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KONAKLAMA ISLETMELERINDE GIDA GUVENLIGI UYGULAMALARI
FOOD SAFETY PRACTICES IN ACCOMMODATION OPERATIONS
Seda DERINALP CANAKCI'

Tuncay CANAKCI

Oz
Bu arastirma tig, dort ve bes yildizli otel mutfaklarinda gida giivenligi uygulamalarini ortaya koymak ve otellerin yildiz
sayilari ile gida giivenligi uygulamalar1 arasindaki iliskiyi incelemek amaciyla yapilmustir. Arastirma Adana ve Mersin ilinde yer alan
ti¢, dort ve bes yildizl otellerde ytuiriitiilmiistiir. Arastirma kapsamina alinan 5 bes yildizly, 13 dort yildizli, 7 ti¢ yildizli toplam 25 otelin
mutfak sefleri ile yiiz yiize goriistilerek anket uygulanmustir. Otellerin 21'i bagimsiz, 2’si ulusal zincir ve diger 2’si uluslararasi zincirdir.

Yapilan arastirmaya gore 5 yildizl otel isletmelerinin tamamu ¢alisanlarina hijyen egitimi vermektedir. Ayrica, arastirmaya
katilan ve calisanlarina hijyen egitimi veren 4 yildizl1 otel isletme oran1 %91 iken, 3 yildizli otel isletmelerinin oran1 %71’dir. 3 yildizl1
otel isletmelerinin %43’ti, 4 y1ldizh otel isletmelerinin %62’si ve 5 yildizl1 otel isletmelerinin %20’si gida giivenligini saglama konusunda
yazil1 kurallara sahiptir.

Tiim 5 yildizhi otel igletmelerinde hazirlama ve pigirme béliimlerinin ayr tutuldugu gozlemlenmistir. Ote yandan 3 yildizli
otel isletmelerinin %71’ ve 4 yildizli otel isletmelerinin %92’sinde hazirlama ve pisirme béliimlerini ayr1 oldugu goézlemler sonucu
ortaya ¢ikmustir.

Anahtar Kelimeler: Konaklama Isletmeleri, Gida Giivenligi, Hijyen, HACCP.

Abstract

This research was conducted to demonstrate food safety practices in three-, four-, and five-star hotel kitchens and to examine
the relationship between star ratings and food safety practices. The study was carried out in three, four and five star hotels in the
provinces of Adana and Mersin. A total of 25 hotels, 5 five star, 13 four star, 7 three star, which were included in the survey, were
interviewed face to face with kitchen chefs. 21 of the hotels are independent, 2 are national and 2 are international.

According to the research done, 5-star hotel enterprises all provide their employees with hygiene education. In addition, the
rate of 4-star hotel management participating in the survey and training hygiene for its employees is 91% while the rate of 3-star hotel
enterprises is 71%. 43% of 3-star hotel enterprises, 62% of 4-star hotel enterprises and 20% of 5-star hotel enterprises have written rules
on food safety.

It has been observed that the preparation and cooking sections are separated in all 5 star hotel enterprises. On the other hand,
observations have shown that 71% of 3-star hotel enterprises and 92% of 4-star hotel establishments have separate preparation and
cooking sections.

Keywords: Accommodation Operations, Food Safety, Hygiene, HACCP.

