Journal of Tourism and Gastronomy Studies, 2023, 11 (2), 1333-1356

JOURNAL OF TOURISM AND GASTRONOMY STUDIES

ISSN: 2147 — 8775

Journal homepage: www.jotags.net

Otel Mutfag:r Calisanlarinin Gida Giivenligi ve Hijyene Yonelik Bilgi ve .ygulam
Diizeylerinin Belirlenmesi: Ayvalik Ornegi (Determining the Knowledge and Practice
Levels of Hotel Kitchen Employees on Food Safety and Hygiene: Ayvalik Case)**

* Magfur Sedat AYDOGAN * "= | Giinay EROL *

& Nevsehir Hac1 Bektas Veli University, Institute of Social Sciences, Department of Gastronomy and Culinary Arts,

Nevsehir/Tiirkiye
®Nevsehir Hac1 Bektas Veli University, Faculty of Tourism, Department of Gastronomy and Culinary Arts, Nevsehir/Tiirkiye

Makale Ge¢misi Oz
Goénderim Tarihi: 30.04.2023 Gida giivenligi ve hijyen yiyecek ve igecek iiretimi yapan her kurum i¢in hayati 6neme sahip
kavramlardir. Bu kavram yiyecek-icecek tirtinlerinin saglikli, temiz, hijyenik, kisaca insan
Kabul Tarihi: 26.06.2023 sagligina zarar veren tiim etkenlerden arindirilmis bir sekilde tedarik edilmesi, depolanmasi,
saklanmasi, liretimi ve sunulmasi ile iligkilidir. Dolayisi ile @iriinlerin sunuldugu tiiketiciler
Anahtar Kelimeler de gida giivenligi ve hijyen uygulamalarina 6nem vermekte ve bu durum tiiketicilerin
Gida giivenligi tercihlerini etkileyebilmektedir. Gida giivenligini ve hijyeni saglamak ayn1 zamanda bu
. konuda bilgili ve dogru uygulama yapabilen calisanlarla miimkiin olmaktadir. Bu
Hijyen 9 . . o ter per
calismanin amaci otel mutfag: calisanlarinin gida giivenligi ve hijyene yonelik bilgi ve
Otel uygulama diizeylerini belirlemektir. Bu amagla veriler Ayvalik’taki otellerin mutfagindaki
Mutfak calisanlardan elde edilmistir. Aragtirmanin sonuglarina goére, mutfak c¢alisanlarinin gida

giivenligi ve hijyene yonelik bilgisinin iyi diizeyde oldugu, ayn1 zamanda gida giivenligi ve
hijyene yonelik uygulamalarini, baz1 uygulama eksikleri olsa da, siklikla gerceklestirdigi
belirlenmistir. Caligmada ayrica gida giivenligi ve hijyen uygulamalari ile gida giivenligi ve
hijyen egitimi almig olma, meslekte ¢aligma siiresi ve hiyerarsik pozisyon arasinda anlaml
farkliliklar tespit edilmistir.

Otel calisanlar

Keywords Abstract

Food safety Food safety and hygiene are vital concepts for the establishments producing food and

Hygiene beverage. This concept is related to the supply, storage, production and presentation of food

Hotel and beverage products in a healthy, clean and hygienic way, by removing all factors that
ote

harm human health. Therefore, consumers who buy products also attach importance to food
Kitchen safety and hygiene practices, and this may affect their preferences. Ensuring food safety
and hygiene is also possible with employees who are knowledgeable and able to practise
correctly. The aim of this study is to determine the level of knowledge and practice of hotel
kitchen employees on food safety and hygiene. The research data were obtained from
kitchen workers of hotels in Ayvalik. According to the results of the research, it has been
determined that the knowledge level of the kitchen workers on food safety and hygiene is
Arastrma Makalesi at a good level, and at the same time, they frequently perform practises of food safety and
hygiene, although there are some practising deficiencies. In the study, also, in food safety
and hygiene practises; educated on food safety and hygiene, experience in the kitchen and
work position caused significant differences.
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GIRIS

Otel isletmelerinde misafirlerin konaklama ihtiyaglarinin karsilanmasmin yaninda yiyecek-igecek hizmetleri de
sunulmaktadir. Ancak bu isletmelerde verilen hizmetlerin kalitesi saglik agisindan biiylik 6nem tasimaktadir.
Ozellikle yiyecek-icecek hizmetleri sunan isletmelerde gida giivenligi konusunda ciddi &nlemler almmasi
gerekmektedir. Otel isletmelerinde konaklayan misafirlerin beslenme ihtiyaglarmin giderildigi, mutfakta {iretimi
gergeklestirilen gida maddelerinin hijyenik olmamasi misafirlerin sagligini tehdit edebilecek ciddi risklere neden
olabilmektedir (Aktas & Ozdemir, 2012). Bu durum isletmenin itibarmi zedeleyebilmekte ve ciddi ekonomik
kayiplara yol acabilmektedir (Green et al., 2006). Gida kaynakli hastaliklar 6zellikle toplu beslenme hizmeti veren
isletmelerde oldukga sik goriilen bir durumdur. Bu nedenle gida isletmeleri gida giivenligi konusunda ¢ok dikkatli
olmali ve hijyenik kosullar1 siki bir sekilde takip etmelidirler. Bu isletmelerdeki gida giivenligi prosediirleri,
isletmenin tiim c¢alisanlari tarafindan benimsenmis olmalidir. Bunun igin isletmede calisan tiim personelin gida
giivenligi konusunda egitim almalar1 ve bu konuda bilingli olmalar1 gerekmektedir. Bu egitimler gida {iretimi,
depolama, hazirlama ve servis asamalarinda uyulmasi gereken hijyen kurallarini kapsamalidir. Ayrica gida giivenligi

konusunda stirekli bir denetim ve kontrol mekanizmasi olusturulmasi gerekmektedir (Huang et al., 2023).

Gida kaynakli hastaliklarin diinya ¢apinda oldukca yaygin oldugunu sdéylemek miimkiindiir. Gidalar iiretimden,
tiiketime kadar olan siireclerde birtakim kontaminasyonlara maruz kalabilmektedir. Bu sebeple gida isletmelerinde
gereken 6zenin gosterilmesiyle gida kaynaklr hastaliklarin azaltilabilmesi miimkiin olmaktadir. Birgok gida kaynakli
hastalik personelin hijyene gereken Ozeni goOstermemesi iiretim ve tiiketim sirasinda meydana gelen
kontaminasyonlar (hava, toprak, su, isciler, bdcekler, besinle temasi olan ylizeyler vb.) veya hatali 1s1
uygulamalarindan (depolama, pisirme, sogutma, yeniden 1sitma, sicak ve soguk mahafaza vb.) kaynaklanmaktadir
(Atasever, 2000). Gida sektorii, saglikli ve giivenli gidalarin tiiketicilere sunulabilmesi i¢in hijyen ve sanitasyon
kavramlarma biiylik onem vermektedir. Bilimsel uygulamalar cergevesinde hijyenik kosullarin ve ortamin
saglanmas1 olan sanitasyon, gida hijyeni i¢in vazgegilmez bir faktdrdiir. Gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi ve
tiiketicilerin saglhg1 icin hijyenik kosullarin saglanmasi biiyiik énem tagimaktadir (Unsal & Coskun, 2020). Gida
iiretim siireci gidalarin iiretiminden tiiketim asamasina kadar gecen satin alma, teslim alma, depolama, hazirlik,
pisirme ve servis siireclerini kapsamaktadir. Bu siireclerde fiziksel, kimyasal ve biyolojik risklerin incelenerek hijyen
ve sanitasyon uygulamalarinin gelistirilmesi gerekmektedir. Bunun yani sira personel hijyeni ve ¢alisma ortaminin
hijyeni de 6nem arz etmektedir. Calisanlarin hijyenik kosullar ve temizlik kurallarina uygun davranmasi gida
hijyeninin saglanmasi i¢in 6nemli bir yere sahiptir (Fung et al., 2018). Ayrica, gida hizmetleri isletmelerindeki gida
giivenligi sorunlari, yetersiz pisirme, kontamine ekipman, giivensiz gida kaynaklari, uygun olmayan depolama

sicakliklar ve kotii kisisel hijyen gibi bes temel faktore baglanmaktadir (Siddiqi et al., 2022).

Yiyecek-icecek sektorii insan sagligina dogrudan etki edebilen bir alandir ve bu nedenle hijyenik ve giivenli gida
iiretimi konusunda ¢ok hassas olunmasi gerekmektedir. insan faktérii, yiyecek-icecek sektoriinde hijyenik ve givenli
gida iiretiminde belirleyici bir unsurdur. Toplu beslenme hizmeti veren isletmelerde ¢alisan personellerin bilgi
diizeyinin ve verilen hizmetlerin, misafirlerin sagligin1 koruyacak 6zellikte olmasi son derece énemlidir. Bu nedenle
bu isletmelerde ¢alisan personelin teorik bilgi diizeylerinin yiiksek olmasi gerekmektedir (Roy et al., 2023). Ancak
yiiksek teorik bilgi diizeyine sahip olmak tek basna yeterli degildir. Personellerin bu bilgileri pratikte uygulama

konusunda deneyim sahibi olmalar1 ve geri bildirime acik olmalari da 6nemlidir. Yiyecek-igecek sektoriinde gida
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kaynakli risklerin minimize edilmesi isletmelerin hijyen ve sanitasyon uygulamalarina gosterdikleri Gzenle
miimkiindiir. Bunun i¢in isletmelerin hijyen ve sanitasyon konusunda bilimsel uygulamalara uygun bir sekilde
yonetilmesi gerekmektedir. Bu sayede insan sagligma yonelik riskler en aza indirilerek misafirlerin giivenligi

saglanabilir (Ayaz et al., 2018).

Gida iiretiminde hijyen ve sanitasyon, gida zehirlenmeleri riskinin minimize edilmesini saglar. Bu nedenle otel
isletmeleri i¢in gida gilivenligi miisterilerin saglhigl ve isletmenin itibar1 agisindan son derece onemlidir. Gida
maddelerinin satin alimmasi, depolanmasi, hazirlanmasi ve servisi agamalarinda hijyen kurallarina uyulmasi
gerekmektedir. Giivenli gida temininin turizm sektdriinde oldugu kadar ulusal ekonomi ticaret ve turizm agisindan
da 6nemi biiyliktiir. Gida giivenligi siirdiiriilebilir kalkinma i¢in de temel bir unsur olarak kabul edilmektedir. Otel
isletmelerinin stirdiiriilebilir kalkinma hedeflerine katkida bulunmak i¢in gida giivenligi konusunda titiz bir sekilde

calismasi gerekmektedir (Baser vd., 2016; Sanlier & Tung Hussein, 2008).

