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Ozet

Turistik isletmeler konaklama endiistrisi icinde yer alan konuklarin geceleme
yapmakla birlikte yeme, i¢me, eglenme ve dinlenme gibi ihtiyaglarim karsilamak
izere belirli standartlarda hizmet veren ekonomik, kiiltiirel ve sosyal kuruluglardir.
Otelin yildiz durumu ve kapasitesiyle paralel olarak faaliyet gosteren mutfaklar,
igsletmelerin biiyilk ve Onemli bir boliimiinii olusturur. Bu nedenle mutfak
hizmetlerinde iyilestirme yapilabilmesi i¢in iizerinde 6nemle durulmasi gereken
kalite kontrol noktalar1 sunlardir: Miisteri profiline gére meniiniin olusturulmasi,
optimum yiyecek ve igcecek siparis ve temini, tagima, muhafaza, is gorenlerin
performans diizeyi, mutfak temizlik ve diizeni. Turizm sektoriinde miisteri
memnuniyeti saglamak esastir. Otellerde miisteri memnuniyeti saglamak icin ilk
kosul ise hijyen uygulamalaridir. Otel gibi kurumlar barindirdiklar1 insan sayisi
coklugu nedeniyle enfeksiyon riskiyle sik karsilasilan yerlerdir. Bu nedenle patojen
mikroorganizmalar otellerde tiim yiizeylerde degisik risk oranlarinda bulunabilirler.
Eger gerekli hijyen 6nlemleri alinmazsa insanlar arasinda hastalik iletimi i¢in bir
merkez haline gelebilir. HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points) sistemi
otellerde enfeksiyon riskini azaltmak icin otel isletmecilerine yardimci olabilir.
Ayrica yiyecek icecek hizmetlerinin gerceklestirildigi yerlerde ©nemli kalite
kontrol noktalart ile ilgili bir kalite kontrol listesi olusturulabilir. Bu ¢alisma turizm
endiistrisi acisindan onemli bir yere sahip Antalya’da bulunan bazi bes yildizh
otellerde hijyen uygulamalari hakkinda bilgi sahibi olmak amaciyla yapilmistir.
Kurumlarin niteligine gore depolama, yiyecek iiretimi, bulasik ve ¢op, tuvalet ve
diger alanlarla ilgili toplam hijyen puanlar1 arastirilmstir.
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Giris

Ulkemiz turizm sektoriinde 6nemli gelir girdisi olan iilkeler arasindadir. Turizm
gelirlerinin artmasi, iilkemizin ekonomik kalkinma hamleleri icin biiyilk 6nem
tasimaktadir. Turizmin gelismesi, turistlerin konaklama tesislerinden duyduklari
memnuniyetle yakindan iligkilidir. Konaklama tesislerinde sunulan hizmetlerin en
onemli boliimiinii hi¢ kuskusuz ki mutfak hizmetleri olugturmaktadir (1).

Otel gibi kurumlar barindirdiklart insan sayist c¢oklugu nedeniyle enfeksiyon
riskiyle karsilasilan yerlerdir. Bu nedenle patojen mikroorganizmalar otellerde tiim
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yiizeylerde degisik risk oranlarinda bulunabilirler. Eger gerekli hijyen onlemleri
otellerde alinmazsa, oteller insanlar arasinda hastalik iletimi i¢in bir merkez haline
gelebilir. Otellerde sik ve ortak olarak kullanilan yiizeylerin, odalarin, bar-restoran
ve kafeler ile diger paylasilan ortamlarin, otel mutfagi, camasirhanenin ve calisan
personelin hijyeni yeterince saglanmalidir (2).

Yontem

Arastirma, Eyliil 2004- Aralik 2006 tarihleri arasinda Antalya ve cevresinden
rastgele secilen ve calisma olanagi saglanabilen 12 bes yildizli otel iizerinde
yapilmistir. Calismaya alinan otellerin hijyenik durumu Beyhan ve Cigerim
tarafindan gelistirilen “Hijyen Degerlendirme Formu” yardimiyla incelenmistir. Bu
form; depolama (21 kriter), iiretim (24 kriter), kazan bulasig1 ve ¢cop toplama (13
kriter), tuvalet ve diger alanlar (10 kriter) olmak iizere toplam 68 kriterden
olusturulmustur. Her bir kriter 6nemlilik diizeyine gore puanlandirilmis ve toplam
100 puan iizerinden irdelenmistir. Sonucta alinan puanlarin toplam puan iizerinden
yiizdeleri alinarak bes yildizli otel mutfaklari hijyen yoniinden degerlendirilmistir.
Mutfaklarin degerlendirilmeleri; toplam kriterlerden elde edilen yiizde puanlarina
gore su sekildedir: Cok iyi; %86 — 100, iyi; % 71-85, Kabul Edilebilir; % 61- 70,
Sagliksiz; % 60 ve alt1.

Bulgular
Otellerin hijyen durumunu belirlemek amaciyla uygulanan “Hijyen Degerlendirme
Formu”’nun sonuglar1 Cizelge 1’de gosterilmistir.

