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YiYECEK- ICECEK HiZMETI VEREN OTEL MUTFAKLARI VE PERSONELININ
HIJYEN YONUNDEN DEGERLENDIRILMESI: ANKARA iLi ORNEGI

) Nevin SANLIER, Azize TUNG HUSSEIN
G.U. Ticaret ve Turizm Egitim Fakdltesi Turizm Isletmeciligi Egitimi Bolimi, Ankara.

Ozet

Bu arasiirma, Ankara’da bulunan otellerdeki yiyecek igecek isletmelerinin hijyen durumlaruu
belirlemek amaciyla Ocak-Mart 2006 aylar: arasinda planlanmzs ve ylratilmistir. Calismamn
evrenini, Ankara /li simrlar: icindeki otellerde yiyecek icecek isletmelerinin iiretim alanlar:nda calzsan
personeller olusturmustur. Bu evrenden secilen 12 ayr: yiyecek igecek isletmesinde calzsan toplam 150
personel &rneklem grubudur. Kurumlar:n ve personelin hijyen durumlarm: belirlemek amaciyla,””
Hijyen Degerlendirme Formu’” gelistirilmis ve anket formunun haz:rlanmas:nda konu ile ilgili geitli
kaynaklardan ve uzman kisilerin goriislerinden faydalandmzszr. Hazirlanan anket formu, isletmeye ait
bilgiler, personel ve besin hijyenine dair bilgiler olmak (zere toplam t¢ bdlimden olusmaktad:r.
Veriler aragarmacilar tarafindan gelistirilen anket formuna bagli kalinarak, personellerle yiiz yiize
yapilan gorismeler yoluyla toplanmisar. Hazirlanan anketler uyguland:ktan sonra arasszirmacilar
tarafindan anketlerin gecerliligi kontrol edilmis, personelin vermis oldugu cevaplar arasazrma
verilerini olusturmustur.Anket sonuglar:ndan elde edilen veriler, SPSS 11.0  (Statistical Package for
the Social Sciences) paket program:ndan yararlanzlarak bilgisayar ortam:na aktar:imzs ve gerekli
istatistik cozimlemeler yapidmugszir. Veriler sayi-ylizde oranlarina, aritmetik ortalama ve standart
sapma degerlerine gore tablolagsrlarak yorumlanmagzr.

Anahtar Kelimeler: Yiyecek fcecek Isletmeleri, Calisan Personel Hijyeni, Besin Hijyeni,
Mutfak Hijyeni.

THE EVALUATION OF HOTEL KITCHENS SERVING FOOD, BEVERAGE AND
PERSONNEL IN TERMS OF HYGIENE : ANKARA SAMPLE

Abstract

The study was planned and carried out in food and beverage enterprises in hotels in Ankara
in January-March 2006 with the aim of determining hygiene conditions. Study population
consisted of the personnel who work in production departments of food and beverage enterprises
in hotels in Ankara. A total of 150 personnel who worked in 12 different food and beverage
enterprises formed the sampling group .With the purpose of determining hygiene condition of the
institutions and personnel, “Hygiene Evaluation Form” was prepared. In preparation of the
questionnaire form, various sources on the subject and the views of specialists were made use of.
The questionnaire form was composed of three sections, which included information about the
enterprise; information about personnel and food hygiene; information about kitchen security.
Data was collected through face-to-face interviews with the personnel, based on the
questionnaire form that was developed by the researchers in January-March 2006. After the
administration of the prepared questionnaires, the validity of the questionnaires was checked by
the researchers and the responses of personnel constituted the data of the study. The data
obtained at the end of the questionnaire were transferred to computer media using SPSS 11.0
(Statistical Package for the Social Sciences) packet program and necessary statistical analysis
were made. The data obtained from the questionnaires were applied to table and were interpreted
according to number-percentage ratios and arithmetic mean values.

Key Words: Food and Beverage Enterprises, Hygiene of the Personnel, Food Hygiene,
Kitchen Hygiene.
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1.Girig

Turkiye, turizm sektériinden ©nemli gelir girdisi alan Glkeler arasinda yer
almaktadir. Turizm gelirlerindeki artis, Ulkemizin ekonomik kalkinma hamleleri
acisindan buyik onem tasimaktadir (1). Konaklama tesislerinde sunulan hizmetlerin
temelinde yer alan yiyecek-icecek ve geceleme hizmetleri, isletmelerin en 6nemli gelir
kaynaklaridir. Turizm sektoriinde temel amag¢ mdlsteri memnuniyeti olduguna gore
yiyecek-icecek hizmetlerindeki kalite standartlarimin  basinda, hizmetlerin  her
asamasinda hijyenin saglanmas: gelmektedir (2,3).

