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Otel isletmelerl Mutfak Calisanlaninin Gida Giivenligl
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OZET

Gida iiretim siirecinde mutfak ¢alisanlari, gida giivenliginin saglanmasi agisindan énemli bir yere sahiptir.
Bu arastirma Antalya’min Alanya Ilcesi ndeki bes yildizli otel mutfaklarinda c¢alisan personelin gida
giivenligi konusundaki bilgi diizeylerini saptamayr amaglamakta ve betimsel bir calisma ozelligi
tasimaktadwr. Arastrmada amaca gore ornekleme yontemi kullanilmig; zaman ve maliyet simirliliklar
nedeniyle Alanya’min sadece Okurcalar Beldesi’'nde faaliyet gdsteren otellerdeki mutfak ¢alisanlari
arastrmaya dahil edilmistir. Veri toplama yontemi olarak anket formu kullaninustir. Elde edilen veriler
istatistik paket programi analiz edilmistir. Yiizde, frekans ve ki kare analizi sonuglarina yer verilmistir.
Aragtirma sonucunda sezonluk ¢alisanlara kiyasla, tiim yil ¢alisan personel icinde gida giivenligi egitimi
alanlarin orammin daha fazla oldugu gorilmiistiir. Calisma yihmin gida giivenligi konusunda bilgi sahibi
olma iizerinde etkisi oldugu goriilmekle birlikte hala katilimcilarin dortte birinin HACCP kelimesini hi¢
duymadiklar: bulgusuna ulasiimistir.
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Knowledge Levels on Food Safety of Employees Working in Hotel
Enterprises’ kitchen: The example of Alanya

ABSTRACT

In food production process, kitchen employees have an important role in terms of food safety. This research
aims to determine the level of knowledge of food safety of employees in the kitchen of the five star hotels in
the Alanya district of Antalya and has a descriptive study feature. Purposive Sampling method was used and
due to the time and cost limitations, only the kitchen employees in Alanya who are working in Okurcalar
town were included in this research. Questionnaire form used as data collection method. The obtained data
analyzed by statistical package program. Percentage, frequency and chi-square analysis results are given. As
a result of the research, it is seen that the ratio of having a food safety training is higher among the
personnel working all year compared to the seasonal workers. Although it seems that the working year has
an impact on having information about food safety, it has been revealed that one quarter of the participants
have never heard of the HACCP system
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GIRIS

Beslenme tiim canlilarin en temel ihtiyacidir. Bu nedenle yasamin
stirdiiriilebilmesi ve sagligin korunmasi amaciyla dengeli beslenmek gerekmektedir.
Bu gereksinimin kargilanmasi esnasinda gida giivenligi ayr1 énem arz eden bir
konudur (Bilici, Uyar, Beyhan ve Saglam, 2006). Gida giivenligi en basit sekliyle,
tiketildiginde kisiye zarar vermeyen besinler olarak tanimlanabilir (Bulduk, 2007).
Daha genis anlamiyla ise, saglikli gida {iretimini saglamak amaciyla gidalarin
iiretim, isleme, saklama, tagima ve dagitim asamalarinda gerekli kurallara uyulmasi
ve Onlemlerin alinmasi olarak tanimlanmakta; saglikli, sagliga yararli ve saglik
durumu korunmus gidalar olarak ifade edilmektedir (Tayar, 2008).

Yukaridaki gida giivenligi tanimlarindan da anlasilacag iizere, gidalarin {iretim,
isleme, saklama, tasima ve dagitim asamalarinda farkli kirlenme riskleri ile
karsilastiklar1 ifade edilebilir. Abbott vd. (2003), gida gilivenligini tehlikeye sokan
riskleri tarimsal uygulamalar, yerel endiistriyel faaliyetler, gida hazirlama, depolama
ve tasima faaliyetleri seklinde simiflandirmistir. Bulduk (2007) ise; gidalarin
bozulmasina neden olan ve tiiketildiginde insan sagligin1 olumsuz yonde etkileyen
etmenleri biyolojik, kimyasal ve fiziksel etmenler olarak gruplandirmistir. Her iki
siniflandirma incelendiginde Abbott vd. nin siire¢ iizerinde yogunlastiklar1 ve gida
giivenligini tehlikeye sokan etmenleri belirli bir siire¢ dahilinde agiklamaya
calistiklari; Bulduk (2007)’un ise bu etmenleri ortaya c¢ikis sekillerine gore
smiflandirdign ifade edilebilir. Bununla birlikte her iki smiflandirma gida
giivenligine dikkat edilmediginde insan sagli§inin zarar gorecegi noktasinda
birlesmektedir.

Diinya Saglhk Orgiitiiniin gida giivenligi konusundaki verileri iddialar1 kanitlar
niteliktedir. Diinya Saglik Orgiitii (2017) bir y1l igcinde tahmini olarak 600 milyon
kisi yani her on kisiden biri, giivenli olmayan bir gida yemesinin ardindan
hastalanmakta ve 420.000 kisi bu hastaliklar sonucunda hayatini kaybetmektedir. Bu
durum saglikl bireylerin yasamini yitirmesine sebep olmaktadir.

