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ONSOZ

Tirkiye’deki, yiyecek igecek isletmeleri arasinda, onemli bir yere sahip olan
doner ve kebap isletmelerinin siirdiiriilebilirliginin saglanmasi i¢in hijyen/sanitasyon
kurallarmin yerine getirilmesi gerekmektedir. Gelecek nesillere Tiirk doner ve kebap
kiiltiriiniin aktarilabilmesi i¢in doner ve kebapcilardaki is gorenlerin yemek on
hazirlik, pisirme ve sunumun hijyen ve sanitasyon agisindan nasil bir yol izlediklerini
belirlemek amaciyla gergeklestirilen bu galisma, isgérenler, isletmeler, miisteriler ve

Tiirk kiiltiirti acisindan olduk¢a 6nemlidir.

Yiyecek igecek isletmelerinin emek-yogun nitelikte bir yapiya sahip olmast,
birebir insanin, insana hizmet etmesi seklinde gergeklesmesi, bu isletmelerin
faaliyetlerini gergeklestirmesini zorlastirmaktadir. Sunulan mal ve hizmetlerin, insan
sagligina uygun olarak iiretilmesi ve sunumunun gerceklestirilmesi ise bu istekler
acisindan 6nemli bir konudur. Genel olarak ticari amag¢ giiden bu isletmelerde, esas
amag¢ karhilikk ve karhiligin arttirilmasi, en basta miisterilerin ve is gorenlerin
sagliklarma dikkat edilmesine baglidir. Saglikli kosulda friinlerin iiretilmesi ve
sunulmasi, hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmasiyla ilgilidir. Bu g¢alismada,
Ankara ilinde faaliyet gosteren, doner ve kebap isletmelerinin hijyen ve sanitasyon ile
ilgili bilgi diizeyleri dl¢lilmeye ¢alisilmistir. Yapilan bu ¢alismanin, yiyecek ve igecek
sektorli igerisinde faaliyet gosteren, doner ve kebap isletmelerine ve literatiire katki

saglayacagi diistiniilmektedir.

Bu ¢alismada, bana danigmanliktan 6te rehber olan degerli bilgi birikimi ile yol
gosteren konunun ortaya ¢ikmasini saglayan ve bana her daim giivenen sevgili hocam
Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT ’a sonsuz tesekkiirlerimi sunmak isterim. Ayrica
calismada, her asamada bana destek olan abim Ars. Gér. Bilal DEVECI’ye ve Okt.
Mehmet BINGUL e tesekkiir ediyorum. Hayatimin her déneminde bana destek olan

beni, hi¢bir zaman yalniz birakmayan canim aileme sonsuz tesekkiirlerimi sunarim.

Onur CELEN

Mayis 2015, Balikesir



OZET

DONER VE KEBAPCILARIN YiYECEK-ICECEK HiJYENINE YONELIK
BILGI DUZEYi: ANKARA IiLINDE BiR ARASTIRMA

CELEN, Onur
Yiiksek Lisans Tezi, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Anabilim Dah

Tez Damismani: Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT

Yiyecek igecek isletmeleri, hizmet endiistrisinin en 6nemli paydaslarindan
birini olusturmaktadir. Yiyecek i¢ecek isletmelerinin sayist her gegen giin artmaktadir.
Bu baglamda isletmeler arasinda yogun bir rekabet s6z konusudur. Tiirk mutfak
kiiltiirtiniin en onemli triinlerinden, doner ve kebaplar ilizerine faaliyet gésteren
yiyecek isletmeleri giiniimiiz kosullarinda yasanan agir rekabete maruz kalmaktadir.
Rekabette en 6nemli unsur, rakiplerden farkli olmak veya farkindalik yaratmaktir.
Isletmelerin olumlu imaja sahip olmas tiiketiciler agisindan farkindaligin baslangici
olarak degerlendirilebilmektedir. Isletmeler farkindalik yaratirken ¢alisma ve isletme
kurallarini belirlenmesi gerekmektedir. Evrensel olan hijyen ve sanitasyon kurallarina
bagli kalinmasi ve bu kurallarin aktif bir sekilde uygulanmasi oncelikle tiiketici ve is

gorenlerin sagligi agisindan 6nemlidir.

