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Makale Ge¢misi 0Oz

Gonderim Tarihi:05.05.2020 Bu arastirmanin amaci, otel isletmeleri mutfaklarinda calisan sef ascilarin mutfak
personelinin kisisel hijyen uygulamalarimi nasil yonettiklerini belirlemektir. Bu amag

Kabul Tarihi:08.08.2020 dogrultusunda, Nevsehir ilinde 2019 yili Kasim ve Aralik aylarinda 4 ve 5 yildizli otel

isletmelerinin mutfak departmaninda calisan 23 sef as¢idan goriisme yontemi kullanilarak
veri toplanmistir. Arastirmada, otel isletmeleri mutfaklarinda ¢alisan sef ag¢ilarin sorumlu
olduklar1 personellerin kisisel hijyen uygulamalarini nasil yonettikleri sorusu arastirmanin
ana problemidir. Arastirmada nitel arastirma yontemlerinden olgu bilim deseni
kullanilmistir. Arastirma sonucunda mutfak sefleri tarafindan el ve tirnak hijyeni (eldiven
Kisisel hijyen kullanimi), sakal tirasi, sag bakimi, banyo, kiyafetlerin temizligi ve kullanilan onliigiin
temizligi gibi unsurlarin kisisel hijyen yonetiminde en ¢ok dikkat edilen hususlar oldugu
belirtilmistir. Ayrica arastirmaya katilan sef ascilar kigisel hijyen konusundaki
uygulamalarini; yaptirnmlar ve toplantilar, her alanda uygulanmasi zorunlu prosediirler,
yeterli ve gerekli kisisel hijyen malzemeleri saglama seklinde siralamiglardir. Ayni zamanda
mutfak sefleri personellerini hijyen konusunda siirekli takip ve kontrol ettiklerini ve bu
husustaki yaptirimlarinin 6diil-ceza sistemi oldugunu belirtmislerdir.

Anahtar Kelimeler

Hijyen

Mutfak personeli

Keywords Abstract

Hygiene The aim of this research is to determine how the chef cooks working in the kitchens of hotel
businesses manage personal hygiene practices of kitchen staff. For this purpose, data was
collected using interview method with 23 chef cooks working in the kitchen department of
Kitchen staff 4 and 5 star hotel businesses in Nevsehir in November and December 2019. The main
problem of the research is how the chef cooks working in the kitchens of the hotel
businesses manage the personal hygiene practices of the kitchen staff they are responsible
for. The phenomenological design, one of qualitative research methods, was used in the
research. As a result of the research, it was stated by the kitchen chefs that the factors such
as hand and nail hygiene (use of gloves), beard shaving, hair care, having shower, clothes
and apron cleaning are the most important issues in personal hygiene management. In
addition, the chefs who participated in the research listed their practices on personal
hygiene as; sanctions and meetings, procedures to be implemented in all areas, providing
Makalenin Tiirii adequate and necessary personal hygiene materials. At the same time, the kitchen chefs
stated that they constantly follow and control their staffs about hygiene and that their
sanctions on this matter are the reward-penal system.

Personal hygiene
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Yunan mitolojisinden tip literatiiriine giren, saglikli ve saglam olmak anlamini tastyan hijyen kavramimin kokeni,
mitolojide Aesculapius’ un kizi olan ve sagligi koruyan Hygiea’ya dayanmaktadir (Yumurtug, 1988). Tiirk Dil
Kurumu (TDK) hijyen kavramini; “sagligi olumsuz etkileyecek ve sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak igin

yapilan uygulamalar ve alinan temizlik 6nlemlerinin tiimii” olarak tanimlamaktadir (Tiirk Dil Kurumu Soézliikleri,
2020).

Kisisel hijyen ise; bireysel sagligin korunmasi ve devamliliginin saglanmasi igin uygulanan kisisel bakimi ifade
eder (Uzungakmak, 2012). Kisisel hijyen; bireylerin genel saglig1, el-viicut temizligi, is kiyafetlerinin temizligi gibi
konular1 kapsar. Kisiler digaridayken siirekli olarak elleri ve ayakkabilari ile bir takim kirletici etmenlere dokunurlar.
Disaridaki tozlar viicudumuza ve saglarimiza konar. Eger viicudumuzda catlak veya yaralar varsa disaridan gelen bu

kirleticiler viicudumuza girerek bazi hastaliklara neden olabilir (Bilici, 2008, s.18).

Besin kaynakli hastaliklar diinyada yaygin olarak goriilmektedir. Besin iiretimi ve tiiketimi yapan isyerlerinde
gerekli hijyen kurallarina uyarak ve gerekli 6zen gosterilerek besin kaynakli hastaliklar engellenebilir. Ciinkii besin
kaynakli hastaliklar besinlerin iiretimi ve tiiketimi sirasinda olusan kontaminasyonlar, personellerin hijyen

kurallarina gerekli 6zeni gostermemesi ve hatali 1s1 uygulamalarindan kaynaklanmaktadir (Yoldascan, 2015).

Besine elle temas eden kisilerin kisisel hijyene dikkat etmeleri, besin kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi agisindan
onemlidir. Ayrica besin {iretimi ve tiiketimi yapilan igyerlerinde ¢alisan personelin saglikli olmasi, portdr olmamasi,
eldiven ve baglik kullanimi1 da personel hijyenine dahil edilir (Atasever, 2000, s.117). Besinin iiretimden tiikketimine
kadar gegen siirede yapilan her tiirlii hijyen hatasi, besin kalitesini ve bireyin sagligini olumsuz etkileyebilmektedir.
Besin ihtiyacini karsilayan isletmeler, tiiketici sagligin1 korumak i¢in hijyen kurallarina uymak zorundadir. Besinle
ugrasirken kisisel hijyenin yaninda, ¢oplerin diizenli ve uygun kosullarda kaldirilmasi ve kullanilan arag-gereglerin
de hijyenik olmasi bir zorunluluktur (Bas & Saglam, 1997, s.28). Dolayisiyla bu arastirmada yiyecek ve iceceklerle
dogrudan iligkisi olan otel mutfak personelinin kigisel hijyeni arastirmanin ana konusunu olusturmaktadir. Bu ¢aligma
literatiirde otel mutfaklarinda kisisel hijyen uygulamalarinin nasil yonetildigi konusuna dair nitel bir galigma

bulunmamasi agisindan énem arz etmektedir.
Kavramsal Cerceve
Turizm Isletmelerinde Kisisel Hijyenin Onemi

