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Oz

Bu c¢aligmasinin amaci Antalya’da dort ve bes yildizli otel
isletmelerinde ¢alisan yoneticilerin ve personelin gida
giivenligi yonetim sistemleri hakkindaki bilgi ve uygulama
seviyelerini degerlendirmektir. Arastirma kapsamina alinan
153 otel isletmesinin; 65” i dort yildizli, 88° 1 bes yildizlidir.
Arastirma  verileri  Eylil-Kasim 2021  déneminde
toplanmustir. Toplanan veriler istatistik paket programi
SPSS 28.0 ile analiz edilmistir. Verilere frekans testleri ve
Ki-Kare testleri uygulanmistir. Caligmaya katilan otel
yoneticilerinin  tamami, isletmelerinin ISO 22000
(HACCP) Gida Giivenligi Yonetim Sistemine sahip
oldugunu bildirmistir.  Yonetici diizeyinde c¢alisan
personelin HACCP sisteminin uygulanmasi esnasinda en
¢ok zorlandiklar1 basamagin kayit ve dokiimantasyon
basamagi oldugu belirlenmistir.  Calismada gida
giivenliginin yenilenme siklig1 isletmelerin % 49’ unda her
yil ve % 31.4’ iinde her ay, % 6.5’ inin ise hi¢ yenilemedigi
tespit edilmistir. Personelin tamaminin gida giivenligi ve
hijyen konusunda bilgilerinin oldugu saptanmustir. Otel
isletmelerinde c¢alisan mutfak personelinin % 96.2” si
diizenli hizmetigi egitim almaktadir. Personelin tamami ise
baglamadan Once saglik kontrollerinden gegmekte olup,
personelin % 57.7” sinin yilda bir defa saglik kontrolleri
yenilenmektedir.

Anahtar kelimeler: Anket, Gida giivenligi yOnetim
sistemi, HACCP, Kalite, Otel

1 Giris

Otel isletmeleri, konuklarima restoran ve mutfak
araciligiyla yeme igme, konaklama hizmeti sunan tesislerdir.
Konuklarin memnuniyeti agisindan en biiyiik pay sahibi
yiyecek icecek hizmeti veren departmanlardir [1].
Giliniimiizde gida iirlinlerinin iiretiminin ve c¢esitliliginin
artmasi ile giivenli ve saglikli gida iiretmekte zorunlu hale
gelmistir. Gidalarin giivenliginin korunmasi amaciyla kalite
kontrolleri yerini kalite gilivenligine birakmistir. Gida
Giivenligi Sistemleri; gidanin tiim tiretim islemleri boyunca
karsilagabilecegi tiim tehlikelere karsi giivenilir bir sekilde
iiretiminin ve tiikketiminin saglanmasi i¢in olusturulmus bir
sistemdir [2, 3]. Diinyada giivenli ve kaliteli gida tiretimi igin
kullanilan sistemler: Gida Giivenligi Sistemi (GHP, GMP,
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manager, during the implementation of the HACCP system
is the registration and documentation in phase. In the study,
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safety was every year in 49 % of the enterprises and every
month in 31.4 %, and 6.5 % of them never renewed. All of
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undergo health checks before starting work, and 57.7 % of
the staff renew their health checks once a year.
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HACCP, ISO 22000), Kalite Giivence Sistemi (ISO 9000),
Cevre Yonetim Sistemi (ISO 14001), Is¢i Saghg ve Is
Giivenligi Standardi (OHSAS 18001), Sosyal Sorumluluk
Standardi (SA8000) dir [4]. HACCP sistemi gidanin
mikrobiyolojik agidan kontrol edilebilmesini kalitesini ve
kabul edilebilirlik olarak tamamini kapsamaktadir [5, 6].
Yiyecek igecek hizmeti veren otel mutfaklari ve
personelinin  hijyen yoniinden degerlendirildigi, gida
giivenligi ve personel bilgileri tizerine yapilmis farkli il ve
iilkelerde ¢aligmalar bulunmaktadir. Ankara [7, 8], Tokat [9],
Trabzon, Canakkale, Gaziantep ve Izmir Ili Cesme Ilgesi
[10] gibi Tiirkiye nin farkl1 illeri ile Dubai, Almanya Ispanya
[11] gibi diger iilkelerde bulunan dort ve bes yildizli oteller
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ve bunlarin mutfaklarindaki durumu ortaya koyan arastirma
calismalar1 bunlardan sadece birkagidir.

Turizm igletme belgesine sahip 682 adet 5 yildizli otelin
% 49.85” i Akdeniz bolgesinde yer almakta olup [12],
Antalya ili ve gevresi turizm agisindan Tirkiye’nin 6nemli
tatil bolgelerinden biridir. Bu calismanin amaci Antalya
ilinde hizmet veren dort ve bes yildizli otel mutfaklarinda
gorevli yoneticilerin ve personelin gida giivenligi ve yonetim
sistemleri hakkindaki bilgi ve uygulama diizeyleri
degerlendirmektir.