1. GIRIS

Otel mutfaklarinda tizerinde durulmasi gereken en onemli konular hijyen, sanitasyon ve gida
giivenligidir. Otellerde konaklayan konuklarin saghigmin riske girmemesi icin bu kavramlara gereken
onemin verilmesi ¢ok onemlidir. Bu agidan bakildiginda yiyeceklerin temizligi ve giivenligi, yemeklerin
goriintiisti ve lezzetinden 6nce gelmektedir. Otel yoneticilerinin yiyeceklerin satin alinmasindan servisine
kadar gecen stire icerisinde gida giivenligi ilkelerine uymasi, hem otelin imaji hem de konuklarin saghg:
agisindan ihmal edilmemesi gereken bir konudur (Hacioglu ve Girgin, 2008: 290). Is ortamu hijyeni ve kisisel
hijyene uyulmadiginda yiyeceklerde meydana gelecek kirlenmeler miisterilerin ve galisanlarin sagligini
olumsuz yonde etkileyebilmektedir. Bu durumda gelirlerde azalma, miisteri kaybi, satislarda azalma,
yonetim ve ¢alisanlar arasi ¢atismalar, itibar ve giiven kaybi, gibi bir¢ok olumsuz sonugclar olusabilmektedir
(Gokdemir, 2009: 285). Otel isletmelerinde uluslararas: gegerlilige sahip HACCP veya HACCP tabanl ISO
22000 Gida Giivenligi Sisteminin kurulmasi ve uygulamaya gecilmesinin bir otele rakipleri karsisinda
onemli bir tstiinlitk kazandirilacag diistiniilmektedir. Dolayistyla HACCP veya ISO 22000 Gida Giivenligi
Sisteminin kurulmasi ile bir¢ok zorluklarin 6nlemi alinmis olacaktir. Ciinkti, bu sistem gidalarda meydana
gelecek tehlikenin 6nceden fark edilmesini saglayacag: gibi, kayiplarin meydana gelmesini de azaltacaktir
(Comert, Ozkaya ve Sanlier, 2008: 123).
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Calismada otel mutfaklarinda gida giivenligi uygulamalarini ortaya koymak ve otel isletmelerinin
yildiz sayilar1 ile gida giivenligi uygulamalar1 arasindaki iliskiyi incelemek amaciyla yapilmistir. Bu
anlamda, otel isletmelerinin gida gtivenligine dair herhangi bir kalite kontrol sistemi uygulayip
uygulamadiklari, ¢alisanlarina hijyen egitiminin verilip verilmedigi, mutfakta capraz bulasmaya karsi
onlemlerin alinip alinmadi$ gibi sorulara cevap aranmistir.

2. GIDA GUVENLIGI SISTEMLERI

2.1. Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi (HACCP)

Hazard Analysis of Critical Control Points ifadesinin bas harflerinden olusturulmus olan HACCP,
“Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi” olarak Tiirkgeye cevrilmistir. Uriiniin topraga ilk ekim
anindan sofraya gelene kadar ki tiim asamalarinda gida giivenligini 6n planda tutan ve bu stireclerdeki
olusabilecek tehlikeleri olusmadan engellemeyi saglayan bir gida giivenligi sistemidir (Amerikan Gida ve
flag Dairesi, 2016).

HACCP sisteminin kullanimi; giday1 satin alma, nakliye, porsiyonlama/isleme, ambalajlama ve
depolama gibi gida tiretim stireglerinin her asamasinda analizlerin yapilmasini, tehlike olusturabilecek
noktalarin belirlenmesini ve tehlikeler olusmadan gerekli ¢nlemlerin alinmasi saglamaktadir. Sistem,
giivenilir gida {tiretilmesi ve tiiketiciye sunulmas1 bakimindan kabul gormiis isletmelerin tercih ettigi bir
sistemdir (Unnevehr ve Jensen, 1996: 765).

HACCP sistemi tanimlanmis yedi temel prensipten olusmaktadir. Bunlar (Quinn ve Marriott, 2002:
319):

1- Tehlike ve risk analizinin yapilmasi,

2- Kritik Kontrol Noktalarmin (KKN) belirlenmesi,

3- Kritik limitlerin olusturulmasi,

4- Kritik kontrol noktalarinin izlenmesi igin prosediirlerin olusturulmasi,

5- Kontrol altinda olmayan noktalarin izlenmesi ve varsa diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi,

6- Sistemin etkili bir sekilde islediginin denetlenmesi i¢in kontrol prosediirlerinin olusturulmasi,

7- Kayit ve dokiimantasyon sisteminin olusturulmasidar.

