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Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyet’i Girne Ilce’sine Bagh 4 Ve 5 Yildizh Otellerin
Mutfak ve Servis Personelinin Hijyeni Algillama ile Besin Giivenligi Bilgi

Diizeylerinin Belirlenmesi

Ogrencinin Adi: Safir Sorakin
Damsmani: Prof. Dr. Yasemin Beyhan

Anabilim Dali: Beslenme ve Diyetetik Anabilim Dali

OZET

Bu c¢alisma Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyet’i Girne ilge’sine bagli 4 ve 5 yildizh
otellerin mutfak ve servis personelinin hijyen, sanitasyon ve besin giivenligi
konularindaki hijyen algi ve bilgi diizeylerini saptamak amaci ile yapilmustir.
Calismada4 ve 5 yildizli otellerin mutfak ve servis personeli olmak iizere toplamda

calismaya 332personel dahil edilmistir.

Amacg: Dort ve bes yildizli otellerin mutfak ve servis boliimlerinde galisan personelin
besin hijyeni ve besin glivenligi konusundaki bilgi ve algi diizeylerini saptamak ve

konu ile ilgili mevcut sorunlart giderme amagli ¢6ziim Onerileri getirmektir.

Gere¢ ve Yontem: Arastirmada sorusturma yontemi ile uygulanan anketlerin ilk
bolimil, bireylerin sosyo-demografik 6zelliklerine iliskin olup, ikinci bolim de servis
ve mutfak personeline uygulanan ’Hijyen Alg1 Olgegi’ne’’ ve anketin son bdliimiinde
ise sadece mutfak personeline uygulanan “’Besin Giivenligi Bilgi Testi’ne’’

yerverilmistir. Anket sonuglar1 uygun istatistiksel yontemlerle analiz edilmistir.

Bulgular: Arastirmaya katilantiim mutfak personelinin hijyen algi 6l¢eginden almig
oldugu ortalama puan toplam 185 puan iizerinden ()_(Sira 143.61), servis personelinin

almis oldugu ortalama puandan ()_(Sira 139.55) daha yiiksek ¢ikmigtir (p<0.05). Hijyen
alg1 dlgeginin genel ortalamasi dikkate alindiginda hem dort yildizli, hem de bes
yildizl1 otellerde ¢alisan mutfak personelinin hijyen algilaribenzer bulunmustur. Dort
ve 5 yildizli otellerde ¢alisan servis personelinin de hijyen algilari arasinda anlaml
farklilik saptanmamustir. Besin giivenligi bilgi diizeyi agisindan bakildiginda, 5 yildizli

otellerde calisan mutfak personelinin, 4 yildizli otellerde ¢alisanlara gore bilgi diizeyi



daha yiiksek ¢ikmistir (p<0.05). Tiim bireylerde gida giivenligi ve hijyen egitimi ile,
birden ¢ok egitim alanlarin besin giivenligi bilgi diizeyleri egitim almayanlara gore

daha yiiksek bulunmustur (p<0.05).

Sonuclar:Toplu beslenme hizmetlerinde (TBH) galisan personele, yiyecek ve i¢ecek
boliimleri hizmet asamalari i¢in ayr1 ayri egitimlerin verilmesinin, iilke genelinde
olusturulacak devlet politikalar1 kapsaminda ilgili makamlarca yapilacak denetim ve
kontrollerin artmasi ile her bir TBH veren kurum/kuruluslarda bu konuda uzman
kisilerin istithdami kogulunun getirilmesinin, konu ile ilgili saptanan mevcut sorunlarin

giderilmesinde dnemli yarar saglayacagi ongoriilmektedir.

Anahtar Sozciikler: Hijyen, Sanitasyon, Besin Giivenligi, Toplu Beslenme

Sistemleri, Otel
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Determination of Hygiene Perception And Food Safety Knowledge Levels of
Kitchen And Service Personnel of 4 And 5 Star Hotels of Turkish Republic of
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ABSTRACT

Abstract: This study was carried out to determine the hygiene perceptions and
knowledge level of kitchen and service personnel of 4 and 5 star hotels in Kyrenia
district of Turkis Republic of Northern Cyprus on hygiene, sanitation and food safety
issues. This study included 332 personnel who Works in kitchen and in service

department of 4 and 5 star hotels.

Objective: To determine the level of knowledge and perception of food hygiene and
food safety of the personnel working in the kitchen and service departments of four

and five star hotels and to propose solutions to solve existing problems.

Material Method: The first part of the questionnaires applied with the investigation
method which is related to the socio characteristics of the individuals. The second part
is the ©” Hygiene Perception Scale’” which applied to the service and kitchen staff. The
final part is the ©> Food Safety information Test’> which only applied to the kitchen

staff. The results of the survey were analyzed by appropriate statistical methods.

Results: The apprehension of hygiene results of kitchen personnel who have
participated, resulted in an average of 143.61 in comparison to the service personnel
who charted 139.55 out of a total of 185 points. When the understanding of hygiene
average of kitchen personnel is taken into consideration 4-5 star hotels have a
significant surpassing outcome. Concluding a 0.05% higher result. However, there was
no differentiation of perception between 4-5 starhotel were noted to have further
insight compared to those who work in a 4 star hotel (0.05). Overall the individuals
who have received food safety and hygiene training have conducted higher results in

the survey in correlations to those who have not received training (p<0.05).
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Conclusion: In order to eliminate and improve current complications of the Food
Service Systems (FSS) the sighting results suggests training all members of staff
apportioned adequately who are in relation with food service systems; from kitchen
personnel to those who sarve food and drinks, laws and regulations related to state
policies to be established throughout the country, the increase of inspection and
observation assesments conducted by expert authorities and the compulsary
employment of FSS expertise will benefit in ceasing the aggravations that have

occured during this research.

Keywords: Hygiene, Sanitation, Food Safety, Food Service Systems, Hotel



1. GIRIS VE AMAC

1.1. Kurumsal Yaklasimlar ve Kapsam

Bireylerin yiyecek igecek isletmelerine gitmelerinde birden fazla gereksinim
vardir. Bunlarin baginda ise beslenme gelmektedir. Bireyler beslenme ihtiyaglarinin
yaninda gittikleri yerlerde; konfor, giiler yiizlii personel, iyi bir yemek ortamu, lezzetli,

giivenilir ve ekonomik yemekler ile igeceklerin olmasini ister (Sanlier, 2005).

Toplu Beslenme Sistemleri(TBS); toplu beslenmeden yararlanan bireylerin
besin gereksinimlerini karsilamave toplu beslenme hizmeti asamalarinda kalite ve
hijyen standartlarin1 uygulama ile koruma, artiklari minimuma indirerek ekonomik
kayiplart Onlemeye calismak, elde var olanla en iyi ve en uygun iiretimi

gerceklestirmeyi hedeflemektedir (Uziicii, 2015).

Oteller, gelen misafirlere yeme icme ve konaklama basta olmak iizere farkl
hizmetler de sunan isletmelerdir. Yiyecek icecek hizmeti, mutfak ve restoran boliimii
tarafindan verilmektedir. Miisteri memnuniyeti agisindan en 6nemli boliim yiyecek
icecek  bolimiidiir. Ozellikle mutfak boliimii  isletmenin  kalbi olarak

degerlendirilmektedir (Bayram, 2011).

Otel mutfaklarinda hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi iizerinde durulmasi
gerekenkonulardandir (Gokdemir, 2005). Yiyecek i¢ecek ile ugrasan personelin besin
giivenligini korumaya yonelik hijyen ve sanitasyon kurallarini bilip ¢alismalarinda
uygulamalart ve devamlilik saglamalar1 toplum sagligi acisindan biiyilk Onem
tagimaktadir (Annor ve Baiden, 2011).Yiyecek icecek hizmetlerinde personelin bilgi
eksikligi, yetersiz servis, pahalilik ve besin giivenligi konular1 miisteri sikayetleri

arasinda yer almaktadir (Ayaz ve Siinbiil, 2018).

Diinya Saglik Orgiitii (WHO) her on kisiden bir kisinin giivenli olmayan bir
besin tliketmesi sonucu hastalandigini ve c¢ok ciddi rakamlarda Oliimlerin

gerceklestigini belirtmektedir (WHO, 2017).



Giivenli besine ulagmak herkesin hakkidir. Tiketici saghgmi riske atacak
fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler bulunmaktadir. Tehlikelerin 6nlenmesi igin
HACCP (Tehlike analizi ve Kritik kontrol noktalari sistemi), ISO 22000 gibi
standartlar gelistirilmistir. Bu standartlar ile topraktan sofraya kadar ki tiim asamalar
gozlemlenmektedir. Toplu beslenme hizmeti sunan kurum/kuruluslarda iiretimden
servise kadar gecgen siirede besin giivenligine ¢ok titizlikle yaklagilmali, {iretimin her
safhasinda hijyen kurallar1 uygulanmalidir. Olumsuz ¢evre kosullarinin varligi ve
kontamine olmus gidalar tiiketicilerde gida kaynakli bir ¢ok hastaliga neden
olmaktadir (Giines, Kogyigit, 2018). Otellerde meydana gelen gida kaynakli

hastaliklar turizm sektoriiniin gelismesini etkilemektedir (Dolmaci ve Bulgan, 2018).
1.2 Amag

Calismanin amac1 Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyet’i Girne Ilgesine bagli 4 ve
5 yildizli otellerde calisgan mutfak ve servis personelinin besin hijyeni ve besin
giivenligi konusundaki bilgi ve algi diizeylerini saptamak ve eksik yonlerinin

tamamlanmasi i¢in Oneriler sunmaktir.
1.3 Hipotezler

1. Dort ve bes yildizli hotellerde ¢alisan mutfak personellerinin hijyen
algilar farklidir.

2. Dort ve bes yildizli otellerde ¢aligsan servis personellerinin hijyen algilar
arasinda fark vardir.

3. Besin giivenligi ile ilgili egitim alanlarla almayanlarin bilgi diizeyleri
arasinda fark vardir.

4. Mutfak personelleri ile servis personellerinin hijyen konusundaki algilar
farkhdir.

5. Besin giivenligi konusunda yildiz sayisina gére mutfak personelinin bilgi

diizeyleri farklidir.



2.GENEL BIiLGILER

2.1 Toplu Beslenme ve Tanimi

Beslenme; yasamin siirdiiriilebilmesi, biiylime ve sagligin korunmasi igin
besinlerin kullanilmasidir (Baysal, 2002). Toplu beslenme; kisilerin hayatlarini devam
ettirebilmeleri i¢in beslenme ihtiyaglariniev disinda, baska Kkisiler tarafindan
belirlenen, organize edilip hazirlananyiyeceklerle karsilanmasina denilmektedir. Bu
hizmeti veren kurum/kuruluslara ise TBH yapan kurum/kuruluslar denilmektedir
(Sezgin ve Artik, 2015). Toplu Beslenme Hizmeti,gruplarin beslenme ihtiyacini bir
merkezden planlayan, yoneten ve tiiketime hazir hale getirerek hizmet vermektedir.
Sanayi ve ekonominin gelismesi, is hayatina giren kisi sayisinin artmast toplu
beslenme hizmeti veren kurum/kurulusglarin artmasina ve gelismesine neden
olmaktadir. Yediden yetmise her yas grubunun yararlandigi toplu beslenme sistemleri,
tilketicinin en az bir 6glin gereksinimini karsiladigi hizmetlerdir. Kalitesiz hizmetin

olusmasi bir¢ok halk sagligi sorununa sebep olabilmektedir.

Kurum igin gerekli yiyecek ve igeceklerin miktari, ihtiyag duyulacak ekipman
ve arag¢ gereglerin belirlenmesi, meniilerin planlanmasi, satin alma islemi, depolama,
hazirlama, pisirme, servis, artiklarin ve ¢Oplerin ortamdan uzaklastirilmasi,
bulasiklarin yikanmasi, personel yonetimi ve egitimi, maliyet kontroliiniin yapilmasi,
hijyen/sanitasyon ve is giivenligini saglama konularini kapsayan hizmetler biitiiniine

Toplu Beslenme Sistemleri (TBS) denilmektedir (Sezgin ve Artik, 2014).

Giiniimiizde giderek 6nemi artan toplu beslenme sistemleri 6zellikle gelismis
tilkelerde giivenlik ve kalite agisindan yasal 6nlemlerin alindig: bir halk saglig

sorunu olarak dikkate alindigibilinmektedir (Scharff, 2010).

2.2 Toplu Beslenme Yapilan Kurum / Kuruluslar ve 4 ve 5 Yildizh Otellerin
Yiyecek Icecek Hizmeti Ozellikleri

Toplu beslenme hizmeti veren kurumlar ticari nitelikli ( restoranlar, biifeler,
yemek fabrikalar1 vb.) ve ticari olmayan (hastaneler, okullar, saglik, endiistriyel is

yerleri vb.) nitelikli kurumlar olmak iizere ikiye ayrilmaktadir.



Toplu beslenme yapilan kuruluslar Tablo 1°de gosterilmektedir.

Tablo 2.1: Toplu Beslenme Hizmeti Yapan Kuruluslar

1.Grup: Ticari Toplu Beslenme Yapan Kuruluslar

- Restoranlar (fast food, otel, marketler, eglence, dinlenme yerleri vb.)
- Yemek fabrikalari

- Biifeler

- Fabrikalar

2.Grup: Ticari Olmayan Beslenme Yapan Kuruluslar
A. Endiistriyel isyerlerine ait toplu beslenme yapan kuruluslar
- Cesitli i kollar1

- Kamuya ait kuruluslar

B. Kurumsal nitelikli toplu beslenme yapan kuruluslar
- Ozel sektore ait kuruluslar

- Silahl1 kuvvetlere ait kuruluslar

- Egitimle ilgili kuruluglar

- Saglikla ilgili kuruluslar

- Giindiiz bakimevi ve kresler

- Huzurevi ve giigsiizler yurdu

- Cezaevleri

- Islahevleri
Kaynak: Beyhan, 2018

Devamli yasanan yer disinda tiiketicilerin eglence amagli, dinlenme veya
kiiltlir gezisi gibi durumlarda yaptiklar1 seyahat ve gecici olarak konaklamalarina
turizm denilmektedir (Eren ve ark., 2017). Turizm sektdriintin nemli bir parcasi olan
ve toplu beslenme yapilan kuruluslar arasinda yer alan oteller, konaklama
hizmetlerinin baginda gelmektedir. Yiyecek ve igecek hizmetleri konaklama
hizmetlerinde en 6nemli unsur olup bu hizmetten 6nemli bir gelir elde etmektedir.
Miisteri memnuniyeti, turizm hizmetlerinde temel amag¢ olduguna gore, yiyecek ve
igecek hizmetlerindeki kalite standartlar1 6nemsenmeli ve hizmetin her asamasinda
hijyen standartlarinin uygulanmasi olduk¢a 6nem arz etmektedir (Sanlier ve ark.,

2008).



Yiyecek-i¢cecek departmani otelin restoranlarini, banket salonlar1 ve barlarini
ve buralarda misafirlerine sunmak i¢in kullanilacak yiyecek ve iceceklerin tedarik
edilmesi ile muhafaza edilmesini ve gerekli diger tiim kontrollerin yapma gorevini

icermektedir.

Otel isletmelerinde, yiyecek-icecek departmaninda o6zellikle mutfak
boliimiinde gelir gider kontrolii dikkatlice yapilmalidir. Yiyecek giderleri ve gelirler

dengesi ¢ok iyi ayarlanmalidir (Aktas ve Ozdemir, 2007).

Ozellikle sehir otellerinde banket (ziyafet) hizmetlerinden elde edilecek gelir
otel isletmeleri agisindan ¢ok 6nemlidir. Yiyecek igecek hizmeti hem zorunlulugu olan
hem de otel cirosuna katki saglayacak boliim olmasindan 6tiirii, i¢ organizasyonun son
derece diizglin yapilmas1 gerekmektedir. Yiyecek icecek boliimleri diger otel
boliimleri ile birlikte is birligi igerisinde ¢alismalidir. Yiyecek i¢ecek boliimii, satin

alma, mutfak, yiyecek ve icecek servisi boliimlerinden olugmaktadir (Cetiner, 2002).

Dort yi1ldizli otellerin yatak kapasitesi en az 120 olmasi gerekirken, bes yildizli
otellerin yatak kapasitesi en az 200 olmalidir. Besinlerin, besin degerlerini
kaybetmeden saglikli iiretim tekniklerine gore islenmesi, depolanmay1 planlayan,
denetleyen ve uygulamalar1 yiiriiten, yeni sistemleri arastirarak katki saglayan bu

konuda egitim almis uzman kisilerin personel olarak bulundurulmasi gerekmektedir

(Tunik, 2016).
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Sekil 1: Yiyecek Igecek Boliimii Organizasyon Semasi Kaynak: Yilmaz, 2004.

Yiyecek ve igecek servisi otelin gelisme durumuna gore farklilik
gostermektedir. Tyi gelismis bir otelde; kahya (stewar ding), mutfak boliimii, alkolsiiz
ve alkollii i¢ki boliimii, restoran isletmesi ve yiyecek hizmeti satis1 (catering) olmak
tizere bes alt birim bulunmaktadir. Otelin biiyiikliigline bakilmaksizin yemeklerin
tretilmesi ile servisi, banket satist ve temizlik uygulamalar1 yiyecek icecek

departmaninda yer almaktadir.

Otel isletmelerinde yiyecek ve icecek boliimlerine bagh alt boliim hizmetleri,
karmasik ve karisik faaliyetlerle gerceklestirildiginden biiyiik sorumlulukla, gii¢lii bir
sekilde organize edilmelidir. Yeterli tecriibeye sahip, egitim almis nitelikli insan giicii
ile desteklenmis ekip, tecriibeli bir yonetici tarafindan yonetildigi takdirde ulagilmasi

hedeflenen yere kolaylikla ulagabilmektedir.

Turizm Yatirim ve Isletmeleri Yonetmenligine gére; lokanta zorunlulugu ii¢
yildizl1 otellere getirilmis olup, dort yildizli otellerde lokantalar birinci sinif diizeyde
olmas1 gerektigi, bes yildizli otellerde ise buna ek olarak en az bir lokanta ile Amerikan
bar hizmeti verilen salon ve bir pastane i¢in ayr1 bir salon zorunlulugu getirilmistir

(Sener, 2010).



2.3. Otellerde Mutfak ve Servis Personelinin organizasyonu/ TB hizmeti

asamalari

Otellerde yiyecek icecek boliimii giiclii bir organizasyon ile yonetilmeli ve
calismalarini yiiriitmelidir. Faaliyetlerini siirdiirebilmesi agisindan ekip ruhu ile
istisare igerisinde c¢alisilmalidir. Satin alma boliimii ile mal kabulii faaliyetlerini
yiiriitmeli, iirlinlerin kayit ve mali denetimi i¢in muhasebe boliimii ile ¢alismali,
temizlik faaliyetleri i¢in kat hizmetleri ile teknik sorunlar ve arizalarin giderilmesi i¢in
de icin teknik servis bolimii ile birlikte ¢aligmasi gerekmektedir (Cetiner, 2002).
Mutfak, otel isletmeleri i¢in ayri bir 6nem arz etmektedir. Miisterilere sunulan yiyecek
ve igcecek hizmetlerden belli oranda kar elde etme amaciyla miisterilerin beslenme
gereksinimlerini karsilama, istek ve beklentilerine cevap verebilme amacini giiden,
calisma alanlar1, ¢alisanlari ile arag¢ gereclerin ortak etkilesimi sonucu ortaya konulan
tiretim faaliyetleri biitiini mutfak boliimiintin sorumlulugundadir(Kayayurt, 2002,
Ozkog, 2006). Otelin biiyiikliigiine ve faaliyet durumuna gére birden fazla mutfagin
olmas1 miimkiindiir. Ana mutfagin haricinde, ziyafet mutfagi, havuz basi yiyeceklerin
hazirlandigt  snack mutfak, oda servisi mutfagi ile alakart restoran

mutfaklaribulunabilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005).
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| | I I
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Il | ([ ]
I

I
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Bulasikgi ve
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rMutfak Sefi

Yedek Asct
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Komiler ‘ ‘I Sef Stewart

e A

Sekil 2: Biiyiik Otel Isletmelerinde Mutfak Organizasyonu Kaynak: Aktas ve
Ozdemir, 2007.



Otellerde Kalite, yiyeceklerin satin alinmasi ile baslar. Satin alma boélimii
tedarikgilerden kaliteli iiriinii uygun fiyata, uygun zamanda ve giivenli saticilardan
almahdir. Uriinlerin teslim alim1 ile depolanmasindan sorumlu béliim yine satin alma
boliimiidiir. Otel isletmesine alinacak yiyecek ve igecekler, giinliik raporlarla kayit
altinda teslim alinmalidir. Alinan gida maddeleri uygun depolarda, uygun sicaklik
araliklarinda, rutubetsiz ve kolay temizlenebilen ortamda, havalandirma sistemli
muhafaza edilmelidir. Depo, mutfak ve teslim alma boliimlerine yakin olmalidir
(Cetiner, 2002).