Gida giivenligi konusuna verilen 6nem giderek artmakta ve bu konuda elde edilen
istatistikler ile gida kaynakli sorunlarin nedenleri arastirilmakta ve bu sorunlara
¢Oziim Onerileri getirmek i¢in kiiresel ve bolgesel ¢apta ¢aligmalar yiiritiilmektedir.
Devlet Planlama Teskilat1 (2007), tarafindan hazirlanan 9. Kalkinma planinda da
gida giivenligi konusu iiretim ve isleme olarak iki ana baglik altinda irdelenmektedir.
Ayrica Diinya Saglk Orgiitii’niin kiiresel gida giivenligi endiselerinden biri de
mevcut idari ve beseri kapasite ile ilgilidir. Yukaridaki agiklamalar hem bolgesel
hem de kiiresel ¢apta gida giivenliginin 6ncelikli olarak insani yoniiyle ilgilenildigini
gostermekte ve gida giivenligi konusunda insan faktriinin  Onemini
vurgulamaktadir. Gida iiretim zincirinde 6nemli bir halkayi olusturan mutfak
calisanlarinin gida giivenligi uygulamalarinda 6nemli bir yeri vardir. Mutfakta
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caligsan kisilere atfedilen dneme istinaden aragtirmada mutfak ¢alisanlarinin gida
giivenligi konusundaki bilgi diizeylerinin saptanmasi amaglanmaktadir.

1. TURIZMDE GIDA GUVENLIGI

Toplumun yiyecek icecek isletmelerine gitmelerini saglayan bir ¢ok gereksinim
vardir. Beslenme ¢ogu durumda birinci sirada gelmektedir. Beslenme ihtiyacinin
yaninda insanlar konfor, iyi bir salon, giiler yiizlii ¢alisanlar ve lezzetli yiyecek-
icecekler arzulamaktadirlar. Ayrica kaliteli ve gilivenilir yiyecek igecekleri uygun
fiyata alma ve tiilketme hakkina da sahiptirler (Sanlier, 2005). Devamli olarak
yasanan yer diginda tiiketici olarak tatil, dinlenme, eglence, kiiltiir vb. ihtiya¢larin
giderilmesi amaciyla yapilan seyahat ve gecici konaklama hareketlerine turizm denir
(Sezgin, 2001:14). Gegici olarak devamli oturdugu yeri terk eden insanlarin en
onemli gereksinimleri konaklama ve yeme igmedir (Aktas, 2001: 12).

Ziyaretcilerin turizm hareketlerine katildiklar1 siirecte yasadiklar1 gida kaynakl
rahatsizlar Onemsenmesi gereken bir konudur. Seyahatler esnasinda yasanan
rahatsizliklar ziyaret¢ilerin yasam sartlarini olumsuz sekilde etkilemekte ve turistik
hizmetlerden aldig1 keyif ve konforunu etkileyerek seyahatin amacina ulasmasini
engelleyebilmektedir. Gegici bir durum olsa dahi bir miiddet ziyaretcinin yasami
istenmedik yonde etkilenebilmektedir. Bu gibi durumlarin ardindan miisteri
memnuniyeti saglanamamakta ve belki de bir sonraki seyahatlerinde ziyaretgilerin
ayn1 bolgeyi segcmemelerine ve olumsuz tanitimlarina kadar varabilecek diizeyde
sonuclar ortaya cikabilmektedir. Tiirkiye’de 6zellikle deniz kum giines turizminin
oldugu konaklama isletmelerinde her sey dahil sistemini gérmekteyiz. Her sey dahil
sistemi sebebiyle ziyaretciler destinasyonda gegirdiklerinin siirenin biiyiik boliimiinii
konaklama igletmelerinde yasamaktadir. Bu sebeple s6z konusu sekilde tatilini
geciren ziyaretcilerin  yasadiklar1 gida kaynakli rahatsizliklarin  konaklama
isletmelerinden kaynaklanma ihtimali oldukga yiiksektir. Konaklama isletmelerinin
gida giivenligini saglama konusundaki cabalar1 miisteri memnuniyeti ve toplum
sagligi icin onemlidir.

Turizm isletmelerinde gida giivenligi konusunda tedbirler alinmadiginda gida
kaynakli rahatsizliklarin yasanmasi olasidir. Bazi aragtirmalar gecmis donemlerde
ve gliniimiizde gesitli vakalarin ortaya c¢iktigin1 géstermektedir. Maclauren (2001),
seyahat ve turizmde gida giivenligi konulu aragtirmasinda, Cossar ve digerleri
(1994)’iin  sonuglarmireferans gostererek, alisilmadik yerlere olan seyahatlerin
hastalik ve gida giivenligi problemleri riskini arttirdigini ifade etmektedir (Lawton
ve Page, 1997). Delgado (2000), 200 Alman ve Ingiliz turistin cevaplayici olarak
katildig1 arastirmasinin sonuglari da, cevaplayicilarin %38’inin seyahatleri siiresince
gida kaynakli bir hastalik yasadigini gostermektedir.

Bag (1997) arastirmasi eski tarihli bir aragtirma olmasina ragmen g, dort ve bes
yildizli otellerin mutfak galiganlarinin gida hijyenine gerekli 6nemi gostermedigi ve
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bu konuda egitime ihtiya¢ duyuldugu sonucunu ortaya koymustur. Aarnisalo vd.
(2006) calismasinda ulasilan énemli bir sonug ise ¢alisanlar kadar ekipmanlarin
dizayninin hijyenin saglanmasinda énemli oldugudur. Degirmencioglu ve Cigek
(2004) galismalarinda ekipmanlarin ve personelin siklikla denetlenmesinin 6nemini
vurgulamaktadir. Ayrica calisanlara egitim verilmesinin gerekliligi iizerinde
durulmustur.

