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(074

Bu aragtirmanin amaci, Istanbul’da faaliyet gosteren dort ve bes yildizli otellerin mutfak
calisanlarinin hijyen algilarini belirlemek ve sosyodemografik ozelliklerine gore hijyen algilarmin
istatistiki olarak anlamli farklilik gdsterip gdstermedigini incelemektir. Bu kapsamda Istanbul’da faaliyet
gosteren ikisi dort yildizli ve iicii bes yildizli olmak iizere toplam bes otelin 150 mutfak ¢aliganina 09-30
Haziran 2023 tarihleri arasinda yiiz ylize anket uygulanmistir. Anketlerden elde edilen verilerin analiz
edilmesinde istatistiksel paket programdan yararlanilmistir. Olgegin giivenilirliginin test edilmesinin
ardindan tanimlayici istatistiklerle sosyodemografik 6zelliklerin frekans ve ylizde degerleri ile ifadelerin
Likert lgegine gore ortalamalart belirlenmistir. ki bagimsiz grup arasinda farklilik olup olmadig:
bagimsiz 6rneklemler t testi, ikiden fazla bagimsiz grup arasinda farklilik olup olmadig: ise bagimsiz
orneklemler tek yonlii varyans analizi (tek yonliit ANOVA) ile incelenmistir. Arastirma sonucunda otel
mutfak calisanlarinin cinsiyetlerine gore kisisel hijyen, mutfak ve ekipman hijyeni ve genel hijyen
algilarinin, yas gruplarina gore sadece kisisel hijyen algisinin, egitim durumlarina goére hijyen algilarmin
tlimiiniin, is tecriibelerine gore gida hijyeni, kisisel hijyen ve genel hijyen algilarinin istatistiki olarak
anlamli farklilik gosterdigi goriilmistiir. Diger taraftan arastirma sonucunda otel mutfak g¢alisanlariin
medeni durumlarina goére hijyen algilarinin higbirinin istatistiki olarak anlamli farklilik gostermedigi
tespit edilmistir. Odaginda hijyen bulunan bu arastirma, Istanbul ilinde bulunan otelleri kapsamina almas1
ve Covid-19 pandemisini tecriibe edinen, miisteri memnuniyeti ve sadakati olugturmada 6nemli bir gorev
iistlenen otel mutfak caliganlar iizerinde yapilmasi ile turizm literatiiriine 6nemli bir katki sunmaktadir.

Anahtar Kelimeler: Otel Mutfag1, Mutfak Calisanlari, Hijyen Algisi, Istanbul Otelleri.
JEL Sinflandirmasi: 1.83, L84.

HYGIENE PERCEPTIONS OF KITCHEN EMPLOYEES OF FOUR AND FIVE STAR HOTELS
OPERATING IN ISTANBUL

ABSTRACT

The aim of this research is to determine the hygiene perceptions of kitchen employees of four and
five-star hotels operating in Istanbul and to examine whether hygiene perceptions show statistically
significant differences according to their sociodemographic characteristics. In this context, a face-to-face
questionnaire was administered to 150 kitchen employees of a total of five hotels operating in Istanbul,
two four-star and three five-star hotels, between June 09-30, 2023. Statistical package program was used
to analyze the data obtained from the questionnaires. After testing the reliability of the scale, the
frequency and percentage values of sociodemographic characteristics and the means of the statements
according to the Likert scale were determined with descriptive statistics. The difference between two
independent groups was analyzed by independent samples t-test, and the difference between more than
two independent groups was analyzed by independent samples one-way analysis of variance (one-way
ANOVA). As a result of the research, it was seen that the perceptions of personal hygiene, kitchen and
equipment hygiene and general hygiene of hotel kitchen employees according to their gender, only
personal hygiene perception according to their age groups, all hygiene perceptions according to their
educational status, food hygiene, personal hygiene and general hygiene perceptions according to their
work experience showed statistically significant differences. On the other hand, as a result of the research,
it was determined that none of the hygiene perceptions of hotel kitchen employees according to their
marital status showed a statistically significant difference. This research, which focuses on hygiene,
makes a significant contribution to the tourism literature by including hotels in Istanbul and being
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conducted on hotel kitchen employees who have experienced the Covid-19 pandemic and have an
important role in creating customer satisfaction and loyalty.

Keywords: Hotel Kitchen, Kitchen Employees, Hygiene Perception, Istanbul Hotels.
JEL Classification: 183, L84.

1. GIRIS

Yeterli miktarda giivenli ve besleyici gidaya erisim, yasami siirdiirmenin ve saglig
gelistirmenin anahtaridir. Zararh bakteriler, viriisler, parazitler veya kimyasal maddeler iceren
giivenli olmayan gidalar, ishalden kansere kadar 200’den fazla hastalia neden olmaktadir.
Diinya capinda tahminen 600 milyon kisi (neredeyse 10 kisiden 1°1) kirlenmis gidalar yedikten
sonra hastalanmaktadir. Bu durum, 420.000 6lim ve 33 milyon saglikli yasam yili kaybi
demektir. Gida kaynakl hastalik yiikiiniin %40’1n1 ise 5 yasin altindaki ¢ocuklar tagimakta ve
her yil 125.000 kisi hayatin1 kaybetmektedir (Diinya Saghk Orgiitii, 2022). Avrupa Gida
Giivenligi Otoritesi (2023) verilerine gore Avrupa Birligi iilkelerinde 2022 yilinda gida kaynakl
toplam 5.763 salgin meydana gelmistir ve bu, bir 6nceki yila kiyasla salginlarin %44 oraninda
arttigmi gostermektedir. Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezleri (2023) verileri ise gida
kaynakli hastaliklarin her y1l 6 Amerikalidan 1’ini (veya yaklasik 48 milyon kisiyi) etkileyerek
128.000 hastaneye yatis ve 3.000 dliimle sonuclandigini ortaya koymaktadir.

Bircok farkli faktor, gida kaynakli enfeksiyonlara ve salginlara neden olabilmektedir.
Gida kaynakli hastaliklar i¢in yiiksek risk faktorleri; giivenli olmayan kaynaklardan gelen
gidalar, kotii kisisel hijyen, yetersiz pisirme, uygun olmayan bekletme siireleri ve sicakliklar ile
capraz bulagsmadir. Mutfak ¢aliganlarmin gida giivenligine iliskin bilgi eksikligi, gida hazirlama
sirasinda gida kaynakli patojenlerin halka bulagsmasma yol acabilmektedir (DeBess, Pippert,
Angulo ve Cieslak, 2009, s. 329; Pichler, Ziegler, Aldrian ve Allerberger, 2014, s. 33-34).
Bunun yaninda kentlesme ve tiiketici aligkanliklarindaki degisiklikler, halka acik yerlerde
hazirlanan yiyecekleri satin alan ve yiyen insanlarin sayisimi artirmigtir. Kiiresellesme, daha
genis cesitlilikte gidalara yonelik artan tiiketici talebini tetiklemis, bu da giderek daha karmasgik
ve daha uzun bir kiiresel gida zincirine yol agmistir. Ayrica iklim degisikliginin gida giivenligini
etkileyecegi tahmin edilmektedir. Bu zorluklar, gida giivenligini saglama konusunda gida
iireticilerine / galisanlarma daha fazla sorumluluk yiiklemektedir (Diinya Saglik Orgiitii, 2022).

Hijyen ve sanitasyon kosullari, konuklarin yiyecek ve igecek hizmeti veren isletmeleri
tercih etmelerinde 6nemli bir etkiye sahiptir (Buyruk ve Sahin, 2002, s. 78). Soyle ki yapilan
aragtirmalar, konuklarin yiyecek ve igecek hizmeti veren isletmeleri tercih ederken bu kosullara
ozellikle dikkat ettiklerini gdstermektedir. Ornegin; Fatimah, Boo, Sambasivan ve Salleh’in
(2011, s. 38) yaptigir aragtirma sonuglari, gida hijyeninin tiiketicilerin bir yemek mekanini
secerken goz onilinde bulundurduklart ilk ti¢ husustan biri oldugunu ortaya koymustur. Bunun
yaninda Aksoydan (2007), akademik personel {izerinde yaptig1 aragtirma sonucunda personelin
disaridaki yemek iinitelerini tercih etmelerinde basta temizlik olmak {izere restorani, yiyecekleri,
yemek pisirme ve servis takimlarmi, servis personelini, tuvaleti, lavaboyu ve mutfag i¢ine alan
hijyen kosullarinmn etkili oldugunu tespit etmistir. Oyleyse yiyecek-igcecek departmanlarinda
calisanlarin hijyeni saglama yolunda bilgili ve dikkatli olmas1 bir gerekliliktir. Hijyeni saglama
yolunda iizerinde asil durulmasi gereken konulardan birisi de yiyecek-igecek departmanlarinda
caligsanlarin hijyeni nasil algiladiklaridir (Buyruk ve Sahin, 2002, s. 78). Diger taraftan hijyen ve
gida giivenligi, gliniimiizde oteller acisindan en Onemli konularin basinda gelmektedir.
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Gidalarin  goriintiisli, lezzeti ve sunumu ne kadar iyi olursa olsun, eger miisteriye gida
giivenliginden yoksun iirlinler sunuluyorsa verilen hizmet, kalite yoniinden eksiktir. Hijyen
bakimindan sorunlu gidalarin otel miisterilerine sunularak onlarin sagliklarmin tehlikeye
sokulmasinin memnuniyetlerini olumsuz yonde etkileyecegi agiktir (Hacioglu ve Girgin, 2008,
s. 295).