Servis boliimil, otel igerisinde yiyecek ve i¢eceklerin miisterilere sunumunun
yapildig1 alanlar olarak tanimlanabilir. Isletmelerin biiyiikliigiine ve hizmet anlayisina
gore yiyecek igecek servis boliimleri sayisi degiskenlik gostermektedir. Genel olarak
restoran, ziyafet salonu, bar, lobi, kahvalti salonu servis boliimlerindendir (Yilmaz,
2004).
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+*
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¥
[ |
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! + ! v
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! + v
Kom Konmn Bar Komisi
¥ ¥
Stayyer Stayyer

Sekil 3:Yiyecek-igecek Hizmetleri Servis Boliimii Organizasyonu

Kaynak: Yilmaz, 2004



Mutfaktan siparis edilen yiyecek ile ickinin bardan getirip masaya servis
edilmesi haricinde servis personelinin yemek ve icki servisi konularinda bilgi sahibi
olmas1 gerekmektedir. Miisteriye sunulacak servis araclarinin temiz, bakimli olmasi
ve dogru servis araglarinin masaya konulmasi gerekmektedir. Siparis alimi,
rezervasyon alimi, icki ve yemeklerin dogru tasinmasi ve servis edilmesi Servis
personeliningdrevlerindendir. Servis bdliimil beceri ve bilgi isteyenbir bolimdiir.
Protokol kurallariin ig¢sellestirilmesi, insan iliskileri veservisi iyi sunma becerisi gibi
konular tecriibe ile gelisen 6nemli noktalardir. Servis personeli, mesleki kidem
durumlarina, bilgi ve becerilerine ve yaptiklar iglere gére kademelendirilmektedir.
Yiyecek icecek miidiirii (Food And Bevarage Manager), yiyecek ve i¢ecekten sorumlu
en st personeldir. Ayriyeten mutfak, satin alma, restoran ve bu boliimlerde ¢alisan
personelden de yiyecek igecek miidiirii sorumludur. Restoran miidiirii (Maitre d’hotel)
servis boliimiiniin en yetkilisidir. Yiyecek ve igecek konularinda mesleki bilgi becerisi

olan tecriibeli kisiler olmalidir (Tunik, 2016).
2.4. Otellerde Hijyen, Sanitasyon Ve Gida Giivenligi Sistemleri

Oteller yemek ve servis hizmeti agisindan en yaygin yerler olup, turizm sektorii
acisindan en onemli isletmelerdir. Yiyecek - igecek hizmetinde ¢alisan personelin
besin giivenligi bilgisi agisindan davranislarini degerlendirmek turizmin gelecegi igin

oldukga 6nemli bir unsurdur (Baser ve ark., 2017).

Yiyecek icecek hizmeti besin gilivenligi agisindan hijyen ve sanitasyon
saglamada 6zenli ve bilingli davranislar sergilemelidir. Hijyen kurallarina uyan bir
isletme hem miisterilerinin sagligini riske atmaz hem de diger rakip isletmeler arasinda
One ¢ikarak prestijini artirmaktadir. Glivenli besin elde etmek i¢in hijyen ve sanitasyon
kurallarma uyulmalidir. Ozellikle HACCP sisteminin kurulmasi, besin giivenligi

anlaminda bir ¢ok riski aza indirmektedir (Comert ve ark., 2008).

Saglikli olabilmek i¢in yeterli ve dengeli beslenmenin yani sira yenilecek olan
yemeklerin uygun pisirme ve hazirlama yontemlerine gore liretilmesi gerekmektedir.
Pisirme ve hazirlama yontemleri besinlerin icerisinde yer alan besin 6gelerini olumlu

veya olumsuz sekilde etkilemektedir. Bilingli tiretim yapilir ise, besin kayiplari o kadar



10

minimum seviyede olur. Yenilen yemegin kokusu, goriintiisii, kivam ve lezzeti

insanlar1 mutlu eden etmenler arasindadir (Kayayurt, 2002).

Besinin saglik agisindan herhangi bir tehlike arz etmemesi ve besinin kalitesini
diisiiren etmenlerden uzaklastirilmasi, hammaddenin elde edilmesinden baslayarak,
tiikketiciye ulasincaya kadar ki tiim asamalarinda diistiniilmelidir. Tiirk Gida Kodeksi
besin giivenligini; gida maddelerinin her tiirlii bozulma ve bulagsma etmeninden
uzaklagtirarak tiiketime uygun olmasi olarak tanimlamaktadir. Besinlerde olabilecek
tehlikelerin ortadan kaldirilmasi besin giivenligi i¢in alinan 6nlemlerin tiimiini

olusturmaktadir (Kabacik, 2008).
Besinlerde bulunabilecek tehlikeler;

e Biyolojik Tehlikeler: Viriis, parazit, bakteri, kiif toksinleri

e Kimyasal Tehlikeler: Veteriner ilaglar1 ve pestisisler, dogal toksik maddeler,
endistriyel ajanlar ve besini isleme sirasinda olusabilecek toksik maddeler ile
gida katki maddeleri

o Fiziksel tehlikeler: Metal, plastik, cam, tas, toprak, tahta pargalari, kil vb.
Yabanct maddeler (DPT,2003).

Biyolojik riskler TUKETIM

Kimyasal riskler

Satin alma
Fiziksel riskler Saklama
Hazirlama
Pigi
Isteme PN
Tagsima
URETIM
Depolama

Sekil 4: Besinlere Iliskin Riskler ( Giray ve Soysal, 2007).
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Capraz bulagsma veya bulagma sonucu mikroorganizmalar iireyebilmektedir.
Bakterilerin ¢ogalmasi i¢in sicaklik, besin, oksijen ile hidrojen iyon konsantrasyonuna
(pH) ve =zamana gereksinim vardir. Farkli sicakliklarda farkli bakteriler

tireyebilmektedir. Besinler i¢in tehlikeli sicaklik araligi 4-63°C arasidir (Basg, 2004).

Gida kaynakl1 enfeksiyonlara neden olabilecek bir¢ok bakteri bulunmaktadir.
Bunlar arasinda, Salmonella spp., Staphylococus aureus, Listeria monocytogenes,
Bacillus cereus, Clostridium spp., Escherichia coli, Brucella spp, Shigella spp.,

Campylobacter spp.en sik karsilasilan bakteri tiirleridir. (Saglam ve Seker, 2016).

Salmonella 37°C’de iirer ve 70°C’de 10 dakika da oliir. Tavuk ve et triinleri,
yumurta, siit ve siit Uriinleri ve deniz mabhsiillerinde siklikla goriiliir. Tavugun
yumurtlamast esnasinda diskisi ile bulasma olabilir. Bulanti, kusma, ates ve ishal
belirtileri arasinda yer almaktadir. ishale bagh olarak viicutta su kaybi olabilmekte ve
bu 6liimle sonuglanabilmektedir. 5 ile 72 saat aras1 inkiibasyon siiresi vardir. Uretim
gerceklestirilirken ve depolama yapilirken hijyen kurallarina uyulmali ve 6zellikle

soguk depolama islemi dogru yapilmalidir (Tayfur, 2009).

Listeria monocytogenes 1 ile 45°C aras1 ¢ogalabilmektedir. Ozellikle ¢ig et,
tavuk eti, deniz mahsiilleri ve siit bu bakteri agisindan risk teskil etmektedir. 1- 21 giin
arast atesli grip, kusma, mide bulantisi, bas agris1 goriilebilmektedir. Hamile
kadinlarda diisiik yapma riskine neden olmaktadir. Uriinleri ¢6zdiirme ve depolama

cok 1y1 yapilmal1 6zellikle sicaklik araliklarina dikkat edilmelidir.

Staphylococus aureus, en ¢ok 37°C’de ¢ogalabilen bakteri tiiridiir. Cig siit
riskli besin arasindadir. Burun salgisi, deri ve deri iistiindeki acik yaralar, bogazda
iltihapli bolgelerde goriilebilmektedir. 1 ile 6 saat arasinda tansiyon diisiikliigi, kusma,
karin agris1 ve ishal goriilebilir. Cig triinler ile pismis {iriinlerin temasi 6nlenmeli

hijyen kurallarina uyulmalidir (Bas, 2004).

Escherichia coli, 6zellikle ¢ig etler 6nemli bir risk grubudur. Etlerin uygun
sicaklikta ve yeteri kadar pisirilmesi bakterinin tiremesini engelleyebilmektedir (Tayar
ve Kilig, 2014).
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Shigella 10 ile 48°C aras1 ¢ogalabilen bakteridir. Ozellikle yumurta ve sebzeler
riskli kaynaklar arasindadir. Kontamine olmus su ile yikanan besinlerde ¢ok fazla

gorilmektedir. 1 ile 3 giin arasinda karin agrisi, kanli ishal ve ates goriilebilmektedir

(Bas, 2004).

Gelismis ve gelismekte olan tilkelerde besin kaynakli enfeksiyonlar en 6nemli
halk saglig1 sorunlari arasinda gelmektedir. Gida Tarim Orgiitii (FAO) ve Diinya
Saglik Orgiitii (DSO), Besin Giivenligi Uzman Komitesi, kontamine olmus besin
kaynakli hastaliklarin en sik goriilen hastalik olduguna dikkat ¢ekmektedir. (Bilici,
2008).

WHO (2018) Giivenli gida elde etmenin 10 kurali oldugunu bildirmektedir:

1. Islenmis gidalarin secilmesi

2. Gidalarin tam olarak pisirilmesi

3. Pismis gidalarin hemen tiiketilmesi

4. Pismis gidalarin iyi bir sekilde depolanmasi

5. Pismis gidalarin yeniden 1sitilmasinda yeterli 1sinin saglanmasi

6. Cig yiyecekleler ile pismis yiyecekler temasinin 6nlenmesi

7. (Gidalarla temas sonrasinda ve oncesinde ellerin mutlaka yikanmasi
8. Mutfak yiizeylerinin temiz tutulmasi

9. Bocek, kemirgen ve diger hayvanlardan gida ve mutfak alanlarinin temasinin
engellenmesi

10. Temiz suyun kullanilmasi

Hijyen; her tiirli fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik ve psikolojik olarak
saghgin etkilenmesine Oncii eden etkenlerin, Oniine gegilmesi i¢in uygulanan
faaliyetlerin tamamudir (Eser, 2016).Baska bir tanimla hijyen; saglikli yasami
stirdiirebilmek i¢in bedeni ve ¢evreyi temiz tutmanin yaninda hastaliklardan korunmak

i¢in alan 6nlemlerin tiimiidiir MEGEP, 2011).
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Sanitasyon; hijyenik ve saglikli temizlik kurallarinin olusturulmasi ve
strdiiriilebilirliginin  saglanmas1 olarak tanimlanir (Kogak, 2009).Fransizcadan
tiireyen sanitasyon; ‘’halk sagligin1 koruma, hastaligin 6nlenmesinde uygulanan
Oonlemler ve uygulanmasi’’ anlamlarinda kullanilmaktadir. Yani ortamda bulunan
mikroorganizmalarin ~ ortamdan  olabildigince uzaklastirilmasina, sanitasyon

denilmektedir (Tayar, 2013).

Toplu beslenme sistemleri mutfaginda hijyen, besin maddelerini alma ve
hazirlamanin tamamlanmas: ile miisteri servisini tamamlamaya kadar gecen tiim
asamalarda, mikroorganizmalarin ¢ogalmasint O6nleme ve koruma olarak
tanimlanabilir (Akbaba, 2013). Giivenilir ve kaliteli besin elde etmek igin, tarladan
sofraya kadar ki tiim agamalarda hijyen ve sanitasyonun etkin bir sekilde uygulanmasi
gerekmektedir. Hem ¢evresel faktorler hem de besin hijyeni bir arada ele alinmali, tiim

stireglerde sanitasyon dikkatlice uygulanmali ve denetimi yapilmalidir (MEB, 2006).

[ Kirli Sular I

Plastik Ambalajlar Yiyecek i(;ecek
Servis
Cahsanlan
Kirli Mutfak \ l insan ve

Arac-Gerecleri Hayvan
Diskilan
T
Cig yada Pismis
Yiyecek
Evcil Hayvanlar
Sinekler ve
Hasereler
Deterjan
Kalintilan

Sekil 5: Besinlerin Kirlenme/Bulasma Yollar1 (Bilici ve ark., 2012)

Globallesen Diinya’da arzu edilen yasam kalitesine ulagabilmek i¢in bireylerde
beslenme bilincini artirmali ve bunu yasam tarzi haline getirmek gerekmektedir
(Moron, 2006). Giivenli olmayan besinleri tiiketme, ishal ile baslangi¢ gosterebilirken
kanserin gesitli tiirlerine neden olabilecek akut ve kronik hastaliklara dahi sebep
olabilmektedir (Akoglu, 2016). Ozellikle cocuklarda, hamile ve yash bireylerde
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bagisiklik sistemi diisiik insanlarda, daha fazla etki gostermektedir (Muratoglu ve
ark.,2015).

2.5. Toplu Beslenme Sistemlerinde Hijyeni Saglama Yollar:

Toplu beslenme hizmetlerinde tiim agamalarda gida gilivenligini saglamak o
kurulusta mutfaktan servis alanlarina personelden besinin tiim iiretim asamalarina

varincaya kadar gida glivenligi sisteminin yerlestirilmesi/kurulmasi ile miimkiindiir.

Gida Giivenligi Sistemleri; tarladan sofraya kadarki tiim stireglerde, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikelere karsi koruyucu ve giivenilir iretim ile
tilketimin saglanmasi i¢in uygulanmaktadir. Gida Gilivenligi Sistemlerinde temel
amag, tiiketici sagligini korumaktir. Tiirkiye ve Diinya’da Gida Giivenligi sistemleri
olarak birgok uygulama bulunmaktadir. Bunlar, Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP), Iyi
Tarmmsal Uygulamalar (GAP), Iyi Hijyenik Uygulamalar (GHP), lyi Laboratuvar
Uygulamalar1 (GLP) ve Kritik Kontrol Noktalar1 Ve Tehlike Analizi (HACCP)
sistemleridir (Kirdar ve Kursun, 2008).

Yiyecek- igecek isletmelerinde gida isletmeleri tiretimde kullanilacak gida
giivenligi sistemi ile misterilerin saglikli ve giivenli beslenme ihtiyaglarim
karsilamada onemli etkendir. Gida giivenligi sistemi uluslararasi standartlarda olmali
ve etkin bir sekilde siirekli olarak uygulanmalidir. (Sezgin ve Ozkaya, 2014; Bucak,
2011; Kaya ve Kaban, 2015). Amerika Birlesik Devletleri ve Avrupa Birligi basta
olmak tizere bircok iilkede gida giivenligi agisindan ¢esitli standartlar ve yonetim
sistemleri gelistirilmistir. HACCP ve ISO tarafindan Eyliil 2005 tarihinde yaymlanan
ISO 22000 ve HACCP gida giivenligi yonetim standardi belgelendirme maksatiyla
kullanilmakta ve yiyecek icecek sektorii tarafindan tercih edilen sistemlerdir (Kogak,

2010).

Toplu beslenme sistemlerinde giivenli besin {iretimi i¢in en etkili yol iy1 hijyen
uygulamalar1 (GHP) ile iyi iretim uygulamalar1 (GMP) konularinda egitimlerin
verilmesidir. Egitimsizlikten dogacak yanlis veya eksik sanitasyon uygulamalart halk

sagligini riske atabilmektedir (Ozkan ve ark., 2017).
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HACCEP sistemi, gidalar acisindan tehlike yaratacak noktalarin belirlenmesi,

var olabilecek zararlarin saptanmasi ile gida agisindan risk olusturabilecek noktalarin

kontrol

altina alinmasina yonelik stratejilere yoOnelen giivence sistemi olarak

tanimlanir. HACCP sistemi uygulayan isletmeler, rakip isletmeler agisindan miisteriler

goziinde

HACCP

o~ w0 N PE

HACCP

daha ¢ok tercih edilmektedir (S6kmen, 2010).
sisteminin kurulabilmesi i¢in baz1 6n kosullar gerekmektedir. Bunlar;

HACCEP ekibinin olusturulmasi

Uriin 6zelliklerinin belirlenmesi

Hedef kitlenin belirlenmesi

Siireg i¢in akis semalarinin hazirlanmasi

Akis semasinin yerinde kontrol edilmesi

sistemi On kosullar1 tamamlandiktan sonra sistemde 7 prensip yer almaktadir.
Bunlar;
Tehlike analizinin yapilmasi: Bu asamada mikroorganizma agisindan
elverisli gidalarin tespiti yapilir.
Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi: Gida maddelerinin saymn
alinmasindan servise kadarki tiim islemlerde karsilagilacak zararli durumlar
ile zararli maddeler. Yemegin {iretilmesi ile pisirilmesi esnasinda dikkat
edilmesi gerekilen noktalar belirlenir.
Kritik smirlarin  belirlenmesi: hazirlanan yiyecegin yeri, pisirme ve
saklandig1 yerin belirlenmesi ile siireg¢lerde kullanilacak yerlerin sicaklik
dereceleri ile yemekle temas halindeki kisimlarin nasil kontrol edilecegi
belirlenir. Kontroller yapmak icin standartlar gelistirilir.
Kritik kontrol noktalarinin izleme sisteminin kurulmasi: kim tarafindan, ne
sekilde ve ne zaman kontrol yapilacag: belirlenir. Ve kontrol i¢in yapilan
standartlar1 kimin takip edecegi tespit edilir.
Diizeltici faaliyetlerin olusturulmasi: kontrol kisminda bir aksaklik olup
olmadig tespit edilir. Bir sorun var ise nasil giderilebilecegi arastirilip yeni
yontemler denenir.
Kayit tutulmasi: yapilan is ve kontrollerin, ¢alisanlarin ¢alisip ¢calismadigini

kontrol ve kayitlarinin tutulmasi gerekilmektedir.
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7. Kayitlarin kontrol edilmesi: tutulan tim kayitlarin kontrol edildigi son

basamak.

HACCP sisteminde var olan bu 7 prensibin dogru ve basarili sekilde
uygulanmasi hijyen ve sanitasyon ile ilgili kurallarin devamliligin1 saglamaktadir.
HACCP miisteri saghigin1 giivence altina almak icin 6nemli bir sistemdir. Ozellikle
HACKCEP i¢in tehlike analizi prensibi ¢ok onemlidir. Ciinkii tehlike analiz kisminda
eksiklik veya bir hatanin var olmasi sistemin sagliksiz bir sekilde yiiriimesine neden

olmaktadir ( Sezgin ve Artik, 2015).

Mevcut gida giivenligi sistemleri tiiketici beklentilerinin  artmasiyla
yenilenmektedir. Uluslararas1 bir standardin olmamasi gida gilivenligi piyasasinda
tilkeler arasinda, bazi sikintilara yol agmustir. Bu sebepten otiirii 2005 Eyliil ayinda
ISO’nun (International Organization For Standardization) hazirligim yaptigi ISO
22000, HACCP standartlarim1 kapsayan, besin giivenligini saglamaya yoOnelik
zincirdeki tiim potansiyel risklerin dnlenmesi veya minimum seviyeye indirilmesi ile
On kosul sartlarinin var olmasi ve buna ek olarak tehlike analizlerini planlama ile kritik
noktalarin belirlenmesi, takibi ve iyilestirilmesinin saglanmasi gibi siirecleri
icermektedir. ISO 220000 taze meyve sebze satan treticiler ile hayvansal {irlin satan
ureticileri, islenmis gida sektoriinde bulunan kuruluglari, nakliye kuruluslarini,
depolama yapan ve satigini yapan tiim gida zinciri noktalarin1 kapsamaktadir (Kogak,

2010).

ISO 22000:2005 yeni tasarlanan ve gida giivenligini korumaya yonelik gelistirilen,
ISO 9000 serisinden ‘kalite’ prensibi ile HACCP sisteminden ‘gida giivenligi’ temeli
baz alinarak planlanmis bir sistemdir. ISO 22000 sayesinde tiiketici, hem kaliteli hem

de giivenilir besini ayn1 anda tiiketme sans1 saglayacaktir (Gobel, 2008).

Gida giivenligi sistemlerinin saglikli yiiriitiilebilmesi i¢cin TBH’de ti¢ 6nemli

faktor kontrol altina alinmalidir. Bunlar;

e Besin Hijyeni,
e Personel Hijyeni

e Fiziki kosullar ve Arag - Gere¢ Hijyenidir.
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Besin hijyen kurallari, satin alma ile basglar ve bu siireci, teslim alma,

depolama, hazirlik sirasi takip eder.

Satin alma sirasinda, giivenilir tedarikgilerle galisilmali, tedarik¢i firmalarin
gida giivenligi belgelerine sahip olmas1 gerekirken, bu belgeler isletme tarafindan
kontrol edilerek alim yapilmalidir. Ayrica satin alinacak triinlerin gida mevzuatina
uygunlugu da kontrol edilerek satin alma islemi gergeklestirilmelidir. Sterilize veya
pastorize edilmis siitler kabul edilmeli, damgali taze etler satin alinmalidir. Kuru

baklagilleri satin alirken 6zellikle bocek gibi canlilarin olmamasina dikkat edilmelidir.