Toplu beslenme hizmetlerinin verildigi kurumlarda yasamsal konularin basinda
gelen hijyende iki 6zellik 6n plana ¢ikmaktadir: Bunlardan birincisi yemek dretiminin
yapildig1 yerin, arag-gerecin ve calisan gorevlilerin temizligi ve sagligi, ikincisi ise
besinlerin kaliteli, guvenli olmasi, uygun kosullarda saklanmasidir (4). Ornegin,
Amerika Birlesik Devletlerinde 76 milyon insan besin kaynakli hastaliklardan
etkilenmistir. Bunlarin 325 bini hastaneye basvururken, 5 bini 6lmustir (5). Tirkiye’de
ise Saglik Bakanligi (2006) verilerine gore 2004 yilinda 23.901 Salmonella typhi
enfeksiyonu, 429 Salmonella paratyphii enfeksiyonu, 21.068 dizanteri, 8824 Hepatit A
enfeksiyonu vakalari goriilmustr (6).

Besinlerin hazirlanmasi, pisirilmesi, saklanmasi ve servisi sirasindaki en kiiciik bir
ihmal yuzlerce, binlerce kisinin saghgmni bozarak besin zehirlenmelerine ve dlimlere
yol acabilmektedir (7,8). Ticari mutfaklarda temizlik ve sanitasyon sonucu elde edilen
hijyen kesin bir gerekliliktir (9).

Yiyecek-igcecek hizmeti verilen toplu beslenme sistemlerinde insan saglhigini bozacak
riskleri en aza indirmek hatta yok edebilmek icin teorik bilgilerin yoneticilerden
calisanlara kadar verilmesi, uygulanmast ve verilen bilginin denetlenmesi
gerekmektedir.Yiyecek-igecek servisinde gorev alan personelin insan sagligi agisindan
onemli sorumluluklari vardir. Personelin saglikli olmasi kadar besinle ugrasirken,
biyolojik (bakteri, kif, virls, parazit, maya) tehlikeleri de bilmesi gerekmektedir.
Personel hijyenindeki kaliteyi saglamak personelin egitimi ile personele saglanan
kosullarin yeterli olmasiyla iliskilidir (1, 8, 10).

Bu nedenle ¢alisma, Ankara’da bulunan otellerdeki yiyecek-icecek bolimlerinin ve
personelin hijyen durumlarini belirlemek amaciyla planlanmis ve yiritiulmastQr.

2. Materyal ve Metot

Arastirmanin  evrenini Ankara il smirlart igindeki oteller ile yiyecek-icecek
hizmetlerinde calisan personel olusturmustur. Bu evrenden segilen, 12 otelde calisan
150 personel érneklem grubunu temsil etmektedir.

Otellerin yiyecek-icecek bolimlerinin mutfak, servis alanlari ve personelin hijyen
durumlarini belirlemek amaciyla cesitli kaynaklardan yararlanilarak hazirlanan “Hijyen
Degerlendirme Formu” gelistirilmistir (4,10,11). Hazirlanan anket formunda; isletmeye,
personele, besin, mutfak hijyeni ve gida giivenligine ait sorular bulunmaktadir.Veriler
Ocak-Mart 2006 tarihlerinde 12 otel, 150 personele uygulanan anket formuyla toplanmustir.
Elde edilen veriler SPSS 11.0 programu ile degerlendirilmis ve tablolagtiriimistir.
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3.Bulgular ve Tartigsma

Toplu beslenme sistemleri karmasik yapis1 ve kapsam: nedeniyle hijyen kurallarina
tam uyulmadigi takdirde toplum saglhigi agisindan koétu sonuglar dogurabilme
potansiyeline sahiptir.Yerli ve yabanci turistlerin konakladig: otellerin yiyecek-igecek
bélimlerinin hijyen durumu ve calisan personelin hijyen ve gida glivenligi bilgileri cok
Onemlidir.