2 Materyal ve metot

2.1 Materyal

Arastirmanin temel materyalini Antalya ilinde ve
ilgelerinde faaliyet gosteren dort ve bes yildizli toplam 516
isletmede yonetici ve personel diizeyinde ¢alisan kisiler
olusturmaktadir. Arastirma kapsamina alman 153 otel
isletmesinin; 65’1 dort yildizli, 88’1 bes yildizlidir.

2.2 Metod

Arastirmada veri toplama yontemi olarak anket yontemi
uygulanmistir. Yonetici ve personel olmak tizere iki farkli
anket formu diizenlenmis ve Eyliil-Kasim 2021 doneminde
aragtirma  verileri  toplanmugtir.  Calismada  yOnetici
diizeyinde 4’1 kigisel bilgi olmak iizere toplamda 24 soru,
personel diizeyinde 5’1 kisisel olmak iizere toplamda 30 soru
yoneltilmistir.

2.2.1 Istatistiksel analizler

Arastirmada elde edilen veriler Microsoft ofis
programlar1 kullanilarak derlenmis ve SPSS (Statistical
Package of the Social Sciences) versiyon 28.0.1.0 programi
kullanilarak istatistik verileri elde edilmistir. Oncelikle
yonetici ve personel diizeyinde uygulanan anket ¢aligma
sonuglart degerlendirilmistir. Toplanan veriler analiz
edilirken frekans (f) ve ylizde (%) degerleri kullanilmistir.

3 Bulgular ve tartisma

3.1 VYéneticilerden elde edilen bulgular

Calismamiz da elde edilen cinsiyet, yas, egitim, hizmet
siiresi, otel y1ldiz sayisi, ¢alisan sayisi, yonetim tiirii verileri
Tablo 1’ de verilmistir. Genellikle yonetici grupta gida
miihendisleri ve kalite miidiirlerinin yer aldigr ve anketi
degerlendirdikleri ~ gozlenmistir.  Calismamizda  otel
mutfaklarinda  yOnetici  pozisyonunda  ¢alisanlardan
%63.4’liniin kadin oldugu belirlenmistir.

Bagkan [13] arastirmasinda ¢alismaya katilan kisilerin
cinsiyetlerinin, %35’ inin kadin ve %65’ inin erkek oldugunu
bildirmistir. Bu ¢alismadaki yoneticilerin otel biinyesindeki
pozisyonlart genel miidiir, departman miidiirii ve kalite
miidiiradiir.

Arastirmamizda 25-35 yas arast ¢alisan sayist %62.7
olarak tespit edilmistir. Bu nedenle aragtirmada yer alan otel
isletmelerinin yonetici pozisyonundaki gen¢ niifusun daha
aktif gorev aldigi anlasilmaktadir. San [14] ¢aligmasinda
personelin %20.5’inin 25-29 yas araliginda oldugunu tespit
etmistir. Gen¢ niifusun otel isletmelerinde yonetici
pozisyonunda daha aktif olarak gorev aldig: belirtilmistir.

Bu caligmada yonetici konumundaki personelin egitim
durumunun yiiksek oranda lisans diizeyinde 4 yillik fakiilte
mezunu oldugu goriilmektedir. San [14] ¢alismasinda
personelin egitim durumu degerlendirildiginde %16.6’sinin
yiiksekdgrenim mezunu oldugunu belirtmistir. Caligmada
yetkili personelin mutfak sefi ve kisim sefi oldugu
goriiliirken, calismamizda kalite miidiirii, gida miihendisi,
isletme midiri ve isletme sahibinden olustugu
belirlenmistir. Bu durum, o6zellikle kiigiik isletmelerde
yOnetici pozisyonunda yer alan kisilerin egitim seviyelerinin
diisik oldugunu, 4 ve 5 yildizli otellerde egitim diizeyi
yiiksek olan personelin istihdam edildigi goriilmektedir.

Tablo 1. Yonetici personelin cinsiyet, yas, egitim, hizmet
stiresi; otel isletmelerinin yildiz sayisi, calisan sayist,
yonetim tiirli sikliginin dagilimlari

Adet Yiizde %

Kadin 97 63.4
Cinsiyet Erkek 56 36.6
Toplam 153 100

20-25 23 15
26-30 60 39.2
Yas Aralin 31-35 36 235
36-40 18 11.8
+>41 16 10.5

Toplam 153 100

Ortaokul 5 33

Lise 12 7.8

Egitim Durumu Yiiksekokul 7 4.6
Fakiilte 124 81

Diger 5 33

Toplam 153 100
0-5 84 54.9
6-10 42 274

Hizmet Siireleri 1S o >
16-20 7 4.6

+>21 11 7.2

Toplam 153 100
4 Yildizhh 65 425
Otel Yildiz Sayisi 5 Yildizli 88 57.5
Toplam 153 100
0-250 31 20.3