HACCP"in igletmelere sagladigi bazi onemli avantajlar su sekilde siralanabilmektedir (Caswell ve
Hooker, 1996: 777; McAnelly, 1994: 34): (1) Giivenli gida tiretiminde sifir hatay1 saglamak; (2) giivenilir
gidanin tiiketiciye ulasmasinin saglanmasi, tiiketicinin begenisi, tercihini ve giivenini kazanmak; (3)
HACCP, tiiketici saghigini korumay1 amaglayan bir aragtir ve piyasada giiven duygusunu arttirmaktadir; (4)
HACCP sistemini kullanan kuruluslar hem i¢ hem dis ticarette pozitif yonde gelisim saglayarak, rakiplerine
kars1 tisttinliik saglar ve isletmenin itibarmni artirirlar; (5) tirtin ve hizmette kalite ve verimlilik bu sistemle
saglanabilmektedir; (6) sistemde olusabilecek tehlikeleri 6nleyerek giivenli gida tiretimini ve gida giivenligi
sistemini gelistirir.

2.2. ISO 22000: 2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi

ISO (Uluslararas: Standart Organizasyonu - International Organization for Standardization)
tarafindan hazirlanan "Gida Giivenligi Yonetim Sistemi” olarak yayimlanmus ilk uluslararas: standart ISO
22000’dir. Uretimin ilk asamasindan son asamasina kadar olan tiim ilgili birimler arasinda iletisim kurularak
giivenli gidanin her basamakta izlenebilirligi amaglanmistir (Gok ve Simsek, 2009: 120).

ISO 22000:2005 (Food Safety Management) Standardi;, gida tedarik zinciri iginde yer alan gida
ureticilerden, paketleme ve iiretim malzemeleri treticilerine, toptanci ve perakendecilerden, ulasim ve
temizlik servislerine kadar tiim firmalara uygulanabilen bir standarttir (Copur, Yonak ve Senkoyuncu, 2010:
1130).

ISO 22000 standard ile 6n kosul programlar1 ve HACCP planinin uygulanmasi il kez ayni standart
icinde yer almistir. ISO 22000: 2005 standardi HACCP sisteminden farkli olmakla birlikte, bu farklilik
HACCP sistemini de icine alan bir yapidadir (Kogak, 2007: 145).

3. KONAKLAMA iSLETMELERINDE GIDA GUVENLIGI

3.1. Otel Isletmelerinde Mutfagin Onemi ve Gida Giivenligi

Otel isletmelerinin konaklama ve yeme i¢me hizmetleri otelin vazgecilmez unsurlarindandir ve
otellere gelen miisteriler genellikle bu hizmetlerden yararlanirlar. Otel isletmelerinin her ne kadar temel
hizmeti konaklama olarak goriilse de, miisteri memnuniyeti icin yiyecek iceceklerin kalitesi ve servisi de
btiytik 6nem tasimaktadir (Simsek, 2006: 85).

Bu bakimdan, otel mutfaklarinin fiziksel 6zellikleri hentiz insa haline gelmeden proje déneminde
ayarlanmasi dnemli hale gelmistir. Mutfak alaninin ihtiya¢ duyulan hijyenik kosullar1 saglayabilmesi i¢cin ne
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gibi fiziksel 6zelliklere sahip olmasi gerektigi bu asamada diistintilmesi gereken bir husustur (Kiigtikaslan,
2011: 250). Mutfak alaninin fiziksel sartlarinin planlanmasi; konum, havalandirma, aydinlatma ve 1sitma,
tavan yer ve duvarlarnn kapsamaktadir. Fiziksel sartlar saglandiktan sonra dikkate alinmasi gereken diger
kosullar ise; can giivenligini, is giivenligini, hijyeni saglayacag: gibi, islevsel 6zellikleri de tagimaly; yer,
zaman, isgiicii, malzeme israflarina engel olmali, maliyetleri de diistirmelidir (Kogak, 2007: 147).