Besin iiriinlerini teslim alirken, iiretim tarihleri ile son kullanma tarihleri
kontrol edilmeli, rahatsiz edici kokusu bulunan gidalar alinmamalidir. Teslim alma
asamasindan sonra hemen kullanilmayacak iiriinler depolanmali, soguk zincir
kurallarina uymayan tedarikgilerden iirtin teslim alinmamalidir. Dondurulmus iiriinler
-18 santigrat derece ve altinda, potansiyel riskli tirlinlerin ise +5 derece ve alt1 olacak
sekilde teslim alimi1 yapilmalidir. Yumurta alimi yapilirken kirik ve catlak olmamasina
dikkat edilmeli, ac1 tat veren rengi bozulmus yaglar kabul edilmemeli, sebze ve meyve
aliminda darbe gormiis, kabugu cok lekeli ve taze olmayanlar kabul edilmemelidir.
Deligi ve darbe izi olan, Sizint1 yapan, bombelesmis konserveler teslim alinmamalidir
(Kogak, 2015).

Yiyecek hazirlama ve pisirme islemleri sirasinda, personelden besine ve
kullanilan ara¢ gereclerden besine bakteri gecisi gerceklesebilmektedir. Besinlere
hazirlik asamasinda uygulanan dilimleme, dograma, karistirma, porsiyonlama
islemlerinde kullanilacak arag¢ geregler her besin grubu i¢in ayri olmalidir. Et {iriinleri
ile sebzeler ayri tezgahlarda hazirlanmalidir. Yine pismis yiyecekler ile ¢ig besinler
ayr1 ayr yerlerde bir birlerine temas etmeden hazirlanmali, yumurta siit, et gibi riskli
besinler mutfak sicakliginda ¢ok bekletilmeden hemen pisirilmeli veya sogutucularda
bekletilmelidir (Bilici ve ark., 2002). Giivenli tiikketim i¢in pisirme, besinleri koruma
acisindan 6nemli bir asamadir. Pigirme siirecinde olusan sicakligin 74°C ve lizerinde
olmas1 bakteriyolojik agidan dnemli olup, besinin giivenirligini saglamaktadir. Et ve
tiriinlerinin pigirilmesinde termometre kullanilmali ve belirli araliklarla sicaklik
kontrolii yapilmalidir (Bas, 2004). Pisirme islemi sonrasinda besinler en az 70°C ve

istleri kapali bir sekilde bekletilmelidir. Servisi hemen yapilmayacak yemekler 6n
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sogutma islemine yani 4 saatte 21°C altina inecek sekilde bekletilmelidir. Sicak
yemekler 70°C ve iizerinde, soguk yemekler ise 5°C ve altindaki sicakliklarda servis

edilmelidir (Bilici ve ark., 2002).

Besin zehirlenmesine neden olabilecek mikroorganizmalar ve diger kontamine
ajanlarin yemeklere karigmamasi, yiyecek icecek servisinde calisan personelin
personel hijyeni konusunda gosterecegi ¢cabaya baglidir ve bu ¢aba ahlaki, yasal bir

sorumluluktur (Bas, 2004).

Gidayla temasi olan tim viicut bolgelerinin temizligi personel hijyenini
ilgilendirir. Besinlerdeki mikrobiyolojik kalite, calisanlarin hijyeni ile dogru
orantilidir. Besin ile galisan her bir bireyin kisisel temizligine ¢ok 6zen gdstermesi
gerekmektedir. Tirnaklarin kesik olmasi, ellerde acik yaranin bulunmamasi ve siirekli
ellerin temiz tutulmasi1 gerekmektedir. Ayrica bu serviste calisan personelin
{iniformalar1 temiz olmali, takilar is saatlerinde takilmamalidir (Atasever, 2000). is
tiniformalar1 ise baslamadan 6nce giyilmeli mesai bitiminde ise ¢ikartilmali ve giinliik
yikama islemi gerceklestirilmelidir (Bas, 2004). Personel hijyenini saglamada bone,
maske, eldiven ve gerekirse ayak giysileri gibi koruyucular giyilmesi gerekmektedir.
Personelin yapacagi her dikkatsiz davranis sagliksiz gida iiretimine yol agabilir. Deri
enfeksiyonu, ishal veya gidalara bulagsma olasilig1 yiiksek olan hastaliklarda personelin
gidalar1 islemesi yasaklanmali, hatta gidalarin islendigi yere girmemesi dahi
gerekmektedir. Besin kaynakli hastaliklarin olusumunda eller olduk¢a 6nemli bir risk
faktoriidiir. Birgok bakteriyi barindiran ellerden gidalara bakteriler cok kolay gegebilir.
Eller her ise baslamadan 6nce ve her is bitiminde iyice temizlenip yikanmalidir.
Isletmede el hijyeni, kontrol edilmesi gereken onemli unsurdur. Staphylococus
bakterisi ellerle bulagan bir bakteri tiiriidiir. Bu bakteri derinin alt tabakalarina girerek,
kil koklerinde cogalir. Bu bakteriyi deriden uzaklastirmak oldukga giictiir. Gida ile
calisgan personel ¢apraz kontaminasyon yolu ile patojen mikroorganizmalarin

¢ogalmasina araci olurlar (Dikmen, 2000).

Cig gidalardan iiretim yapan kisiye ve islenmis besine, iiretimi yapan kisiden
besine ¢apraz bulagma olabilmektedir. Cig besinler i¢in kullanilan eldivenler, pismis

bir besin i¢in kullanilmamalidir.
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Mutfak, servis alan1 ve bu siireglerde kullanilacak arag-gereglerin temiz olmasi
giivenilir besin elde etme konusunda son derece dnemlidir.Isletmeye alinacak arac-
geregler temizlenmesi kolay olmali ve besine temas edecek yiizeylerinin toksik
olmayan maddelerden yapilmis olmasi gerekmektedir. Cig besinlerin islenmesinden

sonra arag-geregler ile calisma yiizeyleri temizlenmelidir.
Arag-gereglerin kullannominda dikkat edilmesi gerekilen hususlar;

e Yiizeyler asinmamis olmalidir

e Kirik, catlak arag-gerecler kullanilmamali, kirlilerin temizligi ise
hijyenik yontemle yapilmalidir.

e Her bir ekipman ile arag-gerecin temizlik ve bakimi i¢in kendine 6zel
prosediirii olmali ve goriilebilen yere asilmalidir.

e Et kiyma makinesi, dilimleme makinesi gibi riskli besinlerin
kullanildig1 ekipmanlar her kullanim sonras1 sicak su ile dezenfektanlt

su yardimu ile fircalanmali, iyice durulandigindan emin olduktan sonra

tekrar monte edilmeli (Erbil, 2000).

Calisma tezgahi ve yiizeyleri ¢ig yiyeceklerle temas edildikten sonra hemen
temizlenmelidir. Ozellikle ¢ig et, yumurta kabugu gibi potansiyel riskli besinlerde
kullanilan aletler 4 saatte bir yikanip dezenfekte edilmelidir. Mutfakta kullanilan tim
kap1 ve pencereler dahil olmak iizere tiim ara¢ gereclerin rutin olarak temizligi
yapilmalidir. Mutfak zemini su gecirmez 6zellikte olmali ayrica kaygan olmamasi ve
kolayca temizlenebilir olmalidir. Ise baslamadan ve is bitiminde yerler yikanip
dezenfekte edilmelidir. Yiizeyde bulunan nem mikroorganizmalarin ¢ogalmasina
sebep olacagindan yerlerin siirekli temiz ve kuru olmasi oldukca 6nemlidir (Sezgin ve

Artik, 2015).

Bulagiklarin yikanmasi, ¢oplerin atilmasi da arag gere¢ hijyeni konusunda
onemli unsurlardir. Toplu tiiketim yapilan yerlerde bulasik yikama islemi konut
mutfaklart gibi basit disiliniilmemelidir. Bulasiklar uygun prosediirlere gore
dezenfekte edilip, yikanmalidir. Bulasiklar 6nce firca yardimi ile tabak kalintilarindan
arindirilmali ve sonrasinda her bir ara¢ gere¢ kendi bolmesine yerlestirilmelidir. Elle

yikamadan ise ili¢ bolme evyeler kullanilmalidir. Evyenin birinci boliimiinde elin
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dayanabilecegi sicaklik olan 45 ile 50 derece arasinda su olmali ve su kirlendikce
degisimi yapilmalidir. Bulasiklar deterjanliktan sonra ikinci boliimde akan su altinda
durulama islemi yapilmalidir. Son asamaya ise dezenfeksiyon islemi denilmektedir.
Islemde 75 derece ve iizeri su kullanilabilir veya kimyasal veya yiizeylere buhar
verilerek yapilabilir. Kimyasalla islem yapilmigsa, tekrar detayli bir yikama
isleminden gegirilmelidir. Kurulama esnasinda, bez kullanilmasi kesinlikle uygun
degildir. Bezlerin nemlenmesi mikroorganizma gelismesini artirmasindan 6tiirii arag
gerecin kirlenmesine neden olacaktir. Temiz hava akisinin oldugu 1zgarali paslanmaz
celik raflarda ters ¢evrilerek kurutma islemi yapilmali veya sicak hava piiskiirterek
kurutma islemi gergeklestirilmelidir. Temiz ve kurulanmis kap kacagin temiz

dolaplarda muhafaza edilmesi gerekmektedir.

Besinlere, arag gereclere ve calisma ylizeylerine bulasma olabileceginden
¢coplerin ortamda var olmalari; hasere, kemirgen ve zararli mikroorganizmalarin

ortamda olmasini ve ¢ogalmalarini saglar (Bilici, 2008).

Toplu beslenme sistemleri olan yiyecek ve igecek hizmetlerinde sagligi
bozacak risklerin en aza indirilmesi i¢in, teorik bilgilerin yoneticiler dahil olmak tizere
bu bolimle ilgili tim personele egitimin verilmesi ve uygulanabilirliginin saglanip,

denetlenmesi ile gergeklesmektedir. (Sanlier ve Hussein, 2008).
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3. GEREC ve YONTEM

3.1. Arastirma Yeri Zamani ve Orneklem Secimi

Arastirma, Nisan 2019 - Ekim 2019tarihleri arasinda K.K.T.C Girne Ilge’ sine
bagl 4 ve 5 yildizli otellerin mutfak ve servis boliimlerinde calisan 332 personel

tizerinde yuritilmiistiir.

Arastirma drneklemini hesaplamadan 6nce,Girne ilge’ sinde bulunan 4 ve 5
yildizl1 otellerin insan kaynaklari ile goriislilmiis ve personel sayilar1 alinmistir. Buna
gore, 4 yildizli 5 otel ve 5 yildizli 16 otel olup, toplam 21 otelde ¢alisan 2463 personel
oldugu bilgisi edinilmistir. Bu personelin 1392’si servis personeli, 1071’ i ise mutfak
personelinden olusmaktadir. Kiimeleme ile 4 yildizli otellerden 2 otel, 5 yildizli

otellerden ise 1 biiyiik 6l¢ekli ve 2 kiigiik 6l¢ekli otel rastgele olarak se¢ilmistir.

Bu ¢aligmanin amacina uygun 6rneklem sayisinin belirlenmesi i¢in %95 giiven
aralig1 ve 0.05 (%S5) yanilg payiile 332 kisi bu ¢aligma i¢in uygun drneklem sayist
olarak belirlenmistir. Orneklem olarak belirlenen 332 kisiye ulasmak igin rastgele
orneklem yontemi kullanilarak,otellerden 6nceden randevu almis ve belirlenen tarih,
saatlerde 4 ve 5 yildizli otellere gidilmigve buradaki mutfak personeli ile servis
personeline anket formlart dagitilmigtir. Toplamda dagitilan 332 anket formundan 5
tanesi eksik ve hatali doldurulmasi nedeniyle arastirmanin giivenirliligi agisindan veri
setine dahil edilmemistir. Calisma, 327 bireyden toplanan anket formundan elde edilen

veriler iizerinden degerlendirme yapilmustir.

3.2. Veri Toplanmasi ve Degerlendirilmesi

Bu caligmada 6l¢ek uygulamasi yapilmistir. Anket formunun ilk boliimiinde
demografik 6zellikler, personelin saglik kontroleri ile genel sorular yer almaktadir.
Ikinci boliimde mutfak ve servis personeline uygulananSanlier ve Tiirkmen, (2010)
tarafindan gelistirilen ve Hacet, (2017) tarafindan uygulanan 37 sorudan olusan

‘Hijyen Alg1 Olgegi’ kullanilmistir. Anket 5°1i likert yontemiyle degerlendirilmistir.
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Anket formunun {igiincii boliimiinde ise otellerin sadece mutfak personeline Kocaman
ve Sanlier (2014) tarafindan gelistirilen “’Gida Giivenligi Bilgi Testi’” uygulanmistir.

Anketler ekte sunulmustur.

Uygulamaya baslamadan 6nce 10 servis ve 10 mutfak personeline anketin pilot

uygulamasi yapilmigstir.

3.3. Hijyen Alg: Olcegi

Mutfak ve servis personelinin hijyen alg1 diizeylerinin saptamak amaciyla; 37
sorudan olugsan 5°li likert (kesinlikle katiliyorum, katiliyorum, fikrim yok,

katilmiyorum, kesinlikle katilmiyorum) olusan ’Hijyen Algi Olgegi’’ kullanilmustir.

Uygulanan o6lgek, besin hijyeni, personel hijyeni ve arag-gere¢ hijyeni olmak
tizere 3 alt boliimden olusmaktadir. 1, 5, 8, 9, 10, 11, 16, 17, 18, 29, 32, 35, 36 ve 37.
sorular1 besin hijyeni ile ilgili 2, 3, 12, 13, 19, 21, 24, 25, 27, 28 ve 33. sorular1 personel
hijyeni ile ilgili ve 4, 14, 15, 20,22, 23, 26, 30, 31 ve 34. sorular ise besin mutfak arag-
gerec hijyeni ile ilgili sorulardan olugmaktadir. Hijyeni saglamada olumlu ciimleleri
belirten sorularin yanitlarinda; kesinlikle katiliyorum 5 puan, katiliyorum 4 puan,
fikrim yok 3 puan, katilmiyorum 2 puan ve kesinlikle katilmiyorum 1 puan olarak
degerlendirilirken, 3, 4, 15, 17, 23, 27, 28, 32, 34 ve 36. sorularda kesinlikle
katiliyorum i¢in 1 puan, katiliyorum i¢in 2 puan, fikrim yok i¢in 3 puan, katilmiyorum
icin 4 puan ile kesinlikle katilmiyorum i¢in 5 puan olacak sekilde degerlendirme

yapilmistir.

“Hijyen Alg1 Olgegi>> toplam puan araligi 37-185 iken; besin hijyeni
boliimiinden 14-70 puanpersonel hijyeni boliimiinden 13-65 puan ve arag-gereg

hijyeni bdliimiinden ise 10-50 puan araliginda olmalidir (Sanlier ve Tiirkmen, 2010).
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3.4. Besin Giivenligi Bilgi Testi

Katilimcilarin  besin gilivenligi konusundaki bilgi diizeylerini yoklamak
amaciyla test yapilmustir. Test 5 segenekli olup 25 soru igermektedir. Her dogru cevap
i¢in 1, yanlis cevap icin 0 verilerek puanlama yapilmistir. Alinabilecek en diisiik puan
0 iken en yiiksek puan 25°dir. Bilgi giivenligi bilgi testiden 7 ve alti puan alanlar
yetersiz, 8-19 kismen yeterli, 20 ve iistii yeterli olarak degerlendirilmistir (Kocaman

ve Sanlier, 2014).

3.5. Verilerin Istatistiksel Olarak Degerlendirilmesi

Tiim veriler SPSS 24 programinda hazirlanan veri tabanina girildikten sonra
ilk olarak arastirmanin bagimsiz degiskenlerine ait frekans ve yiizde degerleri
hesaplanmustir. Olgekte yer alan olumsuz maddeler olan igin 3, 4, 15, 17, 23, 27, 28,
32, 34 ve 36. doniistiirme islemi yapilmistir. Bu doniistiirme isleminde 1=5, 2=4, 4=2
ve 5=1 olarak olumsuz yargilar ters kodlanmistir. Sonraki adimda her alt boyuta ve
olgegin geneli igin maddeler toplanmustir. Olgekte yer alan alt boyutlar ve dlgegin
geneli i¢in betimsel istatistikler olan Aritmetik ortalama, Standart sapma ve Standart
hata degerleri hesaplanmistir. Orneklem grubuna ait verilerin evren iginde normal
(homojen) dagilip dagilmadigint test etmek icin Kolmogorov-Smirnov Testi
yapilmistir. Kolmogorov-Smirnov Testi sonuglarina gére P (anlamlilik degeri) degeri
0,05 ten kiigiik olarak hesaplanmistir. Normal dagilim testinde anlamlilik degerinin
0,05 ten kiiciik olmasi nedeni ile normallik varsayimi saglanamamistir. Homojenlik
varsayimi saglanmadigi i¢in Non-paremetrik testler kullanilmugtir. Iki kategorili
bagimsiz degiskenleri kiyaslarken Mann Whitney-U Testi, iic ve lizeri bagimsiz
kategorisi olan bagimsiz degiskenlerin hesaplanmasinda Kruskall- Wallis H testleri
uygulanmistir.Kruskall-Wallis H testinde anlamli farklilik goriildiigiinde bu farklarin
hangi gruplar iizerinde oldugunu belirlemek i¢in Benferroni diizeltmeli Mann

Whitney-U testi uygulanmistir (Field, 2013).



4. BULGULAR

Bu ¢alisma KKTC Girne llge’ sine bagh 4 ve 5 yildizli otellerde ¢alisan327
personel iizerinde yiiriitilmiistiir. Calismada, mutfak ve servis personelinin hijyen
algilar1 ile mutfak personelinin besin giivenligi bilgi diizeylerini saptamak amaciyla

yapilmistir. Calismada elde edilen bulgular asagida gosterilmistir.

Tablo 4.1: Bireylerin Calistiklar1 Otel ve Gorev Pozisyonlarina Gére Dagilimi

Gruplar n %
Pozisyon

Mutfak personeli 165 50.5
Servis personeli 162 49.5
Yildiz Sayisi

4 yildizl1 Otel 131 40.1
5 yildizl1 Otel 196 59.9
Toplam 327 100

Tablo 4.1°de arastirmaya dahil edilen bireylerin gérev pozisyonlar incelenmis
olup, %50,5’i mutfak personeli, %49,5’ini ise servis personelinden olustugu
gosterilmektedir. Bireylerin calistiklar1 otellerdeki yildiz sayisina gore dagilimi

incelendiginde %59,9’unun bes yildizli otellerde calistigi, %40,1°1 ise dort yildizli

otellerde ¢alistig1 goriillmektedir.
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Tablo 4.2: Bireylerin Sosyo- Demografik Ozelliklerine Gére Dagilimi

Gruplar n %
Cinsiyet

Kadin 104 31.8
Erkek 223 68.2
Yas

18- 23 arasi 51 15.6
24-29 arasi 110 33.6
30-34 arasi 64 19.6
35-39 arasi 34 10.4
40 yas ve listii 68 20.8
Medeni Durum

Evli 147 45.0
Bekar 180 55.0
Egitim Durumu

Okur-yazar degil 4 1.2
Okuryazar 13 4.0
ITkokul 31 9.5
Ortaokul 64 19.6
Lise 144 44.0
Yiiksek Ogretim 71 21.7
Toplam 327 100

Tablo 4.2°de goriildiigli gibi bireylerin ¢ogunlugu (%44.0) lise mezunu olup

bunu sirastyla yiiksekdgretim (%21.7) ve ortaokul (%19.6) mezunlari olusturmustur.
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Tablo. 4.3: Dort ve Bes Yildizli Otellerdeki Bireylerin Sosyo-Demografik

Ozelliklerine Gore Dagilimi

4 Yildizhh Otel 5 Yildizh Otel

Gruplar n % n %
Cinsiyet
Kadmn 46 35.1 58 29.6
Erkek 85 64.9 138 70.4
Yas
18- 23 aras1 23 17.6 28 14.3
24-29 arasi 52 39.7 58 29.6
30-34 arasi 17 13.0 47 24.0
35-39 arasi 9 6.9 25 12.8
40 yas ve listii 30 22.9 38 194
Medeni Durum
Evli 57 43.5 90 459
Bekar 74 56.5 106 54.1
Egitim Durumu
Okur-yazar degil 2 15 5 10
Okuryazar
ilkokul 3 2.3 10 5.1
Ortaokul 12 9.2 19 9.7
Lise 19 14.5 45 23.0
Yiiksek Ogretim 60 458 84 42.9

35 26.7 36 18.1
Toplam 131 100 196 100

Tablo 4.3 incelelendiginde hem 4 hem de 5 yildizli otellerde ¢alisan erkek
say1st kadin sayisindan fazladir. Yas degiskenine gore incelendiginde hem 4 hem de 5
yildizl otellerde ¢alisan yas gruplarinin birbirine denk dagildigi goriilmektedir. Hem
4 hem de 5 yildizli otellerde bekar sayisi evli sayisindan daha fazladir. Egitim durumu
incelendiginde 4 ve 5 yildizli otellerdeki bireylerin egitim durumlarina gore dagilist
birbiri benzerlik gostermektedir. Hem 4 hem de 5 yildizli otellerde ¢alisanlarin

¢ogunlugu lise mezunudur.
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Tablo 4.4: Bireylerin Mesleki Ozelliklerine (Gérev, Kidem Ve Calisma Saati) Gére

Dagilimlar1
Gruplar n %
Gorev
Asc1 Basi 18 55
Asc1 109 33.3
Steward 19 5.8
Komi 17 5.2
Depo sorumlusu 11 34
Sef garson 18 5.5
Garson 114 34.9
Gida miih. veya hijyen sorumlusu 5 1.5
Diger 16 4.9
Meslekteki hizmet yil
0-2 y1l aras1 79 24.2
3- 5 yil arasi 66 20.2
6-8 y1l aras1 48 14.7
9-10 y1l arasi 43 13.1
11+ yil 91 27.8
Giinliik calisma saati
8 saat 189 57.8
O-11 saat arasi 119 36.4
12 saat ve {istli 19 5.8
Toplam 327 100

Tablo 4.4°de; Bireylerin caligtiklar1 otellerdeki gorev tiiriine gore dagilimi

incelendiginde %34,9’u garson, %33,3’lniin as¢1 olarak calistigi goriilmektedir.