Emek-yogun bir yapiya sahip olan turizm sektoriinde tiretim ile tiiketimin es zamanli gerceklesmesi personeller
aras1 ve konuk-personel arasindaki etkilesimlerin yogun sekilde gerceklesmesine neden olmaktadir. Bu etkilesim
kisisel davraniglarda oldugu kadar temizlik ve hijyen konusunda da ayr bir 6nem tasir (Demirtag, 2010, s.266).
Konaklama isletmelerinde sunulan 6nemli hizmetlerden biri de yiyecek icecek hizmetleridir. Bir yiyecek igecek
isletmesi i¢in hijyen ve sanitasyon konularinda yasanacak bir aksaklik hayati sorunlara neden olabilmektedir. Bu
nedenle igletmelerin hijyen ve sanitasyon konularinda kusursuz bir sistem olusturmalar1 gerekmektedir (Sahin, 2005,
s.2).

Seyahat esnasinda ziyaret¢ilerin yasadiklari besin kaynakli rahatsizlar {izerinde durulmasi gereken 6nemli bir
konudur. Ciinkii bu siiregte yasanacak rahatsizliklar hem ziyaretgilerin sagligini hem de ziyaretcilerin aldig
hizmetten dogan keyfi olumsuz etkileyerek seyahatin amacina ulagsmasimi engelleyecektir. Bu durum miisteri

1788



Kemer, E. & Etyemez, S. JOTAGS, 2020, 8(3)

memnuniyetini olumsuz etkilemekle birlikte, ziyaretcilerin ayni bolgeye tekrar gelmelerini engelleyip olumsuz
tanitim yapmalarina neden olabilecektir. Tiirkiye’de deniz-kum-giines turizminin yogun olarak yapildigi yerlerde
bulunan konaklama isletmelerinde her sey dahil sistem uygulanmaktadir. Bu durum bu isletmelerde kalan
ziyaretgilerin zamaninin gogunu isletme igerisinde gecirmesine neden olmaktadir. Bu ziyaretcilerin yasadiklari besin
kaynakli rahatsizliklarin konaklama isletmelerinden kaynaklanma ihtimali oldukga yiiksektir. Konaklama
isletmelerinin gida giivenligini saglama konusundaki ¢abalari miisteri memnuniyeti ve toplum sagligi agisindan

onemlidir (Eren, Nebioglu & Sik, 2017, s.49).

Yiyecek icecek servisinde ¢alisan personelin besin kaynakli rahatsizliklar1 engellemek icin kisisel hijyene gerekli
Oonemi vermesi gerekir. Personelin hijyen konusundaki bilgi eksikligi ancak bu eksikliginin giderilmesi ve hijyen
kurallarina uymanin yararlarina inandirilmasiyla ¢ézilebilir. Bu konuda ydneticilerin bilingli olmasi ve personele

gerekli egitimlerin diizenli olarak verilmesi gerekir (Bas, Ersun& Kivang, 2006, s.321).

Yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisan personellerin hijyen ile ilgili baz1 sorumluluklart vardir. Bunlar: kisisel
hijyen kurallarin1 uygulamak, yeterli ve dengeli beslenmek, ¢aligma siiresince ellerini diizenli olarak yikamak (tuvalet
kullanim1 sonrasi, paraya dokunduktan sonra gibi), fiziksel sagligina ve temizligine 6zen gostermek, sagligi ile ilgili
rahatsizliklar1 zamaninda isletme yetkililerine bildirmek, is yerinde sigara icmemek ve kullanilan arag ve gereclere

ciplak elle dokunmamak seklinde siralanabilir (Marriott, 1999, s.71).

Konaklama isletmelerinde ¢alisan personelin kisisel hijyen bilgileri ile ilgili gesitli caligmalar bulunmaktadir. Bas
ve Saglam (1997), otel beslenme servis personelinin kisisel ve ¢evre hijyen bilgisini, Ankara’da hizmet veren dort
ve bes yildizli iki biiylik otelin beslenme servisinde calisan 84 personel iizerinde anket formu uygulayarak
aragtirmistir. Aragtirmada bu personellerin; %60.7' sinin ise baglamadan once ellerini yikayip onligiinii giydigi,
%82.2’sinin c¢alisirken kep taktigi, %95.3' iiniin ¢alisirken iiniforma giydigi, iiniforma giyenlerin %45.2' sinin 1-2
giinde bir iiniformasi degistirdigi, %95.2' sinin ¢alisirken eldiven kullandigi, %70.3' tinilin stirekli mendil tagidigi,
%64.3’liniin 2 giinde bir banyo yaptigi, %97.6'siin eli kesildiginde bandaj kullandigi tespit edilmistir. Ayn1 zamanda
aragtirmaya katilan personelin %96,4'ii mikrop ve koku yayilacagindan ¢oplerin agikta kalmamasi gerektigini, %
75,0" i yemeklerin tat kontroliiniin bir tabaga konulup kasik ile yapilmasi gerektigini belirtmistir. Buna gore toplu
beslenme yapilan isletmelerde besin zehirlenmesi riskini en aza indirgemek igin, yonetici ve personelin belirli
araliklarla hijyen konusunda egitim almasi1 gerektigi belirtilmistir. Bas, Ersun ve Kivang (2006)’1n yaptiklar
calismada ise; gida zehirlenmesine neden olan en 6nemli etkenin, gida servisi personelinin ellerini yeterince temiz

tutmamas1 oldugu tespit edilmistir.

Sargm’m (2005) “Ankara’daki Dért ve Bes Yildizli Otellerde Calisan Yiyecek ve icecek Personelinin Hijyen
Bilgileri ve Uygulamalarinin Incelenmesi” baslikli calismasinda, personelin % 94,1’inin ise alinirken saglik
kontroliinden gegtigi, % 94,2’sine diizenli olarak saglik kontrolii yapildigi ve % 78,2’sinin en az 3 ayda bir saglik
kontrolii yaptirdig1 tespit edilmistir. Hijyen standartlarindaki mevcut eksikliklerin ve uygulamadaki hatalarin
diizeltilmesi i¢in tiim personelin hizmet i¢i ve hizmet dis1 egitime ihtiyaglar1 olduklar1 belirtilmistir. Babiir (2007:
40-42) tarafindan yapilan ¢alismada ise, Mugla ilinde bulunan toplam 5 adet birinci sinif tatil koyii mutfaginda calisan
93 mutfak personelinin aldiklar1 hizmet i¢i egitim ve mutfak hijyen durumu degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda
katilimeilarin %89,4’tiniin hijyen egitimi aldig1, %10,6’simnin ise higbir sekilde hijyen egitimi almadig1 saptanmistir.

