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Ozet

Giintimiiz rekabet sartlarinda, farkli otel igletmelerinde asag1 yukarr ayni moniiler,
benzer konseptler ve benzer aktivite programlar1 yapilabilecegi dikkate alindiginda,
farklilik yaratacak tek unsurun hizmette ve kalitede siirekli iyilesme ve gelisme
oldugunu kabul etmek gerekmektedir. Bu sektoriin temel sorunlarindan en 6nemlisi
personel egitim kalitesinin diisiikliigli ve egitimin siirekliliginin saglanamamasidir.
Bununla birlikte kaliteli ve ayni standartta hammadde temin edilememesi,
pazarlama ile ilgili olarak haksiz rekabet kosullari, kalite/fiyat dengesi ve
denetimlerin yetersizligi kalite ve hizmette siirekli iyilesmenin devam
ettirilebilmesi konusunda 6nemli sorunlar arasindadir. Kurulacak “Gida Giivenligi
ve Kalite Yonetim sistemi/sistemleri” sayesinde bu sorunlarin iistesinden
gelinebilecegi diisiiniilmektedir. Gida Giivenligi sisteminde otellerde verilen
hizmetin kalitesi satin almadan baslamaktadir, otelde yasanabilecek bir gida
zehirlenmesinde zehirlenmeye yol agan iirlin markasi degil, otelin adi 6n plana
cikmaktadir. Bu nedenle otel isletmelerinde kurulacak Gida Giivenligi YoOnetim
sistemi, gidadan kaynaklanabilecek herhangi sorunun daha olusmadan Onlem
almmasinda mutfak calisanlarina yardimcr olacaktir. Otellerde gida giivenligi
sisteminin olusturulmasi hem i¢ hem de dis turizm sektorii ag¢isindan biiyiik onem
tagimakta, sektore farklilik yaratma firsati sunmaktadir.
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Giris

Turizm sektorii yogun bir emek gerektiren hizmet endiistrisidir. Hizmet
endiistrisinin 6nemli alanlarindan birisi agirlama endiistrisidir. Agirlama endiistrisi;
konaklama ve yiyecek icecek hizmetleri olarak iki boliimde incelenmektedir. Otel
isletmelerinde konaklama hizmetinden saglanan gelirlerden sonra yiyecek icecek
boliimiinden saglanan gelirler ikinci sirada yer almaktadir Boylesine 6nemli bir
sektor olan agirlama endiistrisindeki isletmelerin pazardaki rekabet kosullar1 da
dikkate alindigi zaman fark yaratmak ve tiiketici saglhifina gereken Onemin
verilmesi nedeniyle her gecen giin dnemi daha fazla artmaktadir.

Giinlimiizde yiyecek icecek isletmeleri gida giivenligi ac¢isindan hijyen ve
sanitasyon saglama bilincine varmis ve belirli standartlar icerisinde iiretim
yapmaya baslamiglardir. Hijyen giivenlik standartlarina gore hizmet sunan bir
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isletme miisterilerinin sagligin1 korumakta, rekabet ortaminda 6n sirada olmakta ve
isletme imaj1 acisindan 6ne gegerek pazardaki konumu saglamlastirmaktadir.

Gida giivenligi agisindan, giivenli gida saglayabilmek icin gidalarin hijyen ve
sanitasyon kurallarina dikkat etmek gerekmektedir. Otellerde gida giivenligi ile
ilgili olarak HACCP sisteminin kurulmasi bir¢ok zorluklarin ©nlenmesinde
onemlidir. HACCP sistemi ile gidalarin satin alinmasindan baslayarak servisine
kadar gecen siire icerisinde ortaya cikabilecek olasi tehlikeleri 6nceden belirleyip
bunlara kars1 dnlemler alinmaktadir. Gidalarin satin alinmasi, depolama, iiretim ve
servis asamalarinda yapilan bazi1 hatalar sonucunda mikrobiyolojik, fiziksel ve
kimyasal tehlikeler ortaya ¢ikmaktadir. Bu tehlikeler sonucunda mikrobiyal
bozulma olusmakta ve iiriiniin kalitesi diismektedir. HACCP sistemi, Gidalarin
giivenliginde onlem almaya dayali bir sistemdir ve tehlikeler ortaya ¢ikmadan 6nce
onlem alinmasini saglamaktadir.

