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Toplu beslenme hizmeti sunan isletmeler hayatimizin ayrilmaz bir pargasi haline
gelmistir. insanlar giinimiiziin yogun temposunda, yemek yemek, eglenmek,
sosyallesmek gibi amagla bu isletmelere gitmektedir. Hijyen ise toplu beslenme
hizmeti sunan isletmelerin en 6nemli konusudur. Hijyen sartlarinin gerektigi gibi
olmamasi, musteri ve galisanlarin saglklarinda tehlike yaratir. Bunun yaninda
musteri kaybi, kotu reklam gibi 6nemli sorunlara neden olur. Bu nedenle hijyen
egitiminin toplu beslenme hizmeti sunan tiim isletme personeline verilmesi ve
uygulanmasinin saglanmasi gereklidir. Yapilan ¢alismada Manisa merkezinde yer
alan ve toplu beslenme hizmeti sunan isletme personelinin mutfak hijyeni egitimi
hakkindaki dustincelerini 6grenmek amaciyla alan arastirmasi yapilmistir.
Arastirma formu arastirmacilar tarafindan hazirlanmis ve uygulanmistir.
Personelin mutfak hijyeni egitimine katilim oraninin disik oldugu, gerekli
gérmedigi, isletme yoneticilerinin personeli hijyen egitimi konusunda yeterince
desteklemedigi, malzeme ve ekipman maliyetinin fazla oldugu, personelin hijyen
egitimine ulagmasinin kolay olmadigi gibi 6nemli sorunlar tespit edilmistir.
Anahtar Kelimeler: Toplu beslenme hizmeti sunan isletmeler, Mutfak Hijyeni,
Hijyen Egitimi, Manisa.

ABSTRACT

Businesses that provide mass nutrition services have become integral to our lives.
In today's busy pace, people go to these businesses for various purposes, such as
eating, having fun and socializing. Hygiene is the most crucial issue for enterprises
that provide mass nutrition services. Inadequate hygiene conditions endanger
the health of customers and employees. On the other hand, it causes a loss of
customers. Providing and implementing hygiene training to all business
personnel providing mass nutrition services is necessary. In this study, a field
study was conducted to learn the thoughts of the business staff located in the
centre of Manisa and providing mass nutrition service about kitchen hygiene
education. The research form was prepared and applied by the researchers. It has
been determined that the participation rate of the personnel in the kitchen
hygiene training is low, they do not consider it necessary, the business managers
do not support the personnel enough in hygiene training, the cost of materials
and equipment is high, and it is not easy for the personnel to reach the hygiene
training.

Keywords: Businesses that provide mass nutrition services, Kitchen Hygiene,
Hygiene education, Manisa.

GIRIS

Toplumu ve onu olusturan bireylerin saglkl ve gliclii olarak yasamasinda, ekonomik ve sosyal yonden gelismesinde,
refah diizeyinin artmasinda, huzurlu ve gilivence altinda varligini stirdirebilmesinde yeterli ve dengeli beslenme temel
kosullardan birisi, belki de en 6nemlisidir. Beslenme; bliylime ve gelisme, yasamin siirdirilmesi, sagligin korunmasi ve
gelistirilmesi icin besinlerin tiiketilmesidir (Ersin ve Beyhan, 2001). Beslenme, bireyin hayatini devam ettirebilmesi icin
en 6nemli unsurdur. insanlar hayati boyunca bu ihtiyaclarini evde veya beslenme hizmeti sunan isletmelerde
karsilamaya devam edeceklerdir. Saglikh bir yasam icin en dnemli unsur yeterli ve dengeli beslenmedir. Beslenmedeki
temel gereksinimler ise gida gliveligi ve hijyenidir. Degisen yasam kosullarindan dolayi insanlar disarida yemek yemeyi
tercih etmeye baslamislardir. Dolayisiyla bu sektérde hizmet veren isletme sayisi artmistir. Yemek sektoriiniin
blylimesiyle sektordeki rekabet arti ve isletmeler daha kaliteli ve saglikh Grtnler Gretmeye yoneldi (T.C Milli Egitim
Bakanligi, Yiyecek ve icecek Hizmetleri, 2018).