Literatiir incelendiginde Tiirkiye’ nin farkli illerinde hijyen ve gida giivenligi ile ilgili otel
mutfak calisanlarn {izerinde cesitli arastirmalar (6rnegin; Buyruk ve Sahin, 2002; Sanlier,
Coémert ve Durlu-Ozkaya, 2010; Unliiénen ve Comert, 2013; Onurlar, 2020; Giin ve Kendirci,
2021; Aydogan ve Erol, 2023) yapildig1 goriilmektedir. Bununla birlikte literatiirde Istanbul ilini
kapsamina alan az sayida arastirmaya (6rnegin, Bayram ve Ersoy, 2020; Tuncer ve Akoglu,
2020) rastlanmaktadir. Bu baglamda arastirmada Istanbul’da faaliyet gdsteren dort ve bes
yildizli otellerin mutfak c¢aliganlarmin hijyen algilarin1 belirlemek ve sosyodemografik
Ozelliklerine gore hijyen algilarinin istatistiki olarak anlamli farklilik gdsterip gostermedigini
ortaya koymak amaglanmaktadir. Bu amag¢ cergevesinde arastirmada su sorulara yanit
aranmigtir:

1.  Mutfak calisanlarinin cinsiyetlerine gore hijyen (gida hijyeni, kisisel hijyen, mutfak
ve ekipman hijyeni, genel hijyen) algilar istatistiki olarak anlamli farklilik
gostermekte midir?

2. Mutfak calisanlariin yas gruplarina gore hijyen (gida hijyeni, kisisel hijyen, mutfak
ve ekipman hijyeni, genel hijyen) algilar istatistiki olarak anlamli farklilik
gostermekte midir?

3. Mutfak ¢alisanlarinin medeni durumlarina gére hijyen (gida hijyeni, kisisel hijyen,
mutfak ve ekipman hijyeni, genel hijyen) algilar istatistiki olarak anlaml farklilik
gostermekte midir?

4. Mutfak ¢alisanlarinin egitim durumlarina gore hijyen (gida hijyeni, kisisel hijyen,
mutfak ve ekipman hijyeni, genel hijyen) algilar istatistiki olarak anlaml farklilik
gostermekte midir?

5. Mutfak calisanlarinin is tecriibesine gore hijyen (gida hijyeni, kisisel hijyen, mutfak
ve ekipman hijyeni, genel hijyen) algilan istatistiki olarak anlamli farklilik
gostermekte midir?

Odaginda hijyen bulunan bu arastirma, Istanbul ilinde bulunan otelleri kapsamina almasi
ve Covid-19 pandemisini tecriibe edinen, miisteri memnuniyeti ve sadakati olusturmada énemli
bir gorev lstlenen otel mutfak caliganlar iizerinde yapilmasi ile turizm literatiiriine 6énemli bir
katki sunacaktir.

2. LITERATUR INCELEMESI
2.1. Hijyen Kavrami ve Otel Mutfaklarinda Hijyen

Yunan mitolojisinde tip tanris1 olan Aesklepiosun sagligin korunmasi ve hastaliklarin
Oonlenmesinden sorumlu kizi Hygieia’dan gelen hijyen (Harris, 1997, s. 176), saglhigin
korunmasina ve hastaliklarin yayilmasinin Onlenmesine yardimci olan kosullar ve
uygulamalardir (Diinya Saglik Orgiitii, 2023). Hijyen, miisterinin bir firma hakkindaki ilk
izleniminin &nemli sonuglar dogurdugu hizmet ortaminda 6zellikle dnemlidir. Ozellikle otel
miisterileri, otelin mal ve hizmetleriyle ilgili kisa siireli deneyimler yasadiklar1 ve bu mal ve
hizmetlere kars1 anlik tepkiler gelistirdikleri i¢in otel mal ve hizmetlerine iliskin hijyenin

91



istanbul’da Faaliyet Gosteren Dort ve Bes Yildizh Otellerin Mutfak Gahisanlarinin Hijyen Algilan

miisteri memnuniyeti, algilanan hizmet kalitesi ve tekrar ziyaret niyeti gibi otel merkezli miisteri
davraniglarini belirlemede kilit bir faktor oldugu sdylenebilir (Yu, Seo ve Hyun, 2021, s. 2).

Oteller, barindirdiklar1 insan sayist ¢oklugu nedeniyle enfeksiyon riskiyle kars1 karsiya
kalinan yerlerdendir. Bu nedenle patojen mikroorganizmalar otellerde tiim yiizeylerde degisik
risk oranlarinda bulunabilir. Eger gerekli hijyen 6nlemleri alinmazsa oteller, insanlar arasinda
hastalik iletimi i¢in bir merkez haline gelebilir. Otellerde sunulan hizmetlerin 6nemli bir
pargasini hi¢ kuskusuz, mutfak hizmetleri olusturmaktadir (Duranoglu, Yildirnm ve Koyuncu,
2008, s. 1075-1076). Otel mutfaklar1 acisindan degerlendirildiginde hijyen; gidalarin satin
alimmasi, teslim alinmasi, depolanmasi, iiretime hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilmesi
sirasinda  konuklarin  sagliklarinin  diisiinlilerek gida giivenliginin  saglanmasidir.  Otel
mutfaklarinda hijyen; “mutfak c¢alisanlarinin kisisel hijyeni”, “mutfak ara¢ gereci ve caligma
alanlarinin hijyeni” ve “gida hijyeni” olmak iizere ii¢ ana baglik altinda toplanabilir (Aktas ve
Ozdemir, 2012, s. 243, 249).

Mutfak caliganlarmin kisisel hijyeni, gida giivenligini saglamaya yonelik herhangi bir
Oonleme programinin esas parcasini olusturur (Baser, Abubakirova, Sanlier ve Cil, 2016, s. 25).
Kisisel temizligini iyi bir sekilde devam ettirmeyen, belirli hastaliklara veya durumlara sahip
olan veya uygunsuz davranan kisiler, gidalar1 kirletebilir ve gida yoluyla tiiketicilere hastalik
bulastirabilir. Mutfakta kisisel hijyen ile gidayla dogrudan veya dolayli olarak temas eden
kisilerin uygun bir sekilde kisisel sagligii muhafaza etmesini, kisisel temizligini devam
ettirmesini ve davranmasini / ig gérmesini saglamak amaclanir (Birlesmis Milletler Gida ve
Tarmm Orgiitii ve Diinya Saghk Orgiitii, 2023, s. 21). Kisisel hijyen uygulamalarinin baginda el
hijyeni gelmektedir. El hijyenini saglamada en 6nemli faktor, ellerin dogru ve diizenli bir
sekilde yikanmasidir. Birgok arastirma, elleri bu sekilde yikamanin pek c¢ok hastaligin
yayilmasini 6nlemede en 6nemli yontem oldugu iizerinde durmaktadir (Kinaci ve Cetiner, 2013,
s. 22). Mutfak personelinin insan saglig1 agisindan 6nemli sorumluluklar1 vardir. Personelin
saglikli olmas1 kadar besinle ugrasirken olusabilecek tehlikeleri de bilmesi gerekmektedir.
Personel hijyeninde kaliteyi saglamak, personelin egitimi ile personele saglanan kosullarin
yeterli olmasiyla iligkilidir (Sanlier ve Tung¢ Hussein, 2008, s. 462).

Otel mutfaklarinda calisanlarin kisisel hijyeni kadar mutfak alani ile ara¢ gere¢ hijyeni de
bir gerekliliktir. Ancak bu hijyen, sanitasyon kurallarma uygun sekilde yapilmalidir (Aktas ve
Ozdemir, 2012, s. 255). Diger bir ifade ile bu hijyenin saglanmasinda arag ve gereg iizerinde
bulunan saglifa zararli mikroorganizmalarin giivenli bir diizeye diisiiriilmesi i¢in 1s1 veya
kimyasal madde kullanimim gerektiren siire¢ kurallarina uygun hareket edilmelidir (S6kmen,
2011, s. 51).

Otel mutfaklarinda personel hijyeni ve mutfak hijyeni saglanmis olsa da gidalarin
mikroorganizmalarla kirlenme riski hald devam etmektedir. Gida hijyeni, gida zincirinin tiim
asamalarinda gidanmn giivenligini ve uygunlugunu saglamak icin gerekli tiim kosullar ve
onlemleri ifade etmektedir. Gida malzemelerinin mutfakta bulundugu siireler icerisinde yapilan
gida hijyeninin mikroorganizmalarin mutfaga girmesini engellemek, mikroorganizmalarin
yayilmalarim engellemek, mikroorganizmalarm  ¢ogalmalarini engellemek  ve
mikroorganizmalar1 yok etmek seklinde dort temel amact bulunmaktadir (Aktas ve Ozdemir:
2012, s. 259; Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii ve Diinya Saglik Orgiitii, 2023, s. 7).
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2.2. Konuyla Ilgili Yapilan Arastirmalar

Literatiirde konuyla ilgili yapilmis bir¢ok arastirmaya rastlamak miimkiindiir; ancak
asagida bu arastirmada kullanmilan degiskenler dikkate alinarak bazi arastirmalara yer
verilecektir.

Buyruk ve Sahin (2002), yiyecek igecek departmanlarinda calisan personelin hijyen
algilar1 arasinda fark olup olmadigimi belirlemek amaciyla Nevsehir’deki 4 ve 5 yildizli 10
otelin yiyecek icecek departmaninda gorev yapan 90 kisiden gegerli veri elde ettikleri
arastirmalarinin sonucunda genel egitim durumuna ve sektdrde calisilan yila gdre personelin
hijyen algilar1 arasinda istatistiki olarak anlamli farklilik olmadigini tespit etmislerdir.

Sanlier vd. (2010), Tiirkiye’deki otellerin yiyecek ve icecek departmanlarinda calisan
personelin gida giivenligi konusundaki algilarin1 belirlemek amaciyla Ankara’daki yedi otelin
522 mutfak calisan1 lizerinde “mutfak ve ekipman hijyeni”, “kisisel hijyen”, “gida hijyeni” ve
“genel hijyen” degiskenlerini kullanarak bir arastirma yapmislardir. Yaptiklar1 aragtirmalarinin
sonucunda aragtirmacilar; egitim durumlarina gore personelin mutfak ve ekipman hijyeni,
kisisel hijyeni, gida hijyeni ve genel hijyen algi puanlarinda; is tecriibesine goére mutfak ve
ekipman hijyeni, gida hijyeni ve genel hijyen alg1 puanlarinda istatistiki olarak anlaml farklilik
tespit etmislerdir (p<0,05). Ote yandan, cinsiyet ve yas gruplarma gore personelin hijyen algi
puanlarinda istatistiki olarak anlamli farklilik tespit edememislerdir (p>0,05).