Otellerde Gida Giivenliginin Onemi

Bir otel isletmesi icin mutfak; yemek kalitesi, yiyecek maliyeti ve hijyen olmak
iizere ii¢ faktor acisindan biiyiik bir onem arz etmektedir. Kaliteli, hijyenik ve
diisitk maliyetli yemek iiretimini gerceklestiren bir otel isletmesi, saglikli ve
memnun miisterilere sahip olacak ve gelirlerini de artirabilecektir. Kaliteli ve
hijyenik yemek iiretimi dogrudan miisteri memnuniyetini etkilerken otel
miisterilerine dolayli yoldan katki saglamaktadir. Diisilk maliyetli yemek iiretimi
ise dogrudan otel gelirleri izerinde etkilidir (1).

Konuklarin beslenme gereksinimlerini kapsayan mutfak, ayni zamanda onlarin
sagliklariyla da yakindan ilgilidir. Otel mutfaklarinda iiretilen yemeklerin hijyenik
olmamasindan kaynaklanan herhangi bir hastalik ya da zehirlenme, otel adina, geri
doniilmesi ¢ok gii¢ olabilecek durumlarin dogmasina neden olacaktir. Bu nedenle
gerek otel iist yonetiminin, gerekse yiyecek icecek miidiiriiniin mutfaga bu acidan
biiyiik bir 6nem vermesi gerekmektedir. Bu 6nemi nedeniyle, mutfak i¢in “otel
isletmelerinin kalbi” ifadesi kullanilmaktadir (1).

Yiyecek iiretiminin yapildigi alanlar kritik alanlar olarak degerlendirilmekte ve
onemli bulunmaktadir. Yapilan en ufak bir hata ve dikkatsizlik cok pahaliya mal
olarak, yiyecegi tiiketen insanin zehirlenmesine neden olmakta hatta 6liim bile
ortaya cikabilmektedir. Bu nedenle, yiyecek icecek iiretimi yapan firmalarin,
gerekli Ozeni gostererek giivenli gida iiretimi i¢in personelini bilinclendirip, hijyen
ve sanitasyon ile ilgili kurallar isletmesinde kurmasi gereklidir (2).

Kaliteli ve giivenilir gida tiiketmek toplumda her bireyin en dogal hakkidir. Buna
bagli olarak bireyler kalite, temizlik, giivenilirlik ve iyi bir servis hizmeti beklentisi

icindedirler. Bunu karsilayabilmenin en basarili yolu ise hijyen kurallarina dikkat
etmenin gerekliligidir (4).
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Gidalarin giivenilirligini olumsuz yonde etkileyen mikroorganizmalar yiyeceklere,
cesitli  sekillerde ve  kolaylikla  bulasarak  sorunlar  olusturmaktadir.
Mikroorganizmalar bulunduklar1 yer ve miktarina gore ¢esitlilik gosterir. Gerek is
ortami hijyeni gerekse kisisel hijyen ilkelerine uyulmadiginda yiyecek kayiplari
olmas1 kacinilmazdir. Bu durum hem miisterinin hem de cevredekilerin sagligini
tehlikeye sokar. Ayn1 zamanda miisteri kaybi, gelir kaybi, satislarda azalma, prestij
ve giiven kaybi, yonetim ve calisanlar arasi catismalar gibi istenmeyen bir¢ok
olumsuz durumlara da yol agar (4).

Caligsan personelin kisisel hijyen ilkelerine riayet etmesinin yanisira, ortamin da
sanitasyon kurallarina uygun olmasi, kullanilan ara¢ ve gerecin temiz, giivenilir ve
saglikli olmasi beklenir. Kullanilan araclar kolay temizlenebilir 6zellikte olmali,
kirik ve bozuk olan araglar kullanilmamali, araclarin bakim, kontrol ve temizlikleri
diizenli araliklarla gerceklestirilmelidir. Kullanilan gereclerin ise kaliteli olmast,
kullanim tarihinin ge¢cmemis olmasi, depolama kosullarinin uygun olmasi dikkat
edilmesi gerekli unsurlar arasindadir (4).

Gida giivenliginin insan sagligi acisindan bu denli 6nemli oldugu dikkate alindigi
zaman; sorunlar ortaya ¢ikmadan once onlem alinmasi gereklidir. Gida giivenligi
olarak tanimlanan ve riskler ortaya ¢cikmadan dnce olasi tehlikeleri belirleyip 6nlem
almaya dayali olan sistem HACCP (Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalar: )
olarak bilinmektedir. Otel isletmeleri acisindan bu sistemin kullanilmasi onlara
bircok acidan fayda saglayacaktir. Satin almadan baslayan ve iiretim siirecinin
icerisinde ortaya c¢ikacak olan sorunlart gerek fiziki kosullar gerekse personelden
kaynaklanan sorunlarin hepsini daha sorun ortaya ¢ikmadan 6nce dnlem almaya
dayaldir.