Bireylerin meslekteki hizmet yilina gére dagilimi incelendiginde %27,8’inin on bir
yildan fazladir meslekte hizmet verdigi goriilmektedir. Bireylerin giinliik ¢alisma

saatlerine gore dagilimi incelendiginde yarisindan fazlasinin (%57,8) giinde sekiz saat

calistig1 goriilmektedir.
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Tablo 4.5: Bireylerin Genel Hijyen Uygulamalarina Goére Dagilimi

Gruplar n %
Ise almirken saghk kontrolii

Evet 292 89.3
Hayir 35 10.7
Periyodik olarak saghk kontrolii

Evet 299 91.4
Hay1r 28 8.6
Saghk kontrolii periyodu

Olmuyorum 28 8.6
Ayda bir 19 5.8
Ug ayda bir 10 3.1
Alt1 ayda bir 236 72.2
Yilda bir 34 10.4
Calisma giysisi temizleme

Her giin 259 79.2
Ug giinde bir 43 13.1
Haftada bir 14 4.3
On bes giinde bir 1 0.3
Ayda bir 5 1.5
Diger 5 1.5
Toplam 327 100

Tablo 4.5 incelendiginde; Bireylerin %89,3linlin ise alinirken saglik
kontroliinden gegctigi belirtirken, %10,7’sinin ise igse alinirken herhangi bir saglik
kontroliinden geg¢medigini belirtmislerdir. Bireylerin %91,4’tinlin periyodik olarak
saglik kontroliinden gectigini belirtirken, %8,6’s1 ise periyodik olarak saglik
kontroliinden ge¢medigini belirtmistir. Saglik kontrolii periyodu incelendiginde
bireylerin %72,2’sinin alt1 ayda bir saglik kontroliinden gegtigi goriiliirken, %8,6’sinin
periyodik olarak saglik kontroliinden ge¢medigi goriilmektedir. Bireylerin ¢aligma
giysilerini temizleme ve yikama sikligi incelendiginde ¢ogunun (%79,2) her giin

temizledigi goriilmektedir.
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Tablo 4.6: Dort Ve Bes Yildizli Otellerdeki Bireylerin Genel Hijyen Uygulamalarina
Gore Dagilimi

4 Yildizh 5 Yildizh
Gruplar n % n %
Ise ahmirken saghk
kontrolii
Evet 113 86.3 179 91.3
Hay1r 18 13.7 17 8.7
Periyodik olarak saghk
pontrold 117 89.3 182 92.9
14 10.7 14 7.1
Hayir
(S)illgllk kontrolii periyodu 14 10.7 14 71
muyorum 10 7.6 9 46
Ayda bir . 3 )3 7 36
Xﬁlaa}i]}(}gabllarir 57 004 149 76.0
17 13.0
Yilda bir 17 8.7
Calisma giysisi temizleme
Her %‘HA o 106 80.9 153 78.1
Ug giin e bir 21 16.0 22 11.2
Haftada bir
.. . 2 1.5 12 6.1
On bes giinde bir
; - - 1 0.5
Ayda bir
Dis - - 5 2.6
gt 2 15 3 15
Toplam 131 100 196 100

Tablo 4.6’ya bakildiginda hem 4 hem de 5 yildizli otellerde ¢alisan bireylerin biiyiik
bolimii ise alinirken saglik kontroliinden gectigi goriilmektedir. Hem 4 hemde 5
yildizl1 otellerde ¢alisanlarin biiyiik boliimii diizenli olarak saglik konroliinden
gectigini belirtmistir. Saglik konrolii periyotlar incelendiginde hem 4 hem de 5 yildizl
otellerde calisanlarin biiyiikk boliimii alti ayda bir saglik kotroliinden gegctigini
belirtmistir. Dort ve bes yildizli otellerde ¢alisanlarin biiylik boliimii her giin ¢alisma

giysilerini temizledigini belirtmistir.
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Tablo 4.7: Bireylerin Hizmet I¢i Egitim Alma Durumlarina Gore Dagilimi

Gruplar n %
Hizmet i¢i egitim
Evet 143 43.7
Hayir 184 56.3
Egitmen
Belirtmedi 183 56.0
Besin hijyen egitimcisi 36 11.0
Beslenme uzmani/diyetisyen 12 3.7
Ozel firma yetkilisi 32 9.8
Gida miihendisi 29 8.9
Toplu Diger 17 5.2
Beslenme Hizmeti Birden ¢ok egitmen 18 55
Sunan Kurum Egitim konusu
Belirtmedi 190 58.1
Hijyen 67 20.5
Is giivenligi 8 2.4
Ik yardim 2 0.6
Saglikl1 beslenme 9 2.8
Servis ve sunum 4 1.2
Hijyen ve gida 31 9.5
Hepsi 10 3.1
Diger 6 1.8
Hizmet i¢i egitim
Evet 177 54.1
Hayir 150 45.9
Egitim Konusu
Belirtmedi 144 44.0
Cahstig is yeri Ik yardim 20 6.1
Isci sagligi ve is giivenligi 18 5.5
Saglikli Beslenme 4 1.2
Gida giivenligi ve hijyen 38 11.6
Diger 4 1.2
Birden ¢ok konuda 99 30.3
Toplam 327 100

Tablo 4.7°ye gore; bireylerin %43,7’si hizmet i¢i egitim aldigini belirtmistir.
Toplu beslenme hizmeti sunan kurumlarda kimden egitim aldig1 incelendiginde, sirasi
ile %11°1 besin hijyen egitimcisinden, %9.8°1 6zel firma yetkilisinden, %8.9’u gida
miihendisinden, %5.5°1 birden ¢ok egitmenden, %5.2’si diger ve %3.7’si ise beslenme
uzmani. veya diyetisyenlerden egitim aldigini belirtmistir. Egitim konusu olarak en

cok 9%20.5’1 hijyen konusunda egitimi aldigin1 belirtmistir.



31

Bireylerin %54.1°1 is yerinde diizenli olarak hizmet igi egitim aldigin1 belirtirken,
egitim alanlarin %30.3’ii is yerinde birden fazla konuda hizmet i¢i egitim aldigini
strast ile; %11.67s1 gida giivenligi ve hijyen konusunda, %6.1 ilk yardim, %5.5°1 is¢i
saglig1 ve is gilivenligi, %1.2’s1 saglikli beslenme ve %]1.2’si diger konularda hizmet

i¢i egitim aldigini belirtmistir.



Tablo 4.8: Dért Ve Bes Yildizli Otellerde Bireylerin Hizmet I¢i Egitim Alma

Durumlarina Gore Dagilimi
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4 Yildiz 5 Yildiz
Gruplar n % n %
Hizmet i¢i egitim
Evet 64 48.9 79 40.3
Hayir 67 51.1 117 59.7
Egitmen
Belirtilmedi 67 51.1 116 59.2
Besin hijyen egitimcisi 19 14.5 17 8.7
Bes uz. veya diyetisyen 5 3.8 / 3.6
Ozel firma yetkilisi 13 9.9 19 9.7
.. .. 7.6 19 9.7
Toplu Gida miihendisi 10 6.9 8 41
Beslenme  Diger 9 6.1 10 51
Hizmeti Birden ¢ok egitmen 8 ' '
Sunan Egitim konusu
Kurum Belirtilmedi 66 50.4 124 63.3
Hijyen 39 29.8 28 14.3
Is giivenligi 4 3.1 4 2.0
Ik yardim - - 2 1.0
Saglikli beslenme 4 3.1 5 2.6
Servis ve sunum 1 0.8 3 15
Hijyen ve gida 10 7.6 21 10.7
Hepsi 5 3.8 5 2.6
Diger 2 1.5 4 2.0
Hizmet i¢i egitim
Evet 68 51.9 109 55.6
Hayir 63 48.1 63 48.1
Egitim Konusu
Belirtilmedi 61 46.6 83 421
Calstigris 11k yardim 9 6.9 11 5.6
yeri Isci sagligi ve is 9 6.9 9 4.6
giivenligi 2 1.5 2 1.0
Saglikli Beslenme 14 10.7 24 12.2
Gida giivenligi ve hijyen 2 1.5 2 1.0
Diger 34 26.0 65 33.2
Birden ¢ok konuda
Toplam 131 100 196 100

Tablo 4.8”e gore; hem 4 hem de 5 yildizli otellerde galisanlarin yarisindan fazlasi toplu

beslenme hizmeti sunan kurumdan egitim almadigini belirtmistir. Dort ve bes yildizli

otellerde ¢alisanlarin yarisindan fazlasi ¢alistigi is yerinde hizmet i¢i egitim aldigim

belirtmistir.



Tablo 4.9: Hizmet i¢ci Egitim Alma Durumlarina Gére Hijyen Algilarinin Karsilastiriimasi
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Hizmet I¢ci Egitim
Alan Almayan
Alt Boyutlar )_(sira Z sira )_(sira Z sira U z p Fark
Besin Hijyeni 82.80 7369.50 83.23 6325.50 3364.500 -.057 .954 Yok
Personel Hijyeni 85.30 7592.00 80.30 6103.00 3177.000 -.673 .501 Yok
Mutfak Mutfak Arag- 89.47 7963.00 75.42 5732.00 2806.000 -1.893 .058 Yok
Gereg Hijyeni
Hijyen Algi 84.97 7562.50 80.69 6132.50 3206.500 -574 .566 Yok
Olgegi
N=89 (Hizmet i¢i egitim alan), N=76 (Hizmet i¢i egitim almayan), N=165 (Toplam)
Besin Hijyeni 99.05 5348.50 72.73 7854.50 1968.500 -3.372 .001 Var
Personel Hijyeni 86.25 4657.50 79.13 8545.50 2659.500 -.914 .361 Yok
Servis Mutfak Arag- 87.50 4725.00 78.50 8478.00 2592.000 -1.157 247 Yok
Gereg Hijyeni
Hijyen Algi 95.57 5161.00 74.46 8042.00 2156.000 -2.702 .007 Var
Olgegi
N=54 (Evet), N=108 (Hayw), N=162 Toplam
Besin Hijyeni 181.19 25909.50 150.64 27718.50 10698.500 -2.902 .004 Var
Personel Hijyeni 173.34 24787.00 156.74 28841.00 11821.000 -1.579 114 Yok
Mutfak ile Servis Mutfak Arag- 177.67 25407.50 153.37 28220.50 11200.500 -2.317 .020 Var
Gereg Hijyeni
Hijyen Algi 181.03 25887.50 150.76 27740.50 10720.500 -2.873 .004 Var
Olgegi

n=143 (Evet), n=184 (Hayir), n=327 Toplam

*Mann—Whitney U test, Giiven Araligi %5 (0.05)
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Tablo 4.9°da goriildiigli lizere toplu beslenme hizmeti sunan kurumlardan
hizmet i¢i egitim alan ve almayan mutfak personeli arasinda hijyeni algilama agisindan
anlamli bir fark saptanmamustir. Servis personelinde ise egitim alanlarin hijyen
algilar1, besin hijyeni boyutunda ve genel hijyen algilar1 boyutunda egitim almayanlara
gore daha yiiksek ¢ikmustir (p<0.05). Egitim alan mutfak ile servis personelinin besin
hijyeni, mutfak ara¢ gerec¢ hijyeni ve genel hijyen algilar1 daha yiiksek ¢ikmigtir
(p<0.05).
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Tablo 4.10: Dért Ve Bes Yildizli Otellerde Diizenli Olarak Hizmet I¢i Egitim Verilen Ve Verilmeyen Personelinin Hijyen Algilarinin

Karsilastirilmasi
is Yerinde Diizenli Hizmet ici Egitim Yildiz Sayis1
Evet Hayir
Alt Boyutlar X, Z e X, Z e U 7 p Fark
Besin Hijyeni 77.19 5249.00 53.92 3397.00 1381.000 -3.510 .000 Var
Personel Hijyeni 70.54 4796.50 61.10 3849.50 1833.500 -1.426 154 Yok
4 Yildizhh Otel Mutfak Arac- 74.93 5095.00 56.37 3551.00 1535.000 -2.812 .005 Var
Gerec Hijyeni
Hijyen Alg1 Olgegi  76.31 5189.00 54.87 3457.00 1441.000 -3.231 .001 Var
N=68 (Evet), N=63 (Hay), N=131 (Toplam)
Besin Hijyeni 113.53 12375.00 79.67 6931.00 3103.000 -4.161  .000 Var
Personel Hijyeni 112.59 12272.50 80.84 7033.50 3205.500 -3.907  .000 Var
5 Yildizh Otel Mutfak Arag- 105.11 11457.00 90.22 7849.00 4021.000 -1.835  .066 Yok
Gerec Hijyeni
Hijyen Alg1 Olgegi  114.31 12460.00 78.69 6846.00 3018.000 -4.371  .000 Var

N=109 (Evet), N=87( Haywr), N=196 (Toplam)

*Mann—Whitney U test, Giiven araligt %5 (0.05)
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Tablo 4.10’a gore; 4 yildizli otellerde diizenli hizmet i¢i egitim alan personelin
besin hijyeni, mutfak arag-gere¢ ve genel hijyen algilar1 almayanlardan daha yiiksek
cikmistir (P<0.05). 4 yildizli otellerde diizenli hizmet i¢i egitim alan ve almayan
personelin, personel hijyeni algilar1 arasinda anlamli farklilik saptanmamistir. 5
yildizli otellerde diizenli egitim alan personelin besin hijyeni, personel hijyeni ve genel

hijyen algilar1 almayanlara gore daha yiiksek ¢ikmistir (P<0.05).

Tablo 4.11: Bireylerin Hijyen Uygulamalarina Dikkat Etme Durumlari

Gruplar n %
El yikama durumlar

Bir ise baglamadan once 65 19.9
Para vb. elleyince 11 3.4
Tuvaletten ¢ikinca 12 3.7
Her tezgah degisiminde 3 0.9
Hepsi 236 72.2
El yikama iinitesi

Evet 255 78.0
Hayir 72 22.0
Hasta olma durumu

Rapor alir ise gitmem 180 55.0
[lag alir ise devam ederim 71 21.7
[lag alir arka planda calisirim 53 16.2
Diger 23 7.0
Toplam 327 100

Tablo 4.11°de; bireylerin hijyen uygulamalarina yonelik dikkat etme durumlari
incelendiginde, bireylerin %72.2’si her durumda elini yikadigini belirtirken, calistig
yerde her tnitede el yikama tinitesi olup olmadigi sorusuna verilen cevaplar
incelendiginde %78 i evet cevabini verirken, bireylerin hasta olma durumunda %55’

rapor alip ise gitmedigini belirtmistir.



Tablo 4.12: Dort ve Bes Yildizli Otellerde Personelin Hasta Olma Durumlarina Gére Hijyen Algilarinin Karsilastirilmasi

Yildiz Sayisi Ile Otellerde Hasta Olma Durumu

Rapor IlacAlr Ila¢ Ahr Diger
Alir ise ise Arka
Gitmem Devam Planda
Ederim Calisirnm
Alt Boyutlar X X X, X x2 sd p Fark
Besin Hijyeni 68.49 61.04 65.36 68.32 .947 3 .814 Yok
ijr;g:le' 67.61 65.78 6067 6582 478 3 924 Yok
4 Yildizh

Otel Mutfak Arag- 71.46 55.78 64.08 69.82 4.182 3 .243 Yok
Gereg Hijyeni
Hijyen Alg1 69.22 61.90 61.14 68.05 1.223 3 .748 Yok
Olgegi

N=66 Rapor Alir Ise Gitmem, N=36 lla¢ Alir Ise Devam Ederim, N=18 Ila¢ Alir Arka Planda Calisuzrum, N=11 Diger, N= 131 Toplam
Besin Hijyeni 110.69 83.49 76.71 90.04 13.198 3 .004 Var
Personel 104.69 94.61 83.60 94.46 4.028 3 .258 Yok
5yildzn  _YeN

Otel Mutfak érag—. 103.03 93.96 91.53 89.08 1.828 3 .609 Yok
Gereg Hijyeni
Hijyen Algi 109.29 87.87 78.16 86.29 10.427 3 .015
w7 Var
Olgegi

N=114 Rapor Alir Ise Gitmem, N=35 lla¢ Alir Ise Devam Ederi N=35 Ila¢ Alir Avka Planda Caligirim, N=12 Diger, N=196 Toplam

*Kruskal-Wallis H test
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Tablo 4.12°de goriildigii tizere; 4 yildizli otellerde calisan personelin hasta
olma durumlarma gore yaptigi davranig durumuna gore hicbir boyutta hijyen algilari
arasinda anlamli fark saptanmamustir. 5 yildizli otellerde ‘Rapor alir ise gitmem’
diyenlerin besin hijyeni algilar1 ve genel hijyen algilar1 digerlerine gore daha yiliksek
cikmistir (P<0.05). 5 yildizli otellerde ¢alisan personelin hasta olma durumlarina gore
yaptig1 davranis durumuna gore personel hijyeni algilari ile mutfak arag-gerec hijyeni

algilar1 arasinda anlamli fark saptanmamustir.



Tablo 4.13: Dort Ve Bes Yildizli Otellerde Personelin El Yikama Durumuna Gore Hijyen Algilarinin Karsilastirilmasi

Hem 4 Yildizli Hem 5 Yildizli Oteller El Yikama Durumu

39

Bir ise Para vb. Tuvaletten Her Hepsi
Baslamada  Elleyince Cikinca Tezgah
n Once Degisimi
Alt BOyUtIar )_(sira )_(sira )_(sira )_(sira )_(sira X2 Sd p Fark
Besin Hijyeni 65.98 66.50 38.50 32.00 68.50 4.880 4 .300 Yok
Personel 69.95 79.63 34.00 24.00 67.08 7.144 4 128 Yok
4 Yildizh Hijyen
Oteller Mutfak A.rag-‘ 58.55 75.88 59.14 6.50 69.16 4.748 4 314 Yok
Gereg Hijyeni )
Hijyen Algi 63.95 73.50 34.07 20.50 69.32 7.325 4 .120 Yok
Olgegi
N=29 Bir ise baslamadan énce, N=4 Para vb. elleyince, N=7 Tuvaletten ¢ikinca, N=1 her tezgah degisimi, N=90 Hepsi, N=131 Toplam
Besin Hijyeni 64.39 68.57 51.80 117.25 109.69 24.352 4 .000 Var
iﬁ_rsggfl 87.75 56.36 53.50 119.75 104.42 10.250 4 036 Var
5 Yildizh 1y
Oteller Mutfak /ﬁrac;—. 102.42 42.43 74.50 68.50 101.46 8.950 4 062 Yok
Gereg Hijyeni )
Hijyen Alg1 74.25 55.36 50.60 111.75 108.01 18.426 4
Oloedi .001 Var

N=36 Bir ise baglamadan énce, N=7 Para vb. elleyince, N=5 Tuvaletten ¢ikinca, N=2 her tezgah degisimi, N=146 Hepsi, N=196 Toplam

Kruskal-Wallis H test
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Tablo 4.13’e gore; 4 yildizli otellerde ¢alisan personelin el yikama durumlarina
gore hijyen algilarinda higbir boyutta anlamli fark saptanmamistir. 5 yildizli otellerde
ise her tezgah degisiminde ellerimi yikarim diyenlerin besin hijyen algilar1 bir ise
baslamadan 6nce ellerimi yikarim diyenlerden daha yiiksek ¢ikmistir (P<0.05). 5
yildizl otellerde ¢alisanlarin personel hijyeni algilar1 incelendiginde hepsi diyenlerin
hijyen algilar1 diger gruplara gore daha yiiksek ¢ikmistir (P<0.05). 5 yildizli otellerde
calisanlarin genel hijyen algilar1 incelendiginde Hepsi diyenlerin hijyen algilar1 bir ise

baslamadan 6nce ellerimi yikarim diyenlerden daha yiiksek ¢ikmistir (P<0.05).