Bager vd. (2016) Tiirkiye ve Kazakistan’daki 4-5 yildizli otellerde ¢alisan servis
ve mutfak personelinin gida giivenligine iliskin bilgi diizeylerini, tutum ve
davranislarini inceleyerek iki iilke arasindaki mevcut farkliliklar: aragtirmislardar. Iki
tilke arasinda g¢alisanlarin gida giivenligi genel bilgi diizeyi agisindan bir fark
olmadig1 goriilmiis ancak Kazakistan’da gida gilivenligi bilgi diizeyinin, tutum ve
davranisa etkisinin, Tiirkiye’ye gore daha diigiik kaldig1 belirlenmistir. Calisanlarin
gida giivenligi konusunda genel bilgilerinin iyi oldugu sonucuna varilmigtir. Ancak
Sanlier ve Tung (2008) aragtirmasinin sonuglart etlerin ¢ozdiiriilmesi, taze siit
diriinlerinin satin alinmasi ve riskli gidalar1 tanimlayabilme konularinda ¢alisanlarin
bilgi diizeylerinin iyi olmadigini1 gostermistir. Farkli zamanlarda ve caligsma
alanlarinda gida giivenligi konusunda olumsuz uygulamalarla kargilasmak
miimkiindiir.

Yiyecek-icecek hizmetinin sunuldugu otel isletmelerinde gida hijyeni ve
giivenligi, diger bir deyisle yiyecek ve iceceklerin, belirlenmis saglik standartlarina
gore hazirlanmasi, miisteri sagligt ve memnuniyeti agisindan olduk¢a Snemlidir
(Hacioglu ve Girgin, 2008:281). Aktas ve Ozdemir (2007), mutfaklarda gida
giivenligini tehlikeye sokan en biiyiik etmenin bakteriler oldugunu ve bu bakterilerin
taginmasi, ¢ogalmasi ve baska besinlere bulagmasi i¢in en uygun tasiyicinin insan
viicudu oldugunu ifade etmektedirler. Bulduk (2007), personel hijyeninin gida
giivenligi icin 6nemli bir unsur oldugunu ifade etmekte ve gida giivenligi konusunda
bilginin 6grenilmesi kadar kullaniminin da saglanmasi gerektigini belirmektedir. Bu
bakimdan arastirmada turizm sektoriinde hizmet gosteren mutfak ¢alisanlarinin gida
giivenligi konusundaki bilgi diizeylerinin belirlenmesi amag¢lanmaktadir.

2. YONTEM

Bu aragtirma Alanya ilgesi Okurcalar Beldesi’nde bulunan bes yildizli otellerde
calisan mutfak personelinin gida giivenligi konusundaki bilgilerinin saptanmasi
amaciyla gerceklestirilmistir. Ornekleme yéntemi olarak, tesadiifi olmayan
ornekleme yontemlerinden amaca gore 6rnekleme yontemi segilmistir. Yargisal diye
de adlandirilan bu yontemde arastirmaci ilgisine, uzmanligina, segecegi ana kiitleye
benzeyip benzememesine dayanarak, bilgi alinacak ana kiitlenin bir alt grubu veya
parcasi olan daha kiigiik bir gruptan secer. Ancak amaca gore ornekleme temsili
olmadigr i¢in ana kiitle hakkinda genelleme yapma olanagina imkan vermez
(Kusluvan ve Kusluvan, 2005). Bu yiizden bu arastirmanin sonuglarinda cografi bir
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kisitlama olacagindan tiim Tirkiye’deki bes yildizli otel calisanlarina genelleme
imkam olmayacaktir. Antalya’nin Alanya Ilgesi Okurcalar Beldesi’nde toplam 17
adet bes yildizl1 otel bulunmaktadir (ALTSO, 2010). Yapilan goriismeler sonucunda
7 otel anket yapmay1 kabul etmis ve bu otellere toplam 305 adet anket formu
dagitilmistir. Otellerden toplam 172 adet anket toplanmistir. Cift kodlama yapilan
veya bos birakilan 32 adet anket degerlendirme dis1 birakilmistir. Arastirma sonucu
degerlendirmeye alinan anket sayis1 140’tir. Verilerin elde edilmesinde anket formu
kullanilmistir. Anket formu iki boliimden olusmaktadir. ilk béliim mutfak
personelinin sosyo-demografik bilgilerini icermektedir. ikinci béliim mutfak
personelinin gida giivenligine iliskin bilgi diizeylerini 6lgmektedir. Ikinci boliimdeki
sorular daha Onceki arastirmalardan (Sik, 2008; Kabacik, 2008; Biyikli, 2011;
Bayram 2011) yararlanilarak olusturulmustur. Anket formu araciligi ile toplanan
veriler istatistik paket program ile analiz edilmistir. Degiskenlere iliskin verilerin
yorumlanmasinda frekans ve yiizde analizinden yararlanilmistir. Mutfak
personelinin gida giivenligi bilgi diizeyleri ile demografik ozellikleri arasindaki
farkliliklar belirlemek i¢in ki kare analizinden yararlanilmistir.

3. BULGULAR VE YORUM

Calismada, katilimcilara ait demografik 6zellikler Tablo 1°de gosterilmektedir.
Katilimcilarin = % 88,6’sm1  erkek, % 11,4’lnii kadin mutfak calisanlari
olusturmaktadir. Yas dagilimi itibariyle bakildiginda ise mutfak personelinin biiyiik
bir ¢ogunlugunun (% 62,9) 18-30 yas arasinda oldugu gorilmektedir. 31-40 yas
arasinda olan mutfak personeli % 32,1’lik bir oran olustururken, 41-50 yas arasi ve
51 yas ve tizeri mutfak personelinin toplam orani ise sadece % 5’tir. Ayrica mutfak
caliganlarmin % 51,4 gibi biiyiik bir cogunlugunun ilkégretim mezunu, %42,1’inin
lise mezunu ve sadece %6,5’inin ise liniversite mezunu oldugu gorilmektedir.
Mutfak c¢alisanlarinin %47,9°’u evli %52,1°1 bekardir. Diger yandan arastirmaya
katilan mutfak ¢alisanlariin %2,9’unun ascibasi, %4,3’iiniin as¢ibasi yardimcist,
%15,7’sinin kisim sefi konumunda calistig1, %57,1’inin as¢1, %20’°sinin de yamak
oldugu belirlenmistir. Calisanlarin %82,1’lik bir kisminin meslege bir egitim
almadan bagladigi ve 9%17,9’unun ise bir meslek okulunda egitim aldig:
goriilmektedir. Diger yandan %62,9’luk biiyilk ¢ogunlugun sezonluk statiide
calistiklari, %37,1inin ise tiim y1l ¢alistig1 belirlenmistir.
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Tablo 1: Mutfak Calisanlarinin Demografik Ozellikleri