251-500 52 34
Calisan Sayilari 201750 4 507
751-1000 17 111

+>1001 6 3.9

Toplam 153 100
Ulusal Zincir 34 22.2
Uluslararasi Zincir 19 124
Yonetim Tird Grup 53 34.6
Bagimsiz 47 30.8

Toplam 153 100
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Otellerde ¢alisan sayisina bakildiginda, %354.9 gibi
yikksek bir oranin en fazla 5 yil sire ile calistigt
gorlilmektedir (Tablo 1). Calisanlarin hem geng hem de
calisma siirelerinin kisa olmast otellerde gorev alan
yoneticilerin yeni mezun oldugunu diisiindiirmektedir. Bu
tercihin 6nemli sebeplerinden biri gen¢ mezunlarin, mezun
olmadan 6nce gida giivenligi hijyen egitimine (%98.7) sahip
olmasi olabilir.

Antalya ilinde bulunan oteller iizerine yapilan bu
caligmada personelin gida giivenligi ve hijyen-sanitasyon
egitimleri kalite giivence sistemleri belgesi veren ozel
isletmeler (%37.3) ve 6zel firma yetkilisi (%32.7) tarafindan
gergeklestirilmigtir (Tablo 2).  Ciftgi [15] tarafindan
gergeklestirilen  bir arastirmada, mutfak personelinin
%93.8‘inin gida giivenligi, hijyen-sanitasyon, beslenme ve
saglik konularinda egitim aldigr bildirilmistir. Calisma
verilerine gore, yonetici pozisyondaki mutfak personelinin
gida giivenligi, hijyen-sanitasyon, beslenme ve saglik
konularinda egitim alanlarin %41.0°1 is yeri yoneticisinden,
%8.6’s1 beslenme uzmanindan, %27.5’1 06zel bir firma
yetkilisinden, %23’ okul yillarindaki  derslerden
egitimlerini almis olduklar1 godzlenmistir. Arastirma
bulgulari, Ciftgi [15]’nin elde ettigi sonuglarla paralellik
gostermektedir.

Arastirmaya katilan yoneticiler kritik kontrol noktasi
belirlerken karar agacit olusturmada zorluk ¢ektiklerini
bildirmislerdir. Taylan [16], turizm isletmelerinde gida
giivenligi ve HACCP kavramlar: iizerine gerceklestirdigi
calismasinda otel ¢alisanlarinin kritik kontrol noktalarini
belirlerken ~ %37.5’inin  karar  agact  olusturmada
zorlandiklarin1 sdylemistir. Bulgularimiza gore, yonetici
pozisyonunda gorev alan kisilerin, egitim almig olmalarina
ragmen uygulamada biiyiik sikinti ¢ektikleri goriilmektedir.
Arastirmaya katilim saglayan personelin ayni zamanda
HACCEP sisteminin uygulanmasi sirasinda birgok asamada
onemli diizeyde sikinti duyduklart Cizelge 4.2°de
gosterilmektedir. Bunlar icerisinde en ¢ok kayit ve
dokiimantasyon basamaginda (%72.5) yasanan sikintilar
dikkati ¢cekmektedir.

Antalya ili 4 ve 5 yildizli otelleri {izerine yiiriitiilen bu
caligmanin verileri Taylan [16] tarafindan paylasilan
verilerle yakinlik gostermektedir. Aragtirmact HACCP
sisteminin uygulanmas: esnasinda en ¢ok zorlanilan
asamalarin %62.5 gbzetim asamasi, %37.5 kritik limitlerin
belirlenmesi, %37.5 kayitlarin tutulmasi, %25 tehlike
analizlerinin yapilmasi, %12.5 kritik kontrol noktalarmin
belirlenmesi oldugunu tespit etmistir. Diizeltici islemlerin
belirlenmesinde hicbir isletmenin zorlanmadigini
belirtmistir [15]. Aragtirmacimin Verileri, g¢alismamizla
benzerlik gostermektedir.

Otel isletmelerinin sahip olduklar1 gida giivenligi
yonetim sistemleri belgeleri ve yenilenme siklig1 dagilimlar
Tablo 3’te verilmigtir. Otellerin tamaminin ISO 22000
uygulayicist oldugu goriilmekle birlikte, diger yoOnetim
sistemlerine de yliksek oranda sahip olduklar1 belirlenmistir.

Baskan (2012)’in g¢alismasina goére otellerin %951
HACCP veya ISO 22000 kullanmakta, %70’1 ISO 14001
Cevre Yonetimi Kalite Gilivence Sistemine sahip
bulunmakta, %40’1 da Is¢i saghg ve Giivenligi Kalite

Giivence sisteminin bulundugu bildirmektedir. Taylan [16]
ankete katilan isletmelerin %87.5°1 ISO 9001:2000, %62.5’1
HACCP, %25°1 ISO14001 kalite giivence belgelerine sahip
olduklarini belirtmistir. Calismada her ii¢ belgeye de sahip
olan isletme sayisinin %25, HACCP ve ISO 9001:2000
belgelerine  sahip isletme sayisinin %50  oldugu
belirtilmektedir. Giliniimiizde ¢ogu isletme HACCP gibi gida
giivenligini saglamaya yonelik sistemler kullanmaktadir.