Bu calismada katilimcilar bilylik ¢ogunlugu (%82,8) hijyen egitiminin “cok gerekli” olduguna inandiklarini
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belirtmislerdir. Personel hijyeni yoniinden incelenen mutfak personelinin is kiyafetlerinin eksiksiz, {itiilii ve temiz
oldugu, kep veya bone olmaksizin iiretim alanlarinda higbir mutfak personelinin bulunmadig: tespit edilmistir.

Personelin sigara igtikten sonra ellerini yikamadan tekrar ise baslamalari en sik gozlenen eksiklik olmustur.

Bulduk (2007), gida giivenligi i¢in personel hijyeninin énemli bir konu oldugunu ve gida giivenligi konusunda
gerekli bilgiye sahip olmanin yam sira bu bilgilerin kullaniminin da saglanmasi gerektigini belirmektedir. Ural
(2007), konaklama isletmelerinde galisan personelin kisisel hijyen bilgileri ve uygulamalarini incelemis ve aragtirma
sonucunda personelin ¢cogunlugunun kisisel hijyen ile ilgili uygulamay1 gerceklestiremedigi, dogru bilgiyi bilenlerin
yliksek oranda uygulamay1 da dogru yaptiklari, bilmeyenlerin ise tesadiifi olarak aliskanliklarindan ve kiiltiirel

ozelliklerinden dolay1 dogru uygulamay1 yaptigini tespit etmistir.

Sanlier ve Hussein’in (2008) yaptiklar1 “Yiyecek-icecek Hizmeti Veren Otel Mutfaklar1 ve Personelinin Hijyen
Yéniinden Degerlendirilmesi: Ankara 1li Ornegi” bashikli calismada, Ankara ilinde bulunan 12 otelde calisan 150
mutfak ve personeli incelenmis ve bu ¢alisma sonucunda hem mutfak sartlarinin hem de personelin hijyen kurallarina
uymasinda aksakliklar goriilmiistiir. Aktas, Cebirbay ve Hakli’nin (2008) Konya’daki 3, 4 ve 5 yildizli otellerde
calisan 160 mutfak personeli lizerinde yaptiklari caligmada ise; calisanlarmm %58,1’inin hijyen egitimi aldigi,
%53.1’1nin glinde 1 kez banyo yaptig1, %35 inin tiniformasin1 her giin degistirdigi, %82.5’inin ise ellerini yikadiktan
sonra kagit havlu ile kuruladiklari tespit edilmistir. Can (2008) tarafindan yapilan bir diger ¢alismada ise, Erdek
yoresindeki kiigiik Olgekli otel isletmelerinin mutfak departmanlarinda calisan personelin hijyen ve sanitasyon

aligkanliklar1 incelenmistir. Calismada katilimcilarin ¢ogunlugunun hijyen ve sanitasyon egitimi almadiklari,

isletmelerin cogunlugunun da bu yonde egitimi personeline vermedikleri tespit edilmistir.

“Otel Isletmeleri Mutfak Calisanlarmin Personel Hijyeni Bilgi Diizeylerinin Belirlenmesi” isimli bir baska
calismada ise; personel hijyeni ile ilgili sorulan sorulara personelin ¢ogunlugunun katildigi ve personelin hijyen
konusunun bilincinde oldugu tespit edilmistir (Unliidnen & Comert, 2013). Kabacik’in (2013) dért ve bes yildizh
otel mutfaklarinda ¢alisan mutfak personeli lizerinde yaptigi calismada ise personellerin®% 99,7’ sine isyeri tarafindan
tniforma verildigi, personelin %88,6’sinin kiyafetlerini her giin temizledigi ve % 89,9 unun isyerinde her {initede

ayri el yikama lavabosu bulundugu saptanmustir.

Kinaci ve Cetiner (2013) tarafindan Gaziantep’teki dort ve bes yildizli otel restoranlarinda calisan personel
iizerinde yapilan arastirma sonucunda; personelin daha ¢ok tuvalet kullanimindan sonra ellerini yikadiklari, diger
durumlarda ise el yikama konusuna yeterli 6zeni gdstermedikleri saptanmistir. Personellerin ¢ogu ellerini s1vi sabun
ile yikamaktadir. Kadin personellerin kisisel el, yiiz ve ayak havlusu bulundurma oranlari erkeklerin oranindan
yiiksektir ve aralarindaki fark istatistiksel agidan anlamlidir. Personelin dis fircalama durumlar incelendiginde,
personelin daha ¢ok sabahlar1 dislerini firgaladigi, yemeklerden sonra ve aksam yatmadan Once dis fircalamalarinin
disiik seviyede oldugu goriilmektedir. Ayrica kadin personellerin; banyo yapma, ¢orap degistirme, i¢ camasiri

degistirme ve kiyafet-ig 6nliigli degistirme uygulamalarina erkeklerden daha ¢ok dikkat ettikleri tespit edilmistir.

Bagka bir calismada konaklama isletmelerinde mutfak ve servis personelinin hijyen bilgisi ve uygulamalar
arastirilmig ve arastirma sonucunda calisanlarin kisisel hijyen bilgi diizeylerinin genel olarak ortalama degerler
arasinda oldugu, diizenli dis hekimine gitme, dis ipligi kullanma, el ve viicut temizliginde ilk yardim ya da yaralanma
gibi konularda, ya da ozellikle temizlik malzemelerinin ortak kullaniminda hala yeterli bilincin yerlesmedigi
goriilmektedir (Yildirim, 2014). Giritlioglu ve Kizilcik’in (2016) turizme hizmet sunan pastane isletmelerinde ¢alisan
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dondurma {iretim personeli iizerinde yaptiklar1 ¢alismada, personelin hijyen uygulamalarim yiiksek diizeyde yerine
getirdikleri belirtilmistir. Dondurma iiretim personelinin personel hijyenine yonelik en yiiksek diizeyde yerine
getirdigi uygulamalar; “tuvaleti kullandiktan sonra ellerini yikamak”, “yemek yemeden dnce ve yemek yedikten
sonra ellerini yikamak”, “calisirken bone veya kep takmak™ ve “Oksiirdiikten veya hapsirdiktan sonra ellerini
yikamak” seklindedir. Ote yandan, “calisirken maske takmak”, “ellerini 111k su ve sabunla yikamak” ve “calisirken
eldiven kullanmak” ise, dondurma tiretim personeli tarafindan en diisiik diizeyde yerine getirilen personel hijyeni

uygulamalaridir.