Ozellik Frekans Yiizde Ozellik Frekans Yiizde
Cinsiyet Mutfaktaki Gérev
Erkek 124 88,6 Ascibast 4 2,9
Kadin 16 11,4 Ascibasi Yrd. 6 4,3
Toplam 140 100 Kisim Sefi 22 15,7
Yas Asci 80 57,1
18-30 88 62,9 Yamak 28 20,0
31-40 45 32,1 Toplam 140 100
41-50 3 2,1 Mesleki Deneyim
51 ve Uzeri 4 114 1-5 Y1l 52 37,1
Toplam 140 100 6-10 Y1l 33 23,6
Medeni Hal 11-15 Y1l 31 22,1
Evli 67 479 16-20 Yil 11 7,9
Bekar 73 52,1 21 yil + 13 9,3
Toplam 140 100 Toplam 140 100
Egitim Durumu Ascilik Egitiminiz
[kogretim 72 51,4 Cirakliktan 115 82,1
yetisme
Lise 59 42,1 Mesleki Egitim 25 17,9
Universite 9 6,5 Toplam 140 100
Toplam 140 100 Calisma Durumu
Sezonluk 88 62,9
Kadrolu 52 37,1
Toplam 140 100

Tablo 2’de mutfak c¢alisanlarinin gida giivenligi konusundaki bilgileri ve
davraniglart goriilmektedir. Calisanlarin  %67,9’u  kendilerini gida gilivenligi
konusunda ¢ok ilgili olarak tanimlarken, %28,6’s1 ilgili olduklarini, %2,1°1 az ilgili
olduklarini, %1,3’1 ise hig ilgilenmediklerini ifade etmislerdir. Ayrica ¢alisanlarin
%62,1’1 calisma ortamlarmi giivenli bulurken, %15,7’si giivenli bulmadiklarini
%22,2’si ise kismen giivenli bulduklarini belirtmislerdir. Diger yandan ¢alisanlarin
tamamina yakinit hazirladiklar1 besinlerin giivenli oldugunu ifade etmislerdir.
Mutfak calisanlar1 gida giivenligi konusunda en fazla sorumlulugun gidalar
hazirlayanlarda (%61,4) oldugunu ifade etmislerdir. Ayrica galisanlarin %27,9’unun
HACCP kavramini daha 6nce hi¢ duymadiklari belirlenmistir.
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Tablo 2: Mutfak Cahsanlarinin Gida Giivenligine iliskin Bilgileri

Gida giivenligi ile ne kadar ilgilisiniz? Frekans Yiizde
Cok Tlgiliyim 95 67,9
Tgiliyim 40 28,6
Az Tlgiliyim 3 2,1
Hig ilgilenmiyorum 2 13
Toplam 140 100

Calisma ortammmzi gida giivenligi bakimindan giivenli
buluyor musunuz?

Evet 87 62,1
Hayir 23 15,7
Kismen 30 22,2
Toplam 140 100
Hazirladigimiz gidalarin giivenilir oldugunu diisiiniiyor

musunuz?

Cok giivenli 89 63,6
Giivenli 50 35,7
Az giivenli 0 0
Giivenli degil 1 0,7
Fikrim yok 0 0
Toplam 140 100

Gida giivenliginin saglanmasi konusunda en biiyiik
sorumluluk kime diismektedir?

Devlet 24 17,1
Ureticiler 22 15,7
Gidalar Tiiketime Hazirlayanlar (Asc1 vb.) 89 61,4
Dagiticilar ve saticilar 4 29
Tiiketici 4 2,9
Toplam 140 100
HACCP kavramini daha 6nce hi¢c duydunuz mu?

Evet 101 72,1
Hayir 39 27,9
Toplam 140 100

Tablo 3 mutfak calisanlarinin gida giivenligi ve diger hizmet ici egitimleri ile
ilgili bilgileri icermektedir. Calisanlarin %80,7’sinin gida giivenligi egitimi aldiklar
belirlenmistir. Gida giivenligi alan ¢aliganlarin %41,7’si bu egitimi beslenme uzmani
ve diyetisyen gibi uzmanlardan alirken, %28,3’1i isletme yoneticisinden %30’u da
egitim gordiikleri lise ve tniversite gibi kurumlardan almislardir. Diger yandan
caliganlarin %70,4’1i c¢alistiklar1 isletmede hizmet igi egitim aldiklarimi ifade
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etmislerdir. En fazla alinmis olan hizmet i¢i egitimin hijyen egitimi oldugu (%40,5),
onu %31,7 ile is¢i saghigi ve is glivenligi egitiminin izledigi goriilmektedir.

Tablo 3: Calisanlarin Gida Giivenligi Egitimi ve Hizmet ici Egitim Alma Durumlari

Guda giivenligi konusunda egitim aldiniz mi? Frekans Yiizde
Evet 113 80,7
Hayir 27 19,3
Toplam 140 100
Bu egitimi kimden aldiniz?

isletme Yoneticisi 32 28,3
Beslenme Uzmani & Diyetisyen 47 41,7
Diger (Lise & Universite) 34 30,0
Toplam 113 100
Is yerinizde diizenli hizmet ici eSitim veriliyor mu?