3.2. Otel Mutfaklarinda Gida Giivenligi, Hijyen ve Sanitasyon

Turk Gida Mevzuatina gore gida giivenligi “gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve
her tiirlii zararhlarin yok edilmesi icin alinan 6nlemler biittint” seklinde tanumlanmistir (5179 Sayili Kanun,
2004). Guvenli gida, raf 6mrii stiresince fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskleri tasimayan gidalarin tiiketime
uygun hale getirilmis olmasidir. Besinler bazi durumlarda biyolojik, kimyasal ve fiziksel olarak
kirlenebilmekte ve sagligimizi olumsuz yonde etkileyebilecek tehditler haline gelebilmektedirler (Kabacik,
2008: 97).

Ug yollu gerceklesen besin kirlenmesinden fiziksel kirlenmeye neden olabilecek maddeler; cuval
pargasi, sag kili, tirnak parcasi, cam kiriklari, kiymik, sinek vb. seklinde siralanabilir. Kimyasal zehirlenmeye
neden olabilecek durumlar; yiyeceklerin {izerinde kalabilecek ila¢ kalintilari, iyi durulanmayan kaplardan
gecen deterjanlar, besinin bekletildigi kaptan ¢oziinme sonucu gegen metaller, besin ambalajlar1 gibi uygun
olmayan malzemeler seklinde gergeklesebilir. Biyolojik kirlenme, besin bilesiminde dogal olarak bulunan
maddelerin besinlerin bozulmas: ile ortaya kiif, mantar vb. mikroorganizmalarm olusturdugu kirlenmedir
(Gokdemir, 2009: 286 ; Kocak, 2007: 149).

Mikroorganizmalar igerisinde besin zehirlenmelerine ve hastaliklara en fazla yol agan, besin
gtivenligini tehdit eden etmenler bakterilerdir (Bilici, Uyar, Beyhan ve Saglam, 2006: 57). Bu etmenlerin
olabildigince besin maddelerinden uzaklastirilmasi ile yiyeceklerin saglikli bir sekilde konuklara sunulmasi,
o otelde kalan miisterilerin saglig1 acisindan 6nemli oldugu kadar, otelin gelecek yillarda da tercih edilmesi
agisindan biiyiik 6nem tagimaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007: 260).

Konaklama isletmelerinin yemek hizmetinden yararlanan konuklar, yiyecek ve icecek hizmetinden
memnun kalmalar1 durumunda isletme hakkinda olumlu duygular tasirken, aksi bir durumda otelden
hosnutsuz bir sekilde ayrilacaktir (Tiirksoy ve Altinnigde, 2008: 625).

Diinya Saglik Orgiitiine gore, Amerika Birlesik Devletlerinde her yi1l 76 milyon kisi besin kaynakli
zehirlenmelerden etkilenmektedir. Buna gore, 325 bin kisinin hastaneye yattigi, 5000 kisinin 6ldigi tahmin
edilmektedir (Dtinya Saglik Orgiitii, 2010). Tiirkiye'de ise, 2004 yilinda 23.901 Salmonella Typhi
enfeksiyonu, 429 Salmonella Paratyphii, 21.068 dizanteri, 8824 Hepatit A enfeksiyonu vakalar1 goriilmiistiir
(Sanlier ve Hiiseyin, 2008: 464). Bu agidan bakildiginda, gida giivenliginin ve kalitesinin gelistirilmesinin ne
denli biiytik bir 6nem arz ettigi daha da agik bir sekilde goriilmektedir.

3.2.1. Personel Hijyeni

Giintimiizde hala bircok tilkede onemli saglik problemlerinden biri besin zehirlenmeleridir.
Yiyeceklerin saglikli sartlar altinda tiretilip, bu hijyen mekanizmasini bozmadan tiiketiciye ulasmasi saglikli
beslenme igin 6nemli bir kriterdir. Gida {retiminin tiiketiciye kadar ulasmasini saglamada cesitli
sebeplerden dolay1 bulagsan mikroorganizmalar hizla cogalarak yemegin kalitesinin bozulmasina, ekonomik
acgidan kayiplara ve gida kaynaklar: zehirlenmelere sebep olmaktadir. Personel hijyeni bu siireg icerisinde en
onemli faktorii olusturmaktadir (Kabacik, 2008: 98).

