten kurutma sistemlerinin zaman kaybina neden olmasi, yeterince
kurulama  yapamamasi, gdriltdli  olmasi ve dolasan havanin
kontaminasyonu yolu ile yikanmis ellere yeniden mikroplarin

yerlesebilmesine neden olmasi ylizinden énerilmemektedir. Kagit havlu ile el
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kurulamanin ortalama suresi 7-9 sn olmalidir. K&agit havlu kurulamanin yani

sira mekanik temizlemeyi strdurar.

Tirnaklarin bir dereceye kadar elin iglevleriyle de iligkili oldugunu
sOyleyebiliriz. Tutma, kavrama ve yirimede énemli rol oynamaktadir. Strekli
uzar. Tirnagin etle ayrildiktan sonraki béliminin altinda kir ve yag kolayca
birikir. Bir takim kimyasallarla ugrasanlarda tirnak altinda bu kimyasallar da
6nemli oranda birikmektedir. Bunlarin dizenli olarak temizlenmesi gerekir.

Tirnaklar yenmemeli ve koparilmamalidir (Dokuzoguz, 2003).

El tirnaklan yarim ay bigiminde, ayak tirnaklarn ise diz olarak
kesilmelidir. Ayak tirnaklarinin  yarim ay biciminde kesilmesi tirnak
batmalarina neden olabilir  (Gdler,2004). Dogru el yikamanin
enfeksiyonlardan korunma ve yayilmasini dnlemede son derece ucuz ve

etkili bir ydntem olarak bilinir.

3.3.1.2. Deri Hijyeni ve Bakimi

Biyolojik olarak canli ve 6l0 tabakalardan olusan deri vicut
savunmasinin en énemli silahidir. Derinin pembe ve pUrlzstz gérintisy, iyi
bir kan dolasimi oldugunu ve sagligi ifade eder. Saglikh, batanliga
bozulmamis bir cilt, zararh etkenlere kargi vicudu korur. Derinin saghigi ile

temizliginin yakindan iligkisi vardir (Catterson, 1987).

Vicuda ait kigisel hijyen ile pek ¢ok hastaligin énine gecilmektedir.
Birka¢ 6rnek vermek gerekirse; ishalli hastaliklar, soguk alginliklari, cildin
mikrobik hastaliklari, cildin mantar, uyuz ve bitlenme gibi parazitlerle olusan
hastaliklari ve bazi alerjik hastaliklar sayilabilir. Uygun vicut temizligi bircok

deri sorununu ve hastaligini énleyici ve ortadan kaldirici bir dnlemdir.

Kisisel hijyen aliskanliklarinin énledigi diger bir sorun vicut kokusudur.
Vicut kokusu vicut yizeyinde bulunan bakterilerin teri parcalamasina bagli
olarak meydana gelmektedir. Koku meydana getiren vicut bélgeleri 6ncelikle
ayaklar, kil kdklerinin yogun oldugu kasik ve koltuk altlaridir. Her glin banyo
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yapilamadigi durumlarda koltuk alti énce sabunlu bir bezle, sonra su ile iyice
silinmeli ve temizlenmelidir. Deri Uizerine daha sonra bir deodorant veya ter
Onleyici uygulanabilir. Deodorantlar kokuyu sadece maskelerler. Bu nedenle
temizlik araci olarak degil, gecici bir uygulama olarak degerlendirilmelidirler.
Giysilere sinen ter kokusu, beden temizligi yapilsa bile, ayni giysinin
temizlenmeden tekrar kullanilmasi halinde kalici olur. Ozellikle sik
yikanmayan kalin kazaklar kullanilirken bu nedenle 6zen gbésterilmelidir.
Vicudun terleme oraninin artmasi kokunun da artmasi anlamina gelecektir.
Ancak insan bir slire sonra kendi kokusuna duyarsizlasir. Yogun bedensel
calisma vilcuttan ¢ikan ter miktarinin artmasina neden olmaktadir. Bedensel
etkinligi fazla olmadigi halde, bazi bireylerin ter bezi salgisi fazla olabilir. Bu
durum ergenlik ve menopoz durumlarinda ézellikle ortaya ¢ikabilir.

Banyonun vicuda olumlu etkisi, dolayisiyla yapilis amaclari sdyle
siralanabilir (Guler, 2004):

e Deriden ter, sebum, O&l0 hicreleri ve bazi mikroorganizmalari

uzaklagtirarak temizligi saglar,

e Kan dolasimini uyarir,
e Bireye iyilik ve canllik duygusu verir,
e Vlcut kokularini azaltir,

e Kas tontsunu artinr ve eklem hareketlerini saglar.

Yikanma sirasinda yikanmay! kolaylastiracak ara¢c ve gereclerden
yararlanilabilir. Lif, kese mekanik etkinligi artirmak i¢in yarar saglayabilir.
Lifler sabunun viicuda daha etkin olarak uygulanmasini saglamaktadir. Sirt
bdlgesinin sabunlanmasinda uzun sapli banyo fir¢calarindan yararlanilabilir.
Kese geleneksel yikanma araclarindandir. Derideki dékiantl hicrelerin
uzaklastiriimasina ve bir dereceye kadar deri dolagimina yardimci olabilir.
Ancak soyucu etki yapacak siddette kullaniimamalidir.

Her banyodan sonra i¢c camasirlari ve giysiler degistiriimelidir. Cesitli
nedenlerle banyo yapilamadigi durumlarda da ic camasirlarinin sik olarak
degistiriimesi gerekmektedir. Spor ve asiri yorucu isler yaparak fazla
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terlenildigi durumlarda muhakkak banyo yapilmali ve i¢ ¢amasirlari
degistiriimelidir (Bebis, 1997).

3.3.1.3. Sac Hijyeni ve Bakimi

Saclar bas derisinde bulunan kil kéklerinden uzayarak blylyen
killardir. Kil kéklerindeki bezlerden salgilanan maddeler yagli yapidadir.
Saglikli saglara sahip olmak igin dizenli bicimde yikanmak gerekmektedir.
Saclarin firgalanmasi dékilen saclar, kir ve tozlari uzaklastirici islev
gbérmektedir. Normal bir sacin haftada en az bir ya da iki kez yikanmasi
gerekmektedir. Yagl saclar ise daha sik yilkanmaldir. Saglar temiz su ile
iyice durulandiktan sonra kurutulmadan 6nce nazik bir bigcimde taranmaldir.
Saclarin kurulanmasinda yumusak bir havlu kullaniimalidir. Kurulama iglemi
de yumusak olmalidir. Eger sert bir havlu kullanilir ya da ¢ok siddetli ovulursa
saclarin uclan catallanabilir. Saclar elektrikli kurutucularla kurutulabilir. Ancak
kurutucunun saca cok yakin tutulmamasi gerekmektedir. Bu durumda sacli
deri ve saclar fazla sicaktan olumsuz etkilenebilirler (Sefit, 1996).

Saclarin yilkanmasi icin kullanilan sabunlarin ve sampuanlarin esasini
kolay ¢o6zlnebilir 6zellikteki yag eritici bir madde olusturur. $Sampuanlara
ayrica koku, renk ve yogunlastirici maddeler eklenir. Bu ek maddeler sacli
deride tahrige yol acabilirler. Piyasada bulunan sampuanlarda kullanilan bazi
maddeler alerjik reaksiyonlara neden olabilir. Bu nedenle sampuan
seciminde, niteligi bilinmeyen maddelerden kaginiimalidir.

Sac diplerinde kepek varsa, sik sik ¢ok sicak olmayan su ve sabunla
yilkamak vyararli olabilir. Saclar bol su ile iyice durulandiktan sonra da
kepeklenme Onlenemiyorsa bir saglik kurulusuna danigiimalidir. Hekim
Onerisi disinda saclar icin yararli oldugu ileri strilen maddeler guvenli
olmayabilirler. Sa¢ temizliginde kisisel olarak kullanilan firca ve taraklar sik
araliklarla sicak sabunlu su ile yikanmali ve durulanmalidir. Saglik yarari
disinda saclarin hijyen ve dizeni, insanlar arasindaki iliskilerde ve kendini iyi
hissetmede etkisi olan olumlu dis gériinds agisindan da énemlidir.
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3.3.1.4. Agiz-Dis Hijyeni ve Bakimi

Agiz ve dis saghgr vicut sagliginin énemli bir unsurudur. Dinyada
saghk problemlerinin blydk bir bdlimind olusturmasina ragmen, hayati
tehlike g6stermedigi icin genellikle ihmal edilir. Ancak dis ¢lrimelerinin rol
oynadigi énemli hastaliklar arasinda kalp, bébrek hastaliklari, romatizmal
hastaliklar sayilabilir.

Agiz ve dis sagligini bozan en dnemli etiyolojik faktérin, mikrobiyal
dental plak oldugu kabul edilmektedir. Bakteriyel plak (dis plagi, mikrobiyal
plak) disleri ve agiz icindeki apareyleri kaplayan organik bir tabaka iginde
organize olmus, yogun mikroorganizma kolonilerinden olusan bir eklentidir.
Agiz saghgi icin esas olan plak kontroll, ginlik agdiz hijyeni ve dis hekimince

yapilan periyodik muayene islemleriyle saglanir (Nazlel, 1999).

Disleri ve disetlerini temizlemek i¢in dogru firgalama 6nemlidir. Dig
fircasi yumusak, naylon killi ve yuvarlak uc¢lu olmalidir. Bdylece fircalama
islemi sirasinda digler ve dis etleri zarar gérmez. Dis firgalama iglemi kiigcik
hareketlerle, disetini de igine alacak sekilde yapiimal, 6zellikle en arka
dislerin, dolgu ve kronlarin temizligine énem verilmelidir. Dig fircasinin killari
asinma belirtileri gbsterince degistiriimelidir ve bu da genellikle 2- 3 ayda
degistirmeyi gerektirir. Ayrica, soguk alginhgr gecirdikten sonra da dis
fircasinin degistirilmesi dnerilmektedir (Hersek ve Ozbek, 2006).

Kullanilan dis fircasi ve dis fircalama yéntemi kadar dis macunu da
6nemlidir ve ginimizde degisik sartlar icin Uretilmis dis macunlari vardir. Dig
curlkleri, dis eti hastaliklari, tartar (dis tasl) ve hassas disler icin, hangi dis
macununun uygun oldugu dis hekiminden 6grenilmesi gerekmektedir (Hersek
ve Ozbek, 2006).

Agizda ve dislerde yapisal ve iglevsel herhangi bir bozuklugun
olmamasi, agiz ve diglerin gérevlerini tam olarak yapabilmeleri durumu "agiz

ve dis saghgi
2006);

nin varhgini goésterir. Bu amagla saglikh disler igin (Hatemi,
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e Digler giinde en az iki kez, tercihen kahvaltidan sonra ve yatmadan énce
fircalanmali ve diglerin yanlis fircalanmasi durumunda, disetlerine ve dis
minelerinin agsinmasina neden olabilecegi bilinmelidir.

e Yeterli dis firgalama en az iki dakika yani 120 saniyede yapilmalidir.

¢ Glinde bir kez dig aralari dis ipi ile temizlenmelidir.

¢ 6 ayda bir dislerdeki plak ve dis taslarini uzaklastirmak icin, dis hekimine
gidilmeli ve dig tagi temizligi yaptiriimalidir.

¢ Agiz icinde varsa protezler ve kron, kdprulerin temizligi de 6nem verilmeli
ve bu amagla 06zel olarak dretilmis dis ipleri ve ara yuz firgalan
kullaniimalidir.

e Ogiin aralarinda sekerli gida tiiketiminden kaginilmali eger, sekerli gida
alindiysa ve dis fircalama olanagdi yoksa en azindan agiz suyla
calkalanmalidir.

e Agiz kurulugu varsa, sekersiz sakizlar ve nemlendirici ajanlar kullaniimal,
ayrica, agiz kurulugunun, protezlerin tutuculugunu da olumsuz ydnde

etkiledigi disUnulerek gin iginde bir kag kez suyla gargara yapiimalidir.

3.3.1.5. Ayak Hijyeni ve Bakimi

Ayaklar anatomik yapilari ve gunlik yasamdaki fonksiyonel 6zellikleri
(vicudun agirhgmi  tasimak, vicudun agirhdinda meydana gelen
degisikliklere ve bastigi yere uyum saglama vb.) nedeniyle bakima ve

temizligine dnem verilmesi gereken organlardir (Bebis, 1997).

Ayak bakimi ve hijyeni en énemli kisisel hijyen uygulamalarindandir.
Ayaklar her gin corap ve ayakkabi icerisinde terlediginden, dizenli olarak
ylkanmayacak olursa cevreyi rahatsiz edecek kokular, daha sonra da ayak
sagligini bozabilecek sorunlar ortaya cikar (Guler, 2004). Bu nedenle ayaklar
her gin aksam bol su ve sabunla yikanmali ve kurulanmahdir. Hava
gecirmeyen sentetik malzemelerden yapilmis ¢coraplar ayagin terlemesine yol
acar. Mevsime gére pamuklu veya ylUnli maddelerden yapilmis coraplar
tercih edilmelidir. Bunlar, teri emen ve kolay kuruyan malzemelerdir. Coraplar
her gun degistiriimeli, temizi giyilmeli ve 0&zellikle bagkasinin c¢orabini
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giymemeye 06zen gosterilmelidir (Hatemi, 2006). Ayak temizligine &zen
gosterilmemesi durumunda mantar enfeksiyonu, bakteri enfeksiyonlari sik

olarak ortaya cikar (Guler, 2004).

