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OZET

Calisma Kastamonu’da faaliyet gosteren ve konveksiyonel mutfaga sahip olan konaklamali
yiyecek-igecek isletmelerinde is géren olarak gorev yapan ascilarla yliz yiize goriisme
yontemi kullanilarak katilimcilarin goriislerinin alinmasi teknigi ile gerceklestirilmistir. Nitel
aragtirma yontemi kullanilarak hazirlanan arastirmanin verilerini Kastamonu’da ikamet eden
ve calismaya goniillii olarak katilim saglayan 30-50 yas arasi ascilar olusturmaktadir.
Aragtirma bulgularina gére katilimcilarin gida giivenligi konusundakihassasiyetlerinin belirli
bir diizeyde oldugu, Mutfak hijyeni konusunda dograma tahtalari, tezgahlar ve dolaplara
dikkat ettikleri, Capraz bulasma konusunda devamli kontrollii olduklari, HACCP (Hazard
Analysis And Critical Control Points-Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) konusunda
baz1 katilimcilarin bilgi sahibi olmadigi terim olarak bilinmiyor olsa da uygulamada faal
olduklari, bazi isletmelerin yeni baslayan personele hijyen egitimi verdikleri ve Covitl9
pandemi siirecinin konveksiyonel mutfaklarda uygulanan gida giivenligi ve iyi hijyen
uygulamalar1 konusunda cok biiyiik degisikliklere neden oldugu bilgilerine ulasilmistir.
Anahtar kelimeler: Hijyen ve Sanitasyon, Gida giivenligi, HACCP.

ABSTRACT

The study was carried out using the face-to-face interview method with the technique of
interviewing participants with cooks working in residential food and beverage establishments
operating in Kastamonu and having conventional kitchens. The data of the study prepared
using the qualitative research method are made up of cooks aged 30-50 dec reside in
Kastamonu and participate in the study voluntarily. According to the research findings,
participants' sensitivity to food safety is at a certain level, when it comes to kitchen hygiene,
they pay attention to chopping boards, countertops and cabinets, they are constantly in control
of cross-contamination, HACCP (Hazard Analysis And Critical Control PointsHazard
Analysis and Critical Control Points) is a term that some participants do not know about,
although it is not known that they are active in practice, it has been reported that some
enterprises are providing hygiene training to newly started personnel and that the Covitl9
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pandemic process has caused very big changes in food safety and good hygiene practices
applied in conventional kitchens.
Key Words: Hygiene and Sanitation, Food Safety, HACCP

1. GIRIS
Insanoglunun hayatta kalabilmesi ve yasamini siirdiirebilmesi igin en temel ihtiyaclarin

basinda beslenme gelmektedir. Saglikli bir yasam siirmek isteyen bireyler beslenmelerine
dikkat etmeli ve bunun igin saglikli ve giivenilir gidalar tiiketmelidirler (Kogak, 2010).

Yeterli Olclide giivenli ve besleyici tirlinlere ulasmak, hayatt devam ettirmenin ve saglikli bir
yasamin anahtaridir. Zararli bakteriler, parazitler viriisler ve kimyasal maddeler igeren
giivensiz triinler, ishalden kanserlere kadar pek cok farkli hastalifa neden olabilmektedir.
Diinya da yaklagik 600 milyon- hemen hemen her 10 kisiden 1'i- her sene kontamine
yiyeceklerden otiirii rahatsizlaniyor ve bu da ortalama 420.000 6liime ve 33 milyon saglikli
yillarin kaybina (DALY's) neden olmaktadir (WHO,2019).

Bu sebeple Yiyecek icecek endiistrisinde yasanan yogun rekabet, gida bilimindeki gelismeler,
tilketicilerin bilinglenmesi ve tiikettikleri gidada kalite ve gilivenligi aramalar1 ve yasal
gereksinimler gibi nedenlerle, yiyecek igecek isletmelerinde kalite ve gida giivenligi
konusunun énemi daha ¢ok artmistir (Ozdogan, 2014).

Yiyecek-icecek hizmetinin iginde bulunan miisteriler i¢in temel hizmet temennisi, besinin
giivenli olarak hazirlandigini bilmektir. Bu da gida hizmetinin icerisinde bulunan ¢alisanlara

bazi sorumluluklar1 yiiklemektedir. Bu nedenle bir gida isletmesinde calisanlar ¢alismaya
baslamadan evvel, besin giivenligi ve gida hijyeni hakkinda dogru bilgiye ve beceriye sahip
olmas1 gerekmektedir. Ayrica bir gida ¢alisani, gida ile ilgili konular i¢eren hijyen kurallarina 2
uyma zorunlugu vardir (City of Melbourne, 2007).