Ozen ve Kocaman’in (2018) “Bir Egitim Hastanesine Saglik Raporu Almak i¢in Basvuran Turizm Sektorii
Calisanlarinin - Hijyen Egitimi Durumlarinin, Hijyen Bilgi Diizeylerinin ve Portér Testi Sonuglarinin
Degerlendirilmesi” baslikli c¢alismalarinda, katilimcilarin %37,2°sinin hijyen egitimi aldigi tespit edilmistir.

Katilimeilarin %85,9’u hijyen egitimini dnceki isyerlerinde, digerleri ise halk egitim merkezlerinde almislardir.

Yabanci liiteratiirde de personel hijyen bilgisine yonelik yapilmis g¢esitli ¢alismalar bulunaktadir. Czarniecka-
Skubina ve Skwierczynski (2007) tarafindan yapilan g¢alismada, otel servis personelinin % 20'sinden fazlasi
igsyerlerinde HACCP sisteminin varligindan emin olmadiklarini belirtmiglerdir. Bu durum c¢alismada, yeterli HACCP
sistem egitiminin olmadig1 ve sistemin diizglin ¢calismadig1 anlamina gelebilecegi seklinde yorumlanmaistir. Personel
hijyeni ile ilgili sorulara katilimeilarin yaklasik %90°1 dogru cevap vermistir. Katilimcilarin el hijyeni konusundaki
bilgileri de yeterli bulunmustur. Bir diger ¢aligmada ise, otel mutfak personelinin gida giivenligi ve mutfak hijyeni
konusundaki bilgileri degerlendirilmis ve ¢alisma sonucunda katilimcilarin %87,2’sinin yiyecek hazirlama esasinda
ellerini yikadiklar tespit edilmistir. Katilimcilarin %71°1 ellerini silmek i¢in mutfak pecetesi kullandigini, %82,7’si

ise tibbi muayene yaptirdigini belirtmistir (Darko, MillsRobertson & Wireko-Manu, 2015).

Mapelu ve Onyango (2018) tarafindan yapilan c¢alismada, Eldoret kasabasindaki segkin otellerde gida
giivenliginin saglanmasinda kisisel ve tesis hijyeninin rolii incelenmistir. Gozlemle elde edilen sonuglar neticesinde,
tim gida isleyicilerinin her zaman yeterli kiyafet giymedigini ve yeterli el yikama yerlerinin bulunmadig tespit
edilmistir. Rebougas vd.’nin (2017) otel restoran miidiirleri, sefleri ve gida isleyicileri lizerinde yaptiklari galigmada,
gida isleyicilerinin kigisel hijyen i¢in uygun bilgi, tutum ve uygulamalara sahip oldugu tespit edilmistir. Bununla
birlikte yiyecekleri kullanirken veya dagitirken tek kullamimlik eldivenlerin kullanilmasi (%39,6), yiyeceklerin elle
tadilmasi (%28,7) ve genellikle yiyecekleri kullanirken konusulmasi (%52,5) gibi bazi hatalar gézlemlenmistir. Bu
bakimdan bu arastirmada, otel isletmeleri mutfaklarinda calisan sef asc¢ilarin mutfak personelinin kisisel hijyen

uygulamalarini nasil yonettikleri aragtirilmistir.
Arastirmanin Yontemi

Bu arastirmanin amaci, otel igletmeleri mutfaklarinda calisan sef asgilarin mutfak personelinin kisisel hijyen
uygulamalarini nasil yonettiklerini belirlemektir. Yiyecek icecek isletmelerinin “kalbi” olarak adlandirilan
mutfaklarda (Sezgin & Unliidnen, 2011, s.3) kisisel hijyenin saglanmasi kritik ©neme sahiptir. Mutfak
calisanlarindaki hijyen sorunlar direkt olarak miisteriye yansiyabilmektedir. Dolayisiyla aragtirmada, otel isletmeleri
mutfaklarinda calisan sef as¢ilarin sorumlu olduklar1 birimlerdeki personellerin kisisel hijyenini nasil sagladiklar
sorusu aragtirmanin ana problemidir. Bu dogrultuda arastirmada derinlemesine ve ayrintili bilgi edinmek i¢in nitel

arastirma yontemlerinden olgu bilim deseni kullanilmistir (Yildirim & Simsek, 2016, s.69).
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Arastirma Sorulari

Otel isletmeleri mutfaklarinda kisisel hijyen kavrami deyince akliniza ne geliyor?

Otel igletmeleri mutfaklarinda kisisel hijyeni nasil saglarsiniz?

Otel igletmeleri mutfaklarinda ¢alisan personellere hijyenle ilgili yaptirnmlariniz nelerdir?

Otel igletmeleri mutfaklarinda kisisel hijyen ile ilgili nelere 6nem veriliyor. Bunun i¢in ¢alistiginiz otel igletmesinde

egitim, kurum toplantis gibi egitici ve yonlendirici faaliyetler yapiliyor mu?
Calisma Grubu

Aragtirmanin evrenini Nevsehir ilinde bulunan turizm isletme belgeli 4 ve 5 yildizli konaklama igletmelerinde
calisan sef ascilar olusturmaktadir. Nevsehir ilinde 16 adet 4 yildizli ve 6 adet 5 yildizli turizm isletme belgeli
konaklama isletmesi bulunmaktadir (T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2020).

Arasgtirmada, Nevsehir ilinde bulunan 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinin tamamiyla goriisiilmiis ve 3 otel igletmesi
arastirmaya katilmay1 kabul etmistir. Dolayisiyla 3 otel isletmesiyle goriisme saglanabilmistir. Arastirmada
derinlemesine bilgi toplamak i¢in nitel arastirma yontemlerinde kullanilan amagl 6rnekleme tiirlerinden maximum
cesitlilik 6rneklemi kullanilmigtir. Arastirmanin 6rneklemi, arastirmaya katilmay1 kabul eden Nevsehir ilinde faaliyet

gosteren 4 ve 5 yildizl otel isletmelerinde calisan 23 sef as¢inin tamamindan olusmaktadir.