Ticari mutfakta temizlik kesin bir gerekliliktir. Bir yiyecek hizmeti kurumunun temizligini kisisel hijyen ve sanitasyon
kurallari belirler. Yiyeceklerin uygunsuz olarak islenmesi, sanitasyon ve kisisel hijyen kurallarina uyulmamasi, besin
kaynakli hastaliklarin olusmasiyla sonuclanabilir. Bu nedenle, beslenme servislerinde ¢alisan personel ve 6zellikle


mailto:myratjan.r@gmail.com
mailto:nukhet.adalet.akpulat@ege.edu.tr

ybnetici konumundaki kisiler besin kaynakl hastaliklara neden olan bakteriyolojik, kimyasal ve fiziksel ajanlari cok iyi
tanimali ve gerekli dnlemleri almalidir. (Murat ve Fatma, 1997). isletmelerin siirdiiriilebilirligi, musteri ve calisanlarin
sagligi icin hijyen ve gida glivenligi en 6nemli unsurlardir.

Toplu beslenme yapilan yerlerde Oncelikli amag, beslenmesi yapilan grubun saglk ve verimliligini korumak ve
gelistirmektir. Bu nedenle besin hazirlanmasinda gorev alan personelin herhangi bir bulasici hastalik tasimayan saglikli
bireylerden secilmesi ve belirli araliklarla saglik kontrollerinin yapilmasi yaninda hijyen ve sanitasyon konularinda
egitilmeleri de biyluk 6nem tasimaktadir (Ayhan ve Tirkan, 1999).

Demirel’e gore hijyen; “Saglikli ortamin korunmasi ve her tiirlii hastalik etmenlerinden arindirilmasi bilgisidir. Gidalarin
sagliga zarar vermeyecek sekilde tiketimine sunulasi icin alinmasi gereken her tirli idari, bilimsel ve teknolojik
onlemler ile kisilerin egitimi hijyenin konulari icinde yer almaktadir. Baska bir tanimda da besin hijyeni; insan saghgi
acisindan, besinlerin insan saghgina herhangi bir zarar vermemesi acisindan, lretimden tiiketime yapilmasi ve
Onerilmesi gereken tiim islemlerdir” (2009). Diger bir tanima gore ise hijyen, insan saghginin iyilestiriimesi uzun sire
korunmasi icin saglikla ilgili bilgileri ve belgeleri bir sentez halinde uygulayan bilim kompleksidir (Beyhan ve Ersin, 2001:
23).

Antik Yunan mitolojisinde Apollon’un oglu Aesculape tibbin tanrisi olarak bilinir. Aesculape’n kizi Hygieia ise saghgi
korumanin tanrigasi olarak kabul edilir. Yunan mitolojisinde Hygieia olarak bilinen tanriga; insanin bedensel, zihinsel ve
ruhsal temizligi ve saghg icin, ruhsal sifa enerjisini saglayan ay tanrigasidir. Hekimligin semboli olarak kullanilan yilan
besleyen bir genc kiz olarak gosterilmektedir. Bundan kdken alan hijyen (hygiene) kavrami gecmiste saglk ve giizelligi
temsil eder iken, biitlin dlinya literatlriinde sagligl korumak lzere calisan bilim koluna bu tanrigcanin isminden
esinlenerek hijyen adi verilmistir (Tayar,2013: 4). Gida glvenligi, fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tirli zararlarin
bertaraf edilmesi icin alinan tedbirlerdir (Akt: Ergin ve Glzel: 2018; 12). Gida giivenligi kavraminin 6n plana ¢ikmasinda
gida Uretiminin artmasi ve gida kaynakli mikrobiyal hastaliklarin cogalmasi en 6nemli etkenlerdendir. insan yasaminin
temel bileseni olan gida maddeleri, tarladan sofraya kadar gecen siireclerde gida glivenligine gereken 0Ozenin
gosterilememesi sebebiyle zararli hale gelerek insan sagligi icin gizli bir tehlike olusturabilmektedir. Gida givenliginin
saglanmasindaki en 6nemli etken olan hijyen kosullarinin saglanmasinda Ureticiden, tiketiciye kadar bircok asamadaki
kisilere sorumluluk diismektedir (Akt: Aydogan ve Erol, 2023: 1335). Konunun insan saghgi ve isletme agisindan énemi
nedeniyle bu konuda c¢ok sayida ¢alisma yapilmistir.