Unliidnen ve Comert (2013), Ankara’da bulunan dort ve bes yildizli otel mutfak
calisanlarinin personel hijyeni ile ilgili bilgi diizeylerini ve uygulamalarini ortaya koymak
amaciyla toplam 17 oteldeki 301 mutfak calisani {izerinde yaptiklar arastirmalarinin sonucunda
personel hijyeni algi puanlarinin yas grubuna, cinsiyete, egitim diizeyine gore istatistiki olarak
anlamh farklilik gostermedigini (p>0,05), calisma siiresine gore istatistiki olarak anlaml
farklilik gosterdigini (p<0,05) saptamislardir.

Pichler vd. (2014), Avusturya’nin Viyana kentindeki gida isleyicilerinin gida gilivenligi
konusundaki en 6nemli bilgi eksikliklerini tespit etmek ve restoranlar ile catering isletmelerinde
calisan gida isleyicileri arasindaki bilgi diizeyleri arasindaki olas1 farkliliklar1 belirlemek icin
234 gida isleyicisi lizerinde bir arastirma yapmuslardir. Yaptiklar1 bu aragtirmanin sonucunda
aragtirmacilar; restoran igletmelerinde cinsiyet, yas ve is tecriibesine gore istatistiki olarak
anlamh farklilik olmadigini (p>0,05), egitime gore istatistiki olarak anlamli farklilik oldugunu
(p<0,05), catering isletmelerinde cinsiyete gore istatistiki olarak anlamli farklilik olmadigim
(p>0,05), yas, egitim ve is tecriibesine gore istatistiki olarak anlamli farklilik oldugunu
(p<0,05). Ayrica arastirmada her iki isletmeden elde edilen verilerin toplami1 dikkate alindiginda
cinsiyete ve is tecriibesine gore istatistiki olarak anlamli farklilik olmadigi (p>0,05), yasa ve
egitime gore istatistiki olarak anlamli farklilik oldugu (p<0,05) sonucuna ulagilmstir.

Coémert ve Ozel (2015), Ankara’da bulunan bes yildizl otel mutfak ¢aliganlarmnin hijyen
ve sanitasyon konusundaki bilgi ve uygulama diizeylerini 6lgmek amaciyla toplam alt1 oteldeki
125 mutfak g¢alisam1 iizerinde yaptiklar1 arastirmalarmin sonucunda hijyen ve sanitasyona
yonelik algi puanlarinin cinsiyete ve egitim diizeyine gore istatistiki olarak anlamli farklilik
gostermedigini (p>0,05), yasa gore ise istatistiki olarak anlamli farklilik gosterdigini (p<<0,05)
saptamiglardir.

Koksal, Soysal, Ergér ve Kaner (2016), Izmir’de faaliyet gdsteren bir yemek firmasiin
calisanlariin gida hijyeni ve kisisel hijyen ile ilgili bilgi ve davramslarin1 arastirmak, bilgi ve
davraniglarina etki eden etmenleri belirlemek amaciyla 59 kisi iizerinde yaptiklar
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arastirmalarinin sonucunda calisanlarin yarisindan fazlasinin (%52,5) hijyen bilgi puanmin
yetersiz oldugunu ve gida hijyenine yonelik davraniglarinin (%58,8) uygun olmadigini; cinsiyet,
Ogrenim durumu, ¢aligma siiresi ve medeni durum degiskenlerinden sadece 6grenim durumunun
gida hijyeni bilgi diizeylerine anlamli etkisinin oldugunu (p<0,05), buna karsin bu
degiskenlerden hicbirinin gida hijyenine yonelik davraniglara anlamli etkisinin olmadigini
(p>0,05) tespit etmislerdir.

Eren, Nebioglu ve Sik (2017), Antalya’nin Alanya ilgesindeki bes yildizli otel mutfak
calisanlarinin gida giivenligi konusundaki bilgi diizeylerini 6lgmek amaciyla 140 mutfak
calisanindan gegerli veri elde ettikleri aragtirmalarinin sonucunda is deneyimi ile gerek HACCP
kavramini bilme gerekse caligma ortamim gida giivenligi bakimmdan giivenli bulma konularn
arasinda anlamli bir iligki oldugunu (p<0,05), diger taraftan egitim diizeyi ile gerek HACCP
kavramini bilme gerekse caligma ortamim gida giivenligi bakimmdan giivenli bulma konular
arasinda anlaml bir iligki olmadigim (p>0,05) saptamislardir.

Bayram ve Ersoy (2020), Tiirkiye’nin Istanbul, Ankara ve Antalya, Ispanya’min Sevilla,
Birlesik Arap Emirlikleri’nin Dubai, Almanya’nin Dusseldorf sehirlerindeki dort ve bes yildizli
otel mutfak ¢alisanlarinin gida gilivenligi konusundaki bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla 473
mutfak calisanina yaptiklar1 arastirmalarinin sonucunda gida giivenligi bilgi puanlarinin egitim
seviyelerine gore istatistiki olarak anlamli farklilhik gdsterdigini (p<0,01) ve egitim seviyesi
arttikca buna paralel olarak gida giivenligi bilgi puanlarinin da arttigin tespit etmislerdir.

Mulat, Desta ve Birri (2020), Etiyopya’nin Addis Ababa kentindeki Yeka’da halka acik
gida isletmelerinde calisan gida isleyicilerinin gida giivenligi bilgi ve uygulamalarini
degerlendirmek amaciyla 384 kisi lizerinde yaptiklar arasgtirmalarinin sonucunda gida giivenligi
bilgisinin gida c¢alisanlarmin yasi (p=0,001), medeni durumu (p=0,000), egitim diizeyi
(p=0,000) ve is deneyimi (p=0,002) ile; gida giivenligi uygulamasimin ise gida ¢alisanlarinin
yas1 (p=0,000) ile anlaml diizeyde iliskili oldugunu bulmuslardir.

Onurlar (2020), yiyecek icecek isletmelerinde gorev yapan personelin gida giivenligine
iligkin algilarini belirlemek ve tanmimlayici 6zelliklerine gore gida giivenligi algilar1 arasindaki
farklilig1 ortaya koymak amaciyla Ankara’nin Gdolbasi ilgesinde faaliyet gosteren 34 restoranin
198 personeli iizerinde yaptig1 arastirmanin sonucunda cinsiyete gore gida, personel, ekipman /
ara¢ gere¢ hijyeni ve genel hijyen algilarinin istatistiki olarak anlamli farklilik gosterdigini
(p<0,05) ve erkeklerin bilgi diizeyinin her bir hijyen alaninda kadinlara gore daha fazla
oldugunu; yas gruplarina gore gida hijyeni, ekipman / arag¢ gere¢ hijyeni ve genel hijyen
algilarinin  istatistiki olarak anlamhi farklilik gdstermedigini (p>0,05), personel hijyeni
algilarinin istatistiki olarak anlaml farklilik gdsterdigini (p<0,05); egitim diizeyine goére gida
hijyeni, ekipman / ara¢ gere¢ hijyeni ve genel hijyen algilarmin istatistiki olarak anlamli
farklilik gostermedigini (p>0,05), personel hijyeni algilarinin istatistiki olarak anlamh farklilik
gosterdigini (p<0,05); sektorde calisma siiresine gore personel hijyeni algilarmin istatistiki
olarak anlamli farklilik gosterdigini (p<0,05), gida, ekipman / ara¢ gerec hijyeni ve genel hijyen
algilarinin ise istatistiki olarak anlaml farklilik gostermedigini (p>0,05) tespit etmistir.

Taha, Osaili, Saddal, Al-Nabulsi, Ayyash ve Obaid (2020), Birlesik Arap Emirlikleri’nin
Dubai ve Sharjah sehirlerindeki 88 yiyecek ve icecek hizmeti veren isletmede ¢alisan 646 gida
isleyicisinin gida giivenligi bilgisini belirlemek amaciyla yaptiklar1 aragtirmalarinin sonucunda
katilimcilarin toplam gida giivenligi bilgisinin iyi diizeyde (%70) oldugunu, yarisinin gida ile
temas eden ylizeylerin temizlenmesi ve sterilize edilmesine iliskin dogru prosediirleri
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bildiklerini ve yaklasik yarisinin gida zehirlenmesi semptomlarini yanlis tanimladiklarimi tespit
etmislerdir. Ayrica yazarlar, toplam gida giivenligi bilgisi ile gida isleyicilerinin yasi, deneyimi
ve egitimi arasinda anlaml bir iliski oldugunu (p<0,05) tespit etmislerdir.

Tuncer ve Akoglu (2020), Tiirkiye’de alt1 farkli ilde (Ankara, Diyarbakir, Hatay, Istanbul,
Mugla ve Nevsehir) bulunan 4 ve 5 yildizli otellerdeki 378 mutfak caliganinin gida giivenligi
bilgilerini incelemek, gida giivenligi konusundaki bilgi eksikliklerini tespit etmek ve gida
giivenligi bilgisi ile bazi sosyodemografik ozellikleri arasindaki iligkiyi incelemek igin
yaptiklar1 arastirmalariin sonucunda katilimcilarm kisisel hijyeni (%53,60) ve gida hijyeni
(%53,91) bilgi puanlarmin ortalama diizeyde oldugunu tespit etmislerdir. Bunun yaninda erkek
katilimcilarin gida giivenligi bilgi puaninin kadinlarinkinden anlamli derecede yiiksek oldugunu
bulmuslardir (p<0,05). Yazarlar, egitim diizeyleri agisindan bilgi puanlarn arasindaki farkin
onemsiz (p>0,05) oldugunu saptasalar da katilimcilarin neredeyse yarisini olusturan lise
mezunlarinin bilgi puaninin digerlerine gore biraz daha yliksek oldugunu saptamislardir. Ayrica
40 yas ve lizerinde olan mutfak calisanlarinin diger yas gruplarina gore, mesleki tecriibesi 7 yil
ve iizerinde olan mutfak calisanlarmin diger tecriibe gruplarina gore gida giivenligi bilgi
puaninin anlamh sekilde daha yiiksek oldugunu saptamiglardir (p<0,05).