Bu baglamda, Bat1 karadeniz bélgesinde bulunan Kastamonu ili yiyecek igecek isletmelerinde
giivenli gidalar hazirlama da is gorenlerin hijyen davranislarinin tespit edilmesi amaglanarak
yiyecek-i¢ecek isletmelerine ve Kastamonu da halen egitim alan ve okudugu sehirde kariyer
plan1 yapmak isteyen Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 6grencilerine hijyenik gidalar
hazirlanmasinda ve okudugu sehre kazandirilmalart konusunda yol gosterici olmasi
beklenmektedir.

2. KURAMSAL CERCEVE ve ILGILI CALISMALAR

Hijyen, Sagliga zarar verecek ortamlardan korunmak i¢in yapilacak uygulamalar ve alinan
temizlik 6nlemlerinin tiimii olarak tanimlanir (TDK, 2021). insan sagligim koruyabilmesi,
gelistirilmesi ve devamliliginin saglanmasiyla alinmasi gereken ihtiyatlar ve saglik konularini
derleyen bilim dalhidir(Tayar, 2018 ).Genis anlamda, saglikli yasamin devamliligini
saglayabilmektir. Ferdin sahsi yasantisinda, etrafinda ve caligma yerleri uygulamalarda
bulunmasinin saglanmasi aliskanlik kazanmasi, bu aligkanliklari toplum geneline yayarak
toplumun sagligina yon vermektir (Parlak, 2020).

Diinya Saglk Orgiiti (WHO, World Healty Organization) gida giivenligini; sthhatli ve
kusursuz besin tiretimini saglamak emeliyle gidalarin iiretimi, isletmesi muhafazasi, tagimasi
ve dagitimi asamalarinda zorunlu kurallara uyulmasi ve temkinlerin alinmasi” bigiminde
tanimlamaktadir.

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO- Food and Agliculture Organizaiton) ise gida
giivenligi terimini “tiim insanlarin aktif ve saglikli bir yagam siirdiirebilmesi i¢in beslenme
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gereksinimlerini ve gida tercihlerini karsilayacak yeterli, giivenilir ve besleyici gidaya her
zaman fiziksel, sosyal ve ekonomik erigimi” olarak aciklamaktadir.

Good Hygene Practice — GHP (lyi hijyen uygulamalar1): Besin hijyeni, besin mahsulleri imal
kuruluslarinin tasarimi ve meskeninde, alet ve donanimlarin tercihi ve meskeninde hijyenik
kaidelere, sithhi dizayn ilkesine gore davranilmasi ve personel hijyeni gibi siirecleri idaremeyi
hedefleyen bir kurulustur (Atasever, Mustafa, 2000).

Iyi hijyen uygulamalar1 konusunda bir diger 6nemli baslik ise HACCP tir, HACCP; "Hazard

Analysis And Critical Control Points (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari)"
kavraminin kisaltilmig halidir.

Uriiniin ancak ¢ok minik bir 6lgiisiinii tahlil edebilme vaziyeti gdz oniine alindiginda
kesintisiz tahlil sisteminin yalniz basina biitiin bir glivence saglamadigin1 6grenmek gerekir.
O halde tiim siire¢ diizeylerini daha sistematik bir bicimde ele alan ve onleyici Kalitede bir
metoda gereksinim bulunmaktadir. Iste, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari
(HACCP, Hazard Analysis And Critical Control Points) kavrami bu ihtiyaca mantiksal ve
sistematik bir yaklagim getiren bir sistemdir.

HACCP, yiyecek giivenliginin saglanmasinda uygulanan bir sistemdir. Gida isletmelerinde,
saglikli yiyecek tretimi igin gerekli hijyen sartlarimin (ekipman hijyeni, personel hijyeni,
hammadde hijyeni, ortam hijyeni, vb.) tanimlanarak sartlarin saglanmasi, iiretim ve servis
diizeyinde tiiketici agisindan saglik agisindan tehlike olusturabilecek sebeplerin belirlenmesi
ve bunlarin ortadan kaldirilmasi esasina dayanan bir sistemdir.

