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YECEK- ÇECEK H ZMET VEREN OTEL MUTFAKLARI VE PERSONEL N
JYEN YÖNÜNDEN DE ERLEND LMES: ANKARA  ÖRNE

Nevin ANLIER, Azize TUNÇ HUSSEIN
G.Ü. Ticaret ve Turizm E itim Fakültesi Turizm letmecili i E itimi Bölümü, Ankara.

Özet
Bu ara rma, Ankara’da bulunan otellerdeki yiyecek içecek i letmelerinin hijyen durumlar

belirlemek amac yla Ocak-Mart 2006 aylar  aras nda planlanm  ve yürütülmü tür. Çal man n
evrenini, Ankara li s rlar  içindeki otellerde yiyecek içecek i letmelerinin üretim alanlar nda çal an
personeller olu turmu tur. Bu evrenden seçilen 12 ayr  yiyecek içecek i letmesinde çal an toplam 150
personel örneklem grubudur. Kurumlar n ve personelin hijyen durumlar  belirlemek amac yla,’’
Hijyen De erlendirme Formu’’ geli tirilmi  ve anket formunun haz rlanmas nda konu ile ilgili çe itli
kaynaklardan ve uzman ki ilerin görü lerinden faydalan lm r. Haz rlanan anket formu, i letmeye ait
bilgiler, personel ve besin hijyenine dair bilgiler olmak üzere toplam üç bölümden olu maktad r.
Veriler ara rmac lar taraf ndan geli tirilen anket formuna ba  kal narak, personellerle yüz yüze
yap lan görü meler yoluyla toplanm r. Haz rlanan anketler uyguland ktan sonra ara rmac lar
taraf ndan anketlerin geçerlili i kontrol edilmi , personelin vermi  oldu u cevaplar ara rma
verilerini olu turmu tur.Anket sonuçlar ndan elde edilen veriler, SPSS 11.0    (Statistical Package for
the Social Sciences) paket program ndan yararlan larak bilgisayar ortam na aktar lm  ve gerekli
istatistik çözümlemeler yap lm r. Veriler say -yüzde oranlar na, aritmetik ortalama ve standart
sapma  de erlerine göre tablola larak yorumlanm r.

Anahtar Kelimeler: Yiyecek çecek letmeleri, Çal an 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.Giri

Türkiye, turizm sektöründen önemli gelir girdisi alan ülkeler aras nda yer
almaktad r. Turizm gelirlerindeki art , ülkemizin ekonomik kalk nma hamleleri
aç ndan büyük önem ta maktad r (1). Konaklama tesislerinde sunulan hizmetlerin
temelinde yer alan yiyecek-içecek ve geceleme hizmetleri, i letmelerin en önemli gelir
kaynaklar r. Turizm sektöründe temel amaç mü teri memnuniyeti oldu una göre
yiyecek-içecek hizmetlerindeki kalite standartlar n ba nda, hizmetlerin her

amas nda hijyenin sa lanmas  gelmektedir (2,3).
Toplu beslenme hizmetlerinin verildi i kurumlarda ya amsal konular n ba nda

gelen hijyende iki özellik ön plana ç kmaktad r: Bunlardan birincisi yemek üretiminin
yap ld  yerin, araç-gerecin ve çal an görevlilerin temizli i ve sa , ikincisi ise
besinlerin kaliteli, güvenli olmas , uygun ko ullarda saklanmas r (4). Örne in,
Amerika Birle ik Devletlerinde 76 milyon insan besin kaynakl  hastal klardan
etkilenmi tir. Bunlar n 325 bini hastaneye ba vururken, 5 bini ölmü tür (5). Türkiye’de
ise Sa k Bakanl  (2006) verilerine göre 2004 y nda 23.901 Salmonella typhi
enfeksiyonu, 429 Salmonella paratyphii enfeksiyonu, 21.068 dizanteri, 8824 Hepatit A
enfeksiyonu vakalar  görülmü tür (6).