Ayakkabilar ayak saghgimizda biyulk rol oynar. Yiksek topuklu ve dar
ayakkabilar nasirlara, tirnak batmalarina, kemik yapisinda sekil
bozukluklarina yol acar. Bu nedenle ayaga ve mevsime uygun, al¢ak topuklu
ayakkabilar tercih edilmelidir. (Hatemi, 2006). Ayakkabi topugunun yiksekligi
3 cm’ i gecmemeli, ayakkabinin ucu ile bagparmak arasinda en az 1 cm’ lik
mesafe olmall ve i¢ kenari kavisli olmalidir. Ayakkabinin yapildigi malzeme,
kullanilan yapistirici maddeler, ayakkabi kalibinin da ayak bigimine uygun
olup olmamasi ayakla ilgili sorunlarla yakindan iligkilidir. Ayaklar dizenli
olarak yikanmali, her yilkamadan sonra parmak aralari havlu ile hatta sa¢
kurutma makinesi ile iyice kurutulmalidir. Ayak havlular ellerin silinmesinde
kullaniimamalidir (Galer, 2004).

3.3.1.6. Goz, Kulak, Burun Hijyeni ve Bakimi

Goz, kulak, burun bakimi temel olarak banyoda yapilir. Gézler icin ayri
bakim uygulamasina gerek yoktur. Ginkd g6z, surekli gézyas! ile yikanir.
Go6z kapag! ve kirpikler yabanci cisimlerin géze girmesini engeller. Géz
bakiminda sadece gdzln i¢ kisminda ya da kirpik diplerinde biriken salgilar
(capak) temizlenmelidir. Makyaj icin kullanilan malzemeler kisiye 6zel
olmalidir. Makyaj mutlaka yatmadan énce bir makyaj temizleme malzemesi

ile gbze zarar vermeden temizlenmelidir.

Kulaklarin  hijyenik bakimi banyo sirasinda kulak kepgesinin
temizlenmesiyle saglanir. Dizenli olarak nemli bir bez ile dis kulak ve kulak
arkasi temizlenmelidir. Kitups (ucuna pamuk sarilmis gubuk) dahil kesinlikle
hicbir yabanci cisimle kulak i¢i temizlenmemelidir. Cinkl kulak zarinin
zedelenmesi veya kulak kirinin ileri itimesine neden olabilir. (Bebis, 1997).

Burun koku almada, akcigerlere giren havanin isitilmasi ve havadaki

yabanci cisimlerin, tozlarin tutulmasinda fonksiyonu olan énemli bir organdir.
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Burun salgilari temizlenmezse zaman icerisinde, kuruyup kabuklasir ve bu
fonksiyonlari engelleyebilir. Burun hijyenini saglarken, akarsu ya da mendil
kullanilir. Burun atiklari simkirerek temizlenmelidir. Eller, burun florasinda
bulunan nazokomikal enfeksiyon etkenlerini, baska yerlere tasiyabilecegi
veya diger enfeksiyon etmenlerini burun yolu ile viicuda bulastirabilecegi igin,
asla parmakla burun temizlenmemelidir. Burun temizliginde, burun
mukozasini  zedeleyebilecegi icin de yabanci herhangi bir cisim
kullaniilmamali ve burun icerisindeki killar kopartiimamaldir (Bebis, 1997).

3.3.2. Giysi Hijyeni

Personel hijyenine go6sterilen 6zenin yaninda, is elbiselerinin ve
calisirken giyilen diger malzemelerin temizlenmesi de ©6nemli bir
gereksinimdir (Bulduk, 2006). Kisilerin temiz ve gdérinUmlerinin iyi olmasi,
kisinin kendisine 6z glven duymasi icin gerektigi kadar, sosyal sorumluluk
bilincine sahip olmasi yéninden de blylk énem tasir. Bu nedenle ¢agimizda
cogu toplum ve kultdrler icin giyinme ve kisisel hijyen énemli bir aktivite
olarak nitelenmektedir. Giyinme aktivitesi, kisinin bedensel korunma ile
geleneksel ve kiltirel ifadenin yani sira seksuel ifadeyi yansitir. Giyinme,
ayrica sbzslz iletisim yollarindan birini olusturur. Giyim esyalarinda saglik
bakimindan aranan nitelikler arasinda; islyl tutma ve kacirma derecesi
serbest hareket etmeyi saglamasi, deriyi tahris etmemesi, ucuz ve dayanikli
olmasi, fazla dar ve bol olmamasi sayilabilir. Ayrica, viicudu dig ortamin tim
etkilerinden ve sicak havalarda ginesten korumali, tehlikeli maddelerin ve
etkilerin viicuda zarar vermesini 6nlemeli, mimkin oldugunca teri emebilen,
alerji yapmayan dogal maddelerden yapilmali ve blylmeye ve serbest
harekete olanak vermelidir (Guler, 1998).

Vicudun kirlenmesine yol agabilecek islerde dnlik, ellerin kirlenmesine
yol acabilecek iglerde eldiven giyilmelidir. Ayrica, yapilacak is sirasinda
ellerin, vicudun, gbézlerin, kulaklarin ya da basin korunmasi gereken bir
durum ya da tehlike varsa 6zel koruyucu giyecekler giyilmelidir. Bu giyecekler
tim is uygulamasi slresince c¢ikartilmamalidir (Giler, 2004).
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Tum qgiyecekler, 6zellikle i¢ camasirlari ve is yeri giysileri, Kisinin
kendisine ve gevresine rahatsizlik vermemesi acgisindan sik sik degistirilmeli,
yikanip Otdlenmelidir. MOmkUin oldugunca, giysiler bireysel kullaniimali ve
baskalarinin giysileri tercih edilmemelidir. Giyeceklerin seciminde dis
gbérintsin énemli oldugu dustnulldrse, saghk kurallarina uygun ve temiz
olmasina dikkat edilmelidir (Hatemi, 2006).

3.3.3. isletme Hijyeni

Temizlik hayatin her déneminde, her yerde ve zamanda, insanlari ¢gok
yakindan ilgilendirir. Temizligin ne oldugunun bilincinde olmak, bu konunun
insan hayatiyla ilgisi bakimindan ¢ok 6nemlidir. Kiginin saghgina zarar
verebilecek her tirll tehlike ve hastaliklardan korunmak igin kisisel hijyenin
yaninda igyerinin hijyeni de énemlidir (Garman, 2006).

isyeri saglik bilimleri ve igyeri hekimleri gorevleri ile calisma usul ve
esaslarl hakkinda yoénetmelige gore; isyerinin genel hijyen kosullarini
devamli izleyerek ve denetleyerek isyerindeki butlin birimlerin calisanlarin
sagligini koruyup gelistirecek bicimde dizenlenmesi, calisana saghkli bir
ortamda ve yurQtilen isin gerektirdigi kaloriyi karsilayacak nitelikte yemek
sunulmasi, icme suyu imkani saglanmasi, soyunma odalari, banyo, lavabo
ve tuvaletlerin bakimli ve temiz olmasi ve genel temizlik donaniminin temin

edilmesi ve sUrdUrtlmesi igin geregini yerine getirir.

Calisma ortaminda dikkat edilecek hijyenik uygulamalar asagida
verilmigtir (Erkal ve Safak, 1998):

Cevreyi temiz tutmak,
Temizligi belli kurallar ve yéntemlere gére yapmak,
Temizlikte kullanilan arag-gerecler ve malzemelere dikkat etmek,

Temizlik sikligina 6zen gbstermek,

o > 0o~

Vicut duruslarina dikkat etmek.
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3.4. iLGiLi ARASTIRMALAR

Kiglk dlgekli otel isletmelerinde calisan mutfak personelin hijyen bilgi
ve uygulamalarini saptamak amaciyla yuratilen bu calismada, konu ile ilgili
yararlanilan ve incelenen arastirmalardan bazilari bu bélimde, calismaya

IsIk tutmasi acisindan verilmistir.

Bas (1997)in (g, doért ve bes yildizh otellerin sanitasyon durumunun
saptandigl arastirmasinda; otellerin yildiz sayisi arttikga personel hijyenine
verilen 6nemin arttidi, tim otellerde rastlanan en biylk problemin personelin
rutin olarak saglik kontroliinden geciriimemesi oldugu ve teorikte bircok
hijyen kuralini bilmelerine ragmen personelin uygulamada bu kurallari g6z
ardi ettigi gértlmastir. Bu sonuclara gbére, personelin belirli araliklarla
egitilmesi gerektigi vurgulanmistir.

Dogrukartal ve Guneyli (1987)'nin hastane ve kafetarya mutfaklarinda
calisan asci ve garsonlarin, kigisel ve ¢evre temizligiyle ilgili bilgilerini 6lgmek
ve verilen egitimin etkisini saptamak amaciyla yaptigi arastirma sonunda, her
iki grubun bazi konularda yetersiz bilgilere sahip oldugu ve verilen egitimin
sonunda bilgi dizeylerinin arttiyi ve davraniglarinin olumlu yénde degistigi
saptanmistir. Buna goére, egitimin dizenli periyotlarda devaminin gerektigi ve
mesleki editim veren okullarda yetigtirilen personelin daha nitelikli olabilmesi
icin  okul-sektdér igbirligi icinde, gUnimulz kosullarina uygun egitim

programlarinin gelistiriimesi énerilmistir.

Cikmaz (1997)'in Tip Fakulltesi hastaneleri ve dekanlik mutfak,
yemekhane c¢alisanlarinin besin hijyeni ile ilgili bilgi ve uygulamalarini
saptadigr arastirmasinda, calisanlarin ¢ogunlugunun (% 96.8) yemek
pisirmeye ve servis yapmaya baslamadan o6nce ellerini yikadiklarini
belirttiklerini, ancak arastirmacinin yaptigi gézlem sonucunda ¢alisanlarin
ellerini yilkamak ve kurulamak icin gereken sabun ve havlunun bulunmadigu,
saptanmistir. Galisanlarin uygun davranis bigimini benimsemelerine ragmen

bunu eyleme dénistiremedikleri gérilmas ve bu anlamda kurum tarafindan
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hizmet ici egitim verilmesi ve degerlendiriime yapilmasi gerektigi ifade
edilmistir.

Sanlier ve Yaman (1999)’in anaokullari ve kreslerde calisan personel,
mutfak ve arac-gerecin hijyen durumunu saptamak amaciyla yaptidi
arastirmasinda; personelin % 90.0'inin yilda en az bir kez saglhk
kontrolinden gectigi, % 52.2’sinin eldiven, % 41.1’inin mendil, % 23.3’0Gndn
dniformasinin, % 36.7’sinin kep ve bonesinin uygun olmadigr gézlenmis,
ayrica personelin % 18.8’inin mutfakta sigara ictigi, % 13.3'0Un0n saglk
kosullarina uygun elbezi, tuta¢ vb. kullanmadigi, personel igin temiz ve yeterli
dus/banyonun bulunmadigi, personelin yaridan fazlasinin 3-5 ginde bir
tniforma degistirdigi, % 16.7’ sinin hi¢ Uniforma giymedigi saptanmigtir. Bu
nedenle kres ve anaokullarinda basta beslenme servisinde calisan personel
olmak Uzere Ogretmenlerin, ydneticilerin, beslenme ve hijyen konusunda

surekli ve etkili olarak egitilmesi gerektigi 6nerilmistir.

Taskanal (1993)'Iin askeri mutfaklarin ve mutfak personelinin hijyenik
kontrolleri GOzerine vyapti§i arastirmasinda, ascilarin ellerinden alinan
numunelerde % 63’ Unde Enterobakteri, % 36’ sinda Enterekok ve % 28’ inde
S. aureus tespit edilmesine karsin, ellerinden Salmonella izole edilemedigi,
Aerob mezofil genel canli ydbninden yUksek olusu ise el hijyenine yeterince
uyulmadigini ve ellerde patojen mikroorganizmalarin da bulunabilecegini
gOstermistir. Bu sonuglara gbre, gida hazirlama noktalarindaki personelin
kisisel temizligi konusunda bilgilendiriimesi gerektigi ve el yikamanin bu

anlamdaki 6nemi vurgulanmistir.

Erdem (1990)’in farkh sosyo-ekonomik, kuiltlirel ¢evrede bulunan iki
ilkokuldaki besinci sinif 6grencilerinin kisisel hijyen bilgi ve uygulamalarini
saptadigi arastirmasinda, 6grencilerin ailelerin sosyo-ekonomik
durumlarindan, Kkultarel dizeylerinden, hijyen konusundaki tutum ve
davraniglarindan oldugu kadar, okulun kigisel temizlige gbstermis oldugu
tutumdan da etkilendikleri bulunmustur. ilkokul 6grencilerine saglikli
aliskanlklar kazandirmada okul aile igbirliginin kuvvetlendirilmesi, okulda

saglik konularinda ailelere seminer, konferans vb. gésterilerin diizenlenmesi,
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annelerin egitiminin yUkseltiimesi, sosyal c¢evre sartlarinin iyilestiriimesi,
saglik egditiminin yayginlastiriimasi, koruyucu saglk hizmetlerinde 6zellikle
cocuklarla ilgili kisisel hijyen konulu kaynaklarin artiriimasi ve bu konudaki

arastirmalara agirlik verilmesi dnerilmistir.