comert ve Ozel (2015) yapmis olduklari “Otel isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon Kurallarinin Mutfak Personeli
Tarafindan Bilinirlik ve Uygulanma Dlizeyi” isimli arastirmasinda, katilimcilarin cinsiyete ve egitim dlizeyine gore hijyen
ve sanitasyona yonelik algl puanlarinda anlaml farklihk gérilmemis, yasa gore ise anlaml fark oldugu saptanmistir.
Ergin ve Giizel'in “Kadinlarin Gida ve Mutfak Hijyeni ile ilgili Bilgi, Tutum ve Davranislarinin Degerlendirilmesi” isimli
calismada 420 kadina arastirma uygulanmistir. Arastirma sonucunda, kadinlarin gida ve mutfak hijyeni hakkinda
bilgilerinin eksik oldugu 6zellikle satin alma ve gida hazirlamaya yonelik yanlis uygulamalar yapildigi tespit edilmistir.
Ozgel ve Yildiz (2020)'1n calismasinda bazi hazir yemek firmalarinin mutfak hijyen kosullari Tiirkiye Odalar ve Borsalar
Birligi ile Tarim ve Orman Bakanligi Kriterlerine gore degerlendirilmistir. Calisma sonucunda hazir yemek firmalarinin
fiziksel ve teknik altyapisi itibariyle mutfak hijyeni acisindan yetersiz oldugu tespit edilmistir. Ayaz ve Arzuhan (2017).
Turizm sektoriinde gida glvenligi slirecinde hijyen davranisi lzerine bir arastirma gerceklestirmislerdir. Elde edilen
sonuclara gore isgorenlerin hijyen davranislari; hijyen bilgisi, hijyen dislincesi, zorunlu hijyen davranisi ve gonulla
hijyen davranisi olarak ortaya cikmistir. isgérenlerin cinsiyet, medeni durum, yas, gelir durumu, calisilan isletme tiirii
ve hijyen egitim durumu degiskenleri ile hijyen davranisi boyutlari arasinda anlaml farkliliklar tespit edilmistir. Ozkan
ve Sevim, “Besinler, bakteri, kif, virls, parazitler ve kimyasal kontaminantlar gibi bircok etkenle kontamine olarak bazen
olimle neticelenen besin zehirlenmelerine sebep olabilmektedir”. (2017) ifadesi ile konunun énemine deginmistir.
Atasever ise bezer sekilde, bircok gida kaynakli hastaligin personelin hijyene gereken 6zeni géstermemesi lretim ve
tiketim sirasinda meydana gelen kontaminasyonlar (hava, toprak, su, isciler, bocekler, besinle temasi olan yiizeyler vb.)
veya hatali isi uygulamalarindan (depolama, pisirme, sogutma, yeniden isitma, sicak ve soguk muhafaza vb.)
kaynaklandigini séylemektedir” (2000). Ayaz ve Aydin, misterilerin memnuniyetlerinin, hijyenik ve temiz kosullarda
sunulan hizmetlerle dogru orantili oldugunu ifade etmektedir. Yazarlar, misterilerin, hizmet birimlerinde tikettikleri
yiyecek ve icecekler nedeni ile salgin hastaliklar, gida zehirlenmesi gibi olumsuzluklarla karsilasmak istemediklerini
vurgulamislardir. Bu gibi olumsuzluklarin 6niine gecebilmek icin, gida kaynakli hastaliklarin ylizde yirmisinin yiyecek-
icecek isletmelerinde calisan personelin hijyen konusunda yetersizligi ile ilgili oldugunu belirtmis ve yiyecek-icecek
Uretiminin her asamasinda yonetici ve ¢alisanlarin hijyen konusunda siirekli egitim almalari gerektigini ifade etmislerdir
(2017).

194



Toplu beslenme sistemlerinde kalitenin en 6nemli gostergesi hijyenik, glivenilir gida tGretimi ve servisidir. Glvenilir gida
Uretimi ve servisi yani gida glivenliginin saglanmasi; “gidalarin iretim, isleme, muhafaza ve dagitimlari sirasinda gerekli
kurallara uyulmasi ve 6nlemlerin alinmasi” olarak tanimlanmaktadir. Bir baska deyisle gida giivenligi, tiiketime sunulan
gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik her tirli zararlinin bertaraf edilmesi icin alinacak énlemlerin timu
olarak ifade edilmektedir (Blisra ve Saniye, 2015).