Besinlerin haz rlanmas , pi irilmesi, saklanmas  ve servisi s ras ndaki en küçük bir
ihmal yüzlerce, binlerce ki inin sa  bozarak besin zehirlenmelerine ve ölümlere
yol açabilmektedir (7,8). Ticari mutfaklarda temizlik ve sanitasyon sonucu elde edilen
hijyen kesin bir gerekliliktir (9).

Yiyecek-içecek hizmeti verilen toplu beslenme sistemlerinde insan sa  bozacak
riskleri en aza indirmek hatta yok edebilmek için teorik bilgilerin yöneticilerden
çal anlara kadar verilmesi, uygulanmas  ve verilen bilginin denetlenmesi
gerekmektedir.Yiyecek-içecek servisinde görev alan personelin insan sa  aç ndan
önemli sorumluluklar  vard r. Personelin sa kl  olmas  kadar besinle u ra rken,
biyolojik (bakteri, küf, virüs, parazit, maya) tehlikeleri de bilmesi gerekmektedir.
Personel hijyenindeki kaliteyi sa lamak personelin e itimi ile personele sa lanan
ko ullar n yeterli olmas yla ili kilidir (1, 8, 10).

Bu nedenle çal ma, Ankara’da bulunan otellerdeki yiyecek-içecek bölümlerinin ve
personelin hijyen durumlar  belirlemek amac yla planlanm  ve yürütülmü tür.

2. Materyal ve Metot

Ara rman n evrenini Ankara il s rlar  içindeki oteller ile yiyecek-içecek
hizmetlerinde çal an personel olu turmu tur. Bu evrenden seçilen, 12 otelde çal an
150 personel örneklem  grubunu temsil etmektedir.

Otellerin yiyecek-içecek bölümlerinin mutfak, servis alanlar  ve personelin hijyen
durumlar  belirlemek amac yla çe itli kaynaklardan yararlan larak haz rlanan “Hijyen
De erlendirme Formu” geli tirilmi tir (4,10,11). Haz rlanan anket formunda; i letmeye,
personele, besin, mutfak hijyeni ve g da güvenli ine ait sorular bulunmaktad r.Veriler
Ocak-Mart 2006 tarihlerinde 12 otel, 150 personele uygulanan anket formuyla toplanm r.
Elde edilen veriler SPSS 11.0 program  ile de erlendirilmi  ve tablola lm r.
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3.Bulgular ve Tart ma

Toplu beslenme sistemleri karma k yap  ve kapsam  nedeniyle hijyen kurallar na
tam uyulmad  takdirde toplum sa  aç ndan kötü sonuçlar do urabilme
potansiyeline sahiptir.Yerli ve yabanc  turistlerin konaklad  otellerin yiyecek-içecek
bölümlerinin hijyen durumu ve çal an personelin hijyen ve g da güvenli i bilgileri çok
önemlidir.

3.1. Otel mutfaklar na ait bilgiler

Ara rma kapsam na al nan otellerin 12’si de Ankara il s rlar  içinde bulunmakta
olup 3, 4, 5 y ld zl rlar. Otellerin %24.7’si  günde iki, %75.3’ü üç ö ün yemek
vermekte olup, %38.4’ü 4-10, %47.3’ü 12-20, %14.3’ü 21-23 aras  personel
çal rmaktad r. Otellerin %8.7’si temizlik deposuna sahip de ilken, %36.0’s n iki,
%55.3’ünün bir adet deposu vard r. Mutfaklar n hepsinde so uk hava ve kuru depo
bulunmaktad r.

