DORT VE BES YILDIZLI OTEL MUTFAKLARINDA CALISAN
MUTFAK PERSONELININ GIDA GUVENLIGI KONUSUNDA
BIiLGI DUZEYLERININ SAPTANMASI
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OZET

Arastirma Dort ve bes yildizli otel mutfaklarinda ¢alisan mutfak personelinin gida giivenligi konusunda bilgi diizeylerinin saptan-
mak amaciyla planlanip yiiriitiilmiistiiv. Arastirma Antalya, Trabzon, Canakkale, Gaziantep ve Izmir Ili Cesme Ilgesinde bulunan 6
dort yildizl, 13 bes yildizli olmak iizere toplam 19 otelde, 377 mutfak personeline anket uygulannistir. Calisanlarin gida giivenligi
ile ilgili sorulara verilen cevaplarla otellerin yildiz sayisi arasinda bir iligki olup olmadigini test etmek amaciyla Ki-Kare(Chi-
Square) basart testinden aldiklar: puanlarin ortalamasini saptamak i¢in One-Way Anova analiz yontemi uygulanmistir. Otellerin
yildiz sayisina gére basari testinden almis olduklar: puanlarin ortalamasini karsilastirmak igin t testi uygulanmgtir.
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DETERMINING THE FOOD SAFETY KNOWLEDGE
LEVEL OF THE KITCHEN STAFF WORKING
FOR 4 AND 5 STAR HOTEL KITCHENS

ABSTRACT

This study is planned and conducted with the aim of determining the food safety knowledge level of the kitchen staff working for
4 and 5 star hotel kitchens. In the study 377 kitchen staff from 6 four-star and 13 five-star totally 19 hotels in Antalya, Trabzon,
Canakkale, Gaziantep and Cesme in Izmir province were surveyed. Chi square test was applied to check whether there is a relation
between answers given to the questions about food safety and star numbers of the hotels. One way ANOVA was applied to determine
the average of the scores of achievement test among mentioned groups. Finally to compare the average of achievement test scores
with respect to the star numbers of the hotels, t-test was used.

Keywords: hotel kitchens, kitchen staff, HACCP, food safety

Konaklama tesislerinde sunulan hizmetlerin en dnemli béliimiinii mut-
fak hizmetleri olusturmaktadir. Toplu beslenme sistemleri adi altinda
incelenen bu hizmetlerde mutfak temizligi kurumlar i¢in belirlenen
sanitasyon standartlart ve personel hijyen kurallarmin islenmesiyle
saglanabilir. Standartlarmn  belirlenmedigi ve hijyen kurallariin
isletilmedigi yerlerde besin enfeksiyon ve zehirlenmeleri 6nemli bir
halk saglig1 sorunu olusturur(Bas ve Merdol 1999).

1.GIRiS:

Gida giivenligi, biitiin insanlarin aktif ve saglikli bir yasam
icin gerekli olan besin ihtiyaglarini ve gida Onceliklerini
karsilayabilmek amaciyla yeterli, saglikli ve giivenilir gidaya
fiziksel ve ekonomik bakimdan erismeleri ve siirdiirmeleri
durumudur(Ozel 2003).

Otel mutfaklarinda gida giivenliginin saglanabilmesi, gidalarin treti-
minden taginmasina, depolanip saklanmasina, hazirlanip pisirilmesine
ve servis yapilip tiiketilmesine kadar gegen biitiin asamalarda gida hi-
jyen ve sanitasyonu ilkelerine tiimiiyle uyulmasina baglidir(Baykan,
1981).

Gida gilivenligi hizmetinin amaci; gidalarin tiretimden tiiketime
kadar olan asamalarda, hijyenik ve kimyasal yonlerden denetim,
kontrol ve muayene edilerek bunlarin en uygun saglk ve teknik
kosullar iginde islenmesi, saklanmasi, taginmasi ve dagitilmasi,

kullanilmas1 ve pazarlanmasinin gergeklestirilmesini ve elverisli . N o e
Besin hazirlanmasinda goérev alan personelin insan sagligi yoniinden

olmayan nedenlerle olusacak ¢esitli hastalik ve zehirlenme et-
kenleri ile bulasmanin besin ve besin degeri kayiplarinin 6nlen-
mesini saglamaktir(Aslan, 2005).

*Bu calisma Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii Aile Ekono-
misi ve Beslenme Egitimi Bilim Dalinda Yrd. Do¢. Dr. Saime KUCUK-
KOMURLER danismanhiginda tamamlanan “Dért ve Bes Yildizly Otel
Mutfaklarinda Calisan Personelin Gida Giivenligi Konusunda Bilgi
Diizeylerinin Saptanmasi” adli yiiksek lisans tezinin verilerinden
yararlanilarak hazirlanmigtir.
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onemli sorumluluklart vardir. Bu nedenle personelin herhangi bir
bulasict hastalik tasimayan bireylerden secilmesi ve belirli araliklarla
saglik kontrollerinin yapilmasit gereklidir. Personelin saglikli olmasi
kadar 6zellikle besinle ugrasirken el, viicut ve giysi temizliginin de hi-
jyenik bir sekilde saglanmasi zorunludur(Dag, 1996).

1.1.1.Problem
Dort ve Bes Yildizli Otellerin mutfaklarinda c¢alisan personelin
gida giivenligi konusunda bilgilerinin saptanmasi.

1.1.2. Arastirmanin Amaci
Bu arastirma Dort ve Bes Yildizli Otellerin mutfaklarinda ¢alisan



personelin gida giivenligi konusunu ne derece bildikleri ve
uygulamalarinda bu konularda ne kadar bilingli davrandiklarinin
saptanmasi amaciyla planlanip yiriitilmistiir.

1.2.3.Arastirmanin Onemi

Insan yasaminin en 6nemli gerekleri basinda gelen beslenme
saglikli ve giiglii bir toplum olugsmasinda temel etkendir.
Beslenme ve gida tiiketim oranlari ilkelerin kalkinmiglik
diizeyinin 6nemli bir gostergesidir.

Tiiketici, tretici ve dagitimci zincirinde timiiyle her kesimi
etkileyen gida kokenli salgin, zehirlenme, bozulma vb. olum-
suzluklar, endiistriyel kalite sistemindeki hijyen sorunlarindan
kaynaklanmaktadir(Giinyel, 2001).

Teknolojik gelismeler, tarim toplumundan sanayilesmeye gegis
hizi, aile bireylerinin &zellikle kadinin is diinyasinda yerini
almasi, insanlarin pek ¢ogunun ev disinda, baskalari tarafindan
hazirlanan yiyecekleri tiikketme egilimi ve sosyal aktivitelerin bi-
reylerin hayatindaki yeri ve 6nemi nedeniyle, ev disinda yemek
yeme bir ihtiyag, bir zorunluluk olarak karsimiza ¢ikmaktadir.
Dolayisiyla da beslenme hizmeti sunan isletmelerde bu agilardan
tercih nedeni olmakta ve islevleri kalite standartlari iginde
miisterilerin tiirlii ihtiyaglarina cevap vermek tizere olusturulmus
otel isletmeleridir(Tarhan, 1999).