Bu ¢aligmanin temel amaci; doner ve kebap isletmesinde ¢alisan is gorenlerin
yiyecek-icecek hijyenine yonelik bilgi diizeylerini belirlemektir. Arastirma, bes ana
boliimden olusmaktadir. Birinci boliimde, arastirmanin problemi, amaci, Onemi,
varsayimlarindan bahsedilmistir. Ikinci béliimde, konuya iliskin ilgili yazin taramasi
yapilmis ve yabanci literatirde yer alan makale, kitap, tez ve bildirilerden
yararlanilarak kuramsal cerceve olusturulmustur. Oncelikle, yiyecek icecek
isletmelerine iligkin genel bilgiler verilmis, bu isletmelerin 6neminden, 6zelliklerinden
ve siniflandirilmasina iligskin gerekliliklerden bahsedilmistir. Daha sonra, mutfak
kavramina iligkin bilgiler verilerek Tiirk Mutfagi’nin tarihsel ge¢cmisi, diinya mutfagi

igerisindeki 6nemi ifade edilmeye calisilarak Tiirk Mutfagi’nda Doner kebap ve
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kebaplar, hakkinda bilgi verilmistir. Bu boliimde ayni1 zamanda hijyen ve sanitasyona
yonelik ¢esitli bilgilere yer verilmistir. Ugiincii boliimde, arastirmaya iliskin hipotezler
ortaya konulmus ve Ankara ilindeki, doner ve kebapgilarda ¢calismakta olan isgoren ve
isletme sahiplerinin yiyecek-igecek hijyen ve sanitasyonuna yonelik bilgi diizeylerini
O0lcmek amaciyla anket uygulamasi yapilmistir. Bu boliimde anket yontemi
aciklanmistir. Dordiincii boliimde, anket yontemiyle elde edilen bilgiler, istatiksel veri
programiyla analiz edilmistir. Yapilan analizler; frekans analizi, bagimsiz gruplar t-
testi ve tek yonlii varyans analizidir. Yapilan analizler yardimiyla iiglincii boliimde
ortaya konulan hipotezler test edilmistir. Arastirmanin sonucunda, doner ve
kebapgilarin hijyen ve sanitasyon uygulamalarina yonelik tutumlarinin genel olarak
olumlu oldugu sonucuna ulasilmigtir. Besinci ve son boliimde ise, arastirmandan elde

edilen sonuclar degerlendirilerek konuya iliskin 6neriler sunulmustur.

Anahtar kelimeler: Doner ve kebap, hijyen, sanitasyon, hijyen uygulamalari, Ankara.
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ABSTRACT

KNOWLEDGE OF FOOD AND BEVERAGE HYGENE OF DONER AND
KEBAP PRODUCTERS: A RESREACH IN CITY OF ANKARA

CELEN, Onur
Master Degree Thesis, Departments of Tourism and Hotel Management

Adviser: Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT

Food and beverages companies constitute one of the most important shares of
service industry. The number of food and beverages companies has been increasing
every other day. In this respect there is an intense competition among the companies.
Food companies working on doner and kebaps which are the most important products
of Turkisk kitchen culture are incurred to the tough competition in nowadays. The
most important factor in competition is being different or creating awareness. The
companies having positive image can be evaluated as the starting point of awareness
in terms of the consumers. Working and management rules have to be determined
while companies are creating awareness. The commitment to the global hygene and
saitation rules and applying them actively are primarily important in terms of the health

of consumers and workers.

The basic purpose of this research is to determine the point of view of the staff
who work at Turkish doner and kebap companies to hygene. This research is composed
of five main parts. In the first part the problem, purpose, importance of the research
and hypothesis are mentioned. In the second part, literature related to the subject is
searched and theoretical frame is created by making use of articles, books, thesis and
projects in national and international documents. Primarily general information on
food and beverage companies is presented and the importance, characteristics and
classification of these companies are mentioned. Secondly the history of Turkish
cusine and its importance in the world kitchen is expressed by giving information on
kitchen concept. The relevant information related to hygene and sanitation which
constitutes the base of our research is also addressed. In the third part, hypothesis

related to research are put forward and a questionnaire is applied to workers in doner



viii

and kebap companies in Ankara to evaluate their behaviours to hygene and sanitation.
In the fourth part, the information obtained through the questionnaire is analyzed using
a statistical data program. The analysis performed are frequency, independent sample
t-test and one way anova analysis. The hypothesis put forward on the third part are
tested. It is concluded that the attitude, of Turkish doner and kebap workers on hygene
and sanitation are positive. In the last part the proposal, related to the subject are

presented for your information by evaluating the acquired results.

Key Words: doner and kebap, hygene, sanitation, hygene applications, Ankara.
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1. GIRIS

Turizm, bir¢ok gelismis lilkede ekonomik biiyiime ve sanayi atilimlari ile
birlikte dnemli bir yer tutmaktadir (Can, 2008: 1). Ozellikle, yirminci yiizyilin ikinci
yarisinda ortaya ¢ikan ekonomik, sosyal, kiiltiirel, cevresel ve psikolojik degismeler,
turizm aligkanliklar1 ve ihtiyaglari lizerinde biiyiik bir etki yaratmistir (Usta, 2009: 2).
Turizmin igerisinde yer alan yiyecek igecek endiistrisi de siirekli gelisim halinde olan

bir alandir (R1zaoglu ve Hanger, 2005).