Yapilan tanimlar dikkate alindiginda Gida maddelerinin hijyen kurallar1 (Bundesinstituts fiir
Berufsbildung-Gastronomi sektoriinde hijyen uygulamalar1) c¢alismasina gore su sekilde

belirlemek miimkiindiir. 3

. Malzeme kabul kisminda, yalnizca nitelikli ve yanilgisiz besin maddeleri kabul
edilmelidir.

o Malzemelerin kesintisiz olarak sogutulmasi saglanmalidir.

o Temiz ve kirli isler birbirinden ayrilmalidir.

Kolay bozulabilen besin maddeleri her zaman dondurulmus gidisatta muhafaza
edilmeli ve bir an 6nce kullanilmalidir.

Besin maddeleri siiratli bir bigimde islenmeli ve hazirlanmalidir.

Pisirilmis malzemeler bir sonraki isleme kadar soguk durumda muhafaza edilmelidir.
Yemekler daima kapali durumda muhafaza edilmelidir

Biitiin tavuk ve biiylik et pargalari gibi biiyilk hayvan parcalar1 pisirilmeden evvel
buzlar1 tamamen ¢oziilmek gerekmektedir.

Et ve kanatli hayvanlarin buzlar eritildiginde ortaya ¢ikan su dokiilmelidir.

Yemegin lezzet kontrolii dogru sekilde yapilmalidir

Hazirlanmis yemeklere ve tabaklarin i¢ kisimlarina ¢iplak elle dokunulmamalidir.
Yemekler yeterli seviyede 1sitilmalidir.

Yemeklerin servisinde sicaklik 65 santigratin altina digiiriilmemelidir.

Gida maddeleri miimkiin olan kisa siirede sogutulmalidir.

Literatiire bakildiginda (Giines, Kogyigit, 2018) c¢alismalarinda iiniversite Ggrencilerinde
hijyen dersi almadan 6nce ve aldiktan sonraki "Hijyen ve Sanitasyon" bilgi diizeylerinin
belirlenerek isbasi egitimler ile aktif 6grenme siirecine etkisini saptamak amaci glidiilmustiir.
Calismaya toplam da 89 Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimii 6grencisi katilmistir
bulgulara 15181inda demografik degiskenlerle hijyen beklentisinin arasinda anlamli bir farkin
olmadig1 yoniinde tespit edilmis, hijyen egitimi alanlar insanlarin hijyen beklentilerinin goriis
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seviyelerinin, almayanlara nazaran daha fazla olduguna dair bir sonuca ulasilmistir. Bu
sonuglar 1s181nda isbasi egitimi se¢mis olan 6grencilerin sektérden timitlerinin yiiksek oldugu,
bununla beraber kendilerini gelistirmeye yatkin olduklart ve hijyenle alakali bilgilerinin
sektoriin istedigi bigimde yonlenmesi i¢in ¢alistiklar1 degerlendirilmistir.

Bir baska calismada ise (Unsal, Coskun, 2020) Tekirdag / Hayrabolu ilgesi ve bagh
mahallelerde etkinlik gostermekte olan toplu tiiketim isletmeleri ve hazir yiyecek iiretimi
yapan 71 isletmede caligmakta toplam 121 personelin hepsi ile yiiz ylize goriisiilerek,
personellerin gida giivenligi ve ayn1 zamanda hijyen bilgileri arastirilmistir. Elde edilen
veriler incelendiginde bazi sonuglar yasa, cinsiyete ve mesleki egitim durumuna gore
istatistiksel manada anlamli bir fark olduguna dair sonuglar elde edilmistir. Katilimcilar da
gida hijyen bilgi diizeyleri giizel oldugu, cok daha iyi olabilmesi adina onlara devamli ve
nitelikli egitim almalar1 gerektigi diistiniilmektedir.

Yazindaki ¢alismalar géz Oniine alindiginda is goren ve egitim alan 6grencilerin hijyen
uygulamalari ile ilgili bilgi diizeyleri tespit edilmek istenmis oldugu goriilmektedir. ilgili
calismada ise Kastamonu’da bulunan Yiyecek-icecek isletmelerinin konveksiyonel
mutfaklarinda ¢alisan is gorenlerin giivenilir gida ve iyi hijyen uygulamalar1 hakkindaki bilgi
diizeyleri tespit edilerek Kastamonu da halen egitim alan ve okudugu sehirde kariyer plani
yapmak isteyen Gastronomi ve Mutfak Sanatlari Ggrencilerine hijyenik gidalar
hazirlanmasinda ve okuduklari sehre kazandirilmalart konusunda yol gdsterici olmasi
amagclanmaktadir.