Davies (1991)in Tayland’da 15-44 vyas arasi Kisilerde yaptig
calismasinda, % 41’inin dislerinde ve agizlarinda problem oldugu, bu yérede
yasayan kisilerin  digseti  hastaliklarinin  saglik  problemi  olarak
deg@erlendiriimesine ragmen % 97’sinde bu tip bir hastaligin bulundugu
saptanmistir. Buna gére, bireylerin agiz ve dis saligiyla ilgili bilgilendirilmesi
gerektigi 6nerilmigtir.

En¢c ve arkadaslari (1994)’in, Universite 6grencilerinin el yikama
aligkanliklari ile ilgili bilgi dlzeylerini saptadigr arastirmasinda, égrencilerin %
53’ Gndn akarsuyun el yikamada daha etkili oldugunu, % 85’ inin mikroplari
uzaklagtirmak igin avug ici el sirtl, parmak ve parmak aralarinin 30 saniye
sure ile ylkanmasi gerektigini belirttikleri saptanmistir. Buna goére
dniversitelerde bu konuyla ilgili editimcilere buyOk gdrevler dastigu

vurgulanmistir.

Bitirgen ve arkadaslarn (1995)'nin Konya sehir merkezinde bulunan
150 lokantada, lavabolarda kullanilan sabunlarin  bakteri tasiyip
tasimadiklarini saptadiklari arastirmasinda, 90 6érnekte bakteri Uredigi, 60
O6rnekte Uremenin olmadigi, bazi plaklarda tek bir bakteri cinsinin Gredigi,
cogunda birden fazla bakteri cinsinin Uredigi belirlenmigtir. Arastirma
sonucunda lokantalarda ortak kullanilan kalip sabunlarin gtivenilir olmadiklari
gortlmastir. Buna gbére el yikayanlari kontamine etme imkéani olmayan sivi

sabunlarin tercih edilmesi dnerilmigtir.

Wenzel (1995)’in yaptigi bir calismada; kéta el hijyeni ve yetersiz el
ylkamanin sonuglarini incelemis, bir yilda bir milyon gastrointestinal
hastaliginin gértlmesine ve hastalik basina 400 milyon Amerikan Dolari
tedavi giderine, 60 bin hastanin yatirilarak tedavisine, 3 bin shigella ve 10 bin
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hepatit-A olgusuna, 250 6lime neden oldugu belirtilmigtir. Bu sonuclara gére,

bireylere kisisel hijyenin éneminin anlatiimasi gerektigi vurgulanmistir

Biger (1996)'in erlerin kigisel hijyen bilgilerini saptamak amaciyla,
brosir ve konferans ydntemi ile egitim verilecek sekilde, erleri iligki icinde
olmayan iki gruba ayirarak arastirmasini gerceklestirmistir. Buna gére, brostr
ve konferans ile verilen kisisel hijyen konusundaki saglik egitimi,
katilimcilarin egitim édncesindeki bilgi puanlarini egitim sonrasinda arttirmigtir.
Saglk egitimi yéontemleri etkinlik agisindan karsilastirildijinda ise, egitim
6ncesi basarisiz olanlardan egitim sonrasi basarili duruma getirilenlere orani,
konferans yontemi ile verilen egitimde yazili broslr yéntemine goére iki kat
daha fazla oldugu sonucu bulunmustur. Buna dayal olarak egitimin

surekliligin saglanmasi énerilmistir.

Sefit (1996)’in meslek ylksekokulu &égrencilerinin  Kkigisel hijyen
bilgilerini saptadigi arastirmasinda, 6grencilerin gogunlugunun (% 33.1) bir
islemden énce veya sonra el yikadiklari, % 29.9’ unun gunde iki kere diglerini
fircaladiklar, % 51.8’ inin haftada iki kere banyo yaptiklari, % 42.1’ ininde
haftada ¢ kez saclarini yikadiklar belirlenmigtir. Bunun sonucunda, gencin
saglikl aligkanliklara ydnelik egitiminin aile iginde baslamasi, farkl

asamalarda yUksekokula dek devam etmesi gerektigi dnerilmigtir.

Bebis (1997)'in hemsire 06grencilerin  kisisel hijyen bilgi ve
uygulamalarinin GOzerine yaptigl arastirmasinda, édrencilerin kigisel hijyen
bilgi ve uygulamalarinin, orta yeterli dizeyde oldugu gérGimusttr. Bilgileri
yeterli olan 0&grencilerin, bir kisminin bilgisini, yeterli uygulamaya
doénlstiremedidi belirlenmistir. Bu ¢alismada, bilgi dizeyi arttikga, uygulama
dlizeyinin de arttigi, ancak égrenciler arasi etkilesimin, okul fiziki sartlarinin
etkisi, kilttrel dzellikler vb. nedenlerle az bilgi diizeyindeki bazi 6grencilerin
yeterli; yeterli bilgi dizeyindeki bazi 6grencilerin ise yetersiz uygulama
yaptigi gérilmustir. Bu nedenle 6grencilere egitimleri stresince, verilen
bilgilerin zaman zaman kontrol edilmesi, tekrarlanmasi ve 6gdrencilerin okul

icinde ve Kklinikte hijyene ydnelik davraniglarinin izlenmesi énerilmistir.
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Ulas (1998)'In lise 6grencilerinde vicut hijyenine iligkin yaptig
arastirmada dogru el yilkama orani % 39.0 iken, bu deger meslek liselerinde
% 18.9° a dustidu saptanmigtir. Bu sonuglara gére okul ve uygulama
alanlarinda el yikamanin édneminin vurgulanmasi, dogru yikamayi hatirlatici
broglr ve s6zler olmasi, kurutma makineleri, havlu kagitlar ve ¢ép sepetleri

olmasi énerilmigtir.

Uygun (1998)’'un (¢, dort, bes yildizli otellerin, mutfak ve restoran
personel hijyeni yéninden dederlendirme sonuclarina gbére, otellerin
hicbirisinin  kigisel hijyen ydéninden “cok iyi“ olarak nitelendirilebilecek
siniflamaya girmedigi, ¢ogunlugunun “sagliksiz” olarak degerlendirildigi,
otellerin yildiz sayisi arttikgca hijyene verilen 6nemin de arttidi, personelin
rutin saglik kontrollerinin yeterli oranda olmadigi, hastalik durumlarinda
personelin geri hizmete ¢ekilmedigi, personelin bir sey yiyip ictikten sonra ve
her is baslangicinda ellerini yikamadigi ve pismis ve servise hazir
yiyeceklere ciplak elle dokunuldugu, rutin olarak personel egitimi verilen
otellerde bile personelin hijyen kurallarina dikkat etmedigi, bircok kurali
gbzardi ettikleri saptanmigtir. Buna goére, 6zellikle besin hazirlamada ve
serviste calisan personelin saglikli bireylerden secilmesi ve belli araliklarla
saglik kontrollerinin yapilmasi, el, vicut ve giysi temizligini de hijyenik bir
sekilde saglamasi gerektigi vurgulanmistir.

Guleg ve arkadaslar (2000)’'nin farkli sosyoekonomik dizeye sahip iki
ilcedeki iki okulda yaptiklari arastirma da, 6grenciler el yikama aliskanliklari
bakimindan incelenmig, kiz 6égrencilerin erkek 6grencilere, Cankaya’daki
okulda okuyan 6grencilerin Altindag’dakilere, sosyoekonomik dizeyi ¢ok iyi
olanlarin dusik olanlara gére yiksek oldugu, buyidk ¢ogunlugunun ellerini
tuvaletten ciktiktan sonra yikadigi ve ylkamada sabun kullandiklari
saptanmistir. Bircok hastaligi édnlemesi acisindan énemli oldugu dutsdndlen
uygulamasi kolay ve ekonomik olan el yikama ahlgkanliginin cocukluk yas
gruplarindan baslayarak topluma kazandirilmasi énerilmigtir.

Unal (2003)’in toplu beslenme hizmeti veren resmi kurumlarda calisan
personelin igyeri ve kisisel hijyen bilgileri élcilmis, Buna goére; yas arttikca

egitim duizeyinin azaldigi, calisanlara yeterli dizeyde mesleki egitim kursu
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veriimedigi, calisanlarin ise girerken saglk kontrollerinden gecmedikleri,
kisisel hijyen igin gerekli olan temizlik malzemesi ve dus olanaklarinin
yetersiz oldugu, bu tir igyerlerinde denetlemenin yetersiz oldugu, periyodik
saglik kontrollerinin diizenli ve zamaninda yapilmadigi, 6nceden ise girenlere
gore, yeni ise girenlerin egitim dlzeylerinin ylksek oldugu, egitim dlzeyi
arttikca kisisel hijyen ve bulasici hastalik etkenleri konusunda calisanlarin
bilgili olduklari saptanmistir. Buna bagl olarak ydneticiler basta olmak Uzere
tim mutfak personelinin etkin bir sekilde bilinglendiriimesi ve egitiimesi

Onerilmigtir.

Gule¢ ve arkadaslari (2001)’'nin emekli subaylarin bazi saglik
davraniglari ve saglik duzeyleri ile ilgili yapmis olduklari ¢alismalarinin
sonucunda, emekli subaylarin % 0.9’ unun disini hi¢ fircalamadigi, % 36.9’
unun ise gunde iki-U¢ kere fircaladigi, % 54.2’ sinin hastalanmadan dizenli
olarak saglik kontroll yaptirdiklari saptanmistir. Bu veriler dogrultusunda;
emekli subaylara saglik, agiz hijyeni ve emeklilige hazirlik konusu ile ilgili

bilgi verilmesi énerilmistir.

Kaya (2001)'nin ilkdégretim okulu besinci sinif égrencilerinin kisisel
hijyen aliskanliklarini saptadidi arastirmasina gore, tuvalet aninda su ve
tuvalet kadgidi kullanma ahliskanligi, tuvalet sonrasi ellerin su ve sabunla
yikanmasi aliskanligi, dislerin firgalanmasi, diglerin fircalanma sikhigi, dis
fircasini degistirme sikligi, banyo yapma sikligi, ¢oraplari degistirme sikhgi,
ayaklari yikama sikligi, meyveleri yemeden &6nce bol su ile yikama
aliskanliklari, yemek yemeden 6nce el yikama aligkanhgi, acikta satilan
yiyecekleri almamada, tirnaklari kesme sikliginda, giysilerin temiz olmasinda
ve ayakkabi alirken ayaklarin rahat olmasi konularinda beklenen yizdelere
ulasiimis; tiketilen dis macunu miktarinda, kullanilan dis ipi oraninda, diglerin
fircalanma ydnteminde, kendine ait tarak olup olmamasinda beklenen
ylzdelere ulagsilamadigi belirtiimistir. Buna gbére, okulun fiziki ortaminin
konuya uygun sartlarda hazirlanmasi ve dizenli temizligin saglanmasi
gerektigi, saglik ocaginda gérevli halk saglhgi hemsirelerinin okullarla igbirligi
icerisinde bulunmalari ve ocak goérevlerinin yaninda okul sagligr gérevlerini

de yarttmeleri énerilmistir.
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Yildiz (2001)’in otel igletmelerinde ¢alisan personelin hijyen kurallarina
iliskin davranislarini belilemek amaciyla yaptidi ¢alismada, c¢alisanlarin is
yaparken genelde is kiyafeti kullandiklari, otellerin yildiz statist artikca
dniforma, is ayakkabisi, eldiven kullanim oranini arttigi, kullandiklar is
kiyafetlerini degistirme sikliklarinin ise ¢ogunlukla haftada birka¢ kez oldugu,
kisisel hijyen ve el hijyeni konusuna énem verdikleri, &nem verme oranlarinin
ise otellerin yildiz statisine gb6re arttigi saptanmistir. Bu sonuglar
dogrultusunda bir ve iki yildizh otellerde hijyen Kkurallarina yeterince
uyulmadigr géruldaginden, otel ybénetimleri tarafindan hijyenik ortam
saglamaya daha fazla 6nem verilmesi ve personelin bu konuda bilgilerinin

arttinlmasi gerektigi vurgulanmigtir.

Can ve arkadaslari (2004)’nin, iki farkh yerlesim yerindeki ilk6gretim
6grencilerinin  kigisel hijyen aliskanhklarini belirlemek amaciyla yaptigdi
calismada, kentsel bdlgede yasayan égrencilerin kirsal bélge égrencilerine
gbre tirnak kesme, tuvalet kagidi kullanma, ¢orap degistirme gibi hijyenik
aligkanlklarina daha fazla 6nem verdikleri belirlenmigtir. El yikama
aligskanlklari ile ilgili kimi farkliliklar belirlenmisse de, her iki yerlesim yerinde
de Odrencilerin neredeyse tumuindn tuvaletten ciktiktan sonra ve yemek
yemeden 6nce ellerini yikadiklarini bildirmeleri el temizligi agisindan olumlu
tutma sahip olduklarini disindirmustir. Sonug olarak, kisinin sagliginin
korunmasinda 6nemli bir yeri olan kigisel hijyen davraniglarini gelistirmek
icin, hem kisilerin hem de bu kisilerle yakin iligski icinde bulunan annenin

bilinglendirilmesinin gerekli oldugu ifade edilmigtir.