Unsal ve Coskun (2020), Tekirdag’m Hayrabolu ilgesinde faaliyet gdsteren toplu tiikketim
isletmeleri ve hazir yemek iiretimi yapan 71 isletmede g¢alisan toplam 121 personelin gida
giivenligi ve hijyen bilgilerini inceledikleri aragtirmalarinin sonucunda cinsiyete, yasa, egitim
durumuna, ¢aligma siiresine gore istatistiki olarak anlamli farklilik olmadigini tespit etmislerdir
(p>0,05).

Gilin ve Kendirci (2021), Tokat ilinde bulunan ii¢ ve dort yildizli otel mutfak
calisanlariin gida giivenligi ve hijyen konusundaki bilgi diizeylerini incelemek amaciyla dokuz
otelde gorev yapan 114 mutfak calisanina yaptiklar1 arastirmalarinin sonucunda personelin gida
giivenligi ile hijyen konusunda yiiksek diizeyde bilgi sahibi oldugunu ve bu bilgi diizeyinin
(g1da hijyeni, personel hijyeni, ekipman / ara¢ gere¢ hijyeni, gida giivenligi ve hijyen bilgisi)
cinsiyete gore anlamlh farklilik gostermedigini (p>0,05); yas, dgrenim diizeyi ve meslekteki
caligma siiresine gore anlaml farklilik gosterdigini (p<0,05) saptamislardir.

Ucar, Ulger ve Cakiroglu (2021), gida isleyicilerinin gida giivenligi konusundaki
algilarim1 degerlendirmek ve son 12 yilda bu konuda bir degisiklik olup olmadigini belirlemek
amaciyla Ankara Ticaret Odasina kayitli dokuz toplu yemek firmasinda ¢aligan toplam 500 kisi
iizerinde yaptiklar arasgtirmalarinin sonucunda mutfak ve ekipman hijyeni, kisisel hijyen, gida
hijyeni ve genel hijyen olmak iizere dort hijyen algi boyutundan kadinlarin erkeklere gore
mutfak ve ekipman hijyeni (p<0,01), kisisel hijyen (p<0,05) ve genel hijyen algilariin (p<0,05)
anlamli sekilde yiliksek oldugunu, yas gruplarma goére hijyen algilarmin anlamlh farklilik
gostermedigini, egitim durumuna gore tiim hijyen algilarmin anlamli farklilik gosterdigini
(p<0,01), is tecriibesine gore kisisel hijyen (p<0,05) ve genel hijyen (p<0,01) algilarinin anlaml
farklilik gosterdigini tespit etmislerdir. Ayrica arastirma sonucunda yazarlar, ¢alisanlarin hijyen
algt puanlarmin 12 yil 6nce elde edilen sonucglara kiyasla daha yiiksek oldugunu tespit
etmislerdir.

Aydogan ve Erol (2023), otel mutfak calisanlarinin gida giivenligi ve hijyene iliskin bilgi
ve uygulama diizeylerini belirlemek amaciyla yaptiklar1 ve Balikesir’in Ayvalik ilgesindeki
otellerin 336 mutfak calisanindan gegerli veri elde ettikleri aragtirmalarinin sonucunda mutfak
calisanlarin gida giivenligi ve hijyene yonelik bilgisinin iyi diizeyde oldugunu, cinsiyete gore
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gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarinin anlaml farklilik géstermedigini (p>0,05), buna
karsin yas, egitim durumu, meslekte ¢aligma siiresine gore gida giivenligi uygulamalarinin; yas,
meslekte caligma siiresine gore kisisel hijyen uygulamalarinin anlamli farklilik gosterdigini
(p<0,05) saptamiglardir.

Yukarida verilen arastirma bulgular1 incelendiginde bulgularda benzerliklerin ve
farkliliklarm oldugu goriilmektedir. Ancak benzerlikleri ve farkliliklari, bu arastirmada
kullanilan hijyen degiskenine veya degiskenlerine aragtirmalarinda yer veren aragtirmacilarin
bulgulart gercevesinden degerlendirmek isabetli olacaktir. SOyle ki arastirmalarinda bu
degiskenleri kullanan Sanlier vd. (2010), egitim durumuna gore personelin mutfak ve ekipman
hijyeni, kigisel hijyeni, gida hijyeni ve genel hijyen algi puanlarinda; is tecriibesine gore mutfak
ve ekipman hijyeni, gida hijyeni ve genel hijyen algi puanlarinda istatistiki olarak anlamli
farklilik tespit etmislerdir. Bunun yaninda bu arastirmadaki hijyen degiskenlerinden personel
hijyenini kullanan Unliiénen ve Cémert (2013); personel hijyeni algi puanlarmin yas grubuna,
cinsiyete, egitim diizeyine gore istatistiki olarak anlamli farklilik gostermedigini, caligma
stiresine gore istatistiki olarak anlamli farklilik gosterdigini saptamislardir. Onurlar (2020),
cinsiyete gore gida hijyeni, personel hijyeni, ekipman / ara¢ gere¢ hijyeni ile genel hijyen algi
puanlarinda, yas gruplarina, egitim diizeyine ve sektorde calisma siiresine gore personel hijyeni
algilarinda istatistiki olarak anlamli farklilik oldugunu tespit etmistir. Diger taraftan Giin ve
Kendirci (2021); cinsiyete gore gida hijyeni, personel hijyeni, ekipman / ara¢ gere¢ hijyeni ile
gida giivenligi ve hijyen bilgisinde anlamlh farklilik olmadifi; yas, Ogrenim diizeyi ve
meslekteki caligsma siiresine gore bu degiskenlerde anlamli farklilik oldugu bulgusuna
ulagmiglardir.

3. YONTEM
3.1. Evren ve Orneklem
Aragtirmanin evrenini Istanbul ilinde faaliyet gdsteren dort ve bes yildizli otellerin mutfak

calisanlar1 olusturmaktadir. Arastirmanin érneklemini Istanbul ilinde faaliyet gosteren dort ve
bes yildizli otellerin 150 mutfak calisani olusturmaktadir. Orneklem grubunun dagilimi ise su
sekildedir:

e Birinci dort yildizl otel (15 kisi)

e Ikinci dért yildizli otel (25 kisi)

e Birinci bes yildizli otel (30 kisi)

e Ikinci bes yildizl otel (30 kisi)

e Uciincii bes yildizli otel (50 kisi)

3.2. Verilerin Toplanmasi

Aragtirma verilerinin toplanmasinda anket tekniginden yararlanilmistir. Anket formu
“Sosyodemografik Ozellikler” ve “Hijyen Algis1” olmak iizere iki boliimden olusmustur. Anket
formunun “Sosyodemografik Ozellikler” béliimiinde {i¢ii kapali uglu (cinsiyet, medeni durum,
egitim durumu), ikisi agik uclu (yas, is tecriibesi) olmak {izere dort soru yer almistir. Anket
formunun “Hijyen Algis1” boliimiinde 15’1 gida hijyeni, 10’u kisisel hijyen, 10’u mutfak ve
ekipman hijyenine ait olmak iizere 35 ifade yer almustir. ifadelerin 32’si Buyruk ve Sahin’in
(2002) odlgeginden ve onlarin dlgegini ¢aligmalarinda kullanan Sanlier vd.’nin (2010) uyarlama
calismasimdan yararlanilarak olusturulmustur. Ayrica gida hijyeni ifadelerinden ikisi Bager
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vd.’nin (2016), kisisel hijyen ifadelerinden biri Sanlier ve Konaklioglu’'nun (2012) yapmis
oldugu arastirmadan uyarlanmistir (Bakimz Ek 1). Olgekte olumlu ifadelerin yam sira olumsuz
ifadeler de bulunmaktadir. Gida hijyeninde 3, 4, 16, 33, 35. ifadeler; mutfak ve ekipman
hijyeninde 11, 14, 25, 26, 32. ifadeler olumsuzdur. Olgegin yanit secenekleri, besli Likert
tipinde (1. Kesinlikle Katilmiyorum, 2: Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum, 4.
Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katilryorum) hazirlannmgtir. ifadelere yamit verildiginde gida hijyeni
boliimiiniin puan araligi 15-75, kisisel hijyen bdliimiiniin puan araligi 10-50, mutfak ve ekipman
hijyeni boliimiiniin puan aralig1 10-50 olmak iizere toplam puan aralig1 35-175’tir. Genel hijyen;
gida hijyeni algisi, kisisel hijyen algis1 ve mutfak ve ekipman hijyeni algisinin ortalamasini
ifade etmektedir. Anket verilerinin toplanabilmesi icin Cankir1 Karatekin Universitesi Etik
Kuruluna bagvuru yapilmis ve ilgili kurul, 16.04.2020 tarih, 14 numarali toplantisinda
aragtirmanin uygulanabilirligi konusunda bir sakinca olmadigina karar vermistir. Hazirlanan
anket, arastirmaya katilmay1 kabul eden goniillii bireyler iizerinde 09-30 Haziran 2023 tarihleri
arasinda yliz yiize goriisiilerek uygulanmigtir.

3.3. Verilerin Analizi

Anketlerden elde edilen verilerin analiz edilmesinde istatistiksel paket programdan
yararlanilmigtir. Anketin giivenilirligini saptamak i¢in gilivenilirlik analizi yapilmistir.
Olgmelerde giivenilirlik, benzer siireglerin izlenmesi halinde benzer sonuglarin almabilme
derecesidir (Karasar, 2019, s. 190). Uygulanan giivenilirlik analizi sonucunda 35 maddeden
olusan hijyen alg1 6lgeginin yiiksek derecede giivenilir (a=0,884) oldugu saptanmistir. Ayrica
“g1da hijyeni” (0=0,819), “kisisel hijyen” (0=0,894) ve “mutfak ve ekipman hijyeni” (¢=0,850)
boyutlarin da yiiksek derecede giivenilir oldugu goriilmiistiir. Gegerlilik ise Ol¢iilmek istenen
seyin dogru bir sekilde 6lciilebilme derecesidir. Olgme aracinin icerik gegerliligini belirlemek
icin ifadeler, bir uzman gruba incelettirilir ve grubun oOnerileri dogrultusunda ifadelerde
degisiklik yapildiktan sonra 6lgme araci kullanilabilir (Karasar, 2019, s. 194-196). Bu baglamda
anket, 10 kisiden olusan bir uzman gruba incelettirilmis ve grubun onerileri dogrultusunda
ifadelere son sekli verilmistir. Ankette yer alan olumsuz ifadeler icin ters kodlama yapilmistir.
Arastirmada tanimlayici istatistiklerden yararlanilarak sosyodemografik 6zelliklerin frekans ve
yiizde degerleri ile ifadelerin Likert 6l¢egine gore ortalamalari belirlenmistir. Cinsiyet ve
medeni duruma gore hijyen algisimin farklilik gosterip gostermedigine bagimsiz 6rneklemler t
testi; yas, egitim durumu ve 1is tecriibesine gore hijyen algismin farklilik gosterip
gostermedigine ise bagimsiz orneklemler tek yonlii varyans analizi (tek yonli ANOVA) ile
bakilmugtir. Istatistiksel anlamlilik i¢in p degeri <0,01 olarak belirlenmistir. Analizlerde grup
sayist 30’un altinda olanlarin birlestirilmesi yoluna gidilmistir. Varyans analizinde anlaml
farklilik ¢ikmasmin ardindan farkin kaynaginin belirlenmesi i¢in post-hoc test olarak varyanslar
esit olmadiginda Games-Howell testi, varyanslar esit oldugunda Bonferroni testi yapilmistir.