3. YONTEM

Hazirlanan calismada ortak bilgilerin toplanmasi adina yari-yapilandirilmis goriisme teknigi
kullanilacaktir. Bu yaklagimda goriisme Oncesinde, goriismeciye rehberlik edecek goriisme
sorularinin ya da mevzu basliklarinin bulundugu goriisme formu hazirlanir. 4

Hazirlanan goriisme formu, cevaplanmasi istenilen konulardan olusan genis bir liste
konumundadir. Goriismeci, goriisme de formunda bulunan sorular sorabilir, bununla beraber
detayl bilgi toplama emeliyle ek sorular ilerletebilir. Yari-yapilandirilmis goriisme sohbete
benzemektedir (Simsek, 2012).

Nitel arastirma formunda diizenlemis olan bu ¢alismanin katilimcilar1 Kastamonu’da faaliyet
gosteren ve konveksiyonel mutfaga sahip olan konaklamali yiyecek igecek isletmelerinde is
goren olarak calisan ascilardan olusmaktadir. Katilimcilar her biri ortalama 30 ila 50 yas
araliginda ve Kastamonu’da ikamet eden kisileri kapsamaktadir.

Arastirma verileri, yliz yilize gorigsme teknigi kullanilarak 19.01.2022 / 09.02.2022
tarihlerinde arastirmaci tarafindan bizzat toplanmistir. Goriismeler katilimcilarin mesleklerini
icra ettikleri yerde ve islerine engel bir durum olusturmayacak sekilde katilimcilarin
belirlemis oldugu zamanda goniilliilik esasina dayanarak gergeklestirilmis ve her goriisme
20-30 dakika siirmiistiir. Goriisme esnasinda alinan bilgiler veri kayb1 olmamasi agisindan
katihmcilarin  rizas1 ile ses kaydir alinarak ve arastirmaci tarafindan not edilerek
diizenlenmistir. Goriisme yapilan kisiler Ascil, Asc¢12, Asc¢i3 seklinde kodlanmistir.

4. BULGULAR ve TARTISMA

Arastirmaya Kastamonu’da faaliyet gosteren konaklamali yiyecek-icecek isletmelerinin
konveksiyonel mutfaklarinda is goren olarak gorev yapan toplam 6 asc¢t katilmistir.
Katilimcilara ait demografik 6zelliklere Tablo 1'de yer verilmistir.
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Tablo.1 Katilimcilarin Demografik Ozellikleri

Katihmcilar Yas Sektor(i?llc: eneym Egitim diizeyi
Ascil 49 6 Y1l Ortaokul
Asc12 58 10 y1l Ortaokul
Asci13 29 4 yil Lise
Asci4 33 8 yil Lise
As¢15 37 8 yil Lise

Asqi6-Isletme 49 30 yil Universite-Lisans

midiri
Katilimcilara,

Giivenilir gida kavrami nedir?

Mutfak hijyeni konusunda 6zellikle dikkat ettiginiz konu nedir?

Capraz bulagma kavramini biliyor musunuz?

Haccp nedir, kurallarini uyguluyor musunuz?

Yeni baslayan personele Hijyen ve Sanitasyon egitimi veriyor musunuz?

. Covitl9 Pandemisi ile birlikte hijyen uygulamalarimizda bir farklilik bir gelistirme
yaptiniz mi1?

ouhkwNeE

Sorular1 yoneltilmistir.

Arastirmanin amaci ¢ergevesinde olusturulan 6 soruya yonelik cevaplar ve bilgi diizeyleri
asagida tablolar halinde verilmistir.

Tablo 2. Giivenilir Gida Kavramina Hakim Olan Asg¢ilarin Bilgi Diizeyleri

Katihmeilar Dikkat edilen hususlar
Aseil Son kullanma tarihi
Asc12 Son kullanma tarihi
Asc13 Tazelik ve Depolama
Asci4 Giivenilir Marka
Asc15 Dogru saklama kosullari
Asc16 Her alanda Hijyen

Giivenilir gida kavrami nedir? Sorusuna tiim katilimcilar {iretimden misafire ulasana kadar ki
siirecin saglikli ve dogru ilerletilmesi bi¢ciminde ifade etmis ve son kullanma tarihleri
konusunda 6zellikle hassasiyet sahibi olduklarini belirtmislerdir. Ascil: <’Gelen iirlinleri taze
bir sekilde isliyorum ve stre¢ filmle hizli bir sekilde muhafaza ediyorum. Higbir iiriinii agikta
birakmiyorum. Gidalar isletmemize gelirken, tasmirken ve mutfakta islenirken kesinlikle
hijyenik kurallara gére depolaniyor’. As¢i2: ’En onemli seylerden bir tanesi, 6zellikle son
kullanma tarihi konusu ¢ok dikkat edilmesi gereken bir konu. Ne kadar siire muhafaza