Hastaliklara yol acabilecek hijyen sorunlarini 6nlemek icin isletme yoOneticilerinin hijyen egitimi hakkinda
bilgilendirilmesi alinabilecek en dnemli 6nlemlerden birisidir. Ozellikle, yemek sektoriiniin siirdiiriilebilirligi icin mutfak
hijyeni blylik 6nem tasimaktadir. Hijyen sartlarinin gerektigi gibi olmamasi, misteri ve calisanlarin saghgini 6nemli
olclide tehlikeye atar. Diger yandan miisteri kaybina neden olur. isletmelerde hijyen egitiminin toplu beslenme hizmeti
sunan tiim isletme personeline verilmesi ve uygulanmasinin saglanmasi olduk¢a 6nem tasimaktadir.

Hijyen egitiminin yiyecek icecek isletmeleri icin 6Gnemi nedeniyle bu calismada Manisa merkezinde yer alan ve toplu
beslenme hizmeti sunan isletme personelinin mutfak hijyeni egitimi hakkindaki diisiincelerini 6grenmek amaciyla alan
arastirmasi yapilmistir.

YONTEM

Arastirma Manisa il merkezinde yer alan ve toplu beslenme hizmeti sunan isletme personelinin mutfak hijyeni egitimi
hakkindaki distincelerini 6grenmek amaciyla gerceklestirilmis nitel bir arastirmadir. Yiz ylize gorisme seklinde
arastirmacilar tarafindan gergeklestirilmistir. Arastirmada yari yapilandiriimis arastirma formu kullanilmis, {i¢ soru ise
coktan seceneklidir. Sonuglar icerik analizi yapilarak degerlendirilmistir.

Manisa ili esnaf ve sanatkarlar odasindan elde edilen bilgiye gére, Manisa il merkezinde yer alan, toplu beslenme
hizmeti sunan 245 isletme oldugu 6grenilmistir. Amacli 6rnekleme tekniklerinden maksimum cesitlilik 6rneklemesi
kullanilmistir. “Maksimum ¢esitlilik drneklemesinde amag, goreli olarak kiglk bir 6rneklem olusturmak ve bu
orneklemde calisilan probleme taraf olabilecek bireylerin gesitliligini maksimum derecede yansitmaktir (Yildirim ve
Simsek, 2016:119).” Buradan yola ¢ikarak bu 245 isletme igerisinde farkli 6zelliklere sahip 20 isletme secilmis ve
maksimum cesitlilik saglanmistir. Bu isletmelerde 40 calisan ve 20 isletme yOneticisi arastirmaya katilmistir.

Arastirmadan elde edilen veriler SPSS yazilimi araciligi degerlendirilmis ve katiimcilarin demografik 6zellikleri, frekans,
ylzde dagilimlari belirlenmistir. Arastirmada mutfak personeline, hijyen egitimine katilim, egitimin ulasilabilirligi, hijyen
kurallarinin uygulanabilirligi, hijyen egitimine tesvik ile ilgili ifadeler yoneltildi. isletme yéneticilerine ise, personelin
hijyen kurallarina uyumu, isletme mutfaginin hijyeni ve daha hijyenik gida liretimi icin destek orani hakkinda ifadeler
yoneltildi. Alan arastirmasinda calisan personel ve yoneticiler ayri olarak degerlendirilmistir.

BULGULAR

isletme calisanlarinin ve isletme yoneticilerinin cevaplari ayri bélimler halinde degerlendirilerek sunulmaktadir.
isletme calisanlarinin yas, egitim ve cinsiyetlerine gére dagilimlari Tablo 1’de yer almaktadir.

Tablo 1. isletme calisanlarinin cinsiyet, yas ve egitim durumlarina iliskin bilgiler

YAS EGITIM CiNSIYET
Yas f % Egitim f % Cinsiyet f %
19-22 3 7,5 ilkokul 1 2.5 Kadin 12 30
23-26 6 15 Ortaokul 20 50 Erkek 28 70
27-30 12 30 Lise 15 37.5 Toplam 40 100
31-34 7 17.5 On lisans 1 2.5
35-39 9 22.5 Lisans 3 7.5
40-43 3 7.5 Toplam 40 100

Toplam 40 100

Tablo 1 de katthmcilarin yas dagilimina baktigimizda calisanlarin ¢ogunlugun 27-30 yas araliginda oldugunu
gormekteyiz. Egitim dlizeylerini inceledigimizde ise katilimcilarin vyarisini ortaokul mezunlarinin olusturdugu
anlasiimaktadir Lise mezunlari ise ylizde 37.5’ini olusturmaktadir. Lisans mezunlari ise 40 kisi icerisinde 3 kisidir.
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Tablo 2. isletme ¢alisanlarinin mutfak hijyenine katilim duruma iliskin veriler

Evet
Heniiz katilmadim ama istiyorum.
Gerekli oldugunu dagsinmuyorum.