Tablo 1. Calisma Grubu

Degisken F %
Cinsiyet Erkek 23 100
Yas 21-30 1 4,34
31-40 2 8,70
41-50 8 34,7
51 ve lzeri 12 52,1
Egitim Lise 13 56,5
Onlisans 7 30,4
Lisans 3 13,0
Tecriibe 1-5y1l 3 13,0
6-10 y1l 8 34,7
10 yil ve {izeri 12 52,1
Calistig1 Otel 4 yildizlh 12 52,1
5 yildizlt 11 47,8

Tablo 1 incelendiginde arastirmaya katilmay1 kabul eden sef asgilarin ¢ogunlugunun 51 yas ve lizerinde, lise

mezunu, 10 y1l ve {izeri is tecriibesi olan erkeklerden olustugu goriillmektedir.
Veri Toplama Araci ve Verilerin Toplanmasi

Bu aragtirmada, olaylar1 oldugu gibi yansitmak ve derinlemesine bilgi edinmek i¢in veri toplama arac1 olarak
gorlisgme formu tercih edilmistir (Yildinm & Simsek, 2016, s.40-41). Goriigme formu yar1 yapilandirilmis agik uglu
sorularla olusturulmustur. Goriisme sorulari i¢in ilgili arastirmalarin yazin taramasi yapilmis, gastronomi boliimiinde
gorev yapan ve mutfak alaninda uzman akademisyenlerden onay alinmis ve arastirmacilarin daha dnceki mutfak
departmanindaki is tecriibelerinden yola ¢ikilarak aragtirma sorulart olusturulmustur. Arastirmacilar bélgede daha
once ikamet etmis bolgedeki otel igletmelerinde ¢alismis akademisyenlerdir. Dolayisiyla arastirmacilar bolgeye

hakimdir. Aragtirma bizzat aragtirmacilar tarafindan yiiriitiilmiis ve goriismeler 10-20 dk. arasinda slirmiistiir. Fakat
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iki adet sefe zaman durumundan dolay1 gdriisme formu birakilarak goriisme formunu doldurmasi saglanmistir.
Ayrica gorligme yapacak olan katilimeilarin endiselerini gidermek i¢in katilimeilarla ilgili hicbir kisisel veri elde
edilmemistir. Arastirmada katilimcilara A1, A2, A3,...A23 kodlar1 verilmis ve arastirmanin tamaminda bu kodlarla

yorumlama yapilmustir.
Verilerin Analizi

Bu arastirmada verilerin toplanmasinda, verilerin analiz ve yorumlanmasinda verilerin gergegi yansitmasi igin;
yliz yiize goriismeler yapilmis ve dogrudan alintilar yapilarak aragtirmanin gegerliligi saglanmaya calisilmistir.
Aragtirmada nitel arastirmada kullanilan “igerik ve betimsel analiz” yontemleri uygulanmistir. Bu dogrultuda igerik
analizi dort asamadan olusmaktadir. 1. Verilerin kodlanmasi, 2. Kodlanan verilerin temalarinin belirlenmesi, 3.
Kodlarin ve temalarin diizenlenmesi, 4. Bulgularin tanimlanmasi ve yorumlanmasi (Yildirim & Simsek, 2016, s.238-
248). Analiz sirasinda seflerin ifade benzerliklerine gdre gruplamalar yapilmistir. Daha sonra elde edilen veriler
frekans olarak verilmistir. Ayrica elde edilen verileri “carpici sekilde yansitmak amaciyla sik sik dogrudan alintilarin
kullanildig1 ve elde edilen sonuglarin neden sonug iliskisi ¢ercevesinde yorumlandigi” betimsel analiz” teknigi
kullanilmistir (Yildinnm & Simsek, 2016, s.238-248). Arastirmada i¢ gegerliligi saglamak i¢in oncelikle seflerin
hijyen kavrami konusundaki goriigleri elde edilmeye c¢alisilmis ve dogrudan alintilarla veriler desteklenmeye
calisilmistir. Arastirmada dis gecerliligi desteklemek i¢in; veri toplama aracinin hazirlanmasi, uygulama agamasi ve

analiz agamasi detaylandirilmis ve diger arastirmalarla test edilebilmesi i¢in gerekli agiklamalar yapilmistir.
Bulgular ve Degerlendirme

Goriismelerden elde edilen verilerle yapilan analizlerde kisisel hijyenin otel isletmeleri mutfaklarinda nasil

saglandigi ile ilgili temalandirilmis veriler agagida sunulmaktadir.

Tablo 2. Otel isletmeleri Mutfaklarinda Kisisel Hijyen Kavrami

Otel igletmeleri mutfaklarinda kisisel hijyen kavrami deyince akliniza ne geliyor? F %
1 | El ve Tirnak Hijyeni (Eldiven Kullanimi) 23 100
2 | Sakal Tiras1 23 100
3 | Sag Bakimi, Banyo 23 100
4 | Kiyafetlerin temizligi 23 100
5 | Kullanilan énliigiin temizligi 23 100
6 | Her islemden sonra uygulanmasi gereken prosediirler 19 82,6
7 | Kolye taki vs. olmamast 12 52,1
8 | Ayakkabi Terlik Uygunlugu 12 52,1

Personele yonelik kisisel hijyen uygulamalarina dair mutfak seflerinin verdikleri cevaplar kodlanmig 8 adet
temadan olugmaktadir. Bu temalar ile ilgili baz1 sef ag¢ilarin ifadeleri su sekildedir. A1l En 6nemli kisisel hijyen
unsuru el bakimidir. Mutfak personelinin elleri daima temiz, tirnaklar kesilmis olmali ve eldivenler siirekli
degistirilmelidir. Ciinkii ellerdeki kiiclik bir mikroorganizma yemeklere temas edebilir. Ayrica el ve tirnak kadar
onemli olan bir diger unsur da sakal tiragidir. Ne olursa olsun caliganin her sabah tiras olmasini isteriz. Ne olursa
olsun diyorum ¢iinkii sakalin az olmasi veya az ¢ikmasi bizim i¢in bir bahane degildir. Calisanlarin saglar1 ve beden
temizligi de bizim i¢in ¢gok onemlidir. Kullandigimiz 6nliigiin siirekli degistirilmesi ve 6nltigiin altindaki kiyafetlerin
temiz olmasi ¢aliganlarin tam hijyeni agisindan 6nemlidir. Ayrica mutfakta yapilan her islem sonrasi uygulanmasi
gereken bazi kurallar vardir. Bu kurallar yine el temizligi ve bulasmanin engellenmesi agisindan ¢ok 6nemlidir.