Year 7 (2021) Vol:13 Issued in MAY, 2021 wwWw.newerajournal.com
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edilmeli, ne kadar siirede tiiketilmeli, muhafaza 1s1 dereceleri nelerdir gibi konular gida
giivenligi agisindan ¢ok onemli. Ev mantiginda degiliz bunu saklayayim da {i¢ bes giin sonra
1sitir veririm gibi bir durum s6z konusu degil”’. As¢13: ¢’ Uriinleri taze ¢ikarip muhafaza
ediyoruz, dolap hijyenine dikkat ediyoruz ve saglikli olduguna inaniyoruz’’. Asci4:
“’Giivenilir marka tercihi ¢ok onemli. Gida sertifikali ¢alisan esliginde iiretimden miisteriye
ulasana kadar ki siirecin saglikli ve dogru ilerletilmesi olarak goriiyorum. Ozellikle son
kullanma tarihleri ¢ok 6nemli bir konu’’. Asc15: <> Glivenilir gida benim i¢in son kullanma
tarthi gegcmemis, dogru saklama kosullarinda saklanmis ve 6zellikle bu tiriinler et, balik ve
tavuk triinleriyse soguk zincire dikkat edilerek tiiketiciye ulagtirilmis gida aklima geliyor’’.
Asc16: ¢ Uriinlerin giivenligi konusunda hassas bir yapiya sahibiz. Yag, siit ve siit iiriinleri
konusunda vicdani 6l¢iide kendi evimizde pigsmeyen ailemize sunmayacagimiz hicbir seyi
mutfagimizda pisirmiyoruz. Mutfagimiz agiktir dikkat ettigimiz sey hijyendir ve girip her an
bakilabilecek dlctide kontrolliidiir. Hijyenik mutfak bana gore ticari kaygidan uzak mutfaktir.
Uriinler higbir sekilde fazla bekletilmez. Kimyasaldan uzak giivenli bir mutfaga sahip olmak
icin biitlin kurallar1 uyguluyoruz’’ bi¢iminde ifade etmislerdir.

Tablo 3. Mutfak Hijyeni Konusunda Ozellikle Dikkat Edilen Alanlar

Katihmcilar Dikkat edilen alanlar
Aseil Tezgahlar
Asc12 Dograma tahtalar1 ve Dolap hijyeni
Asci13 Kisisel hijyen ve Uniforma temizligi
Asc14 Yesil gida hijyeni ve Dograma tahtalari
Asc15 Disaridan bulagmayi 6nlemek
Asc16 Dograma tahtalar1 ve Uygun Muhafaza

Mutfak hijyeni konusunda ozellikle dikkat ettiginiz konu nedir? sorusuna ascilar Aseil:
“QOzellikle tezgahimin temiz olmasmna dikkat ediyorum, kirli bir tezgahta isimi severek
yapmam miimkiin degil’’. Asc12: “’Bizim mutfagimiz agik mutfak ¢ok dikkat ediyoruz bu
nedenle. Devamli olarak her alanda temiz ve hijyenik olmak durumundayiz.

Ozellikle dolaplarimiz ve dograma tahtalarimiz konusunda gok hassasiyet sahibiyiz’>. Asc13:
“Uniformalarm temizligi, tirnak bakimi, bone gibi gerekli olan tiim kurallara uyuyoruz’’.
Asci4: ©* Ogzellikle bone, eldiven, kullanilan malzemelerin temizligi dograma tahtalarmin
hijyeni, capraz bulasmay1 6nlemek ve kullandigimiz yesilliklerin temizligi’’. Asci15: <> Hijyen
bolgesinde dikkat ettigimiz 6nemli unsur sadece is kiyafeti olan mutfak personelinin mutfaga
girmesi bagkalarinin girmesi halinde gerekli tedbirlerin alinmasi amacimiz disaridan
bulagmay1 engellemek’’.

