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Bu aragtirmanin amaci, otel isletmeleri mutfaginda c¢alisanlarin personel hijyeni
hakkindaki bilgi diizeylerini ve uygulamalarini ortaya koymaktir. Arastirmanin evrenini
Ankara’da bulunan doért ve bes yildizli otellerin mutfaginda calisanlar olusturmaktadir.
Ankara il merkezinde bulunan toplam 17 oteldeki 301 mutfak calisanina anket
uygulanmistir. Tanimlayict 6zelliklere gore hijyen puanlariin karsilagtirilmasinda ikiden
fazla grubun karsilastirildigit durumda “tek yonlii Varyans analizi (one way ANOVA)”,
iki grubun karsilastirildigi durumlarda ise “bagimsiz gruplarda t-testi” kullanilmigtir. Tek
yonlii Varyans analizlerinde, fark saptanan durumlarda grubun/gruplarin belirlenmesinde
post-hoc Tukey analizi kullamilmistir. Tim analizlerde istatistiksel anlamlilik diizeyi
p<0.05 olarak belirlenmistir. Aragtirmaya katilan otel ¢alisanlar1 yas grubuna, cinsiyete,
egitim diizeyine, mevcut igyerinde c¢aligma siiresine, egitim alma durumuna gore
degerlendirildiginde, personel hijyeni algi puami agisindan gruplar arasinda istatistiksel
olarak anlamli fark olmadigi saptanmamistir (p>0.05). Otel calisanlar1 gorevlerine,
caligma siresine ve egitim aldiklari yere gore personel hijyeni puanlar
degerlendirildiginde ise, gruplar arasinda anlamli fark oldugu saptanmistir (p<0.05).

Abstract

Food safety
Hygiene
Hotel businesses

The purpose for the research is to determine the personal hygiene level and application
level of the hotel personnel working in the kitchen. A survey was conducted among 301
kitchen employees working in 17 hotels in Ankara city center. One Way Anova analysis
was used in comparing of three or more groups for comparison of hygiene scores
according to descriptive attributes, and t-test for independent groups was used for two
groups' comparison. On one way variance analysis , post-hoc Tukey Analysis was used in
order to identify differing group/groups in cases where any differencing condition existed.
The difference has been found meaningful statistically within all analysis as p < 0.05.
When all the hotel employees were assessed according to age groups, gender, education
level, working experience in current employer and training levels, no meaningful
statistical differences were observed (p > 0.05) between groups along personal hygiene
perception scores. When hotel workers were analyzed according to their roles, working
experience and training levels, meaningful differences were observed among groups (p <
0.05) for personal hygiene scores.
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GIRIS

Gida giivenligi, gida zinciri boyunca olusabilecek
biyolojik, kimyasal wveya fiziksel tehlikelerden ve
kirlenmelerden gidalarin korunmasi ve gidalarin tiiketici
sagligina zarar vermeyecegini teminat altina almaktir (WHO,
2006, www.who.int). Gida fireticileri tarafindan saglanan
calisma kosullari, ¢alisanlarin kisisel hijyeni ve kullanilan
arag gereglerin hijyeni arzu edilen diizeyde olmadig: taktirde,
gida zehirlenmesi meydana gelecektir (Cakiroglu ve Ugar,
2008, s.9). Yiyecek iiretimi yapilan alanlarda dikkat edilmesi
gereken konularin basinda hijyen konusu gelmektedir.
Hijyen konusu olduk¢a genis bir alani kapsamaktadir ve
personel hijyeni de bu  konunun igerisinde
degerlendirilmektedir.

Tip dilinde hijyen, saglik bilgisi anlamina gelmektedir.
Farkl1 bir ifadeyle saglig1 korumak ve desteklemektir. Hijyen
kelimesi kisaca sagligi korumak amaciyla uygulanan ilkeler
seklinde de tanimlanabilir. Personel hijyeni ise personelin
viicut  temizligi olarak  agiklanmaktadir.  Gidalarin
mikrobiyolojik kalitesi isyerinde calisanlarin sagligi ile
yakindan ilgilidir (Marriott, 1999, s.60; Kozak ve Dig.,
2008, s.274). Isyerlerinde ¢alisanlar, 6zellikle solunum yolu
enfeksiyonlar1 (6rnegin soguk alginligi, anjin, pndomoni,
tiiberkiiloz, kizil), sindirim sistemi enfeksiyonlart (6rnegin,
dizanteri, kolera, tifo) ve bulasict hepatit hastalik
etkenlerinin gidalarla bulasmasinda 6nemli rol oynarlar.

Gida zehirlenmelerine yol agan en énemli etkenin, zayif
kisisel hijyen anlayist yiiziinden gida servisi ¢alisanlarinin
elleri oldugu tespit edilmistir (Michaels ve Dig., 2004, s.46;
Bas, Ersun ve Kivang, 2006b, s.123). Ellerinde ve
elbiselerinin dig ylizeyinde temas ettikleri esyalardan
organizma gecisi olusabilecektir. Ayrica el, kol, burun
boslugu ve agizdan bulasan ¢esitli mikroorganizma cinsleri
bulunmaktadir.  Kisiler hijyen kurallarina  yeterince
uymazlarsa bu mikroorganizmalar gidalara bulasacaktir
(Marriott,1997, s.47; Ayhan, 2000, s.41). Yiyecek icecek
isletmelerinde  calisan  personelin  hijyen ile ilgili
sorumluluklari su sekilde siralanabilir (Marriott, 1999, s.71):

e Yeterli ve dengeli beslenmek, fiziksel sagligina ve
temizligine 6zen gostermek,

e Saghigiyla ilgili rahatsizliklarin
yetkililerine bildirmek,

¢ Hijyen kurallarina uymayi aligkanlik haline getirmek,

e Caligma zamanlarinda ellerini yikamaya 6zen gostermek
(6rnegin, tuvalet kullanimi sonrasi, ¢Oplere dokunma
sonrasi, kirli alet ve ekipmanlara dokunma sonrasi, ¢ig
gidalara dokunma sonrasi, paraya dokunma sonrasi,
okstirme-aksirma sonrast, sigara kullanimi sonrast),

o Kisisel temizlik kurallarini uygulamak (sik sik dus almak,
temiz is kiyafeti giymek, tirnak temizligine dikkat etmek,
eldiven ve bone kullanmak),

o Kullanilan arag¢ ve gereglere ¢iplak elle dokunmamak,

e Isyerinde sigara igmemek ve diger kurallara uymak.

zamaninda isletme

Yiyeceklerin elle temasi sonucu, gida kaynakli
hastaliklarin meydana gelme riski oldukea yiiksektir. Ciinkii
calisan personelin elleri araciligiyla mikroorganizmalar
kolaylikla gidalara bulasabilir. Bazi bakteriler, 6zellikle
Staphylococcus ve Micrococcus tirleri, gozenek, ¢izik,
catlak, kir ve killara sikica yapigmis vaziyette bulunurlar ve

dokintiiler ile yag ve ter salgilari, ozellikle toz ve kirle
karigarak bakterilerin gelismesi i¢in uygun bir ortam
olustururlar. Bu bakteriler 6zellikle el, kol, burun boslugu ve
agizda yaygin olarak bulunmaktadir. Bu nedenle, yiyecek
icecek isletmelerinde ¢alisan personel hem ¢alisirken, hem de
calismaya baslamadan oOnce ve sonra ellerini iyice
temizlemelidir (Marriott, 1999, s.61-62; Ayhan, 2000, s.41).