Bu calismada otel mutfagi ¢alisanlarinin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyleri ile uygulama diizeylerinin
belirlenmesi amac¢lanmistir. Bu amagla oncelikle mutfak calisanlarinin gida giivenligi ve hijyene yonelik bilgi
diizeyleri belirlenmis ve daha sonra hem gida giivenligi ve hijyeni hem de kisisel hijyene yonelik uygulamalarmin

diizeyi ele alinmigtir.
Kavramsal Cergeve

Gida giivenliginin yetersizligi lilkesel ve kiiresel problemlere sebep olmaktadir. Gida kaynakli hastaliklar gerek
gelismis gerek gelismekte olan {ilkeler igin halk sagligini tehdit eden en énemli sorunlar arasindadir. Gida ve Tarim
Orgiitii ve Diinya Saghk Orgiitii Gida Giivenligi Uzman Komitesi kontamine gida tiiketiminin sebep oldugu gida
kaynakli hastaliklarin, diinyada en ¢ok goriilen saglik problemleri oldugunu belirtmistir (FAO & WHO, 2002). Diinya
Saglhk Orgiitii verilerine gore, diinyada her yil 600 milyon insan gida kaynakli bulasmalar nedeniyle saghgmi

kaybetmekte ve yaklagik yarim milyon insan ise hayatin1 kaybetmektedir (WHO, 2015a).

Geligmis iilkelerde yasayan insanlarin, giinde en az bir 6giiniinii disarda tiikettigi belirtilmistir. Hijyen ve gida
giivenligi, birgok insanin beslenme gereksinimlerini karsiladigi toplu beslenme sistemlerinde, tiiketicilerin sagliginin
korunmasi agisindan 6nem arz etmektedir. Bu sebeple gidalarin iiretimi, satin alinmasi, taginmasi ve yemek haline
getirilmesi asamalarinda insan, besin, arag-gereg, ¢evre vb. gibi biitiin etkenlerin hijyen kurallarina uygun olmasi
gerekmektedir. Besinlerin satin alinmasi, iiretimi ve servisi esnasinda gereken hijyenik sartlarin gézetilmemesi ve
buna bagli olusan kontaminasyonlar sonucu tiiketicilere sunulan kaliteli olmayan yemekler bir¢ok insanin sagligini
tehlikeye atmaktadir (Bilici, 2012). Gida giivenligi kavraminin 6n plana ¢ikmasinda gida tiretiminin artmasi ve gida
kaynakli mikrobiyal hastaliklarm g¢ogalmasi en énemli etkenlerdendir. insan yasammin temel bileseni olan gida
maddeleri, tarladan sofraya kadar gegen sireclerde gida giivenligine gereken Ozenin gosterilememesi sebebiyle
zararli hale gelerek insan sagligi igin gizli bir tehlike olusturabilmektedir. Gida giivenliginin saglanmasindaki en
onemli etken olan hijyen kosullarmin saglanmasinda ireticiden, tiiketiciye kadar bircok asamadaki kisilere

sorumluluk diismektedir (Sewell & Farber, 2001).

Gida giivenligi kavrami, gida maddelerinin kullanim amacina uygun bir sekilde hazirligimin gergeklestirilmesi ve
tiketildigi takdirde tiiketimini gergeklestiren kisilerde herhangi bir hastalik yapici etkinin goriilmemesi anlamimda

kullanilmaktadir. Daha genis bir tabir ile gida maddelerinin higbir fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlike icermeyecek
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sekilde hazirh@min yapilmasi, iglenmesi, depolanmasi ve tiiketiciye ulastirilmasimi ifade eden sistemsel ve bilimsel
bir dongiidiir (Machado Nardi et al., 2020). Bu a¢idan bakildiginda hi¢bir kontaminasyona ve bozulmaya sebep olan
bir etken icermeyen ve tliketiminde herhangi bir sakinca olmayan gida {irlinleri giivenli gida olarak
isimlendirilmiglerdir (Ogur & Erkan, 2019). Bir bagka tanima gore ise gida giivenligi, amaglanan sekilde
hazirlandiginda fiziksel, kimyasal ve biyolojik 6zellikleri agisindan tiiketiminde herhangi bir sakinca bulunmayan ve
besin degerlerini koruyan gida maddelerinin iiretimini gerceklestirmek olarak tanimlanmaktadir. Gida hijyeni ise
insanlarin tiiketimine uygun gidalarin iiretilebilmesi amacryla gidalarin kullanim amaci gozetilerek tehlikelerin
kontrol altinda tutulmasi ve iiretim siireglerinde gerekli kurallara uyulmasimi ve onlemlerin alinmasini saglamaktir.
Gida hijyeni “gida zincirinin tiim basamaklarinda gidanin uygunlugunun ve gilivenliginin saglanmasindaki gerekli

tiim 6l¢iim ve sartlar” olarak tanimlanmaktadir (Bilici, 2012).

Gida gilivenligi yonetimi, hammaddelerin degiskenligi, mikrobiyolojik problemler, siddetli rekabet ve kar
oranlarmin minimum seviyede tutulmasi gibi sebeplerden Otiirii kolay olmayan bir siirectir. Gida maddelerinin
islenme, hazirlanma, depolanma ve sunum asamalarinda gerekli dikkat ve 6zenin gdsterilmemesi veya ¢ok sik olmasa
da tagsis yapilmasi standartlarin bilingli olarak bozulmasina neden olmaktadir (Bas vd., 2006; Baser vd., 2016).
Diinya capinda gida kaynakli hastaliklarin ve salginlarin bir¢ogunun kiiciik ¢apli gida isletmelerinde, kantinlerde,
evlerde ve otellerde uygun olmayan sartlar altinda hazirlanan gidalardan kaynaklandigi belirlenmistir. Diinya Saglik
Orgiitii’niin de belirttigi gibi gidalardan kaynaklanan hastaliklar; yeterli olmayan kisisel hijyen ve sanitasyon, ¢apraz
bulasma, yeterli 1s1da ve siirede pisirmeme, dogru olmayan sicaklik ve nem sartlarinda depolama, gidalarin giivenilir

olmayan kaynaklardan satin alinmasi seklinde ortaya ¢ikabilmektedir (Obande et al., 2023).

Gida hijyeni, gida maddelerinin iiretim asamasindan tiiketimine kadar gecen siiregte patojenik
mikroorganizmalarla temasini engellemeyi amaglamaktadir. Bu nedenle gida hijyeni; gida maddesinin satin alinmasi,
teslim alinmasi, depolanmasi, islenmesi, pisirilmesi ve servisi sirasinda tiim siireglerde hijyenik kosullarmn
saglanmasini igerir. Bu siire¢ satin alinan gida maddesinin hijyenik olup olmadiginin kontrol edilmesiyle baslar. Daha
sonra depolama asamasinda hijyen kosullar1 saglanir. Gida maddelerinin en ¢ok kontaminasyona maruz kaldigi
hazirlik, pisirme ve servis sirasinda ise gidalarin kirlenmesi engellenir. Tiim bu 6nlemlerin alinmasi gida glivenliginin
saglanmasi icin gereklidir (Aktas & Ozdemir, 2012; Bulduk, 2003). Gida hijyeni konusunda yeterli énlemler
alinmazsa gida kaynakli hastaliklar ortaya ¢ikabilmekte ve hatta tiiketicilerin 6limiine dahi neden olabilmektedir. Bu
nedenle gida lireticileri, tedarikgileri ve saticilart gida hijyeni konusunda gerekli egitimleri almis olmali ve iiretimden
satisa kadar olan siirecte gidalarin hijyenik kosullarda islenmesi, depolanmasi, taginmasi ve hazirlanmast gibi
adimlar titizlikle takip etmelidir (Lee & Yoon, 2021; WHO, 2015b). Gida giivenligi, tiiketicilerin saglig1 agisindan
son derece onemli bir yere sahip olmakla birlikte bu konuda otorite sahibi diizenleyici kuruluslar da énemli bir rol
oynamaktadir. Bu kuruluslar gida iretimi ve satigin1 denetleyerek tiiketicilerin giivenli gida tiiketmelerini saglamakla
gorevlidirler. Tiiketicilerin de gida alirken ambalajlara, etiketlere, son kullanma tarihlerine ve hijyenik kosullara
dikkat etmeleri gerekmektedir. Bu sayede gida zehirlenmeleri ve diger saglik sorunlar1 6nlenebilecek ve tiiketicilerin
saglig1 korunabilecektir (Hoffmann & Ashton, 2021).

Gida zehirlenmeleri giiniimiizde hala yaygin bir saglik sorunu olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Son yillarda
tiketicilerin saglikli ve giivenli gida arayisi artmistir ve bu nedenle treticilerin, gida giivenligini gbz Oniinde

bulundurarak iiretimlerini gergeklestirmeleri gerekmektedir. Bu sayede tiiketicilerin gilivenli gidaya ulagmalar
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saglanacak ve gida zehirlenmesi vakalar1 azaltilacaktir. Ayrica yetkililerin diizenli olarak gida iiretim tesislerini
denetlemesi ve gerekli dnlemleri almasi da énemlidir (Ozkaya & Comert, 2008). Gida kaynakli riskler, gidalarin
iretiminden tliketim asamasina kadar gecirdigi satin alma, teslim alma, depolama, hazirlik, pisirme ve servis
stireclerinde ayr1 ayr1 incelenen fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskler olarak gruplandirilmaktadir. Bu siireclerde
gidalarin maruz kalabilecegi bir¢ok risk vardir ve bu riskler tiiketicinin sagligi iizerinde onemli etkilere sahip
olabilmektedir. Gida hijyeni saglamak i¢in sadece gidalarin kontrol altinda tutulmasi yeterli degildir. Personel hijyeni
ve caligma ortamimin hijyeni de son derece onemlidir. Personel hijyeni, c¢alisanlarin temizlik, hijyen ve kisisel
koruyucu ekipman kullanimi gibi konularda bilin¢lendirilmesini ve bu konularda egitim almalarini igerir. Ayrica
calisma ortaminin hijyeni de énemlidir. Temiz bir ¢caligma ortamu saglanarak gida kontaminasyonu riski minimize
edilebilir. Bu nedenle gida isletmelerinin hijyenik ¢aligma ortamini saglamak igin diizenli olarak temizlik ve
dezenfeksiyon islemleri gerceklestirmesi gerekmektedir. Gida hijyenine etki eden faktorler Sekil 1’de gosterilmistir

(Aktas & Ozdemir, 2012; Giray & Soysal, 2007; Kogak, 2007).

e N\
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Sekil 1. Gida Giivenligine Etki Eden Faktorler

Turizm sektdriinde kalite ve nitelik glin gectikce onem kazanmaktadir. Bu durum, turizm sektoriinde saglik
konusundaki hassasiyeti ve farkindaligi da artirmaktadir. Ancak cevre kirliligi, yetersiz altyapi, kalitesiz hizmet ve
vaatlerin yerine getirilmemesi gibi faktorler, turizm sektoriinii olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Otel isletmeleri
misafirlerinin dinlenme, eglenme, yeni lezzetler tatma, heyecan, farklilik ve mutluluk gibi beklentilerini karsilarken;
hijyen kaynakli endiselerinin ve kaygilarinin da giderilmesini saglamalidir. Otel isletmelerinde iiretilen iiriinlerin
saglikli ve gilivenilir kosullarda sunulmasi, misafirlerin saglikli ve mutlu bir tatil gegirmeleri agisindan énemlidir (Gtil
vd., 2018). Misafirlerin saglig1 agisindan, otel isletmelerinde gida giivenliginin saglanmasi 6nem arz etmektedir. Otel
isletmeleri, misafirlerin konaklama ve yiyecek-icecek ihtiyaglarini karsilayan kuruluslardir. Ancak hijyenik kosullara
sahip olmayan bir otel mutfagi, miisterilerine zarar verebilecegi gibi hijyen kurallarina uyulmadigi durumlarda da
gida zehirlenmesi veya gida kaynakli hastaliklara neden olabilmektedir. Bu nedenle, otel isletmelerinin gida
giivenligi konusunda dikkatli olmalar1 ve hijyen kurallarina uygun bir sekilde calismalar1 gerekmektedir (Ozmen

Arisoy vd., 2021).