4. BULGULAR
4.1. Mutfak Cahsanlarinin Sosyodemografik Ozellikleri

Tablo 1’de mutfak c¢aliganlarinin sosyodemografik o6zellikleri verilmistir. Tabloda
goriildiigii gibi mutfak ¢alisanlarinin ¢ogu kadin (%54,0), 27-35 yas araliginda olan (%27,3),
evli (%59,3), lise mezunu (%40,0), 2 yil ve daha az siireli is tecriibesine sahip (%28,0)
kisilerden olugsmaktadir.
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Tablo 1: Mutfak Calisanlarimin Sosyodemografik Ozellikleri (n=150)

Degisken f %
Cinsiyet

Erkek 69 46,0
Kadin 81 54,0
Yag

18-26 31 20,7
27-35 41 27,3
36-44 40 26,7
>45 38 25,3
Medeni durum

Bekar 61 40,7
Evli 89 59,3
Egitim durumu

Ilkokul 28 18,7
Ortaokul 24 16,0
Lise 60 40,0
On lisans 9 6,0
Lisans 28 18,7
Lisansiistii 1 0,7

Is tecriibesi

2yl 42 28,0
3-4yil 37 2477
5-6 yil 32 21,3
>7 yil 39 26,0

4.2. ifadelerin Likert Ol¢egine Gére Ortalamalari

Tablo 2’de aragtirmada kullanilan ifadelerin Likert Olgcegi ortalamalar1 verilmistir.
Tabloda goriildiigii gibi bir numarada bulunan ifade (Gida hijyeni, gidanin hastaliga yol agan
etmenlerden arindirilmis olmasidir.) 4,75 ile en yiiksek ortalamaya sahipken 27 numarada
bulunan ifade (Sicak yiyecekler, kiicik ve derin olmayan kaplarda sogutulmali ve

saklanmalidir.) 3,83 ile en diisiik ortalamaya sahiptir.

Tablo 2: ifadelerin Likert Olgcegine Gore Ortalamalar

Likert

ifade Olc cgine
Gore
Ortalama

1. Gida hijyeni, gidanin hastaliga yol agan etmenlerden arindirilmis olmasidir. 4,75

2. Her personel, bir bakteri tastyicisidir ve onu bulastirabilir. 4,55

3. Mutfakta ¢6p ve yiyeceklerin bir arada bulundurulmasinda bir sakinca yoktur. (-) 4,61

4. Yemek hizmetinden sorumlu olan personel, yemege ¢iplak elle dokunabilir. (-) 4,56

5. Cig ve pismis yiyecekler, ayr tezgahlarda hazirlanmalidir. 4,39

6. Gida zehirlenmesinin ortaya ¢ikmasi, bir otelin imajina zarar verir. 4,66
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7. Mikroorganizmalar, viicutta en ¢ok ellerde bulunur. 4,38
8. Bakteriler, agik yaralar ve sindirim sistemi yoluyla bulasabilir. 4,50
9. Personelin genel saglik taramast, her alt1 ayda bir yapilmalidir. 4,41
10. Sicak yemekler servis edilene kadar 60°C veya daha yiiksek sicaklikta tutulmalidir. 3,94
11. Personelin mutfaga disarida giydigi ayakkabilar veya kiyafetlerle girmesinde bir sakinca 4.49
yoktur. (-) ’

12. Personel, temiz ve iitiilii kep veya bone giymelidir. 4,61
13. Soguk hava depolariin ve buzdolaplarinin i¢i temiz ve bakimli olmalidir. 4,38
14. Giines 151811n depoya veya kilere girmesinde bir sakinca yoktur. (-) 4,39
15. Gida iiretim ve servis alanlarinin zeminleri bakimli ve kuru olmalidir. 4,49

16. Siit, yumurta ve et igeren {riinlerin yliksek sicaklikta tutulmasinda bir sakinca yoktur. (-) 4,60

17. Et satin alirken etiketinin olmasina dikkat edilmelidir. 4,49
18. Personel i¢in yeterince dus ve banyo olmalidir. 4,42
19. Personel nezle, grip, ishal vb. durumlarda ¢alismamali veya geri hizmette caligmalidir. 4,38
20. Mutfakta, laboratuvarda analiz edilen temiz ve saglikli su kullanilmalidir. 4,66
21. Cig yiyeceklerle pismis yiyecekler ayr yerde saklanmalidir. 4,42

22. Elleri hijyenik olarak yikamak, bileklerden ovalayarak ve tirnaklar firgalayarak sicak su
ve sabunla yikamak anlamina gelir.

23. Eller yikandiktan sonra kagit havlularla kurutulmalidir. 4,31
24. Yiyeceklerin hazirlandigi alanlarin  temizligi, yiyecekler kaldirildiktan sonra

4,49

yapilmalidir. 4,39
25. Mutfakta sigara i¢ilmesinde bir sakinca yoktur. (-) 4,50
26. Kullanilan temizlik bezlerinin her zaman yikanmasi ve kurutulmasi gerekmez. (-) 4,27
27. Sicak yiyecekler, kiiciik ve derin olmayan kaplarda sogutulmal1 ve saklanmalidir. 3,83
28. Bulagiklarin yikanmasi, durulanmasi ve sterilize edilmesi sirasinda titiz olunmalidir. 4,43
29. Artiklar, ogiitiilerek veya ¢op sepetlerine konarak mutfaktan ¢ikartiimalidir. 4,17
30. Pismis gida, oda sicakliginda 2 saatten fazla tutulmamalidir. 4,17
31. Personelin elindeki yaralar, su gegirmez bandajlarla kapatilmalidir. 4,47
32. Tiim ekipman; yikama, durulama ve sanitasyon sonrasi agik havada kurutulmalidir. (-) 4,10
33. Gidalar, ¢ozdiiriildiikten sonra tekrar dondurulabilir. (-) 4,37

34. Yiyeceklerin tadina, karigtirmak i¢in kullanilan kagiktan farkli bir kagikla bakilmalidir. 4,21
35. Dondurulmus gidalar, sicak bir ortamda (mutfakta, radyatorde vb.) ¢ozdiiriilmelidir. (-) 4,49

Notlar: 1, 3, 4, 5, 6, 10, 16, 17, 20, 21, 27, 30, 33, 34, 35 numarali ifadeler, Gida Hijyeni; 2, 7, 8, 9, 12,
18, 19, 22, 23, 31 numarali ifadeler, Kisisel Hijyen; 11, 13, 14, 15, 24, 25, 26, 28, 29, 32 numaral
ifadeler, Mutfak ve Ekipman Hijyeni ile ilgilidir. Gida hijyeninde 3, 4, 16, 33, 35. ifadeler, mutfak
ve ekipman hijyeninde 11, 14, 25, 26, 32. ifadeler, olumsuz oldugu icin ters kodlanmistir.

4.3. Bagimsiz Orneklemler T Testi ve Tek Yonlii ANOVA Bulgular

Tablo 3’te mutfak g¢alisanlarinin cinsiyetlerine gdre hijyen algilarina iliskin bagimsiz
orneklemler t testi bulgular verilmistir. Tabloda goriildiigi gibi gida hijyeni algis1 ortalama
puani erkek calisanlarin 66,99, kadin galisanlarin 65,42; kisisel hijyen algisi ortalama puani
erkek calisanlarin 45,83, kadin ¢alisanlarin 43,41; mutfak ve ekipman hijyeni algis1 ortalama
puan1 erkek ¢alisanlarin 45,09, kadin ¢alisanlarin 42,36°dir. Genel hijyen algisi ortalama puam
ise erkek calisanlarin 157,90, kadin ¢alisanlarin 151,19’dur. Ayrica calisanlarin cinsiyetlerine
gore gida hijyeni algilan istatistiki olarak anlamli farklilik gostermezken (p>0,01) erkek

99



istanbul’da Faaliyet Gosteren Dort ve Bes Yildizh Otellerin Mutfak Gahisanlarinin Hijyen Algilan

calisanlarin kigisel hijyeni, mutfak ve ekipman hijyeni ve genel hijyen algi puanlan kadin
caligsanlardan anlamh derecede yiiksektir (p<0,01).