3.1. Otel mutfaklarina ait bilgiler

Arastirma kapsamina alinan otellerin 12’si de Ankara il smuirlari icinde bulunmakta
olup 3, 4, 5 yildizlidirlar. Otellerin %24.7’si  glinde iki, %75.3’0 U¢ 6gin yemek
vermekte olup, %38.4’0 4-10, %47.3’0 12-20, %14.3’0 21-23 arasi personel
calistirmaktadir. Otellerin %8.7°si temizlik deposuna sahip degilken, %36.0’sinin iki,
%55.3’Unlin bir adet deposu vardir. Mutfaklarin hepsinde soguk hava ve kuru depo
bulunmaktadur.

Otel mutfaklarinin %64.0°Gndn zeminleri kaymaz seramik, %28.7°si mermer, %7.3
fayans, karo doseli iken %61.3’Unlin tavanmi badana, %28.7’sinin asma tavandir.
Duvarlar hepsi fayans déseme malzemesiyle kaplidir. Kurum mutfaklarmin zemininde
dayanikli, kaymayan, yizeyi dizgin, catlak olmayan malzemenin kullaniimasi
uygundur (7,12). Sanher ve Demirel (2004) yaptiklar1 calismada, otellerin %12.8’inin
zemininin, %12.8’inin tavan ve duvarlarmin bakimsiz oldugunu tespit etmislerdir.
Oysaki konaklama tesislerinin yiyecek icecek bdlimlerinde, yiyeceklerin saglik
kurallarina uygun olarak hazirlanmasi, saklanmasi ve servisindeki hijyen durumu uygun
fiziksel kosullarin saglanmasiyla gerceklesebilir. incelenen mutfaklarin hepsinde etkili
hasere ve kemirgen kontroliiniin, aydinlatma ve havalandirmanin yapildigi, kirli su
tahliyesi i¢in  mazgallarin  bulundugu saptanmistir. Hasere ve kemirgen besin
zehirlenmesi yapan bakterileri salgilarlar, ¢dp, tuvalet vb yerlerde gezdiklerinden
besinlerin kontaminasyonuna neden olurlar (4). Mutfaklarda soguk su, sicak su, elektrik
tesisatinin, Kirli su atimmin, havalandirmanin yeterli olmasi hijyeni kolaylastiran,
saglikli Uretimi artiran etkenlerdir. Fiziki alanlarin iyilestirilmesi ve arag-gerec
yetersizliginin giderilmesi ayn1 zamanda personelin calisma performansini da ylkseltir
(7,12). Departmanin 1sitma, aydinlatma,havalandirma, calisma merkezleri ve 6ézellikle
caligma ortaminin rengi, kaplama malzemeleri vb gida hijyenini dogrudan
etkileyebilmektedir (13).

3.2. Personele ait genel bilgiler

Personelin yaglar1 20-55 arasi olup, 22’si kadin, 128’i erkek, ¢ogunlugu (%83.6°s1)
ilkokul mezunudur.

Otel calisanlarinin % 96°s1 (n:144) rutin saglik kontrollerinin yapildigini, %
4’0 (n:6) yapilmadigini ifade etmislerdir.Yapilan saglik kontrollerine bakildiginda
%50.7°si hem portér hem akciger, % 44.0’0 yalnizca portor,% 1.3’0 akciger
muayenesi yaptirdiklarini bildirmislerdir. Ayrica personelin 76’s1 isletmelerinde
saglik ve temizlik kontrollerini yapan bir bélimin bulundugunu, 74’G boyle bir
boélimin bulunmadigini séylemislerdir. Sanhier ve Demirel (2004) otel mutfaklarinda
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calisan personelin %56.1’nin saglik kontrollerinin yilda bir kez ya da hastalandiklarinda
yapildigini, %28.1’inin yilda 3 kez saglik kontrollerinden gegirildigini saptamiglardir.
Yapilan bir baska calismada da mutfak personelinin % 31’i yilda en az bir kez bile
saglik kontroliiniin yapilmadigmni, %41.2°si ise diskilarinda parazit aranmadigini

bildirmiglerdir (14).

3.3. Personelin hijyen bilgi ve uygulamalar:

Calisanlarin besin hazirlamaya iliskin sorulara verdikleri cevaplarin dagilimi Tablo

1’de gosterilmistir.