Insanlarin, daha fazla serbest zamana sahip olmasi, harcanabilir gelir
miktarmin artmasi, tiiketicilerin demografik 6zelliklerinin tercihler {izerinde etkili
olmasi, ulusal ve uluslararas1 diizeyde turistik faaliyetlere katilanlarin sayisinin
artmasi, disarda yeme igme olaymin sosyallik olarak kabul edilebilirliginin
benimsenmesi ve kadinlarin ¢alisma hayatina katilmasi gibi nedenler yiyecek icecek

endiistrisinin gelismesine dnemli katki saglamistir (Ri1zaoglu ve Hanger, 2005).

Turizmin yillar igerisinde gelisimi ve yeni turizm tiirlerinin ortaya c¢ikist
dikkate alindiginda, yeme-igme kiiltiirlerinin turizm sektorii igerisinde, turistik bir
tirlin olarak pazarlanmasi gerekliligini de ortaya ¢ikarmistir. Bu platformda faaliyet
gosteren yiyecek icecek isletmeleri acisindan onemli bir girisim firsati olarak

degerlendirilebilir.

Tiirkiye sahip oldugu turistik ¢ekicilikler ve tarih boyunca gelismeye devam
eden eski ve zengin mutfak kiiltiiriiyle tercih edilen turistik destinasyonlar icerisinde
onemini koruyarak artirmaktadir. Tercih edilen bir {ilke olmas1 sebebiyle turizmden
elde edilen gelirin maksimum seviyede seyrettigi soylenebilmektedir. Bu durum ise
Tiirkiye’nin turistik ¢ekiciliginin yaninda, Tirk Mutfaginin da 1yi bir sekilde tanitilip
milli kiiltlirtin etkin bir pargasi olarak sunulmasi gerekliligini ortaya ¢ikarmaktadir
(Dogdubay ve Giritlioglu, 2008: 433). Bu baglamda, Tiirk Mutfaginin 6nemli
tirtinlerinden olan doner ve kebaplarin pazarlanmasi konusuna gerekli hassasiyetin

gosterilmesi gerekmektedir.

Teknoloji ve tip alaninda meydana gelen olumlu gelismeler, insanlarin
sagliklarina onem vermelerine ve sagliklarini koruma giidiisiinii harekete gegirmesine

neden olmaktadir. Kisiler, saglikli ve hijyenik kosullarda {iretilen yiyecekleri tiiketme



egilimindedirler. Kullanilan iiriinlerin son kullanma tarihleri, markalari, bilinirlikleri
ve kullanim alanlan tiiketiciler i¢in arastirilan ve cevaplanmasi gereken Onemli
noktalar haline gelmektedir. Kisilere hizmet veren yiyecek ve igecek isletmelerinin

tirlinleri de ayni titizlikte degerlendirilmektedir.

Yiyecek icecek isletmelerinin {irlinlerini pazarlama konusunda hassasiyet
gostermesi gereken 6nemli konulardan biri de sunulan yiyecek ve igeceklerin hijyenik
ve miisterilerin sagligina zarar vermeyecek nitelikte olmasidir. isletme yoneticileri,
isletmede calisan isgorenler, yiyecek ve igecek temin eden lireticiler ve aracilar ve halk
saglig1 uzmanlar1 arasinda kurulacak is birligi, hijyenik ortam ve hijyenik iirtinlerin
sunulmasina yardimer olacaktir. Bu sayede sektorde, giivenilir, saglikli ve kaliteli
tirtinler sunularak yiyecek ve igeceklerin pazarlanmasinda kolaylik saglanabilir.
Yiyecek ve igeceklerin hijyenik olmasinin gerekliligi; insanlarin fizyolojik ihtiyaglari
arasinda yer alan, yiyecek ve igecekler, bazi durumlarda sagliga zarar verici hale
gelebilmesinden kaynaklanir. Yiyecekler, bir¢ok yolla; kiif, bakteri, parazit, virlis ve
kimyasal zehirlerin karismasi neticesinde, sagligi bozucu, bir etki olusturur ve bu
durum Oliimciil rahatsizliklara dahi neden olabilir. Yiyecek igecek isletmelerinde,
hijyen ve sanitasyon éneminin iyi kavranmasi, olusacak potansiyel tehlikelerin 6niine

gecilmesine yardimer olacaktir (Sokmen, 2003: 58).

Yiyecek igecek isletmelerini tercih eden miisterilerin, sagliginin korunmasi,
isletmenin faaliyet gosterdigi pazar igerisindeki payinin arttirilmasi, mutfak ve servis
bolimlerinde hijyen ve sanitasyon kurallarmma uyulmasiyla saglanabilir. Yiyecek
icecek isletmelerinde, hijyenik ortamlarin olusturulmasi konusuna gerekli hassasiyetin

gosterilmesi onemlidir.