Tablo 3. Mutfak Calisanlarimin Cinsiyetlerine Gore Hijyen Algilarna iliskin Bagimsiz
Orneklemler T Testi Bulgular

Erkek Kadin
Degisken )'( S )'( S t p
Gida hijyeni 66,99 4,42 65,42 6,85 1,630 0,105
Kisisel hijyen 45,83 2,93 43,41 6,65 2,954 0,004*
Mutfak ve ekipman hijyeni 45,09 4,45 42,36 5,59 3,329 0,001*
Genel hijyen 157,90 8,84 151,19 13,47 3,540 0,001*

Not: * p<0,01

Tablo 4’te mutfak calisanlarinin yas gruplarma gore hijyen algilarma iliskin tek yonli
ANOVA bulgulan verilmistir. Tabloda goriildiigii gibi gida hijyeni algisi ortalama puani1 18-26
yas grubundaki c¢alisanlarin 67,16, 27-35 yas grubundaki calisanlarin 64,93, 36-44 yas
grubundaki calisanlarin 66,48, 45 yas ve Usti gruptaki calisanlarin 66,26’dir. Kisisel hijyen
algis1 ortalama puanmi 18-26 yas grubundaki calisanlarin 41,81, 27-35 yas grubundaki
calisanlarin 43,24, 36-44 yas grubundaki c¢alisanlarin 45,90, 45 yas ve iistii gruptaki ¢aliganlarin
46,66’ dir. Mutfak ve ekipman hijyeni algis1 ortalama puanm 18-26 yas grubundaki ¢alisanlarin
43,39, 27-35 yas grubundaki ¢alisanlarin 44,44, 36-44 yas grubundaki ¢alisanlarin 44,08, 45 yas
ve ustl gruptaki calisanlarin 42,42°dir. Genel hijyen algist ortalama puam ise 18-26 yas
grubundaki c¢alisanlarin 152,35, 27-35 yas grubundaki c¢alisanlarin 152,61, 36-44 yas
grubundaki ¢alisanlarin 156,45, 45 yas ve istii gruptaki g¢alisanlarin 155,34’dir. Ayrica
calisanlarin yas gruplarina gore gida hijyeni, mutfak ve ekipman hijyeni ve genel hijyen
algilarinda istatistiki olarak anlamli farklilik bulunmazken (p>0,01) 36-44 yas grubundaki
calisanlarin kisisel hijyen algi puanlart 18-26 yas grubundaki caliganlara gore, 45 yas ve tistii
gruptaki calisanlarin kisisel hijyen algi puanlar ise 18-26 ve 27-35 yas grubundaki ¢aliganlara
gore anlamli derecede yiiksek bulunmustur (p<0,01).

Tablo 4. Mutfak Calisanlarinin Yas Gruplarina Gore Hijyen Algilarina iliskin Tek Yénlii
ANOVA Bulgulan

. 18-26 (1) 27-35(2) 36-44 (3) >45 (4) -

Degisken F p o
X S X S X S X S arkhly

Gida

- 67,16 4,55 64,93 7,94 66,48 4,61 66,26 5,48 0,936 0,425
hijyeni
Kisisel 4181 805 4324 624 4590 1,89 46,66 202 6988  0000% L\ I
hijyen 2-4%%
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Mutfak ve
ekipman 43,39 6,01 44,44 5,42 44,08 442 4242 5,22 1,113 0,346 -
hijyeni

Genel

.. 152,35 12,94 152,61 15,94 156,45 7,68 155,34 9,81 1,064 0,366 -
hijyen

Notlar: * p<0,01. ** Games-Howell testi yapilmistir.

Tablo 5’te mutfak calisanlarinin medeni durumlarina gore hijyen algilara iliskin
bagimsiz orneklemler t testi bulgulan verilmistir. Tabloda goriildiigii gibi gida hijyeni algist
ortalama puani bekar caligsanlarin 65,48, evli ¢alisanlarin 66,60; kisisel hijyen algis1 ortalama
puani bekar caligsanlarin 43,43, evli calisanlarin 45,27; mutfak ve ekipman hijyeni algisi
ortalama puam bekar ¢alisanlarin 44,07, evli calisanlarin 43,30’dur. Genel hijyen algis1 ortalama
puani ise bekér calisanlarin 152,97, evli ¢alisanlarin 155,17’dir. Ayrica ¢alisanlarin medeni
durumlarina gore hijyen algilarinin higbirinde istatistiki olarak anlaml farklilik bulunmamistir
(p>0,01).

Tablo 5. Mutfak Calisanlarimin Medeni Durumlarina Goére Hijyen Algilarna iliskin
Bagimsiz Orneklemler T Testi Bulgulari

Bekar Evli
Degisken < 3 < 3 t p
Gida hijyeni 65,48 6,90 66,60 5,09 -1,144 0,254
Kisisel hijyen 43,43 6,69 45,27 4,17 -1,912 0,059
Mutfak ve ekipman hijyeni 44,07 5,68 43,30 4,96 0,871 0,385
Genel hijyen 152,97 14,01 155,17 10,42 -1,103 0,272

Tablo 6’da mutfak c¢alisanlarinin egitim durumlarina gore hijyen algilarma iliskin tek
yonlit ANOVA bulgular1 verilmistir. Tabloda goriildiigii gibi gida hijyeni algis1 ortalama puani
ilkdgretim mezunu calisanlarin 64,54, lise mezunu c¢alisanlarin 65,72, lniversite mezunu
calisanlarin 69,00°dir. Kisisel hijyen algis1 ortalama puani ilkdgretim mezunu caliganlarin
44,08, lise mezunu calisanlarin 43,28, {liniversite mezunu c¢alisanlarin 47,08’dir. Mutfak ve
ekipman hijyeni algis1 ortalama puani ilkdgretim mezunu c¢alisanlarin 41,27, lise mezunu
calisanlarin 43,23, iiniversite mezunu ¢alisanlari 47,42°dir. Genel hijyen algis1 ortalama puani
ise ilkdgretim mezunu calisanlarin 149,88, lise mezunu calisanlarin 152,23, {iniversite mezunu
calisanlarin 163,50’dir. Kisaca iiniversite mezunlarinin hijyen algi puanlar1 diger mezunlara
gore yiiksektir. Ayrica calisanlarin egitim durumlaria gore hijyen algilarinin tlimiinde istatistiki
olarak anlamli farklilik tespit edilmistir ve {iniversite mezunlarinin hijyen algilari, ilkogretim ve
lise mezunlarina gore anlamli derecede yiiksektir (p<0,01).
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Tablo 6. Mutfak Cahsanlarinin Egitim Durumlarina Gére Hijyen Algilarina iliskin Tek
Yonlii ANOVA Bulgulan

ilkégretim (1) Lise (2) Universite (3)

Anlamh
Degisk
el 5 S < S < S ¥ p Farklilik
Gida
aa 6454 764 6572 438  69.00 408  7.077 0,001%  1-3,2-3%*
hijyeni
Kisisel 4408 650 4328 529 4708 225 6464 0,002%  1-3,2-3%%*
hijyen
Mutfak ve

ekipman 41,27 5,15 43,23 5,22 47,42 2,93 18,976 0,000* 1-3, 2-3#%*
hijyeni

Genel

.. 149,88 14,19 152,23 9,24 163,50 6,82 19,365 0,000* 1-3,2-3%*
hijyen

Notlar: * p<0,01. ** Bonferroni testi yapilmistir. *** Games-Howell testi yapilmistir.

Tablo 7’de mutfak calisanlarinin is tecriibelerine goére hijyen algilarina iliskin tek yonlii
ANOVA bulgular1 verilmistir. Tabloda goriildiigii gibi gida hijyeni algist ortalama puani 2 yil
ve daha az siire is tecriibesi olan g¢alisanlarin 63,55, 3-4 yil is tecriibesi olan ¢alisanlarin 66,78,
5-6 yil ig tecriibesi olan c¢alisanlarin 65,94, 7 y1l ve daha fazla siire is tecriibesi olan ¢aliganlarin
68,49’dur. Kisisel hijyen algis1 ortalama puani 2 y1l ve daha az siire is tecriibesi olan ¢aliganlarin
42,52, 3-4 yil ig tecriibesi olan ¢aliganlarin 43,78, 5-6 yil is tecriibesi olan calisanlarin 45,94, 7
y1l ve daha fazla siire is tecriibesi olan g¢aligsanlarin 46,21 dir. Mutfak ve ekipman hijyeni algisi
ortalama puani 2 yil ve daha az siire is tecriibesi olan caligsanlarin 42,43, 3-4 yil is tecriibesi olan
caligsanlarin 45,30, 5-6 yil is tecriibesi olan g¢alisanlarin 42,91, 7 yil ve daha fazla siire is
tecriibesi olan ¢alisanlarin 43,87’dir. Genel hijyen algis1 ortalama puani ise 2 y1l ve daha az siire
is tecriibesi olan calisanlarin 148,50, 3-4 yil tecriibesi olan galisanlarin 155,86, 5-6 yil is
tecriibesi olan calisanlarin 154,78, 7 yil ve daha fazla siire is tecriibesi olan caliganlarin
158,56’dir. Calisanlarin is tecriibelerine gore hijyen algilarindan sadece mutfak ve ekipman
hijyeni algisinda istatistiki olarak anlamli farklilik bulunmamistir (p>0,01). 7 y1l ve daha fazla
stire is tecriibesi olan ¢aliganlarin gida hijyeni, kisisel hijyen ve genel hijyen algi puani, 2 yil ve
daha az siire tecriibesi olan ¢aliganlardan anlamli derecede yiiksektir. Bunun yaninda 5-6 yil is
tecriibesi olan c¢alisanlarin kisisel hijyen algi puani, 2 yil ve daha az siire ig tecriibesi olan
caliganlardan anlaml derecede yiiksektir (p<0,01).
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Tablo 7. Mutfak Calisanlarimin is Tecriibelerine Gore Hijyen Algilarina iliskin Tek Yonlii
ANOVA Bulgulan

<2 yil (1) 3-4y1l(2) 5-6 yil (3) >7 yil (4)

Anlamh

Degisken F p

X S X S X S < S Farkhhk
Gida
el 63,55 773 66,78 504 6594 438 6849 430 5358  0002%  1-4%*
hijyeni
Kisisel 425 761 4378 596 4594 218 4621 213 4435 0005%
hijyen e
Mutfak ve

ekipman 42,43 6,07 45,30 4,74 42,91 4,99 43,87 4,71 2,256 0,084
hijyeni

Genel

hijyen 148,50 15,86 155,86 11,17 154,78 7,54 158,56 8,48 5,599 0,001* 1-4H%

Notlar: * p<0,01. ** Bonferroni testi yapilmistir. *** Games-Howell testi yapilmistir.