Viicudun yiyecek maddeleriyle temasini onlemek igin
giyilen giysiler de eller kadar onemlidir. Mutfak ve servis
personelinin kendine ait 6zel is kiyafeti olmalidir. Saglarin
yiyeceklerle temasini &nlemek igin de uygun bir baslik
giyilmesi gereklidir. Gerekli hallerde tek kullanimlik
eldivenler ve koruyucu is kiyafeti giyilerek de gidalara
mikroorganizma bulagsma riski azaltilabilir. Koruyucu
elbiselerin ikinci bir deri oldugu diisiiniilmelidir. Bu nedenle
ellere bulasacak tiim faktorler, is elbiselerine de ayni sekilde
bulasabilir (Atasever, 2000, 5.119).

Personel hijyenine gosterilen Ozenin yam sira, is
elbiselerinin ve calisirken giyilen kep, eldiven, maske gibi
diger malzemelerin  temizlenmesi de Onemli bir
gereksinimdir. Is elbisesi olarak acik renkli 6nliik veya
tiniformalarin tercih edilmesi daha uygundur. Cig gida isleme
bolimiinden, islenmis iriinlerin oldugu kisimlara gegilirken
elbiselerin degistirilmesiyle de bulasma riskini azaltmak
mimkiindiir. Yiyecek igecek isletmelerinde ¢alisirken,
personelin ellerine ve kollarina yiiziik, bilezik, saat gibi taki
takmamalar1 c¢apraz bulasmanin engellenmesi bakimindan
onemlidir (Atasever, 2000, s.119).

Gidanin hazirligi, dikkatsiz saklama ve zayif hijyen
kosullar1 nedeniyle gida zehirlenmelerinin ortaya c¢ikmast
kaginilmazdir. Gida fireticilerinin dogru bir hijyen anlayigint
benimsemeleri ~ durumunda, bu  konuda ilerleme
saglanabilmesi miimkiin olacak ve bu ilerleme neticesinde de
gida  zehirlenmesine  bagli  rahatsizliklarda  azalma
olabilecektir (Clayton ve Dig., 2002, s.26; Lucca ve Torres,
2006, s.31).

Yiyecek icecek servisinde calisan personelin; gida
zehirlenmesine neden olan hastaliklari engellemek igin
gosterecekleri ¢aba ahlaki ve yasal bir sorumluluktur. Bunu
basarmanin baslica yolu ise personel hijyenine gereken
onemi vermektir. Personelde mevcut olan hijyen bilgisi
eksikligine bagli durumlar ve temizlik anlayisindaki yanlis
aliskanlhiklar ancak c¢alisan personelin bu eksikliginin
giderilmesi ve hijyen kurallarina uymanin yararlarina
inandirilmasiyla  ¢oziilebili. Bu konuda en 6nemli
noktalardan biri isletme yoneticisinin bu konuda bilingli
olmasi ve calisanlarina diizenli egitimler verdirerek bu
konunun ne kadar 6nemli oldugu bilincinin c¢alisanlarina
kazandirilmasi ile c¢oziilecektir (Bas, Ersun ve Kivang,
20064, s.321).

YONTEM

Calisma Ankara il merkezinde bulunan dort ve bes
yildizli 6zellige sahip toplam 17 otelde 301 mutfak
calisaninda yapilmigtir. Arastirma verileri Ocak 2010-
Haziran 2010 tarihleri arasinda toplanmistir. Arastirmanin
verileri istatistik paket programina aktarilarak analiz
edilmistir. Kategorik degiskenler (yas grubu, cinsiyet,
gorev, egitim diizeyi, bu alanda g¢alisma siiresi, mevcut
igyerinde caligma siiresi, yiyecek-igecek konusunda egitim
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alma durumu, yiyecek-icecek konusunda alinan egitimin
nerede alindigi) say1 ve yiizde cinsinden, siirekli degiskenler
( yas, bu alanda calisma siiresi, mevcut is yerinde galigma
stiresi, personel hijyeni alan puani) ortalama + Standart
Sapma (S) cinsinden sunulmustur. Tanimlayict 6zelliklere
gore hijyen puanlarmin karsilagtirilmasinda ikiden fazla
grubun karsilastirildigi durumda “tek yonlii Varyans analizi
(one way ANOVA)”, iki grubun karsilastirildigi durumlarda
ise “bagimsiz gruplarda t-testi’kullanilmistir. Tek yonlii
Varyans analizlerinde, fark saptanan durumlarda fark yaratan
grubun/gruplarin belirlenmesinde post-hoc Tukey testi ile

sonuglara ulagilmigtir.  Tim  analizlerde istatistiksel
anlamlilik diizeyi p<0.05 olarak belirlenmistir.
BULGULAR

Otellerde ¢alisanlarin tanimlayici 6zelliklerine ait bilgiler
Tablo 1’de gosterilmistir. Otellerin mutfak bolimiinde
calisanlarin %45.2°si 26-35 yas arasinda iken, %10°u 45
yasindan biiyiiktiir. Calisanlarin % 79.7°si erkek, %20.3i
ise kadindir. Caliganlarin %40.2’si lise ve dengi okul,
%25.2’si  ytiksekokul/liniversite mezunu iken, %5.9’u
ilkokul mezunudur. Arastirmaya katilanlarin %33.2’si as¢,
%31.9’u komi, %19.6’s1 bulasik¢1, %8’1 kisim sefi, %4’
ascibasi, %3.3°0 asgibagt yardimcisidir. Otellerin mutfak
boliimiinde calisanlarin % 53.8° inin 10 yildan daha az is
deneyimi varken, %34.9°u 10-19 yil, %11.3%1 20 y1l ve daha
uzun siiredir bu alanda ¢aligmaktadir. Mutfak c¢aliganlarinin
%42.2’sinin mevcut isyerinde 2 yildan daha az siiredir
calistigl, %37.9’unun 3-5 yil, %19.9’unun ise 5 yil ve daha
uzun siiredir mevcut igyerinde ¢alistigi goriilmektedir.