Tablo 4.14: Mutfak Personelinin Besin Hazirlama Sirasinda Eldiven, Bone, Galos,
Maske Ve Onliik Kullanma Durumlart

Gruplar Kullanma n %
Mutfak Evet 103 62.4
Eldiven takma Personeli Hay1r 62 37.6
Mutfak Evet 99 60.0
Bone kullanma Personeli Hay1r 66 40.0
Mutfak Evet 43 26.1
Galo kullanma 50 coneli  Hayir 122 73.9
Mutfak Evet 52 31.5
Maske kullanma Personeli Hay1r 113 68.5
Mutfak Evet 97 58.8
Onliik kullanma Personeli Hayir 68 41.2
Toplam 327 100

Tablo 4.14’e gore; Hazirlama sirasinda mutfak personelinin %62,4’{iniin
eldiven kullandig1, %37,6’sinin ise kullanmadigini belirtmistir. Mutfak personelinin
%601 hazirlama sirasinda bone kullanirken, mutfak personelinin ¢ogunlugu (%73,9)
hazirlama sirasinda galos kullanmadig1 goriilmektedir. Hazirlama sirasinda maske
kullanma durumu incelendiginde mutfak personelinin ¢ogunun (%68,5) kullanmadig:

goriilmektedir. Mutfak personelinin %58,8’1 6nliik kullanmaktadir.
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Tablo 4.15: Mutfak Personelinin Besinleri Pisirme Sirasinda Eldiven, Bone, Galos,

Maske Ve Onliik Kullanma Durumlari

Gruplar Kullanma n %
Mutfak Evet 100 60.6
Eldiven takma Personeli Hayir 65 39.4
Mutfak Evet 108 65.5
Bone kullanma Personeli Hayir 57 345
Mutfak Evet 50 30.3
Galog kullanma 5, coholi Hayir 115 69.7
Mutfak Evet 56 33.9
Maske ku”anma Persone“ Haylr 109 661
Mutfak Evet 106 64.2
.. Personeli Hayir 59 35.8
Onliik kullanma
Toplam 327 100

Tablo 4.15°de; Pisirme sirasinda mutfak personelinin % 60,6’s1 eldiven

kullanirken, 939,41 kullanmadigint belirtmistir. Mutfak personelinin %65,5’1

pisirme sirasinda bone kullanmaktadir. Mutfak personelinin %69.7’si pisirme

sirasinda galos kullanmamaktadir. Pisirme sirasinda maske kullanim durumlar

incelendiginde mutfak personelinin %66,1’si maske kullanmamaktadir. Personelinin

%64,2’s1 Onliik kullanirken, %35,8’1 6nliik kullanmamaktadir.



Tablo 4.16: Cinsiyete Gore Hijyen Algilarinin Karsilastirilmasi

Cinsiyet
Kadin Erkek
Alt Boyu“ar Xsira z sira Xsira Z sira U z p Fark
Besin Hijyeni 78.42 3999.50 85.05 9695.50 2673.500 -.825 410 Yok
Personel Hijyeni 64.34 3281.50 91.35 10413.50 1955.500 -3.369 .001 Var
M Mutfak Arag- 75.62 3856.50 86.30 9838.50 2530.500 -1.335 182 Yok
utfak L7
Gerec Hijyeni
Hijyen Algi 70.79 3610.50 88.46 10084.50 2284.500 -2.196 .028 Var
Olgegi
N=51 (Kadin), N=114 (Erkek), N=165 Toplam
Besin Hijyeni 82.59 4377.50 80.97 8825.50 2830.500 -.207 .836 Yok
Personel Hijyeni 84.84 4496.50 79.88 8706.50 2711.500 -.634 526 Yok
Servis Mutfak Arag- 86.56 4587.50 79.04 8615.50 2620.500 -.962 .336 Yok
Gereg Hijyeni
Hijyen Algi 82.99 4398.50 80.78 8804.50 2809.500 -.282 778 Yok
Olgegi
N=53 (Kadin), N=109 (Erkek), N=162 Toplam
Besin Hijyeni 160.93 16737.00 165.43 36891.00 11277.000 -401 .688 Yok
Personel Hijyeni 149.71 15569.50 170.67 38058.50 10109.500 -1.873 .061 Yok
Mutfak ile Servis Mutfak Arag- 161.86 16833.50 165.00 36794.50 11373.500 -.281 779 Yok
Gereg Hijyeni
Hijyen Alg 154.56 16074.50 168.40 37553.50 10614.500 -1.233 217 Yok
Olgegi

N=104 Kadin, N=223 Erkek, N=327 Toplam

*Mann—Whitney U test, Giiven Araligi %5 (0.05)
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Tablo 4.16’ya gore; hijyen algi dlgeginin genel ortalamasi dikkate alindiginda

erkek personelin hijyen algilarinin puan ortalamasi (X, . 88.46), kadinlarin puan

sira

ortalamasindan ( X, 70.79) anlaml derecede daha yiiksek ¢cikmistir (p<0.05).Servis

sira
personelinin cinsiyete gore hijyen algilar1 incelendiginde tiim boyutlarda cinsiyete
gore anlamli farklilik saptanmamigstir. Mutfak ile servis personelinin cinsiyete gore

hijyen algilar1 karsilastirildiginda, cinsiyete gére anlamli farklilik saptanmamustir.



Tablo 4.17: Egitim Durumlarina Gore Hijyen Algilarinin Karsilagtirilmast

44

Egitim Diizeyi
Okur .
Yazar Okur ilkokul Ortaokul Lise Yiiksek
<. Yazar Ogretim
Degil
Alt Boyu“ar Xsira Xsira Xsira Xsira Xsira Xsira X2 Sd p Fark
Besin Hijyeni 38.00 74.44 89.10 71.74 89.28 89.13 7.193 5 .207 Yok
E‘f};‘;ﬂf' 36.83 57.81 83.94 86.53 90.92 74.78 7.762 5 170 YK
Mutfak  Mutfak Arag- 57.67 53.13 76.06 78.22 95.12 84.23 8.517 5 130 Yok
Gere¢ Hijyeni
Hijyen Algi 31.83 64.25 85.26 75.84 91.58 85.86 7.562 5 .182 Yok
Olgegi
N=3 (Okur yazar degil), N=8 (Okur yazar), N=25 (ilkokul), N=43 (Ortaokul), N=54 (Lise)), N=32 (Yiiksek égretim), N=165 (Toplam)
Besin Hijyeni 80.50 35.90 94.92 67.43 83.73 87.74 8.027 5 .155 Yok
Personel 97.50 73.70 84.33 58.88 83.67 88.82 6.336 5 275 Yok
Hijyeni
Servis Mutfak Arag- 111.00 72.00 46.58 76.95 85.93 79.56 5.044 5 411 Yok
Gereg Hijyeni
Hijyen Algi 83.50 43.20 83.08 61.69 84.43 90.01 8.734 5 120 Yok
Olgegi
N=1 (Okur yazar degil), N=5 (Okur yazar), N=6 ([lkokul), N=21 (Ortaokul), N= 90 (Lise), N=39 (Yiiksek 6gretim), N=162 (Toplam)
Besin Hijyeni 107.75 120.81 187.98 145.80 166.97 174.98 9.622 5 .087 Yok
Personel 105.50 129.73 174.61 158.36 168.90 164.08 4.272 5 511 Yok
Mutfak ile  —Huyent
. Mutfak Arag- 142.38 121.38 141.79 155.38 177.68 162.74 8.203 5 .145
Servis .o Yok
Gerec Hijyeni
Hijyen Algi 92.13 114.12 177.05 147.05 169.93 174.73 10.069 5 .073 Yok
Olgegi

N=4 (Okuryazar degil), N=13 (Okur yazar), N=31 (Ilkokul), N=64 (Ortaokul), N= 144 (Lise), N=71 (Yiiksek ogretim), N=327 (Toplam)
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Tablo 4.17°e gore; Mutfak personelinin egitim diizeylerine gore hijyen algi
Ol¢eginin higbir alt boyutunda ve genel hijyen algilarinda anlamli bir farklilik
saptanmamustir. Servis personelinin egitim diizeylerine gore hijyen algi 6lgeginin

hicbir alt boyutunda ve genel hijyen algilar1 arasinda anlamli farklilik saptanmamustir.



Tablo 4.18: Dort Ve Bes Yildizli Otel Personelinin Egitim Durumuna Gore Hijyen Algilarinin Karsilagtiriimasi

Hem 4 Yildizh Hem S Yildizh Oteller Egitim Durumu

Okuryazar OKkur  ilkokul Ortaokul Lise Yiiksek
degil yazar ogretim
Alt Boyu“ar )_(sira )_(sira )_(sira )_(sira )_(sira fsimr X2 Sd p Fark
Besin Hijyeni 38.50 28.83 68.38 56.18 70.76 67.11 6.232 5 .284 Yok
Personel 43.75 22.83 54.79 55.50 73.90 66.97 9.748 5 083 Yok
4 Yildizh Hijyeni
Oteller Mutfak éra(;—. 32.50 26.50 60.08 54.89 68.96 74.29 8.856 5 115 Yok
Gereg Hijyeni
Hijyen Algt 33.25 17.33 60.88 54.42 71.42 70.80 10.199 5 070 Yok
Olgegi .
N=2 okuryazar degil, N=3 okur yazar, N=3 ilkokul, N=19 ortaokul, N=60 lise, N=35 yiiksek 6gretim, N=131 Toplam
Besin Hijyeni 72.00 80.30  117.18 87.14 97.57 111.53 7.281 5 201 Yok
Personel 62.00 92.40 121.79 99.40 94.07 99.15 4711 5
Hijyeni 452 Yok
S oYt “ﬁ‘Z" Mutfak Arag- 120.50 78.40 82.71 95.83 109.65 8850 7.569 5
elier Gereg Hijyeni .182 Yok
Hijyen Algt 63.75 79.25 116.68 88.37 99.37 106.82 6.092 5

N=2 okuryazar degil, N=10 okuryazar, N=12 ilkokul, N=45 ortaokul, N=84 lise, N=36 yiiksek ogretim, N= 196 Toplam

Kruskal-Wallis H
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Tablo 4.18 incelendiginde; Hem 4 yildizli, hem de 5 yildizli otellerde ¢alisan
Mutfak ve Servis Personelinin  Hijyen Algilart arasinda anlamli farklilik

saptanmamistir.



Tablo 4.19: Meslekteki Hizmet Siiresi Degiskenine Gore Mutfak ve Servis Personelinin Hijyen Algilarinin Karsilastiriimasi

48

Meslekteki Hizmet Siiresi

0-2yil 3- 5yul 6-8 y1l 9-10 yil 11+ yl
Alt Boyu“ar Xsira Xsira Xsira Xsira Xsira X2 Sd p Fark
Besin Hijyeni 73.44 73.85 88.52 93.59 85.42 3.751 4 441 Yok
Personel Hijyeni 75.21 76.48 87.09 84.57 87.25 1.957 4 744 Yok
Mutfak Mutfak Arag- 63.29 78.12 97.35 103.70 80.67 11.401 4 022 Var
Gereg Hijyeni
Hijyen Algi 69.83 74.95 91.20 92.11 85.95 4.587 4 332 Yok
Olgegi
N=26 (0-2y:]), N=30 (3-5 y1l), N=23 (6-8 y1l), N=23 (9-10 y1l), N=63 (11+ y1l), N=165 (Toplam)
Besin Hijyeni 67.67 97.64 68.72 89.75 92.45 12.911 4 .012 Var
Personel Hijyeni 71.47 97.25 79.76 86.28 78.38 6.883 4 142 Yok
Mutfak Arag- 66.23 107.49 67.48 86.63 85.86 19.588 4 .001 Var
Servis Gereg Hijyeni
Hijyen Algi 68.06 100.74 68.54 89.28 88.23 13.458 4 .009 Var
Olgegi
Besin Hijyeni
N=53 (0-2 Yil), N=36 (3-5 yil), N=25 (6-8 y1l), N=20 (9-10 y1l), N=28 (11+ yil), N=162 (Toplam)
Besin Hijyeni 134.23 170.68 153.91 184.36 180.70 13.580 4 .009 Var
Personel Hijyeni 142.11 174.46 163.97 171.51 171.88 5.986 4 .200 Yok
Mutfak ile Mutfak Arag- 129.09 187.41 162.27 191.77 165.12 18.740 4 .001 Var
Servis Gereg Hijyeni
Hijyen Algi 133.16 175.66 156.22 182.35 177.75 13.290 4 .010 Var
Olgegi

n=79 (0-2 Yil), n=66 (3-5 y1l), n=48 (6-8 yil), n=43 (9-10 yil), n=91 (11+ yil), n=327 (Toplam)

*Kruskal-Wallis H, Giiven araligi %5 (0.05)
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Tablo 4.19 incelendiginde; Mutfak ile servis personelinin genel hijyen algilar
11+ yildir meslekte hizmet verenlerin hijyen algilar1 0-2 yildir meslekte hizmet veren
personelden daha yiiksek ¢ikmustir (p>0.05).Mutfak ara¢ gereg hijyeni alt boyutunda
9-10 y1l meslekte hizmet veren personelin 0-2 y1l meslekte hizmet veren kisilerden
hijyen algilar1 daha yiiksek ¢ikmistir (p<0.05). Servis personelinin hijyen algilari
incelendiginde 3-5 yildir ¢alisan personelinin hijyen algilar1 0-2 yil ¢alisanlardan daha
yiiksek ¢cikmistir (p<<0.05). Servis personelinin hijyen algilar1 incelendiginde 3-5 yildir
calisanlarin hijyen algilar1 0-2 yildir ¢calisanlara gére daha yiiksek oldugu saptanmistir
(p<0.05). Mutfak personeli ile servis personelinin meslekteki hizmet siiresi
incelendiginde besin hijyeni boyutunda 11+ yil ¢alisanlarin algilar1 0-2 yildir hizmet
veren personelden daha yiiksek ¢ikmistir (p<0.05). Mutfak ile servis personelinin
mutfak arag-gere¢ algilari incelendiginde 3-5 yil ile 9-10 yildir meslekte hizmet
verenlerin hijyen algilar1 0-2 yildir meslekte hizmet verenlerden daha yiiksek ¢ikmistir

(p<0.05).



Tablo 4.20: Mutfak Personelinin Gorev Tiiriine Gore Hijyen Algilarinin Karsilastirilmasi

Gorev
Gida
Ascl Depo Miih. Ve s
Basi Aser Steward Sorumlusu Hijyen Diger
Sor.
Alt Boyutlar - - - - v -
y Xsira Xsira Xsira Xsira Xsira Xsira X2 Sd p Fark
Besin Hijyeni 66.50 91.33 50.53 70.27 125.50 60.67 19.696 5 .001 Var
Personel 5836 9289 5850 73.05 93.70 4517 17.208 > ooa VA
Hijyeni
Mutfak Arag- Var
. 69.61 88.82 53.92 87.32 118.00 62.00 13.565 5 .019
Gereg Hijyeni
Hijyen Alg1 63.31 91.89 49.68 72.27 125.50 57.50 21.467 5 .001 Var
Olgegi

N=18 (As¢1 Bas1), N=109 (As¢1), N=19 (Steward), N=11 (Depo Sorumlusu), N=5 (Gida Miih. Ve Hijyen Sor.), N=3 (Diger),
N=165 (Toplam)

Kruskal-Wallis H, Giiven araligi %5 (0.05)
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Tablo 4.20’de goriildiigii gibi; Mutfak personelinin gorev tiiriine gore hijyen algi
Ol¢eginin tiim alt boyutunda ve genel hijyen algilarinda anlamli bir farkliliklar
saptanmustir (p<0.05). Gida miihendisi ve hijyen sorumlulari ile Ascilarin besin hijyeni
algilar1 steward’lara gore yiiksek c¢ikmustir.  Hijyen algi Olge8inin  geneli
incelendiginde Qida miihendisi ve hijyen sorumlularinin hijyen algilart diger
personelden daha yiiksek, A ascilarin hijyen algilari ise Steward’lardan daha yiiksek
cikmistir (bkz. Sekil 1)

Pairwise Comparisons of gorev Pairwise Comparisons of gorev Pairwise Comparisons of gorev Pairwise Comparisons of gorev
Steward
() i rg:a;un veya hijyen sorum gg‘;g“‘ ez(e.g s
2% 2 Stewar
69.61 e
ggpuof'wmg\ms ASCI dlge‘ Astl \‘):QFI:E‘.‘JI veya hijyen sorum
88.82 2 veya hijyen sorum 62.00 i
118 00 o d;n:o?sotumiusn

Stfward
50 Steward

» € 5392 Astl Basi

gg}aamun véya hyjyen sorum k1

depo sorumlusu
87.32

AsciBasi
8650

O|j jor
i

Sekil 1. Gorev tiiriine gore hijyen algilar1 arasindaki farklar
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Tablo 4.21: Servis Personelinin Gorev Tiirline Gore Hijyen Algilarinin Karsilastirilmasi

Gorev
Komi Sef garson Garson Diger
Alt Boyutlar = = = =
Xsira Xsira Xsira Xsira X2 Sd p Fark
Besin Hijyeni 83.71 93.39 77.79 94.65 2.938 5 401 Yok
L Yok
Personel Hijyeni 85.00 94.58 77.29 95.73 3.629 5 .304
Servis Yok
Mutfak Arag- 82.91 91.67 78.24 94.19 2.390 5 496
Gereg Hijyeni
Hijyen Algi 81.32 97.92 76.61 101.92 5.918 5 116 Yok
Olgegi

N=17 (Komi), N=18 (Sef garson), N=114 (Garson), N=13 (Diger), N=162 Toplam

Tablo 4.21°e bakildiginda; Servis personelinin gorev tiiriine gore hijyen algilarinda hi¢bir boyutta anlamli farklilik saptanmamigtir
(p>0.05).



Tablo 4.22: Dort ve Bes Yildizli Otellerde Gorevli Personelin Gorev Tiiriine Gore Hijyen Algilarinin Karsilagtirilmasi

Hem 4 Yildizh Hem 5 Yildizhi Oteller Gorev Tiiriine Gore Karsilastirma

Asel As¢1  Steward Komi Depo Sef Garson  Gida Miih  Diger
bas1 Sorumlusu  Garson ve Hijyen
Sor.
Alt X X X X X 7 X X X 2 d p
Boyutlar sira sira sira sira sira Xsira Tisira Tisira Tisira X S Fark
Eﬁji;;‘ni 5113 8330  37.54 4640  78.13 86.89 5726 11950 7550 25150 8  .001 Var
E‘f};ggf' 5144 8091 4446 3560  105.75 63.00 62.78  84.00 6325 10124 8 014 Va&r
4 Mutfak 38.94 71.09 45.88 62.50 113.38 65.94 65.31 117.00 79.50 17.152 8 .029 Var

Yildizh  Arag-

Oteller Gereg
Hijyeni
Hijyen 45.19 82.54 36.92 39.80 93.88 80.61 59.49 119.50 7550 26.179 8 .001 Var
Algt
Olgegi

N=8 Asci1 Basi, N=37 Asci, N=12 Steward, N=5 Komi, N=4 Depo Sor, N=9 Sef Garson, N=49 Garson, N=1 Gida Ve Hijyen, N=131 Toplam
Besin 10140 115.14 93.64 97.50 82.29 81.78 82.23 150.75 9165 16.584 8 Var
Hijyeni 035
Personel 7855  116.10 100.64 113.08 53.64 121.83 78.65 120.13 103.45 23.662 8 Var
Hijyeni 003

5 Mutfak 106.40 108.42 67.93 95.83 66.29 122.78 88.62 130.75 95.80 11.762 8

Yiudizh  Arag-

Oteller Gereg 162 Yok
Hijyeni
Hijyen 99.65  116.55 87.93 101.33 66.93 99.78 78.14 150.75 103.80 21.622 8
Algt .006 Var
Olgegi

*Kruskal-Wallis H

53



54

Tablo 4.22°de; Dort yildizli otellerde galisan asgilarin hijyen algilart tiim boyutlarda
steward’lardan daha yiiksek ¢ikmistir (P<0.05). 5 yildizli otellerde ¢alisan asgilar ile
gida miihendisi ve hijyen sorumlularinin besin hijyeni, personel hijyeni ve genel hijyen
algilar1 diger gorev tiirlerine gére daha yiiksek ¢cikmistir(P<0.05). 5 yildizli otellerde
calisan personelin gorev tiirlerine gore mutfak arag¢ gere¢ hijyen algilar1 arasinda

anlaml fark saptanmamustir.