Bir restoranin saglikli ve hijyenik olabilmesi i¢in, personelin kisisel hijyen uygulamalarina 6nem vermesi
gerekmektedir. Kigisel hijyen uygulamalari, temizlik ve hijyen uygulamalarinin en énemli konularindan biridir.

Restoran c¢aliganlariin kisisel hijyen uygulamalari, miisteri memnuniyeti ile birlikte saglikli gida tiretiminde kilit rol
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oynamaktadir. Bu ylizden kisisel hijyen uygulamalar1 restoran ¢alisanlar: tarafindan yeterli ve dogru bir sekilde
uygulanmalidir (Kinac1 & Cetiner, 2013). Toplu beslenme adi altinda yer alan hizmetlerde mutfak temizligi,
sanitasyon standartlarinin belirlenmesi ve kisisel hijyen kurallarinin uygulanmasiyla saglanmaktadir. Ancak
standartlarin belirlenmedigi ve hijyen kurallarinin uygulanmadigi isletmelerde, gida enfeksiyonu ve zehirlenmeleri

gibi ciddi halk sagligi sorunlari ortaya ¢ikabilmektedir (Merdol vd., 2003).

Yiyecek igecek iiretiminde faaliyet gosteren isletmeler, tiikketicilerin saglig1 agisindan 6nemli bir rol oynamaktadir.
Bu nedenle bu isletmelerde ¢alisan personeller de bir takim sorumluluklara sahiptir. Bu sorumluluklarin basinda,
calisanlarin kendi sagliklarinin yani sira yiyecek-igceceklerle dogrudan temas halinde olan ellerinin, viicutlarinin ve
calisma kiyafetlerinin hijyenik olmasi gelmektedir. Bunun yani sira, tiretimde kullanilan arag ve gereglerin de diizenli
olarak temizlenmesi ve hijyenik bir sekilde muhafaza edilmesi gerekmektedir. Tiim bu Onlemler, isletmelerin
tiketicilere saglikli ve giivenli bir {irlin sunmasini saglamak i¢in zorunlu bir gerekliliktir (Griffith, 2013). Gida
iiretiminde ¢aligsan personeller, gida zehirlenmesi gibi ciddi saglik sorunlarina neden olabilecek mikroorganizmalarin
ve diger kontaminasyon ajanlarinin 6nlenmesinde onemli bir rol oynamaktadir. Personelin hijyen uygulamalari,
saglikli ve giivenli yiyeceklerin iiretimi ve servisi i¢in kritik bir neme sahiptir. Ancak, hijyen kurallarma uygun
davranma aligkanligina sahip olmak, calisanlarin yeterli bilgi ve beceriye sahip olmalarma baghdir. Bu nedenle,
yiyecek icecek sektoriinde ¢alisan her personelin dogru hijyenik uygulamalar1 bilmeleri ve bunlari hayata gegirmeleri

gerekmektedir (Abd-Elaleem et al., 2014; Todd, 2023).

Genel olarak yiyecek-igecek sektoriinde ¢alisan personelin dogru hijyenik uygulamalari, saglikli ve gilivenli
yiyeceklerin iiretiminde ve servisinde biiylik bir 6neme sahiptir. Bu nedenle personelin, kisisel hijyen ve mutfak
hijyeni konularinda yeterli bilgi ve egitime sahip olmasi; beslenme hizmetinin kalitesinin artirilmasi,
surddrdlebilirliginin saglanmasi ve tiiketicilerin sagliklarinin korunmasi agisindan olduk¢a 6nemlidir. Bununla
birlikte isletme ydneticileri de personelin dogru hijyenik uygulamalar1 bilmelerini saglamak igin diizenli egitimleri
tesvik etmelidir. Ayrica personelin hijyenik uygulamalari, diizenli olarak kontrol edilmeli ve uygun hijyen
standartlarinin korunmasi i¢in gerekli 6nlemler alinmalidir. Bu sekilde, yiyecek-icecek sektoriinde giivenli ve saglikli
yiyeceklerin iiretilmesi ve servis edilmesi saglanabilecektir (Cigerim vd., 1995; Se¢im & Nizamlioglu, 2018;
Unliiénen & Coémert, 2013). Bdylece gida iiretim siirecinde mutfak galisanlarinin, gida giivenliginin saglanmasi

acisindan dnemli bir yere sahip oldugu siirekli hatirlanmali ve buna goére davranilmalidir.
Gida Giivenligi ve Hijyene Yonelik Yapilmis Calismalar

Mulat ve digerlerinin (2021) yaptig1 ¢alismada, halka agik yiyecek-icecek isletmelerinde calisgan mutfak
personelinin gida giivenligi bilgi ve uygulama diizeyleri degerlendirilmistir. Mutfak personelinin gida giivenligi
bilgisi ve uygulamasi arasinda pozitif bir iliski bulunmustur. Gida giivenligi bilgisinde ¢alisanlarin yasi, medeni
durumu, egitim diizeyi ve is deneyimi, gida giivenligi uygulamasinda caliganlarmin yasmin 6nemli belirleyiciler
olmustur. Giivenli gida {iretimi konusundaki bilgi ve uygulamalarin gelistirilmesi i¢in mutfak personeline egitim
verilmesi Onerilmistir. Okour ve digerlerinin (2020) ¢alismasinda da gida giivenligi bilgi puanlar1 yas, medeni durum,
egitim diizeyi, aylik gelir, ikamet yeri ve meslek durumuna gore anlaml farklilik géstermistir. Taha ve digerlerinin
(2020) calismasinda, yiyecek-icecek isletmelerinde ¢alisan mutfak personelinin gida giivenligi bilgi diizeylerinin iyi
seviyede (%70) oldugu bulunmustur. Gida giivenligi bilgisi ile mutfak ¢alisanlariin yasi, deneyimi ve gida giivenligi

egitimine katilimi arasinda 6nemli bir iliski oldugu belirtilmistir. Sirichokchatchawan ve digerlerinin (2021)
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gerceklestirdigi ¢calismada, mutfak personelinin gida giivenligi konusundaki bilgi, tutum ve uygulamalarinin diizeyi
belirlenmeye ¢alisilmistir. Calisanlarin neredeyse yarisinin 2 yildan az is tecriibesine sahip oldugu ve yaklasik
%85’inin gida giivenligi egitimi almadig1 belirlenmistir. Calisanlarin gida giivenligi bilgilerinin, tutumlarinin ve
uygulamalarinin orta diizeyde oldugu belirtilmistir. Daha az is tecriibesi bulunan personellere gida giivenligi egitimi
verilmesi Onerilmis ve sosyal agidan ¢aligma ortamlarmin iyilestirilmesi gerektigi vurgulanmigtir

(Sirichokchatchawan et al., 2021).

Hashanuzzaman ve digerlerinin (2020) yaptig1 ¢alismada, balik is¢ileri ve mutfak personelinin gida giivenligi ve
hijyen konularina iliskin mevcut bilgi, tutum ve uygulamalarinin degerlendirilmesi amaglanmigtir. Kismi olarak
mutfak personelinin gida ile temas ederken koruyucu giysiler (%32) ve maskeler (%12) kullandiklari, buna kargin
hi¢birinin bone kullanmadig1 gézlemlenmistir. Balik ig¢ilerinin ve mutfak personelinin hijyenle ilgili baz1 kavramlara
vakif olmadig1 ve uygulamalariin yetersiz oldugu goriilmiistiir. Bu nedenle bulasici hastalik olasiligini azaltmak ve
giivenli gida iiretiminin saglanmasi amaciyla, gida giivenligi ve hijyeni konusunda etkili ve uygun egitimlerin
verilmesi Onerilmistir (Hashanuzzaman et al., 2020). Jubayer ve digerlerinin (2020), pastanede calisan mutfak
personeli Uzerine yaptig1 ¢alismada; egitimli personelin gida giivenligi bilgi, tutum ve uygulama puanlarinin,
egitimsiz personellerin puanlarindan daha fazla oldugu belirlenmistir. Caligmaya gore egitimin, bilgi ve tutumu
gelistirmede etkili oldugu belirtilmekle birlikte egitimsiz personeller igin egitim verilmesinin dnemi vurgulanmakta
ve tim calisanlar i¢in daha fazla davranis temelli gida giivenligi egitiminin saglanmasi 6nerilmektedir. Sanlier ve
digerlerinin (2020) yaptig1 calismada da, egitimin dnemi vurgulanarak; uzun siireli egitimin, gida giivenligi ve hijyen
bilgisi, tutum ve uygulamalarinda olumlu bir degisiklik yarattif1 sonucuna varilmistir. Yine Ruby ve digerlerinin
(2019) gerceklestirdigi calismada, gida giivenligi bilgi diizeyinin cinsiyet, yas, egitim diizeyi ve yiyecek hazirlama
sikligina gore degistigi belirtilmis, yiiksekdgretim mezunlarinin yiiksek diizeyde gida giivenligi bilgisine sahip
oldugu belirtilmistir. Gida giivenligi bilgisine sahip olmanin, gida kaynakli hastaliklarin kontrol edilmesinde fayda

saglayabilecegi belirtilmis ve gida giivenligi egitiminin énemi vurgulanmigtir.