Tablo 1. Arastirmaya Katilan Caliganlarin Tanimlayici
Ozelliklerine Gére Dagilimi

Say1 Yiizde

Yas grubu

16-25 53 17.6
26-35 136 45.2
36-45 82 27.2
+> 45 30 10.0
Cinsiyet

Erkek 240 79.7
Kadin 61 20.3
Egitim diizeyi

Ilkokul 18 5.9
Ortaokul 86 28.6
Lise ve dengi okul 121 40.2
Yiiksekokul/iiniversite 76 25.2
Gorevi

Asgibasi 12 4.0
Ascibasi yardimecisi 10 3.3
Kisim sefi 24 8.0
Ascl 100 33.2
Komi 96 31.9
Bulasik¢1 59 19.6
Bu alanda calisma siiresi (yil)

<10 162 53.8
10-19 105 34.9
>20 34 11.3
Calisma siiresi (y1l)

<2 127 42.2
3-5 114 37.9
>5 60 19.9

Yiyecek-icecek konusu ile ilgili
egitim alma durumu

Almig 293 97.3
Almamig 8 2.7
Toplam 301 100.0

Otel caliganlarinin personel hijyeni ile ilgili ifadelere
verdikleri cevaplarinin dagilimi Tablo.2’de verilmektedir.
‘Her personel bir bakteri tastyicisidir ve bulagtirabilir’ ifadesi
ile 1ilgili olarak wverilen cevaplarda %39.0’u ‘kesinlikle
katiltyorum, %25.0°’1  ‘katiliyorum’, %18.7’si  ‘kismen
katiltyorum’, % 10°u ‘katilmryorum’, % 7.3’0 ‘kesinlikle
katilmiyorum’ sonuclart bulunmustur. Arastirma sonucunda
calisanlarin yarisindan fazlasinin personel hijyeni konusunda
yeterli bilgi sahibi oldugu goriilmektedir. Arastirmaya katilan
calisanlarin verdikleri cevaplar incelendiginde aritmetik
ortalamasi en disiik (3.78) ifadelerden birisinin bu ifade
oldugu goriilmektedir.

“Viicutta mikroorganizmalarin en kolay bulasabildigi yer
ellerdir’ ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda %59.7’si
‘kesinlikle katiliyorum, %28.7’si  ‘katiliyorum’, %38.3’1
‘kismen katiliyorum’, % 2.3’t4 ‘katilmiyorum’, % 1.0°i
‘kesinlikle katilmiyorum’ sonuglari bulunmustur.
Arastirmaya katilan ¢alisanlarin  verdikleri  cevaplar
incelendiginde aritmetik ortalamasi en yiiksek (4.44)
ifadelerden birisinin bu ifade oldugu goriilmektedir.

‘Bakteriler agik yaralar ve sindirim sistemi (idrar, digkr)
yoluyla bulagirlar’ ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda
ise %32.6’s1 ‘kesinlikle katiliyorum, %25.6’s1 ‘katiliyorum’,
%15.0’1 ‘kismen katiliyorum’, % 16.3°l ‘katilmiyorum’, %
10.6’s1 ‘kesinlikle katilmiyorum’ sonuglarinin bulunmast
calisanlarin hepsinin personel hijyeni ile ilgili cok fazla bilgi
sahibi olmadigint bir kez daha gdstermektedir. Arastirmaya
katilan c¢alisanlarin  verdikleri cevaplar incelendiginde
aritmetik ortalamasi en diisiik (3.53) ifadelerden birisinin bu
ifade oldugu goriilmektedir.

‘Personelin 6 ayda bir saglik kontrolleri yapilmalidir’
ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda %55.8’1 ‘kesinlikle
katiliyorum, %24.9’u  ‘katiliyorum’, %7.0’si  ‘kismen
katiliyorum’, % 7.0’si ‘katilmiyorum’, % 5.3 ‘kesinlikle
katilmiyorum’ sonuglart bulunmustur.

Personel hijyeni kapsaminda is elbiselerinin ve ¢alisirken
giyilen kep, eldiven, maske gibi diger malzemelerin
temizlenmesi de 6nemli bir gereksinimdir. ‘Disarida giyilen
giysi ve ayakkabilarla mutfaga girilmemelidir’ ifadesi ile
ilgili olarak verilen cevaplarda %60.1’i ‘kesinlikle
katiltyorum,  %26.9’u  ‘katiliyorum’, %6.3’i  ‘kismen
katiliyorum’, % 4.0’4 ‘katilmiyorum’, % 2.7°si ‘kesinlikle
katilmiyorum’ sonuglar1 bulunmustur.

Ayrica ‘Personel temiz kep, bone kullanmalidir’ ifadesi
ile ilgili olarak verilen cevaplarda ise %46.5’i ‘kesinlikle
katiliyorum,  %25.9’u  ‘katiliyorum’,  %9.6’s1°kismen
katiliyorum’, % 12.0’si ‘katilmiyorum’, % 6.0’s1 ‘kesinlikle
katilmiyorum’ sonuglart bulunmustur. Arastirmaya katilan
calisanlarin  verdikleri cevaplar incelendiginde aritmetik
ortalamast en diisik (3.95) ifadelerden birisinin bu ifade
oldugu goriilmektedir.

‘Personel saat, miicevher, aksesuar vb. kullanmamalidir’
ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda %59.1°1 ‘kesinlikle
katiliyorum, 9%33.9°i  ‘katihyorum’, %3.7°si  ‘kismen
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katiltyorum’, % 2.3’4 ‘katilmiyorum’, %1.0°1 ‘kesinlikle
katilmiyorum’ sonuglari bulunmustur. Arastirmaya katilan
calisanlarin verdikleri cevaplar incelendiginde aritmetik
ortalamasi en yiiksek (4.48) ifadelerden birisinin bu ifade
oldugu goriilmektedir.

‘Gidalara dokunmadan 6nce eller sicak ve sabunlu su ile
yikanmalidir’ ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda
%48.2’si  ‘kesinlikle katiliyorum, %33.9’u ‘katiliyorum’,
%6.0’s1 ‘kismen katiltyorum’, % 10’u’d ‘katilmiyorum’, %
2.0’si ‘kesinlikle katilmiyorum’ sonuglart bulunmustur.
Tablo 2. Arastirmaya Katilan Calisanlarin Personel Hijyeni

fle ifadelere Verdikleri Cevaplarin Dagilimi Ve Aritmetik
Ortalamalari

Eatibyorem  Fesmlikle
Katihyomm

Persorel Hijveni De Ilgili fadeler f % f % f % f % f % X

Her personel bir balder tagiycisidie 22 073 30 100 56 187 75 250 117 390 378

e bulagtirabilir,

Wicutta mikroor ganizmalarm en 3 1.0 7 23 15 83 88 287 179 387 444

kolay bulagabildifi ver ellerdir

Bialcteriler agikc yaralar ve sindirim 32106 48 163 45 150 7V 254 DF 314 353

Kesmbkle Eatilnoyorom — Fismen
K K

sisternd Cidrar, dight) yoluyla

bulagirlar

Personelin 6 ayda bir saghi 18 53 21 7.0 21 70 75 249 168 558 4.19
kontrolleri yapienalidi.