Gida sektoriinde gida giivenligi, kalitenin ayrilmaz bir pargasi
haline gelmistir. Tirk Gida Sektorii'nde gida giivenligi
anlaminda son zamanlarda ciddi gelismeler kaydedilmektedir.
Bu gelismeler, isletmelerin sadece yasal yaptirimlar agisindan,
uluslar arasi ticaretteki gerekliligi acisindan ya da duyarli
tiiketici istekleri agisindan bask altinda kalmalari nedeniyle il-
gili degildir. Ayn1 zamanda insan sagligini etkileme agisindan
da isletmelerin bilingli hale gelmeleri ve daha ¢ok sorumlu-
luk tasimalari nedeniyle gida giivenligi ile ilgili gelismeler
saglanmaktadir(Aksu, 2005).

Kapsamli bir yiyecek giivenligi stratejisi, risk yonetim
amaglarini, yiyecek gilivenligini ve iiretim sistemleri i¢in per-
formans kriterlerini kurmay1 gerektirir(Stecchini ve Torre,
2005:96).

Gidalarm sebep oldugu hastaliklarin ¢ogu, tarladan sofraya
kadar gegen asamalarda biriken hastalardan kaynaklanir. Bu
nedenle tarladan sofraya kadar gegen biitiin asamalar ¢ok titiz
ve sistematik sekilde kontrol edilmelidir. Gida iiriinlerinin in-
san saglhigi agisindan olumsuz etkiler olusturabilecek unsur-
lar icermemesi ve giivenli olmasi biiyiikk 6nem tasimaktadir.
Bilimsel gelismelere paralel olarak, insan sagligi agisindan gida
giivenligini saglamak amaciyla gida ireticileri tarafindan uygu-
lanmak {izere gesitli kurallar gelistirilmistir(Seven ve Tiirker,
2003:28).

Ulkemiz turizm sektoriinden énemli gelir girdisi olan iilkeler
arasindadir. Turizm gelirlerinin artmasi iilke ekonomisine 6nem-
li kath saglamaktadir. Turizmin gelismesi turistlerin konaklama
tesislerinden duyduklart memnuniyetle yakindan ilgilidir.

Konaklama tesislerinde sunulan hizmetlerin en dnemli bolimiini
mutfak hizmetleri olusturmaktadir. Toplu beslenme sistemleri ad1
altinda incelenen bu hizmetlerde mutfak temizligi kurumlar i¢in
belirlenen sanitasyon standartlari ve personel hijyen kurallarinin
islenmesiyle saglanabilir. Standartlarin belirlenmedigi ve hijyen
kurallarimin isletilmedigi yerlerde besin enfeksiyon ve zehirlen-

Dort ve Bes Yildizli Otel Mutfaklarinda Calisan Mutfak Personelinin
Gida Giivenligi Konusunda Bilgi Diizeylerinin Saptanmast (112 - 120)
meleri 6nemli bir halk sagligi sorunu olusturur(Bas ve Merdol,
1999:38).

Mutfak her gesit gida maddesinin islemlerinin yapildig1 ve
sunulmaya hazir hale getirildigi yerlerdir. Otel mutfaklarinda ev
mutfaklarina gore daha fazla kigiye hizmet verilmektedir.

Otel isetmelerinde gelirin 6nemli bir kismini yiyecek- icecek
departmani1 saglamaktadir. Otellerin yiyecek igecek satiglari
degisik hizmet alanlarinda gergeklestirilmektedir. Bunlar
arasinda genel ve Ozel yemek salonlari, barlar, kafeteryalar,
pastaneler bulunmaktadir. Bu alanlarda otelde konaklayan
miisterilerin yani sira, yalniz bu hizmetlerden yaralanmak igin
gelen miisterilerde hizmet verilmektedir(Yurdagiilen, 1994).

Yiyecek igecek hizmetlerinde, servis edilen yiyeceklerin saglik
acisindan herhangi bir risk tagimamasi igin hizmetin yiritildigi
her alanda ve hizmetin her asamasinda sanitasyon ¢ok dnemlidir.
Bu nedenle otellerin yiyecek ve i¢ecekle ilgili ana bolimlerin-
den olan mutfak ve restaurantlar da besin, personel, fiziksel alan
ve arag- gere¢ sanitasyonuna gereken dnem verilmelidir(Uygun,
1998).

1.1.4. Arastirmanin Sinirhliklar

1. Arastirma Antalya, Trabzon, Canakkale, Gaziantep ve
[zmir/Cesme’de bulunan dort ve bes yildizli otel mutfaklarim
kapsamaktadir.

2. Calisanlarin  yas, cinsiyet, egitim seviyelerindeki
farkliliklar.

3. Isletmelerde gorev yapan personel ile simirlidir.

4. Aragtirma planlanan zaman ile sinirlidir.

5. Isletmelerin; kalitesi, islerine verdikleri 6nem, tiiketici-

ye verdikleri degere gore sinirliliklar olmasi beklenmektedir.

1.1.5.Varsayimlar

. Omeklem grubunun evreni temsil edecek nitelikte
oldugu varsayilmaktadir.

. Arastirmada Olgme aract olarak kullanilacak anket

formu ve gida giivenligi basari testi kullanilacaktir, elde edilen
bulgularin, otel mutfaklarinda ¢alisan personelin gida giivenligi
konusunda bilgilerinin diizeyini yansitacagi varsayilmaktadir.

. Isletmelerin y1ldiz say1sina,

. Calisanlarin cinsiyetine,

. Calisanlarin egitim ve deneyim seviyesine,

. Calisanlarin isyerindeki gorevine, gore sorulara ver-

dikleri cevaplar arasinda farklilik olacagi varsayilmaktadir.
2.YONTEM

2.1.Arastirma Modeli

Dort ve bes yildizli otel mutfaklarinda ¢alisan personelin
goriigleri dogrultusunda, gida giivenligi konusundaki bilgi
diizeylerinin ortaya konulmasi ve otellerin yildiz sayilari ile
mutfak personelinin bilgi diizeyleri arasinda bir iligkinin olup
olmadiginin belirlenmesi amaciyla planlanip yiriitiilen bu
¢alismanin yontemi, tarama modelinde betimsel bir arastirmadir.
2.2.Arastirmanin Evreni

Arastirmanin evrenini Antalya, Trabzon, Canakkale,
Gaziantep ve Izmir Ili Cesme Ilgesinde bulunan daha ¢ok turizm
sektoriinde hizmet veren dort ve bes yildizli otel mutfaklarinda
calisan personel olusturmaktadir.
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2.3.Arastirmanin Orneklemi

Ormeklemin olusturulmasinda Antalya, Trabzon, Can-
akkale, Gaziantep ve Izmir ili Cesme Ilgesinde bulunan dért ve
bes yildizli otel mutfaklarinda ¢alisan personel, tesadiifi yontem-
lerle belirlenmistir.