Mutfakta takiya izin vermiyoruz. Ciinkii hem ¢alisan1 hem de hijyeni zedeleyen bir durum oldugunu diisiiniiyoruz.

1793



Kemer, E. & Etyemez, S. JOTAGS, 2020, 8(3)

Ayrica mutfakta kullanilan terlik veya ayakkabinin da mutfaga uygun olmasi gerekir. A8 Sakal tirasi, sag bakimi ve
dus alinmis olmasi, el temizligi, kiyafet ve onliiklerin ve kullanilan terliklerin temizligi mutfaklarimizda uyulmasi
gereken kisisel hijyen kurallaridir. A4 Mutfak 6nliigliniin ve i¢ kiyafetlerin temiz olmasi, ellerin temiz ve bakimli
olmasi, erkekler i¢in sakal tiragimin her giin yapilmasi, sa¢ ve viicut temizligi uyulmasi gereken hijyen kurallaridir.
Taki olarak saatin bile mutfakta kullanilmamasi gerekir. A23 Personelin el hijyeni mutfakta en énemli husustur.
Ozellikle farkli yemek hazirliklarina gegerken gapraz bulasmay1 dnlemek igin el hijyenine énem veriyoruz. Ornegin;
etteki mikroorganizmalarla sebzedeki mikroorganizmalar ayni degildir ve bu da gidalarda farkli sorunlara yol
acabilir. Onliik degisimi ve eldiven kullanimi yine onemli unsurlardan bir tanesidir. Eldivenlerin de farkl

uygulamalarda degistirilmesine 6nem veriyoruz ve bunu saglamaya ¢alisiyoruz.

Aragtirmaya katilan sef as¢ilar mutfakta kisisel hijyeni belirli kurallarla sagladiklarini belirterek benzer ifadeler

kullanmaslardir.

Tablo 3. Otel isletmeleri Mutfaklarinda Kisisel Hijyeni Saglama Y6ntemleri

Otel isletmeleri mutfaklarinda kisisel hijyeni nasil saglarsiniz? F %
1 Yaptirimlar ve Toplantilar 23 100
2 Her alanda uygulanmasi zorunlu prosediirler 20 86,9
3 Yeterli ve gerekli kisisel hijyen malzemeleri saglama 20 86,9
4 Takip 20 86,9
5 Kontrol 19 82,6

“Otel isletmeleri mutfaklarinda ¢alisan personellere hijyenle ilgili yaptirimlariniz nelerdir?” sorusuna aragtirmaya
katilan ascilar; uygulanan yaptirimlar ve toplantilar, prosediirler, hijyen malzemeleri, takip ve kontrol seklinde cevap
vermislerdir. A3 Mutfakta uyguladigimiz bazi yaptirimlar (ceza da diyebiliriz) var. Mesela is bitiminden sonra 1 saat
daha fazladan caligmak veya her vardiya degisiminde toplant1 yaparken bunu sézel olarak belirtmek en etkili
yontemlerdendir. Bu birazda sefe gore degiskenlik gosterir. Mutfak prosediirleri, hijyen malzemeleri saglama ve
stirekli takip ve kontrol uyguladigimiz diger yaptirimlardir. A9 Caligsanlar siirekli takip ve kontrol etmek zorundayiz.
Ozellikle mutfakta hem miisterinin zarar gormemesi hem de bizim ruhsal olarak huzurlu olabilmemiz icin hijyen
konusuna ¢ok dnem veriyoruz. Ayrica hijyenin saglanmasi i¢in mutfakta yeterli hijyen malzemelerinin olup olmadigi
siirekli kontrol edilir ve eksikler hemen tamamlanir. Her toplantida kurallar siirekli yeniden hatirlatilir. Ozellikle
calisan sirkiilasyonu oldugu zaman organizasyon ve etkinliklerde hijyene daha da énem veririz. A6 Ise baslamadan
once yaptigimiz toplantilarda personelin kisisel hijyen kurallarina uyup uymadiklar1 hemen fark edilir. Ik énem
verdigimiz unsur hijyendir ve siirekli takip ve kontrol ederiz. Ciinkii ¢alisan bazen ¢ok temiz ve titiz goriinebiliyor.
Ancak lavabodan ¢iktiginda elini 6nliigiine silen veya dezenfektan kullanmayan bir ¢alisan1 mutfakta higbir sefin
isteyecegini diisiinmiiyorum. A18 Mutfakta uyulmasi gereken bazi prosediirler var. Ornegin; hangi renk tahta ve
hangi bigak hangi gidayla kullanilir, hangi ¢6p kutusu hangi atik igin kullanilir gibi hususlar mutfakta hijyen

saglamada 6nem verdigimiz konulardir.

Aragtirmaya katilan sef ag¢ilar, mutfak hijyeni konusunda belirli standartlarla bu isi sagladiklarini ve kisisel hijyen
konusunda daha dikkatli olmalar1 gerektigini vurgulamislardir. Bu sebeple yapilan her toplantida mutfakta kisisel

hijyen konusunu vurguladiklarini ve siirekli kontrol ettiklerini belirtmislerdir.
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Sef as¢ilar mutfak personelinin kisisel hijyen uygulamalar ile ilgili yaptinmlarii &diil ve ceza sistemi olarak
belirtmislerdir. A7Mutfaktaki en biiyiik yaptirim kisiyi yalniz birakmak olur. Ciinkii sadece kisisel hijyen degil, genel
olarak mutfaktaki prosediirlere uymayan kisiler toplantilarda konusulur ve ister istemez bu durum hem ¢aliganlar
arasinda bir dislanmaya hem de bizden kendilerini soyutlamaya neden olur. Daha sonra da kopmalar baslar. Bu
zamana kadar biiyiik bir sorun yasamadik ama mutfakta herkes birbirine bagli olmak zorundadir. Birinin yaptig1 hata
digerini de ilgilendirir. Herhangi bir saglik problemi, zehirlenme ve hastalik gibi durumlarda bunun nereden
kaynaklandigini tespit etmemiz ¢ok zordur. Dolayisiyla herkes birbirinin tamamlayicisidir ve birbirine baglidir. A20
En ¢ok kullandigimiz yaptirnm 6diil ve ceza sistemidir. Bir ¢alisan kisisel hijyen kurallarina uymuyor ise hijyen
egitimi almis olsa bile tekrar hijyen egitimine tabi tutulur. Yogun is temposunda tekrar buna zaman ayirmak insani
yorar ve kendini kot hissettirir. Bu durumu yasamamak i¢in daha 1limli hareket etmeye calisarak kontrolleri daha
sik yapryoruz. Boylelikle ¢ok fazla sorun yasanmiyor. Ayrica sakal tirasi ve onliigii havlu gibi kullanma olay1 her

toplant1 baglangicinda ana meselemiz olabiliyor.