Tablo 1. Cahsanlarin besin hazirlamaya iliskin sorulara verdikleri cevaplarin

dagilin (n:150)

Evet Hayir

SORULAR

S % S %
Bozulmus, zedelenmis sebze ve meyveler i 150 100.0
satin almir mi?
Sut ve yogurt gunlik almir mi? 104 69.3 46 30.7
Bombelesmis, ezik, bozuk konserveler i i 150 1000
kullantlir m1?
Kirik, ¢atlak yumurtalar kullanilir mi? 1 0.7 149 99.3
Cozdurulmds et tekrar dondurulur mu? 2 1.3 148 98.7
D“onq.ur.u!.mus"bemnler sicak ortamda 31 20.7 119 79.3
¢ozduraltr ma?
Pismis yemekleri oda 1sisinda soguyana
kadar bekletilir mi? 10 67 140 933
Satin aIrTJa |slerT_1|nde tel_<r_1|k sartnameye 120 800 30 20.0
uygunluguna dikkat edilir mi?
Yikanmis bardak ve tabaklar bezle 60 400 90 60.0
kurulanir/kurulatilir mi?
Tezgahlar is bltm_unde sicak sabunlu, 150 100.0 i i
dezenfektanli su ile yikanmr mi1?
Besin kirliligine neden olan etmenler 144 96.0 6 40
biliniyor mu?
Riskli besinler biliniyor mu? 136 90.7 14 9.3
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Otel mutfaginda ¢alisan personelin bozulmus, zedelenmis sebze ve meyveleri satin
almamasi sevindirici iken %30.7’sinin siitd ve yogurdu ginlik almamasi, %20.7’sinin
dondurulmus besinleri sicak ortamda ¢ozdirmesi, % 20.0’sinin satin alma isini teknik
sartnameye dikkat etmeden yapmasi, % 40.0’mnin yikanmis bardak ve tabaklari bezle
kurulamasi/kurulatmasi, % 9.3’0nun riskli gidalari bilmemesi distindiricudir. Lynch
(2003) lokanta cahsanlari Gzerinde yaptigi arastirmada, cahisanlarin %91.7°sinin
dondurulmus et ve driinlerinin buzdolabinda ¢ézdirilmesi ve %83.9’unun dondurulmus
besinlerin buzdolabinin dondurucu bélimiinde saklanmasi gerektigini bildiklerini tespit
etmistir. Baska bir arastirmada ise ¢alisanlarin bir besini hazirladiktan sonra diger besini
hazirlanirken her zaman tezgahlar1 ve yizeyleri temizledigi rapor edilmistir (16). Bu
konuya iliskin yapilan diger ¢alismalarda da benzer sonuclar bulunmustur (11,17).
Guvenilir gida dretimi icin toplumun her kesiminde egitim gereklidir. Kalite glivenligi
ile ilgili egitim programlar1 yapilmas: ve sistemlerin zorunluluktan ¢ok gerekliligi
bilinci asilanmasinda fayda vardir. Uretimden tiiketime kadar gecen asamada gida
givenligine saglikli beslenme olarak bakilmali ve Ureticiden tiiketiciye herkes bu
konuda bilinclendirilmelidir. Mevcut aksakhiklarin temelini olusturan is tanimlarinin
acik olarak yapilmasinda ve kurumlarda kalifiye personelin sayisinin arttirilmasinda
egitimin roll buyuktur (18, 19).

Calisan personelin yaptig1 uygulamalarin dagilimi Tablo 2°de sunulmustur.

Tablo 2. Calisan personelin yaptigr uygulamalarin % dagilimi

Uygulamalar Her Bazen Hic
zaman yapmaz
Besinlere dokunmadan 6nce ellerini sicak 6.7 933 i

sabunlu su ile yikar
Giysilerin diizenli olarak temizleriyle degistirir 6.3 93.7 -
Tabak, bardak, kasik vb yiyecegin degmedigi

100.0 - -
kismindan tutar
Dondurulmus besinlerin Gizerine tarih yazar 8.0 23.3 68.7
Dondurucu ve depolara ilk giren ilk ¢ikar

uygulamasina dikkat eder 9.0 6.0 i
Konserve kutularmin goriintlsiine, sizinti, bombe