Yiyecek igecek boliimiinde galisan servis ve mutfak personelinin hijyen ve sanitasyon konularinda
en iist seviyede dikkatli olmalar1 gerekmektedir (Degirmencioglu ve Cigek, 2004: 25). Kisisel hijyen kavrami
konusunda bilingli personelin, fiziksel bulasmaya sebebiyet vermesi 6nlenmelidir (Kozak ve Cigek, 2005: 32).
Bu ise, personelin hijyen prensiplerine gosterecegi itina ile basarilabilir. Personelde bulunan kétii hijyenik
aliskanliklar1 yok edebilmek ¢ok zor oldugundan personele siirekli egitim verilmesi saglanmalidir (Kabacik,
2008: 97). Ciinkt, birgok gida zehirlenmesi personelin hijyen konusundaki bilingsizliginden
kaynaklanmaktadir (Yildirim, Kocadag ve Oktay, 2007: 405). En kiiciik bir ihmal ytizlerce kisinin sagligim
bozabilir, ayn1 zamanda gida zehirlenmelerine ve hatta ¢liimlerine de yol agabilir. Mutfaklarda c¢alisan
personelin eksikligi ve yeteneksiz olmasi dolayisiyla yemegin gelisigiizel yapilmasi, temizliginin de
gerektigi kadar yapilmayacagi anlamini tasimaktadir. Bu nedenle, konaklama sektoriinde calisan personelin
hijyen konusunda periyodik olarak siirekli ve verimli bir sekilde egitilmesi ¢ok ¢nemlidir (Kabacik, 2008:
98).

Aym zamanda bir gida isletmesi olan otellerde yiyeceklerin hazirlanmasi, ayiklanmasi, pisirilmesi,
depolanmasi, servis edilmesi, paketlenmesi gibi her asamada gidayla temasta bulunan ekipman, ara¢ ve
gereglerle calisan kisi olan gida galisanin temizliginden emin olunmalidir (Kogak, 2007: 149). Personelin
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gidaya dokunmadan once yeterli derecede ellerinin yikanmasi ve dusunu ne zaman alacagini bilmesi
gerekir. Bu hassasiyet, calisan personelin ayni zamanda calisirken giydigi elbiseler ve kullandig takilar igin
de gegerlidir. Ornegin, uygun bir bone ve eldiven kullanimi hijyen bakimindan bir etki saglamaktadur.
Personelin saghig1 ve belirli baz1 ahgkanliklarmin takibi yapildig: takdirde, besin kaynakli hastaliklarmn
azaltilmast miimkiin olabilmektedir. Olast bir personel hastalifi durumunda hastalik tasiyici personelin
tedavileri derhal yapilmali, hastaliktan iyilesinceye kadar galismasi engellenmelidir (Kabacik, 2008). Servis
personelinin viicut temizligine 6zen gostermeleri, belirli araliklarla sa¢ ve sakal tiraslarini olmalari, tirnak
bakimi yapmalar1 ve miimkiinse ise gelmeden ¢nce ve isten ¢iktiktan sonra dus almalar1 saglanmalidir
(Degirmencioglu ve Cigek, 2004).

4. ARASTIRMANIN AMACI VE YONTEMi

Arastirmanin evrenini, Adana ve Mersin'de faaliyette bulunan tg, dort ve bes yildizli otel
isletmeleri olusturmaktadir. Otellerin listesi, Adana ve Mersin illeri, turizm il miidiirliiklerinden elde
edilmistir.