Evet 104 74,3
Hayir 36 25,7
Toplam 140 100

Hangi konuda hizmet i¢i egitim aldiniz?

ilk yardim 10 96-,6
isci saghig ve is giivenligi 33 31,7
Kisisel gelisim 10 9,6
Saglikli beslenme 9 8,6
Hijyen 42 40,5
Toplam 104 100

Tablo 4 mutfak calisanlarinin yemek hazirlama siirecindeki davraniglarini
gostermektedir. Buna goére mutfak calisanlarmin biiyiik bir ¢ogunlugu (%94,7)
calisirken bone, kep benzeri ekipmanlar kullanmaktadirlar. Calisanlarin %95°1 farkli
besin maddelerini farkli tezgdhlarda hazirladiklar1 ve arag geregleri kullandiktan
sonra gerekli dezenfeksiyon isleminden gecirdikleri; %88,6’simin farkli iiriinleri
hazirlarken ayni bicak ve dograma tahtalarin1 kullanmadiklar goriilmektedir.
Calisanlarin %10’a yakin bir kisminin mutfaga giinliik giysileriyle girdiklerini ifade
etmislerdir. Bununla birlikte ¢alisanlarin biiylik bir ¢ogunlugunun (%95) calisma
tiniformalarini her giin temizledikleri goriilmektedir.
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Tablo 4: Calisanlarin Yemek Hazirlama Sirasindaki Davramslari

Calisirken onliik, kep, bone vs. kullanir misimz? Frekans Yiizde
Evet 132 94,3
Hayir 8 5,7
Toplam 140 100
Et, sebze ve hamur islerini farkhh tezgahlarda m

hazirhyorsunuz?

Evet 133 95,0
Hayir 7 50
Toplam 140 100

Farkh iiriinleri (Et, sebze gibi) hazirlarken aym bicak ve
dograma tahtasi kullanir misimiz?

Evet 16 11,4
Hayir 124 88,6
Toplam 140 100

Kullandiginiz ara¢ gerecleri kullanim sonrasinda dezenfekte
eder misiniz?

Evet 133 95,0
Hayir 7 50
Toplam 140 100
Giinliik giysilerinizle mutfaga girdiginiz oluyor mu?

Evet 13 9,3
Hayir 127 90,7
Toplam 140 100
Calisma iiniformalarinizi hangi sikhikla temizlersiniz?

Her giin 133 95,0
Ug giinde bir 1 0,7
Haftada bir 2 1,4
On bes giinde bir 1 0,7
Ayda bir 3 2,2
Toplam 140 100

Tablo 5 mutfak ¢alisanlarinin demografik 6zellikleri ile gida giivenligi ile ilgili
bilgi diizeyleri arasindaki iliskileri aciklamaktadir. Oncelikle “gida giivenligi
konusunda egitim alma durumu” ile deneyim, gérev, ¢alisma durumu, ascilik egitimi
ve egitim diizeyi degiskenleri arasindaki iliskiyi belirlemek igin ki kare analizi
yapilmistir. Kadrolu c¢alisanlarin tamamma yakmmin (%92,3) gida giivenligi
konusunda egitim almis olmalarina karsin, sezonluk c¢alisan mutfak personelinin
%26,2’sinin gida glivenligi egitimi almamis olduklar1 goriilmektedir. Buna gore
kadrolu caliganlarm gida giivenligi egitimi alma konusunda sezonluk calisanlara
gore daha fazla orana sahip olduklari anlagilmaktadir. Caligma durumu ve gida
giivenligi egitimi arasindaki iligkiyi belirlemek i¢in gerceklestirilen ki kare testine

gore (X2=7,143 ; p=0,008) anlamli bir iliskinin bulundugu saptanmistir.
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Tablo 5: Mutfak Calhisanlarinin Gida Giivenligi Bilgileri ve Demografik Degiskenler Arasindaki

iliskiler
Gida giivenligi konusunda egitim aldiniz mi ?
Evet | Hayir | Toplam Evet | Hayir | Toplam
1-5 yil n 40 12 52 n 4 0 4
% | 769 | 231 | 100 AsarBast | o | 100 | 0 100
n 26 7 33 n 6 0 6
6-10 Yil Ass1 Bast
% | 78,7 | 21,3 100 Yrd. % | 100 0 100
. n 26 5 31 n 20 2 22
Deneyim 11-15 Y1 Kisim Sefi
% | 838 | 16,2 100 N % | 90,9 91 100
Gorev
2 n 9 2 11 n 64 16 80
¥ =1,888 | 16-20 Yil 2_ Asc1
p=,756 % | 81,8 | 182 100 x—ﬁiiiS % | 80 20 100
7 b=,
A= iy | 0] 12 | 1 13 df=4 n| 19 | 9 28
Ugeri Yamak
zert % | 92,3 7,7 100 % | 67,8 | 32,2 100
n 113 27 140 n 113 27 140
Toplam Toplam
% | 80,7 19,3 100 % | 80,7 19,3 100
Evet | Hayir | Toplam Evet | Hayir | Toplam
n 65 23 88 Cirakliktan n 91 24 115
Cahgma | Sezonluk .
Durumu % | 73,8 | 26,2 100 yetisme | 9% | 79,1 | 20,9 100
Ascihik
) Kadrols L% | 4 52 Egitimi Mesleki | " | 22 | 3 25
pr7dég3 % | 923 | 77 100 | %1038 | EEUM |9 | 880 | 220 | 100
df=1 n| 113 | 27 140 pgf,ggs n| 113 | 27 140
Toplam - Toplam
% | 8,7 19,3 100 % | 80,7 | 19,3 100
Evet | Hayir | Toplam
n 58 14 72
[1kégretim
% | 80,5 19,5 100
Egitim _ n| 46 | 13 59
Diizeyi Lise
% | 77,9 | 22,1 100
2438 | | n| 9 | 0 9
p=,021 Universite
d%:2 % | 100 0 100
n 113 27 140
Toplam
% | 80,7 | 19,3 100
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Tablo 5: Mutfak Calhisanlarinin Gida Giivenligi Bilgileri ve Demografik Degiskenler Arasindaki