Toplam

F

17

10

13

40

%

42.5

25

325

100

Tablo 2 de yer aldigi gibi, isletme calisanlarindan mutfak hijyeni egitimi alan 17 kisi, almamis ve almak isteyen 10 kisi,
gerekli oldugunu diisinmeyenler ise 13 kisidir. 13 kisinin hijyen egitimin gereksiz oldugunu distinmesi oldukgca carpici

bir sonuctur.

Tablo 3. isletme ¢alisanlarinin mutfak hijyeni egitim alma nedenlerine iligkin veriler

F
Zorunlu olmasi 5
Yoneticilerin yonlendirmesi 3
Kendimi gelistirmek 8
Sertifika Sahibi Olmak 1
Hijyen egitimi almadim 23
Toplam 40

%

7.5

20

2.5

57.5

100

Tablo 3’e gore isletme calisanlari icerisinde hijyen egitimi almayanlarin ankete katilanlarin yiizde 57.5’si oldugu
gorlilmektedir. Bu oran ¢ok yiksek ve dikkat ¢ekicidir. Tablo da kendini gelistirmek icin hijyen egitimi alan katilimci orani

ise ylizde 20'dir.

Tablo 4. isletme ¢alisanlarinin hijyen egitimin ulasilabilirligine iliskin diisiinceleri

Evet

Hayir

Kararsizim

Toplam

F

7

16

17

40

%

17.5

40

42.5

100

Tablo 4 de ise “Hijyen egitimin ulasilabilirligine iliskin veriler” yer almaktadir. Katihmcilarin yiizde 40’1 egitimin
ulasilabilirliginin kolay olmadigini disiinmektedir ve bu dikkat cekici bir sonugtur.
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Tablo 5. isletme ¢alisanlarinin hijyen kurallarinin uygulanabilirligi hakkindaki goriislerine iliskin veriler

Tamamen Uygulaniyor.
Cogunlukla uygulaniyor.
Kismen uygulaniyor.
Hig uygulanmiyor.

Toplam

F

0

16

24

0

40

%

0

40

60

0

100

“Aldiginiz egitim dogrultusunda kurallarin uygulanabilirligini degerlendirir misiniz?” sorusuna “Cogunlukla uygulaniyor”
diyen, 16 kisi, kismen uygulaniyor diyen 24 kisidir. Hi¢c uygulanmiyor ve tamamen uygulaniyor cevabini veren olmamistir.

Sonuglar Tablo 5’te de yer almaktadir.

Tablo 6. isletme calisanlarinin hijyen kurallarinin uygulamasindaki zorluklar hakkindaki goriislerine iliskin veriler

F

isyeri sartlarinin yetersizligi 8
Calisan sayisinin yetersizligi 25
Gerekli ekipman ve malzemenin pahali olmasi 7
Toplam 40

%

20

62.5

17.5

100

Tablo 6’da isletme calisanlarinin “Hijyen kurallarini uygulamadaki en énemli zorluklar hangisidir?” sorusuna verilen
cevaplarda en yliksen katiim ylzde 62,5 ile calisan sayisinin yetersizligidir. Sirasiyla ylzde 20’si isyeri sartlarinin

yetersizligi, ylizde 17,5’i de gerekli ekipman ve malzemenin pahali olmasi cevaplarini vermistir.

Tablo 7. isletme calisanlarinin yéneticilerinin egitime tesviki ile ilgili goriisleri

F

Evet 3

Hayir 18
Kararsizim 19
Toplam 40

%

7.5

45

47.5

100

Katimcilarin yoneticilerin egitime tesvik etmeleri ile ilgili soruya 18 kisi hayir, 19 kisi kararsizim yanitini vermistir. Evet

cevabini veren ise 3 kisidir. Bu 6nemli bir sonug olarak degerlendirilebilir.