Arastirmanin 6rneklemini 6 dort y1ldizl, 13 bes yildizli
olmak iizere toplam 19 otel ve bu otellerde anketlere cevap veren
377 mutfak personeli olusturmaktadir.

2.4.Verilerin Toplanmasi

Arastirma  verilerinin  toplanmasinda  arastirmact
tarafindan, konu ile ilgili arastirmalardan yararlanilarak, uz-
man goriisleri alinarak, gegerlilik ve giivenirlik c¢aligmasi
yapilarak, gelistirilen anket formu ve gida giivenligi basar testi
kullanilmistir. Anketler arastirmaci tarafindan bizzat yiizylize
goriisme yontemiyle doldurulmustur. Anket formu iki bélimden
olugmaktadir. Birinci béliimde genel bilgiler, ikinci boliimde ise
personelin gida giivenligi ile ilgili tutumlart yer almaktadir. Gida
giivenligi basar1 testinde; depolar, yiyecek hazirlama ve pisirme
alanlari, personel hijyeni ve besin hijyeni ile ilgili sorular yer
almaktadir.

2.5.Verilerin Analizi

Toplanan veriler SPSS 13.0 istatistik programi
kullanilarak analiz edilmistir. Mutfak personelinin genel
bilgilerini analiz etmede frekans(f) ve yiizde(%) degerleri
kullanilmistir. Calisanlarin gida giivenligi ile ilgili sorulara ver-
dikleri cevaplarla otellerin yildiz sayist arasinda bir iliski olup
olmadigmi test etmek amaciyla Ki-Kare(Chi-Square) analiz
yontemi uygulanmistir. Calisanlarin basari testinden aldiklart
puanlarin ortalamasini saptamak igin One-Way Anova analiz
yontemi uygulanmugtir. Otellerin yildiz sayisina gore basart
testinden almis olduklari puanlarin ortalamasini karsilastirmak
igin t testi uygulanmistir. Basari testinde 33 soru sorulmus ve
her dogru cevaba 3 puan verilmistir. Buna gore degerlendirme
asagidaki gibi yapilmistir.

99-85 Cok iyi
84.9-70 Iyi
69-9-55 Orta
54.9-45 Zay1f
44.9-0 Cok zay1f

3.BULGULAR VE TARTISMA

Arastirmaya katilan personele ait demografik bilgiler ile farkl
yildizli otel mutfaklarinda ¢alisan personelin gida giivenligi ile
ilgili tutumlari ve sorulara verdikleri cevaplarin dagilimi, soru-
lardan aldiklar1 puanlarin karsilastirilmasina ait bilgilere yer
verilmis ve yorumlanmistir.

3.1.Personele Ait Demografik Bilgiler

Arastirmaya katilan personelin yasi, 6grenim durumu,
igsyerindeki gorevi ve hizmet siirelerine iliskin bilgilerin dagilim1
verilmistir.
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Tablo: 1 Personele Ait Demografik Bilgilerin Dagilimi(n=377)

Yas N %o

18 ve alt1 yas 55 14.6
19-25 yag 110 29.2
26-35 yas 148 393
36-40 yas 37 9.8

41-45 yas 24 6.4

46 ve lizeri yas 3 0.8

Cinsiyet N %

Kadin 33 8.8

Erkek 344 91.2
Ogrenim Du- N %

rumu

Ilkokul 123 32.6
Ortaokul 76 20.2
Lise 164 43.5
Yiksekokul 14 3.7

Calisanlarin  %39.3°4 26-35 yas araligindadir. Bu durum
Tiirkiye’de geng niifusun fazla olmasi ile dogru orantili olarak
aciklanabilir. Calisanlarin %91.2°sini erkek, %8.8’ini kadin
olusturmaktadir. Gortildiigii gibi otel mutfaklarinda ¢alisanlarin
bliylik kismint erkekler olusturmaktadir, kadin ¢alisanlarin az
olmast sosyo-kiiltiirel etmenlere bagli olabilir. Calisanlarin
%43.5’1 lise mezunu, %32.6°s1 ilkokul mezunu, %20.2’si orta-
okul mezunu, %3.7’si yiiksekokul mezunudur.

Tablo 2: Cahsanlarin isyerindeki Gorevi Hizmet Siireleri ve
Calisma Saatlerinin Dagilimi(n=377)

Isyerindeki N %

Gorevi

Ascibasi 20 53
Su sefi 18 4.8
Boliim sefi 85 22.5
Demi chef 85 22.5
Komi. 69 18.3
Stajyer 35 9.3
Stewart 48 12.7
(Bulasiker)

Depocu 9 24

Gida miihendisi 8 2.1

Hizmet Siiresi N %

—_
1
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—
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>
—
)
—
[\S]
~
|98}
(%)
S

11-15 71 18.8
16-20 47 12.5
21-25 20 53
26 ve lstii 7 8
Caligma Saati N %
8 119 31.6
9 24 6.4
10 176 46.7
11 3 0.8
12 ve istii 55 14.6




Calisanlarin biiylik kismint bolim sefi (%22.5) ve demi chef
(%22.5) olusturmaktadir. B6liim sefi ve demi chefin fazla olmast
her otelde bu pozisyonda g¢alisan personelin ¢ok olmasindan
dolayidir. Arastirmaya katilanlarin %5.3’{inii as¢ibasi, % 2.1°ni
de Gida Miihendisi veya Hijyen Sorumlusu olusturmaktadir. Bu
da gosteriyor ki otellerin ¢cogunda Gida Miihendisi veya Hijyen
Sorumlusu bulunmamaktadir, ayrica asgibasi ve su sefinin az
olmasi her otelde birer tane olmasindan dolayidir Calisanlarin
¢ogunlugu, (%33.0) 6-10 yildir bu meslekte ¢alisiyor, %28.6.
26 yil ve daha fazla siiredir bu meslekte galisiyor. Calisanlarin
yartya yakini (%46.7) giinde 10 saat ¢alisirken % 31.6’s1 glinde
8 saat ¢aligmaktadir.

Dort ve Bes Yildizli Otel Mutfaklarinda Calisan Mutfak Personelinin
Gida Giivenligi Konusunda Bilgi Diizeylerinin Saptanmast (112 - 120)
dahiliye boliimiinde muayene olduklar1 saptanmistir. Yine
calisanlarin %96.0’min ise alindiktan sonra diizenli olarak saglik
kontrollerinden gectigi, bunlarin da %52.0’inin {i¢ ayda bir,
%43.1’inin ise alt1 ayda bir diizenli kontrollerini yaptirdiklari,
%70.3’linlin idrar-gaita kontrolli, %23.6’sininda akciger fil-
mi ¢ekimini ise alindiktan sonra diizenli olarak yaptirdiklar
saptanmuigtir.