Tablo 4.23: Hijyen Alg1 Olgegine Ait Aritmetik Ortalama, Standart Sapma ve Standart
Hata Degerleri (Betimsel istatistik degerleri)

Mutfak Personeli

Servis Personeli

Tiimii (her iki grubun)

Boyutlar X ss  Sh, X SS  Sh, X SS Sh.,
Besin Hijyeni 55.18 644 0501 53.09 6.83 537 5415 6.71 371
(14-70)
Personel Hijyeni 45.04 510 0.397 43.62 5.56 437 4434 5.37 297
(13-65)
Mutfak Arag-Gereg
Hijyeni 34.69 353 0275 34.36 3.27 257 3453 3.40 .188
(10-50)
Hijyen Alg1 Olgegi 14361 1314  1.02 13955 1353 106 14160 1347 745
(37-185)

N=327

Tablo 4.23’de; Mutfak personelinin besin hijyen alt boyutundan aldigi
ortalama puan X=55.18, Servis personelinin almis oldugu ortalama puan X=53.09
olarak hesaplanmistir. Calismada mutfak personelinin personel hijyeni alt boyutundan
aldig1 ortalama puan X=45.04, Servis personelinin aldig1 ortalama puan X=43.62
olarak hesaplanmistir. Mutfak personelinin mutfak arag-gere¢ hijyeni alt boyutundan
almis olduklar1 ortalama puan X= 34.69, servis personelinin almis oldugu ortalama
puan X= 34.36 olarak hesaplanmistir. Calismada mutfak personelinin hijyen algi
dlgeginden almis oldugu ortalama puan X=143.61, Servis personelinin almis oldugu

ortalama puan X=139.55 olarak hesaplanmustir.



Tablo 4.24: Dort ve Bes Yildizli Otellerde Calisan Personelinin Hijyen Algilarinin Karsilastiriimasi

Yildiz Sayisi
Dort Yildizh Otel Bes Yildizhi Otel
Alt BoyUtIar )_(sira Z sira )_(sira Z sira U Z p Fark
Besin Hijyeni 73.38  4696.50 89.09  8998.50 2616.500 -2.062 .039 Var
Personel Hijyeni  80.28  5138.00 84.72  8557.00 3058.000 -.584 559 Yok
Mutfak Mutfak Arag- 72.38  4632.50 89.73  9062.50 2552500 -2.285 .022 Var
Gereg Hijyeni
Hijyen Algi 74.16  4746.00 88.60 8949.00 2666.000 -1.894 .058 Yok
Olgegi
n= 64 (Dort yildizli otel), n= 101 (Bes yildizli otel), n=165 (Toplam)
Besin Hijyeni 80.82  5415.00 81.98 7788.00 3137.000 -.155 877 Yok
Personel Hijyeni 80.81  5414.50 81.98 7788.50 3136.500 -.157 875 Yok
Servis Mutfak Arag- 77.56  5196.50 84.28  8006.50 2918.500 -.903 367 Yok
Gerec¢ Hijyeni
Hijyen Algi 80.66  5404.00 82.09 7799.00 3126.000 -.192 .848 Yok
Olgegi

n= 67 (Dort yildizli otel), n= 95 (Bes yildizli otel), n=162 (Toplam)

*Mann—Whitney U test, Giiven Araligi %5 (0.05)
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Tablo 4.24°de; 4 ve 5 yildizli otellerde ¢alisan mutfak personelinin hijyen
algilan karsilastirildiginda, besin hijyeni alt boyutunda bes yildizl1 otellerde c¢alisan

bireylerin ortalama puanlari ( Xsira 89.09), dort yildizli otellerde galisan bireylerin puan

ortalamasindan ()_(Sira 73.38) daha yiiksek ¢ikmistir (p<0.05).Personel hijyeni alt

boyutunda iki grup arasinda anlamli bir fark bulunmamustir. Mutfak arag-gereg hijyeni
alt boyutu incelendiginde bes yildizli otellerde ¢aligan bireylerin puan ortalamasi ( Xsira

89.73), dort yildizli hotellerde ¢alisan bireylerin puan ortalamalarindan ()_(Sira 72.38)
daha yiiksek ¢ikmistir (p<0.05). Hijyen algi Olceginin genel ortalamasi dikkate
alindiginda 4 ve 5 yildizli otellerde ¢alisan mutfak personelinin hijyen algilarinda
anlaml1 bir fark goriilmemektedir. Bu sonuglar neticesinde otellerin yildiz sayisinin
mutfak personelinin besin hijyeni ve mutfak arag-gerec hijyeni alt boyutlar1 iizerinde
etkisi oldugu goriiliirken, personel hijyeni ile genel hijyen algilar1 {izerinde etkisi
olmadigini soyleyebiliriz. 4 ve 5 yildizli otellerde ¢alisan servis personellerinin hijyen

algilar1 arasinda hi¢bir boyutta anlamli farklilik saptanmamustir.

Tablo 4.25: Mutfak Personeli ile Servis Personellerinin Hijyen Algilarinin
Karsilastirilmasi

Grup
Mutfak personeli Servis personeli

Alt Boyutlar Xira Z ara Xeira Z ra U 7 p Fark
Besin Hijyeni 181.40 29931.50 146.27 23696.50 10493.500 -3.364 .001 Var
Personel Hijyeni 176.89 29187.00 150.87 24441.00 11238.000 -2.496 .013 Var
Mutfak Arag-Gere¢ ~ 168.06 27730.00 159.86 25898.00 12695.000 -.788 .431 Yok
Hijyeni
Hijyen Alg1 Olgegi 180.18 29730.50 147.52 23897.50 10694.500 -3.126 .002 Var

N= 165 (Mutfak personeli), N= 162 (Servis personeli), N=327 (Toplam)

Mann—Whitney U test, Giiven Araligi %5 (0.05)
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Tablo 4.25’de; Mutfak personelinin besin hijyeni, personel hijyeni ve genel hijyen
algilar1 servis personelinden daha yiiksek ¢ikmistir (p<0.05). Mutfak arag-gerec

hijyeni algilarinda ise anlamli farklilik saptanmamustir.

Tablo 4.26: Mutfak Personelinin Besin Giivenligi Bilgi Diizeyi Ait Ortalama, Standart
Sapma, Standart Hata ve Minimum ve Maksimum Puanlar

Mutfak Personeli

SS Sh, Min Max

x|

Boyutlar

Besin giivenligi bilgi diizeyi (

14.61 6.03 469 2.00 25.00
toplam:25 puan)

Tablo 4.26’da; Mutfak personelinin besin giivenligi bilgi diizeyleri
incelendiginde, besin giivenligi bilgi diizeyi ortalamasinin 14.61 £+ 6.03 oldugu

bulunmustur.

Tablo 27: Mutfak Personelinin Besin Giivenligi Bilgi Diizeylerinin Calistiklar
Otellerin Yildiz Sayisina Gore Karsilastirilmasi

Yildiz Sayisi

Dort Yildizh Otel Bes Yildizhi Otel

Alt

x|
X

sira z ‘, sira

sira Z sira U Z p Fark
Boyutlar

Besin bilgi 71.66 4586.50 90.18 910850 2506.500 -2.431 .015 Var

N=64 (4 yildiz) , N=101 (5 yildiz), N=165 Toplam

*Mann—Whitney U test, Giiven araligi %5 (0.05)

Tablo 4.27°¢e gore; Bes yildizli otellerde calisan mutfak personelinin besin
giivenligi bilgi diizeyleri 4 yildizli otellerde ¢alisanlara gore daha yiiksek ¢ikmistir
(p<0.05).
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Tablo 4.28: Dért Ve Bes Yildizli Otellerde s Yerinde Hizmet I¢i Egitim Alma
Durumlarina Gore Besin Giivenligi Bilgi Diizeylerinin Karsilastirilmasi

Hizmet I¢i Egitim
Alan Almayan
Alt _ o
Boyutlar Xsira Z sira Xsira Z sira U Z P Fark
4 Yildizh Otel  Besin 37.43 1310.00 26.55 770.00 -
bilgi 335.000 2331 020 var
N=35 (Alan) , N=29 (Almayan), N=64 Toplam
5 Yildizh Otel  Besin 56.01 4088.50 37.95 1062.50 -
bilgi 656.500 2781 .005 var
N=73 (Alan) , N=28 (Almayan), N=101 Toplam
Hepsi Besin 93.50 10098.50 63.10 3596.50 1943.500 - .000 Var
bilgi 3.895

N=108 (Alan) , N=57 (Almayan), N=165 Toplam

*Mann—Whitney U test, Giiven Aralig1 %5 (0.05)

Tablo 4.28°de; Is yerinde diizenli olarak hizmet igi egitim alanlarin besin

giivenligi bilgi diizeyleri daha yiiksek ¢cikmistir (p<0.05).
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Tablo 4.29: Dort Ve Bes Yildizli Otellerde Calisan Personelin Toplu Beslenme
Hizmeti Sunan Kurumlardan Hizmet i¢i Egitim Alma Durumlarma Gére Besin

Giivenligi Bilgi Diizeylerinin Karsilastirilmasi

Hizmet I¢i Egitim

Alan Almayan
Alt . -
Boyutlar Xsira Z sira Xsira Z sira u z P Fark
4 Yildizh Besin 32.14 122150 33.02 858.50
Otel bilgi 480.500 -.185 .853 Yok
N=38 (Alan) , N=26 (Almayan), N=64 Toplam
5 Yildizhi Besin 5246 267550 49,51 2475.50
Otel bilgi 1200.500 -.508 .612 Yok
N=51 (Alan) , N=50 (Almayan), N=165 Toplam
Hepsi l?i?;lin 82.79 7368.00 83.25 6327.00 3363.000 -062 950 Yok

N=89 (Alan) , N=76 (Almayan), N=165 Toplam

*Mann—Whitney U test, Giiven araligt %5 (0.05)

Tablo 4.29 incelendiginde; Daha 6nce toplu beslenme hizmeti sunan

kurumlardan hizmet i¢i egitim alanlar ile almayanlarin besin giivenligi bilgi seviyesi

arasinda anlamli farklilik saptanmamustir.



60

Tablo 4.30: Dort ve Bes Yildizli Otellerde Calisan Personelin Egitim Durumlarina Goére, Mutfak Personelinin Besin Giivenligi Bilgi

Diizeylerini Karsilastirilmasi

Yildiz Sayisina Gore Egitim Durumu

Okur ..
yazar Okur jyokul Ortaokul Lise  Yuksek
<. yazar ogretim
degil
Alt Boyutlar B B B B B
sira Xsira Xsira Xsira Xsira Xsira X2 Sd p Fark
4 Yildizh
Otel Besin bilgi 5.50 6.25 25.80 32.79 34.83 41.42 12.873 5 .025 Var
n=2 Okuryazar Degil, n=2 Okuryazar, n=10 Ilkokul, n=14 Ortaokul, n=23 Lise, n=13 Yiiksekogretim, n=64 Toplam
5 Yildizh
Otel Besin bilgi 5.00 41.25 60.87 45.64 55.82 49.03 6.767 5 239 Yok
n=1 Okuryazar degil, n=6 Okuryazar, n=15 ilkokul, n=29 Ortaokul, n=31 Lise, n=19 Yiiksekogretim, n=101 Toplam
] Besin
Hepsi bilgi 10.17 57.31 85.20 78.70 89.44 89.45 11.292 5 .046 Var

N=3 okur yazar degil, N=8 Okur yazar, N=25 Ilkokul, N=43 Ortaokul, N=54Lise, N=32 Yiiksek &gretim, N=165 Toplam Mutfak Personeli

*Kruskal-Wallis H, Giiven araligi %5 (0.05)
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Tablo 4.30 incelendiginde; Dort  yildizli  otellerde  egitim  durumu
yiiksekdgretim mezunu olanlarin besin giivenligi bilgi diizeyleri okuryazar olmayanlar
ve okuryazarlardan daha yiiksek ¢ikmustir (P<0.05). Bes yildizli otellerde ¢alisan
mutfak personellerinin egitim durumlarina gére besin giivenligi diizeyleri arasinda
anlamli fark saptanmamugstir (P>0.05). Ilkokul, ortaokul, lise ve yiiksekdgretim
mezunlariin besin giivenligi bilgi diizeyleri okuryazar ve okuryazar olmayanlara gore

daha yiiksek ¢ikmistir (p<0.05).
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Tablo 4.31: Dort Ve Bes Yildizli Otellerde Calisan Mutfak Personelinin Gorev Tiirine Gore Besin Giivenligi Bilgi Diizeylerini
Karsilastirilmasi

Yildiz Sayis1 +Gorev
Gida
Ascl Depo Miih. Ve .o
Basi Asel Steward Sorumlusu Hijyen Diger
Sor.
Alt - - - il - o ,
Boyuﬂar Xsira Xsira Xsira Xsira Xsira Xsira X Sd p Fark
4 Yildizhh  Besin Bigi
Otel 36.88 38.20 8.71 37.50

28.00 44.50 24.778 5 .000 Var
N=8 Asct Basi, N=37 Asci, N=12 Steward, N=4 Depo sorumlusu, N=Gida.Mih ve Hijyen sorumlusu , N=1, N=2 Diger, N=64 Toplam

5 Yildizh  Besin Bilgi

Otel 41.85 56.02 28.86 22.79 77.50 27.50 17.596 5 .003 Var

N=10 Asc1 basi, N=72 Asc¢1, N=7 Steward, N=7 Depo sorumlusu, N=4 Gida miihendisi ve hijyen sor. N=1 diger, N=101 Toplam

Hepsi Besin Bilgi 80.92 93.64 30.74 56.82 116.60 80.00 34.091 5 .000 Var

N=18 As¢1 basi, N=109 As¢t, N=19 Steward, N=11 Depo sorumlusu, N=5 Gida miihendisi ve hijyen sor. N=3 diger, N=165 Toplam

*Kruskal-Wallis H, Giiven Araligt %5 (0.05)
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Tablo 4.31°e gore; Dort ve bes yildizli otellerde, Gida miihendisi ve hiyen
sorumlusu, Asct bast ve Asgilarin besin glivenligi bilgi seviyesi Stewardlar’dan daha

yiiksek ¢ikmustir (p<<0.05).

Tablo 4.32: Tiim Personelin Gida Bilgi Diizeyleri ve Egitime ihtiyagc Duyma
Durumlar1 Hakkindaki Bireysel Degerlendirmeleri

Bilgi Egitime

Gruplar Diizeyi ihtiya¢ N %
Cok iyi Evet 26 12.6
Hayir 46 38.3
Toplam 72 22.0
Tyi Evet 64 30.9
Hayir 49 40.8
Toplam 113 34.6
Orta Evet 94 45.4
Bilgi Diizeyi Hayir 15 12.5
Toplam 109 33.3
Kot Evet 14 6.8
Hayir 3 2.5
Toplam 17 5.2
Cok kit Evet 9 4.3
Hayir 7 58
16 4.9
Egitime ihtiyag El\zlliltl ) i% gg:g
Toplam 327 100

Tablo 4.32°’¢ bakildiginda; Bireylerin gida bilgi diizeylerine iliskin
degerlendirmeleri incelendiginde %22 si gida bilgi diizeyini ¢ok 1yi olarak
degerlendirmektedir. Bireylerin 9%5,2’si  gida bilgi diizeylerini  kotii  olarak
degerlendirmektedir. Bireylerin %63,3’linlin egitime ihtiya¢ duydugu saptanmistir.
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Tablo 4.33: Mutfak Personelinin Besin Giivenligi Bilgisini Algilama Diizeyi Ile
Saptanan Besin Giivenligi Bilgi Diizeyi Karsilastirilmasi

Gida Bilgi Diizeyini Degerlendirme

.. . . e Cok
Cok iyi lyi Orta Kotii Kétii

Boyutlar Xsira )_(sira )_(sira )_(sira )_(sira XZ Sd P Fark
ij;'I“ 87.01 94.27 74.84 3921  61.14 12245 4 016 Var

N=48 Cok, N=57 Iyi, N=46 Orta, N=7 Kétii, N=7 Cok Kétii, N=165 Toplam

*Kruskal-Wallis H, Giiven araligi %5 (0.05)

Tablo 4.33’de goriildiigii gibi; Gida giivenligi bilgi diizeylerini iyi olarak
degerlendiren mutfak personelinin, besin giivenligi bilgi diizeyleri kotii olarak

degerlendirenlere gore daha yiiksek ¢cikmustir (p<0.05).
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5. TARTISMA

5.1 Tartisma

Calismada, KKTC Girne Ilge’ sinde bulunan 4 ve 5 yildizli otel mutfak
personeli ile servis personelinin hijyen ve sanitasyon yoniinden yeterliligi ile besin
giivenligi bilgi diizeylerini belirlemek amag¢lanmistir. Toplu beslenme hizmet
kurumlarindan olan otellerde daha 6nce genis kapsamli bir ¢alismaya rastlanmamis
olmasindan dolay1 bu c¢alisma planlanmig ve yiiriitiilmiistiir. Calisma boyunca elde

edilen bulgular asagidaki gibi degerlendirilmistir.

Arastirmaya katilanlarin 165’1 mutfak personeli ve 162’si servis personelinden
olugmaktadir. 4 y1ldizli otellerde toplam 131 kisi ve 5 yildizli otellerde galisan 196 kisi
oldugu gorilmektedir (Tablo 4.1). Calismaya katilan personelin %68,2’sini erkek
personel, % 31,8’ini ise kadin bireyler olusturmaktadir (Tablo 4.2). Sani ve Siow,
bizim c¢alismamizla benzer sekilde calismaya katilanlarin ¢ogunlugunu erkek
bireylerin (%74,1) olusturdugu belirtilmistir. TBS’ inde kullanilan ekipmanlarla
calisma, Ozellikle bulagikhane boliimiinde calisanlarin biiyiik kazanlari yikamasi
sirasinda zorluk ¢ekmemesi i¢in erkek bireylerin kas giiciine ihtiya¢ duyulabilir.
Calismaya katilan personelin % 55°1 evli iken % 45’inin bekar oldugu goriilmektedir.
Yapilan bagka bir ¢alismada personelin %55,9’ununbekar oldugu ve %44,1’inin evli
oldugu belirtilmistir ( Giritoglu ve Kizilcik, 2016).

Arastirmaya dahil edilen bireylerin yas gruplarmma gore dagilimlar
incelendiginde 24-29 aras1 yas grubunun (%33,6) en ¢ok paya sahip oldugu, ardindan
40 yas ve lustii bireylerin (%20,8) geldigi gorilmektedir (Tablo 4.2).

Personelin egitim diizeylerine bakacak oldugumuzda, ¢ogunun (%44) lise
mezunu oldugu, % 21,7’sinin iiniversite, % 19,6’sinin ortaokul mezunlarinin takip
ettigi goriilmiistiir (Tablo 4.2). Koksal ve arkadaslarinin izmir’de ’Saglik
Kurumlarma Yemek Uretim Ve Dagitim Hizmeti Veren Bir Firmada Calisanlarin Gida
Hijyeni Ile Ilgili Bilgi Ve Davramiglar1’ iizerine yaptig1 bir arastirmaya gore ilkokul
ve alt1 6grenime sahip bireylerin %62,7 oraninda oldugu, %47,3 liniin ise ortaokul ve

tizeri 6grenime sahip bireyler oldugu gorilmiistiir (Koksal, vd. 2016).300 kisi ile
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yapilan bagka bir c¢alismada, mutfak personelinin % 70’inin ilkokul mezunu ile
ortaokul mezunu oldugu bildirilmistir (Tomaszewskaa, 2018). Calismamizda
aragtirmaya alinan bireylerin egitim diizeyinin daha Once yapilan benzer

calismalardakinden daha iyi durumda oldugu anlasilmaktadir.

Personelin periyodik olarak c¢ogunlugunun (%91,4) saglik kontroliinden
gectigi saptanmistir (Tablo 4.5). Saglik kontrolii periyodu incelendiginde bireylerin
cogunun (%72,2) alt1 ayda bir saglik kontroliinden gectigi, %10,4’iniin yilda bir kez
saglik kontroliinden gectigi saptanmistir. Bu durum personelin saglik kontrollerinin
T.C Saglik Bakanlig1 yiyecek ve icecekle galisan bireylerin saglik kontrol ve sikligi
icin belirledigi yasal diizenlemeler agisindan sevindiricidir. Zira Saglik Bakanliginin
bu konudaki yasal diizenlemelerine gore Yyiyecek-icecek personeli akciger grafisi
(tiiberkiiloz agisindan) ve gaita kiiltiirii (shigella ve salmonella) agisindan en az yilda
bir, bogaz ve burun kiiltiirii (Staphylococcus aureus) agisindan en az yilda bir kere
incelenmesi gerekmektedir (TC Saglik Bakanligi, 2005). Koksal ve arkadaslarinin
yaptig1 calismada personelin %75,8’inin ise girerken saglik kontroliinden gegmedigi,
ise girdikten sonra da saglik kontroliinden ge¢medigi belirtilmigtir. (Koksal ve
ark.,2016). Oysa ki TBH’de ¢alisan personelin O6zellikle bulasici bir hastaligin
tasiyicist  olmamasi/portériic.  olmamasi  gerekmektedir  (Gokdemir,  2003).
Arastirmamiza katilan personelin %79,2°si ¢alisma giysilerini hergiin yikadigim
belirtmistir. Bayram’in “’Otel Mutfaklarinda Calisan Mutfak Personelinin Gida
Giivenligi Konusundaki Bilgi, Tutum Ve Davraniglar’’ {izerine yaptigi ¢aligmada
bizim calismamiza benzer sonug¢ olan personelin c¢alisma iiniformalarini her giin
temizleme orani % 73,2 olarak bulunmustur (Bayram, 2011). Kisaca ¢alisan personelin
calistiklar1 tiniforma hijyenine dikkat ettikleri sdylenebilir. Bilindigi gibi personel
hijyeninin saglanabilmesi agisindan tiniformalarin temizlik ve hijyeninin saglanmasi
onemlidir. Bu nedenle iliniformalar en az 2 takim tercihen 3 takim olmali ve her

kirlendik¢e yikanmasi ve ertesi giine temiz olaninin giyilmesi gerekmektedir.