Sef ascilar mutfakta hijyenle ilgili yaptirimlariin kati oldugunu, 6diil ve ceza sisteminin bu konuda en iyi yontem

oldugunu diisiinmektedirler.

Tablo 4. Otel Isletmeleri Mutfaklarinda Kisisel Hijyen ile ilgili Faaliyetler

Otel isletmeleri mutfaklarinda Kisisel hijyen ile ilgili (egitim, kurum toplantis1 vs) neler yapihyor? | F %
1 HACCP Egitimi 23 ] 100
2 Capraz Bulagma 21 910
3 Kurumsal (Genel Hijyen) Egitimi 21 1910

Sefler, otel isletmeleri mutfaklarinda kisisel hijyen ile ilgili isletmede uygulanan faaliyetleri HACCP, capraz
bulasma egitimi ve kurumsal egitimler olarak belirtmislerdir. A11 Rutin hijyen egitimlerimiz i¢inde kisisel hijyen
egitimleri de yer almaktadir. Hijyenle ilgili yapilan genel toplantilar genellikle 6 ayda bir yapilir. Bir de mutfakta her
yeni ¢aligana ise basladiginda mutfak sefleri tarafindan hijyen egitimi verilir. A10 Isletmemizde kisisel hijyen egitimi
genel hijyen egitimi ile birlikte veriliyor. Ayrica ¢apraz bulasma, isletme ici egitimler, HACCP gibi egitimlerimiz de
mevcut. Kisisel hijyeni cogunlukla mutfakta saglamaya calistyoruz. A18 Isletme iginde personele sefler tarafindan
verilen egitimler; mutfak alistirmalari, atiklarin kontrolii, baz1 mutfak ara¢ gereglerinin kullanimi gibi egitimlerdir.

Bunun disinda otel isletmesinin belli araliklarla sagladig: hijyen egitimleri de bulunmaktadir.

Bu arastirmada otel isletmeleri mutfaklarinda verilen egitimlerin belirli kurallar ¢er¢evesinde olmadig: fakat
uygulamak zorunda olduklar1 bazi hijyen egitimlerinin disinda otel igletmelerinin hijyenle ilgili genel toplantilarinin

oldugu belirtilmistir.

Sonug, Tartisma ve Oneriler

Otel isletmeleri toplu yemeklerin yapildigir ve tiiketildigi hizmet isletmeleridir. Yiyecek ve iceceklerdeki
mikroorganizmalar ve bakteriler insan yoluyla bulastiklar1 veya dagildiklar i¢in otel igletmeleri mutfaklarinda hijyen
onemli bir unsur olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Cilinkii yiyeceklerin satin alinmasi, iiretimi, servisi ve depolanmasi
sirasinda yapilan hatalar gida zehirlenmelerine yol acabilmektedir. Bu durum miisteri memnuniyetinin birinci
derecede 6nemli oldugu otel isletmelerinde kotii reklama sebep olabilir (Sanlier ve Hussein, 2008, s.462). Otel
isletmelerinde yasanacak olumsuz bir durum ayni zamanda kar oranlarinda da diisiise neden olabilecektir.

Yiyeceklerin satin alinmasindan servisine kadarki zincirde gida hijyeninin saglanmas1 gerekmektedir. Bu siiregte
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calisan personelin kisisel hijyeni de dikkate alinmalidir. Bu sebeple arastirmada sef asc¢ilarin mutfak personelinin

kisisel hijyen uygulamalarimi nasil yonettiklerine dair 23 sef asciya 4 adet soru sorulmustur.

Aragtirma sonucunda otel isletmeleri mutfaklarinda kisisel hijyen uygulamalarinin; el ve tirnak hijyeni (eldiven
kullanimi), sakal tirasi, sa¢ bakimi, banyo, kiyafetlerin temizligi, kullanilan 6nliiglin temizligi, her islemden sonra
uygulanmasi gereken prosediirler, kolye taki vs. olmamasi, ayakkabi, terlik uygunlugu gibi 8 adet temadan olustugu
belirlenmistir. Diger ¢aligmalara baktigimizda; Aslan ve Cakiroglu (2004) yiyecek icecek hizmeti veren firmalarda
yaptiklar1 ¢aligmalarinda mutfak personelinin %80,3linlin 6nliik, %52,5’inin bone/kep, %44,3’iiniin eldiven,
%27,9’unun maske ve %21,3’iiniin galos kullandiklarini belirlemislerdir. Aslan (2005) yaptig1 arastirmada ise mutfak
personelinin ¢aligma giysilerini %58 oraninda ii¢ giinde bir degistirdigini ve %31,9’unun ise her giin temizledikleri

sonucuna ulasmuistir.

Arastirmada sef asgilar otel isletmeleri mutfaklarinda kisisel hijyeni; yaptirimlar ve toplantilar, her alanda
uygulanmasi zorunlu prosediirler, yeterli ve gerekli kisisel hijyen malzemeleri saglama, takip ve kontrol yaparak
sagladiklarmi belirtmislerdir. Aragtirmaya katilan sef as¢ilar otel isletmeleri mutfaklarinda hijyenle ilgili yaptirimlari,
0diil ve ceza sistemi olarak agiklamiglardir. Ayrica arastirmada sef ag¢ilar otel isletmeleri mutfaklarinda kisisel hijyen
ile ilgili HACCP egitimi, ¢apraz bulasma egitimi ve genel hijyen egitimi verildigini belirtmislerdir. Yapilan diger
calismalarda Kayali (2013) toplu beslenme verilen kurumlarda hijyen egitimi alan personelin daha bilingli davrandigi
sonucuna ulagmistir. Ayrica Demirel’in (2009) yaptigi ¢alismada, sektorde hijyen egitimi alan personelin ig tatminini

ve beklentisini arttirdig1 sonucuna ulagilmigtir.