Ankara’da faaliyet gosteren bes yildizli otellerin gida giivenligi ile ilgili
uygulamalar1 incelendigi zaman; sadece bir otelde tam anlamiyla bu sistemin
kullanildig: goriilmiistiir. Bazi1 oteller 6ncelikli olarak fiziki kosullarinin yetersizligi
nedeniyle bu sistemi kullanamamaktadirlar. Ancak yenilenme calismalarina
baslamislardir ve yakinda bu sisteme gecilecegi bilgisine ulasilmistir. Bunlarin
disinda heniiz bu konuda ¢ok fazla bilgisi olmayan oteller de bulunmaktadir. Elde
edilen sonug; otellerin bir kisminin gida giivenligi sisteminin gerekliliginin
farkinda olduklar1 ancak yetersiz fiziki  kosullar  sebebiyle  heniiz
uygulayamadiklarini gostermektedir. Buna karsilik heniiz gida giivenliginin
otellerde nasil uygulanacagi konusunda bilgisi olmayan biiyiik bir cogunluk da
bulunmaktadir.

Sonuc ve Oneriler

Turizm sektoriiniin emek yogun bir sektdr olmasi sebebiyle hizmet kalitesinin ve
miisteri tatmininin belirlenmesinde insan unsurunun ©On planda oldugu
goriilmektedir. Gida ve servis endiistrisinde calisanlar gida ile tiiketiciye ulasan

123



Tirkiye 10. Gida Kongresi; 21-23 Mayis 2008, Erzurum

fiziksel, kimyasal ve biyolojik risklerin en aza indirilmesi ve bunlarin 6nlenmesi ile
ilgili yeterli bilgi sahibi olur ve gerekli egitimleri alirlarsa yiyecek icecek
endiistrisinde sunulan {iriinler hijyenik standartlara uygun olur. Bir isletmede
stirekli olarak hijyenik sartlar altinda iiretim yapilmasi ve sevk edilen iiriiniin
saglikli ve giivenli olmasi isteniyorsa bir Gida Giivenligi Kontrol Sistemi’nin
kurulmasi sarttir.

Yiyecek icecek endiistrisinde sunulan {iriiniin kalitesi ne kadar yiiksek olursa o
oranda miisteri tatminini saglayacak ve karliligi da artiracaktir. Yiyecek icecek
boliimlerinden elde edilen gelirlerin artmasi bu endiistrinin ¢ok 6nem kazandigini
gostermektedir. Rekabet ortamindan dolayr hizmet kalite diizeyini artiran
isletmelerin ~ rekabet  avantajlarindan  yararlanmalar1  ayrica  Onemini
vurgulamaktadir.

Yiyecek icecek isletmelerinde gida giivenligi kriterlerine uyarak giivenli gida
diretimi  gerceklestirilmelidir. Yiyecek icecek isletmelerinde satin almadan
yiyeceklerin servisine kadar gecen siire icerisinde giivenli gida iiretimi i¢in hangi
kriterlerin 6nemli oldugu konusunda bilgiler elde edilecek, bu bilgiler bu hizmeti
sunan isletmeler i¢in de dnemli bir veri kaynagi olacaktir.

Isletmelerde gida giivenligiyle ilgili olarak uygulanan ¢alismalar ile her tiirlii olast
tehlike O©Onceden degerlendirilerek Onlemlerin alinmasi ile riskler en aza
indirilecektir. Miisterinin saglig1 korunarak giiven ortami yaratilacaktir. Bu
sebepten dolay1 otel isletmeleri Gida giivenligiyle ilgili olarak HACCP sistemi
hakkinda gerekli bilgileri alarak bu sistemi uygulamaya baslamahidirlar. Oncelikli
olarak bu konuda bilgilendirme ve personele egitim programlari saglanmalidir.
HACCP (Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari sistemi) uygulayan otel
isletmeleri rekabet ortaminda da mutlaka istiinliik saglarlar. Sunulan iiriinlerin
saghiga zarar vermeyecegi taahhiidiiniin 6nceden verilmesi ile giiven ortami
artacaktir. Giiven ortaminin kurulmasi ile birlikte miisteri memnuniyeti saglanacak
ve isletmenin karlilig1 artacaktir.
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