Asc16: ¢ Isletmemizde ¢apraz denetleme yapiliyor. Hangi temizlik malzemesinin
kullanilacagi, hangi dograma tahtalarinin hangi {irlinlerde kullanilmas1 gerektigi muhakkak
belirleniyor ve Housekeeping egitimli oldugu i¢in tiim ekibe egitim veriyor. Ozellikle Et ve et
tirtinlerinin dogranmas1 ve muhafaza edilmesi gibi konularda hassasiyetimiz var’’ seklinde
ifade etmislerdir.

Tablo 4. Capraz Bulagsma Kavraminin Bilinme Durumu

Katihmeilar Evet Hayir
Ascil X
Asc¢12 X
Asc13 X
Asci4 X
Asc¢15 X
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| Asci6 | | X |

Capraz bulasma kavramini biliyor musunuz? Sorusuna katilimcilardan bazilar1 farkh
iiriinlerin kendilerine has bakterilerinin ayni tahta veya ortamda birbirine bulagarak mikrop
iiretmesi ve viicuda zarar vermesi seklinde ortak bir cevap vermislerdir. Ascil: Capraz
bulagsmayi terim olarak duymadigini ifade eden asgiya arastirmaci tarafindan kisa bir 6z bilgi
verilmistir devaminda gelen cevap su sekilde olmustur; ‘’Dograma tahtalarina 6zellikle dikkat
ediyoruz, her iirlinlin ayr1 tahtast var ve ayri sekilde kullaniliyor’. As¢12: ’Bizim dograma
tahtalarimiz ayridir ve ozellikle dikkat ettigimiz bir konudur. Capraz bulagma farkli tiirden
iiriinlerin bir araya gelmesinden olusabilecek kontaminasyondur. Her tiirden gidayr ayri ve
ona uygun tahta kullaniliyoruz, bu konu kirmizi ¢izgimiz’’. As¢13: Terim olarak bilmedigini
ifade eden as¢iya arastirmaci tarafindan hatirlatma yapilmistir. Cevabi su sekilde olmustur:
Dograma tahtalar1 ve tezgahlarimiza dikkat ediyoruz hepsinde uygun iiriinleri kullaniyoruz ve
diizenli olarak temizliklerini yapiyoruz’’. As¢i4: “’Farkli iriinlerin kendi bakterilerinin ayni
tahta, bicak veya tezgah yoluyla mikrop iiretmesi ve viicuda zarar vermesi olarak
tanimlayabiliriz. Capraz bulasma bizim i¢in 6nemli bir konu’’. As¢15: “’Capraz bulagsma
bicaklar1 farkli iriinlerde kullanmak her {iriine ait ayr1 bicak ve dograma tahtasinin
kullanilmas1 boylelikle bulagsmay1 6nlemek olarak tanimlayabilirim’’. As¢16: “’Eseysel lireme.
Ornegin kirmizi dograma tahtasinda balik dogranirsa orada biraktig1 bakteri bagka tanimadig
bakterilerle birlikte ¢ogalir ve insanlarin da bilmedigi teknik olarak hazir olmadig: hastaliklar
meydana gelir. Pirin¢ pisirilirken tereyagi konuluyorsa icine farkli bir bakteri gurubu girer
iste 0 zaman pirincin bekletilme siiresine daha fazla dikkat edilmelidir yoksa bakteri
iireyebilir. Dogru zaman ve kosulda bekletilmezse zehirlenmeler meydana gelebilir.

Ozellikle de ahsap iiriinler kullanilmamalidir biz uygun dograma tahtalar1 kullantyor ve onlari
siteril hale gelmesi i¢in uygun kosullarda sabaha kadar bekletip sonra da tekrardan yikiyoruz. 7
Capraz bulagma ¢ok énemli bir konu’’ bi¢iminde ifade etmislerdir.