Tablo 4: isyerlerinin Uniforma Verme Durumu, Calisanlarin
Uniforma Disinda Giydikleri Giysiler, Temizleme Siireleri ve
Temizleme Yerlerinin Dagilim (n=377)

Isyerinin Uniforma N %
Tablo 3: Cahsanlarin ise Ahnmadan Once ve Ahndiktan | Verme Durumu
Sonra Saghk Kontrollerinden Ge¢cme Durumlari, Kontrol Veriyor 376 99.7
Siireleri ve Yapilan Kontrollerin Dagilim Vermiyor 1 03
ise Alinmadan N % GJ]M N %
Once Saghk Kon- Tsmlz.w
troliinden Gecme Siiresi
Durumu (n=377) Her glin 334 88.6
Kontrolden gectim 372 98.7 Ug Giinde Bir 36 9.5
Kontrolden geg- 5 13 Haftada Bir 3 0.8
medim On Bes Giinde Bir 3 0.8
Ise Alinmadan N % Ayda Bir 1 0.3
Once Muayene Giysilerinin N %
Olunan Bélimler. Temizlendigi Yer
Ademiziendigl YEr
=372 -
H - — is Yerinde 367 97.3
AQ1Z-D1§ = — Evde 10 2.7
Gorme 1 0.3
Dahiliy 365 98.1
= Anye — - Calisanlarin tamamina yakinina (%99.7) isyeri {iniforma ver-
Ise Ahndiktan eAlln(‘_}ktall_ N % mektedir, yine calisanlarin %88.6’smin giysilerinin her giin
—So?ra Diizenli temizlendigi saptanmustir, ayrica giysilerin biiyiik kismi1 (%97.3)
Saghk Kon- hk Kon- is yerinde temizlenmektedir. Bu durum, giysilerin temizligi ko-
troliinden Gecme nusunda isletmelerin duyarl davrandigim gdstermektedir.
Durumu (n=377)
Kontrolden gegi- 362 96.0 Tablo 5: Calisanlarin isyerlerinde Her Unitede El Yikama
yorum Lavabosu Bulunma Durumu ve Calsanlarin El Yikama
Kontrolden gecmi- 15 4.0 Durumlarimin Dagilhimi (n=377)
yorum Her Unitede El N %
Diizenli Saghk N % Yikama Lavabosu
kontroliinden Bulunma Durumu
Gecme Siireleri
=377 Var 367 97.3
- Yok 10 2.7
Ayda Bir 3 0.8 P N Y
= - Cabhisanlarin N %
Ug Ayda Bir 196 520 Ellerini Yikama ]
Alt1 Ayda Bir 164 43.5 Durumlari
Yilda Bir 14 3.7 Mutfaga Her 10 2.7
Diizenli Olarak N % Giriste
Yapilan Saglik Her ise 13 3.4
Kontrolleri Ba§1amadan
(n=377) Para vb. Doku- - -
Bogaz Kontrolii 23 6.1 nunca
Idra“r—Gaita Kon- 265 70.3 Tuvaletten Cikinca 3 0.8
trolii Hepsi 351 93.1
Akciger Filmi 89 23.6
Cekilir

Tablo 3’te goriildiigii gibi calisanlarin %98.7’inin ise alinmadan
once saglik kontrollerinden gegtigi, bunlarin da %98.1’inin

Calisanlarin %89.9’unun isyerlerinde her tinitede ayr1 el yikama
lavabosu bulundugu saptanmigtir. Calisanlarin = %90.8’inin
mutfaga her giriste, her ise baslamadan 6nce ellerini yikadiklart
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Tablo 6: Calisanlarin Calisma Ortamlarinin Giivenliginin
Yeterlilik Durumu ve Cahsanlarin Isyerlerinde Maruz

Calisma Ortaminin N %
Giivenliginin
Yeterliligi
Evet

Hayir
Kismen

|98
\S}
~
[©]
N
~

O ||
[ ‘

Isyerinde Maruz
Kalinan Kazalar

z (2|1 ||

98]
(e
\S)
(]
=]
—

Kesikler

— =
5
O oy

Yaniklar

Carpmalar
Higbiri

=N
1
~

Kaldiklar1 Kazalarin Dagilhimi (n=377)

Caligsanlarin %86.7’si ¢aligma ortamlarin giivenli oldugunu
belirtmislerdir. %9.5’1 de kismen ¢alisma ortamlarinin giiven-
li oldugunu belirtmiglerdir. Bu durum isletmelerin ¢alisma
ortamimin giivenligine Onem verdiklerini gdstermektedir.
Isyerlerinde en ¢ok maruz kalinan kaza ise kesiklerdir(%80.1).
Bu da galisanlarin ¢alisma esnasindaki dikkatsizliginden olabilir.

Tablo 7: Cahisanlarin Hizmet ici Egitim Alma Durumlar ve
Hizmet ici Egitimi Veren Kisinin Dagilim

Diizenli Hizmet N %

Ici Egitim Alma
Durumu (n=377)
Evet

Hayir

Egitim Verilen
Konular (n=335)
Ik Yardim

Isci Saghigi ve is
Giivenligi

Kisisel Gelisim ile

Ilgili Konular

Saglikli Beslenme
Hijyen Konusunda

|98]
(O8]
)]
(o]

8
1.1
%

\O

2|5 ||
_

—
\9)]

7.
16.

(S 2N
[\S)

o
W

1.9
53.1

[\
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Tablo 7’ye bakildiginda g¢alisanlarin  %88.3’{iniin hizmet
ici egitim aldiklari, hizmet i¢i egitim alanlarin % 61.0’min
egitimlerini 6zel bir firma yetkilisinden , % 9.6’smin da isyeri
yoneticisinden aldiklari saptanmistir.

otellerin hizmetigi egitimlere verdikleri 6nemin arttigini goster-
mektedir.

Tablo 8: Calsanlarin Diizenli Hizmet ici Egitim Alma
Durumlari ve Egitim Aldiklar1 Konularin Dagilimi

Sorular Cevaplar 4 yildiz £ yildiz Toplam B
N Y N %% N %%
Daha &nce givenli | Evet 39 T6.6 274 o013 333 283 001**
gda konulannda
egitim aldmiz mu? Hayir 18 234 26 87 44 117
I; yermizde diizenh | Evet 39 76.6 274 913 333 283 001*=
hizmet igi  egtim o 13 34 | 26 57 |44 7
verliyvor mu?
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Calisanlarin daha once hijyen egitimini alma durumlarma
bakildiginda 4 yildizli otel ¢alisanlarinin %76.6’s1 hijyen egitimi
alirken, 5 yildizli otel c¢alisanlarinin %91.3°li daha 6nce hijyen
egitimi aldig1 belirlenmistir. Otellerde yildiz sayisi arttikga hi-
jyen egitimi alma durumlart artmaktadir. Bu durum istatistiksel
olarak anlamlidir(p<0.05).