Arastirmamiza katilan bireylerin % 43.7°si TBH’lerinden hizmet i¢i egitim
aldigin1 ve bu egitimleri en fazla hijyen egitimcisinden aldigini egitim konusu olarak
da en fazla hijyen konusunda egitim aldiklarini belirtmislerdir. Calistiklar1 otellerde

diizenli hizmet i¢i verilme oran1 %54.1 olurken, bu egitimlerin birden ¢ok konularda
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(isci saghgr ve giivenligi, saglikli beslenme, gida giivenligi ve hijyen, ilk yardim vb.)
oldugu saptanmustir (Tablo 4.5) 4 ve 5 yildizli otellerde Kabacik tarafindan yapilan bir
calismada personelin % 88.3’iiniin diizenli hizmet i¢i egitim aldigini belirtirken egitim
konularinin, ilk yardim, hijyen, is giivenligi vb. konularda oldugu bulgularina
rastladigin1 sdylenmektedir (Kabacik, 2013). Kabacik’in yapmis oldugu ¢alisma ile
bizim ¢alismamiz paralellik gostermektedir. Calisanlarin aldig1 egitimlerin davranis
degisikligi ve algilama diizeylerine olumlu katkilarinin olacaglr gercegi bizim
calismamizda ve diger benzer ¢alismalarla da teyit edilmistir. Hacet’ in KKTC’de
TBH veren hastane mutfaklarinda yaptig1 ¢alismada, ¢alisan 48 personele hijyen ve
sanitasyon konusunda egitim verip, Hijyen Algi Olgegi uygulamustir. Personelin
egitim ncesi Hijyen Algi Olgeginden almis oldugu puan 147.5 iken, egitim sonrasi
Hijyen Alg1 Olgeginden aldig1 puan 160.5 olarak belirlenmistir (Hacet, 2017). Bu
durum personele verilen egitimin olumlu yonde etki ettiginin gostergesidir. Hijyen
egitimi, besin kaynakli hastaliklarin olusumu ve gelisimini 6nleyecektir. Toplu
beslenme alaninda calisan personele belirli araliklarla verilecek olan hijyen egitiminin
personelin davranisi ile hijyen bilgileri {izerine pozitif etki sagladigi belirtilmistir
(Kirilmaz, 2008). Ankara’da vakif tiniversite kafeteryalarinda yapilan bir ¢alismada,
personele her y1l belirli periyodlarla hijyen egitimi verilmistir. Egitim 6ncesi ve egitim
sonras1 bilgi diizeylerini saptamak icin bilgi 6lgme testi uygulandigi belirtilmistir.
Hijyen egitimi oncesi personelin hijyen bilgisi puani ortancast 58 iken, egitim sonrasi
puan ortancasi 82 olarak saptanmistir. Verilen egitimin hem hijyen davranisi iizerine
hem de kafeteryalarin hijyen durumuna pozitif etki sagladig: belirtilmistir (Dere,
2018). Istanbul’da turizm sektériinde yiyecek ve icecek servisinde ¢alisan personele
zorunlu hijyen egitimi verilmesinin ardindan personelin hijyen aligkanliklari ile
davraniglarina ve hijyen bilgi diizeylerine olumlu etkisi oldugu tespiti vurgulanmustir.
Hijyen egitim programlarinin, personel hijyen bilgi diizeylerini artirdigi belirtilmistir

(Sormaz ve Sanlier, 2017).

Calismamizda, erkek personelin hijyen algt puami kadinlarin puan
ortalamasindan anlamli derecede daha yiiksek ¢ikmistir (p<<0.05) (Tablo 4.16) Ayaz
ve Aydin (2017) turizm isletmelerinin yiyecek icecek hizmet birimlerinde calisan
kadin is gorenlerin gida hijyeni bilgi diizeyinin erkek is goérenlere gore anlamli

diizeyde ve daha yiiksek oldugu sonuclarimi elde etmislerdir. Bu sonug¢ bizim
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sonucumuzla terstir. Uziicii (2015) toplu beslenme hizmeti veren kurumlardaki is
gorenlerin gida hijyeni bilgi diizeyinin cinsiyete gore anlaml farklilik gostermedigi

sonuclarini elde etmislerdir.

Comert ve Ozel tarafindan 2015 yilinda yapilan ¢alismada mutfak personelinin
egitim durumu ile hijyen kurallar1 algi diizeyleri arasindaki istatistiki yonden
degerlendirilmis ve anlamli bir iligski olmadig1 belirtilmistir. Bizim ¢alismamizda da
mutfak personelinin egitim diizeylerine gore hijyen alg1 6l¢eginin hicbir alt boyutunda
ve genel hijyen algilarinda anlamli bir farklilik saptanmamistir (p>0.05). Servis
personelinin egitim diizeylerine gore genel hijyen algilar1 arasinda da benzer sekilde

anlamli farklilik saptanmamustir (p>0.05) (Tablo 4.18 ).

Mutfak personeli ile servis personelinin  meslekteki hizmet siiresi
incelendiginde besin hijyeni boyutunda 11+ yil ¢alisanlarin algilar1 0-2 yildir hizmet
veren personelden daha yiiksek ¢ikmustir (p<<0.05) (Tablo 4.19 ). Dort ve bes yildizli
otellerde Comert tarafindan uygulanan bagka bir ¢alismada, mutfak departmanindaki
personelin sektordeki calisma siireleri ile toplam hijyen puanlar1 arasinda istatistiksel
olarak anlamli fark oldugu saptanmis ve uzun siire ¢alisan personelin toplam hijyen
puaniin daha yiiksek oldugu vurgulanmistir (Comert, 2011). Comert’in yapmis
odlugu bu ¢alisma bizim ¢alismamizla paralellik gostermektedir. Buna karsin baska
bir kurum mutfaginda yiyecek-icecek servisinde calisan personel iizerinde yapilan
calismada, personel hijyen puanlar ile sektordeki hizmet siiresi arasinda istatistiki
acidan fark olmadigi sonucuna varilmistir (Kayali, 2013). Benzer sekilde bir
konaklama isletmesinde Yildirim’in yaptigi bir ¢alismaya gore servis ve mutfak
personelinin sektordeki ¢alisma siiresinin, hijyen davranisi {izerinde etkisi olmadigini
belirtmistir (Yildirim, 2014). Aslinda caligma siiresi ve deneyimin hijyen puanlar
tizerinde daha olumlu etkisinin olabilecegi olasiligi, bizim ¢alismamizdaki sonuglari

bu yonden desteklemektedir.

Calismamizda, 4 Yildizli otellerde ¢alisan as¢ilarin hijyen algilari besin hijyen,
personel hijyeni ve ara¢ gere¢ hijyen algilarina gore steward’lardan daha yiiksek
diizeyde ¢cikmustir (P<0.05). 5 yildizli otellerde c¢alisan asgilar, gida miihendisi ile
hijyen sorumlularinin besin hijyeni, personel hijyeni ve genel hijyen algilar1 diger

gorev tiirlerine gore daha yiiksek diizeydedir. (P<0.05) (Tablo 4.22). Yapilan bir
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aragtirmada, yer alan katilimcilarin gorev tiiriine gore bireylerin personel hijyen
puanlarinda tiim gruplarda anlamli bir fark oldugu belirtilmistir (P<0.05) (Unliidnen
ve Comert, 2013). Ascilar mutfak calisanlarinda hijyenin saglanmasinda kilit rol
oynayan personeldir. Yemegin hazirlanmasindan ve pisirilerek son asama olan
servisine dek gecen siireg, hem besin hijyeni hem de personel hijyeni agisindan
ascilarin hijyene iliskin tutum ve davranislari ile yakindan ilgilidir. Steward’larin da
ayni sekilde artiklarin kaldirilmasi, bulasiklarin yikanmasi, arag-gere¢ hijyeninin
saglanmasinda onemli gorevleri vardir. Aslinda gorev pozisyonuna bakilmaksizin
yiyecek-icecekle ilgili gorevlerde tiim personelin hijyene iliskin algi ve bilgi diizeyinin

en azindan kabul edilebilir bir diizeyde olmas1 ¢ok énemlidir (Comert ve Ozel, 2015).

Gaziantep’te Kinac1 ve Cetiner tarafindan “’Dort Ve Bes Yildizli Otellerin
Restoranlarinda Calisan Personelin Kisisel Hijyen Uygulamalar1 Uzerine Bir Alan
Calismas1’” adli ¢alismaya 200 calisan dahil edilmis ve arastirmanin sonucunda
personelin biiyiik ¢ogunlugunun tuvaletten ¢iktiktan sonra ellerini yikadigi, diger
durumlarda yeteri kadar 6zen gostermedikleri vurgulanmistir (Kinac1 ve Cetiner,
2013). Bu galisma bizim ¢alismamizla benzerlik gostermemektedir. Calismamizda yer
alan bireylerin %3,7’si tuvaletten ¢ikinca ellerini yikadigim belirtirken, %72,2’sinin
her durumda ellerini yikadigi goriilmektedir (Tablo 4.11). Arslan ve Cakiroglu’nun
ascilar arasinda yaptig1 calisma da ise, %44,3 liniin herhangi bir ise baslamadan 6nce
ellerini yikadigini, %9,8’inin sadece mutfaga giriste ellerini yikadig1 ve %45,9’unun
ise hem mutfaga giriste hem de her ise baslamadan ellerini yikadigini belirtmistir
(Arslan ve Cakiroglu, 2004).De Wit ve Kampelmacher tarafindan bir gida
isletmesinde yapilan arastirmada personelin %60’ 1nin yeteri kadar el hijyenine 6nem
vermedigi tespitinde bulunmustur. Bilindigi gibi personel hijyeninin saglanmasinda el
hijyeni ve hijyenik el yikama yontemi ¢ok Onemlidir. Personelin elleri, viicut
yiizeyleri, sa¢ derisi vb. bakteri yiikliidiir. Ozellikle tuvalet sonrasi el hijyeninin
saglanamamis olmasi, E-coli bakteriyel kirlenmesi/bulasici agisindan oldukca
tehlikelidir. Bir mezbaha ¢alisanlarinin ellerinden alinan 6rnekler sonucunda E. coli,

S. aureus ve Salmonnella oraninin ciddi derecede 6nemli ¢iktig1 belirtilmistir.

Bu nedenle eller her isin baslangicinda, saglara, giysilere, paraya vb.

ellendiginde, tuvalet sonrasinda vb. ellerin kirlendigi her durumda hijyenik el yikama
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teknigi ile yikanmalidir. Capraz bulasmanin en 6nemli sebebi ellerdir. Personelin el

hijyenine 6zen gostermeli ve aligkanlik haline getirmelidir (Tayar, 2004).

Aragtirmamizda yer alan mutfak personelinin hazirlama ve pisirme
asamalarinda eldiven, bone, maske, onliik ve galos kullanma durumlarin bakildiginda;
hazirlama sirasinda personelin % 62,4’iniin eldiven ve %68,5’inin maske
kullanmadig1 goriilmektedir. Pisirme sirasinda ise personelin %60,6’sinin eldiven
kullandig1 ve % 33,9’unun maske kullandig1 goriilmektedir (Tablo 4.14). “’Edirne il
Merkezindeki Hastanelerde Mutfak Personel Hijyeninin Belirlenmesi Uzerine Bir
Arastirma’’ isimli calismada Edirne’deki hastane mutfaklarinda calisan 60 as¢1 ve
yardimcisinin dahil oldugu arastirmada, personelin %40’mnin eldiven kullanmadigi,
%80’inin ise liretim agamasinda maske kullanmadig1 sonucu ortaya konmustur (Sert,
2006). Personel hijyeninin saglanmasinda Ozellikle iretimde c¢alisan mutfak
personelinin besin hazirlama asamasinda ¢ig olarak servise sunulacak salata vb.
yapiminda ve elle kofte hazirlama agamasinda tek kullanimlik eldiven ve maske
kullanmas1 6nemlidir. Ayrica servis personelinin de yemegin son agsamasi olan yemek
dagitiminda gorev alan mutfak personelinin de servis ve dagitim sirasinda eldiven ve
maske kullanmasi gerekmektedir (Gokdemir, 2003). Bu zorunluluk personele yonelik
egitim verilerek, hijyen bilinci yaratilarak tiim personel tarafindan uygulanabilir hale

getirilebilir.

Mutfak personeli ile servis personelinin hijyen algilarin1 karsilastirdigimizda,
mutfak personelinin genel olarak hijyen algilar1 servis personelinden daha yiiksek
ciktigint  gozlemlemekteyiz (p<0.05) (Tablo 4.24). Bilge ve Demir’in yaptigi
calismada, gida ile ugrasan personelin hijyen bilgilerinin anlamli derecede daha
yiiksek oldugunu belirtmislerdir (Bilge ve Demir, 2019). Bilge ve Demir’in yapmus
oldugu bu calisma bizim c¢alismamizla benzerlik gostermektedir. Buradan ascilarin
hijyeni saglamada oOnemlerinin anlasildigi, ve o nedenle hijyen algis1 yaratma
cabalarina daha ¢ok dnem verildigi, diger personel de ise bu konuya pek de dnem
verilmedigi sonucu ¢ikmaktadir. Oysaki gorevi ne olursa olsun TB hizmeti veren
personelin hijyene iligkin alg1 ve bilgi diizeyi yiiksek olmali, hepsi bu konuda aym

duyarlilig1 gostermelidir.
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Kocaman ve Sanlier’e gore Besin Gilivenligi Bilgi Testiden 7 ve alti puan
alanlar yetersiz, 8-19 kismen yeterli, 20 ve istli yeterli olarak degerlendirilmistir
(Kocaman ve Sanlier, 2014).Calismamizda mutfak personelinin besin giivenligi bilgi
diizeyleri incelendiginde kismen yeterli oldugu (14.61 puan) saptanmustir (Tablo
4.26). Cin’de mutfak calisanlarimin gida giivenligi bilgi diizeyleri, tutum ve
davranislari tizerine yapilan bir arastirmada 171 mutfak personelinin hijyen bilgi test
puanlarmin yeterli seviyede oldugu belirlenmistir (Lui ve ark., 2015). Brezilya’nin
bazi otel restoranlarinda yapilan bir ¢alismada, gorevli sef, mutfak personeli ile
yoneticilerin gida giivenligine yonelik tutum, bilgi ve uygulama diizeyleri arastirilmig
ve katilimcilarin %881 bilgi yonilinden, %96,6’s1 tutum ve % 76,0’1 uygulama
yoniinden basarilt bulunmustur ( Rebougas ve ark., 2017).Liibnan’da yapilan bir
calismaya 50 yiyecek icecek isletmesinde calisgan 80 mutfak calisan1 alinmis olup,
katilimcilarin gida giivenligi bilgi, tutum ve davraniglar1 degerlendirilmistir. Caligma
sonucunda personelin genel bilgi diizeylerinin yeterli olmadigi, ¢apraz bulagma ve
pisirme sicaklik dereceleri hakkinda yetersiz bilgi seviyesinde olduklar1 tespit
edilmistir. Gida giivenliginin bazi1 saglik sorunlarina sebep oldugu ve gida giivenligi
konusunda daha ¢ok onem verilmesi gerektigi vurgulanmistir (Klingbeil ve ark.,
2015). Artvin, Trabzon ve Rize illerinde yapilan bir ¢alismada arastirmaya katilan
katilimcilara agik uglu sorular ile gida giivenligi bilgi diizeyleri Olgiilmiistiir. 95
restoran ve lokantada calisan 125 ¢alisan ile yapilan bu calismada servis, hazirlama,
depolama ve besin hijyeni konularinda personelin yetersiz olduklari belirtilmistir (Ko,
2013).

Konya’da hastane mutfaginda 107 as¢1 ile yapilan bir calismada personel
hijyeni puan ortalamalar1 5 lizerinden 4.1 + 0.9, arag-gere¢ hijyeni 6 iizerinden 4.8 +
1.2 ve besin hijyeni 9 lizerinden 5.5 £ 2.0 olarak tespit edilmistir (Biyikli, 2011). Bizim
calismamizda ise personel hijyeni alt boyutundan 13 ile 65 puan alinmasi gerekirken
mutfak personeli ortalamasinin 55.18 puan, besin arag-gereg hijyeni puaninin 10 ile 50
puan arasinda olmasi gerekirken, ¢alismamizda ortalama 34.69 puan almis olup, besin
hijyeni alt boyutunda ise 14 ile 70 puan arasi alinmasi gerekirken, mutfak personelinin
bizim ¢aligmamizda ortalama olarak45.04 puan almistir (Tablo 4.23). GKH
olusumunu engellemede, personel hijyeni, mutfak alet- ekipmanlarinin temizligi,

pisirme ve servis sicakliklarinin istenilen derecelerde olmasi temel adimlardandir.
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Otellerdeki mutfak personelinin gida giivenligi bilgi diizeyleri {izerine
aragtirma uygulayan Tuncer, bes yildizli otellerdeki mutfak calisanlarinin gida
giivenligi bilgi diizeylerinin diisiik seviyede (42.92) oldugunu, dort yildizli mutfak
calisanlarinin ise orta seviyede (61.11) bilgi diizeyine sahip oldugunu belirtmistir.
Bizim ¢alismamizda ise 5 yildizli otellerde ¢alisan mutfak personelinin besin giivenligi
bilgi diizeyleri, 4 yildizl otellerde ¢alisanlara gore daha yiiksek ¢cikmustir (Tablo 4.27).
Tiirkiye ve Kazakistan’in dahil edildigi calismada, 4 ve 5 yildizli otellerde ¢alisanlarin
gida giivenligi bilgi diizeylerinin farkli olmadig1 sonucu belirtilmistir (Baser ve ark.,
2016). Turkiye ve Kazakistan’da 4 ve 5 yildizli otellerde personelinin gida giivenligi
konusunda bilgi diizeyleri lizerine arastirma yapilmis ve servis personelinin
Tirkiye’de gida giivenligi bilgi diizeyi daha yiiksek bulunmus, Kazakistan’da ise
mutfak personellerinin bilgisinin daha iyi oldugu sonucuna varilmistir (Baser ve ark.,
2016).

Sadece mutfak personeline uygulanan besin giivenligi bilgi testi ile hizmet ici
egitim alan / almayanlarin bilgi diizeyleri karsilastirildiginda, hizmet i¢i egitim
alanlarin, almayanlara gore besin giivenligi bilgi diizeyleri daha yiiksek ¢iktig
gozlemlenmistir (p<0.05) (Tablo 4.28). Kizilcik (2016) tarafindan turizm
isletmelerinde yapilan bir arastirmada; Hijyen ve gida konularinda egitim alan ve
almayan personelin bilgi diizeyleri karsilastirilmis ve egitim alan personelin bilgi
diizeyi almayanlara kiyasla daha yiiksek cikti§i sonucu elde etmistir. Bu sonuglar

calismamizla paralellik gostermektedir.

Italya’da hastane mutfaklarinda yapilan bir ¢alismaya 290 personel dahil
edilmis ve hijyen diizeyleri incelenmistir. Calisma sonucunda, egitim diizeyi arttik¢a
bilgi diizeyinin de ayni oranda artig1 gosterilmistir (Angellio ve Viggiani, 2001). Bizim
calismamizda da; Dort yildizli otellerde egitim durumu yiiksek6gretim diizeyinde olan
personelin besin giivenligi bilgi diizeyleri okuryazar olmayanlar ve okuryazarlardan
daha yiiksek olarak saptanmis buna karsin 5 yildizli otellerde g¢alisan mutfak
personelinin egitim durumlarina gore besin giivenligi diizeyleri arasinda anlamli bir

fark olmadig1 saptanmistir (Tablo 4.30).