Tablo 2. Yoneticilerin gida giivenligi ve hijyen sanitasyon
bilgileri ve HACCP uygulanabilirligi dagilimlari

Adet Yiizde%

Evet 151 98.7
Gida _Guvenhg} .h.ljy_en Hayir 2 13
sanitasyon egitimi
Toplam 153 100
TSE 23 15
Gida Giivenligi hijyen ) Ozel Isletme 57 373
sanitasyon egitimini Ozel Firma Yetkilisi 50 32.7
9
nereden aldiniz? Okul Egitimi 23 15
Toplam 153 100
Karar agaci olusturma 52 34
esnasinda zorlaniyorum
Kritik kontrol
nokt'c.llarmm tespiti i¢in 19 124
sistem segerken
KKN belirlemede zorlantyorum.
zorlanilan yer Kritik kontrol
noktalarma karar verme 29 19
esnasinda zorlantyorum
Zorlanmiyorum 53 34.6
Toplam 153 100
Tehlike ve risk Evet 58 37.9
analizleri Hayir 95 62.1
@ basamag Toplam 153 100
=
E! Kritik kontrol Evet 63 41.2
<
= noktalarmin
S belirlenmesi Hayir %0 58.8
_:‘53 basamagi Toplam 153 100
=
% Kritik limitlerin Evet 42 215
i;"b belirlenmesi Hayir 111 72.5
§ basamag Toplam 153 100
2 Evet 14 9.2
2]
g lizleme agamas: Hayir 139 90.8
£
z Toplam 153 100
% Diizeltici Evet 10 6.5
B faaliyetlerin
2 belirlenmesi Hayrr 143 935
E basamagi Toplam 153 100
E Evet 11 7.2
7 Dogmlama Hayir 142 9238
-9 basamagi
§ Toplam 153 100
T Evet 111 725
Kayit ve
dokiimantasyon Hayir 42 275
basamag: Toplam 153 100
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Tablo 3. Otel isletmelerinin sahip olduklar1 gida giivenligi
yonetim sistemleri belgeleri ve yenilenme sikligi dagilimlar

Adet Yiizde %

Evet 143 935
1SO 9001 Hayir 10 6.5
Toplam 153 100
Evet 136 88.9
OHSAS 18001 Hayir 17 111
Toplam 153 100
Evet 137 89.5
1SO 14001 Hayir 16 105
Toplam 153 100
Evet 153 100
1SO 22000 Hayir 0 0
Toplam 153 100
Evet 135 88.2
1SO 1002 Hayir 18 11.8
Toplam 153 100
Her Ay 48 314
Ug Ayda Bir 4 26
Gida Gitvenligi Sistemleri ~ Altt AydaBir 16 105
Yenilenme Sikligi Her Yil 75 49
Yenilenmiyor 10 6.5
Toplam 153 100

Antalya ilinde bulunan 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinin
%94.1’1 covid-19 salgim1 nedeniyle TSE’den (Tirk
Standardlar1 Enstitiisii) giivenli turizm sertifikasi almiglardir
(Tablo 4). Covid-19 salgim i¢in %84.3’linde pandemi ekibi
olusturulmustur. “’Otellerin pandemi ekibi var mi?”’ ve
“pandemi ekibinde kimler bulunuyor?’’ sorularmin
dagilimlari Tablo 4’te gosterilmektedir. Olusturulan
pandemi  ekiplerinin = %96.7’sinde gida  miihendisi,
%88.9’unda ekip lideri, %76.5’inde kalite miidiirii
bulunmaktadir.

3.2 Personelden elde edilen bulgular

Antalya ilinde faaliyet gosteren 4 ve 5 yildizli otel
isletmelerinde ¢alisan personelin cinsiyet, yas aralig1, egitim
durumu, ¢aligtigi departman ve hizmet siireleri Tablo 5’te
verilmigtir. Tablo incelendiginde ¢alisgan personelin
%351.9’unun kadin, %48.1’inin erkek oldugu, yas araliklari
incelendiginde ise ¢ogunlugun 20-25 yas arasinda oldugu
(%32.7), egitim durumlar1 incelendiginde lise ve dengi okul
mezunlarinin (%36.5) digerlerine gore daha fazla oldugu
gorliilmektedir. Hizmet siirelerinin %38.5 0-5 yil, calistig
departman gorevinin ise %36.5 bas asc1 yardimcisi oldugu
belirlenmistir.