Caligsanlarin igyerinde diizenli hizmet i¢i egitim alma durumlarina
bakildiginda 4 yildizli otel ¢calisanlarinin %76.6° s1 diizeli hizmet
ici egitimi alirken, 5 yildizli otel ¢alisanlarinin %91.3°1 diizen-
li hizmet i¢i egitim aldigi belirlenmistir. Calisanlarin diizenli
hizmet i¢i egitim almalari ile otellerin yildiz sayilari arasindaki
iligki istatistiksel olarak anlamli oldugu bulunmustur(p<0.05).

Tablo:10 Calsanlarin Depolarla flgili Sorulara Verdikleri
Cevaplari Dagilimi(n=360)

Sorular Cevaplar | 4 yildiz 5 yildiz Toplam P
N % N % N %

Soguk depo ve | Dogm 70 959 282 [ 983 3352 97.8 207
buzdolabmin  1mm1 3 Yarls 3 1 3 = 3 73
derecenin altinda
tutulmak
Soguk  depo  weya | Dogm 71 973 287 | 1000 | 358 994 041
buzdolabmda saklanan *
yiyeceklerin fizerleri | ¥ anltf 2 27 0 0 2 6
kapak. ... veya
folyo gibi  gereglerde
kapatilmals
Soguk depo ve | Dogm 71 973 287 | 1000 | 338 994 041
buzdolabmmda  pigmis *
yivecekler ¢ig | Yanls 2 27 ] 0 2 6
yemeklerden ayn
tutulmals
Soguk depo ve | Dogm 71 973 287 | 1000 | 338 904 041
buzdolabmda et ve et *
iriimleni diger Yanlis 2 2 0 0 2 6
yiveceklerden ayn
tutulmal
Eumu depo veya kilerin | Dogu 64 877 180 | 976 344 936 2001

ra k] - 3 2 *F
st yallagk 15 20 o 123 |7 24 16 14
derece civannda olmals
Kuri depoveyakilerde | Dogm 63 263 277 | 963 340 944 002
suveya kalonfer E
bomlannin gegmemesi | Yanhg 10 13.7 10 35 20 36

saflanmali

Yada geciyorsa izole

edimeli

Kuru depo veya kilerin | Dogu 20 274 109 | 380 129 358 102

kapisinm  nemli  bir
. Yanhg 33 726 178 | 620 231 64.2
ortama veya piginme
bélimiine agilmal
Kuru depo weya kilere | Dogu 21 288 20 310 110 306 414
gimes t5:8: girmeli Tamhy | 32 712 | 198 | 690 | 250 | 694
Kuru depo veya kilerde | Dogu 63 263 240 | 268 312 267 525
k dalar, ki e,
U Gladan KONSEIVe. rh [ 10 [ 137 |38 | 132 | 48 133
baharat vb. viyecekler
saklanmali
Depo  weya kilerden | Dogmu 70 959 277 | 963 347 0964 511
iyecek gosnda ik
yiyeceR grusnda Yams |3 i1 10 |33 13 36%
giren ilk gikar” ilkesine
uyulmal
Temizlik  ara¢  wve | Dogm 67 018 284 | 000 351 975 003
gereglenl  aym BF [rr g 52 |3 10 9 25
depoda tutulmal




Calisanlarin  depolarla ilgili sorulara verdikleri cevaplarin
dagilimina bakildiginda, “Soguk depo veya buzdolabinda sakla-
nan yiyeceklerin iizerleri kapak film veya folyo gibi gereglerle
kapatilmali” (p<0.04). “Soguk depo ve buzdolabimda pismis
yiyecekler ¢ig yemeklerden ayri tutulmali” (p<0.04). “Soguk
depo ve buzdolabinda et ve et iiriinleri diger yiyeceklerden ayr1
tutulmali” (p<0.04). “Kuru depo veya kilerde su veya kalorifer
borularmin gegmemesi saglanmali, yada geciyorsa izole edilme-
1i” (p<0.01).“Kuru depo veya Kkilerin 1sis1 yaklasik 15 -20c°
derece civarinda olmali” (p<0.01). “Temizlik ara¢ ve geregleri
ayr1 bir depoda tutulmali” (p<0.01). ifadelerine verilen cevap-
larda istatistiksel olarak fark bulunmustur. Bu da gosteriyor ki
bes yildizli otel mutfaklarinda ¢alisan personelin depolarla ilgili
bilgi diizeyi dort yildizli otel mutfaklarinda ¢alisan mutfak per-
soneline gore daha yiiksektir.

Tablo:11 Cahsanlarin yiyecek hazirlama ve pisirme ilgili
sorulara verdikleri cevaplarin dagilimi

Sorular Cevaplar | 4 yildizh 5 yildizh Toplam P
N [% N Yo N Yo
Uretim alanunda sadece el | Dogm 60 | 958 273 [ 931 342 0933 343
vyikanmasi igin lavabolar Tarl; T3 T 10 T =
olmals
Toplam 72| 1000 | 287 | 1000 | 339 1000
Hazilamada kullamilan | Dogm 70| 972 279 (972 349 972 677
dograma  tahtalan  wve Tani; S T 7T 15 7T
bigaklar ayn Ay
rerklerde olmak Toplam 72| 1000 | 287 | 1000 | 339 1000
Sadece etlenn hazilandigs | Dogm T2 | 1000 | 284 | 990 336 992 310
; ih olmals
aym tezgah olma Yark; |0 |0 3 1o 3 T
Toplam 72| 1000 | 28 1000 | 339 1000
Sadece sebzelerin | Dogm 71| 986 283 [ 997 336 994 362
hazmandi@ ayn tezgih Varl; i T i E 3 13
olmal
Toplam 72| 1000 | 286 | 1000 | 358 1000
Sadece pasta ve hamur | Dogm 72| 1000 | 285 | 993 357 994 639
iglerinin hazilandigs avyr Yl 7 3 3 — 3 5
tezgih olmals
Toplam 72| 1000 | 287 | 1000 | 339 1000
Et kiitigi kullansmdan | Dogmu 71| 986 285 | 993 356 902 490
ite edilmeli
sonzz dezenfelis edlimell (oo T (14 |2 |7 3 3
Toplam 72 | 1000 | 287 | 1000 | 339 1000
Et kiyma  makinesi | Dogmu 71| 986 285 | 993 356 992 490
kullanimdan sonra Tani; T 7 5 = 3 T
dezenfekts edimeli
Toplam 72 | 1000 | 287 | 1000 | 3359 1000
Paslanmaz gelikten imal | Dogm 71| 986 284 (990 355 989 393
dilmis t ler tercih
Elmly tencerele TECH s T 14 |3 i 3 11
edilmeli
Toplam 72| 1000 | 287 | 1000 | 339 1000

Calisanlarin yiyecek hazirlama ve pisirme ile ilgili sorulara
verdikleri cevaplara bakildiginda istatistiksel olarak bir fark
bulunmamistir(p>0.05). Tablo: 11 de goriildiigii gibi sorulara
dogru cevap verenlerin orant da yiiksektir. Bu durum dort ve
bes yildizli otel mutfaklarinda ¢alisan personelin bilgi diizeyleri
bakimindan olumlu bir sonugtur.