Diganda giyilen giysi ve 5 27 12 40 19 A3 31 209 181 601 438
ayaklkahilaria mutfafa girilmemelidir

Personel temiz kep, bone 18 a0 36 120 20 04 F& 259 140 445 305
Illanmahdar

Personel saat, miicevher, aksesuar 3 o7 23 11 37 102 339 178 591 448

wh kullanmarmahdir

Gidalara dolnmadan dnce eller sscake 6 200 30 100 18 A0 102 3390 178 482 414
ve sabunly su ile yikanmalidir,

Giysiler dizenli olaralk 4 47 16 353 11 37 87 289 173 575 429
degigtiritmelidir

Personel icin yeterli kapasitede dug 20 66 20 46 28 83 93 309 140 465 4.04
weya banyolar bulunmalidir

Grip, nezle, ishal vh. hastalc 6 20 3 L0 27 00 112 372 153 50E 434
durumlarimda personel

aliptriimiamali veya geri hizmete

eleilmnelidir

uygulamada bu konuya gereken 6zeni gosterdikleri ancak
calisanlarin  %7’sinin ise bu konuya gereken Ozeni
gostermedigi seklinde yorumlanabilir.

‘Mutfak personelimiz calisirken Onliiklerini havlu gibi
kullanmamalidir’ ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda
%70.1’1 ‘kesinlikle katiliyorum, %21.9’u ‘katiliyorum’,
%5.3’t ‘kismen katiliyorum’, % 1.0’1" ‘katilmiyorum’,
%1.7’si ‘kesinlikle katilmiyorum’ sonuglart bulunmustur.
Arastirmaya katilan  ¢alisanlarin  verdikleri  cevaplar
incelendiginde aritmetik ortalamasi en yiiksek (4.58)
ifadelerden birisinin bu ifade oldugu goriilmektedir.

‘Personelin elindeki kesik ve yaralar kapatilmalidir’
ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda %56.1°1 ‘kesinlikle
katiltyorum, %34.2’si ‘katiliyorum’, %5.0’1  ‘kismen
katiliyorum’, %3.0’t4 ‘katilmiyorum’, % 1.7’si ‘kesinlikle
katilmiyorum’ sonuglar1 bulunmustur.

Arastirmaya katilan otel ¢aliganlarinin cinsiyetlerine gore
personel hijyeni puanlar1 Tablo 3’de verilmektedir.
Arastirmaya katilan ¢alisanlarin personel hijyeni algi puant
ortalamalar1 ise erkeklerde 4.19 + 0.61 puan ve kadinlarda
4.16 £ 0.60 puan olarak bulunmustur. Cinsiyet ile personel
hijyeni alg1 puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli fark
saptanmamustir (p>0.05) (Tablo 3). Arastirma sonuglarina
gore erkek ve kadin galiganlarin personel hijyeni konusunda
puanlarmin  farklilik  gdstermemesinin  ayni  egitimlere
katilmalarindan dolay1 oldugu diistiniilmektedir.

Tablo 3. Aragtirmaya Katilan Calisanlarin Cinsiyetlerine
Gore Personel Hijyeni Puanlarmin Dagilimi

Personel (i yiyeceklen elledikien 310 18 60 57 189 104 344 119 395 406
sonra ellerini hijyenilkc olarak

yikamalidir

Wutfak personelimiz galisrken 517 3 L0 16 53 A6 219 211 T01 458
onlilklerini haviu gibi

kullanmarmalidr

Personelin elindels kesilk ve yaralar 5 17 9 30 15 50 103 342 169 561 440
Ieapatilroa iy

‘Giysiler diizenli olarak degistirilmelidir’ ifadesi ile ilgili
olarak verilen cevaplarda %57.5’1 ‘kesinlikle katiliyorum,
%28.9’u ‘katiliyorum’, %3.7’si ‘kismen katiliyorum’, %
5.3’ ‘katilmiyorum’, % 4.7°si ‘kesinlikle katilmiyorum’
sonuglar1 bulunmustur.

‘Personel i¢in yeterli kapasitede dus ve banyolar
bulunmalidir’ ifadesi ile ilgili olarak verilen cevaplarda
%46.5’1 ‘kesinlikle katiliyorum, %30.9’u ‘katiliyorum’,
%9.3’t ‘kismen katiliyorum’, % 6.6’st’ ‘katilmiyorum’, %
6.6’s1  ‘kesinlikle katilmiyorum’ sonuglart bulunmustur.
Arastirma sonuglari personel hijyeni konusunda ¢alisanlarin
bilingli oldugunu gostermektedir (4.04).

‘Grip, nezle, ishal vb. hastalik durumlarinda personel
calistirrlmamali veya geri hizmete ¢ekilmelidir’ ifadesi ile
ilgili olarak wverilen cevaplarda 950.8’i ‘kesinlikle
katiliyorum, 9%37.2’si  ‘katiliyorum’, 9%9.0’u  ‘kismen
katiltyorum’, % 1.0%1 ‘katilmiyorum’, % 2.0’si ‘kesinlikle

katilmiyorum’ sonuglart  bulunmustur. Calisanlarin  bu
konunun ©&neminin farkinda oldugu alman yiiksek
ortalamalardan anlagilmaktadir (4.34).

‘Personel ¢ig yiyecekleri elledikten sonra ellerini

hijyenik olarak yikamalidir’ ifadesi ile ilgili olarak verilen
cevaplarda %39.5’1 ‘kesinlikle katiliyorum, %34.6’s1
‘katiliyorum’, %18.9’u ‘kismen katiliyorum’, % 6.0’sr’
‘katilmiyorum’, % 1.0°1 ‘kesinlikle katilmryorum’ sonuglari
bulunmustur. Arastirma sonucunda elde edilen bulgulardan
calisanlarin biiyikk cogunlugu konunun Onemini bilerek

Cinsiyet Personel hijyeni t p

Erkek 4,19+ 0.61

0.363 0.717

Kadin 4,16 £0.60

Aragtirmaya katilan otel calisanlarinin yas gruplarina
gore personel hijyeni puanlar1 Tablo 4’de verilmektedir. Otel
calisanlari yas gruplarina gore degerlendirildiginde personel
hijyeni algi puami agisindan gruplar arasinda istatistiksel
olarak anlaml fark saptanmamistir (p>0.05) (Tablo 4).
Arastirma sonucunda personel hijyeni puanlarinda yas
gruplarina gore farklilik olmamasi her yas grubundaki
calisanlarin  ayni  hizmet i¢i egitimi almalarindan
kaynaklanmaktadir.