Tablo 5. Haccp Kavramina Hakim Olan Asgilar

Katihmcilar Biliyorum Bilmiyorum
Ascil X
Asc12 X
Asc13 X
Asci4 X
Asc15 X
Asc16 X

Haccp nedir, kurallarini uyguluyor musunuz? Sorusuna katilimeilar As¢il: “’Haccp nedir ne
icin kullanilir hakim degilim, kavram olarak da duymadim’’. As¢12: “’Cok ayrintili bilgiye
sahip degilim bir nevi konrtol ve gilivenlik sistemi gibi diyebilirim’’. As¢13: “’Haccp?
Duymadim, Haccp nedir ve nasil bir yontemdir bilmiyorum”’. Asc¢i4: ’Pandeminin de etkisi
ile birgok kritik konrtol noktalasinin tespiti yapiliyor ve takip ¢izelgelerimiz var. Yapilan
triinlerin tarihlerine kadar c¢izelgelere not ediyoruz ve devamli olarak denetime tabii
tutuluyoruz’’. Asc15: “’Haccp kurallarmi aslinda uyguluyoruz. Ozellikle pandemiden sonra
daha belirgin hale geldi. Tedarik¢ilerden gelen bilgi formundan iiriiniin paketlenmesine,
isletmeye giris tarihinden son kullanma tarihine, isletmeye gelirken gectigi hijyen
uygulamalarindan tirlinlerin ideal pisirme derecesine kadar takip edip numune ¢izelgelerine
kadar konrtol edip not ediyoruz. Giivenli turizmin kriterlerini saglamak agisindan da 6nemli
bir konu’’. As¢16: “’Haccp’e terim olarak vakif degilim daha evvel almis oldugumuz
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egitimden hatirladigim ISO 22000 var sadece gida giivenligi yonetim sistemi. Ayrintili
bilgiye sahip degilim’’ bi¢iminde ifade etmislerdir.

Tablo 6. Yeni Baslayan Personele Hijyen ve Sanitasyon Egitimi Veriyor Musunuz?

Katihhmcilar Evet Hayir
Ascil X
Asc12 X
Asc13 X
Asci4 X
Asc15 X
Asc16 X

Yeni baslayan personele Hijyen ve Sanitasyon egitimi veriyor musunuz? Sorusuna ascilar su
sekilde cevap vermislerdir. As¢il: “’Yeni baslayan personele su anda egitim verme gibi bir
durumumuz yok su ana kadar bana da bir egitim verilmedi’’. Asc¢i2: “’Yeni baslayan
personele hijyen egitimi veriyoruz. Ozellikle mutfak personeline hassas konular hakkinda
bilgi veriyoruz. Hijyen egitimi dnemli bir konu’’. As¢13: “’Yeni baglayana hijyen egitimi
vermiyoruz. Sadece giriste hijyen sertifikasi talep ediyoruz’. As¢i4: ’Aylik diizende hijyen
ve sanitasyon egitimi veriyoruz. Bu konuyu dnemsiyoruz’’. AsciS: “Yeni baglayan hijyen
egitimi veriyoruz. Aylik diizende verilmesi gereken egitimler var. Covit sonras1 daha da
dikkat edilmeye baslandi diyebilirim egitimlerde personelde bir farkindalik olusturuyoruz.
Olmas1 ve yapilmasi gerekeni anlatiyoruz. Ise alim siirecinde de hijyen belgesi zorunlulugu
var’’. Asc16: < Mutfak ¢alisani ise hijyen egitimi veriyoruz. Ozellikle yerinde egitim almalar
igin gerekli egitim kurumlarina yaziyoruz. Islerine engel olmadan ara verdiklerinde egitim 8
alsinlar istiyoruz bu egitim ¢alisanlar i¢inde ¢ok 6nemli’” biciminde cevap vermislerdir.

Tablo 7. Covit19 Pandemisi ile birlikte hijyen uygulamalarimizda bir farklilik bir geligtirme
yaptiniz mi?

Katihmcilar Evet (Dikkat edilen hususlar)
Ascil Maske, Mesafe ve eldiven kullanimi
Asc12 Mesafe, Kisisel hijyen ve Mutfak hijyeni
Asc13 Dezenfektan kullanimi, Mesafe, Maske ve Eldiven kullanimi
Asci4 Tek kullanimlik paketli irtin, Eldiven, Maske, Mesafe
As¢15 Kurallara uyumlu Mutfak hijyeni
A Mutfak hijyeni ve kontroliinde yiizde 90 artis, Yeni temizlik
$¢16 e 1 . y .
iriinleri, Yeni temizleme cihazlar