Ceylan ve Ceyhun Sezgin (2021), dort ve bes yildizli oteller ile birinci sinif lokantalarda ¢alisan mutfak seflerinin
beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeylerini belirlemistir. Katilimcilari beslenme ile gida giivenligi bilgi diizeyi;
diisiik, orta, iyi ve c¢ok iyi olmak tizere dort grupta siniflandirilmistir. Arastirma sonucunda mutfak seflerinin
beslenme ve gida giivenligi bilgi diizeyinin iyi seviyede oldugu belirtilmis, egitimin beslenme ve gida giivenligi bilgi
diizeyinin artisinda en énemli unsur oldugu vurgulanmistir. Giin ve Kendirci’nin (2021) gerceklestirdigi ¢aligsmada,
3 ve 4 yildizli otel igsletmelerinde ¢alisan mutfak personelinin, gida giivenligi ve hijyen konusundaki bilgi diizeyinin
yiiksek oldugu belirtilmis olmakla birlikte, cinsiyete gére anlamli bir farklilik olmadig1 belirtilmistir. 45 yas {istii
personelin, 45 yas altina gore; liniversite mezunlariin, orta gretim ve lise mezunlarina gore daha bilgili oldugu
belirtilmistir. Isletmelerde ve halk egitim merkezlerinde, gida giivenligi ve hijyen egitimi alan personellerin, egitimi
olmayan personellere gore ve 12 yil ve iistii tecriibeye sahip olan personellerin bilgi diizeyinin, 12 yil ve alt1 tecriibesi

olan personellere gére daha iyi oldugu belirlenmistir.

Koksal ve digerleri (2016), mutfak personelinin yarisindan fazlasinin hijyen bilgi puaninin yetersiz oldugu ve
gida hijyenine yonelik davraniglarinin uygun olmadigi belirlemistir. Calisanlarin sosyal-demografik 6zelliklerin gida
hijyenine yonelik davraniglara anlaml bir etkisi olmadigi belirtilmekle birlikte, hijyen egitiminin, gida hijyeni bilgi

puanina anlamli olarak etki ettigi belirtilmistir (Koksal vd., 2016). Eren ve digerlerinin (2017) yaptig1 ¢calismada, bes
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yildizli otel mutfaklarinda ¢alisan personelin gida gilivenligi konusundaki bilgi diizeylerinin saptanmasi
amaglanmistir. Arastirma sonucunda sezonluk calisanlara kiyasla, tiim yil calisan personel i¢inde gida giivenligi
egitimi alanlarin oraninin daha fazla oldugu goriilmiistiir. Caligma siiresinin, gida giivenligi konusunda bilgi sahibi
olma iizerinde etkisi oldugu goriilmekle birlikte, katilimcilarin dortte birinin HACCP kelimesini hi¢ duymadiklari

bulgusuna ulagilmigtir,

Comert ve Ozel’in (2015) gerceklestirdigi calismada, bes y1ldizli otellerin mutfaginda ¢alisan personellerin hijyen
ve sanitasyon konusundaki bilgilerini ve uygulama diizeylerini 6l¢gmek amaglanmigtir. Cinsiyet ve egitim diizeyine
gore, hijyen ve sanitasyona yonelik algi puanlar1 agisindan gruplar arasinda istatistiksel olarak anlamli fark olmadig:
belirtilirken; yasa gére anlamli bir fark oldugu bulunmustur. Unliionen ve Cémert’in (2013) yaptig1 ¢alismada, otel
isletmeleri mutfaginda calisanlarin personel hijyeni hakkindaki bilgi diizeylerini ve uygulama diizeylerini ortaya
koymak amaglanmistir. Calismada yas, cinsiyet, egitim diizeyi, mevcut isyerinde ¢aligma siiresi, egitim alma durumu
ile personel hijyeni puani arasinda anlaml fark olmadig1 bulunmustur. Otel ¢alisanlar1 gérevlerine, calisma siiresine
ve egitim aldiklar1 yere gore personel hijyeni puanlar1 degerlendirildiginde ise, gruplar arasinda anlamli fark oldugu
saptanmistir. Unal ve Coskun’un (2020) gerceklestirdigi calismada, yemek iiretimi yapan isletmelerde calisan mutfak
personelinin gida giivenligi ve hijyen bilgileri; cinsiyete, yasa, egitim durumuna, ¢aligma siiresine, mesleki egitim

alma durumuna gore anlaml bir farklilik gostermemistir.
Yontem

Bu caligmada otellerde ¢alisan mutfak personelinin hijyen, gida giivenligi bilgi ve uygulama diizeylerinin
belirlenmesi amaglanmistir. Bu amagla, arastirmanin kapsami énemli bir turistik destinasyon olan Ayvalik’taki
isletme belgeli otellerle simirlandirilmigtir. Balikesir Il Kiiltiir ve Turizm Miidiirliigii'nden alinan verilere gore
arasgtirmanin yapildigi tarihlerde (2021 Mayis-Kasim) Ayvalik’ta 4 adet 3 yildizli, 3 adet 4 yildizh ve 2 adet 5 yildizli
ve 13 adet diger isletme tiiriinde (1 ve 2 yildiz ve 6zel konaklama tesisi, butik otel ve pansiyon gibi) otelin faaliyet

gosterdigi belirlenmistir.

Calismada otellerde calisan mutfak personelinin hijyen, gida giivenligi bilgi ve uygulama diizeylerinin
belirlenebilmesi igin iki ayr1 dlgek kullanilmistir. Olgeklerden ilki mutfak galisanlarmin gida giivenligi ve hijyen bilgi
diizeyini, ikincisi ise gida gilivenligi ve hijyen uygulama diizeyini belirlemeye yoneliktir. Gida giivenligi ve hijyen
bilgi diizeyini belirlemeye yonelik dlgek 1: bilgim yok, 2: Yanlig, 3: Dogru seklinde derecelendirilmis, gida giivenligi
ve hijyen uygulama dizeylerini belirlemeye yonelik dlgek ise 1: Higbir zaman, 2: Ara sira, 3: Nadiren, 4: Siklikla, 5:
Her zaman seklinde derecelendirilmistir. Bu kapsamda hem gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyini hem de uygulama
diizeylerini belirlemek amaciyla literatiirde yer alan 6lgekler incelenerek daha genis kapsamli bir 6l¢ek olusturulmaya
calisilmistir. Yeni bir 6lgegin olusturulmasindaki temel amag, literatiirde yer alan ol¢eklere gére daha genis kapsamli
bir dlgek olusturmaktir. Buna gore Slgekteki maddelerin gida giivenligi ve hijyen bilgi ve uygulama diizeylerinin
daha genis kapsamli bir 6l¢iim saglamasi hedeflenmektedir. Boylece gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyi i¢in Ceylan
(2020), Ciftei (2014), Comert (2011) ve Tuncer’in (2019) caligmasinda yer alan maddelerden, gida giivenligi ve
hijyen uygulama diizeyini belirlemek i¢in ise Cetiner (2010), Cift¢i (2014), Erdem (2014), Onur (2018) ve Salli’nin
(2016) ¢alismasinda yer alan maddelerden soru havuzu olusturulmaya ¢alisilmistir. Elde edilen dlgekte gida glivenligi
ve hijyen bilgi diizeyini belirlemek i¢in Depolama (5), Hazirlik (5), Pisirme (5), Servis (5), Kisisel Hijyen (6) olmak

tizere 27 madde, gida giivenligi ve hijyen uygulama diizeyini belirlemek i¢in gida giivenligi uygulamalar1 (14),
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kisisel hijyen uygulamalar1 (10) olmak iizere 24 madde yer almaktadir. Olgekteki ifadelere iliskin gastronomi ve
mutfak sanatlar1 ve as¢ilik alaninda uzman 2 Dogent, 2 Ogr. Gér. Dr. ve otel mutfaginda calisan 2 as¢idan goriis
almmustir. Buna gore gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyini belirleyen 1 madde hatali goriilerek ¢ikarilmis ve 26

madde ile arastirma gergeklestirilmistir.

Arastirmadaki veriler anket formu araciligi ile yiiz yiize elde edilmistir. Arastirmada Oncelikli olarak Ayvalik’taki
otellerde calisan 120 mutfak personeline pilot ¢alisma uygulanmis ve veriler Olgeklerin gegerliligine iliskin
¢Oziimlenmeye ¢alisiimistir. Buna gore gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyi sorular1 dogru-yanlis olarak isaretlendigi
icin bu 6lcege yonelik sadece sorularin cevaplayicilar tarafindan anlasilabilirligi incelenmistir. Gida gilivenligi
uygulamalarina yonelik maddelerin faktor yiikleri 0,403 ile 0,914 arasinda, kisisel hijyen uygulamalarina yonelik
maddelerin faktor yiikleri 0,500 ile 0,874 arasinda oldugu belirlenmis ve Gida giivenligi uygulamalariin Cronbach's
Alpha degeri 0,625, kisisel hijyen uygulamalarinin Cronbach's Alpha degeri 0,301 olarak hesaplanmistir. Kigisel
hijyen uygulamalarmin 7. (Is esnasinda yiiziik, saat gibi aksesuarlar1 kullamirim) ve 10. (Pismis veya servise hazir
yiyeceklere c¢iplak elle dokunurum) maddesinin Cronbach's Alpha degeri diisiik oldugu i¢in ¢ikarilmasma karar
verilmis ve bu maddeler ¢ikarildiktan sonra Cronbach's Alpha degeri 0,553’¢ yiikselmistir. Ardindan anket
calismasma bu sekilde devam edilmis ve ankete katilanlarin sayist 180’e ulagtiginda verileri tekrar test etmek
amaciyla ¢oziimlemeler yapilmistir. Tekrar test sonucunda; gida glivenligi uygulamalarina yonelik maddelerin faktor
yiiklerinin 0,494 ile 0,883 arasinda, kisisel hijyen uygulamalarina yonelik maddelerin faktor yiiklerinin 0,418 ile
0,812 arasinda oldugu belirlenmistir. Caligmada gida giivenligi uygulamalarina yonelik 5. (Tavuk vb. kiimes
hayvanlarin1 kullanmadan 6nce mutlaka yikarim) ve 14. (Teneke, plastik ve cam ambalajlar1 agmadan dnce yikar
veya silerim) maddeler, Cronbach's Alpha katsayisin1 diisiirdiigii i¢in, ¢aligmanin giivenirligini artrmak amaciyla
cikarilmstir. Béylece Gida giivenligi uygulamalarimin Cronbach's Alpha degeri 0,636, kisisel hijyen uygulamalarinin
Cronbach's Alpha degeri 0,581 olarak hesaplanmigtir.