Yoneticilere Yapilan Alan Arastirmasinin Verileri

isletme yéneticilerinin yas, cinsiyet ve egitim durumuna iliskin veriler tablo 8'de yer almaktadir.
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Tablo 8. isletme Yoneticilerinin Yas, Cinsiyet ve Egitim Durumuna iliskin Veriler

YAS EGITIM CiNSIYET

Yas f % Egitim f % Cinsiyet f %
27-30 5 25 Ortaokul 7 35 Kadin 1 5
31-34 1 5 Lise 10 50 Erkek 19 95
35-39 8 40 On lisans 1 5 Toplam 20 100
40-43 3 15 Lisans 2 10

50-53 3 15 Toplam 20 100

Toplam 20 100

Tabloda da gorildigi gibi yoneticilerin yas dagilimina baktigimizda ylzde 40'in1 35-39 yas araligi olusturmaktadir.
Yoneticilerin egitim dizeylerini inceledigimizde ise katilimcilarin yarisini lise mezunlarinin olusturdugunu gérmekteyiz.
Yoneticilerin egitim dlizeyinin ¢alisanlara kiyasla daha yiksek oldugu anlasiimaktadir.

Tablo 9. isletmecilerin mutfaklarinda ¢alisanlarin hijyen kurallarinin uygulanmasi ile ilgili diisiincelerine iliskin veriler

F %
Tamamen uygulaniyor 3 15
Cogunlukla uygulaniyor 10 50
ikazlarim sonucunda uygulaniyor 7 35
Hig uygulanmiyor 0 0
Toplam 20 100

Tablo 9’da katiimcilara “is yerinde calisan personeller hijyen kurallarini gerektigi gibi uyguluyor mu?”’ sorusuna,
“Tamamen uygulaniyor” diyen, 3 kisi, “Cogunlukla uygulaniyor” diyen, 10 kisi, “ikazlarim sonucunda uygulaniyor”
diyen, 7 kisi, “Hi¢ uygulanmiyor”” diyen olmamistr.

Tablo 10. isletmecilerin personellerine hijyen egitimi i¢in sundugu imkanlara iliskin veriler

Yeterli imkan sunuyorum. 4 20
Mesai saatleri disinda egitim almalari gerektigini 10 50
Distinuyorum

Personelimin hijyen egitimi alma talebi olmadi 6 30
Toplam 20 100

Tablo 10’ da katilimcilara “Hijyen egitimi almak isteyen personelinize gerekli imkanlari sunuyor musunuz?” sorusu,
“Evet, sunuyorum” diyen 4 kisi, “Mesai saatleri disinda egitim almalari gerektigini diisiinliyorum” diyen, 10 kisi,
“Personelimin hijyen egitimi alma talebi olmadi “ diyen, 6 kisi olmustur.
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Tablo 11. isletmecilerin mutfaklarinin hijyen durumu ile ilgili diisiinceleri

F %
Kesinlikle katilmiyorum 5 25
Katilmiyorum 5 25
Kismen Katiliyorum 10 50
Kesinlikle Katiliyorum 0 0
Toplam 20 100

Tablo 11’ de katiimcilara “Is yerinizin mutfaginin hijyenik oldugunu disiiniiyor musunuz?”’ sorusuna, “Kesinlikle
katilmiyorum” diyen, 5 kisi, “Katilmiyorum” diyen, 5 kisi, “Kismen Katiliyorum” diyen, 10 kisi, “Katihyorum’ diyen
olmamistr.

Tablo 12. isletmecilerin ilgili kurumlardan mutfak hijyeni hakkinda destek almalarina iliskin veriler

F %
Destek aliyorum. 0 0
Destek almiyorum 16 80
Destege ihtiya¢c duymuyorum 4 20
Toplam 20 100

Tablo 12’de katihmcilara “Saghk Bakanligl, Gida Tarim ve Hayvancilik bakanliklarindan veya belediyenizin
kuruluslarindan daha saglikli Gretim yapmak icin destek aliyor musunuz?” sorusuna, ““Destek almiyorum”’ diyen, 16 kisi,
““Destege ihtiyac duymuyorum”’ diyen, 4 kisi, ““Destek aliyorum’’ diyen, olmamistir.