Cetinkaya (2005)’'nin sosyoekonomik diizeyi farkh Gg¢ ilkégretim okulu
6grencilerinin  kisisel hijyen aliskanliklarini incelemek amaciyla yaptigdi
arastirmasinda, égrencilerin % 96.1'inin tuvalet sonrasi, % 90.1'inin yemek
oncesi, % 90.8'inin yemek sonrasli, % 92.9'unun oyun sonrasi su ve sabun ile
ellerini yikadidi, % 2.7’sinin ise dislerini hi¢ firgalamadidi saptanmistir.
Ogrencilerin % 98.2'si haftada en az bir kez banyo yaparken, % 65.3'Gn({in
her gin ayagini yikadigl, % 38.4'0 her gun c¢orap degistirdigi, % 84.6'si
haftada bir el tirnagini kestigi, % 82.7'si tuvalet kagidi kullandigi
bulunmustur. Kisinin saghginin korunmasinda énemli yeri olan kigisel hijyen
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davraniglarini gelistirmek icin, kigilerin erken yasta bilinglendirilmesi, okullarin
erken ddénemlerinden itibaren hijyen egitim programlari dizenlenmesi

gerektigi kanaatine variimistir.

Karadag ve Tascl (2005)’'nin calismasinda, hemsirelerin calistiklari
servis ve hasta bakiminda bireysel hijyen uygulamalarini yapma durumlari
incelenmig, yogun bakim Unitelerinde calisanlarin, agiz bakimi ve el-yGz
bakimina daha ¢ok 6énem verdikleri, cerrahi servislerinde calisanlarin ise
cogunlukla ayak bakimi, sa¢ bakimi, perine bakimi, yatak banyosu, bit
bakimi, vlicut banyosu ve tirnak bakimi uygulamalarini yaptiklar
bulunmustur. dahiliye servislerinde calisan hemsgirelerin, yogun bakim ve
cerrahi servislerinde calisanlara gore, bireysel hijyen uygulamalarini daha az
yaptiklari gérilmus, yatak banyosu uygulamasi disinda gruplar arasindaki bu
farklillk anlaml bulunmustur. Bu sonuglara gére hemsirelerin hasta bakimina

ybnelik uygulamalara daha fazla vakit ayirmasi gerektigi énerilmistir.

Seckin ve arkadaslar (2006)'nin ilce merkezinde yer alan okullarda
gida satis ve Uretim yerlerinin denetimi ve sonuglarinin degerlendirilmesi
amaclyla yaptidi arastirmasinda, isyerlerinde genel olarak personel hijyeni,
gida glvenligi ve igyeri hijyenine iliskin eksiklikler saptanmis ve saptanan
eksikliklerin ~ ¢ogunun yapilacak denetimler ve egitimler sonunda
dlzeltilebilecek 6zellikte oldugu ve bu konuda sektdrler arasi isbirligi

saglanmasi gerektigi vurgulanmistir.

Kigisel hijyen ile ilgili yapilan literatir taramasinda da anlasilacagi gibi,
cok farkli konularda bu konuyla ilgili arastirmalar yapilmig ve bunlarin
bazilarinin 6zeti yukarida verilmistir. Bu arastirmalarin sonucunda hijyen ile
ilgili bilgi ve uygulamalarin yetersiz oldugu belirlenmis ve buna yonelik egitim

calismalari dnerilmigtir.

Konaklama igletmelerinde besin hijyeni, mutfak hijyeni ve
departmanlara gére hijyen konulari ele alinmisg ancak bu calismalar ¢cok dar
bir alanda yapiimistir. Ozellikle ic turizme déniik ¢alisan Erdek gibi yérelerde
bulunan konaklama igletmelerini talep eden kisilerin dar gelirli tlketiciler
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olduklari disunuldrse, kigcUk o6lcekli otel isletmelerinde 6zellikle mutfak
personelinin hijyen ve sanitasyon aligkanliklarinin belirlenmesi énemli bir
ihtiya¢c olmustur. Daha 6nce yapilan arastirmalardan da anlasilacag! Uzere
personelin hijyen konusundaki bilgi ve duyarhligi isletmenin kalitesiyle dogru
orantihidir. Kisith imkanlarla turizmden yararlanan kigilerin tercihleri daha
ekonomik igletmeler oldugu icin s6z konusu isletmelerdeki hijyen
uygulamalari daha ciddiyetle Gzerinde durulmasi gereken bir konudur. Bu
ylzden bu ydénde bir calismanin Erdek ydresinde bugline dek yapilmamis
olmasi ve yeterince lzerinde durulmamis bir konu oldugu i¢in énemli oldugu
distnulmektedir. Bu calisma ile, konaklama igletmelerinde caligan
personelin hijyen ve uygulamalarinin yani sira, bu bilgi ve uygulamalarinda
farklilk olup olmadidi, varsa bunu etkileyen etmenlerin neler oldugunun

belirlenmesi amaciyla yuratalmuastar.
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BOLUM 4

YONTEM

4.1. Arastirma Modeli

Bu c¢alisma Erdek’te bulunan konaklama igletmelerinde mutfak
departmanlarinda galisan personelin, kisisel hijyen bilgi ve uygulamalarinin
belirlenmesi amaciyla planlanmis tanimlayici tipte bir arastirmadir. ilgili
yazini desteklemek amaciyla anket uygulamasi yapilmigtir. Bu tez

¢alismasinda, birincil veriler ve ikincil verilerden yararlaniimigtir. Buna gore;

1. Ikincil veriler: Ulusal ve uluslararasi kaynak taramasi yapilarak, konuyla
ilgili basili kaynaklardan faydalanilacaktir. Bu kaynaklardan elde edilen
veriler, birincil verilerin olusturulmasina temel teskil etmistir.

2. Birincil veriler: Literatlr taramasiyla elde edilecek veriler 1s1ginda birincil
verilere ulasmak amaciyla bazi veri toplama yéntemleri uygulanmistir.
Arastirmanin  genel g¢ercevesinin  ¢izilmesinde ikincil veriler 6nem
tasimaktadir. Ancak, arastirmanin amagclarina ulasmasi agisindan birincil
verilerin toplaniimasi kaginilmazdir. Bu verilerin elde edilmesinde;

1) Anket: Hazirlanan anket formu, arastirma alani olarak secilen
merkezlerde, farkh tlr ve siniflarda faaliyet gdsteren klcuk oélcekli otel
isletmecilerinin sahiplerinde calisan mutfak personeline uygulanmistir.

2) Mdulakat: Arastirma kapsamindaki calisanlar, konaklama isletmeleri
yOneticileri ve sektdr temsilcileri ile mulakat yapilarak, arastirma problemi
tzerine ilgili Kkigilerin goérusleri ahnmigtir. Mulakat uygulamasi, anket
uygulamasina destek olarak ve bazi nitel bilgilerin elde edilmesine yardimci
bir ydntem olarak kullaniimistir.

3) Katilimci Gézlem: Arastirma sirasinda isletmecilerin, isletme caligsanlarinin
ve musterilerin diger yéntemlerde elde edilemeyecek tutum ve davraniglari
gdzlemlenerek, olasi beklentiler, istekler, sikayetler gibi durumlarin tespiti

amagclanmistir.
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4.2. Arastirmanin Evren ve Orneklemi

Galisma evrenini, Tarkiye'deki kuglk Olcekli otel isletmelerinde
calisanlar, arastirma evrenini Erdek’teki otel calisanlari ve igletmeleri,
Orneklemi ise Erdekteki 1, 2 ve 3 yidizli otel igletmelerinin mutfak
departmanlarinda calisanlar olusturmaktadir. Calisma alani olarak Erdek
yOresinin secilmesinin nedeni ise, 6zellikle uygulama calismasinin hizli ve

etkili bir sekilde takip edilebilecedinin digtndlmesidir.

4.3. Verilerin Toplanmasi

Calismada, verilerin toplanmasi amaciyla, uzman Kkisilerin gérusleri
alinarak ve benzer arastirmalardan yararlanilarak hazirlanan, anket formu
kullaniimigtir (Ek—1).

Anket formu, personelin tanimlayici ézelliklerine, kisisel hijyen bilgi ve

uygulamalarina iligkin sorulardan olugsmaktadir.

4. 4. Uygulama

Arastirma grubu disinda, bir konaklama isletmesinde calisan 20
personele anket formunun 6n uygulamasi yapilmis ve sonuglar

degerlendirilerek anket formunda gerekli dizenlemeler yapilmigtir.

Konaklama igletmelerinin yaz aylarinda faaliyette bulundugu g6z
O6nlne alinarak anketler, 5 Haziran — 12 Temmuz 2008 tarihleri arasinda
isletme madurlerinin izinleri alinarak gerekli agiklamalar yapildiktan sonra ylz

ylze gérisme yoluyla personele uygulanmistir.

4. 5. Verilerin Degerlendirilmesi

Arastirma calismasinin analiz asamasi ¢ bdlimde SPSS programi
11,5 strim0 kullanilarak incelenmistir. Analizin ilk bélimdnde isgérenlerin

demografik 6zelliklerinin mevcut durumu ortaya konulmustur. Daha sonra
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arastirma calismasina katilan isgérenlerin genel olarak énermelere verdikleri
cevaplar aritmetik ortalama ve standart sapma analizi yardimiyla
incelenmigtir. Arastirma calismasinin son bélimuinde ise isgdrenlere verilen
arastirma calismasinda, isgorenlerin verilen dnermelere katihm duizeyleri

incelenmisgtir.
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BOLUM 5
BULGULAR VE
TARTISMA

Bu bdlimde, calismaya katilan personele ait demografik bilgiler, kisisel
hijyen bilgi ve uygulamalari ve kisisel hijyen konusundaki dustncelerinin,
istatistiksel anlamhliklart incelenmigstir. Arastirma sonunda elde edilen
bulgular asagida belirtilen basliklar altinda verilmistir:

5. 1. Personele iligkin Demografik Bilgiler
Arastirma calismasinin ilk boélimUinin ilk sorusu, anket calismasi
uygulanan mutfak personellerinin  cinsiyetlerini  belirlemek amaciyla,

cinsiyetleri sorulmustur.

Cizelge 1. Ankete Katilan Otel isletmeleri Mutfak Departmaninda
Calisan Personelin Cinsiyetlerine Gore Dagilimi

Cinsiyet Sikhk Yizde (%)
Erkek 93 82,3
Kadin 20 17,7
Toplam 113 100,0

Cizelge 1’de géruldigu gibi, anket calismasina katilan 113 mutfak
personelinden 93’u (% 82,3) erkek, 20’si (% 17,7) ise kadindir.

Cizelge 2. Ankete Katilan Otel igletmeleri Mutfak Departmaninda
Calisan Personelin Yas Gruplarina Goére Dagilimi

Yas Grubu Sikhik Yiuzde (%)
15-24 8 7,1
25-34 15 13,3
35-44 52 46,0
45 - 54 19 16,8
55 Usti 19 16,8
Toplam 113 100,0
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Arastirma c¢alismasinin diger bir sorusu uygulamaya katilan
isg6renlerin yas araligini bulmaya yéneliktir. Bu soru kapsaminda personele
15 ile 55 yas ve Uzeri arasi olmak Uzere toplam 5 segenekten birisini segme
imkani verilmistir. Cizelge 12’de gortldiglu gibi, ankete katilan 113 mutfak
personelinin 8i (% 7,1) 15 ile 24 yas araligini, 15’i (% 13,3) 25 ile 34 yas
araligini, 52°i gibi bayltk ¢ogunlugu (% 46) 35 ile 44 yas araligini, 19'u (%

16,8) 45 ile 54 yas araligini, 19'u (% 16,8) 55 ile Ustl yas arahgini secmistir.

Cizelge 3. Ankete Katilan Otel igletmeleri Mutfak Departmaninda
Calisan Personelin Egitim Seviyelerine Gore Dagilimi

Egitim Duzeyi Siklik Yizde (%)
ikdgretim 65 57,5
Lise 34 30,1
Onlisans 14 12,4
Toplam 113 100,0
Arastirma  calismasinda baska bir soru olarak, mutfak

departmanlarinda g¢alisan personelin egitim dizeylerini saptamaya yoénelik
olarak U¢ secenekli bir se¢cmeli soru sorulmustur. Anket calismasina katilan
personelin 65’i (% 57,5) ilkokul mezunu, 34’u (% 30,1) lise mezunu, 14’0 (%

12,4) dnlisans mezunu oldugunu ifade etmislerdir.