Otel mutfaklar n %64.0’ünün zeminleri kaymaz seramik, %28.7’si mermer, %7.3
fayans, karo dö eli iken %61.3’ünün tavan  badana, %28.7’sinin asma tavand r.
Duvarlar hepsi fayans dö eme malzemesiyle kapl r. Kurum mutfaklar n zemininde
dayan kl , kaymayan, yüzeyi düzgün, çatlak olmayan malzemenin kullan lmas
uygundur (7,12). anl er ve Demirel (2004) yapt klar  çal mada, otellerin %12.8’inin
zemininin, %12.8’inin tavan ve duvarlar n bak ms z oldu unu tespit etmi lerdir.
Oysaki konaklama tesislerinin yiyecek içecek bölümlerinde, yiyeceklerin sa k
kurallar na uygun olarak haz rlanmas , saklanmas  ve servisindeki hijyen durumu uygun
fiziksel ko ullar n sa lanmas yla gerçekle ebilir. ncelenen mutfaklar n hepsinde etkili
ha ere ve kemirgen kontrolünün, ayd nlatma ve havaland rman n yap ld , kirli su
tahliyesi için mazgallar n bulundu u saptanm r. Ha ere ve kemirgen besin
zehirlenmesi yapan bakterileri salg larlar, çöp, tuvalet vb yerlerde gezdiklerinden
besinlerin kontaminasyonuna neden olurlar (4). Mutfaklarda so uk su, s cak su, elektrik
tesisat n, kirli su at n, havaland rman n yeterli olmas  hijyeni kolayla ran,
sa kl  üretimi art ran etkenlerdir. Fiziki alanlar n iyile tirilmesi ve araç-gereç
yetersizli inin giderilmesi ayn  zamanda personelin çal ma performans  da yükseltir
(7,12). Departman n tma, ayd nlatma,havaland rma, çal ma merkezleri ve özellikle
çal ma ortam n rengi, kaplama malzemeleri vb g da hijyenini do rudan
etkileyebilmektedir (13).

3.2. Personele ait genel bilgiler

Personelin ya lar  20-55 aras  olup, 22’si kad n, 128’i erkek, ço unlu u (%83.6’s )
ilkokul mezunudur.

Otel çal anlar n % 96’s  (n:144) rutin sa k kontrollerinin yap ld , %
4’ü (n:6) yap lmad  ifade etmi lerdir.Yap lan sa k kontrollerine bak ld nda
%50.7’si hem portör hem akci er, % 44.0’ü yaln zca portör,% 1.3’ü akci er
muayenesi yapt rd klar  bildirmi lerdir. Ayr ca personelin 76’s  i letmelerinde
sa k ve temizlik kontrollerini yapan bir bölümün bulundu unu, 74’ü böyle bir
bölümün bulunmad  söylemi lerdir. anl er ve Demirel (2004) otel mutfaklar nda
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çal an personelin %56.1’nin sa k kontrollerinin y lda bir kez ya da hastaland klar nda
yap ld , %28.1’inin y lda 3 kez  sa k kontrollerinden geçirildi ini saptam lard r.
Yap lan bir ba ka çal mada da mutfak personelinin % 31’i y lda en az bir kez bile
sa k kontrolünün yap lmad , %41.2’si ise d lar nda parazit aranmad
bildirmi lerdir (14).

3.3. Personelin hijyen bilgi ve uygulamalar

Çal anlar n besin haz rlamaya ili kin sorulara verdikleri cevaplar n da  Tablo
1’de gösterilmi tir.

Tablo 1. Çal anlar n besin haz rlamaya ili kin sorulara verdikleri cevaplar n
da  (n:150)

Evet Hay r
SORULAR

S % S %

Bozulmu , zedelenmi  sebze ve meyveler
sat n al r m ? - - 150 100.0

Süt ve yo urt günlük al r m ? 104 69.3 46 30.7

Bombele mi , ezik, bozuk konserveler
kullan r m ? - - 150 100.0

k, çatlak yumurtalar kullan r m ? 1 0.7 149 99.3

Çözdürülmü  et tekrar dondurulur mu? 2 1.3 148 98.7

Dondurulmu  besinler s cak ortamda
çözdürülür mü? 31 20.7 119 79.3

Pi mi  yemekleri oda nda so uyana
kadar bekletilir mi? 10 6.7 140 93.3

Sat n alma i leminde teknik artnameye
uygunlu una  dikkat edilir mi? 120 80.0 30 20.0

kanm  bardak ve tabaklar bezle
kurulan r/kurulat r m ? 60 40.0 90 60.0

Tezgahlar i  bitiminde s cak sabunlu,
dezenfektanl  su ile y kan r m ? 150 100.0 - -