5. SONUC VE ONERILER

Bu arastirmada Istanbul’da faaliyet gosteren dort ve bes yildizli otellerin mutfak
calisanlarinin  hijyen algilarinin belirlenerek sosyodemografik 6zelliklerine gore hijyen
algilarinin istatistiki olarak anlamh farklilik gosterip gostermedigi incelenmistir. Bu kapsamda
oncelikle ¢aligsanlarin ifadelere katilim diizeyleri belirlenmis ve hijyen algilarinin “gida hijyeni”,
“kisisel hijyen”, “mutfak ve ekipman hijyeni” ile bunlarin toplammi iceren “genel hijyen”
degiskenleri agisindan farklilik gdsterip gostermedigi degerlendirilmistir. Aragtirmanin énemli
sonuclari, benzer degiskenleri kullanan arastirmalarin sonuglari ile karsilagtirildiginda su sekilde
Ozetlenebilir:

e Sanlier vd. (2010), “Gida zehirlenmesinin ortaya ¢ikmasi, bir otelin imajina zarar verir.”
ifadesinin en yiiksek ortalamaya (4,56), “Tiim ekipman; yikama, durulama ve sanitasyon
sonrast agik havada kurutulmalidir.” ifadesinin ise en diisiik ortalamaya (2,90) sahip
oldugunu tespit etmislerdir. Oysa bu aragtirmada “Gida hijyeni, gidanin hastalia yol agcan
etmenlerden arindirilmis olmasidir.” ifadesinin en yiiksek ortalamaya (4,75), “Sicak
yiyecekler, kiiciik ve derin olmayan kaplarda sogutulmali ve saklanmalidir.” ifadesinin
ise en diisiik ortalamaya (3,83) sahip oldugu ortaya ¢ikmustir.

e (Calisanlarin cinsiyetlerine gore hijyen algilan incelendiginde erkek c¢alisanlarin hijyen
(g1da hijyeni, kisisel hijyen, mutfak ve ekipman hijyeni, genel hijyen) algi puaninin kadin
calisanlardan daha yiiksek oldugu, sadece gida hijyeni algisinda istatistiki olarak anlaml
farklilik olmadig, erkek calisanlarm kisisel hijyen, mutfak ve ekipman hijyeni ve genel
hijyen algi puaninin kadin ¢alisanlardan anlamli derecede yiiksek oldugu goriilmiistiir.
Onurlar (2020), aragtirmasinin sonucunda cinsiyete gore gida, personel, ekipman / arag
gereg hijyeni ve genel hijyen algilarinin anlamh farklilik gosterdigini ve erkeklerin bilgi
diizeyinin her bir hijyen alaninda kadinlara gore daha fazla oldugunu tespit etmistir. Ucar
vd. (2021), arastirmalarinin sonucunda calisanlarin cinsiyetlerine gore sadece gida hijyeni
algilarinin istatistiki olarak anlamh farklilik géstermedigini saptarlarken istatistiki olarak
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anlamh farklihigin oldugu kisisel hijyen, mutfak ve ekipman hijyeni ve genel hijyen
algilarinda ise bu arastirma sonuclarinin aksine kadin ¢aliganlarin algi puanlarinin erkek
caliganlardan anlaml derecede yliksek oldugunu saptamislardir. Diger taraftan Sanlier vd.
(2010) ile Giin ve Kendirci (2021), arastirmalarinin sonucunda cinsiyete gore hicbir
degiskende istatistiki olarak anlamli farklilik tespit edememislerdir. Unliionen ve Comert
(2013) ise bu degiskenlerden sadece personel hijyenini aragtirmalarinda kullanmiglardir
ve alg1 puanlarinin cinsiyete gore istatistiki olarak anlamli farklilik gostermedigini tespit
etmislerdir.

Calisanlarin yas gruplarma gore gida hijyeni, mutfak ve ekipman hijyeni ve genel hijyen
algilarinin istatistiki olarak anlaml farklilik gostermedigi; 36-44 yas grubundaki
caligsanlarin kisisel hijyen algi puanlar1 18-26 yas grubundaki ¢aliganlara gore, 45 yas ve
iistli gruptaki calisanlarin kisisel hijyen algi puanlan ise 18-26 ve 27-35 yas grubundaki
calisanlara gore anlamli derecede daha yiiksek ¢ikmigtir. Onurlar (2020), yas gruplarina
gore gida hijyeni, ekipman / arag gereg hijyeni ve genel hijyen algilarinin istatistiki olarak
anlamh farklilik gostermedigini, personel hijyeni algilarinin istatistiki olarak anlamli
farklilik gosterdigini ve farkliligin 18-24 ile 35-44 yas gruplar1 ve 35-44 ile 45-54 yas
gruplart arasinda oldugunu tespit etmistir. Giin ve Kendirci (2021), yas gruplarina gore
tim degiskenlerde istatistiki olarak anlamli farklilik oldugunu ve 40-49 yas grubu
katilimcilarin hijyen bilgisinin 39 yas ve alti katilimcilara gore anlamli sekilde daha
yiiksek oldugunu saptamislardir. Diger taraftan arastirmada kullanilan tiim degiskenleri
arastirmalarinda kullanan Sanlier vd. (2010) ile Ucar vd. (2021), yas gruplarina gore
hijyen algilarmin anlamh farklilik gostermedigini, bu degiskenlerden sadece personel
hijyenini arastirmalarinda kullanan Unliiénen ve Comert (2013) de algi puanlarinin yas
gruplarina gore istatistiki olarak anlamli farklilik gostermedigini tespit etmislerdir.
Caligsanlarin medeni durumlarina gore hijyen algilarinin higbirinde istatistiki olarak
anlamh farklilik bulunmazken egitim durumlarma gore hijyen algilari incelendiginde
hijyen algi degiskenlerinin tiimiinde iiniversite mezunlarinin hijyen algi puanlarinin
ilkdgretim mezunlar1 ile lise mezunlarina gore istatistiki olarak anlamhi farklilik
gosterdigi ortaya ¢cikmigtir. Sanlier vd. (2010), calisanlarin mutfak ve ekipman hijyeni,
kisisel hijyen, gida hijyeni ve genel hijyen algi puanlarmin diger mezunlara gore
iiniversite mezunlarinda daha yiiksek oldugunu ve bu degiskenlerin tiimiinde istatistiki
olarak anlamli farklilik oldugunu saptamiglardir. Onurlar (2020), egitim diizeyine gore
sadece personel hijyeni algilarinda istatistiki olarak anlamli farklilik oldugunu ve
Yiiksekokul / Fakiilte mezunlarinin alg1 puanlarinin lise, ortaokul ve ilkokul mezunlarina
gore istatistiki olarak anlamli sekilde daha yiiksek oldugunu tespit etmistir. Giin ve
Kendirci (2021), 6grenim diizeyine gore (1: Ilkokul, 2: Ortaokul, 3: Lise, 4: Universite)
gida hijyeni (4 > 1, 2, 3; 3 > 1), personel hijyeni, ekipman / ara¢ gere¢ hijyeni, gida
giivenligi ve hijyen bilgisi (4 > 1, 2, 3; 3 > 1, 2) degiskenlerinde istatistiksel olarak
anlamli farklhilik oldugunu saptamiglardir. Ugar vd. (2021), egitim durumuna gore (1:
Ilkokul, 2: Ortaokul, 3: Lise, 4: Universite) gida hijyeni (1-3, 1-4, 2-3, 2-4), kisisel hijyen
(1-4, 2-3, 2-4, 3-4), mutfak ve ekipman hijyeni (1-3, 1-4, 2-3, 2-4, 3-4) ve genel hijyende
(1-3, 1-4, 2-3, 2-4, 3-4) istatistiksel olarak anlamli farklilik oldugunu saptamislardir.
Diger taraftan sadece personel hijyenini arastirmalarinda kullanan Unliiénen ve Comert
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(2013), algt puanlarmin egitim durumuna gore istatistiki olarak anlamli farklilik

gostermedigini tespit etmislerdir.

e (Calisanlarin is tecriibelerine gore sadece mutfak ve ekipman hijyeni algisinda istatistiki
olarak anlamli farklilik saptanamamistir. 7 yil ve daha fazla siire is tecriibesi olan
calisanlarin gida hijyeni, kisisel hijyen ve genel hijyen algi puani, 2 yil ve daha az siire
tecriibesi olan ¢alisanlardan, 5-6 yil is tecriibesi olan ¢aligsanlarin kisisel hijyen algi puani,
2 yil ve daha az siire is tecriibesi olan c¢alisanlardan anlamli derecede yiiksek ¢ikmustir.
Sanlier vd. (2010), mutfak ve ekipman hijyeni, kisisel hijyen, gida hijyeni ve genel hijyen
konusunda 16 yil ve lizeri is tecriibesine sahip ¢alisanlarin yiiksek algi diizeyine, 5 yil ve
alt1 is tecriibesine sahip calisanlarin ise diisiik alg1 diizeyine sahip oldugunu tespit
etmislerdir. Ayrica arastirmacilar, arastirma sonucunda kisisel hijyen algis1 disinda 16 yil
ve lizeri is tecriibesine sahip ¢alisanlarin 5 yil ve alt1 ig tecriibesine sahip ¢aliganlara gore
alg1 diizeylerinin istatistiki olarak anlamli derece yiiksek oldugunu tespit etmislerdir.
Unliiénen ve Cémert (2013), 20 yil ve daha uzun siiredir bu alanda ¢aliganlarin personel
hijyeni puaninin 10 yildan az siiredir bu alanda c¢aliganlarin puanindan istatistiki olarak
anlamh sekilde daha yiiksek oldugunu saptamiglardir. Onurlar (2020), sektorde ¢alisma
stiresine gore hijyen algilarindan personel hijyeni algisi disinda istatistiki olarak anlaml
farklilik tespit edemedigi arastirmasinda 1-5 yil arasinda sektor tecriibesi olan ¢aliganlarin
11-15 y1l arasinda sektor tecriibesi olan ¢alisanlara gore personel hijyeni alg1 diizeylerinin
anlamli derece yiliksek oldugunu tespit etmistir. Giin ve Kendirci (2021), meslekteki
caligma siiresine gore (A: <3, B: 4-7, C: 8-11, D: 12-15, E: >16) gida hijyeni (B, C, D, E
> A), personel hijyeni (D, E > A, B, C), ekipman / ara¢ gere¢ hijyeni, gida giivenligi ve
hijyen bilgisi (D, E > A, B) degiskenlerinde istatistiksel olarak anlamli farklilik oldugunu
saptamiglardir. Ugar vd. (2021), 3-6 yildir ¢alisanlar ile 7-10 yildir ¢alisanlarin 11 yil ve
iisti siiredir calisanlara gdre personel hijyeni algi puanlarinin, 2 yil ve alti siiredir
calisanlar ile 11 yil ve {stii siiredir ¢alisanlarin 3-6 yildir ¢alisanlara gore genel hijyen
alg1 puanlarimin istatistiki olarak anlaml sekilde daha yiiksek oldugunu tespit etmislerdir.
Mutfak calisanlar, gida maddeleri ile dogrudan temas halinde olduklar1 i¢in gida