Tablo:12 Cahsanlarin personel hijyeni ilgili sorulara ver-
dikleri cevaplarin dagilimi (n=360)

Dort ve Bes Yildizli Otel Mutfaklarinda Calisan Mutfak Personelinin
Gida Giivenligi Konusunda Bilgi Diizeylerinin Saptanmast (112 - 120)

Sorular Cevaplar 4 yildiz 5 yildiz Toplam D
N Y N L] N Y
Personel i vivecekler | Dogm 0 939 262 913 332 | 922 141
elledikten sonra  elledm Tarl; 3 71 33 T 8 =%
saglikh olarak yikamal
Disanda givilen givst ve | Doz 61 236 252 878 313 | 860 218
ayakkabt de  mutfaga oo 12 164 |33 122 |47 |31
ginlmeli
Pismis wveya servise hazir | Dogm 5 658 23 g0 28 78 4382
vivecelere  giplake  elle |- 68 | 932 |26 920 |332 | 922
dokunulabilir
Calisanlarin  personel hijyeni ile ilgili sorulara ver-

dikleri cevaplara bakildiginda istatistiksel olarak bir fark
bulunmamistir(p>0.05). Tablo: 12 de goriildiigii gibi sorulara
verilen dogru cevaplarin orani da yiiksektir. Bu durum dort ve
bes yildizli otel mutfaklarinda ¢alisan personelin bilgi diizeyleri
bakimindan olumlu bir sonugtur.

Tablo:13 Cahsanlarin besin hijyeni ilgili sorulara verdikleri
cevaplarm dagilimi(n=360)

N [ N [ N (2]
Yemeklerm  én | Dogru 70 959 249 868 319 836 017*
. ) .
sogutma glemi 2- = 3 11 38 132 |41 114
3 saat igerisinde
tamamlanmah
Servis edilene | Dogu 70 959 263 916 333 915 163
kadar sicak
yemekler g0 | Yanls 3 4.1 24 g4 27 75
derecenm
iizerinde tutulmals
Laboratuar Dogru 72 98.6 283 986 355 986 732
kontrolii igin h
ontel den RS oy [ 1 17 |3 1z |3 12
vemekten numune
alinmal
Taze sebze we | Dofm 73 1000 | 264 920 337 936 0053*=*
meyveler akarsu
. Yanhs 0 0 23 80 23 6.4
altinda iyice
vikanmal
Etler satm | Dogru 72 986 280 076 352 078 493
alinirken damgal
Yanhs 1 14 7 24 g 22
olmazmna  dikkat
edilmeli
Sebzeler dnce | Dogru 22 301 72 251 94 26.1 231
dogranmali senra |3y 60 215 | 745 |266 | 739
vikanmahdir
Besinleri ondurma | Dojgru 65 800 265 023 330 017 244
islerni  bakterileri
Yanhs 8 110 22 77 30 83
1 " ]
ini durdurnir
Donmuy iygcekler | Dogru 72 98.6 282 983 354 983 648
dzdiiriildiikt
gz B a1 1% 3 17 6 17
sonra tekrar
dondurulamaz
Cig  yiveceklerin | Dogru 70 959 270 941 340 944 394
hazmlandi
doframa tahtas ve Yanhs 3 4.1 17 39 20 36
bigak pigmiz
viyecekler igin
kullamlmamal
Yivecekler sofuk | Dogru 69 9435 263 923 334 923 363
depoya steakken g — 33 2 77T |26 72
de koyulabilir
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Calisanlarin besin hijyeni ile ilgili sorulara verdikleri cevaplarin
dagilimina bakildiginda, “Yemeklerin 6n sogutma islemi 2-3
saat igerisinde tamamlanmali” (p<0.05). “Taze sebze ve mey-
veler akarsu altinda iyice yikanmali”(p<0.01). ifadelerine ver-
ilen cevaplar da istatistiksel olarak fark bulunmustur. Tablo.13
de gorildigi gibi bu ifadelere dort yildizli otel mutfaklarinda
calisanlarin tamami dogru cevap verirken bes yildizli otel
calisanlarinin %86.8-%92.0 dogru cevap vermistir. Bu durum
bes yildizli otel mutfaklarinda ¢alisanlarin sayisinin(n=300) ¢ok
olmasindan kaynaklanabilir. Tablo: 13 de goriildiigii gibi diger
sorulara verilen cevaplarin orani yiiksektir ve istatistiksel olarak
fark bulunmamistir(p>0.05).

Tablo:15 Cahisanlarin Basar1 Testinden Almis Olduklar:
Puanlarin Yildiz Sayisina Gore T Testi Sonuglari(n=377)

Oteller | N X S Sd t )]
4 yildiz |77 75.81 |[18.99 374 455 .48
5 yildiz | 300 76.84 |17.35

Calisanlarin sorulara verdikleri cevaplarin otellerin yildizsayisina
gore dagilimina bakildiginda; anlamli bir fark bulunmamistir
[t(374)=0.45, p>0.05]. bes yildizli otel calisanlarinin almis
olduklari puanlart ortalamasi(X=76.84), dort yildizli otel
¢alisanlarinin almis olduklart puanlarin ortalamasina (X=75.81)
gore biraz daha yiiksektir. Otel ¢alisanlarinin basari testinden
almis olduklar1 puanlarin ortalamasina bakildiginda higbir ¢ok
iyi (85-100) diizeyde puan alamamislardir. Bu durum Otelcilik
ve Turizm sektoriinde gida giivenligi konusunda heniiz istenilen
seviyeye ulasilamadigimi gostermektedir.

Tablo:16 Cahisanlarin Basar1 Testinden Almis Olduklar
Puanlarin Ogrenim Durumuna GéreAnova Sonuglari(n=377)

Ogrenim N X N f P
Durumu

Ilkokul 123 | 73.27 23.03 [3.72 |.012*
Ortaokul 76 74.68 20.66

Lise 164 79.79 10.34

Yiiksekokul 14 79.50 2.56

Toplam 377 76.63 17.67

Caliganlarin basar1 testinden almig olduklart puanlarin 6grenim
durumuna gore anova sonuglarina bakildiginda istatistiksel olarak
anlaml bir fark bulunmustur(p<0.05). Tablo: 17 de gorildigi
gibi yiiksekokul mezunlarini ortalamasi 79.50, lise mezunlarinin
ortalamasi 79.79, ortaokul mezunlarinin ortalamasi 74.68, il-
kokul mezunlarmin ortalamasi ise 73.27 dir. Ogrenim durumu
basar1 testinden alinan puanlarin ortalamasini etkilemektedir.
Yiiksekokul ve lise mezunlarimin almis olduklar1 puanlarin
ortalamasi, ortaokul ve ilkokul mezunlarinin ortalamasina goére
daha yiiksektir. Bu durum aragtirmamizin varsayimlarimi da
desteklemektedir.