SONUG VE ONERILER

isletme calisanlarina yapilan arastirma sonuglarina gore, katilimcilarin egitim diizeylerinin ortaokul ve lise agirlkli
oldugu Universite egitimine katilma oraninin distk oldugu gorilmektedir.

isletme calisanlarinin 40 tanesinin 13’0 hijyen egitiminin gerekli olmadigini diisiinmektedir. Calisanlari egitim
dizeylerinin disitk olmasi hijyen egitiminin 6nemini kavrayamamalarina neden olabilir. Hijyen egitimi icin gerekli
bilgilendirmeler yapildiginda, hijyen egitimine katilim oraninin artmasi mimkindir. Hijyen egitimine katilim oraninin
dislik olmasinin nedenlerinden biri olarak egitimin ulasilabilirligin zorlugu ve tesviklerin yetersiz oldugu séylene bilir.
Hijyen kurallarinin uygulanabilirligi kismen uygulaniyor (24 kisi), cogunlukla uygulaniyor (16 kisi), cevabini vermistir.
Hijyen kurallarina uyulmasinin yeterli olmadigi anlasiilmaktadir. Tablo 6’ da katilimcilar hijyen kurallarini uygulamadaki
en blylk sorunun personel eksikligi oldugunu beyan etmistir. Bunun isletme maliyetleri ile ilgili oldugu yorumu
yapilabilir.

Yoneticilere yapilan arastirmada ise egitim diizeyinin calisanlara kiyasla daha yiiksek oldugu gdzlemlenmistir. isletme
yoneticilerine is yerinde calisan personelin hijyen kurallarini gerektigi gibi uygulayip uygulamadigi soruldugunda,
“Tamamen uygulaniyor” diyen, 3 kisi, “Cogunlukla uygulaniyor” diyen, 10 kisi, “ikazlarim sonucunda uygulaniyor”
diyen, 7 kisi olmus ve bu sonuclar isletme yoneticilerinin isletmelerinde hijyen standartlarinin yeterince
uygulanmadiginin bilincinde oldugunu ortaya koymaktadir. Ayrica yoneticilerin isyeri mutfaginin hijyenik olmasi ile ilgili
diistinceleri soruldugunda verdikleri yanitlar bu sonucu dogrulamaktadir. isyeri mutfaklarinda hijyen sartlarinin yeterli
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olmadigini bilmelerine ragmen, isletme yoneticilerinin personeli hijyen egitimi icin yeterince desteklemedigini de
soylememiz mimkuinddr.

Hijyenik gida Uretiminin arttirilmasi icin temizlik irtin ve ekipmanlarinin ulasilabilirliginin kolay olmasi gerekmektedir.
Hijyen isletmelerin tasarruf edebilecegi bir alan degildir. Uriin fiyatlarinin daha ucuz olmasi yéniinde karar verici
kurumlarin faaliyete gecmesi ve mutfakta yeterli sayida personel istihdami icin isglicii maliyetlerine destek olunmasi
Onerilebilir.

Hijyen egitimine katilma oranini artiirmak icin ¢alisanlarin hijyen egitimi hakkinda bilgilendirilmesi ve hijyen egitiminin
ulasilabilirligini kolaylastirmak icin (egitimin oldugu glinleri arthirmak, egitim yerlerini sehir merkezlerine tasimak,
egitim saatlerini calisanlarin mesai saatlerine gore diizenlemek) gerekli 6nlemlerin alinmasi igin ilgili kurumlarin ve
kuruluslarin faaliyetlerde bulunmasi 6nerilebilir.

Hijyen alaninda yapilacak bilimsel ¢alismalara ve arastirma, gelistirme calismalarina yatirimlarin arttiriimasi, yenilikgi
hijyen ¢oziimlerinin gelistirilmesine buylk katki saglayacaktr.

Hijyen kurallarinin tamamini uygulayan isletme sayilarini artirmak icin, 6diil mekanizmasi gelistirilebilir. isletmelere
sertifikalar vererek, tlketicilerin givenini artirmak miamkiindir. Yetkili kurumlar (Saglik Bakanhgi, Gida Tarim ve
Hayvancilik bakanligi) tarafindan verilecek sertifikalar hijyen alaninda rekabetci piyasa olusumuna katki saglar. Hijyen
alanindaki rekabet saglikli ve glivenli gida olusumuna yol acar. Saglikli gida Gretimi ve isletmelerin stirdtrulebilirligi icin,
hijyen en 6nemli unsurdur. Yoneticiler saghkli gida (iretimi, mutfak hijyeni ve isletmenin siirdurulebilirligi icin, isyeri
mutfaginda calisan personeline hijyen egitimi icin gerekli imkanlari sunmasi, ise alimda hijyen sertifikasi talep etmesi
ve c¢alisanlarini hijyen egitimi icin tesvik etmesi, katki saglayacaktir.
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