Cizelge 4. Ankete Katilan Otel isletmeleri Mutfak Departmaninda
Calisan Personelin Ascilik Egitimi Alip Almadigina Gére Dagilimi

Cevap Siklik Yiizde (%)
Evet 51 45,1
Hayir 62 54,9
Toplam 113 100,0

Arastirma kapsaminda ankete katilan mutfak personelinin herhangi bir
113 mutfak
personelinden 51’inin (% 45,1) ascilik egitimi aldigi, 62 personelin ise ascilik

ascilik egitimi alip almadigr sorulmustur. Ankete katilan

egitimi almadigi tespit edilmistir.
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Cizelge 5. Ankete Katilan Otel isletmeleri Mutfak Departmaninda
Calisan Personelin Mesleki Turizm Egitimi Aldiklari Kurumlara Goére

Dagilimi
Mesleki Egitimi Alinan Sikhk Yuzde (%)
Kurum
Turizm Meslek Lisesi 34 64,5
Turizm Bakanligi Kurslari 10 21,0
Turizm Meslek Yiuksekokulu 5 10,5
Diger 2 4,0
Toplam 51 100,0

Arastirmanin bu sorusunda, bir dnceki anket sorusunda (Ascilik
Egitimi Ahp Almadigi), ascilik egitimini beyan eden personelin, bu mesleki
turizm egitimini aldiklari kurumlarin belirlenmesi amaclanmistir. Cizelge 15°de
gbruldaga gibi, mesleki turizm egitimi alan 51 mutfak personelinden 34’unun
(% 64,5) Turizm Meslek Lisesi’nden, 10°unun (% 21,0) Kudltdr Turizm
Bakanligi Kurslar’'ndan, 5’inin (% 10,5) Meslek Ylksekokulu Turizm ve
Otelcilik Bolimanden ve 2’sinin (% 4,0) de diger kurumlardan aldiklari agikga

gbrulmektedir.

Cizelge 6. Ankete Katilan Otel isletmeleri Mutfak Departmaninda
Calisan Personelin Calistiklari Otellerin Yildizlarina Gore Dagilimi

Calisilan Otel Siklik Yizde (%)
1 Yildiz 52 46,0

2 Yildiz 38 33,6

3 Yildiz 12 10,6

4 Yidiz 11 9,7
Toplam 113 100,0

Arastirma kapsaminda ankete katilan mutfak personelinin galistig
oteller yildizlarina gére su sekildedir. Ankete katilan 113 mutfak
personelinden 52’inin (% 46,0) 1 Yildiz, 38 personelin (%33,6) 2 Yildiz, 12
Personelin (%10,6) 3 Yildiz, 11 Personelin (%9,7) 4 Yildiz otel isletmelerinde
calistiklar tespit edilmigtir.
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Cizelge 7. Ankete Katilan Otel igletmeleri Mutfak Departmaninda
Calisan Personelin Turizm Sektorinde Calisma Sirelerine Gore

Dagilimi

Calisma Sireleri Siklik Yiizde (%)
0-2Yil 6 53
3-5Yil 9 8,0
6—8Yil 26 23,0
9-11Yil 36 31,9

12 Y1l ve Uzeri 36 31,9
Toplam 113 100,0

Cizelge 7 incelendiginde, anketi dolduran kisilerin 6’sinin (% 5,3) 0 ile
2 yil arasinda, 9’nin (% 8,0) 3 ile 5 yil arasinda, 26’sinin (% 23,0) 6 ile 8 yil
arasinda, 36'inin (% 31,9) 9 ile 11 yil arasinda ve 36’sinin (% 31,9) 12 yil ve
Uzeri stredir turizm sektériinde galismakta oldugu tespit edilmistir.

Cizelge 8. Ankete Katilan Otel isletmeleri Mutfak Departmaninda
Calisan Personelin Hijyen ve Sanitasyon Uzerine Sertifika Egitimi Alip
Almadiklarina Gore Dagilimi

Cevap Sikhk Yizde (%)
Evet 26 23,0
Hayir 87 77,0
Toplam 113 100,0

Arastirmanin  bu sorusunda, anket calismasina katilan mutfak
personelinin Hijyen ve Sanitasyon egitimi Uzerine sertifika egitimini alip

almadiklarinin tespit edilmesi amaclanmigtir.

Ankete katilan 113 personelinin % 23,0’sinin sertifika egitimi aldigi ve

% 77,0’inin herhangi bir sertifika egitimi almadig1 saptanmistir.
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Cizelge 9. Ankete Katilan Otel igletmeleri Mutfak Departmaninda
Calisan Personele Otel Yonetimlerinin Hijyen ve Sanitasyon Uzerine

Egitim Verip Vermediklerine Gore Dagilimi

Cevap Siklik Yiizde (%)
Evet 24 21,2
Hayir 89 78,8
Toplam 113 100,0

Arastirmanin  bu sorusunda, anket calismasina katilan mutfak
personeline Hijyen ve Sanitasyon Uzerine otel yénetimlerince egitim verilip
verilmedikleri sorulmustur. Ankete katilan 113 personelinin % 21,2’sinin otel
ybnetimleri tarafindan hijyen egitimi verildigi ve % 78,8’inin hijyen egitimi

almadigi saptanmistir.

Cizelge 10. Ankete Katilan Otel igletmeleri Mutfak Departmaninda
Calisan Personelin Kendilerini Hijyen ve Sanitasyon Uygulamalari
Konusunda Yeterli Goriip Géormediklerine Gére Dagilimi

Cevap Siklik Yiizde (%)
Evet 84 74,3
Hayir 29 25,7
Toplam 113 100,0

Arastirmanin  bu sorusunda, anket calismasina katilan mutfak
personelinin kendilerini Hijyen ve Sanitasyon uygulamalari konusunda yeterli
gérip goérmedikleri sorulmustur. Alinan cevaplar dogrultusunda ankete
katilan 113 personelinin % 74,3’'ntn kendisini yeterli bilgiye sahip oldugu, %

25,7’inin yetersiz oldugunu disindigu saptanmistir.

5.2.Arastirmaya Katilan Mutfak Personelinin Onermelere
Verdikleri Cevaplarin Aritmetik Ortalama ve Standart Sapma Analizi

Arastirmanin bu asamasinda personele verilen 5’li likert 6nermelerin

aritmetik ortalamalar ve standart sapma dlzeyleri belirlenmigtir. Bu

58



cercevede arastirmaya katilan personelin énermelere katilma ve katilmama
dlzeyleri tespit edilerek bir takim sonugclara ulagiimistir.

Cizelge 11. Ankete Katilan Otel isletmeleri Mutfak Departmaninda
Calisan Personelin Verilen Onermelere iligkin Diisiincelerinin Analizi

Onermeler Aritmetik | Standart
Ortalama | Sapma

Bir mutfak ne kadar cagdas ve iyi organize edilir, 3,68 127
calisan kisiler ne kadar nitelikli olursa mutfagin

kalitesi de o oranda artar.

Mutfak personeli terlemeyi Onleyici veya koku 4,47 ,69
giderici deodorant kullanmalidir.

Cig ve pismis yiyecekler ayri depolarda 3,85 ,69

saklanmalidir.

Besinlerin saglikli kosullarda hazirlanmasi 3,77 ,104
hastalik yapan etmenlerin besinlere

bulagsmasinda oldukga énemlidir.

Mutfak personeli 3 ayda bir saglik kontroliinden 2,67 ,123
gecmelidir.
Et, sebze ve hamurlu yiyeceklerin ayni tezgahta 3,16 ,121

hazirlanmasi bakteri bulasmasina yol acar.

Sebze ve meyveler tiketime sunulmadan énce 4,30 ,98
etkin bir yikama ve durulama isleminden

gecirilmelidir.

Kigisel hijyen agisindan dizenli olarak nemli bir 3,05 ,138

bez ile dis kulak ve kulak arkasi temizlenmelidir

Burun temizligi akarsu veya mendil ile 3,35 ,144
sumkdrerek yapilmahdir

Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan araglar, 2,92 ,124

pismis Urlnlerle temas ettiriimemelidir.

Ayaklar her giin sadece su ile, iki-G¢ giinde bir 3,46 ,137

de su ve sabunla yikanmali ve kurulanmalidir.
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Onermeler Aritmetik | Standart
Ortalama | Sapma

Mutfak zemini ve tezgéahlar kolay temizlenebilir 3,73 , 113
nitelikte olmali, kir tutucu, emici, kirik ve gatlak
olmamalidir.
Mutfak hijyeni, otel mutfaklarinda ortamin, 4,00 ,81
calisma sisteminin ve calisanlarin saglik ve
temizlik kurallarina uygun olmalidir.
Disler glinde en az 2 kez firgalanmalidir. 3,87 ,103
Tezgahlar ve depolama malzemeleri Cr-Ni 3,88 ,76
alasimdan veya paslanmaz celikten olmalidir.
Personel hastalandigi takdirde izin verilmeli, 2,74 127
hastaligi stresince ise gelmesi énlenmelidir
Co6p kovalar higbir zaman gida maddelerinin 3,86 ,112
yakininda tutulmamali, ayri bir yerde
bekletilmelidir.
Otel yénetiminin almis oldugu énlemler ile hijyenik 3,35 ,114
ortamin olusturulmasi ve devam ettirilmesi
mumkan degildir
Mutfak galisanlarinin ellerini yikayabilecekleri 3,68 ,126
musluklari ile malzeme ve el yikama lavabolari
ayri olmalidir.
Personel icin uygun bir mekanda ayri dolaplari 3,51 , 132
bulunmalidir.
Uniformalar sik sik yenilenmeli, her personelin en 3,03 ,125
az Uc¢ takim Uniformasi olmalidir.
Mutfak personelinin ¢alisma yerine yakin bir 3,58 , 126
yerde dusluklari bulunmalidir.
Mutfak personeli ise baglamadan énce ve is ¢ikigl 3,28 ,137
olmak Uizere giinde en az 2 kez dug almalidir.
Mutfak personeli yilda 2 kez dis kontroliinden 3,26 , 116

gecmelidir.
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Onermeler Aritmetik | Standart
Ortalama | Sapma

Her isten énce ve sonra eller yikanmali ve takilar 3,80 , 107

ctkariimahdir.

Mutfak personeli, “Bir mutfak ne kadar ¢cagdas ve iyi organize edilir,
calisan kisiler ne kadar nitelikli olursa mutfagin kalitesi de o oranda artar.”
O6nermesine 3,68lik ortalama ile kismen katiliyorum segenegine yakin

cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise, 127°dir.

Uygulamaya katilan mutfak calisanlari, “Mutfak personeli terlemeyi
Onleyici veya koku giderici deodorant kullanmalidir” énermesine 4,47’lik
aritmetik ortalama ile kismen katiliyorum segenegine yakin cevaplar

vermiglerdir. Bu énermenin standart sapmasi ise, 69°dir.

Mutfak personeli, “Cig ve pismis vyiyecekler ayri depolarda
saklanmalidir.” 6nermesine 3,85’lik aritmetik ortalama ile kismen katiliyorum
secenegine yakin cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise,
69°dir.

Ankete katilan mutfak personelinden, “Besinlerin saglikli kosullarda
hazirlanmasi hastallk yapan etmenlerin besinlere bulasmasinda oldukga
6nemlidir.” dnermesine 3,77’lik ortalama ile kismen katiliyorum segenegine

yakin cevaplar alinmistir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise, 104’tdr.

isgorenler, “Mutfak personeli 3 ayda bir saglik kontroliinden
gecmelidir.” 6nermesine 2,67’lik ortalama ile ne katihyorum ne katiimiyorum
secenegine yakin gorus belirtmislerdir. Bu énermenin standart sapmasi ise,
123t0r.

isgdrenler, “Et sebze ve hamurlu vyiyeceklerin ayni tezgahta
hazirlanmasi bakteri bulagsmasina yol acar” énermesine 3,16’lUk ortalama ile
ne katihlyorum ne katilmiyorum secgenegine yakin cevaplar vermislerdir. Bu

Onermenin standart sapmasi ise, 121°dir.
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Ankete katillan mutfak calisanlari, “Sebze ve meyveler tlketime
sunulmadan 6nce etkin bir yilkama ve durulama igleminden gegirilmelidir”
O6nermesine 4,30’hk ortalama ile kismen katilliyorum segenegine yakin
g6risler belirtmiglerdir. Bu dnermenin standart sapmasi ise, 98’tdr.

Ankete katillan mutfak calsanlari, “Kisisel hijyen acgisindan dizenli
olarak nemli bir bez ile dis kulak ve kulak arkasi temizlenmelidir” 6nermesine
3,05'l0k ortalama ile ne katihlyorum ne katilmiyorum secenedine yakin
gorusler belirtmiglerdir. Bu énermenin standart sapmasi ise, 138°dir.

Ankete katilan mutfak ¢alisanlar, “Burun temizligi akarsu veya mendil
ile simkarerek yapiimalidir.” énermesine 3,35’lUk ortalama ile ne katiliyorum
ne katiimiyorum secenegine yakin cevaplar vermiglerdir. Bu 6nermenin

standart sapmasi ise, 144'tlr.

Ankete katilan mutfak ¢alisanlarindan, “Cig gidalarin hazirlanmasinda
kullanilan araglar, pigsmis drUnlerle temas ettirilmemelidir.” &nermesine
2,92’lik ortalama ile ne katiliyorum ne katiimiyorum segenegine yakin

cevaplar ainmistir. Bu énermenin standart sapmasi ise, 124’dir.