iliskiler (Devam)
HACCP kelimesini daha énce duydunuz mu?
Evet | Hayir | Toplam Evet | Hayir | Toplam
L5 n |31 | 21 52 n| 4 0 4
Sy
% |59,6 | 40,4 | 100 AserBast | o0 1 100 0 100
610y n|23 | 10 33 AsqiBagi | N | 6 0 6
% | 69,6 | 30,4 | 100 Yrd. % | 100 0 100
n|2 | 7 31 n | 20 2 22
. 11-15 Y1l Kisim Sefi
Deneyim % (774 | 226 | 100 Gires % (909 | 91 100
2_ n | 10 1 11 n | 59 21 80
X‘flc’)‘?f 16-20 Yil 2 10760 | AW
95%4 % 909 | 9,1 | 100 X_obl % | 737 | 263 100
= p:’
21 Vil ve n|13 | 0 13 df=4 n | 12 16 28
il Yamak
Uzeri % | 100 | O 100 % |42,8 | 57,2 100
n | 101 | 39 140 n (101 | 39 140
Toplam Toplam
% | 72,1 | 27,9 | 100 % |80,7 | 193 100
Evet | Hayir | Toplam Evet | Hayir | Toplam
1 S n|63 | 25 88 Crraklktan | " | 82 33 115
gjr‘jm % |715 | 285 | 100 Yetisme | o5 |71,3 | 28,7 100
Ascihk
) n |3 |14 | & Egitimi | Mesleki | " |19 | 6 %
=036 | Kadrolu 2 Egitim
)é)-SYSO % |73,0 | 27,0 | 100 | 4°=3,939 & % | 76,0 | 24,0 100
df=1 n (101 | 39 | 140 p;gga n (101 | 39 140
Toplam - Toplam
% | 72,1 | 27,9 | 100 % | 721 | 27,9 100
Evet |Hayir | Toplam
n |5 | 19 72
Tlkégretim
% | 73,6 | 26,4 | 100
IE)%‘""T n|3 | 20 | 59
uzeyl Lise
) % | 66,1 | 339 | 100
x=4624 n|lo | o 9
p=,099 Universite
df=2 % | 100 | O 100
n |101 | 39 140
Toplam
% | 72,1 | 27,9 | 100
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Tablo 5: Mutfak Calhisanlarinin Gida Giivenligi Bilgileri ve Demografik Degiskenler Arasindaki

iliskiler (Devam)
Calisugum ortanu gida giivenligi bakinundan giivenli buluyorum
Evet Hayir Kismen | Toplam
. n 75 16 24 115
Ascihk
. gslg:tll Iln i CirakliktanYetisme % 65.2 13.9 209 100
2 . n 12 6 7 25
xp:ZZ,gZS Mesleki Egitim % | 480 | 240 | 280 100
e n 87 22 31 140
df=2 Toplam % | 621| 157 22,2 100
Evet Hayir Kismen Toplam
Calisma n 56 14 18 115
Burumu | Sczoniuk % | 636 | 159 20,5 100
Kadrolu n 31 8 13 52
=184 % | 596 | 153 25,1 100
p=,912 Tool n 87 22 31 140
df=2 opfam % | 621 | 157 22,2 100
Evet Hayir Kismen Toplam
[lk6gretim n all 11 13 1
Egitim & % | 66,1 15,4 18,5 100
Diizeyi Lise n 35 11 14 60
% | 58,3 18,3 234 100
2
x°= 4,582 . . n 5 0 4 9
o333 | niversite % | 555 | 0 455 100
df=4 Toolam n 87 22 31 140
P % | 621 | 157 22,2 100
Evet Hayir Kismen Toplam
n 4 0 0 4
Asc1 Basi % 100 0 0 100
n 5 0 1 6
Gorev Aset Bagi Yrd % | 833 0 16,7 100
2_ n 15 0 6 21
=13,914
sy Kastm Jef % | 7144 | 0 28,6 100
df=8 n 48 13 19 80
Asgl % | 60, | 162 23.8 100
n 15 9 5 29
Yamak % | 51,7 | 3.0 173 100
Toplam n 87 22 31 140
P % | 621 15,7 22,2 100
Evet Hayir Kismen Toplam
15wl n 26 16 10 52
Y % | 50,0 30,7 19,3 100
N 24 2 7 33
6-10 Yil % | 727 | 60 213 100
. N 18 4 9 31
Deneyim -
y -5 Y1l % | 580 | 129 201 100
2. ] N 7 0 4 11
X ‘plf’gf; 16-20 il % | 636 | 0 36,4 100
= - N 12 0 1 13
df=8 i
21 Y1l ve Uzeri % 923 0 77 100
Toplam N 87 22 31 140
P % | 62,1 15,7 22,2 100
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“HACCP kavramim daha 6nce duymus olma” konusu ile mesleki deneyim ve
gorev degiskenleri arasinda yapilan ki kare analizlerinde anlamli sonuglara
rastlanmigtir. Buna gore is deneyimi ile HACCP kavramina agina olmak arasinda
dogru orant1 oldugu gériilmektedir. i3 deneyimi arttikca HACCP kavramina olan

asinaligin daha fazla oldugu istatistiksel (X2=11,536 ; p=0,021) olarak saptanmustir.
Aym sekilde “HACCP kavramini daha 6nce duymus olma” konusu ile gorev

degiskenleri arasinda da anlaml farkliliklar (x2=19,769 ; p=0,001) goriilmiistiir.
Ascibast ve asg¢ibasi yardimcilarinin tamami, kisim seflerinin ise tamamina yakini
(%90,2) HACCP kavramini daha once duyduklarini ifade ederlerken ascilarin
%26,3’0 yamaklarm ise %57,2’sinin HACCP kavramina asina olmadiklari
saptanmustir. Buna gdére mutfaktaki artan gorev ve yetkiler ile dnemli bir gida
giivenlik sistemin olan HACCP kavrami bilgisinin artt1g1 ifade edilebilir.