Tablo:17 Cahsanlarin Basar1 Testinden Almis Olduklar:

Puanlarin  isyerindeki  Gorevlerine Gore Anova
Sonuclari(n=377)
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Igyerindeki N X S f p
Gorevi

Ascibast 20 81.60 |4.92 |12.41 [.000**
Su sefi 18 75.66 |19.15

Boliim Sefi 85 78.71 |5.93

Demi Chef 85 80.47 |5.87

Komi 69 80.21 ]6.29

Stajyer 35 79.97 | 14.64

Stewart 48 55.56 |38.43

Depocu 9 80.33 |[4.44

Gida Miih.- 80.62 |4.06

Hijyen Sor.

Toplam 377 76.63 | 17.67

Caligsanlarin basari testinden aldiklart puanlara bakildiginda en
yliksek ortalamaya(81.60) as¢ibasinin, daha sonra gida miithendi-
si ve ya hijyen sorumlusunun(80.62), en diisiik ortalama(55.56)
ise stewartin sahip oldugu tespit edilmistir. Calisanlarin basari
testinden almis olduklar1 puanlarin igyerindeki gorevine gore
anova sonuglarina bakildiginda istatistiksel olarak anlamli bir
fark bulunmustur(p<0.01).

Isyerindeki gérevine gore almis olduklari  puanlarin
ortalamasi incelendiginde en yiiksek puana ascibasilar sahip-
tir, bu da ascibasilarin gida giivenligi konusunda kendilerini
gelistirdiklerini gostermektedir. Daha sonra gida miihendisi
veya hijyen sorumlusu gelmektedir, gida miihendisi ve hi-
jyen sorumlularinin asgibasindan daha diigiikk bir puana sahip
olmalar1 olumsuz bir sonuctur. Demi cheflerin ortalamalarmin
yiiksek olmasi demi cheflerin %57.7 nin lise ve yiiksekokul me-
zunu olmasindan kaynaklanmaktadir. Calismamizda en diisiik
ortalamaya steawartlar sahiptir, bu da steawartlarin %80.0’nin
ilkokul mezunu olmasindan kaynaklanmaktadir. Toplamda
elde edilen ortalamalara bakildiginda dort ve bes yildizli otel
mutfaklarinda ¢alisan personelin gida giivenligi bilgi diizeyler-
inin 1yi(70.0-84.9) derecede oldugu tespit edilmistir.

4.SONUC VE ONERILER

Dort ve bes yildizli otel mutfaklarinda calisan mutfak per-
sonelinin gida giivenligi konusunda bilgi diizeylerini saptam-
ak amaciyla gerceklestirilen ¢alismadan elde edilen sonuglar
asagida verilmistir.

Calisanlarin  %39.3’0 26-35 yas araligindadir. Calisanlarin
%91.2’sini erkek, %8.8’ini kadin olusturmaktadir. Calisanlarin
%43.5°1 lise, %?32.6’s1 ilkokul, %20.2’si ortaokul, %3.7’si
yliksekokul mezunudur. Calisanlarin biiytik kismini bolim sefi
(%22.5) ve demi chef (%22.5) olusturmaktadir. Arastirmaya
katilanlarin  %5.3’inii  ascibasi, % 2.1'ni de Gida Miih-
endisi veya Hijyen Sorumlusu olusturmaktadir. Calisanlarin
¢ogunlugu(%33.0) 6-10 yildir bu meslekte galistig1, calisanlarin
yartya yakinmnin (%46.7) giinde 10 saat ¢alisirken % 31.6’sinin
giinde 8 saat ¢alistig1 tespit edilmistir.

Calisanlarin %98.7’inin ige alinmadan once saglik kontrollerin-
den gectigi, bunlarin da %98.1’inin dahiliye bolimiinde muay-
ene olduklar1 saptanmistir. Yine c¢alisanlarin %96.0’min ise
alindiktan sonra diizenli olarak saglik kontrollerinden gectigi,
bunlarin da %52.0’1min ii¢ ayda bir, %43.1’inin ise alt1 ayda bir



%70.3’linlin idrar-gaita kontrold, %23.6’sinin da akciger fil-
mi ¢ekimini ise alindiktan sonra diizenli olarak yaptirdiklar
saptanmigtir.

Calisanlarin tamamia yakinina (%99.7) isyeri iiniforma ver-
mektedir, yine g¢alisanlarin %88.6’simin giysilerinin her giin
temizlendigi saptanmustir, ayrica giysilerin bilyiik kismi (%97.3)
is yerinde temizlendigi saptanmuistir.

Calisanlarin %89.9’unun igyerlerinde her iinitede ayr el yikama
lavabosu bulundugu saptanmistir. Calisanlarin = %90.8’inin
mutfaga her giriste, her ise baglamadan 6nce ellerini yikadiklart
tespit edilmistir.

Calisanlarin %86.7°si ¢alisma ortamlarinin giivenli oldugunu
belirtirken, %9.5’1 de kismen ¢alisma ortamlarinin giiven-
li oldugunu belirtmislerdir. Bu durum isletmelerin ¢aligma
ortaminin giivenligine O6nem verdiklerini gdstermektedir.
Isyerlerinde en ¢ok maruz kalman kaza ise kesiklerdir(%80.1).

Calisanlarin %88.3’liniin hizmet i¢i egitim aldiklari, hizmet ici
egitim alanlari % 61.0’1mn egitimlerini 6zel bir firma yetkilisin-
den , % 9.6’smin da isyeri yoneticisinden aldiklari saptanmuistir.
Arastirmamiza katilan c¢alisanlarin %88.9’unun diizenli olarak
hizmet i¢i egitim aldiklart tespit edilmistir. Bu durum iyi bir
gelisme olarak degerlendirilebilir. Hizmet i¢i egitim verilen
konularin baginda ise hijyen egitimi gelmektedir(%53.1).

Calisanlarin daha Once hijyen egitimine alma durumlarina
bakildiginda 4 yildizli otel ¢alisanlarinin %76.6°s1 hijyen egitimi
alirken, 5 yildizlt otel ¢alisanlarmin %91.3’i daha dnce hi-
jyen egitimi aldig1 saptanmistir. Calisanlarin igyerinde diizenli
hizmet i¢i egitim alma durumlarina bakildiginda 4 yildizl otel
calisanlarinin %76.6° sinin, 5 yildizli otel ¢alisanlarinin %91.3’1
diizenli hizmet i¢i egitim aldiklari tespit edilmistir.