Tablo 4. Arastirmaya Katilan Calisanlarin Yas Gruplarina
Gore Personel Hijyeni Puanlariin Dagilimi

Yas grubu Personel hijyeni F p
16-25 4.15+0.62

1.133  0.336
26-35 4.26 +0.61
36-45 4.13+0.59
>45 4.10 £ 0.63

Arastirmaya katilan otel ¢alisanlarinin egitim diizeyine
gore personel hijyeni puanlarinin dagilimi Tablo 5’de
verilmektedir. Calisanlarin egitim diizeyine gore ise personel
hijyeni algi puanlarinda gruplar arasinda istatistiksel olarak
anlamli fark saptanmamistir (p>0.05) (Tablo 5). Bu sonug
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verilen hizmeti¢i egitimler sayesinde ¢alisanlarin mezuniyet
durumu ne olursa olsun personel hijyeni konusunda
bilgilerinin arttigin1 gostermektedir.

Tablo 5. Aragtirmaya Katilan Calisanlarin Egitim Diizeyine
Gore Personel Hijyeni Puanlarinin Dagilimi

Egitim diizeyi Personel F p
hijyeni

Ilkokul 4.49 £ 0.65

Ortaokul 4.15+0.58 1.766 0.154

Lise ve dengi okul 4.19+0.57

Yiiksekokul/iiniversite 4.14 + 0.67

Arastirmaya katilan caliganlarin bu alanda ¢alisma
stirelerine gore personel hijyeni puanlarinin dagilimi Tablo
6’da verilmektedir. Otel ¢alisanlarinin ¢aligma siiresine gore
personel hijyeni puanlart karsilastirildiginda istatistiksel
olarak anlamli fark saptanmigtir. 10 yildan az siiredir bu
alanda calisanlarin personel hijyeni puam (4.10 + 0.57) en
diistik, 20 y1l ve daha uzun siiredir bu alanda ¢alisanlarin
puani (4.39 + 0.64) en yiiksek olarak bulunmustur (p<0.017)
(Tablo 6). Bu sonuglar uzun stiredir bu alanda g¢alisanlarin
personel hijyeni konusunun 6nemini anladig1 ve bu konuya
dikkat ettiklerini gostermektedir.

Tablo 6. Arastirmaya Katilan Caligsanlarin Bu Alanda
Calisma Siirelerine Gore Personel Hijyeni Puanlarinin
Dagilimi

Bu alanda Personel hijyeni F p
calisma siiresi
<10 y1l 4.10+0.57
10-19 yil 4.25+0.64 4131 0.017
>20 y1l 4.39+0.64

Arastirmaya katilan calisanlarin  gorevlerine  gore
personel hijyeni puanlarinin  dagilimi  Tablo 7’de

verilmektedir. Arastirmaya katilan calisanlarinin gérevine
gore personel hijyeni puanlar1 degerlendirildiginde, gruplar
arasinda anlamli fark saptanmistir (p<0.05). Posthoc tukey
testi ile bulasik¢ilarin personel hijyeni puan ortalamast (3.95
+ 0.51) ascibagilara (4.89 + 0.13) goére daha distiktiir
(p<0.01). Benzer sekilde komilerin puan ortalamasi (3.98 +
0.55) ascibast (4.89 £ 0.13) ve asgilara (4.34 + 0.54) gore
daha distiktiir (p<0.01) (Tablo 7). Bulasiklarin ve komilerin
personel  hijyeni puanlarinin  daha diisik oldugu
goriilmektedir. Bu sonuglar komi ve bulasik¢ilarin egitim
diizeylerinin ascibast ve ascilara gore diisiik olmasindan
kaynaklanmaktadir.

Tablo 7. Arastirmaya Katilan Caligsanlarin Gorevlerine Gore
Personel Hijyeni Puanlarinin Dagilimi

Gorev Personel F p FarkYaratan
hijyeni Gruplar
Ascibasi 4.89+0.13 Ascibasi-Asei
p<0.0001
Ascibagt yard 4.50 £ 0.56 12.06 <0.0001 Ascibasi-Komi
6 p<0.0001
Kisim sefi  4.48 +0.86 Ascibasi-Bulasike
p<0.0001
Asc1 4.34+£0.54 Asg1-Komi
p<0.0001
Komi 398 £0.55 Asgc1-Bulasikei
p<0.0001
Bulasike1 3.95+0.51

Arastirmaya katilan ¢alisanlarin mevcut isyerinde ¢aligma
stirelerine gore personel hijyeni puanlarinin dagilimi Tablo
8’de verilmektedir. Calisanlarin mevcut igyerinde ¢alisma
siiresine gore degerlendirildiginde, personel hijyeni algi
puanlar1 acisindan gruplar arasinda istatistiksel olarak
anlamli fark saptanmamugtir (p>0.05) (Tablo 8). Arastirma
sonuclarinda anlamli  bir farkliik ¢ikmamasi verilen
egitimlerin tecrilbe kadar c¢alisanlarin gida hijyeni bilgi
diizeylerinde etkili oldugunu gostermektedir.

Tablo 8. Arastirmaya Katilan Caliganlarin Mevcut Isyerinde
Calisma Siirelerine Gore Personel Hijyeni Puanlarinin
Dagilimi

Mevcut is yerinde  Personel hijyeni F p
caligma siiresi
<2yl 4.21+0.67
3-5y1l 4.11£0.60 1429 0.241
>5 yil 4.27+0.50

Arastirmaya katilan ¢alisanlarin  yiyecek  igecek

konusunda egitim alma durumlarina gdre personel hijyeni
puanlarinin  dagilmi Tablo 9’da verilmektedir. Yiyecek
icecek konusunda egitim alma durumu ile personel hijyeni
algt puanlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli fark
saptanmamustir (p>0.05) (Tablo 9). Arastirma sonucunda
yiyecek icecek konusunda egitim alan g¢alisanlar ile egitim
almayan c¢alisanlar arasinda anlamli farklilik olmamasi
egitim tlizerinden uzun bir siire gectigini diisiindiirmektedir.
Bu nedenle bilgi diizeylerinde azalma olmaktadir.

Tablo 9. Arastirmaya Katilan Caliganlarin Yiyecek-Icecek
Konusunda Egitim Alma Durumlarina Gore Personel Hijyeni
Puanlarinin Dagilimi

Yiyecek-icecek Personel hijyeni t p

konusunda egitim

Evet 4.18 £ 0.61

Hayir 433 +£0.64 -0.675 0.500
Aragtirmaya katilan  ¢alisanlarin  yiyecek  igecek

konusunda egitim aldiklar1 yerlere gore personel hijyeni
puanlarinin dagilimi Tablo 10°da verilmektedir. Calisanlarin
egitim aliman yere gore personel hijyeni puanlari
degerlendirildiginde, personel hijyen puani agisindan gruplar
arasinda istatistiksel olarak anlamli fark vardir (p<0.05).
Posthoc tukey testi sonucunda personel hijyeni konusunda
egitimi turizm meslek lisesinde alanlarin puani (4.05 = 0.58)
Onlisansta (4.47 £0.69) ve kursta egitim alanlarin (4.25 +
0.60) puanindan daha diisiiktiir (Tablo 10). Bu sonuglar da
tiniversite diizeyinde verilen egitimin daha kalici oldugunu
gostermektedir. Ayrica egitimin kurs gibi yakin zamanda
alinmasi bilgi puanlarini yiikseltmektedir.