Arastirmanin amaci, Adana ve Mersin’de bulunan 3, 4 ve 5 yildizli otel isletmelerindeki gida
glivenligi uygulamalarinin ne derece uygulandigini tespit etmektir. Verilerin toplanmasinda, birincil veri
toplama yontemi olan anket kullanilmustir (Islamoglu, 2002: 150). Anketin gelistirilmesinde, benzer galisma
yapan arastirmacilarin (Aktas ve Ozdemir, 2007: 242; Gokdemir, 2009: 285; Kocak, 2007: 150; Quinn ve
Marriaott, 2002: 320) sorularindan ve ilgili literatiirden faydalanilmistir. Anket, coktan seg¢meli, acik ve
kapali uglu sorulardan olusmaktadir. Anket, Adana ve Mersin ilinde bulunan 3, 4 ve 5 yildizli toplam 25
otelin mutfak departman yoneticisi ile yiiz ytize goristilerek yapilmistir. Elde edilen veriler Sosyal Bilimler
icin gelistirilmis hazir istatistik programlari kullanilarak analiz edilmistir.

5. BULGULAR

Bu bolimde, uygulanan anketten elde edilen veriler degerlendirilmistir. Tablo 1’de de goriilebilecegi
gibi, arastirmaya katilan otel isletmelerinin %28'ini ti¢ yildizli, %52’sini dort yildizli ve %20’sini bes yildizh
oteller olusturmaktadir.

Tablo 1: Otel Isletmelerinin Yildiz Sayisina Gore Dagilimu

Otel Yildiz Sayis1 f %

3 Yildizli Otel 7 0,28
4 Yildizli Otel 13 0,52
5 Yildizli Otel 5 0,20
Toplam 25 100,0

Tablo 2'ye gore, arastirmaya katilan otel isletmelerinin biiyiik cogunlugunun bagimsiz stattide
faaliyet gosteren otel isletmeleri oldugu belirlenmistir.
Tablo 2: Otel Isletmelerinin Hukuki Statiilerine Gore Dagilimi

Otel Hukuki Statiisii f %

Bagimsiz Otel 21 0,84
Ulusal Zincire Bagh 2 0,08
Uluslararasi Zincire Bagh 2 0,08
Toplam 25 100,0

5.1. Gida Giivenligine Yonelik Bulgular

Gida giivenligi ile ilgili yasal zorunluluklar konusunda bilgileri olup olmadig1 sorusuna 3 yildizl
otel isletmelerinin %58’i olumlu yanit verirken, 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinin tamami olumlu yanit
vermistir. Hijyen konusunda sertifikaya sahip olan mutfak seflerinin oram 3 yildizli otel isletmelerinde %58
olarak belirlenmistir. 4 y1ldizli otel isletmelerinde ise, bu oran %69 olarak gerceklesmistir. Bununla birlikte, 5
yildizli otel mutfak seflerinin tamaminin hijyen sertifikasina sahip oldugu belirlenmistir.

Mutfak sefleri tarafindan calisanlara hijyen egitimi verilip verilmedigi sorusuna 3 yildizli otel
isletmelerinin %71’i olumlu yamnit vermistir. Bu oramin 4 yildizli otel isletmelerinde %92, 5 yildizli otel
isletmelerinde %100 oldugu belirlenmistir. Otel isletmelerinin tamami, ¢alisanlarina uygun is giysileri
sagladig1 gibi tiim calisanlarinin saglik ve portor muayenelerini diizenli olarak yaptirdig: belirlenmistir.

Gida gtivenligini saglamada yazili kurallar1 olan 3 yildizli otel isletme oranm1 %43, dort yildizli otel
isletme orani %62 ve 5 yildizli otel isletme orani %20 olarak tespit edilmistir. Ancak, buna dair bir standart
dokiimana rastlanilmadig1 gorilmiistiir.
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Gida giivenligi ile ilgili yasal denetgilerin isletmeyi ziyaret edip etmedikleri sorusuna isletmelerin
tamami olumlu yanit verirken bu denetlemelerin belediyeler, Turizm il Mudiirligii ve Tarim 1l Miidirligt
tarafindan yilda bir veya iki defa yapildig ifade edilmistir.

5.2. Malzeme Alim Ve Depolama Siireclerine Yonelik Bulgular

Ug yildizli otel isletmelerin %86's1, 4 yildizhi otel isletmelerin %92’si ve 5 yildizl otel igletmelerin
%1001 isletmeye mal tedarik eden firmalarin gida tiretim belgelerini kontrol ettiklerini belirtmislerdir.