Pilot ¢alisma ve tekrar test sonucuna gore arastirmaya devam edilmis, veri elde etmeye uygun 336 anket formu
degerlendirilmeye alinmistir. Gida Giivenligi Uygulamalari faktor yiiklerinin 0,450 ile 0,863 arasinda, kisisel hijyen
uygulamalar1 faktor yiiklerinin 0,477 ile 0,807 arasinda oldugu ve gida giivenligi uygulamalarinin Cronbach's Alpha
degerinin 0,636, kisisel hijyen uygulamalarinin Cronbach's Alpha degerinin 0,722 oldugu tespit edilmistir. Buna gore
gida giivenligi uygulamalar &lgeginin kabul edilebilir ya da orta diizeyde giivenilir (Kilig, 2016); Islamoglu ve
Alnmagik, 2014), kisisel hijyen uygulamalar1 dlgeginin iyi diizeyde giivenilir oldugunu séylemek miimkiindiir (Kilig,
2016). Yine calismadaki faktor yiiklerinin 0,4 ve {izerinde olmasi 6lgegin anlaml bir yiiklenmeye sahip oldugunu
gostermektedir (Islamoglu ve Alniagik, 2014). Calismadaki veriler normal dagilima uygunluk sartlarimi saglamadig
icin, veriler parametrik olmayan testlerle ¢oziimlenmeye ¢alisilmistir. Caligmanin etik kurul izni 2100068976 sayili
basvuru ve Nevsehir Hac1 Bektas Veli Universitesi Bilimsel Arastirmalar ve Etik Kurulu 28.12.2021 tarihli 421/12

sayisi karari ile alinmustir.
Bulgular

Asagida aragtirmaya katilan mutfak calisanlarmmin gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyleri ve uygulama
diizeylerine iliskin veriler ¢oziimlenmeye ¢alisilmistir. Calismada ayrica katilimeilarin bireysel ve is hayati ile ilgili

degiskenlerle gida giivenligi ve hijyen uygulamalarinin farkliliklar1 da ¢éziimlenmeye ¢aligilmigtir.
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Tablo 1. Arastirmaya katilanlarin baz1 demografik ve is hayat ile ilgili bilgilerinin dagilimi
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Degiskenler Gruplar Frekans % Degiskenler Gruplar Frekans %
Cinsiyet Kadin 161 479 0-1 Y1l 106 315
Erkek 175 52,1 Meslekte 2-5 Y1l 122 36,3
18-24 131 39,0 Cahsma Siiresi 6-9 Y1l 48 14,3
Yas 25-31 i 141 42,0 1"0 Yil ve 60 179
32 ve Uzeri 64 19,0 Uzeri !
[lkokul 8 2.4 Stajyer 49 14,6
Ortaokul 5 15 Komi 91 27,1
Ogrenim I:ise 98 29,2 Mesleki Unvan Demi Chef 97 28,9
Duzeyi On Lisans 80 23,8 Kisim Sefi 52 15,5
Lisans 129 38,4 Sous Chef 13 3,9
Lisans Ustii 16 4,8 Ascibasi 34 10,1
3 Yildizli Otel 35 10,4
Ascihk Egitimi  Evet 311 92,6 Calisilan 4 Yildizli Otel 62 18,5
Alma Durumu  Hayir 25 7.4 Isletme Tiirii 5 Yildizli Otel 115 34,2
Diger Oteller 124 36,9
Lise 58 17,3 Lise 42 12,5
On Lisans 68 20,2 On Lisans 58 17,3
Lisans 138 41,1 Lisans 117 34,8
Halk Egitim Halk Egitim
Asolk  Merkezi 23 68 Gida Giivenligi  Merkezi 51 152
Egitiminin Ozel Ascilik 1 42 ve Hijyen Ozel Ascilik 7 21
Nereden Kursu ’ HKl(()llilllﬂ;ri(' Kursu :
Alindid e akkindaki Mesleki
oSl beiam g 24 Egitimin  Egitim 2 0,6
ﬁ‘:regev” Merkezi
indig1 5
Alayh 27 8,0 y %‘;fn“egég 51 152
Gida Giivenligi
ve Huyen Evet 328 97,6 Almadim 8 2,4
Konulari
Hakkindaki
Egitim Hay1r 8 2,4
Durumlari

Arastirmaya katilanlarin bazi demografik ve is hayati ile ilgili degiskenleri Tablo 1’de yer almaktadir. Buna gore
arastirmaya katilanlarin %52,1'i erkek, %42’si 25-31 yag araliginda ve %39'u 18-24 yas araligindaki ¢alisanlardan
olusmaktadir. Arastirmaya katilanlarin 6nemli bir ¢ogunlugu (%43,2) lisans mezunu olmakla birlikte, %23,8’1
onlisans ve %29,2'si lise mezunudur. Calisanlarin %92,6'sinin as¢ilik egitimi aldig1 goriilmektedir. Katilimeilarin
ascilik egitimini nereden aldiklari incelendiginde ise, lisans diizeyinde egitim alanlarin %41,1, 6n lisans diizeyinde
egitim alanlarin %20,2, halk egitim merkezlerinden egitim alanlarin %6,8 oraninda oldugu belirlenmistir.
Katilimcilarin %97,6'smin gida giivenligi ve hijyen konular1 hakkinda egitim aldig1 tespit edilmistir. Caligma siireleri
incelendiginde katilimcilarin, %31,5'inin 0-1 yi1l arasinda, %36,3'liniin 2-5 y1l arasinda, %14,3"{ini{in 6-9 y1l arasinda
ve %17,9'unun 10 y1l ve {izeri ¢alisma siiresine sahip oldugu belirlenmistir. Arastirmaya katilanlarin %28,9’u demi
chef, %27,1’1 ise komilerden olusmaktadir. Ayrica ¢alisanlarin %34,2’sinin 5 yildizli, yaklasik %36'simin ise diger
otellerde calistig1 gbzlemlenmistir. Arastirmaya katilanlarin, gida giivenligi ve hijyen konular1 hakkindaki egitimi,
%34,8'inin lisans dilizeyinde, %17,3"linlin 6n lisans diizeyinde, yaklasik %18’inin kurslarda ve %15,2'sinin ¢alistig1
isletmeden aldig1 belirlenmis, %2,4'0 egitim almadiklarini ifade etmistir. Buna gore, katilimcilarin ¢ogunlukla
iiniversite diizeyinde egitim aldig1, ayrica kamu ve 6zel kurslarin da ascilik, gida giivenligi ve hijyen egitimlerinde

onemli oldugu soylenebilir.
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Tablo 2. Arastirmaya katilanlarin gida giivenligi ve hijyene yonelik bilgi diizeylerinin dagilimi

o Yanhs Dogru
Bilgisi Yok Cevap Cevap
ifadeler n % n % n %
Gidalar1 dondurma iglemi mikroorganizmalar 6ldiiriir.* 10 3,0 103 | 30,7 | 223 | 66,4
g Cig balik ve kirmizi etleri ayn1 depoda farkli raflarda muhafaza etmek 9 2,7 145 | 43,2 | 182 | 54,2
< | dogru bir yéntemdir.*
& | Dondurulmus gidalar en az -10°C’de muhafaza edilmelidir.* 5 15 104 31 227 | 67,6
o Et, balik, tavuk, siit vb. gidalar 5°C altindaki sicakliklarda saklanmalidir. 9 2,7 35 | 104 | 292 | 86,9
Pigmis ve ¢ig gidalar ayni yerde saklanmamalidir. - - 52 | 155 | 284 | 845
Dondurulmus et ve balik gibi iirtinler pisirilmeden 6nce oda sicakliginda - - 145 | 43,2 | 191 | 56,8
cozdurulmelidir.*
= | Donmus iiriinlerin mikrodalgada ¢ozdiiriilmesi uygun bir yontemdir. 15 45 | 205 | 61 116 | 34,5
§ Donmug gidalar ¢ozdiiriildiikten sonra tekrar dondurulmamalidir. 1 0,3 23 6,8 312 | 92,9
= | Cig ve pismis gidalarin hazirlig farkli tezgahlarda yapilmalidir. - - 2 0,6 | 334 | 994
Hazirlamada kullanilan dograma tahtalari ve bigaklar ayri1 ayri renklerde 3 0,9 15 45 318 | 94,6
olmalidir
Beyaz et ve kirmizi et ayn1 1zgarada pisirilecekse ayri ayn pisirilmelidir. 6 18 13 39 | 317 | 943
Pisen yemekler agzi1 kapali sekilde oda sicakliginda sogutulur.* 9 2,7 | 199 | 59,2 | 128 | 381
é Dondurulmus yiyecekler ¢ozdiiriilmeden direkt sicak karigima atilarak 6 1,8 48 14,3 | 282 | 83,9
-= | pisirilmelidir.*
& | Yiyeceklerin yeterli sicaklikta pisirilmemesi gida kaynakli hastaliklara 8 2,4 8 2,4 | 320 | 95,2
neden olur.
Yemeklerin tat kontrolii ayr bir kasik kullanilarak yapilmalidir. - - 2 0,6 | 334 | 994
Sogutulmus gidalar servise kadar agzi acik sekilde sogutucuda 13 3,9 56 | 16,7 | 267 | 79,5
bekletilmelidir.*
" Soguk servis iiniteleri en fazla 5°C’de olmalidir. 32 9,5 32 9,5 272 | 81,0
'S | Agik biifede servis kabindaki azalan yemekler tamamen bitmeden iizerine 10 3,0 120 | 35,7 | 206 | 61,3
% yemek takviyesi yapilmalidir.*
Sicak yemekler servis edilene kadar 63°C ve lizerinde tutulmalidir. 29 8,6 14 42 | 293 | 87,2
Pismis yiyecekler servisten once 2 saatten fazla oda sicakliginda 24 7,1 24 7,1 | 288 | 85,7
bekletilmemelidir.
Disarida giyilen giysi ve ayakkabilarla mutfaga girilmemelidir. 1 0,3 1 0,3 | 334 | 994
§ | Gidalara dokunmadan once eller sicak ve sabunlu su ile yikanmalidir. - - 4 1,2 | 332 | 98,8
1§ Grip, nezle, ishal vb. hastalik durumlarinda personel ¢aligtirilmamali veya 1 0,3 6 1,8 329 | 97,9
= geri hizmete cekilmelidir.
‘% | Mutfak personeli ¢alisirken &nliiklerini havlu gibi kullanmamalidir. - - 9 2,7 327 | 97,3
$Z | Elde bulunan yara veya kesikler bantlandiktan sonra ise devam edilebilir.* 4 1,2 208 | 61,9 | 124 | 36,9
Bazi yiyeceklere eller temiz ise ¢iplak elle dokunulabilir. 5 15 124 | 36,9 | 207 | 61,6
*Sorular ters kodlanmigtir (cevabi yanlig olmasi gereken). Ancak dagilimlar dogru cevap verilmis seklinde
diizenlenmistir.