Ankete katilan mutfak calisanlari, “Ayaklar her giin sadece su ile, iki-
Uc glnde bir de su ve sabunla yikanmali ve kurulanmalidir” énermesine
3,46’lik ortalama ile ne katiyorum ne katilmiyorum segenegine yakin yanitlar

vermiglerdir. Bu énermenin standart sapmasi ise, 137°dir.

Ankete katilan mutfak g¢alisanlari, “Mutfak zemini ve tezgahlari kolay
temizlenebilir nitelikte olmal, kir tutucu, emici, kirik ve c¢atlak olmamalidir”
6nermesine 3,73’lik ortalama ile kismen katilyorum secenegine yakin

cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise, 113’tlr.

Ankete katillan mutfak c¢alisanlari, “Mutfak hijyeni, otel mutfaklarinda
ortamin, c¢alisma sisteminin ve c¢alisanlarin saghk ve temizlik kurallarina

uygun olmaldir.” énermesine 4,00°lik ortalama ile kismen katiliyorum
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secenegine yakin cevaplar vermiglerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise,
81’tdr.

Ankete Kkatilan mutfak calisanlari, “Digler ginde en az 2 kez
fircalanmalidir” 6nermesine 3,87’lik ortalama ile kismen katiliyorum
segenegdine yakin cevaplar vermiglerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise,
103'tir.

Ankete katilan mutfak calisanlari, “Tezgahlar ve depolama
malzemeleri Cr-Ni alasimdan veya paslanmaz celikten olmalidir” dnermesine
3,88’lik ortalama ile yine kismen katiliyorum secenegine yakin cevaplar

vermiglerdir. Bu énermenin standart sapmasi ise, 76'tUr.

Ankete katllan mutfak c¢alisanlarindan, “Personel hastalandigi
takdirde izin verilmeli, hastali§i sdresince ise gelmesi 06nlenmelidir’
6nermesine 2,74’lik ortalama ile ne katiliyorum ne katilmiyorum secenegine

yakin yanitlar ahinmigtir. Bu dnermenin standart sapmasi ise, 127°dir.

Ankete katilan mutfak calisanlari, “Cép kovalar hicbir zaman gida
maddelerinin  yakininda tutulmamal, ayrn bir yerde Dbekletiimelidir.”
6nermesine 3,86’lik ortalama ile kismen katilyorum secenegine yakin

cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise, 112'dir.

Ankete katllan mutfak calisanlar, “Otel y6netiminin almis oldugu
Onlemler ile hijyenik ortamin olusturulmasi ve devam ettiriimesi mimkin
degildir’ 6énermesine 3,35lik ortalama ile ne katiiyorum ne katiimiyorum
secenegine yakin gorus belirtmislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise,
114tir.

Ankete katllan mutfak c¢ahsanlar, “Mutfak c¢alisanlarinin ellerini
yikayabilecekleri musluklari ile malzeme ve el ykama lavabolari ayr
olmalidir” énermesine 3,68’lik ortalama ile kismen katiliyorum secenegine

yakin cevaplar vermiglerdir. Bu énermenin standart sapmasi ise, 126°d1r.
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Ankete katilan mutfak calisanlari, “Personel icin uygun bir mekanda
ayri dolaplari bulunmalidir” énermesine ise 3,51’lik ortalama ile kismen
katilliyorum segeneg@ine yakin cevaplar vermiglerdir. Bu édnermenin standart

sapmasi ise, 132°dir.

Ankete katlan mutfak calisanlarindan, “Uniformalar sk sik
yenilenmeli, her personelin en az ¢ takim Gniformasi olmalidir” énermesine
3,03’k bir ortalama ile ne katiiyorum ne katilmiyorum secenegine yakin
yanitlar alinmistir. Bu énermenin standart sapmasi ise, 125°dir.

Ankete katilan mutfak calisanlari, “Mutfak personelinin ¢aligsma yerine
yakin bir yerde dusluklari bulunmalidir” énermesine 3,58’lik ortalama ile
kismen katiliyorum seceneg@ine yakin cevaplar vermislerdir. Bu énermenin

standart sapmasi ise, 126’ dir.

Ankete katilan mutfak calisanlari, “Mutfak personeli ise baslamadan
6nce ve is cikisl olmak Uzere ginde en az 2 kez dus almalidir” 6nermesine
3,28k ortalama ile ne katiliyorum ne katiimiyorum segenegine yakin

cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise, 137’dir.

Ankete katilan mutfak calisanlarindan, “Mutfak personeli yilda 2 kez
dis kontroliinden gecmelidir” 6nermesine 3,26’°lUk ortalama ile ne katiliyorum
ne katilmiyorum segenegine yakin yanitlar alinmistir. Bu énermenin standart

sapmasi ise, 116°dir.

Ankete katillan mutfak calisanlarindan, “Her isten énce ve sonra eller
yilkanmali ve takilar ¢ikariimalidir’ énermesine 3,80’lik ortalama ile kismen
katilllyorum segenegine yakin cevaplar alinmistir. Bu énermenin standart

sapmasi ise, 107°dir.

Cizelge incelendiginde, mutfak personelinin dnermelere katilma dizeyi
ortalamasinin 2,92 ile 4,47 arasinda degistigi gériilmektedir. Olcegin genel
ortalamasi 3,34 ve standart sapmasi 0,82'dir. Olcege iliskin genel ortalamaya

bakildiginda, ankete cevap veren mutfak personelinin, &nermeleri
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ortalamanin Gzerinde degerlendirdikleri ve katihm dizeylerinin yiksek oldugu
anlasiimaktadir.

Bu durum, kicik odlcekli otel isletmelerinin mutfak departmanlarinda
calisan personelin hijyen ve sanitasyon uygulamalarinin, otel mutfaklarinda
gida guvenliginin saglanmasinda ¢ok énemli bir yeri oldugu, hijyen kurallarini
uygulayan otel igletmelerinin uygulamayan igletmelere gére daha avantajli
oldugu ve otel isletmelerine birgok avantaj sagladigi konusunda gugliu bir
egilim iginde olduklarini ortaya koymaktadir.

Cizelge 12. Mutfak Calisanlarinin Demografik Ozellikleri ve Bireysel
Farkhliklari ile Hijyen Bilgi Diizeyleri Arasindaki iligki

Yas 133 3,19 68. 842 ,000

Cinsiyet 133 1,30 21.120 ,000

Mesleki 133 1,55 1.271 ,260
Ascilik
Egitimi
Alma
Durumu
Calistigi 133 1,85 49.887 ,000

isletme

Tard
Egitim 133 1,59 34.301 ,000
Durumu
Mesleki 133 5,13 18.241 ,000

Turizm

Egitimi
Alma

Durumu
Calisma 133 3,79 46.662 ,000
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deneyimi

Hijyen 133 1,77 40.068 ,000
Sertifika
Egitimi
Alma
Durumu
isletmenin 133 1,79 44.579 ,000
Hijyen

Egitimi
Verme
Durumu
Yeterli 133 1,28 26.173 ,000
Bilgiye
Sahip Olma

durumu

HO/H1: Kicguk o&lcekli otel igletmelerinin mutfak departmanlarinda
calisan personelin demografik ve bireysel farklliklari ile hijyen bilgi dizeyleri

arasinda iligki yoktur/vardir.

Yapilan ki kare testi non parametric bir testtir. Uygulama amacina ve
durumuna gére ki kare testi, uygunluk testi, bagimsizlik testi ve homojenlik
testi diye U¢ baslk altinda incelenmistir. Ki kare testinde, 6rneklem
grubundaki degerlerin dagiliminin (normal dagihm vb.) hipotezde ileri strilen
ana kitle dagilimiyla uyumlu olup olmadigini élgmektedir. Yani beklenen
degerle, elde edilen degerler arasindaki uygunluk arastirldigi icin uygunluk
testi olarak adlandiriimigtir.

Buna gbre yapilan ankette, ana kitle N= 133 olup ortalamasi tanimlayici
istatistiklere gére (3. 19, 1.30, 1.55, 1.85, 1.59, 5.13, 3.79, 1.77, 1.79, 1.28)
olarak belirlenmigtir. Analize gb6re beklenen ve gb6zlemlenen degerler

arasindaki pozitif ve negatif farklari gésteren residual sonuclar elde
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edilmistir. Ana kitle toplam olarak 133 olduguna goére, beklenen degerler her
durum igin farkl sonuclar géstermektedir. Yani burada gbzlemlenen degerler
ile beklenen degerler arasindaki uygunluk test edilecektir. Bu durumda HO
hipotezi ve h1 hipotezinin anlamli olup olmadigi belirlenmistir.

Cahsmada sig degeri 0,000 (p< 0,05) oldugu icin sifir hipotezi ret
edilmistir. Kicuk o6lcekli otel isletmelerinin mutfak departmanlarinda calisan
personelin demografik ve bireysel farkhliklari ile hijyen ve sanitasyon
aliskanliklari arasinda anlamli bir farkhlik vardir. Ki-kare degeri (chi-square)
ise (68. 842, 21.120, 1.271, 49.887, 34.301, 18.241, 46.662, 40.068, 44.579,
26.173) olarak belirlenmistir.

5.3.Verilerin Degerlendirilmesi

Hijyen, mutfagin mimarisinden donanim ve personeline kadar her
detay! iceren butanlige sahiptir. Ayni zamanda otellerde hijyen sadece
mutfakta baslayip, mutfakta sona eren bir olay degildir. Satin almadan
servise kadar devam eder. Bu zincirde g6z ardi edilen hijyen kurallarinin
sonucunda cikacak olan aksakliklar sadece mutfagi degil, otelin batinind
etkilemektedir. Calismamizda daha cok, mutfakta calisan personelin Kisisel
hijyen dizeyini Olgen sorulara yer verilmigtir. Anket calismasindan elde
edilen verilere ek olarak s6z konusu otel mutfaklari ve ¢alisan personel is
yerinde gd6zlemlenmistir. Bu yolla yapilan degerlendirme ve O&nerilere
katkida bulunulmustur.

Anket sonuclari da, bu cercevede degerlendiriimektedir. Anket
calismasina katilan otel igletmeleri personelinin mutfaklarinin isletme hijyeni

acisindan deg@erlendiriimeleri su sekildedir:

e Otel isletmelerinin mutfaklar hijyenik déseme ve havalandirma sartlarina
sahiptir.

e Mutfaktaki hazirhk mahalleri hijyenik agidan kullanislh maddelerle kapli
durumdadir.

e isletmelerin birgogunda diger pisirme kaplarinin yani sira bakir kaplar da
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kullaniimaktadir. Gerekli 6zen gésterilmezse bu durumda hijyeni tehdit eden
bir unsur haline gelebilir.

e isletmeler atiklarini uygun sekilde yok etmekte, haserelerle
mucadelelerini dizenli yapmaktadirlar.

e Bircok igletmede bulasikhane yemek hazirlanan bdlimden ayri
konumdadir.

e GUnlik temizlik; aninda yapilan temizleme iglemlerinin yani sira, aksam
is bitiminden sonra gergeklestirilen temizlik ile sona erdiriimektedir. Aksam
yapilan temizlik bGtin alanlarin sabunlu sularla yilkanmasi ve silinmesi

seklinde olmaktadir.

Arastirmaya katilan otel isletmelerinin, mutfak personelinin bireysel
hijyen acisindan degerlendiriimesi su sekildedir:

e Mutfak personelinin mutfakta giymekte zorunlu oldugu bir kiyafet vardir.
Bu kiyafet bittn igletmelerde yapilan ise uygundur.

e B{tin isletmelerde personelin igyerinde dus alma imkani vardir.

e Hijyenik ac¢idan el kurulamada daha uygun olan kagit havlu igletmelerin
bir kismi tarafindan kullaniimaktadir. Diger isletmelerde hijyen kurallarina
pek uygun olmayan temizlik bezi kullaniimaktadir.

e Isletmelerin birgogunda rahatsizh@inin derecesi ne olursa olsun
personelin calismasina izin verilmezken, ayni 6zen diger isletmelerde
g6rilmemektedir.

e Mutfak personeli yiyecek zehirlenmeleri ve yiyeceklerin pisirme kaplari ile
etkilesimi konusunda yeterli bilgiye tam olarak sahip degildir.