Mutfak personelinin kisisel hijyeni saglamasi ve arttirmasi i¢in mutfaklar diizenli olarak dezenfekte edilmelidir.
Mutfak personeli mutlaka ise baslamadan once takilarini ¢ikarmali, el hijyenine 6nem vermeli, {iniforma ve onliik
kullanimina dikkat etmelidir. Ayrica her islemden sonra mutlaka eldiven degistirilmeli ve eller dezenfekte
edilmelidir. Yapilan ¢alismada otel isletmeleri mutfaklarinda verilen hijyen egitiminin diizenli araliklarla yapilmadig1
tespit edilmistir. Hijyen egitimleri diizenli olarak yapilmali ve bu egitimlerin kontrolleri saglanmalidir. Ayrica otel
isletmeleri mutfaklarina kisisel hijyen standartlar getirilebilir. Isgéren alimlarinda hijyen egitimi alan personeller

secilerek otel mutfaklarinda kisisel hijyen standartlar yiikseltilebilir.
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Extensive Summary

The concept of hygiene meaning “being strong and healthy” in dictionary entered into medical literature from
Greek mythology. Hygiea, daughter of Aesculapius who is known as the God of health in mythology is a goddess
and protects the health. Thus, this science that strives for protection of health all over the world is named as “Hygiene”
(Yumurtug, 1988). Turkish Language Association (TDK) defines the concept of hygiene as “practices to be
performed for being protected from environments which will give harm on health and the whole cleaning measures
taken” (Tiirk Dil Kurumu Sozliikleri, 2020).

The personal hygiene is expressed as the personal care practices applied for the protection and continuation of
individual health. (Uzungakmak, 2012). The personal hygiene covers subjects such as hand and body cleaning,
selection of the proper work uniforms to be worn while working (apron, gloves, mask, cap, etc.), cleaning of clothes
and general health of staff (Bilici, 2008, s.18).

In tourism sector which has labor-intensive nature, simultaneous realization of the production and consumption
leads to the inter-staff interactions and interactions between guest-staff to occur intensively. This interaction is of a
particular importance in regard to cleaning and hygiene as much as in the personal behaviors (Demirtag, 2010, s.
265). One of the most important services offered in hospitality businesses is food and beverage services. Any
disruption likely to be experienced in the hygiene and sanitation matters for any food and beverage business may
lead to vital problems. For this reason, these businesses should build an excellent system in hygiene and sanitation
aspects (Sahin, 2005, s. 2).

Staff working in food and beverage businesses have some hygiene responsibilities. These responsibilites can be
listed as: following personal hygiene rules, adequate and balanced nutrition, washing hands regularly during work
(such as after using the toilet, after touching the money), taking care of physical health and cleanliness, notifying the
business officials about the health problems in a timely manner, not smoking at work and not touching the tools and

equipment used with bare hands (Marriott, 1999, p.71).

The aim of this research is to determine how the chef cooks working in the kitchens of hotel businesses manage
the personal hygiene of the kitchen staff. Providing the personal hygiene in kitchens called as the “heart” of the food
and beverage businesses (Sezgin and Unliiénen, s. 2011: 3) is of critical importance. The hygienic problems of the
kitchen staff may directly reflect to guests. Thus, the question asking how the chef cooks working in the kitchen of
hotel businesses manage the personal hygiene of the staff in the departments they are responsible for, is the main

problem of the research. The other research questions are as follows:

e What comes to your mind when you hear the personal hygiene concept in hotel businesses?
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e How do you provide the personal hygiene in kitchens of hotel businesses?
e What are your sanctions applied on staff working in kitchens of hotel businesses related with the hygiene?

e What do you attach importance in regard to personal hygiene in kitchens of hotel businesses? For this, are
instructional and directive activities performed in the hotel business where you work like training, corporate

meeting?

The chef cooks working in kitchen department of 4 and 5-star hotel businesses located in Nevsehir province
constitute the population of the research. In order to collect in-depth information in the research, maximum diversity
sampling, which is used in qualitative research methods, was used. The sample of the research consists of all 23 chef

chefs working in 4 and 5 star hotel businesses operating in Nevsehir, which agreed to participate in the research.

It was determined at the end of the research that the personal hygiene concept in the kitchens of hotel businesses
is consisted of 8 themes; hand and nail hygiene (use of gloves), beard shaving, hair care, having shower, cleaning of
clothes and aprons, procedures to be applied after every process, not wearing necklace, jewelry, etc., conformity of
shoes and slippers. Once we examine the other studies; Aslan and Cakiroglu (2004) found in their study conducted
in companies giving food and beverage service that 80.3% of the kitchen staff used apron, 52.5% bonnet/cap, 44.3%
gloves, 27.9% mask and 21.3% overshoes. Aslan (2005) concluded in his study that 58% of the kitchen staff change

their uniforms every three days and 31.9% clean their uniforms every day.

The chef cooks participating into the research stated that they provide the personal hygiene of the kitchen staff
through sanctions and meetings, procedures to be applied after every process, adequate and necessary personal
hygiene materials, tracking and controlling. Chef cooks who participated in the research explained sanctions related
to hygiene in the hotel business kitchens as a reward and punishment system. In addition, in the research, chief cooks
stated that HACCP training, cross-contamination training and general hygiene training related to personal hygiene
were provided in hotel kitchens. In other studies, Kayali (2013) concluded that the staff who receive hygiene
education in institutions providing mass nutrition act more consciously. In addition, in the study of Demirel (2009),
it was concluded that the staff who received hygiene education in the sector increased their job satisfaction and

expectation.

Kitchens should be regularly disinfected so that the kitchen staff can maintain and increase personal hygiene.
Kitchen staff must take off their jewelry, pay attention to hand hygiene, and pay attention to the use of uniforms and
aprons before starting work. In addition, gloves should be changed after each procedure and hands should be
disinfected. In the study, it has been determined that the hygiene education given in the kitchens of the hotel
enterprises is not performed regularly. Hygiene trainings should be held regularly and their control should be ensured.
In addition, personal hygiene standards can be brought to the kitchens of hotel establishments. Personal hygiene

standards can be raised in hotel kitchens by selecting staff who receive hygiene training in employee selection.
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