Covitl9 Pandemisi ile birlikte hijyen uygulamalarinizda bir farklilik bir gelistirme yaptiniz
mi1? Sorusuna asg¢ilarin cevabi su yonde olmustur. Ascil: ©° Yemek yaparken maske ve
eldiven kullaniyorum. Diger Onlemleri isletmede ki diger arkadaslar belirliyor. Mesafe,
dezenfektan kutular1 gibi’’. Asci12: “’Masalar arasinda ki mesafeye dikkat ediyoruz. Her
tarafta hijyen kutularimiz mevcut. Maske konusunda a¢ik mutfaktan dolay1 daha dikkatliyiz.
Mutfakta maske, eldiven ve devamli dezenfekte konusunda ¢ok kontrolliiyiiz’’. Asci13:”” El
dezenfektanlarina, mesafeye daha da dikkat etmeye basladik. Maske eldiven devamli
kullantyoruz. Mutfagimizi pandemi oncesine gore daha sik araliklarla temizliyoruz’’. As¢i4:
“Tabi ki oldu paketli tek kullanimlik triinler kullanmiyoruz. Eldivene, maske ve mesafeye
Oonem gosteriyoruz. Garson arkadaslarimiz dahi yemek servislerini muhakkak eldivenle
yapiyorlar ve bu sekilde daha saglikli oluyor. Pandemi sonrasinda hijyene daha fazla dikkat
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ediyoruz’’. Asci15: “’Pandemiden sonra her alanda temizlige daha dikkat ediyoruz. Uyulmasi
gereken her kurala itinayla uymaya c¢alisiyoruz. Pandemi ile birlikte hijyen farkindaligi
olustu’’. Asc16: “’Cok biiyiik degisiklikler oldu. Mutfak haftada bir giin hijyen alirken simdi
ise her giin ayrintili hijyen goriiyor. Yaptigimiz uygulamalarin verimliligini yiizde 90 artirdik.
Sohbet esliginde olan mitingleri ¢ok severdim fakat simdi biiyilkk masa etrafinda birebir
toplantilar yapiyoruz. Hijyen i¢in farkli iiriinler ve cihazlar kullaniyoruz. Hijyen olmazsa
olmazimiz’’ bi¢iminde ifade etmislerdir.

5.SONUC VE ONERI

Literatiir incelendiginde turizmde gida gilivenligi temelli hijyen davranisi lizerine yapilan bir
caligmada ¢alisanlarin medeni hal, cinsiyet, yas, gelir diizeyi, ¢alisilan isletmenin ¢esidi ve
hijyen egitim durumu ile hijyen davranig boyutlar1 arasinda ki anlam iceren degisiklikler
aciga cikartilmis ve tavsiyeler verilmistir(Ayaz, Aydin, 2017). Ilgili calismada ise
katilimcilarin tamami gida giivenligi konusunda titiz ve hassas olduklarini, iirlinlerin son
kullanma tarihinden isletmeye getirilisine kadar ki siireci takip ettiklerini ve bugiine kadar bir
problem yasamadiklarini ifade etmislerdir. Mutfak hijyeni konusunda 6zellikle dikkat edilen
alanlarin tezgahlar, dolaplar ve dograma tahtalar1 oldugu bilgisine varilmistir. Capraz
bulagmaya bazi katilimcilar kavram olarak hakim olmasalar da arastirmaci tarafindan yapilan
hatirlatma ile aslinda ¢ok dikkat ettikleri ve hatta tiim katilimcilarin en ¢ok hassasiyet
gosterdikleri konu oldugu saptanmustir.

Haccp kavramina birkac as¢1 haricinde katilimeilarin birgogu cevapsiz kalmis o konuda bilgi
sahibi olmadiklarini belirtmislerdir. Yeni baslayan personele ¢ogunlukla hijyen ve sanitasyon
egitimi verildigi ifade edilmis, Covitl9 pandemi siirecinin ise gida giivenligi ve 1yi hijyen
uygulamalarinda ¢ok biiyiik degisiklilere sebebiyet verdigi belirlenmis olup bu degisikliklere
ornek olarak mutfaklarin devamli temizligi, temizlik malzemeleri konusunda ki harcamalarin 9
artis1 personele yapilan farkindalik toplantilar1 gosterilebilir.

Covitl9 pandemi siirecinin konaklama hizmeti veren ve konveksiyonel mutfaga sahip
yiyecek-i¢ecek isletmelerinin lizerinde olumlu anlamda bir hijyen farkindaligi olusturdugu
her zaman diizenli sekilde yapilmasi ve takip edilmesi gereken hijyen davranislarinin
pandemi siirecinde standarda uygun hale geldigi katilimcilar tarafindan belirtilen bilgiler
arasindadir. Bu c¢aligma kapsaminda yapilan arastirmada Haccp kurallarina hakimiyet
acisindan isletmelere veya ise alinan asgilara hatirlatici ya da tamamlayici egitimler verilmesi
ve bu kurallarin hijyen ve sanitasyon egitimlerinin kapmasinda bulundurulmasi onerilebilir.
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