Arastirmaya katillan otel igletmeleri mutfak personelinin gida hijyeni

acisindan degerlendiriimeleri ise sdyledir:

e Yiyecek icecek depolari gidalarin hijyenik olarak saklanabilecegi
niteliktedir.

e Bazi igletmelerde pismis gidalarla ¢i§ gidalar ayni yerde
bekletiimemektedir. Bunun yani sira toplu olarak pisirilen yiyeceklerin
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bekletiime sureleri icinde saklanabilecekleri ayri dolaplar mevcuttur.

e Donmus gidalar (6zellikle tavuk, balik, et tirG gidalar) buzlarinin
¢bzdirilmesi islemi bitin igletmelerde hijyen kurallarina uygun olarak
gerceklestiriimektedir.

e B{tin isletmelerin mutfaklarinda hijyen kurallarina uygun olarak sebze ve
meyvelerle etler ayri yerlerde hazirlanmaktadir.

e Soguk yiyecekler servise kadar hijyenik olarak muhafaza edilmektedir.

e Otel igletmelerinde personelin hijyen konusunda yeterli bilgilendirilmedigi

belirtiimektedir.
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6.1. SONUC VE ONERILER

Mutfakta vyiyeceklerin kirlenmesi, bozulup zehirlenmeye neden
olmasinin en biyUk nedeni bakterilerdir. Ancak bakteriler bir yerden baska
yere kendileri hareket edemezler yani vyiyeceklere kendi cabalari ile
ulagsamazlar. Bakterilerin yiyecek malzemelerine bulasabilmesi igin
tasinmalari gerekir. Otel isletmesi mutfaklarinda da gerek bakterilerin
cogaldigl ve yasadigl yerler gerekse de bakterilerin tasiyicilari olarak en
uygun kaynak insan vicududur. Bu nedenle yiyecekleri bakterilerden ve bu
mikroorganizmalarin  neden  oldugu kirlenme ve bozulmalardan
koruyabilmek icin, dncelikle mutfak ¢alisanlarinin temizligine ve sagligina
gereken dnem ve 6zen gosterilmelidir. Saglikli insanlar dahi vicutlarinda
gida zehirlenmesine neden olabilecek bakterileri tasiyabilmektedir. Bu
bakteriler cogunlukla insanlarin agzinda, burnunda, diskisinda, giysilerinde
ve vicudun diger bdlgelerinde bulunmakta, ellerin bu bdlgelerle temasi
sonucu ellere bulasmaktadir. Bu haldeki ellerin gida ile temasi sonucu da
gidalara bulasabilmektedir.

Calisanlar, cogunlukla yoéneticilerin davraniglarini takip ettiklerinden,
ybneticilerin kisisel temizlik ve hijyen konusundaki davraniglari ¢alisanlara
yol gOsterici olacaktir. Ayrica yiyecek-icecek isletmelerinde calisanlarin
kisisel hijyeni saglamak adina ise alinmalari asamasinda secici
davraniimalidir. Galisanlarin hijyeninin saglanmasinda isletmelere de
6nemli gbérevler dismektedir. Herhangi bir hastalii ya da agikta yarasi olan
calisanlarin gida ya da gida ile temas eden yilzeylerden uzak tutulmasi

saglanmalidir.

Otel igletmelerinin mutfaklar otelin biyuUkliklerine gére binlerce kisiye
hizmet verebilmektedir. Bu hizmet insan sagligi ile dogrudan ilgili olan
yiyecek ve igecek konularinda oldugundan mutfagin ve burada calisan
personelin hijyen kurallarina uygunlugu daha da 6énem kazanmaktadir.
Mutfakta hazirlanan yiyeceklerin hijyenik bir ortamda hazirlanmasi ve
saklanmasi olumlu, aksi bir durum ise olumsuz sonuclar dogurabilir. Hatta
6lumlere bile sebebiyet verebilmektedir. Bunun igin ilkénce ¢alisilan mekan
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saglik sartlarina uygun hale getirilmelidir. Hazirlik mahalleri ve kullanilan
ekipman hem calisanlarin, hem de musterilerin saglhigini tehlikeye atacak
malzemelerden olmamalidir. Galisanlar ¢evre temizlik kurallarina uymalidir.

Ortam her tOrli haserelerden arindiriimalidir.

Uygulamada mutfak ortaminin uygun bir désemeye ve havalandirma
tertibatina sahip oldugu anlasiimistir. Gidalar temiz bir ortamda
hazirlanmaktadir. Ancak gidalar hazirlanirken kullanilan pisirme kaplarinin
bir kisminin isletmelerde bakir olmasi distndurtcaddr. CUnkl bakir kaplar
dikkatli ve bilin¢li kullanilmazsa hijyeni tehdit eden bir unsur haline
gelebilirler.  Bu konuya dnem verilmesi gerekmektedir. Uygulamada bazi
aksakliklarla beraber ortamin hijyenik sartlarinin olusturuldugu saptanmigtir.
Tabii bunlarin olugsmasinda ikinci derecede 6énemli bir etken de personelin

tutum ve davraniglaridir.

Bu nedenle mutfak personeli son derece saglikli kisilerden olugsmalidir.
Galisirken drettigi gida maddelerini kirletmemeli, onlara hastalik mikrobu
bulastirmamalidir. Bunun icin de sadece personelin degil, isletme
ybneticilerinin de dikkatli olmasi sarttir. Uygulama yapilan otellerin
bazilarinda da personelin rahatsizliginin derecesi ne olursa olsun mutfakta
calismasina (y6netim tarafindan) izin verilmedigi saptanmistir. Bu durum

yukarida bahsi gecen konu acgisindan son derece énemlidir.

Mutfak personeli sagligiyla beraber, vicut temizligine, 6zellikle agiz ve
dis sagligina, sac el ve tirnak bakimina son derece 6zen gdéstermelidir.
Otellerde yapilan gbézlemlerde personelin vicut temizligi ve bakimina ézen

gbsterdikleri saptanmigtir.

Vicut temizligi kiyafet temizligi ile butlnlestirilirse amacina ulasir,
6zellikle mutfak personelinin giysileri mutfaktaki ¢alisma ortamina uygun
olmalidir. Galisma sirasinda ise gida hijyenini ve kendi saglhgini tehlikeye
atmayacak sekilde olmalidir. Uygulama yapilan isletmelerin tamaminda da
mutfak personelinin giysisi benzer olup beyaz renk hakimdir. Giysisi
kirlendigi zaman da rahatca temizi ile degistirilebilmektedir. Bu giysilerin
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calisma ortamina ve hijyen kosullarina uygun oldugu saptanmigstir. Bitin
bunlardan en énemlisi ise personelin davraniglaridir, igsletme ne kadar bazi
seyleri yasaklasa, bazi kurallar koysa da personel bilingli olmazsa hig bir ise
yaramaz. Uygulamada ise personelin bu konuda ylUzeysel de olsa bilgi
sahibi oldugu saptanmistir.

Hijyen kurallari ayni zamanda gida maddelerinin saghkh olarak
hazirlanabilmesi i¢in bilinmesi ve uygulanmasi gereken kurallardir. Boylece
gida maddelerinin satin alinmasindan servisine kadar gecen slrede

bozulmalari ve 6zelliklerini kaybetmeleri dnlenmis olmaktadir.

Uygulamada bu slrec iginde gida maddeleri hijyeni konusunda bir
sorun yoktur. Ancak yanlis Uretim, saklama, pisirme, bekletme
sonucunda yiyecege bulasan bakterilerin meydana  getirdikleri
zehirlenmeler, hastaliklar, gida kayiplari ¢ok iyi bilinmelidir. GUnkd
O6nlemlerin alinmasinda bu bilgiler gerekmektedir. Bu dogrultuda olay ele
alindiginda otel igletmelerindeki mutfak personeli ve yénetimi igin hijyen

konusunda sunlar énerilebilir:

e Mutfak teknik olarak iyi planlanmig olmali, havalandirma ve aydinlatmaya
6zen gOsterilmeli, duvarlar ve zemin aralarinda catlak bulunmayacak
sekilde kaygan ylzeylerden veya seramikten yapilmali, tahta ylzey yerine
sentetik, mermer veya krom-gelik tercih edilmelidir.

e Hasarat Urememesi icin gereken Onlem alinmali, panjur, perde vb.
esyalar kullaniimamalhdir.

e Mutfaklar dizenli ve planl olarak temizlenmeli ve dezenfekte edilmeli,
mutfak temizliginde amaca uygun malzeme ve ekipmanlar kullaniimahdir.
Yerler her gece paspasla degil, deterjanli ve dezenfektanli sularla
ylkanmahdir.

e Neyin, ne zaman, nasil temizlenecegini gbsteren basit ve anlasilir
posterler mutfaklarda uygun yerlere asiimali, mimkin olan temizlik
makinelerle yapilmalidir.

e Mutfaga isi olmayan girmemelidir. Bakteri Gremesini engellemek igin,
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mutfak personeli ellerini tuvaleti kullanmadan &6nce ve sonra, yemek
hazirhdindan 6nce ve sonra; herhangi bir temizlikten sonra; kulagina,
burnuna, sacina ve agzina dokunduktan sonra ellerini yikamayi aliskanlk
haline getirmelidir.

e Mutfak personeli kesinlikle Gniforma ve kep kullanmalidir.

e Mutfak personeline kanun geregdi yilda bir kez akciger filmi, dért kez
portdr muayenesi yaptiriimali, rahatsizliklarinda c¢alismalarina izin
verilmemelidir.

e Mutfak personeli is kiyafetleri ile calisma alanlarinin disina kesinlikle
ctkmamalidir.

e Mutfak g¢alisanlari kipe, ylzik, bilezik gibi takilari ise baglamadan énce
mutlaka ¢ikarmahdir.

e Gida hazirlanan alanlarda sigara icilmemeli, yemek yenmemeli,

tokdrdlmemeli, icecek icilmemeli, sakiz ¢cignenmemelidir.

Yapilan s6z konusu calisma ile kigik o6lcekli otel isletmelerinin mutfak
departmaninda calisan personelin  hijyen sanitasyon aligkanliklari
belirlenmeye calisiimistir.  Hizmet sektérinde, 6zellikle de otel
isletmelerinde ¢ok ©6nemli bir konu olan hijyen ve sanitasyon
uygulamalarinin  diger konaklama isletmelerinde de ele alinmasi
gerekmektedir. S6z konusu calismanin sektérde yer alan diger isletmelerde
ve farkl departmanlardaki calismalara érnek teskil edecegdi ve 1sik tutacagi

disUnUlmektedir.
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EK 1. Anket Formu
KUCUK OLCEKLI OTEL iSLETMELERININ MUTFAK DEPARTMANLARINDA
CALISAN PERSONELIN HIJYEN VE SANITASYON ALISKANLIKLARININ
BELIRLENMESINE YONELIK BiR ARASTIRMA

Sayin Katilimci,

Bu anket otel igletmelerinin mutfak departmanlarinda c¢alisan personelin hijyen ve
sanitasyon uygulamalarina ait bilgi seviyelerinin 6él¢iimesine yoénelik hazirlanmigtir.
Arastirmadan elde edilen veriler, tamamen yiiksek lisans tezinde kullanilacaktir. Anketi
doldururken isminiz ve ¢alistiginiz isletmenin adini belirtmenize gerek yoktur.

Galismamiza yapmis oldugunuz katkilarinizdan dolayr ¢ok tesekkir eder,
calismalarinizda kolayliklar dileriz.

Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT

Saim CAN

ILETiSIM ADRESI:

Saim CAN

Bandirma Kiz Teknik Ve Anadolu Meslek Lisesi

NOT: Anketimize vereceginiz cevaplar ve isletmenizin ismi kesinlikle gizli tutulacaktir.
Tel
Faks
E-

posta

1.Cinsiyetiniz: ~ [J Erkek [J Kadin

2.Yasimz: [ 15-24 125-34 0 35-44 [0 45-54 1 55 ve lizeri
3. Egitim Durumunuz: [ilkokul [J Ortaokul [ Lise 0J On lisans
[J Lisans [ Yiiksek lisans [ Doktora
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4. Mesleki Ascilik Egitimi Aldiniz mi? OEvet CJHayir

5. Mesleki Turizm Egitimi Aldiysaniz, Bu Egitimi Aldiginiz Kurum:

[ Turizm Isl. Ve Otel. Y.O. [J Turizm Meslek Yiiksekokulu
[J Turizm Meslek Lisesi [0 Ascilik Lisesi
[J Turizm Bakanlig1 Kurslar1 0 Diger (Liitfen belirtiniz)................
6. Calistigimz Isletmenin Tiirii: 0 1 Yildizli Otel [12 Yildizli Otel [ 3 Yildizh
[0 4 Yildizli Otel

7. Turizm Sektoriinde Ne Kadar Siiredir Caligsmaktasiniz?

[J 2 y1l ve oncesi 035yl [J6-8 yil 09-11 yil 012yl +

8. Hijyen ve Sanitasyon ile ilgili herhangi bir Sertifika Egitimi Aldiniz m1?

[ Evet [ Hayr

9. Otel yonetimi hijyen konusunda size ayr1 bir egitim veriyor mu?

[ Evet [ Hayrr

10. Hijyen ve sanitasyon uygulamalar1 konusunda yeterli bilgiye sahip oldugunuzu diisiiniiyor
musunuz?

T Evet [J Hayir
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11.Agagidaki Sorulara Katilim Diizeyinizi ilgili Kutucuklara “X” isareti Koyarak Belirtiniz.

Katiimivorum

Ne Katiliyorum

Kismen

Tamamen

Bir mutfak ne kadar ¢cagdas ve iyi organize
edilir, calisan kigiler ne kadar nitelikli olursa

mutfagin kalitesi de o oranda artar.

—~| Tamamen

—~| Kismen Katilmiyorum

~—

~| Ne Katilmiyorum

—_

~| Katiliyorum

—_

~| Katiliyorum

—_

Mutfak personeli terlemeyi &nleyici veya

koku giderici deodorant kullanmahdir.