Malzemelerin getirildigi araclarin temizligini ve sicaklik derecelerini kontrol eden 3 yildizli otel
isletme oran1 %71, dort yildizli otel isletme orami %62 iken 5 yildizli otel isletme orami %100 olarak tespit
edilmistir.

Bes yildizli otel isletmelerinin tamami yiyeceklerin depolanmasinda son kullanma tarihlerinin
kontroliinde etiketleme yontemini kullandiklarini belirtmislerdir. 4 yildizli otel isletmelerinin %46’s1
etiketleme yontemini kullanirken, diger %46’s1 ise, gozle kontrol yontemini kullandiklarini belirtmiglerdir.
Ayrica, 4 yildizhi otel isletmelerinden sadece bir otel igletmesi haftalik alim yaptigim ifade etmistir. Ug
yildizli otel isletmelerinin %29"u gidalarin son kullanma tarihlerini etiketleme yontemi ile takip ederken,
%57’si son kullanma tarihlerine bakarak tirtinleri ttikettiklerini belirtmislerdir. Bununla birlikte, 3 yildizh
otel isletmelerinden sadece bir otel isletmesi, miisteri talebine gore anlik alim yapildigin belirtmistir.

Yapilan gozlemlerde, mutfaklarin bir¢cogunun hasere yerlesmesine izin verecek sekilde, sagligi
olumsuz yonde etkileyen diizeneklere sahip oldugu goriilmiistiir. Kapr ve pencere oyuklarinin raf yerine
kullanildigi, hatta bir isletmede pencere caminin kirik oldugu gozlemlenmis olup buna neden olarak otel
isletmesinin tadilattan yeni ¢iktig1 one stiriilmiistiir. Ancak, bu soruyu cevaplarken o mutfakta bir ag¢inin,
kirik pencere 6niinde yemek yapryor olduguna da dikkat edilmistir. Pencerenin kirilmasindan dolay: gidada
meydana gelebilecek fiziksel tehlikelerin konuklara, dolayisiyla isletmeye verecegi zarar s6z konusu otel
isletmesinde goz ard1 edilmistir.

5.3. Isletmelerin Mutfak Faaliyetlerine Yonelik Bulgular

Pisirme ve hazirlama bélimiiniin ayr1 oldugu otel isletmelerinin oranlari incelendiginde, 3 yildizh
otel isletmelerinin %71'i, dort yildizli isletmelerinin %92’si ve 5 yildizli otel isletmeleri mutfaklarinin
tamaminda hazirlama ve pisirme boltimlerinin ayr1 oldugu belirlenmistir.

Artan yiyeceklerin ne sekilde degerlendirildigi sorusuna alman cevaplar incelendiginde, 3 yildizh
otel isletmelerinde artan yiyeceklerin %71'inin personel yemegi olarak kullamildigi, %29unun ise tekrar
degerlendirildigi belirlenmistir. Bu soruya 4 yildizli otel isletmelerinden alinan cevaplar incelendiginde,
%62'sinin personel yemegi, %15'inin tekrar degerlendirildigi, %15inin ¢ope atildigi ve %8'inin hayvan
barmagma gonderildigi belirlenmistir. 5 yildizli otellerde ise, artan yiyeceklerin %601 hayvan barmnagina
gonderilirken, %40'1nn ¢ope atildig: belirlenmistir.

Mutfak personelinin ellerini yikamasi i¢in ayr1 lavabo bulunduran ti¢ yildizli isletme oram %57, dort
yildizli isletme orami %54, bes yildizli isletme orani ise %80 olarak gerceklesmistir. “Gida ve Gida ile Temasta
Bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Kontrolii ve Denetimi ile Isyeri Sorumluluklarna Dair
Yonetmelige” gore toplu gida tiiketimi yapilan isletmelerde yeterli sayida lavabo bulundurulmas: sarttir.
Ancak, bazi sefler sebze yikama lavabolarini el yikama lavabosu olarak kullandiklarin belirtmislerdir.