Is deneyimi ve calistiklar1 ortami giivenli bulma konular1 arasinda yapilan ki kare

analizinde de anlamli farkliliklar (X2=19,437; p=0,013) bulunmustur. Is deneyimi 16
yil ve lizeri olan mutfak ¢alisanlarinin biiyiik bir gogunlugunun ¢alisma ortamlarini
gida giivenligi bakimindan giivenli olarak niteledikleri gozlenirken daha az is
deneyimine sahip olan mutfak calisanlarinin %18,9’unun calisma ortamlarini
giivenli bulmadiklar1 goriilmektedir.

4. SONUC VE ONERILER

Gida giivenligi konusunda yapilan Onceki arastirmalar tiiketiciler, mutfak
calisanlari, O0grenciler gibi farkli evrenlerde ve farkli yontemlerle arastirildig:
goriilmektedir. Fakat Alanya bolgesinde faaliyet gosteren bes yildizli otel
mutfaklarinda ¢alisan personelin gida giivenligi bilgilerini ortaya koyan bir
aragtirmaya rastlanamamigtir. Bundan dolay1r bu aragtirma Alanya’da faaliyet
gosteren bes yildizli otel mutfaklarinda g¢alisan personelin gida giivenligi bilgi
diizeylerini belirlemeye odaklanmustir.

Aragtirmaya katilan mutfak c¢alisanlariin biiyiik ¢ogunlugu (%88,6) erkektir.
Kabacik (2008), Biyikli (2011) ve Bayram’in (2011) caligmalarinda da erkek
caligsanlarin ¢ok olmasi (sirasiyla %91,2 - %92,5 ve %78,2) mutfak departmaninda
erkek egemen bir c¢alisma ortami bulundugunu gostermektedir. Arastirmaya
katilanlarin biiyiik ¢ogunlugu (%95) 18-40 yas araligindadir. Biyikli’'nin (2011)
arastirmasinda da benzer bulgulara rastlanmasi (%74,8), mutfak ¢alisanlarinin geng
ve orta yas araliginda bulunduklarimi gostermektedir. Arastirmanin genel amaci
demografik ozellikleri ortaya koymak degildir. Ancak ulasilan sonuglarin benzer
olmasinin vurgulanmasindaki amag, sonuglarin genellenebilirlik 6zelliginin
sinirlamalara ragmen daha yiiksek olabilecegini ifade etmektir.

Arastirmaya katilan personelin yarisindan fazlasinin (%51,4) ilkdgretim mezunu
oldugu goriilmektedir. Biyikli’nin (2011) Konya il merkezi, hastane mutfaklarinda
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calisgan personel iizerinde gerceklestirdigi arastirmada ilkogretim mezunu
calisanlarin orant %74 olarak karsimiza c¢ikmaktadir. Her iki arastirmada da
ilkogretim mezunu ¢alisanlarin yiiksek bir orana karsilik geldigi goriilmektedir.

Arastirmaya katilan otel mutfaklarinda ¢alisan personelin oraninin daha diigiik
olmasi1 Alanya’nin bir turizm merkezi olmasina baglanabilir. Ancak yine de
ilkdgretim mezunu ¢alisan orani oldukca fazladir.

Calisanlarin %82,1°1 mesleki egitim almamistir. Buna gore alayli olarak tabir
edilen ve isi yaparak 6grenen mutfak ¢alisanlarinin oraninin oldukga fazla oldugu
sonucuna varilabilir. Bununla birlikte Bayram (2011) 257 mutfak ¢aligsani ile yapmis
oldugu caligmada ise tam tersi bir sonu¢ ortaya ¢ikmaktadir. Bayram’mn
arastirmasina katilan mutfak calisanlarinin %84,4’{inlin as¢ilik konusunda mesleki
egitim almis oldugu gorilmektedir. Bu durum aragtirmalarin  6rneklem
farkliliklartyla agiklanabilir.

Mutfak calisanlarinin  %62,9’unun sezonluk statiide calistigi goriilmiistiir.
Kadrolu calisanlarin tamamina yakininin (%92,3) gida giivenligi egitimine sahip
olmasi, sezonluk calisanlar i¢in bu egitimin ihmal edildigi sonucunu ortaya
koyabilir. Personelin %62,1°i ¢alisma ortamlarini giivenli bulurken, geri kalani
(37,9) giivenli bulmadiklarin1 veya kismen giivenli bulduklarini belirtmiglerdir.
Kabacik’in (2008) ¢alismasinda mutfak caliganlarinin %86,7’si calisma ortamlarini
giivenli olarak nitelemislerdir. Buna gore Alanya Bolgesi’nde c¢alisan mutfak
personelinin ¢alisma ortamlarinin giivenligi konusunda daha karamsar olduklari
sonucuna varilabilir.