()

()

()

()

()

Cig ve pismis yiyecekler ayri depolarda

saklanmalidir.

()

()

()

()

()

Besinlerin saglikl kosullarda hazirlanmasi
hastalik yapan etmenlerin besinlere

bulasmasinda oldukg¢a 6énemlidir.

()

()

()

()

()

Mutfak personeli 3 ayda bir saglk
kontrolinden ge¢cmelidir.

()

()

()

()

()

Et, sebze ve hamurlu yiyeceklerin ayni
tezgahta hazirlanmasi bakteri bulasmasina

yol agar.

()

()

()

()

()

Sebze ve meyveler tiketime sunulmadan
Once etkin bir yikama ve durulama

isleminden gegirilmelidir.

()

()

()

()

()

Kisisel hijyen agisindan dizenli olarak nemli
bir bez ile dis kulak ve kulak arkasi

temizlenmelidir

()

()

()

()

()

Burun temizligi akarsu veya mendil ile

sumkuirerek yapiimalidir

()

()

()

()

()

Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan
araglar, pismis Urtnlerle temas

ettiriimemelidir.

()

()

()

()

()

Ayaklar her giin sadece su ile, iki-t¢
glnde bir de su ve sabunla yikanmal ve

kurulanmalidir.

()

()

()

()

()

Mutfak zemini ve tezgahlar kolay

temizlenebilir nitelikte olmali, kir tutucu,

()

()

()

()

()
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Tamamen

Katilmivorum

Kismen Katilmiyorum

Ne Katiliyorum

Ne Katilmiyorum

Kismen

Katiliyorum

Tamamen

Katiliyorum

emici, kirik ve ¢atlak olmamalidir.

Mutfak hijyeni, otel mutfaklarinda ortamin,
calisma sisteminin ve ¢alisanlarin saglik ve

temizlik kurallarina uygun olmaldir.

—_
~—

—_
~—

—_
~—

—_
~—

—_
~—

Disler giinde en az 2 kez fircalanmalidir.

()

()

()

()

()

Tezgahlar ve depolama malzemeleri Cr-Ni
alasimdan veya paslanmaz ¢elikten

olmalidir.

()

()

()

()

()

Personel hastalandigi takdirde izin verilmeli,

hastaligi stresince ise gelmesi 6nlenmelidir

()

()

()

()

()

Cop kovalari higbir zaman gida maddelerinin
yakininda tutulmamali, ayri bir yerde

bekletiimelidir.

()

()

()

()

()

Otel yénetiminin almis oldugu énlemler ile
hijyenik ortamin olusturulmasi ve devam

ettirilmesi mdmkun degildir

()

()

()

()

()

Mutfak calisanlarinin ellerini yikayabilecekleri
musluklari ile malzeme ve el yikama

lavabolari ayri olmalidir.

()

()

()

()

()

Personel icin uygun bir mekanda ayri

dolaplari bulunmalidir.

()

()

()

()

()

Uniformalar sik sik yenilenmeli, her
personelin en az (¢ takim Uniformasi

olmalidir.

()

()

()

()

()

Mutfak personelinin ¢calisma yerine yakin bir

yerde dusluklari bulunmalidir.

()

()

()

()

()

Mutfak personeli ise baslamadan dnce ve is
¢ikisi olmak Ozere giinde en az 2 kez dus

almalidir.

()

()

()

()

()

Mutfak personeli yilda 2 kez dis kontrollinden

gecmelidir.

()

()

()

()

()

Her isten dnce ve sonra eller yikanmal ve

takilar ¢ikariimalidir.

()

()

()

()

()

87




12. Kiigtik Olgekli Otel isletmelerinin Mutfak Departmanlarinda Galisan Personelin Hijyen Ve
Sanitasyon Aligkanliklarinin Belirlenmesine Yoénelik Bir Arastirmaya yonelik olarak

anketimize eklemek istediginiz énerileriniz varsa, litfen belirtiniz.
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Ek 2. Otellerin Siniflandiriimasi
Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine iligkin Yénetmelik
Resmi Gazete Tarihi: 18.06.2005 Resmi Gazete Sayisi: 25849

Bu Yoénetmelik, 12/3/1982 tarihli ve 2634 sayili Turizmi Tesvik Kanununun 37 nci
maddesinin (A) bendinin (2) numarali alt bendi hikmu uyarinca hazirlanmistir.

Madde 19 - Oteller, asli fonksiyonlari musterilerin konaklama ihtiyaglarini saglamak
olan, bu hizmetin yaninda, yeme-icme, spor ve eglence ihtiyaclari i¢cin yardimci ve
tamamlayici birimleri de bunyelerinde bulundurabilen tesislerdir. Oteller; bir, iki, Ug,
dort, bes yildizli oteller olarak siniflandirilirlar.

a) Bir yildizli oteller, asagdida belirtilen nitelikleri tasirlar:

1) En az on oda,

2) Sadece yaz sezonu boyunca acgik tutulan tesisler haric olmak Uzere giriste
rizgarlik, hava perdesi, déner kapi veya benzeri diizenleme,

3) Resepsiyon ve kapasiteye yeterli, rahat oturma imkaninin saglandigi lobiden
olusan kabul holl (Yeterli buyUklUkte ayri bir oturma salonu bulunmasi durumunda,
belirtilen imk&nin lobide saglanmasi sarti aranmaz.),

4) Kahvalti ofisi ve kahvalti salonu, yeterli blyuklikte oturma salonu veya lokanta
bulunmasi durumunda bu mahaller kahvalti verme amacli da kullanilabilir, yazlik
tesislerde bu amagla kullanilan salonun bir kismi agik olabilir,

5) Yénetim odasi,

6) MuUsterinin ineceg@i veya cikacagi kat sayisinin Ggten fazla olmasi halinde otel
kapasitesi ile orantili musteri asansér(,

7) 06:00-24:00 saatleri arasinda biife hizmeti,

8) ilk yardim malzeme ve gerecleri bulunan dolap,

9) Odalarda disari ile dogrudan baglantili telefon hizmeti,

10) Oda sayisinin en az yuzde yirmibesine hizmet verebilecek sayida kiymetli esya
kasasi,

11) Genel mahaller ve yatak odalar désemelerini tamamen kaplayan hali, seramik,
parke gibi nitelikli malzeme.
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b) iki yildizli oteller; bir yildizh oteller icin aranilan sartlarla birlikte asagida belirtilen
nitelikleri tasirlar:

1) iklim kosgullarina gére genel mahallerde klima sistemi,
2
3
4) Odalara icecek hizmeti.

Yatak katlarinda kat hizmetleri igin ofis veya dolap,
Odalarda sa¢ kurutma makinesi,

)
)
)
)

c) Ug yildizli oteller; iki yildizli oteller icin aranilan sartlarla birlikte asagida belirtilen
nitelikleri tasirlar:

1) iklim kosullarina gére odalarda klima sistemi,

2) (Degisik:24/05/2008-26885) Yatak sayisinin ylzde yirmi besi oraninda oturma
imkaninin, lobide ya da ayri dizenlenmis oturma salonunda saglanmasi,

3) ilave bir yénetim odasi,

4) Odalarda televizyon,

5) Odalarin yizde ellisinde mini bar ile mevcut yiyecek ve icecek tirlerine uygun
servis malzemesi bulundurulmasi,

6)YUlzme havuzu veya ikinci sinif lokanta veya kafeterya veya kisi basina en az 1.2
metrekare alan disecek sekilde en az elli kisilik cok amagli salon,

7) Camasir yilkama ve Utlleme hizmeti,

8) Rezervasyon islemlerinin bilgisayarla yapilmasi,

9) Yirmidért saat bife hizmeti.

d) Dért yildizli oteller; G¢ yildizh oteller icin aranilan sartlarla birlikte asagida
belirtilen nitelikleri tagirlar:

1) Kabul hollinde telefon kabinleri,

2) Musterilerin inecegi veya ¢ikacagi kat sayisinin ikiden fazla olmasi halinde otelin
kapasitesiyle orantili, misteri asansor(,

3) Odalarda ve genel mahallerde klima,

4) Odalarda; yatak Orttist, mini bar, kiymetli esya kasasi,

5) 06:00-24:00 saatleri arasinda oda servisi,

6) Kuru temizleme ile terzi hizmeti,

7) Her katta kat ofisi diizenlemesi(Ayrik yerlesimler seklinde dizenlenmis tesislerde
hizmetin aksamamasi kaydiyla kat ofisinin her katta bulunmasi zorunlu degildir.),
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8) Satis magazasi,

9) Cesitli dillerde; sureli yayin, kitap gibi dokiimanlarin yer aldigi okuma mahalli,

10) Kapasitesi ylz kisiden az olmamak kaydiyla, tesis yatak kapasitenin yizde
ellisine hizmet veren lokanta,

11) Sarekli doktor hizmeti ve revir, misterilerin bu konuda bilgilendiriimesi,

12) Yeterli blytklUkte bagaj odasi ve bu mahalde emanet hizmeti,

13) Servis merdiveni veya asansérl, (ayrik yerlesimler seklinde dizenlenmis
tesislerde servis merdiveni veya asans6rl0 bulundurulmasina iligkin esaslar
Bakanlikga belirlenir.)

14) Personel sayisinin en az ylzde onbesi oraninda konusunda egitim almis
personel,

15) idari personelin konusunda egitimli veya en az bes yil deneyim sahibi olmasi,
16) Telefon, faks, internet baglantili bilgisayar gibi biro hizmetlerine yonelik calisma
ofisi,

17) Odalara; mesaj birakabilme sistemi ya da buna yoénelik hizmet verilmesi.
18) Ayrica;

- Kisi basina en az 1.2 metrekare alan disecek sekilde en az yiz Kisilik cok amagli
salon ve fuayesi,

- Kapali yiizme havuzu,

- Agik yizme havuzu,

- En az ylz kisi kapasiteli kabare, tiyatro, sinema etkinliklerinin yapilabilecegi kapali
salon,

- Kisi bagina en az 1.2 metrekare alan disen, en az ylz kisilik konferans salonu,
fuayesi, salon ile baglantili en az iki calisma odasi, sekreterlik ve similtane tercime
hizmetleri,

- Kisi basina en az 1.2 metrekare alan disecek sekilde en az yuz kigilik gece
kullbd, diskotek veya benzeri eglence imkani veren ayri bir salon,

- En az kirk metrekare buyuklikte aletli jimnastik, aerobik veya bilardo salonu, alarm
sistemi bulunan sauna, Turk hamami, mini golf, tenis veya voleybol sahasi,
trambolin, bowling salonu, go-kart pisti, kayak ve deniz sporlari, squash salonu veya
benzeri imkanlar saglayan Unitelerden en az ¢ adedi,

- Pasta ve icki servisi verilen en az yiz kisilik salon,

- Tirk mutfagindan en az beser adet sicak ve soguk yemekler ile tath gesitlerinin de
sunuldugu alakart hizmet verilen ayri bir lokanta,

- Kafeterya ve snack bar,

Unitelerinden en az ¢ adedi.
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e) Bes yildizli oteller; yerlesme durumu, yapi, tesisat, donatim, dekorasyon ve
hizmet standardi olarak Ustiin 6zellikler gbsteren, dért yildizli oteller igin aranilan
sartlarla birlikte asagida belirtilen nitelikleri tagiyan en az yiz yirmi odali otellerdir.

1) Masterilerin inecegi veya ¢ikacag! kat sayisinin birden fazla olmasi halinde otelin
kapasitesiyle orantili musteri asanséra,

2) Odalarda; calisma masasi, yatak bas ucunda merkezi aydinlatma digmesi ve
priz, boy aynasi,

3) Odalarda; bornoz, dis temizlik kiti, tek kullanimlik terlik, dikis kiti, ayakkabi
silecedi, cilasi, dus kdpugl, makyaj temizleme pamugu, kutu kagit mendil, semsiye
gibi en az beg adet amblemli malzeme,

4) Banyolarda; resepsiyonla baglantil telefon,

5) Alti odadan az olmamak Uzere oda kapasitesinin asgari ylzde besi oraninda
tatln Granleri icilmeyen oda diizenlemesi,

6) Bu maddenin (d) bendinin 18 numarali alt bendinde belirtilen Gnitelerden, ilave
olarak en az Ug¢ adedi,

7) Yirmi dért saat oda servisi,

8) Garaj veya Uzeri kapali otopark, bu mahallerde yirmi dort saat gérevli personel,

9) Odalarda; uydu veya video yayinlari ile oda sayisinin ylizde onu oraninda internet
imkani saglanmasi,

10) Bay ve bayan kuaféra,

11) Satis magazalari,

12) Personel sayisinin en az yuzde yirmi besi oraninda konusunda egitim almis
personel,

13) Alakart lokanta,

14) Resepsiyondan ayri bir mahalde musteri iligkileri, danigsmanlik gibi hizmetlerin
deneyimli personel tarafindan saglanmasi,

15) Kat koridorlarinda resepsiyonla baglantili telefon,
Bes yildizli otel binyesinde birden ¢ok konferans salonu bulunmasi halinde;

bu salonlardan en fazla U¢ adedi, bu maddenin (d) bendinin (18) numarah alt
bendinde belirtilen Unitelerden sayilir.
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