Tablo 4. Covid-19 salgim ile ilgili yoneltilen sorularin
dagilimlari

Adet Yiizde %

Evet 144 94.1
TSE’den giivenli turizm sertifikas1 Hayir 9 5.9
Toplam 153 100
) o Evet 139 90.8
g;r:egg;zm tesisini kapsayan Hayir 14 9.2
Toplam 153 100
o o Evet 129 84.3
Zleussltsulrgufirr;s;gde pandemi ekibi Hayir 24 15.7
Toplam 153 100
Eylem plani hazirlanarak tim Evet 123 804
personelin pandemi egitiminden Hayir 30 19.6
gegirilmesi Toplam 153 100
) - Evet 118 77.1
;ﬂ;ﬁﬁfﬁ; ortam sterilizasyonunun Hayir 35 229
Toplam 153 100
Evet 141 92.2
Pandemi ekibi var mi1? Hayir 12 7.8
Toplam 153 100
Evet 136 88.9
Ekip Lideri Hayir 17 111
Toplam 153 100
Evet 148 96.7
Gida mithendisi Hayir 5 33
Toplam 153 100
Evet 117 76.5
Kalite Midiiri Hayir 36 235
o Toplam 153 100
s Evet 97 63.4
E Iéusvae%lllllggll \Szmam Hayir 56 36.6
3 Toplam 153 100
% Evet 81 52.9
£ Is Yeri Hekim Hayir 72 47.1
% Toplam 153 100
& Evet 104 68
Isletme Miidiir Hayir 49 32
Toplam 153 100
) Evet 81 52.9
x::is;if;rrﬁlmkileri Hayir 72 71
Toplam 153 100
Evet 83 54.2
On Biiro Miidiirii Hayir 70 45.8
Toplam 153 100

Genel olarak degerlendirildiginde, geng personelin otel
i¢i hizmet béliimiinde, yasi daha biiyiik olan tecriibeli
personelin ise daha ziyade bas asc1 veya asc1 yardimcisi
oldugu gozlenmistir. Diger ¢aligmalar incelendiginde benzer
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sekilde geng personelin daha fazla oldugu gozlenmektedir.
Ornegin, Sargin [7] tarafindan Ankara’daki dort ve bes
yildizli otellerde g¢alisan yiyecek ve igecek personelinin
hijyen bilgileri ve uygulamalarinin incelendigi bir ¢alismada
personelin yas araliklari; 18-24 yas aras1 %12.8, 25-31 yas
aras1 %25.5, 32-38 yas aras1 %35.3, 39-45 yas arast %24.5,
46 yas iistli %1.9 olarak tespit edilmistir. Personelin egitim
durumlar1 okur-yazar %3.9, ilkokul mezunu %14.7, ortaokul
mezunu %27.5, lise ve dengi okul mezunu %38.2
yiiksekogrenim mezunu %15.7 olarak belirlenmistir. Alanya
bolgesinde yer alan 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinde
HACCP gida giivenlik sistemi uygulamalarinin 6niindeki
engellerin belirlenmesi {izerine yapilan bir uygulamada,
mutfak personelinin %51.4> iniin ilkogretim mezunu,
%42.1’inin lise mezunu, %6.5’ inin ise iiniversite mezunu
oldugu saptanmigtir. Bu c¢alismada yiiksekokul ve fakiilte
mezunu olan personel yiizdesinin, Eren [17]’in
calismasindan daha yiiksek oldugu gorilmektedir.
Personelin ¢alisma departmanina bakildiginda bas asct
yardimcisinin sayisi, bag as¢1 sayisinin yaklagik 2 kati oldugu
goriilmektedir. Diger departmanlara bakildiginda, cesitli
alanlarda ¢aligsan seflerden olustugu goriilmektedir.

Ciftci [13] tarafindan yapilan bir ¢aligmada, 592 mutfak
personelinin dagilimi séyle bulunmustur: %5.1°1 bas ase1,
%035.171 bas as¢1 yardimeisi, %7.371 sef sosiyer, %5.7’si balik
sefi, %7.1 1zgara sefi, %7.4’1 sebze sefi, %6.3’1 corba sefi,
%12’si soguk sefi, %9.1'i ve %35’1 g¢ogunlukla otel
isletmelerinde bulunan farkli kisim sefi, as¢1 yardimcist,
stajyer, mutfak komisi vb.dir. Bu ¢alismada bas asc1 ve asct
yardimcilart  yiizdeleri Cift¢i [15]’nin  ¢alismasindaki
yiizdelerden daha yiiksek bulunmustur.