Tablo 2’de arastirmaya katilan mutfak calisanlarmin gida giivenligi ve hijyen ile ilgili bilgi diizeylerinin
dagilimlar1 yer almaktadir. Buna gére donmus iiriinlerin ¢6zdiiriilmesi, pisen iirlinlerin sogutulmasi, agik biifedeki
yemeklerin bitmeden iizerine ilave yapilmasi, yiyeceklere ¢iplak elle dokunma ile ilgili bilgi diizeyinin digerlerine
gore daha diisiik oldugu belirlenmistir. Buna karsin “¢ig ve pismis gidalarin hazirligi farkl tezgahlarda yapilmasi”,
“yemeklerin tat kontrolii ayr1 bir kasik kullanilarak yapilmasi”, “disarida giyilen giysi ve ayakkabilarla mutfaga
girilmemesi”, “gidalara dokunmadan 6nce ellerin sicak ve sabunlu su ile yikanmas1” gibi ifadelerin katilimeilar

tarafindan ¢ok yliksek oranda dogru cevaplandigi belirlenmistir. Buna gore katilimcilarin sirasiyla en fazla kisisel

hijyen, pisirme ve hazirlik ile ilgili bilgi diizeylerinin yiiksek oldugu s6ylenebilir.
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Tablo 3. Arastirmaya katilanlarin gida giivenligi ve hijyene yonelik uygulama diizeylerinin dagilimi

Hicbir . Her
Gida Giivenligi Uygulama ifadeleri Zaman Nadiren Ara Sira Siklikla Zaman
n % n % n % n % n %
Mutfakta tahta kasik vb. ekipmanlar kullanirim.* 77 | 229 | 25 7,4 35 | 104 | 47 | 140 | 152 | 45,2

Kullanilacak gida maddesinin koku, renk, goriiniis
ve tadina dikkat ederim.

Et i¢in kullandigim bigak ve dograma tahtasini
sebze i¢in de kullanirim.*

Sebze ve meyveleri kullanmadan 6nce akan soguk
su ile yikarim.

Depo veya kilerden yiyecek ¢ikisinda “ilk giren ilk
cikar” ilkesine uyarim.

Mutfakta pigmis yemekleri oda sicakliginda 2

1 0,3 1 0,3 2 06 | 14 | 42 | 318 | 94,6

9 9,0 3 0,9 5 15| 20 | 60 | 299 | 89,0

8 2,4 4 1,2 8 24 | 24 | 71 | 292 | 86,9

4 1,2 2 0,6 6 18 17 | 51 | 307 | 91,4

18 54 2 0,6 17 51 41 | 12,2 | 258 | 76,8
saatten fazla bekletmem.
Gidalarin son kullanma tarihine dikkat ederim. 3 0,9 1 0,3 1 0,3 12 3,6 | 319 | 94,9
Gidalarin depolanmasinda muhafaza sicaklik 3 0.9 5 06 7 21 21 63 | 303 | 90.2
derecesine dikkat ederim. ’ ' ’ ' '
Cozdiiriilmiig gidalan tekrar dondururum.* 7 2,1 3 0,9 3 0,9 23 6,8 | 300 | 89,3
Catlak veya kirik yumurtalari kullanirim.* 9 2,7 11 3,3 30 8,9 56 | 16,7 | 230 | 68,5
Cig ve pismis besinleri birlikte muhafaza ederim.* 11 3,3 3 0,9 8 2,4 24 7,1 | 290 | 86,3
Pigirmeye hazir olmasi i¢in donmus et, kiimes
hayvanlari ve deniz iiriinlerini oda sicakliginda 112 | 33,3 | 26 7,7 20 6,0 14 42 | 164 | 48,8
¢cozdirdrim.*

Ortalama 4,53
Kisisel Hijyen Uygulama ifadeleri

Yiyecekleri hazirlamaya baglamadan 6nce ellerimi 5 15 ) ) 1 03] 20 60 | 310 | 92.3

mutlaka sicak sabunlu su ile yikarim.

Ellerimdeki kii¢iik kesik ve yaralari yemek
hazirlamadan dnce su gegirmez bantlarla kapatirim.
Cig et, kiimes hayvani veya deniz Urlinleriyle

2 0,6 3 0,9 7 21 | 25 | 7,4 | 299 | 89,0

calistiktan sonra ellerimi yikarim ve temiz ekipman 1 0,3 - - - - 12 3,6 | 323 | 96,1
kullanirim.
Yiyecek hazirlarken bone ve eldiven kullanirim. 4 1,2 6 1,8 21 6,3 27 8,0 | 278 | 82,7
Her isin baslangicinda, oksiiriip hapsirdiktan veya
sigara igtikten sonra ellerimi hijyenik sekilde 1 0,3 - - 1 0,3 13 39 | 321 | 95,5
yikarim.
Tirnaklarimi siirekli kisa ve temiz tutarim. 5 1,5 2 0,6 5 15 10 3,0 | 314 | 935
Yiyecek hazirlarken 6nliik kullanirim. 4 1,2 4 1,2 4 1,2 26 7,7 | 298 | 88,7
Grip, nezle, ishal ve benzeri durumlarda seflerimin
beni ya geri hizmete cekmelerini ya da 10 | 3,0 6 18 | 22 | 65 | 46 | 13,7 | 252 | 75,0
calistirmamalarini isterim.

Ortalama 4,82

*Sorular ters kodlanmistir, ancak cevap dagilimlar1 dogru sekilde diizenlenmistir.

Arastirmaya katilanlarin gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulama diizeylerinin dagilimlarina bakildiginda (Tablo
3), gida giivenligi uygulama ortalamasmin 4,53, kisisel hijyen uygulamasmin ise 4,82 oldugu goriilmektedir. Buna
gore her iki ortalama dikkate alinarak; arastirmaya katilanlarin gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarma dikkat
ettikleri ve gida gilivenligi ve hijyen uygulamalar1 yiiksek diizeyde dogru bir sekilde gergeklestirdikleri sdylenebilir.
Buna ragmen arastirmaya katilanlarin, gida giivenligi uygulamalarinda; tahta kasik ve ekipman kullanimi, ¢atlak ya
da kirik yumurtalarin kullanimi, donmus iiriinlerin ¢6zdiiriilmesi gibi uygulamalardaki ortalamalarinin digerlerine
gore nispeten diisiik oldugu belirlenmistir. Yine kisisel hijyen uygulamalarinda ise hasta iken arka planda ¢aligma ya

da calismama durumu isteginin ve eldiven ve bone kullaniminin en diisiik ortalamaya sahip oldugu goriilmektedir.
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Tablo 4. Arastirmaya katilanlarin baz1 demografik degiskenleri ile gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalari

arasidaki farkliliklarin kaynagi

Farklihgin Kayna@

Gida Giivenligi Uygulamasi Kisisel Hijyen Uygulamasi

25-31>18-24*
25-31>32 ve Uzeri*
On Lisans>Lise*
On Lisans>Lisans*
On Lisans>Lise*
On Lisans>Lisans* -

Yas 25-31>18-24*

Egitim Durumu

Ascilik Egitiminin Nereden Alindigina

Gore On Lisans>Halk Egitim Merkezi*
. 2-5>0-1* 6-9>0-1*
Meslekte Calisma Siiresi 6-9>0-1* 6-0>2-5*

Komi>Stajyer*
Demi Chef>Stajyer*

Mesleki Unvana Gore Demi Chef>Komi* Ascibagi>Stajyer*
Kisim Sefi>Stajyer*
Ascibasr>Stajyer*
On Lisans>Lisans*
Gida Giivenligi ve Hijyen Egitimini On Lisans>Halk Egitim Merkezi*

e . . ~\ - > - *
Nereden Aldigi On Lisans>Calistig1 isletmeden* On Lisans>Lisans

On Lisans> Egitim Almayan*

Gida Giivenligi ve Hijyen Egitimi
Alma Durumuna Gére
*The mean difference is significant at the 0.05 level

Egitim Alanlar>Egitim Almayanlar* Egitim Alanlar>Egitim Almayanlar*

Caligmada arastirmaya katilanlarin gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarmin bazi demografik ve is
yasamina dair degiskenlerine gére farkliliklarini belirlemeye yonelik Kruskal Wallis ve Mann-Whitney U testi
uygulanmistir. Buna gore gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalari ile katilimcilarin cinsiyeti ve ¢aligtiklari
isletme tiirli arasinda anlaml farklilik gdstermemistir. Buna karsin gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalar
katilimcilari yas, egitim durumu, ag¢ilik egitimini alma yeri, gida giivenligi ve hijyen egitimi alma durumu ve alma
yeri, meslekte ¢aligma siiresi ve mesleki unvan arasinda anlamli bir farklilik bulunmustur. Bu farkliliklari kaynagini
belirlemeye yonelik yapilan analiz (Tamhane’s T2) sonucu Tablo 4’te goriilmektedir. Buna gore; 25-31 yas
araligindaki katilimeilar, 18-24 yas araligindakilerden (0,29) ve 32 ve iizeri yas araligindakilerden (0,17) daha fazla
gida giivenligi uygulamasi ortalamasina sahiptir. 25-31 yas araligi, 18-24 yas araligina gore (0,11) daha fazla kisisel
hijyen uygulamasi ortalamasina sahiptir. Egitim durumuna yonelik yapilan analiz sonucunda ise 6n lisans mezunu
olan katilimcilarin gida giivenligi ortalamasinin lise ve lisans mezunu katilimcilarin ortalamasindan daha fazla oldugu
belirlenmistir. Yine as¢ilik egitimini 6n lisans diizeyinde alan katilimeilarin gida giivenligi ortalamasinin, aggilik
egitimini lise ve lisans diizeyi ve halk egitim merkezinde alan katilimcilardan daha yiiksek oldugu belirlenmistir. Bu
durumda 6n lisans diizeyinde asc¢ilik egitimi alan katilimcilarin gida giivenligine yonelik uygulama diizeylerinin en
yiiksek grup oldugu sdylenebilir. Meslekte ¢alisma siiresine gore farklilikta ise; 6-9 yil arasi calisanlarin gida
giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalari ortalamalarimin 1 yildan az ¢alisanlarinkinden daha yiiksek oldugu
belirlenmistir. Yine gida giivenligi uygulamalarinda 2-5 yil arasi ¢alisanlar 0-1 yil aras1 ¢alisanlardan, kisisel hijyen

uygulamalarinda 6-9 yil arasi ¢alisanlar, 2-5 yil aras1 ¢alisanlardan daha yiiksek ortalamaya sahiptir.

Gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarinin anlaml farklilik tespit edilen bir diger degisken de mesleki

unvan olmustur. Buna gore gida giivenligi uygulamalarinda; komi stajyerden, demi sef stajyer ve komiden, kisim
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sefi stajyerden ve ascibasi stajyerden daha yiiksek ortalamaya sahiptir. Boylece mutfaktaki hiyerarsik yapida en alt
kademede olan stajyerlerin gida giivenligi ile ilgili ortalamalarinin diger pozisyonlara gore en alt diizeyde oldugu
sOylenebilir. Gida giivenligi ve hijyen egitimlerini 6n lisans diizeyinde alan katilimcilarin gida giivenligi
ortalamalarmin lisans, halk egitim merkezi, ¢calistig1 isletmeden egitim alan ve egitim almayanlardan daha yiiksek
oldugu belirlenmistir. Dolayisi ile as¢ilik egitimi ve gida giivenligi egitimini 6n lisans egitiminde alan katilimcilarin
gida giivenligi ortalamalar1 diger egitim diizeylerine gore nispeten daha yiiksektir. Yine genel olarak gida giivenligi
ve hijyen egitimi alanlarin gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalar1 ortalamalar1 egitim almayanlara gore daha
yliksek olmustur. Buna gore gida giivenligi ve hijyen egitim alma durumu uygulamalar iizerinde olumlu etkiye neden

olabilmektedir denilebilir.
Sonug ve Tartisma

Mutfak ¢alisanlar1 otel calisanlari igerisinde sayica oldukca 6nemli bir boliimii olusturmaktadir. Ozellikle biiyiik
Olcekli otellerde mutfakta calisanlarin sayisi daha da artabilmektedir. Mutfak calisanlart mutfak ekipmanlarmin
kullanimu ile birlikte yiyecek i¢ecek {irtinlerinin iiretiminden de sorumlu olmakta ve kimi zaman bu iirlinlerin se¢imi,
satin alinmasi, depolanmasi ve siirdiiriilebilir bir sekilde kullanilmasi gorevlerini de kismen iistlenebilmektedir.
Yiyecek iirlinlerinin {iretimi, hazirlanmasi ve islenmesinin yaninda bu siireglerin gida ve hijyen kurallarina uygun bir
sekilde yapilmasi ayrica 6nem tagimaktadir. Bunun i¢in mutfak personellerinin gida ve personel hijyenine yonelik
bilgisi ve daha 6nemlisi bunu uygulamasi iriinlerin hem mevzuata hem de sagliga uygun sekilde iiretilmesini
saglayabilmektedir. Baz1 otellerdeki uzun ve stresli ¢aligma saatleri, sezonluk yogunluk ve isgiicii performansina
olumsuz etki edebilecek diger degiskenler de diisiiniildiigiinde, {irlinlerin gida giivenligini saglayacak sekilde
iiretilmesi oldukg¢a zor olabilmektedir. Bu ¢caligmada Ayvalik’taki otellerin mutfak ¢alisanlarinin gida giivenligi ve
kisisel hijyen bilgi diizeyleri ile birlikte bunlar1 uygulama diizeyleri belirlenmeye ¢alisilmistir. Gida giivenligi ile
ilgili bilgi diizeyinin yaninda, bu bilgilerin uygulanmasi ya da uygulanabilir olmasinin ayrica énemli oldugu

diisiiniilmektedir. Ciinkii gida giivenligi ve hijyene iligkin bilgi uygulanmadigi siirece bir anlam ifade etmeyecektir.

Calisma Ayvalikta’ki otellerde ¢alisan mutfak personelleri tizerinde yiiriitiilmiistiir. Dolayis1 ile 6rneklemin tiim
otel ¢alisanlarina genellenmesi dogru olmayabilir. Ayrica Ayvalik’ta faaliyet gosteren otellerin biiylik bolimii yaz
aylarinda aktif olarak ¢aligmakta ve ¢alisanlarin 6zellikleri de buna gore degisebilmektedir. Bu ¢calismada aragtirmaya
katilanlarin ¢ok biiyilik bir béliimiiniin iiniversite diizeyinde egitim almig olmasi, buna karsin biiylik bir béliimiiniin
ise ¢alisma stirelerinin 5 yil ve daha az oldugu belirlenmistir. Ayrica katilimcilarin ¢ok biiyiik bir béliimiiniin ascilik
egitimi aldig1 ve bu egitimin 6nemli bir béliimiiniin tiniversite diizeyinde alindigi tespit edilmistir. Yine katilimcilarin
cogu gida gilivenligi ve hijyen hakkindaki egitimleri iiniversite diizeyinde almiglardir. Buna karsin 6zel ve kamu
kurslar ile ¢aligilan isletmelerin de; ascilik, gida giivenligi ve hijyen konusundaki egitimlerde 6nemli oldugu ifade
edilebilir.

Caligsanlarin gida giivenligi ve hijyene yonelik bilgi diizeylerinin oldukga iyi oldugu sdylenebilir. Bu sonuglar bazi
arastirmalarla benzerlik gostermektedir (Giin & Kendirci, 2021; Taha ve digerleri, 2020). Bu ¢aligmada katilimcilarin
blyuk bir b6luml depolama, hazirlik, pisirme, servis ve kisisel hijyenle ilgili sorular1 dogru yanitlamistir. Yine de
bunlar arasinda katilimcilarin sirastyla en fazla kisisel hijyen, pisirme ve hazirlik ile ilgili bilgi diizeylerinin ytliksek
oldugu belirlenmistir. Buna karsin katilimcilarin depolama ve servisle ilgili bilgi diizeylerinin ise digerlerine gore

daha diisiik oldugu belirlenmistir. Bu bilgi diizeyi durumunun mutfak ¢alisanlarinin daha ¢ok temel gorevleri ile
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iligkili oldugu ifade edilebilir. Ciinkii mutfak calisanlar1 daha ¢ok kisisel hijyene dikkat etmekle birlikte, {iriinlerin
hazirlig1 ve pisirilmesi ile gorevlendirilmektedir. Buna ragmen mutfak c¢alisanlarinin depolama, servis ile ilgili gida
giivenligi ve hijyen konularinda da bilgi sahibi olmas1 gerekmektedir. Her ne kadar otelde depolama ve servis ile
ilgili uzmanlik gerektiren birimler bulunsa da mutfak ¢aliganlarinin da bu konu hakkindaki gida giivenligi ve hijyen
konularinda bilgi sahibi olmalar1 hizmet kalitesi agisindan 6nemli goriilmektedir. Bu calismada mutfak ¢alisanlarinin
en fazla servis ile ilgili gida glivenligi ve hijyen konularinda bilgi sahibi olmadigi belirlenmistir. Yine katilimcilarin;
gidalar1 dondurma ve saklama kosullar1 ile donmus gidalarin ¢6zdiiriilmesi, sogutulmasi, yemeklerin servis edilmesi
ile ilgili bilgi diizeylerinin daha disiik oldugu sdylenebilir. Bunun yaninda kisisel yaralanmalar sonrasi davraniglar
da katilimcilarin bilgi diizeylerinin daha diisiik oldugu gida giivenligi ve hijyen konularmdandir. Genel olarak
arastirmaya katilanlarin gida giivenligi ve bilgi diizeylerinin yiiksek oldugu, buna ragmen bazi konularda yanlis
bilgiye sahip oldugu séylenebilir. Bu yiizden 6zellikle bilgi diizeyi diisiik olan ifadelere yonelik dogru bilgilerin
caliganlara aktarilmasi hem tiiketiciler hem de calisanlar agisindan faydali olacaktir. Ayrica diger otellerde ¢alisan
mutfak personellerinin de gida giivenligi ve hijyene yonelik bilgi diizeylerini denetleyebilecekleri bir mekanizma
olusturmalari, belirli donemlerde bu kontrollerin yapilmasi ve tiiketicilere duyurulmasi oteller agisindan olumlu bir

imaj olusturabilir.

Gida giivenligi ve hijyene yonelik bilgi diizeyinin belirlenmesinin yaninda, uygulanmasi da aragtirmanin diger bir
amacidir. Buna gore ¢alismada, mutfak c¢aliganlarmin gida giivenligi ve hijyene yonelik uygulamalarinin siklik
diizeyleri de belirlenmeye ¢alisilmistir. Cilinkii kimi zaman calisanlar gida giivenligi ve hijyene yonelik bilgi sahibi
olsalar da, bu bilgileri uygulayabilecek zaman, ortam ya da firsat bulamayabilmektedir. Ya da bu uygulamalar
gerceklestirseler dahi bunun siklik diizeyinin belirlenmesi daha da 6nemli olmaktadir. Bu yiizden ¢aligmada mutfak
calisanlarinin gida giivenligi ve hijyen uygulamalarin1 gerceklestirip gergeklestirmediginde ziyade bu uygulamalar
hangi siklikla gerceklestirdigi belirlenmistir. Arastirmaya katilanlarin gida giivenligi uygulamalarinin  siklik
ortalamasmin 4,53 iken kisisel hijyen uygulamalarinin ortalamasinin 4,82 oldugu belirlenmistir. Buna gore
arastirmaya katilan mutfak calisanlari kisisel hijyen uygulamalarimi gida giivenligi uygulamalarina gére daha fazla
gerceklestirmektedir. Mutfak ¢alisanlarinin bir kisminim gida giivenligi uygulamalarinda; tahta ekipman kullanimini
kismen tercih ettikleri, oda sicakliginda donmus iiriinlerin ¢6ziilmesini her zaman beklemedikleri sdylenebilir. Ahsap
ekipmanlarin bakimi ve temizlenmesi diger metal ekipmanlara gére daha zor oldugundan otel mutfaklarinda ¢ok
fazla tercih edilmeyebilmektedir. Ayrica sezonluk yogunluk, zaman ve personel azligi gibi nedenler otel
mutfaklarinda zamanin 6nemini olduk¢a 6n plana g¢ikarabilmektedir. Bu ylizden ¢alisanlar kimi zaman donmus
iirlinleri daha ¢abuk ¢ézdiirmeyi tercih edebilmektedir. Kisisel hijyen konusunda ise arastirmaya katilan calisanlar
en fazla hasta oldugu durumlarda geri planda caligmay1 istemek konusunda daha diigiik ortalamaya sahiptir.
Caliganlar kimi zaman hasta dahi olsalar is kayb1 korkusu, arkadaglarindan baski gérme korkusu gibi nedenlerle,

Ozellikle mutfakta arka planda ¢alismak yerine bunu dile getirmeye ¢ekinmekte ve ¢aligmaya devam etmektedir.