< 96.7 33 -
yapip yapmadigini kontrol eder
Kflenmis besinleri kullanir 1.3 98.7 -
Pismis ve ¢ig besinleri ayn1 yerde saklar 62.0 34.0 4.0
Artan yemekleri kullanir 32.0 68.0 -
Tavuk, hindi igindeki sakatatlari ayirir 36.0 17.3 46.7
Pismis yemeklerin artan kistmlarmi buzdolabina 893 10.7 i
koyar
Izgarayr her kullanimdan sonra yikar 3.3 96.7 -
Temizlik malzemeleri ve besinleri ayni yerde i 07 99.3
saklar
Hastayken yemek yapar - 14.7 84.3
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Mutfakta ¢alisan personelin besinlere dokunmadan énce bazen ellerini sabunlu su ile
yikadigi (%93.3), diizenli olarak kirli giysileri temizleriyle degistirdigi (%93.7), donmus
besinlerin ambalajinin {zerine tarih yazdigi (%6.0), kiiflenmis besinleri kullandigi
(%98.7), cig ve pismis yiyecekleri aym yerde sakladigi (%34.0), artan yemekleri
kullandig1 (%68.0), yumurtaya dokunduktan sonra ellerini yikadigi (%94.7), 1zgarayi
her kullanimdan sonra yikamadig (%96.7) tespit edilmistir. Arslan ve Cakiroglu (2004)
ascilarin calisma sirasinda onliik (%80.3), bone/kep (%52.5), eldiven (%44.3), maske
(%27.9), galos (%21.3) giymediklerini saptamiglardir. Mahon ve arkadaslari. (2006)
calismalarinda et ve sebzeler icin ayr1 dograma tahtas: kullananlarin % 58 oldugunu ve
yiyecek dograma tahtalarmin ayri olmasi gerektigine inananlarin oranmin da % 74
oldugunu ifade etmislerdir. Badrie ve arkadaslari (2006) etlerin buzdolabinda
¢ozdurilerek kullanimmin ¢ok distik oldugunu bulunmuslardir. Sargin’da (2005) dort,
bes yildizh otellerde calisan personelin besin guvenligi ile ilgili bilgi puanlarini %14.7
oraninda yetersiz, %60.8 oraninda orta dizeyde bulmustur. Sonuclar maalesef
personelin yeterli besin hazirlama uygulamasi bilgilerine sahip olmadigini gdstermistir.
Bu durum cahisanlarin beslenme ve gida hijyeni yonetim egitiminin disiik seviyede
olmasi, personelin is yikinlin fazla olmasi, motivasyon eksikligi, ekonomik
kaynaklarin yetersizligi, ekipman ve fiziksel kosullarin yeterli olmamasindan ve
devletin bu konudaki yonetim ve denetiminin basarisizhigindan kaynaklanabilir. Bu
konuda yapilan pek ¢ok calismada da benzer sonuglar bulunmustur (10, 11, 15, 23, 24).

4. Sonuc ve Oneriler

Ankara ilinde bulunan 12 otelde ¢alisan 150 mutfak ve personeli tizerinde yapilan bu
calisma sonucunda; hem mutfak sartlarimin hem de personelin hijyenik kurallara
uymasinda aksakliklar gorilmistir. Calisan personelin % 49.3’unun genel beslenme, %
37.3’Unin yemek pisirme ve servis, %72.0’sinin HACCP konusunda bilgisiz olmas: ve
% 46.7’sinin hizmet ici egitim almamasi, gida guvenligi ve saghik konusunda yeterli
bilginin olmamasi, konuya iliskin gerekli nemin personel ve isveren tarafindan
verilmemesinden kaynaklaniyor olabilir.

Toplu beslenme sistemlerinde yasamsal konularin basinda gelen hijyende iki konu
Ozellikle 6n plana ¢ikmaktadir. Bunlardan birincisi; yemek Gretiminin yapildig: yerin ve
burada cahsan gérevlilerin temizligi ve sagligidir. Ikincisi de; besinlerin kaliteli, saglikl:
olmasi ve uygun kosullarda saklanmasidir. Bu konulardaki basar: da, ¢alisan gorevlilere
oOzellikle kisisel anlamda temizlik anlayisinin ve bilincinin verilebilmesiyle mimkundur.
Etkin bir temizlik programi, bircok insanin hayatmi Kkurtarabilecegi gibi, tabii ki
mutfagin daha estetik ve giizel gériinmesini de saglayacaktir. Son yillardaki kayda deger
olumlu gelismelere ragmen Tirkiye’de bu yondeki eksiklikler bulunmaktadir. Ozellikle
Uretim asamasinda hijyen konusunda hem diinya tlkelerinde hem de Turkiye’de gerekli
onlemlerin alinmasinda maalesef ihmaller bulunmaktadir. Etkin ve sirekli yapilacak
egitim calismalar: eksikliklerin giderilmesine katki saglayacaktir. Ancak egitimin belirli
araliklarla yapilip denetlenmesi basarimin saglanmasinda etkili olacaktir.
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