Calisanlarin tamamina yakini (%99,3) hazirladiklar1 besinleri giivenli oldugunu
ifade etmistir. %61,4’(i gida gilivenligi konusundaki en biiylikk sorumlulugun
kendilerinde oldugunu ifade etmislerdir. Bunu devlet (17,1) ve tireticiler (15,7) takip
etmektedir. Calisanlarin %27,9’unun HACCP kavramini daha 6nce hi¢ duymadiklari
belirlenmistir. HACCP kavraminin as¢ibasi, as¢ibast yardimeisi ve kisim seflerinin
tamamina yakini tarafindan bilinmesi, gida giivenligi kavraminin mutfaktaki gorev
ve sorumluluklarla dogru orantili oldugunu géstermektedir. Calisanlarin%80,7’sinin
gida giivenligi konusunda egitim aldiklar1 belirlenmistir. Bu oran Biyikli’nin (2011)
aragtirma bulgulari ile kiyaslandiginda, aragtirmaya katilan mutfak c¢alisanlarinin
gida giivenligi konusunda daha egitimli olduklari1 sonucuna varilabilir.

Gida giivenligi konusunda ¢alisanlarin bilgi diizeylerini belirlemek i¢in yapilan
aragtirmalarda gozlemin veya dogrudan bilgiyi test eden sorularin kullanilmast daha
dogru olabilir. Arastirmamizda katilimcilar iirettikleri gidalar1 giivenli olarak
degerlendirmekteler. Ancak gida giivenligi yonetim sistemini uygulamayan igletme
ve kisilerin oldugu ve hatta HACCP kavramimi da duymayan kisiler mevcuttur.
Baser vd. (2016) arastirmalarinda etlerin ¢ozdiiriilmesi, islenmesi ve saklanmasi
konularinda mutfak ¢alisanlarinin  yarisinin = sorulara yanhis cevap verdigi
goriilmiigtiir. Buradan ortaya ¢ikan sonug, calisanlarin giivenli olarak diistindiikleri
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mutfak iglemlerinin aslinda gida giivenligi bakimindan sakincali olabilecegidir.
Bilginin farkinda olmayan kisiler, davranislarini islemlerini kabul edilebilir veya
dogru olarak gorebilmektedir. Bundan sonraki arastirmalarda bilgilerin dogru veya
yanlig seklinde sorulmast daha uygun olabilir.

Bununla birlikte gida giivenligi egitiminin kim tarafindan verildigi sorusuna
cevap verenlerin oran isletme yoneticisi %28,3, Beslenme Uzmani ve Diyetisyen
%41,7, Lise ve Universite Egitimleri sirasinda ise %30 olarak belirlenmistir.
Biyikli’nin (2011) arastirmasindan farkli olarak bu arastirmada isletme yoneticisinin
de gida giivenligi egitimi verdigi sonucuna ulagilmistir. Ayn1 zamanda Bayram’in
(2011) arastirmast da isletme yoneticilerinin gida giivenligi egitimi verdiklerini
dogrular niteliktedir. Bayram’in aragtirma sonuglarina gdre arastirmaya katilan
mutfak calisanlarmin %21,2°si gida giivenligi egitimini isletme yoneticisinde
aldiklarini ifade etmislerdir.

Calisanlarin %74,3 {iniin diizenli hizmet i¢i egitim aldiklar1 bulunmustur.
Kabacik (2008) tarafindan dort ve bes yildizli otel isletmelerinin mutfak ¢alisanlari
iizerinde gergeklestirilen arastirmada hizmet i¢i egitim alma durumunun %88.3
oldugu goriilmektedir. Buna gore mutfak calisanlarinin hijyen, is gilivenligi, ilk
yardim gibi g¢esitli konularda diizenli olarak hizmet i¢i egitim aldiklar
goriilmektedir.

Calisanlarin = %95’inin  giysilerini her glin temizledikleri goriilmektedir.
Kabacik’in (2008) caligmasinda da benzer bulgulara rastlanmistir. Calisanlarin
%88.6’sinin  giysilerini her giin temizlendigi anlasgilmistir. Bayram’mn (2011)
calismasinda da tiniformalarini her giin temizleyen mutfak calisanlarinin orani
%73,2°dir. Buna gore calisanlarin ¢ogunun iiniforma hijyenine dikkat ettikleri
sonucuna varilabilir. Mutfak personelinin %90,7’sinin {iniformalar1 olmadan
mutfaga girmedikleri, mutfaga {iniformasiyla giren personelin ise as¢1 ve yamaklar
oldugu goriilmektedir. Buna gore gorev sorumluluklari fazla olan personelin
mutfaga liniformalar1 olmadan girmedikleri ifade edilebilir.

Mutfak caliganlarina HACCP konusunda egitim verilmeli ve oteller HACCP
sistemini uygulamada personeli tesvik edici yontemler gelistirmelidir. Cirakliktan
yetigen ya da mesleki egitim alan ayirt etmeksizin tim mutfak personeline gereken
egitimler verilmelidir. Personel is ortaminin sartlarina gore giyinmeli, hijyen ve
sanitasyonu saglayacak kep, bone, eldiven ile gereken durumlarda maske
kullanilmali ve is yeri bu geregleri saglamalidir.

Konunun farkli bir bakis agisina gore irdelenmesi icin gelecek arastirmalarda otel
misafirlerinin ve farkli boliim ¢alisanlarinin goriislerine yer verilmesi gida giivenligi
aragtirmalarina farkli bir boyut kazandirabilir. Ayrica ¢alisma, Antalya’nin Alanya
flcesi Okurcalar Beldesi'ndeki bes yildizli otellerde ¢alisan mutfak personeli
tizerinde yapilmistir. Bu nedenle arastirma sonuglarini {ilkedeki tiim bes yildizli
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oteller i¢in genelleme imkani olmadigindan farkli bolgelerde tekrarlanmasi uygun
olabilir.
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