Isletmelerin tamami capraz bulasmaya karsi 6nlem aldiklarini belirtse de yapilan gézlemlerde
capraz kirlenmeye neden olabilecek bircok vakaya tanik olunmustur. Baharat kavanozlarmin agik kalmis
olmasi ve personelin baharata eliyle dokunmasi, agikta bulunan bazi gidalarin uygun sekilde
ambalajlanmamis olmasi, personelin mutfak terligi ile disartya c¢ikip tekrar mutfaga girmesi bu vakalardan
bazilaridir. Uretim alan giris ve cikislari icin dezenfektanl paspas, galos, terlik ve 6zel ayakkabi bulunduran
3 yildizl isletme bulunmazken, 4 yildizl isletmelerin %31’inde, 5 yildizli otellerin ise, %40’1nda bu olanaklar
mevcuttur. Son olarak, isletmelerin sadece birinde (4 yildizli otel isletmesi) kalite kontrol sisteminin
uygulandig (ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi) belirlenmistir.

SONUC

Bu calisma, Adana ve Mersin ilindeki 3, 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinin mutfaklarinda gida
glvenligi uygulamalarinin belirlenmesi amaciyla yirttilmiistiir. Otel isletmeleri, rekabetin artmasi ile
birlikte sadece gelirlerini degil miisteri memnuniyetini de 6nemsemeye baslamislardir. Misteriye sunulan
hizmetin kalitesi, yemeklerin tiretiminde uygulanan hijyen kurallar1 ve hatta miisteriye sunulan tirtinlerin
markasina kadar daha bircok faktor miisteri memnuniyetini etkileyen unsurlar haline gelmislerdir (Kogak,
2007: 149). Calismanin da konusu olan gida giivenligi, otel isletmelerinin ve miisterilerin giintimiizde en gok
tizerinde durdugu konularin basinda gelmektedir. Miisteriye hijyen ve gida giivenligi bakimindan eksik
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yiyeceklerin sunulmasi, miisteri sagligini tehlikeye atmakta ve isetmeye miisteri memnuniyeti bakimindan
geri dontisii olmayan zararlar vermektedir (Sanlier ve Hiiseyin, 2008: 465).

Sonuglar 15181nda, otellerin yildizlar: ne olursa olsun etkin bir kontrol yontemi olan HACCP (Hazard
Analysis Critical Control Point-Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) programini uygulanmasinin bir
gereklilik oldugu ortaya ¢ikmustir.

HACCP sistemi, gecmiste uygulanan gida giivenligi yontemlerinden farkli olarak, tespit edilen
kritik kontrol noktalar1 (KKN) yardimiyla yiyeceklerin giivenligini ortadan kaldiracak riskler daha
olusmadan ortadan kaldiran bir gida gitivenlik sistemi oldugu icin, misafirleri ve otel galisanlarim
yiyeceklerden kaynaklanabilecek saglik problemlerine karsi koruyabilmektedir (Quinn ve Marriott, 2002:
317).

ONERILER

Arastirma dahilinde edinilen sonuglara gore gelistirilen 6neriler sunlardr:

* Otellerin yildizlar1 ne olursa olsun etkin bir kontrol yontemi olan HACCP programinin
uygulanmasi isletmelerin 6ncelikli hedefleri arasinda olmalidir.

* Hijyen kalitesini en iyi ya da istenilen niteliklerde saglayan oteller 6diillendirilmeli ve bu yonde
tanitimlar1 yapilmalidir. Ayni sekilde hijyen kurallarima uyan personel de belgeyle &diillendirilerek
motivasyonu saglanmali ve hijyen kurallarina uyma istekliligi ve devamlilig: arttiriimalidir.

* Personel hijyenine dnem verilmeli, personel hijyen ve sanitasyon konusunda egitilmeli ve bu
egitimler uygun araliklarla tekrarlanmalidir.

« s yeri yoneticileri, gida mevzuatini titizlikle uygulayarak gida ve calisanlar ile ilgili hususlarmn
uygulandigindan emin olmalidir.
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