Tablo 10. Arastirmaya Katilan Calisanlarin Yiyecek-Icecek
Konusunda Egitim Aldiklar1 Yerlere Gore Personel Hijyeni
Puanlarinin Dagilimi

Egitimin Personel F p Fark Yaratan

alindigi yer  hijyeni Gruplar

Turizm 4.05+0.58

meslek lisesi 3.314 0.020

Onlisans 4.47 +£0.69 Tur.Mes.Lisesi-
Kurs p=0.028

Lisans 4.10+0.65 Tur.Mes.Lisesi-
Onlisans p=0.033

Kurs 4.25+0.60
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SONUC VE TARTISMA

Calisanlarin temizlige dikkat etmesi gereken en 6nemli
yer elleridir. Yiyecekler ne kadar hijyenik olarak
depolanmis, hazirlanmis, pisirilmis veya bekletilmis olursa
olsun, kirli ellerle, kirli araglarla yapilan servis sirasinda
yiyecege mikroorganizma bulasabilir. Arastirma bulgulari
calisanlardan el temizligine dikkat etmeyen ¢alisanlarin
oldugunu da géstermektedir. Michaels ve Dig. (2004)’nin ve
Bas, Ersun ve Kivang (2006a)’1n yaptiklar: ¢caligmalarda gida
zehirlenmelerine yol agan en 6nemli etkenin, kisisel hijyene
gerektigi gibi dikkat edilmemesi nedeniyle gida servisi
calisanlarinin elleri oldugu tespit edilmistir. Yapilan farkli
bir caligmada kisisel temizligin gida giivenligi agisindan
o6nemli oldugu saptanmistir (Medeiros, Kendall ve Hillers,
2001). Calisanlarin hijyen kurallarina yeterince uymamalari
mikroorganizmalarin gidalara bulagmasina sebep olacaktir.

Subasi (1998) yaptig1 calismasinda calisanlarin %80’inin
her isin baslangicinda, bir sey yiyip igtikten sonra ellerini
yikamadigini tespit etmistir. Benzer sonuglar Unal (2000)’1n
yaptigi c¢aligmasinda da bulunmustur. Toplu beslenme
hizmeti veren kurumlarda ¢alisan personelin isyeri ve kisisel
hijyenini arastirdigi ¢alismasinda g¢alisanlarin %41’inin ise
baglamadan once ellerini yikamadigi sonucunu bulmustur.
Yapilan cesitli ¢alismalarda da mutfak calisanlarinin el
hijyenine  yeterince 6nem vermedigi belirlenmistir
(Elmacioglu ve Dig., 1999; Babiir, 2007; Ural 2007; Veiros
ve Dig., 2009). Sanlier ve Tung Hussein (2008) ise yaptiklari
caligmada mutfakta ¢alisan personelin gidalara dokunmadan
once bazen (%93.3) ellerini yikadiklar1 sonucuna ulagmistir.
Ayrica yapilan gesitli aragtirmalarda verilen egitim ile el ile
bulasma kaynaklarmin 6nemli bir sekilde azaldig1
kanmitlanmaktadir (Rohs, Langone ve Coleman, 2001; Shojei,
Shooshtaripoor ve Amiri, 2006).

Calisanlarin  ellerinin  6nemli bir bulagsma kaynagi
olmasmin yaninda g¢alisma sirasinda giyilen kiyafetler de
eller kadar 6nemlidir. Onliiklerin havlu gibi kullanilmast ile
bulagsma olabilmektedir. Arastirma sonucunda elde edilen
bulgulardan  ¢alisanlarin  konunun  6nemini  bilerek
uygulamada bu konuya gereken Ozeni gosterdikleri
anlagilmaktadir. Arastirma sonucunda digarida giyilen giysi
ve elbiselerle mutfaga giren ¢alisan oldugu anlasilmaktadir.
Ayrica c¢aliganlar arasinda ¢alisma sirasinda temiz kep, bone
giymenin Onemli olmadigint diisinenler bulundugunu
gostermektedir. Aslan (2005) yaptig1 arastirmasinda ¢alisan
personelin %65.5’inin giinliikk giysilerle mutfaga girmedigi
sonucunu bulmustur. Ayrica Bas ve Saglam (1997)
yaptiklar1 aragtirmada calisanlarin %82.2°sinin kep ve %
95.2°sinin eldiven kullandigini belirlenmistir. Aslan ve
Cakiroglu (2004) ise vyiyecek icecek hizmeti veren
firmalarda yaptiklar1 ¢aligmalarinda benzer sonuglar bularak,
mutfak personelinin  %80.3{iniin  Onliik, %352.5’inin
bone/kep, %44.3%lniin eldiven, %27.9’unun maske ve
%21.3’lnlin  galos kullandiklarin1  belirlemistir. Ayrica
yiyecek icecek isletmelerinde calisirken, personelin ellerine
ve kollarina yiiziik, bilezik, saat gibi taki takmamalar1 ¢apraz
bulagsmanin engellenmesi bakimindan 6nemlidir (Atasever,

2000,5.119). Calisanlarin bu konunun Onemini bildigi
sonuglardan anlasilmaktadir.

Arastirma  sonuglar1  giysilerini  diizenli  olarak
degistirmeyen caliganlarin bulundugu seklinde

yorumlanabilir. Aslan (2005) yaptig1 ¢calismasinda personelin
calisma giysilerini %58 oraninda ii¢ giinde bir degistirdigini
ve %31.9’unun ise hergiin temizlediklerini bulmustur. Ayrica
Dag (1996)‘in calismasinda ise c¢alisanlarin %35.2’sinin
iniformasini her giin degistirdigi, %55.3’1 giin asir1, %9.5°1
ise haftada bir degistirdigi bulunmustur. Yapilan farkl
aragtirmalarda ise personelin ¢ogunlugunun hergiin is
kiyafetlerini degistirdigi sonucu bulunmustur (Kabacik,
2008; Simsek, 2006).