Besin kirlili ine neden olan etmenler
biliniyor mu? 144 96.0 6 4.0

Riskli besinler biliniyor mu? 136 90.7 14 9.3
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Otel mutfa nda çal an personelin bozulmu , zedelenmi  sebze ve meyveleri sat n
almamas  sevindirici iken %30.7’sinin sütü ve yo urdu günlük almamas , %20.7’sinin
dondurulmu  besinleri s cak ortamda çözdürmesi, % 20.0’sinin sat n alma i ini teknik
artnameye dikkat etmeden yapmas , % 40.0’ n y kanm  bardak ve tabaklar  bezle

kurulamas /kurulatmas , % 9.3’ünün riskli g dalar  bilmemesi dü ündürücüdür. Lynch
(2003) lokanta çal anlar  üzerinde yapt  ara rmada, çal anlar n %91.7’sinin
dondurulmu  et ve ürünlerinin buzdolab nda çözdürülmesi ve %83.9’unun dondurulmu
besinlerin buzdolab n dondurucu bölümünde saklanmas  gerekti ini bildiklerini tespit
etmi tir. Ba ka bir ara rmada ise çal anlar n bir besini haz rlad ktan sonra di er besini
haz rlan rken her zaman tezgahlar  ve yüzeyleri temizledi i rapor edilmi tir (16). Bu
konuya ili kin yap lan di er çal malarda da benzer sonuçlar bulunmu tur (11,17).
Güvenilir g da üretimi için toplumun her kesiminde e itim gereklidir. Kalite güvenli i
ile ilgili e itim programlar  yap lmas  ve sistemlerin zorunluluktan çok gereklili i
bilinci a lanmas nda fayda vard r. Üretimden tüketime kadar geçen a amada g da
güvenli ine sa kl  beslenme olarak bak lmal  ve üreticiden tüketiciye herkes bu
konuda bilinçlendirilmelidir. Mevcut aksakl klar n temelini olu turan i  tan mlar n
aç k olarak yap lmas nda ve kurumlarda kalifiye personelin say n artt lmas nda

itimin rolü büyüktür (18, 19).

Çal an personelin yapt  uygulamalar n da  Tablo 2’de sunulmu tur.

Tablo 2.  Çal an personelin yapt  uygulamalar n % da

Uygulamalar Her
zaman Bazen Hiç

yapmaz
Besinlere dokunmadan önce ellerini s cak
sabunlu su ile y kar 6.7 93.3 -

Giysilerin düzenli olarak temizleriyle de tirir 6.3 93.7 -
Tabak, bardak, ka k vb yiyece in de medi i

sm ndan tutar 100.0 - -

Dondurulmu  besinlerin üzerine tarih yazar 8.0 23.3 68.7
Dondurucu ve depolara ilk giren ilk ç kar
uygulamas na dikkat eder 94.0 6.0 -

Konserve kutular n görüntüsüne, s nt , bombe
yap p yapmad  kontrol eder 96.7 3.3 -

Küflenmi  besinleri kullan r 1.3 98.7 -
Pi mi  ve çi  besinleri ayn  yerde saklar 62.0 34.0 4.0
Artan yemekleri kullan r 32.0 68.0 -
Tavuk, hindi içindeki sakatatlar  ay r 36.0 17.3 46.7
Pi mi  yemeklerin artan k mlar  buzdolab na
koyar 89.3 10.7 -

Izgaray  her kullan mdan sonra y kar 3.3 96.7 -
Temizlik malzemeleri ve besinleri ayn  yerde
saklar - 0.7 99.3