giivenligine 6nemli katkida bulunmaktadirlar. Onlenebilir hastalik olarak bilinen gida kaynakli
hastaliklarm goriilme sikligin1 azaltmak igin otel isletmeleri; gida giivenligine yonelik en iyi
uygulamalar1 tanmimali, benimsemeli ve uygulamalidir. Diger taraftan personelin kisisel
temizlige daha fazla dikkat etmesi i¢in yeniden egitilmeleri ve yetistirilmeleri ihtiyacim ciddiye
almak 6nemlidir (Oladeji, Arogundade, Alabi ve Ijose, 2023, s. 12). Al-Marzougqi ve Yahia’nin
(2022) yapmis oldugu aragtirma sonuglari, Covid-19 salgmminin kiiresel olarak yayilmasimin
miisterilerin hizmet kalite performansmin diger boyutlarina goére hijyen ve temizligi daha fazla
on planda tuttuklarim gostermistir. Dolayisiyla miigterilerin hijyen ve temizlige verdikleri dnem
ve salginlarin hayatin bir pargast oldugu gercegi de disiiniildiiglinde personelin hijyen
konusunda siirekli olarak egitilmesinin gerekliligi ¢ok daha iyi anlasilmaktadir.

Istanbul’daki otel mutfak c¢alisanlari iizerinde yapilan bu arastirma sonucunda her ne
kadar erkek caliganlarin kadin ¢aliganlara gore hijyen (gida hijyeni, kisisel hijyen, mutfak ve
ekipman hijyeni, genel hijyen) alg1 puanlarn daha yiiksek ¢ikmis olsa da daha iyi performans
gostermelerini saglamak icin periyodik olarak tiim mutfak c¢alisanlarinin hijyen konusunda
biling diizeyleri gelistirilmelidir. Bu konuda 6zellikle verilen egitimlerin profesyonel kisiler
tarafindan, giincel mevzuata gore ve degisimin hizli yasandig1 giiniimiiz is diinyasia yakisir
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materyallerle yapilmas1 onemlidir. Sadece kisisel hijyende lise mezunlarinin algi puanmin
ilkdgretim mezunlarina gore diisiik olmasi disinda egitim seviyesi yiikseldik¢e hijyen algi
puanlarinin arttig1 ve ilniversite mezunlarinin hijyen algi puanlarmin diger mezunlara gore
yiiksek oldugu gerceginden hareketle mutfakta diger mezunlara gore hijyen konusunda daha
duyarl olan iiniversite mezunlarinin istihdamdaki paymin artirilmasi isabetli olacaktir. Bunun
yaninda is tecriibesinin bir¢ok zorlugun iistesinden gelme konusunda katkisi bilinmektedir. Bu
aragtirma sonuglari, is tecriibesinin dnemini bir kez daha ortaya koymustur. Caliganlarin sahip
oldugu bilginin her zaman gida ile ilgili hijyen davranmislarinda olumlu bir etki yarattigi da
sOylenemez. Ancak etkin ve siirekli yapilacak egitim programlartyla farkli profillere sahip
calisanlarin gida hijyeni, kisisel hijyen, mutfak ve ekipman hijyeni konularinda biling diizeyleri
artirllarak hijyen davraniglarinda olumlu doniigiimleri yasamalar1 saglanabilecektir (Baser vd.,
2016, s. 35; Sanlier ve Tung Hussein, 2008, s. 466).

Bu arastirma, Istanbul’da bulunan dért ve bes yildizli otellerin mutfak calisanlarindan
olusan smirli bir érneklem grubu iizerinde yapilmistir. Gelecekteki arastirmalar; Istanbul’da
daha biiylik 6rneklem grubuna yapilabilecegi gibi Tiirkiye’deki farkli turizm destinasyonlarinin
(6zellikle turist sayismin yogun oldugu turizm destinasyonlarinin) mutfak calisanlarma da
yapilabilir. Ayrica gelecekteki arasgtirmalarda mutfak calisanlarinin hijyen algilan iizerinde
farkli degiskenlerin (hijyen egitimi alma durumu, g¢alisilan tesis tiirli gibi) nasil bir etki
yarattigina ve hijyen algilar ile uygulamalar1 arasindaki nasil bir iliski olduguna da bakilabilir.
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EKLER

Ek 1: Arastrmada Kullamlan ifadeler ve ifadelerin

Olusturulmasinda Yararlanilan

Kaynaklar
ifade Kaynak
1. Gida hijyeni, gidanin hastaliga yol acgan etmenlerden Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
arindirilmis olmasidir. (2010)

B k hin (2002 li .
2. Her personel, bir bakteri tagtyicisidir ve onu bulagtirabilir. ( 21(1)}11-(;1) ve Sahin (2002), Sanlier vd
3. Mutfakta ¢op ve yiyeceklerin bir arada bulundurulmasinda bir Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
sakinca yoktur. (-) (2010)
4. Yemek hizmetinden sorumlu olan personel, yemege ¢iplak elle Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
dokunabilir. (-) (2010)

B k hin (2002), Sanlier vd.
5. Cig ve pismis yiyecekler, ayr tezgahlarda hazirlanmalidir. ( 21(1)}11-(;1) ve Sahin ( ), Sanlier v
6. Gida zehirlenmesinin ortaya ¢ikmasi, bir otelin imajina zarar Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
verir. (2010)

B k hin (2002 li .
7. Mikroorganizmalar, viicutta en ¢ok ellerde bulunur. ( 21(1)}1181) ve Sahin (2002), Sanlier vd

B k hin (2002), Sanlier vd.
8. Bakteriler, agik yaralar ve sindirim sistemi yoluyla bulasabilir. (21(1)}1181) ve Sahin ( ), Sanlier v

B k hin (2002), Sanlier vd.
9. Personelin genel saglik taramasi, her alt1 ayda bir yapilmalidir. (21(1)}1181) ve Sahin ( ), Sanlier v
10. Sicak yemekler servis edilene kadar 60°C veya daha yiiksek Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
sicaklikta tutulmalidir. (2010)
11. Personelin mutfaga disarida giydigi ayakkabilar veya Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
kiyafetlerle girmesinde bir sakinca yoktur. (-) (2010)

B k hin (2002 li .
12. Personel, temiz ve iitiilii kep veya bone giymelidir. ( 21(1)}11-(;1) ve Sahin (2002), Sanlier vd
13. Soguk hava depolarmin ve buzdolaplarinin i¢i temiz ve Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
bakimli olmalidr. (2010)
14. Gilines 1518min depoya veya kilere girmesinde bir sakinca Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
yoktur. (-) (2010)
15. Gida iiretim ve servis alanlarinin zeminleri bakimli ve kuru  Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
olmalidir. (2010)
16. Siit, yumurta ve et igeren {iriinlerin yiiksek sicaklikta Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
tutulmasinda bir sakinca yoktur. (-) (2010)

i li .

17. Et satin alirken etiketinin olmasina dikkat edilmelidir. 1321(1)}11'(;1)1( ve Sahin (2002), Sanlier vd

B k hin (2002), Sanlier vd.
18. Personel i¢in yeterince dus ve banyo olmalidir. (21(1)}1181) ve Sahin ( ), Sanlier v

19. Personel nezle, grip, ishal vb. durumlarda ¢aligmamali veya
geri hizmette ¢alismalidir.

Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
(2010)

109



istanbul’da Faaliyet Gosteren Dort ve Bes Yildizh Otellerin Mutfak Gahisanlarinin Hijyen Algilan

20. Mutfakta, laboratuvarda analiz edilen temiz ve saglikli su
kullaniimalidur.

21. Cig yiyeceklerle pismis yiyecekler ayr yerde saklanmalidir.
22. Elleri hijyenik olarak yikamak, bileklerden ovalayarak ve
tirnaklart firgalayarak sicak su ve sabunla yikamak anlamina
gelir.

23. Eller yikandiktan sonra kagit havlularla kurutulmalidir.

24. Yiyeceklerin hazirlandig1r alanlarm temizligi, yiyecekler
kaldirildiktan sonra yapilmalidir.

25. Mutfakta sigara i¢ilmesinde bir sakinca yoktur. (-)

26. Kullanilan temizlik bezlerinin her zaman yikanmasi ve
kurutulmasi gerekmez. (-)

27. Sicak yiyecekler, kiicik ve derin olmayan kaplarda
sogutulmali ve saklanmalidir.

28. Bulasiklarin yikanmasi, durulanmasi ve sterilize edilmesi
strasinda titiz olunmalidir.

29. Artiklar, ogiitiilerek veya ¢op sepetlerine konarak mutfaktan
¢ikartilmalidir.

30. Pismis gida, oda sicakliginda 2 saatten fazla tutulmamalidir.
31. Personelin elindeki
kapatilmalidir.

32. Tiim ekipman; yikama, durulama ve sanitasyon sonrast agik
havada kurutulmaldir. (-)

yaralar, su ge¢irmez bandajlarla

33. Gidalar, ¢ozdiiriildiikten sonra tekrar dondurulabilir. (-)

34. Yiyeceklerin tadina, karigtirmak igin kullanilan kagiktan
farkli bir kagikla bakilmalidir.

35. Dondurulmus gidalar, sicak bir ortamda (mutfakta, radyatorde
vb.) ¢ozdiiriilmelidir. (-)

Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
(2010)
Bager vd. (2016)

Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
(2010)

Sanlier ve Konaklioglu (2012)
Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
(2010)

Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
(2010)

Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
(2010)

Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
(2010)

Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
(2010)

Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
(2010)

Bager vd. (2016)

Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
(2010)

Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
(2010)

Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
(2010)

Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
(2010)

Buyruk ve Sahin (2002), Sanlier vd.
(2010)
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