Brezilya’da otel restoran bolimiinde c¢alisan yonetici pozisyonundaki

calisanlar ile mutfak personeli ve sefler ile gida giivenligi hakkindaki bilgi, tutum ve
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davranislar lizerine yapilan c¢aligmada, yonetici ve sef pozisyonundaki personelin
biiyiilk oraninin bu konuda egitim almasina ragmen gida giivenligi konusundaki
bilgileri tatmin edici seviyede olmadigr gozlemlenmistir. Bizim yiriittiigiimiiz
calismada ise asg1 basi, asc1, gida mithendisi / hijyen sorumlusu gibi bireylerin besin
giivenligi testinden almis olduklar1 toplam puan, steward’lara gore daha yiiksek
cikmustir (Tablo 4.31) (Rebougas ve ark., 2017).
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5.2 Sonug¢ ve Oneriler

5.2.1. Sonu¢

e (Calisanlarin %31,8’1 kadin, %68,2’si erkek personelden olusmaktadir.
e Aragtirmaya dahil olan personelin gogunlugu (%44°1) lise diizeyine sahip

iken, %14.7’si ilkokul ve daha diisiik egitim diizeyine sahiptir.

e Kurum mutfaginda ¢alismakta olan personelden %5,5’si as¢ibasi, %33’1 asgl,
%34,9’1i garson ve %41,7’si ise diger gorevlerde gorev almaktadir.

e Personelin %55,6’sinin 6 ve 6 yildan daha fazla meslekte hizmet verdigi
gortiliirken, %44,4{inlin 5 y1l ve 5 yildan az hizmet verdigi goriilmektedir.

e Bireylerin giinlilk calisma saatlerine bakildiginda yarisindan fazlasinin
(%57,8) giinde sekiz saat ¢alistig, %36,4” liniin giinde 9 ile 11 saat arasinda
calistig1, %5,8’inin ise giinde 12 saat ve iistii ¢alistig1 goriilmektedir. .

e Personelin ¢ogunlugu (%54,1) hizmet i¢i egitim alirken %45,9 gibi hi¢ de
azimsanmayacak bir oranda hizmet i¢i egitim almamistir.

e (Calisanlarin %22 si kendisinin gida bilgi dizeyini ¢ok iyi olarak
degerlendirirken, %34,6’s1 1yi ve %5,2’si gida bilgi diizeylerini kotii olarak
degerlendirmistir.

e 5 yildizli otellerde calisan mutfak personelinin hijyen algilar1 ortalama
puanlar1 89.09 iken 4 yildizli otellerde galisan bireylerin puan ortalamasi1 73.38
cikmustir.

e Mutfak personelinin besin hijyeni, personel hijyeni ve genel hijyen algilar
servis personelinden daha yiiksek ¢ikmistir (p<0.05).

e Erkek personelin hijyen algilarinin puan ortalamasi (88.46), kadinlarin puan
ortalamasindan (70.79) anlaml derecede daha yiiksek ¢ikmistir (p<0.05).

e Evli ve bekar personel arasinda hijyen algilari agisindan istatistiksel olarak
anlamli bir farklilik saptanmamuistir (p>0.05).

e (ida miihendisi ve hijyen sorumlular ile asgilarin besin hijyeni algilar1 ve

besin giivenligi bilgi diizeyleri stewardlara gore daha yiiksek ¢ikmuistir.
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e Toplu beslenme hizmeti sunan kurumlardan hijyen konusunda hizmet igi
egitim alan ve almayan mutfak personeli arasinda besin giivenligi bilgi
diizeyleri agisindan bir fark saptanmamustir (p>0.05).

e 5 yildizli otellerde personelin hasta olma durumlarinda ‘Rapor alir ise gitmem’
diyenlerin besin hijyeni algilar1 ve genel hijyen algilar1 digerlerine gore daha
yiiksek ¢ikmistir (P<0.05).

e Personelin %72,2’sinin alt1 ayda bir saglik kontroliinden ge¢tigi saptanmustir.

e (alisanlarin  9%79,2’si  ¢alisma iiniformalarmi  her giin  yikadigim
belirtmektedir.

e (ida giivenligi bilgi diizeylerini iyi olarak degerlendiren mutfak personelinin,
besin giivenligi bilgi diizeyleri, kotii olarak degerlendirenlere gore daha yiiksek
¢cikmustir.

e Hizmet i¢i egitim alan personelin besin giivenligi bilgisi daha ytiksek ¢ikmustir.

e Besin giivenligi konusunda, bes yildizli otellerde galisan mutfak personelinin,
dort yildizli otel personeline gore bilgi diizeyleri daha yiiksek bulunmustur
(p<0.05).

e Dort ve bes yildizli otellerde ¢alisan mutfak ve servis personelinin hijyen
algilar1 arasinda anlamli farklilik saptanmamustir (P>0.05).

e Genel olarak mutfak personelinin hijyen algi 6l¢eginden almis oldugu ortalama
puan (X=143.61), servis personelinin almis oldugu ortalama puandan ( X

=139.55) daha yiiksek ¢ikmustir.

5.2.2. Oneriler

e Otellerin yildiz sayisina bakilmadan, besin giivenligi ve hijyen konusunda
gerekli sistemler kurulmali ve denetimleri yetkili kisilerce yapilmalidir.

e Gida alaninda c¢alisacak personele; teknolojik gelismeler dogrultusunda
bilgilerini giincellestirerek, is aliskanliklarina ve davranislarina pozitif yonde
katkida bulunacak diizenli ve siirekliligi olan hizmet i¢i egitimlerin, uzman

kisiler tarafindan verilmesi gerekmektedir.
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e Hizmet i¢i egitimler planlanirken interaktif olmali, gorev, yas, egitim durumu
gibi faktorler goz Oniinde bulundurulmali ve egitim ona gore planlanip,
yiirtitiilmelidir.

e Toplu beslenme hizmeti veren kurum ve kuruluslarda muhakkak Diyetisyen,

Gida miihendisi veya besin hijyen egitimcisinin istihdami saglanmalidir.
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EKLER
Ek-1

Kuzey Kibris Tiirk Cumhuriyet’i Girne ilce’sine Bagh 4 ve 5 Yildizh Otellerin
Mutfak ve Servis Personelinin Hijyeni Algilama ve Besin Giivenligi Bilgi

Diizeyinin Belirlenmesi
Anket No: Tarih:

Anketor Adi-Soyadi: Diyetisyen Safir Sorakin Otelin Yildiz Saysi

A. GENEL BIiLGILER

1.Cinsiyetiniz: 1. Kadin 2.Erkek
2. Yasmiz .......
3. Medeni durumunuz

1.Evli 2.Bekar
4. Egitim durumunuz?
1. Okur-yazar degil 2.Okur- yazar 3.1lkogretim Mezunu  4.Ortadgretim Mezunu
5. Lise ve Dengi Okul Mezunu  6.Yiiksekdgretim Mezunu
5.1s yerinizdekigéreviniz nedir?
1.Ascibast 2.As¢1  3.Steward 4.Komi 5.Depo sorumlusu 6.Sef Garson
7.Garson  8.Gida Miihendisi veya Hijyen Sorumlusu 9. Diger ...................
6.Meslekteki Hizmet siireniz ........ yil
7. Giinde Ka¢ Saat Cahisiyorsunuz? .......... saat
8. Daha once Toplu Beslenme Hizmeti sunan kurumlardan hizmet ici egitim
aldiniz m1? (Cevabimz “’hayir’’ ise 11. Soruya geg¢iniz.)
1.Evet 2.Hay1r
9. Onceki soruya cevabiniz evet ise egitimi kimden ya da nereden aldimz?
1.Besin Hijyen Egitimcisi 2.Beslenme uzmani/Diyetisyen

3.0zel bir firma yetkilisi ~ 4.Gida Miihendisi ~ 5.Diger



88

10. Cevabiniz evet ise aldiginiz egitim konulari nelerdir?

11. is yerinde diizenli hizmet ici egitim veriliyor mu? (Cevabiiz “hayir”’ ise 13.
Soruya geciniz.)

1.Evet 2.Hayir

12. Onceki soruya cevabiniz evet ise hangi konularda egitim veriliyor?
(Birden fazla secenek isaretlenebilir)

1.1lk yardim  2.Isci saglig1 ve is giivenligi  3.Saglikl1 beslenme

4.Gida giivenligi ve hijyen 5.Diger ..........

13. Ise Alimirken Herhangi Bir Saglik Kontroliinden Gegtiniz Mi?
1.Evet 2.Hayir

14. Periyodik olarak saghk kontroliinden geciyor musunuz? ( Cevabiniz
“’hayir’’ ise 16.soruya geciniz.)

1.Evet 2.Hayir

15. Cevabimz evet ise hangi sikhikla?
1.Aydabir 2.Ug ayda bir 3.Alt1 ayda bir  4.Yilda bir

16. Calisma giysilerinizi hangi sikhikla yikar temizlersiniz?
1.Her giin  2.Ug Giinde Bir 3.Haftada Bir
4.0n bes Giinde Bir  5.Ayda Bir  6.Diger

17. Cahsirken iiniformamz disinda bone, galos, maske, onliik kullaniyor
musunuz? (Cevabimz “’hayir’’ ise 19. Soruya geg¢iniz.)

1.Evet  2.Haywr
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Eldiven Bone Galos Maske | Onliik

Mal Kabul

Depolama

Hazirlama

Pisirme

Servis

Artiklarin

Toplanmasi/Atilmasi

19. Ellerinizi hangi durumlarda yikiyorsunuz?
1.Herhangi bir ise baslamadan énce 2. Para vb. elleyince

3.Tuvaletten ¢ikinca  4.Her calisma tezgahi degisiminde 5. Hepsi

20. Cahstigimiz yerde her iinitede ayri bir el yikama iinitesi var m?

1.Evet 2.Hayir

21.Nezle, grip, ishal vb. hastahk durumlarinda ne yaparsiniz?
1.Rapor alir, ise gitmem
2 1lag kullanir, ise devam ederim

3.1lag kullanir, arka planda ¢alisirim

22. Gida giivenligi konusundaki bilgi diizeyinizi nasil degerlendiriyorsunuz?
1.Cokiyi 2.Iyi 3.0rta 4.Kéti 5.Cok kotii
23. Gida giivenligi ile ilgili egitime ihtiyaciniz oldugunu diisityor musunuz?

1.Evet 2.Hayir
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Kesinlikle

Katihyorum

Katihyorum

Bilmiyorum/
Fikrim Yok

Katilmiyorum

Kesinlikle

Katilmiyorum

Besin Hijyeni; hastalik yapici etmenlerden

besinin temizlenmesidir.

. Her personel bir bakteri tagiyicisidir ve

bakteri yapabilme 6zelligine sahiptir.

Mutfakta, mutfak ve besin ¢oplerinin bir

arada tutulmasi sakincalidir.

Yiyecek servisinden sorumlu personel
yiyeceklere eldiven giymeden dokunabilir.

5. Pismis ve pismemis yiyecekler ayri
tezgahlarda hazirlanmalidir.

6. Bakteriler genellikle hava yolu ile
yayilirlar.

7. Besin zehirlenmesi bir kurumun imajini
zedeleyebilir.

8. Eller bir¢cok mikroorganizmay1 barindiran
organdir.

9. Bakteriler sindirim sisteminden ve agik
yaradan yayilabilir.

10. Personel her 6 ayda bir saglik
kontroliinden ge¢melidir.

11. Sicak yemekler servis edilene kadar 60
derece ve daha tizeri sicaklikta
tutulmalidir.

12. Calisanlarin disarda mutfak disinda

giydikleri kiyafet ve ayakkabilariyla

mutfak i¢ine girmeleri sakincalidir.
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13.

Mutfak personeli temiz ve {itiilii kep yada

bone giymelidir

14.

Soguk depo ve buzdolaplar1 diizgilin

yerlestirilmis ve temiz olmalidir.

15.

Giines 15181n1n kiler ya da depolara

girmesinde bir sakinca yoktur.

16.

Besin hazirlama ve servis alani zeminleri

kuru ve bakimli olmalidir.

17.

Siit, yumurta ve et tirlinleri igeren iirlinlerin

yiiksek oda sicakliginda saklanmasinda

sakinca yoktur.

18.

Et satin alinirken, satin alan kisinin etin
damgasina vb. durumlara dikkat etmesi

gerekmektedir.

19.

Su bardaklarinin agiz kisimlarina el

dokundurulmamalidir.

20.

Is yerinde personel i¢in yeterli sayida dus

ve banyo hizmeti bulunmalidir.

21.

Nezle, grip, ishal gibi rahatsizlig1 bulunan
personel geri planda calistirilmali ya da

rapor verilmelidir.

22.

Laboratuvarda analiz edilen temiz ve

saglikli sular mutfakta kullanilmalidir.

23.

Catal ve bigaklar sapindan tutulmalidir.

24.

Elleri hijyenik sekilde yikamak; onlar1
bileklere kadar sicak su ve sabun ile
yikamak ve tirnaklar firgalamak anlamina

gelir.

25.

Calisma alanina girerken ve ¢ikarken
personelin hijyene dikkat etmesi
gerekmektedir.
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26.

Besin hazirlama yerleri, besin

hazirlandiktan sonra temizlenmelidir.

217.

Personelin mutfak alaninda sigara

icmesinde sakinca yoktur.

28.

Bir kere temizlenip kullanilmis is
kiyafetlerinin tekrar yikanmasina gerek

yoktur.

29.

Yemekler 1sitilacak ve sogutulacaksa si1g

kiivetlerde 1sitilmali, sogutulmalidir.

30.

Bulasik yikama sirasinda, elde bulasik
yikamada suyun sicaklik derecesi ve kap

kacagin dezenfekte edilmesi gereklidir.

31.

Pisirilen yiyeceklerin servisten 2 saat 6nce

disarda tutulmalarinda sakinca yoktur.

32.

Ellerdeki yaralar su ge¢irmeyen bir bandaj

ile kaplanmalidir.

33.

Tiim mutfak ekipmanlari yikandiktan,
kurulandiktan ve sanitize edildikten sonra

acik havada kurutulmalidir.

34.

Besinler ¢ozdiirtildiikten sonra tekrar

dondurulmamalidir.

35.

Yemegin karistirildigr kasik diginda bir

baska kasikla yemegin tadina bakilmalidir.

36.

Dondurulmus besinler mutfak ortami

1liman bir ortamda ¢ozdiiriilmelidir.

37.

Mutfakta ¢opler; hazirlama ve pisirme
alanlarina yakin mesafede ve koseli ¢op

bidonlarina/kutularina atilmalidir.
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C. Besin Giivenligi Bilgi Testi

1. Asagidakilerden hangisi yiiksek risk grubundaki gidalardandir?
1.Kurubaklagiller 2.Etler 3.Yaglar 4.Sebzeler 5.Tahillar
2. Dondurulmus gidalarin en dogru ¢ozdiiriilme sekli asagidakilerden hangisidir?
1.Sogutucuda 2.Mutfakta  3.Radyator tizerinde
4.Glines 15181inda~ 5.Golgede

3. Kuru gidalarin saklandig1 depo i¢in asagida verilen 6zelliklerden hangisi

uygundur?
1.Sicak 2.Kuru 3.Nemli 4.Aydinhik 5.Glinesli
4. Asagidakilerden hangisi gida giivenli bakimindan zorunlu bir uygulamadir?

1. Cop kutularinin agz1 kapali olmalidir.
2. Cop kutulart sik sik bosaltilmalidir.
3. Hepsi

4. Higbiri

5. Asagidakilerin hangisi ile yapilan yiyecegin oda 1sisinda bekletmenin sakincasi
yoktur?
1.Sut  2.Et 3.Yumurta 4.Un 5.Un

6. Mutfak ortamu ile ilgili asagidakilerden hangisi istenen 6zelliktir?

1.Zemini kuru olmalidir 2.Zemini nemli olmalidir

3.Kap1 agilarak havalandirilmalidir  4.Giines 15181 girmemelidir
5.Penceresi az olmalidir
7.Asagidaki asamalarin hangisi gida glivenligini etkiler?

l.Satin alma 2.Depolama 3.Servis  4.Besinlerin hazirlanmas1  5.Hepsi
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8. Servis sirasinda kullanilan ara¢ geregler i¢in asagidakilerden hangisi gida

giivenligi bakimindan sakinca olusturmaz?

1.Eski olmast  2.Cizik olmasi1 3.Catlak olmas1 4.Kirik olmas1  5.Kirli

olmasi

9. Asagidakilerden hangisi ‘’gida maddelerinin kirlenmesini 6nlemek amaciyla, gida
maddelerinin  6zelliklerini etkilemeden, 1s1 veya kimyasal yollarla ortamin

mikroorganizmalardan arindirilmasi islemi’’ i¢in kullanilan terimdir?
1.Gida zinciri  2.Gida hijyeni 3.Dezenfeksiyon 4.Hijyen 5.Sanitasyon

10. “’Gida maddesinin saglikli olmasi i¢in alinmas1 gereken tiim tedbirler’” ifadesi

asagidaki terimlerin hangisini aciklar?
1.Dezenfeksiyon 2.Gida hijyeni 3.Gida zinciri 4.Hijyen 5.Sanitasyon

11. Gida giivenligi bakimindan mutfakta sebze ve meyveler i¢in kullanilacak dograma
yiizeylerinin gdsterilmesinde kullanilan renk asagidaki sec¢eneklerden hangisinde

verilmistir?
1. Beyaz 2.Sar1 3.Kirmizi 4.Kahverengi 5.Yesil
12. Asagidakilerden hangisi gida kaynakli hastaliklara neden olur?
1.Bakteriler 2.Kiifler 3.Bocekler 4.Mayalar 5.Hepsi
13.Asagidakilerden hangisi gidalar i¢in bulagsma kaynagidir?
1.Cig gidalar 2.Calisanlar 3.Bocekler 4.Arag-gerecler 5.Hepsi

14. Asagidaki seceneklerden hangisinde deterjanlarin mutfakta saklanmasinin

sakincasi verilmistir?
1.Daha fazla miktarda kullanilir ~ 2.Gidalara karisabilir
3.Yere dokiilerek israfa nede olur  4.Mutfakta daginikliga neden olur

5.Mutfak diizenini bozar
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15. Yemekhanede yiyeceklerin gida giivenligine uygun olarak hazirlanmasiin en

onemli yarar1 asagidakilerden hangisidir?

1.Daha ¢ok satis yapilir  2.Isyerinin itibar1 artar 3.Gida zehirlenmeleri riski

azalir
4 Tiiketici memnun olur 5.Personelin kendine giliveni artar

16. Yiyecekleri 4-63°C arasindaki 1sida tutmak gida giivenligi agisindan neden

olumsuz sonu¢ dogurur?

1.Mikroorganizmalar daha kolay tiredigi i¢in
2.Yiyecegin kokusu daha hizli buharlastigi i¢in
3.Yiyecek daha fazla su kaybettigi icin
4.Yiyecegin rengi degisebilecegi i¢in

5.Hepsi

17. Kurubaklagillerin hayvansal gidalara gore daha diisiik bozulma riski tagimasinin

nedeni asagidakilerden hangisidir?
1.Asitligi yiiksektir 2.Asitligi distiktiir 3.Nem oran1 yiiksektir
4. Nem orani diigiiktiir 5. Besin 68esi bilesimi yetersizdir
18. Personel grip-nezle gibi bir hastaligi oldugunda neden mutfakta ¢aligmamalidir?

1.Is¢i haklarma aykiridir  2.Gidalar yoluyla bulasmaya neden olur

3.Diger personele hastalik bulagabilir  4.Verimi diisiik olur 5.Hata yapabilir

19. Cig ve pismis gidalarin ayni1 dograma yiizeyinde dogranmasinin olumsuz etkisi

asagidakilerden hangisidir?

1.Yiyeceklerin tad1 birbirine karisir

2.Yiyeceklerin kokusu birbirine karisir

3.Dograma yiizeyindeki yiyecek kalintilar1 goriiniisii bozar
4.Cig gidadan pismis gidaya mikroorganizma bulasabilir

5.Is1 fark: yiyecekleri olumsuz etkiler
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20. Elinde yara/kesik olan personelin yiyecek hazirlama isinde calismasi neden

sakincalidir?

1.Yaranin iyilesmesi gecikir 2.Yara ile su temasi actya neden olur

3.Yara ile gida temasi actya neden olur  4.Yaradan gidaya mikroorganizma
bulasabilir

5.Yara daha derinlesebilir

21. Yemek yedikten belli bir siire sonra karsilasilan asagidaki rahatsizliklardan hangisi
gida zehirlenmesi ihtimalini gostermez?

1.Kulak agris1 2.Bas agrist  3.Karm agris1  4.Ishal 5.Bulant1

22. Cig et, pismis et, sebze meyve vb. farkli gida gruplar i¢in kullanilacak olan

dograma ylizeyi, bigak gibi araglar1 farkli renklerde kodlamanin avantaji nedir?

1.Mutfakta diizeni saglar  2.isin hiz1 artar ~ 3.1s akis1 kolaylasir

4.Capraz bulagsmay1 6nler 5.Avantaji yoktur

23. Personelim mutfakta ¢alisirken maske takmamasi nedeniyle karsilasilacak en

onemli sorun asagidakilerden hangisidir?

1.Solunum yoluyla bulasma olur  2.Is disiplini bozulur
3.Yemek kokusu alerjiye neden olur 4.Mutfaktaki nem alerjiye neden olur

5.Sorun olusturmaz

24. Bulasik yikandiktan sonra bezle kurulamanin neden olacagi sorun asagidakilerden

hangisidir?
1.Zaman kayb1  2.Arag-gereglere bezlerden bulasma

3.Bezleri temin etmenin ekonomik yonii  4.Bezleri temizlemenin kolayligi

5.Sorun olusturmaz

25. Servis siiresince sicak yemekleri alttan 1sitmal1 bir sistem ile 63°C ve daha ytiksek
1s1da tutmak gerekir. Bundaki en 6nemli amag asagidakilerden hangisidir?

1.Lezzeti korumak 2.Yagin donmasini engellemek 3.Mikroorganizma gelismesini
Oonlemek

4.Pigirmeye devam etme 5.Hepsi
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