Hastayken yemek yapar - 14.7 84.3
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Mutfakta çal an personelin besinlere dokunmadan önce bazen ellerini sabunlu su ile
kad  (%93.3), düzenli olarak kirli giysileri temizleriyle de tirdi i (%93.7), donmu

besinlerin ambalaj n üzerine tarih yazd  (%6.0), küflenmi  besinleri kulland
(%98.7), çi  ve pi mi  yiyecekleri ayn  yerde saklad  (%34.0), artan yemekleri
kulland  (%68.0), yumurtaya dokunduktan sonra ellerini y kad  (%94.7), zgaray
her kullan mdan sonra y kamad  (%96.7) tespit edilmi tir. Arslan ve Çak ro lu (2004)

lar n çal ma s ras nda önlük (%80.3), bone/kep (%52.5), eldiven (%44.3), maske
(%27.9), galo  (%21.3) giymediklerini saptam lard r. Mahon ve arkada lar . (2006)
çal malar nda et ve sebzeler için ayr  do rama tahtas  kullananlar n % 58 oldu unu ve
yiyecek do rama tahtalar n ayr  olmas  gerekti ine inananlar n oran n da % 74
oldu unu ifade etmi lerdir. Badrie ve arkada lar  (2006) etlerin buzdolab nda
çözdürülerek kullan n çok dü ük oldu unu bulunmu lard r. Sarg n’da (2005) dört,
be  y ld zl  otellerde çal an personelin besin güvenli i ile ilgili bilgi puanlar  %14.7
oran nda yetersiz, %60.8 oran nda orta düzeyde bulmu tur. Sonuçlar maalesef
personelin yeterli besin haz rlama uygulamas  bilgilerine sahip olmad  göstermi tir.
Bu durum çal anlar n beslenme ve g da hijyeni yönetim e itiminin dü ük seviyede
olmas , personelin i  yükünün fazla olmas , motivasyon eksikli i, ekonomik
kaynaklar n yetersizli i, ekipman ve fiziksel ko ullar n yeterli olmamas ndan ve
devletin bu konudaki yönetim ve denetiminin ba ar zl ndan kaynaklanabilir. Bu
konuda yap lan pek çok çal mada da benzer sonuçlar bulunmu tur  (10, 11, 15, 23, 24).

4. Sonuç ve Öneriler

Ankara ilinde bulunan 12 otelde çal an 150 mutfak ve personeli üzerinde yap lan bu
çal ma sonucunda; hem mutfak artlar n hem de personelin hijyenik kurallara
uymas nda aksakl klar görülmü tür. Çal an personelin % 49.3’unun genel beslenme, %
37.3’ünün yemek pi irme ve servis, %72.0’sinin HACCP konusunda bilgisiz olmas  ve
% 46.7’sinin hizmet içi e itim almamas , g da güvenli i ve sa k konusunda yeterli
bilginin olmamas , konuya ili kin gerekli önemin personel ve i veren taraf ndan
verilmemesinden kaynaklan yor olabilir.

Toplu beslenme sistemlerinde ya amsal konular n ba nda gelen hijyende iki konu
özellikle ön plana ç kmaktad r. Bunlardan birincisi; yemek üretiminin yap ld  yerin ve
burada çal an görevlilerin temizli i ve sa r. kincisi de; besinlerin kaliteli, sa kl
olmas  ve uygun ko ullarda saklanmas r. Bu konulardaki ba ar  da, çal an görevlilere
özellikle ki isel anlamda temizlik anlay n ve bilincinin verilebilmesiyle mümkündür.
Etkin bir temizlik program , birçok insan n hayat  kurtarabilece i gibi, tabii ki
mutfa n daha estetik ve güzel görünmesini de sa layacakt r. Son y llardaki kayda de er
olumlu geli melere ra men Türkiye’de bu yöndeki eksiklikler bulunmaktad r. Özellikle
üretim a amas nda hijyen konusunda hem dünya ülkelerinde hem de Türkiye’de gerekli
önlemlerin al nmas nda maalesef ihmaller bulunmaktad r. Etkin ve sürekli yap lacak

itim çal malar  eksikliklerin giderilmesine katk  sa layacakt r. Ancak e itimin belirli
aral klarla yap p denetlenmesi ba ar n sa lanmas nda etkili olacakt r.
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