Yiyecek igecekle ugragan personel insan sagligi agisindan
agir sorumluluklar tagimaktadir. Birgok gida zehirlenmesinin
nedeni personel kaynaklidir. Bulasici hastaligt olan veya
olmus kisilerin yiyecek igecekle dogrudan temas kurmasi
halinde olusacak tehlike ¢ok ciddi sonuglara sebep olabilir.
Bu ylizden hasta olan personel galistirilmamali ve personel
yilda iki kez saglik kontroliinden ge¢melidir (Gokdemir,
2003). Sindirim sistemi enfeksiyonlar1 (6rnegin; dizanteri,
kolera, tifo gibi) hastalik etkenlerinin gidalarla bulagsmasinda
onemli rol oynarlar. Arastirma sonucunda bu konunun
onemini bilmeyen c¢alisan oldugu da goriilmektedir.
Yurdagiilen (1994) yaptigi calismasinda ise personelin
%40’1inin hastalik sirasinda ila¢ alarak ise devam ettikleri,
%40’likk  bir  kisminin  ise  hastalifinin  durumuna
bakilmaksizin yoneticiler tarafindan calistirildig
goriilmistiir. Bulasici hastaligi olan kisilerin yiyecek icecek
ile temas kurmasi halinde isletmelerde ciddi saglik
problemleri ortaya ¢ikacaktir. Bu sonuglari 6nleyebilmek i¢in
yoneticilerin hasta personeli kesinlikle ¢aligtirmamay1
prensip olarak benimsemesi gerekmektedir. Sanlier ve Tung
Hussein (2008) ise yaptiklari arastirmada calisanlarin
%84.3’linlin hastayken yemek yapmadigini tespit etmistir.
Ayrica gida zehirlenmelerine sebep olan S. aureus’ un gidaya
bulagmasindaki en 6nemli etkenlerden birinin ciltteki kesik
ve yaralar oldugu bilinmektedir. Calisanlar mutfakta ¢aligma
sirasinda ellerinde olusan herhangi bir kesik, yara vb.
durumlarinda mutlaka yarayi kapatmalidirlar. Memis (2009)
ise yapti@i caligmasinda katilimcilarin %46.6’sinin  yaray1
bantlayip ¢aligmaya devam ettigi sonucunu bulmustur.

Arastirma sonucu ¢alisanlarin saglik kontroliinden gegme
ve geri planda c¢aligma konusunda bilgi eksikligi oldugunu
gostermektedir. Ayrica arastirma sonucunda 6 ayda bir
diizenli saglik kontrolii yapmayan isletmelerin bulundugu
yorumlanabilir. Subasi (1998) personelin %75’inin rutin
saglik kontroliiniin yeterli olmadigin1 bulmustur. Benzer
sonuglar olarak Bas (1997)’m yaptigi c¢alismasinda
personelin rutin saglik kontroliiniin yapilmadigi bulunmustur.
Bu sonuclara karsilik Sanlier ve Yaman (1999) yaptiklar
calismalarinda mutfak personelinin %90’ 1min yilda bir kez
saglik kontroliinden gegtigi sonucunu bulmuslardir. Ayrica
Sanlier ve Tung Hussein (2008) otel ¢aliganlarinin %96’sinin
rutin saglik kontrolii yaptirdigi sonucuna ulasmistir.

Personel hijyeni kapsaminda ¢alisanlara saglanan dus,
tuvalet, soyunma odasindaki fiziksel kosullar da onemlidir.
Arastirma sonuglarindan galisanlarin  fiziksel kosullar:
personel hijyeni kapsaminda degerlendirdigi
digiintilmektedir. Sanlier ve Demirel(2004), bir ve iki yildizl
oteller ile dort ve bes yildizli otelleri fiziki sartlar1 agisindan
karsilastirdig1 arastirmasinda personele saglanan dus, tuvalet,
soyunma odasindaki fiziksel kosullarin yetersiz oldugu tespit
edilmistir. Benzer sonuclar Diindar ve Dig.(2000) nin, Unal
(2000)’1n ve Elmacioglu ve Dig.(1999)’nin ¢aligmalarinda da
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bulunmustur. Oysaki isletmelerin personelin hijyeni igin bu
olanaklari ¢alisanlarina temin etmeleri gerekmektedir.

Otel calisanlart gorevlerine, ¢aligma siiresine ve egitim
aldiklar1  yere  gore  personel  hijyeni  puanlari
degerlendirildiginde, gruplar arasinda anlamli  fark
saptanmustir (p<0.05). Caligma siiresine gore, Cakiroglu ve
Ucar (2008), Sanlier, Coémert ve Durlu-Ozkaya (2010)
yaptiklar1 calismalarinda benzer sonuglara ulagmiglardir.
Ayrica Sanlier, Cémert ve Durlu-Ozkaya (2010) yaptiklari
calismalarinda 16 yil ve daha uzun siiredir bu alanda
calisanlarin puaninin daha yiiksek, 5 yildan az bu alanda
calisanlarin puaninin ise daha diigiik oldugunu saptamistir.

Arastirmaya katilan otel ¢alisanlart yas grubuna,
cinsiyete, egitim diizeyine, mevcut isyerinde ¢alisma
stiresine, egitim alma durumuna gore degerlendirildiginde
ise, personel hijyeni algi puani agisindan gruplar arasinda
istatistiksel olarak anlamli fark saptanmamistir (p>0.05).
Cakiroglu ve Ugar (2008), Sanlier, Comert ve Durlu-Ozkaya
(2010) ise yaptiklar1 ¢aligmalarinda egitim alma durumuna
gore gida hijyeni puanlarinda farklilik oldugu sonucuna
ulagmistir  (p<0.05). Arastirma sonucunda elde edilen
bulgular sonradan kurs olarak alinan egitimlerin daha etkili
oldugunu  goéstermektedir.  Bu  alinan  egitimlerin
siirekliliginden, yakin zamanda alinmasindan ve ¢alisanlarin
isbasinda bu egitimi almalarindan kaynaklanmaktadir.
Arastirma sonuglari hizmet igi egitimin 6nemini bir kez daha
gostermektedir. Ayrica alinan egitimlerle birlikte hijyen bilgi
diizeyinin arttigin1 gosteren calismalar da bulunmaktadir
(Kabacik, 2008, Dag ve Merdol, 1999).

Yiyecek i¢ecek hizmetinin verildigi isletmelerde, insan
sagligit onemli oldugu i¢in hijyene gereken Onem
verilmelidir. Gida giivenligi iiretimden tiiketime kadar gegen
bir siirectir. Yiyeceklerin satin alinmasi, iiretimi, servisi ve
depolanmasi sirasinda yapilan hatalar sonucunda gida
zehirlenmeleri ortaya c¢ikmaktadir. Gida zehirlenmeleri ile
birlikte otel isletmelerinin kot reklamn yapilacak ve
beraberinde kar oranlarinda disiis ortaya g¢ikacaktir. Turizm
sektorii acisindan da miisteri memnuniyetinin birinci sirada
olmast nedeniyle otel igletmelerinde gida giivenligi
konusuna gereken onem verilmelidir (Sanlier ve Hussein,
2008,5.462).