Cizelge 1. Bes Yildizli Otellerin Hijyen Puan Yiizdelerinin Ortalamalari, Standart
Sapmalar1 ve Min- Max Degerleri

KRITERLER ORTALAMA STANDART MINIMUM MAXIMUM

SAPMA

Depolama 84.5 7.3 74.4 97.4

Uretim 84.9 6.9 76.2 100.0
Kazan Yikama

ve Cop 91.8 4.4 84.2 100.0

Toplama

Tuvalet ve 100.0 - 100.0 100.0

Diger Alanlar
Tartisma

Bu calismada bes yildizli otellerin depolama, iiretim, kazan bulasigt ve ¢op
toplama, tuvalet ve diger alanlar ile ilgili kriterlerin incelendigi hijyen
degerlendirme formlari ile saptanan ortalama ve standart sapmalari yer almaktadir.
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Bes yildizli oteller depolamada %84.5 + 7.3 puan almislardir. Depolarda
karsilagilan eksikliklerin basinda, pismis ve ¢ig yiyeceklerin ayni depolarda
muhafaza edilmesi ve tizerlerinin kapali tutulmamasi gelmektedir. Hijyenik kaliteyi
etkileyen etmenler arasinda yiyeceklerin depolanmasi, depolama kosullarina uygun
sekilde yerlestirilmesi, kemirgen ve hasere kontrolii ile nem ve sicaklik kontrolii
gelmektedir (3).

Hijyen degerlendirme formunda 24 kriterin incelendigi iiretim alanlar1 boliimiinde
bes yildizli oteller % 84.9 + 6.9 puan almustir. Uretim alanlarinda havalandirmanin
yeterli olmamasi, et ve sebze dograma tahtalarinin ayrilmamasi ve bu tezgahlarin
dezenfeksiyonunun yapilmamasi dikkati ¢eken olumsuzluklarin basinda
gelmektedir. Et ve sebze dograma tezgahlarinda olusabilecek catlaklar bakterilerin
yerlesmesi ve iiremesi i¢in ¢ok uygun bir ortamdir. Bu nedenle tezgahlarin uygun
malzemeden yapilmig olmasi, diizgiin olmasi ve her is bitiminde veya giin boyunca
aralikli olarak kullaniliyorsa iyice yikamip durulandiktan sonra uygun bir
dezenfektanla dezenfekte edilip hava akiminda kurutulmasi1 gerekmektedir (4).

Kazan yikama ve ¢Op toplama alanlarinin incelendigi ve 13 kriterin yer aldig
boliimde bes yildizli oteller %91.8 + 4.4 puan almislardir. Bu alanlarda yapilan
incelemelerde kazan bulagikhanelerinin yeterli bitylikliikte olmadigi, aydinlatmanin
yeterli olmadig1 ve ¢op toplama alanlarinin veya varillerinin genelde izole olmadig1
ve sizintt yaptigi gOriilmiistir. COp toplama alanlari mikroorganizmalarin,
haserelerin ve kemirgenlerin yasamimi siirdiirmesi ve {iremesi i¢in uygun
ortamlardir. Hasere ve kemirgenler bu tiir kirli ortamdan tasidiklari
mikroorganizmalar1 ve kendi atiklarim1 yiyecek ara¢ gere¢ ve calisma yiizeyine
birakirlar. Bu nedenle c¢oOplerin sizinti yapmayan, izole edilmis varillerde
toplanmasi ve soguk ¢op odalarinda muhafaza edilmesi gerekmektedir (5).

On kriterin incelendigi tuvalet ve diger alanlar boliimiinde bes yildizli oteller %
100.0 puan almiglardir. Toplu beslenme sistemlerinde calisan personel icin yiyecek
alanlarindan 10-12 m uzaklikta, yeterli say1 ve nitelikte dus, tuvalet ve soyunma
odalarinin saglanmasiyla hijyenin temel kosullarinin Onemli bir kismi yerine
getirilmis olunur (6).

Sonuc¢

Antalya ve ¢evresinde bulunan 12 bes yildizli otelde yapilan arastirma sonuclarina
gore; depolamada %84.5, iiretim alanlar1 % 84.9, kazan yikama ve ¢6p toplama
alanlart %91.8, tuvalet ve diger alanlar % 100.0 puan almislardir. Bu sonuglara
gore, depolama ve {retim asamalarinda bazi1 aksaklarin meydana geldigi
belirlenmistir. Bu aksakliklar, biitiin ara¢ ve ekipmanlarin tam olmasinin
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saglanmasi ve tiim boliimlerin hijyenik sartlara gore diizenlenmesi ile ortadan
kaldirilabilir.

Personelin verimli ¢aligabilmesi icin uygun c¢alisma ve dinlenme ortamlari
hazirlanmalidir. En 6nemli kriterlerden birisi mutfakta calisacak personelin belirli
bir egitim diizeyinde olmasi gerekmektedir. Hizmet ici egitim organizasyonlari
kurulmali, isletme personelinin hizmet i¢i egitim ihtiyaclarini tespit edip, hizmet ici
egitim planlamas1 yapilarak, bu planlar dogrultusunda programlar olusturulup
uygulanmalidir. Belirli araliklarla hizmet i¢i egitimi ile yeniliklere ve personelin
kisisel ve genel hijyen kurallarina dikkat etmesi saglanmalidir.
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