Personel hizmet siiresi incelendiginde 5 yila kadar
calisanlarin orani, 10 yila kadar olanlardan yaklasik 2 kat
fazla oldugu goriilmektedir. Hizmet siiresi 21 yil ve {izeri
olan personelin 41 yagindan fazla oldugu tespit edilmistir.
Yapilan bir ¢alismada, otel isletmelerinde ¢alisan personelin
hizmet siirelerinin %8.8” inin 0-1 yil aras1, %16.7° sinin 1-5
yil arast, %15.7° sinin 5.1-10 y1l aras1, %58.8’inin 10,.1 yil
tizeri oldugu saptanmistir [7]. Diger arastirma bulgularina
baktigimizda otel isletmelerinde hizmet siiresi 10 yil
iizerinde olanlarin orani ¢alismamizdan oldukga yiiksektir.
Bunun sebebi Antalya ilinde daha fazla personel
sirklilasyonunun goriilmesinden ve geng personel tercih
edilmesinden kaynaklandig: diistiniilmektedir.

6331 sayili is sagligt ve gilivenligi kanununun 15.
maddesi geregi, basta isverenin sorumlulugunda olmak iizere
personelin saglik raporu ile ise girmeleri zorunludur [18].
Arastirmada, mutfak personelinin hepsi (%100) ise alinirken
saglik kontrollerinden gectiklerini bildirilmistir. Bu saglik
kontrolleri incelendiginde %86.6” i i¢ hastaliklar1 (akciger
filmi, sindirim sistemi, dolagim sistemi, idrar-gaita
kontrolleri) oldugu goriilmektedir. Bu saglik kontrollerinin
siklik derecesi incelendiginde (Tablo 6), %57.7” si yilda bir
defa, %38.5” inin alt1 ayda bir yapildig1 goriilmektedir.

Gida iiretim veya servis alanlarinda calisan personelin,
bulasici hastalik tagimadigini 6zellikle Salmonella, Shigella,
Streptococus ve Staphylococcus gibi hastalik etmeni
mikroorganizma tastylp tasimadiklari diizenli bir sekilde
kontrol edilmelidir [19].

Tablo 5. Otel isletmelerinde ¢alisan personelin cinsiyet, yas
araligi, egitim durumu, ¢alistigi departman ve hizmet siireleri
dagilimlari

Adet  Yiizde%

Kadmn 27 51.9
Cinsiyet Erkek 25 48.1
Toplam 52 100
20-25 17 32.7
26-30 9 17.3
31-35 7 135
Yas Aralig
36-40 9 17.3
+>41 10 19.2
Toplam 52 100
Tlkokul 4 7.7
Ortaokul 4 7.7
Lise 19 36.5
Egitim Durumu
Yiiksekokul 14 26.9
Fakiilte 11 21.2
Toplam 52 100
Basasc1 10 19.2
Bas As¢1 Yardimcist 19 36.5
Sef Sosiyer 3 5.8
Kasap Sefi 3 5.8
Calistig1 Departman Sicak Sefi 4 7.7
Soguk Sefi 7 135
Kahvalt1 Sefi 4 7.7
Pasta Sefi 2 3.8
Toplam 52 100
0-5y1l 20 385
6-10 y1l 11 21.1
11-15yil 7 135
Hizmet Stiresi
16-20 y1l 4 7.7
21 yil ve tizeri 10 19.2
Toplam 52 100

Ciftci [15], yOnetici pozisyonundaki mutfak personelinin
saglik  kontrollerini inceledigi ¢alismasinda mutfak
personelinin  %80.7 ’sinin akciger filmi, %29.7° sinin
sindirim sistemi, %18.1¢ inin dolasim sistemi, %78 inin
idrar-gaita testi, %7.3’linlin gérme testi, %3.1’inin igitme
testi, %S5’inin ise psikolojik kontrolden gegtigi tespit
edilmistir. Ayni ¢aligmada saglik kontroliinden gegme siklig1
da incelenmistir. Personelin %10.4° iiniin ayda bir defa,
%25.5” inin 3 ayda bir defa, %43.3’ {iniin 6 ayda bir defa,
%20.8" inin yilda bir defa saglik kontrolinden gegctigi
saptanmustir. Ciftgi [15] tarafindan bildirilen veriler ile bizim
sonuglarimiz birbirine benzerlik gostermektedir.
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Tablo 6. Personelin saglik kontroliinden ge¢me durumu,
hangi saglik kontroliinden ne siklikta gegtiginin dagilimi

Adet Yiizde %

Evet 52 100
Herhangi bir saglik
kontroliinden gegtiniz mi? Hayir 0 0
Toplam 52 100
Ag1z-Dis 2 3.8
Gorme 3 5.8
Hangllsaghk kontroliinden Duyma 2 38
gectiniz?
Dahiliye 45 86.6
Toplam 52 100
Ayda Bir 1 1.9
Hangi siklikta saglik Ug Ayda Bir ! 19
kontroliinden Alt1 Ayda Bir 20 38.5
gegiyorsunuz? Yilda Bir 30 57.7
Toplam 52 100.0

Antalya ilinde yapilan 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinde
gida giivenligi sistemlerinin yenilenme sikligini her ay
olarak belirtenlerin oran1 %31.4, her yil olarak belirtenlerin
orant %49 olmustur. Konya’da faaliyet gosteren gida
isletmelerinin HACCP bilgi ve uygulama diizeylerinin
belirlenmesi {izerine yapilan bir caligmada, isletmelerin
%20’sinin her ay, %30 unun {i¢ ayda bir, %50’ sinin ise her
yil gida giivenligi sistemlerini giincelledigi belirtilmistir
[19].