Yiyecek igecek isletmelerinin mutfaklarinda hijyenin
saglanabilmesi i¢in diizenli bir temizlik program
olusturulmalidir. Bu program oncelikli olarak g¢alisanlarin
kendi kisisel temizlik anlayisina dikkat etmeleri ile basarilt
olacaktir. Uygulanacak olan temizlik programinda personel
hijyeninin 6nemli bir yere sahip oldugu bilinci ¢alisanlara
kazandirilmalidir. Bu bilincin kazandirilmasi i¢in egitim
konusuna 6nem verilmelidir. Arastirma sonucunda alinan
egitimlerin hijyen bilgi diizeyini artirdigr goriilmektedir.
Ayrica elde edilen bulgular kurs olarak alman egitimlerin
daha etkili oldugunu gostermektedir. Calisanlarin ise
baslamasi sirasinda ve belli donemlerde hizmet i¢i egitim
verilmelidir. Ayrica hizmet i¢i egitim verildikten sonra
uygulamalar belirli araliklarla kontrol edilmeli ve ¢aliganlara
hijyen konusunun 6nemi hissettirilmelidir.
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Extensive Summary

Identifying Personnel Hygiene Knowledge
Levels of Kitchen Staff in Hotel Establishments

Introduction

It should be given the necessary care to hygiene due
to the fact that human health is pretty important in the
establishments where food and beverage services are
rendered. Food poisoning emerges as a result of faults made
during buying, production, service and keeping of the foods.
After food poisoning, it will be bad advertisement for hotel
establishments and the rate of profit will decrease, as well.
On the other hand, the required importance should be given
to food safety in hotel establishments because of the fact
that customer satisfaction comes first in terms of tourism
sector (Sanlier and Hussein, 2008, p.462). Food poisoning
will emerge unless working conditions provided by the food
producers, personal hygiene of the employees and hygiene
of the tools and devices are in the desired level (Cakiroglu
and Ucar, 2008, p.9).

Therefore, those employees who work at the
establishments of food and beverage should pay attention to
personal hygiene rules strictly. Responsibilities of the
employees regarding hygiene can be explained as follows
(Marriott, 1999, p.71):

e Eating sufficiently and properly; paying attention to
physical health and hygiene,

e Informing the authorities
concerning health problems,

of the establishment

e Getting into the habit of obeying with hygiene rules,

e Paying attention to washing the hands while working
(for example washing hands after using the toilet,
touching rubbish, touching dirty devices and equipment,
touching, touching raw foods, touching coins and
banknotes, coughing — sneezing and smoking),

e Applying personal hygiene rules (taking shower
frequently, putting on clean work uniform, paying the
necessary attention to nail health, using gloves and
bonnet),

¢ Not touching the tools and devices with bare hands,

e Not smoking in the workplace and obeying with other
rules.

Methodology

The purpose for the research is to determine the
personal hygiene level and application level of the hotel
personnel working in the kitchen. A survey was conducted
among 301 kitchen employees working in 17 hotels in
Ankara city center.

One Way Anova analysis was used in comparing of
three or more groups for comparison of hygiene scores
according to descriptive attributes, and t-test for independent
groups was used for two groups' comparison. On one way
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variance analysis, post-hoc Tukey Analysis was used in order
to identify differing group/groups in cases where any
differencing condition existed. The difference has been found
meaningful statistically within all analysis as p<0.05. When
all the hotel employees were assessed according to age
groups, gender, education level, working experience in
current employer and training levels, no meaningful
statistical differences were observed (p>0.05) between
groups along personal hygiene perception scores. When hotel
workers were analyzed according to their roles, working
experience and training levels, meaningful differences were
observed among groups (p< 0.05) for personal hygiene
scores.

Results

While 45.2% of the employees working in the
kitchens of hotels are between the ages of 26 and 35, 10% of
them are over 45 years old. 79.7% of the employees are male
while 20.3% of them are female. 40.2% of the employees are
graduates of high schools and their equivalents, 25.2% of
them are graduates of university and 5.9% of them are
graduates of primary school. 33.2% of the survey attendees
are chefs, 31.9% of them are busboys, 19.6% of them are
dishwashers, 8% of them are section managers, 4% of them
are head chefs and 3.3% of them are assistant chefs. While
53.8% of the employees working in the kitchens of the hotels
possess less than 10 years of experience, 34.9% of them
possess a work experience between 10 and 19 years, 11.3%
of them possess a work experience of 20 years or more. It is
seen that 42.2% of the kitchen employees have been working
for less than 2 years at their current workplace, 37.9% of
them have been working for 3 and 5 years while 19.9% of
them have been working for 5 years or more.

When the personnel hygiene points of hotel
employees are compared according to the working time, a
meaningful difference has been found statistically. Personnel
hygiene points of the employees working in this area for less
than 10 years have been found as the lowest (4.10 = 0.57)
while points of the employees working for 20 years or more
have been found as the highest (4.39 = 0.64) (p<0.017).

On the other hand, when the personnel hygiene points
of the employees attending to the survey were assessed
according to their duties, it was found a meaningful
difference among the groups (p<0.05). According to Posthoc
tukey test, point average of dishwashers’ personnel hygiene
is low (3.95 £ 0.51) when compared to head chefs (4.89 +
0.13) (p<0.01). Similarly, point average of busboys is lower
(3.98 £ 0.55) when compared to head chefs (4.89 =0.13) and
chefs (4.34 £ 0.54) (p<0.01).

When the personnel hygiene points of the employees
are assessed according to the place where they get training,
there is a meaningful difference statistically among the
groups in terms of personnel hygiene point (p<0.05).
According to Posthoc tukey test, points of those who got
training about personnel hygiene at tourism vocational high
school (4.05 + 0.58) is lower than the points of those who got
training in associate degree (4.47 £0.69) and at course(4.25
+ 0.60).
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Conclusion

One of the most important issues in which great care
should be shown in the areas where food production is made
is hygiene. The issue of hygiene covers a wide area. Food
safety is a process passing from production to consumption.
Moreover, employees’ gaining the awareness of personal
hygiene shall increase the success. A regular cleaning
program should be arranged in order to provide hygiene in
the kitchens of food and beverage establishments. This
program will firstly gain success after the employees pay
attention to their own hygiene. The awareness of the
employees that personal hygiene has a crucial place in their
hygiene program must be gained by the employees.
Therefore, it should be given the necessary importance to
the issue of training in order to raise this awareness. It is
seen in the results of the research that training increases
hygiene knowledge level. Furthermore, the findings show
that the trainings taken as courses are more effective. In-
service training should be given during the employees’
starting their works and in certain periods. Moreover, after
the in-service training is given, the practices should be
controlled regularly and employees should get the feeling
and importance of hygiene.
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