Calisanlarin  depolarla ilgili sorulara verdikleri cevaplarin
dagilimina bakildiginda, “Soguk depo veya buzdolabinda sakla-
nan yiyeceklerin iizerleri kapak film veya folyo gibi gereglerle
kapatilmal1” (p<0.04). “Soguk depo ve buzdolabimda pismis
yiyecekler ¢ig yemeklerden ayri tutulmali” (p<0.04). “Soguk
depo ve buzdolabinda et ve et iiriinleri diger yiyeceklerden ayri
tutulmali” (p<0.04). “Kuru depo veya kilerde su veya kalorifer
borularmin gegmemesi saglanmali, yada geciyorsa izole edilme-
1i” (p<0.01).“Kuru depo veya Kkilerin 1sis1 yaklasik 15 -20c°
derece civarinda olmali” (p<0.01). “Temizlik ara¢ ve geregleri
ayr1 bir depoda tutulmalr” (p<0.01). ifadelerine verilen cevap-
lar istatistiksel olarak fark bulunmustur. Bu da gdsteriyor ki bes
yildizli otel mutfaklarinda calisan personelin depolarla ilgili
bilgi diizeyi dort yildizli otel mutfaklarinda ¢alisan mutfak per-
soneline gore daha yiiksektir.

Calisanlarin, yiyecek hazirlama ve pisirme ile ilgili sorulara
verdikleri cevaplara bakildiginda istatistiksel olarak bir fark
bulunmamistir(p>0.05). Sorulara verilen dogru cevaplarin orani
da yiiksektir. Bu durum dort ve bes yildizli otel mutfaklarinda
calisan personelin bilgi diizeyleri bakimindan olumlu bir sonug-
tur.

Calisanlarm, personel hijyeni ile ilgili sorulara ver-
dikleri cevaplara bakildiginda istatistiksel olarak bir fark
bulunmamistir(p>0.05). Sorulara verilen dogru cevaplarin orani
da yiiksektir. Bu durum dort ve bes yildizli otel mutfaklarinda
calisan personelin bilgi diizeyleri bakimindan olumlu bir sonug-
tur.

Dort ve Bes Yildizli Otel Mutfaklarinda Calisan Mutfak Personelinin
Gida Giivenligi Konusunda Bilgi Diizeylerinin Saptanmast (112 - 120)

Calisanlarin besin hijyeni ile ilgili sorulara verdikleri cevaplarin
dagilimina bakildiginda, “Yemeklerin 6n sogutma islemi 2-3
saat igerisinde tamamlanmali” (p<0.05). “Taze sebze ve meyvel-
er akarsu altinda iyice yikanmali”(p<0.01). ifadelerine verilen
cevaplar da istatistiksel olarak fark bulunmustur. Bu ifadelere
dort yildizli otel mutfaklarinda ¢alisanlarin tamami dogru ce-
vap verirken bes yildizli otel ¢alisanlarinin %86.8-%92.0 dogru
cevap vermisti. Bu durum bes yildizli otel mutfaklarinda
calisanlarin sayisinin(n=300) ¢ok olmasindan kaynaklanabilir.
Diger sorulara verilen cevaplarin orani yiiksektir ve istatistiksel
olarak fark bulunmamistir(p>0.05).

Calisanlarin  sorulara verdikleri cevaplarin cinsiyete gore
dagilimina bakildiginda; cinsiyet gére anlamli bir farklilik goriil-
mektedir. [t(374)=1.29, p<0.01]. Kadin ¢alisanlarin(X=80.36),
erkek ¢alisanlara (76.27) gore daha yiiksek bir ortalamaya sahip
olduklar1 goriilmektedir.

Calisanlarisorulara verdikleri cevaplarin otellerin yildizsayisina
gore dagilimina bakildiginda; anlamli bir fark bulunmamistir
[t(374)=0.45, p>0.05]. bes yildizli otel ¢alisanlarinin almisg
olduklart puanlart ortalamasi(X=76.84), dort yildizli otel
calisanlarinin almis olduklart puanlarin ortalamasina (X=75.81)
gore biraz daha yiiksektir. Aradaki farkin az olmasi 6rneklemin
bes yildizli otellerde ¢ok olmasindan olabilir.

Calisanlarin basart testinden almis olduklari puanlarin yasa gore
anova sonuglarina bakildiginda, yas arttikca alinan puanlarin
ortalamas1 da artmaktadir. Bu durum yas1 fazla olanlarin daha
cok mutfaklarda yonetici (as¢ibast ve su sefi) konumunda
olmasindan kaynaklanmaktadir.

Calisanlarin basari testinden almis olduklart puanlarin 6grenim
durumuna gdre anova sonuglarina bakildiginda istatistiksel
olarak anlamli bir fark bulunmustur(p<0.05). Yiiksekokul

mezunlarin1 ortalamast 79.50, lise mezunlarinin ortalamasi
79.79, ortaokul mezunlarinin ortalamasit 74.68, ilkokul
mezunlarinin ortalamasi ise 73.27 oldugu saptanmistir.

Calisanlarin basari testinden aldiklart puanlara bakildiginda en
yiiksek ortalamaya(81.60) as¢ibasinin, daha sonra gida miih-
endisi ve ya hijyen sorumlusunun(80.62), en diisiik ortalama-
ya(55.56) ise stewartin sahip oldugu saptanmistir. Calisanlarin
basari testinden almig olduklari puanlarin igyerindeki gorevine
gore anova sonuglarina bakildiginda istatistiksel olarak anlaml
bir fark bulunmustur(p<0.01).

Oneriler

. Otellerin y1ldiz sayilar1 ne olursa olsun HACCP sistemi
uygulanmali ve sonuglari resmi kurumlarca denetlenmelidir.

. Oteller HACCP sistemini uygulamada personeli tesvik
edici yontemler gelistirmelidir.

. Gida alaninda galisan personelin, teknolojik gelismelere
paralel olarak bilgilerinin giincellestirilmesinin  yaninda,
kazanilmig yanlis is alisgkanliklarini olumlu yonde degistirilmesi
amacityla alaninda uzman kisiler tarafindan verilecek diizenli
hizmet i¢i egitimler yapilmalidir.

. Gida giivenligi konusunda hizmet i¢i egitim verilirken,
personelin, gorev, yas ve egitim durumu gibi farkliliklar1 gz
6niinde bulundurmali ve buna gére hizmet i¢i egitim planlanmali
ve yuriitiilmelidir.
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. Gida sektoriinde c¢alisan personelin ise aliminda,
meslek liselerinin yiyecek igecek hizmetleri boliimii ya da en az
lise ve dengi okul mezunu kisilerin sec¢ilmesine dikkat edilme-
lidir.

. Isyeri yoneticileri, gida mevzuatinda yer alan gida ve
calisanlar ile ilgili hususlar1 dikkate almali ve bunlar titizlikle
uygulamalidir.
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