Calismadaki 25-31 yas arast mutfak calisanlarinin kismi olarak diger yas araligindaki c¢alisanlara goére gida
giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarin1 daha fazla siklikla yerine getirdigi belirlenmistir. Katilimcilarin énemli
bir bolimndn tniversite diizeyinde egitim aldig1 diistiniildigiinde, bu yas grubunun iiniversiteden mezun olduktan
sonra belirli bir is tecriibesine sahip oldugu ifade edilebilir. Dolayisi ile hem egitim hem de is tecriibesinin
beraberinde boyle bir sonucu getirebilecegi sdylenebilir. Yine gida giivenligi uygulamalarinda 6n lisans mezunu

calisanlarin diger egitim grubundaki ¢alisanlara gore daha yiiksek ortalamaya sahip oldugu belirlenmistir. Onlisans
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egitiminin daha ¢ok mesleki yonde iiniversite diizeyinde bir egitim oldugu diisiiniildiiglinde, bu egitimin ascilik ve
mutfak uygulamalarinda olduk¢a 6nemli oldugu ifade edilebilir. Calismada gida giivenligi ve hijyen egitimini
Onlisans diizeyinde alan mutfak calisanlarin, egitim almayanlara ve kismen diger egitim gruplarina gore gida
giivenligi uygulamalarinda daha yiiksek ortalamaya sahip oldugu belirlenmistir. Bu durumda yine ¢caligmada 6nlisans
egitiminin hem genel olarak ascilik mesleginde hem de gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarinda oldukga
onemli oldugu gorilmektedir. Bazi caligmalarda bu calismadaki sonuglara benzer sonuglar elde edildigi
goriilmektedir. Ornegin Ozer Altundag (2019) tarafindan gergeklestirilen ¢alismada, gida giivenligi sorularma verilen
cevaplar ile bireylerin egitim durumlar arasinda pozitif korelasyon oldugu, yine Onurlar’in (2020) ve Sanlier ve
digerlerinin (2020) ¢alismasinda gida giivenliginde egitimin 6nemli bir degisken oldugu tespit edilmistir. Yine
egitimin yaninda mesleki tecriibenin de gida giivenligi bilgi diizeyinde 6nemli oldugu (Taha ve digerleri, 2020),
Ozellikle ylksekogretim egitiminin gida glivenligi bilgi diizeyinin artmasinda 6nemli bir belirleyici oldugu (Ruby ve
digerleri, 2019) ifade edilmektedir.

Calismada ele alinan diger bir degisken de mesleki tecriibedir. Meslekte caligma siireleri ile gida giivenligi ve
kisisel hijyen uygulamalar1 arasinda kismi farkliliklar oldugu belirlenmistir. Buna gore genel olarak 1 yildan az
calisanlarin gida gilivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarini en az gergeklestiren grup oldugu belirlenmistir. Buna
karsin 6-9 yil aras1t mutfakta ¢alisanlarin gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarini diger bazi gruplara gore
daha fazla gergeklestirdigi ifade edilebilir. Calismada en uzun siireli grubun 10 y1l ve lizeri olmasina ragmen, 6zellikle
6-9 yil arasi ¢alisanlarin gida giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarinin sikliklar1 dikkat ¢ekmektedir. Yine bu
gurubun 6n plana ¢ikmasinda hem egitim almis hem de belirli bir mesleki tecriibeye sahip olmasi etkili olmus olabilir.
Mutfakta en 6nemli degiskenlerden biri mesleki unvan olarak goriilmektedir. Buna gore ¢alismada gida giivenligi
uygulamalarinda; sef pozisyonunda (ascibasi, domi sef, kisim sefi) ¢alisanlarin stajyer ve komilere gore daha iyi
oldugu sdylenebilir. Buna gore mutfak departmani hiyerarsisinde en alt kademede olan stajyer ve komilerin gida
giivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarinin diger pozisyonlara gore yeterli olmadigi sdylenebilir. Bu agidan
bakildiginda mutfakta egitimin yaninda mesleki tecriibenin de olduk¢a onemli oldugu, ayrica stajyerlere gida

giivenligi ve hijyen uygulamalar1 konusunda egitim verilmesinin énemli olacag ifade edilebilir.

Calismada gida giivenligi ve hijyen egitimi alanlar, gida gilivenligi ve kisisel hijyen uygulamalarmi egitim
almayanlara gore daha fazla siklikla gergeklestirdigi belirlenmistir. Gida giivenligi ve hijyen konusunda egitim
alanlarin almayanlara oranla daha yiiksek ortalamaya sahip olmasi, gerek okullarda gerekse kamu ve 6zel kurslarda
kimi zaman ise isletme icinde verilen egitimin 6nemini ortaya koymaktadir. Genel olarak mutfak uygulamalarinda
egitimin, ozellikle tiniversite diizeyindeki mesleki egitimin, gida giivenligi ve hijyen kurallarina yonelik yiyecek
icecek iiriinlerinin iiretiminde hayati derecede onemli oldugu sdylenebilir. Bu acidan bakildiginda tiiketiciler
tarafindan tercih edilecek otel, restoran ve yiyecek-igecek isletmelerinde ¢alisan personellerin profili de 6nemli bir
degisken olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu yiizden isletmelerin ¢alisanlarina gida giivenligi ve hijyen konularinda
egitim vermesi ya da ¢alisanlarini bu yonde tesvik etmesi gerekmektedir. Ayrica mutfak ¢alisanlarin temel gorevleri
disinda; servis, depolama, satin alma, teslim alma gibi konularda gida giivenligi ve hijyene yonelik bilgi diizeylerinin

artirtlmasi hizmet stireclerini de iyilestirebilecektir.

Bu galigmadaki sonuglara Ayvalik’taki otellerdeki arastirmaya katilan mutfak ¢alisanlarindan elde edilen verilerle

ulasilmaya c¢alisilmistir. Dolayisi ile sonuglar daha ¢ok deniz, giines, kum turizmi destinasyonu olan Ayvalik’in kendi
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icindeki dinamikleri ile iligkilidir. Bu yiizden yapilacak c¢aligmalarin farkli turizm destinasyonlarinda ve otel

konseptlerinde yapilmasi farkli ve daha agiklayici sonuglara ulagilmayi saglayabilir.
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Determining the Knowledge and Practice Levels of Hotel Kitchen Employees on Food Safety and Hygiene:
Ayvalik Case
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Nevsehir Hac1 Bektas Veli University, Faculty of Tourism, Nevsehir/Tiirkiye
Extended Summary

Food and beverage businesses are extremely important and required to take serious precautions about food safety.
Unhygienic foodstuffs produced in the hotel kitchen may cause serious risks that may threaten the health of guests
(Aktas & Ozdemir, 2012). This situation is known to damage the reputation of the business and can lead to serious
economic losses (Green et al., 2006). The food industry attaches great importance to the concepts of hygiene and
sanitation in order to offer healthy and safe foods to consumers. Sanitation, which is the provision of hygienic
conditions and environment within the framework of scientific practices in food enterprises, is an indispensable factor
for food hygiene. It is of great importance to prevent food-related diseases and to provide hygienic conditions for the
health of consumers (Unsal & Coskun, 2020). Every personnel working in the food and beverage industry should

know the correct hygienic practices and implement them (Abd-Elaleem et al., 2014; Todd, 2023).

The food production process includes purchasing, acceptance, storage, preparation, cooking and serving processes
from the production of food to consumption. In these processes, it is necessary to develop hygiene and sanitation
practices by examining physical, chemical and biological risks. In addition, personnel hygiene and the hygiene of the
working environment are also important. Employees' compliance with hygienic conditions and cleaning rules has an
important place in ensuring food hygiene (Fung et al., 2018). Food safety problems in food service businesses are
attributed to five key factors such as inadequate cooking, contaminated equipment, unsafe food sources, inappropriate

storage temperatures, and poor personal hygiene (Siddigi et al., 2022).

In this study, it is aimed to determine the food safety and hygiene knowledge levels and practice levels of hotel
kitchen employees. With this aim, the scope of the research is limited to hotels in Ayvalik, important tourist
destination in Turkey. The first of the scales is for determining the food safety and hygiene knowledge level of the
kitchen workers, and the second is for determining the food safety and hygiene practice levels. According to the
results of the pilot study and retest, the research continued, and 336 questionnaires suitable for data collection were

evaluated.

In this study, most of the participants were educated at university level, however, it was determined that the
majority of them had a working period of 5 years or less. In addition, most of the participants received culinary
training and a significant part of this training was taken at the university. Again, most of the participants received

training on food safety and hygiene at the university level.

It was determined that the participants had the highest level of knowledge about personal hygiene, cooking and
preparation, respectively. On the other hand, it was determined that the knowledge level of the participants about

storage and service was lower than the others. Mean of food safety practices is 4.53, and the mean of personal hygiene
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practices is 4.82. Kitchen workers participating in the research perform personal hygiene practices more than food
safety practices. In the food safety practices of kitchen workers; It can be said that they partially prefer the use of
wooden equipment and do not always wait for the de-icing of frozen products at room temperature. As for personal
hygiene; employees participating in the research have the lowest mean of wanting to work in the background when
they are sick. Kitchen workers aged 25-31 in the study partially fulfilled food safety and personal hygiene practices
more often than the workers in the other age range. It has also been determined that employees with associate degree
in food safety practices have a higher average than the employees in the other education group. On the other hand, it
can be stated that those working in the kitchen between 6-9 years perform food safety and personal hygiene practices
more than some other groups. In the study, it was emphasized once again that education on food safety and hygiene
is important. In addition, it has been determined that vocational education and experience affect the difference in
practices. The results of this study consist of the data of the kitchen workers participating in the research in the hotels
in Ayvalik. Therefore, the results are mostly related to the dynamics within Ayvalik, which is a sea, sun and sand
tourism destination in Turkey. Therefore, it may not be appropriate to generalize to all kitchen workers. Other studies

in different tourism destinations and hotel concepts may provide different and more explanatory results in the future.
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hazirlanan Otel Isletmelerinde Calisan Mutfak Personelinin Hijyen, Gida Giivenligi Bilgi ve Uygulama
Diizeylerinin Belirlenmesi: Ayvalk Ornegi” isimli yiiksek lisans tezi ve ilgili belgeler aragtirmanin
gerekge, amag, yaklagim ve yontemleri dikkate alinarak incelenmis olup, projenin gergeklestirilmesinde
etik sakinca bulunmadigina kurulumuz tyeleri tarafindan oy birligi ile karar verilmistir.

YURUTUCU ARASTIRMACI/UZMAN
Dog. Dr. Ginay EROL Magfur Sedat AYDOGAN (Ogrenci)
Prof. Dr. Sule AYDIN Prof. Dr. Zilfikar DURMUS Prof. Dr. Haci Abdullah
Kurul Uyesi Kurul Uyesi SENGUL
Kurul Uyesi
Prof. Dr. Mustafa Hilmi Prof. Dr. Sahlan OZTURK Prof. Dr. Fatih OZDEMIR
COLAKOGLU Kurul Uyesi Kurul Uyesi
Kurul Uyesi
Prof. Dr. Ersan KABALCI Prof. Dr. Bayram DEVIREN Prof. Dr. Serkan
Kurul Uyesi Kurul Uyesi SAHINKAYA

Kurul Bagkani

Bu belge, gavenli elektronik imza ile imzalanmigtir
Belge Dogrulama Kodu: FTPF3H3 Belge Takip Adresi
https://ubys.nevsehir. edu. tr/ERMS/Record/ConfirmationPage/Index

Adres Bilgi in Leyla Karagedik
Sekreter

Telefon No: <txtTel Faks No

e-Posta Internet Adresi Telefon No <txtTel>

Kep Adresi: nevsehiruniversitesi@hs01 kep tr

1356