Personelin HACCP, hijyen, gida giivenligi hakkindaki
bilgileri ve hizmeti¢i alma durumlarinin dagilimlar1 Cizelge
4.7°de verilmistir. Personelin hizmet i¢i egitim alma yiizdesi
9096.2 olarak tespit edilmistir. Kabacik [10]” 1n ¢alismasina
gore personelin  %88.3° U hizmet igi egitim aldig1
goriilmektedir. Personele “’Gida giivenliginin gidanin
saglikli olarak tiiketilmesi yani gidanin fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik agidan temiz olmasinin temin edilmesidir’’
seklinde tanimlama yapilmistir. Bu tanima gdre personelin
HACCP kavrammi bildigi ve tamamimin gida giivenligi
hakkinda yeterli bilgiye sahip oldugu belirlenmistir (Tablo
7). Siit isletmelerinde HACCP ve Kalite Yonetim Sistemi
uygulamasi iizerine yapilan bir ¢alismada personele “giivenli
gida deyince ne anliyorsunuz?” sorusu yoneltilmistir. Elde
edilen sonuglara gore personel %40 saglikli ve giivenilir gida
iretimini saglamak amaciyla gidalarm, iretim, isleme
muhafaza ve dagitimlar1 esnasinda gerekli kurallara
uyulmast ve Onlemlerin alinmasi olarak tanimlarken, %60
gidalarda meydana gelebilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik
ve her tiirlii zararlinin yok edilmesi i¢in alinacak tedbirlerin
tiimii olarak tanimlamustir [20, 21].

Ankete katilan personelin %94.2° si gida giivenligi
ifadesini daha 6nce duyduklarini ifade etmistir. Eren [17]” in
caligmasina katilan personelin %27.9° u HACCP kelimesini
daha once duymadiklarini séylemislerdir. Erkan [21]" m
arastirmasinda personelin %99.42” sinin HACCP kelimesini
daha once duydugu goriilmektedir.

Calismamizda personele “Hijyen; gida kontroliinde
gidalarin  insan sagligini tehdit eden mikrobiyolojik

bulagsmanm &nlenerek gida giivenliginin arttirilmasidir”
tanimi yapilmistir ve personelin tamami (%100) hijyen
terimi hakkinda yeterli bilgi sahibi olduklarini sdylemislerdir
(Tablo 7).

Tablo 7. Personelin HACCP, hijyen, gida giivenligi
hakkindaki bilgileri ve hizmet i¢i alma durumlarinin
dagilimlari

Adet Yiizde%

Evet 50 96.2
Du_ze_nh hizmet i¢i egitim Hayir 2 38
veriliyor mu?

Toplam 52 100

Evet 49 94.2
HACCFP' i Daha Once Duydunuz Hayir 3 58
mu?

Toplam 52 100

Evet 52 100
Hijyen Nedir? Hayir 0 0

Toplam 52 100

Evet 52 100
Gida Giivenligi Nedir? Hayir 0 0

Toplam 52 100

Otellerin hepsinde pandemi ekip lideri tarafindan
personele bilgilendirme yapilmistir. Otel isletmeleri Covid-
19 salgii sonrasinda bazi dnlemler almistir. Bu 6nlemler
arasinda %65.4 oraninda HACCP sistemini eksizsiz
uygulamak bulunmaktadir (Tablo 8). Bununla birlikte,
turizm, yiyecek ve icecek sektorii esas alindiginda, pandemi
sonrast daha farkli tedbirlerin  almasi  gerektigi
diisiiniilmektedir. Ornegin Bucak ve Yigit [22] tarafindan
yapilan bir ¢alismada, pandemi sonras1 mutfakta yapilmasi
gereken degisiklikler igerisinde mutfak diizeninde degigim,
ment planlama ve Covid-19 tedbirlerine yonelik ¢alismalar
olmak {izere ti¢ kategorinin degerlendirilmesi gerektigi
vurgulanmaktadir.

Tablo 8. Covid-19 salgininda alinan 6nlemler

Adet Yiizde%

Pandemi ekibi Evet 52 100
tarafindan
bilgilendirme Hayir 0 0
yapild1 mi? Toplam 52 100
HACCP sistemi
. eksiksiz olarak 34 65.4
Covid-19 uygulanmistir.

sonucunda mutfakta

alinan onlemler Caligma ortami

nelerdir? temizligi 6nem 18 34.6
kazanmistir
Toplam 52 100

Personelin HACCP konusunda bilgi diizeyini inceleyen
bir bagka ¢alismada, “hijyen nedir?”’ sorusuna personelin,
%17.9’u bir madde ya da cismin her tiirlii hastalik yapici
etmenden arindirilmasi derken, %37.9° u saglikli ortamin
korunmasi1 ve her tiirli hastalik etmeninin ortamdan
uzaklastirilmasi demistir [19]. Kalite yonetim sistemlerinin
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uygulandigt isletmelerde, hizmet i¢i egitimlerin siirekli
saglandigi veya konu ile ilgili ise girmeden 6nce belirli bir
egitimden gegen personelin hijyen kurallar1 ve uygulamalari
ile ilgili bilgilerinin oldugu sodylenebilir. Ancak belirli
donemlerde bilgilerin yenilenmesi amaciyla egitimlerin
belirli periyodlarda devam ettirilmesi gerekmektedir.

4 Sonuclar

Bu aragtirmada Antalya ilinde bulunan 4 ve 5 yildizli otel
isletmelerinde calisan yonetici ve personelin gida giivenligi
ve uygulamalar1 hakkinda bilgi diizeylerini &grenmek
amacuyla, her iki gruba ayr1 ayr1 sorulardan olusan bir anket
calismasi gerceklestirilmistir.

Yoneticilere yoneltilen sorulardan elde edilen bilgilere
gore, kisilerin gida gilivenligi ve hijyen sanitasyon
hakkindaki gerekli egitimlere sahip olduklari, bu egitimleri
ve belgeleri 6zel isletmelerden aldiklari, HACCP sisteminin
uygulanmasi konusunda yeterli bilgiye sahip olduklari, ama
kritik  kontrol noktalarinin  belirlenmesi asamasinda
zorlandiklar1 tespit edilmistir. Ozellikle kritik kontrol
noktalarinin kayit ve dokiimantasyon basamaginda yetersiz
olduklar1 gézlenmistir.

Personel diizeyinde cevaplanan sorular
degerlendirildiginde ise; personelin HACCP, gida giivenligi
ve hijyen kelimeleri hakkinda bilgi sahibi olduklari, ise
almmadan once ve ise alindiktan sonra belirli araliklarla
saglik kontrollerinden gecirildikleri gorilmektedir. Kilit
noktada calisan personelin belirli araliklarla hijyen
konusunda hizmet i¢i egitimleri yeniden aldiklan
belirlenmistir.

Covid-19 salgim  konusunda otel isletmelerinin
kendilerine 0zgii Onlemler aldiklar1 goriilmektedir. Bu
onlemler; TSE’den giivenli turizm sertifikasi almak,
pandemi ekibinin olusturulmasi, tiim turizm tesisini
kapsayan prosediirii olusturmak ve personelin salginla
miicadele ve alinmast gereken Onlemlerle ilgili
bilgilendirildikleri saptanmustir. Ayrica personel
mutfaklarinda HACCP sistemini eksiksiz bir sekilde
uygulamaya calisildigi, ortam hijyeninin 6nem kazandig
gorilmiistiir.

Otel isletmelerinde g¢alisan yoneticilerin ve personelin
gerekli hizmet igi egitimi aldiklar1 ve gida giivenligi, hijyen
konusunda yeterli bilgiye sahip olduklari séylenebilir.
Bununla birlikte personelin mutfakta gida giivenligini
saglama adina daha fazla egitime ihtiya¢ duyulmaktadir.

Ulkenin gida giivenligi ile ilgili koymus oldugu kurallar
ve yaptirimlar gida gilivenligini tiiketici saghgm ve
baglantili olarak iireticiyi ve ilgililerini koruyucu niteliktedir.
Gida giivenligi ile ilgili olarak bu konuda siirdiirtilebilirligi
de saglama sorumluluguna sahiptir. Bu anlamda kurulu olan
bu sistemin pargalarindan birini de otel isletmeleri
olusturmaktadir. Uriinii tedarikten tiiketiciye sunum
asamasina kadar hijyen kurallarin1 ve yasal yaptirimlari,
kalite glivence sistemlerini uygulamakta konaklama ile ilgili
bu sektoriin yetkisindedir. Uygulayici olarak karsimiza ¢ikan
otel yonetici ve personelinin bu sistemi en iyi sekilde
ogrenerek stirekliligi saglayacak bigimde uygulamas: dnem
kazanmaktadir. Bu anlamda yapilan bu g¢alisma ile bu
konuda ge¢mis uygulamalara gére zaman igerisinde dnemli

iyilegsme siirecinden gectigi goriilmiistiir. Ancak gerek biling
gerekse egitimler konusunda c¢aligmalarin siirdiiriilmesi
denetimlerle daha iyiye gitmenin hedeflenmesi de bir
gereklilik olarak tespit edilmigtir

Cikar catismasi
Yazarlar ¢gikar ¢atismasi olmadigin1 beyan etmektedir.
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