Ozellikle, ticari amag giiden isletmelerin temel hedeflerinin kar elde etmek ve
bunun devamliliginin saglanmasi oldugu diisiiniildiigiinde; giivenilir bir imaja sahip
olma c¢abasinda olan, miisteri memnuniyetine 6nem vererek, dogal ve saglikli iirlinler
sunabilen isletmeler bunu basarabilecektir. Hijyen konusunda, yiyecek ve icecek
isletmelerinde ¢aliganlarin kisisel hijyen ve kiyafet hijyeni konularina gereken
hassasiyeti gostermesi gerekmektedir. En alt kademedeki personelden en {ist
kademedeki kisiye kadar bu konularin 6gretilmesi ve takip edilmesi gereklidir. Bu
konulara ek olarak, yiyecek ve igecege yonelik hijyen konusunda yiyecek ve

iceceklerin temin edilmesi, saklanmasi, hazirlik siirecinde uyulmasi gereken hususlar,



pisirilme ve servis siirecinde yapilacaklar onceden belirlenerek genel kurallar
olusturulmali ve belirlenen bu kurallara uyulup uyulmadig: belirli periyodlarla kontrol
edilmelidir. Sanitasyon konusu, yiyecek ve igecek liretiminde, servisinde kullanilan
arac-gereclerin temizligi ve sterilize edilmesi olarak ifade edilebilir. Yiyecek ve igecek
isletmelerinde kullanilan her tiirlii materyalin temiz olmasi, konuklarin sagligina zarar

vermeyecek nitelikte olmas: gerekmektedir.

1.1. Arastirmamin Problemi

Yiyecek igcecek isletmeleri icinde onemli bir konuma sahip olan doner ve kebap
isletmelerinde ¢alisan isgorenlerin, yiyecek igecek hijyenine yonelik bilgi diizeyi son

derece onemlidir.
1.2. Arastirmanin Amaci

Bu ¢alisma, doner ve kebapgilarin, trettikleri mal ve hizmetlerin, {iretim ve
sunum agamalarinda, hijyen ve sanitasyon kurallarini1 ne oranda dikkate aldiklarini ve
s6z konusu alandaki bilgi ve uygulama diizeylerinin belirlenmesi amaciyla
gerceklestirilmistir. Bu temel ama¢ dogrultusunda, asagidaki sorulara cevap

bulunmaya ¢aligilacaktir:

1. Doéner ve kebap isletmesinde c¢alisan isgorenlerin, hijyen ve sanitasyon
konularinda bilgi diizeyleri ne durumdadir ?

2. Doner ve kebap isletmesinde ¢alisan isgérenlerin, hijyen ve sanitasyon ile ilgili
bilgi diizeyleri nedir ?

3. Doner ve kebap isletmesinde ¢alisan iggdrenlerin, kisisel hijyen uygulamalari
nasil gerceklestirilmektedir ?

4. Doner ve kebap isletmesinde ¢alisan isgorenlerin, hijyen kurallarini

uygulamasinda, demografik faktorler etkili midir ?
1.3. Arastirmanin Onemi

Turizmin, siirekli gelisen bir yapiya sahip oldugu sdylenebilir. Bu yapisi
bakimindan, turizm igerisinde yeni turizm tiirleri ortaya ¢ikmaktadir. Insanlarm en
temel ihtiyaclarindan birisinin yeme-igme oldugu diisiiniildiigiinde; iilkelerin sahip
oldugu yeme-icme Kkiiltiiriinii tanimak, degisik lezzetleri tatmak adina yapilan
gastronomi turizmi icerisinde turistler seyahat ettikleri yerlerde, farkli deneyimler

yasarken, yeme-i¢me ihtiya¢larini da karsilamaktadirlar.



Tiirk mutfaginin sahip oldugu zenginlik ve bu zenginligin yarattig1 ¢ekicilikle
gastronomi turizmi alaninda 6nemli bir yere sahip olan iilkemizde bir¢ok yiyecek
icecek isletmesi faaliyet gostermektedir. Bu isletmeler igerisinde yer alan doner ve
kebap isletmelerinde calisan isgorenlerin, insan sagligimi dogrudan veya dolayl
yoldan etkileyen hijyen konusuna bilgi diizeyini, kisisel hijyene karsi tutumlarini,
hijyen ve sanitasyonun sunulan yiyecek ve igecekler iizerindeki etkileri saptamak ve
tilke turizminde yaratacagi etki ve katkilar, belirlenmeye calisilmistir. Bu unsurlar,
arastirmanin dnemini ortaya ¢ikarmaktadir. Ote yandan yapilan bu calismanin, bu

konuda daha sonra yapilacak ¢alismalara katki saglayacag: diistiniilmektedir.
1.4. Arastirmanin Varsayimlari
Arastirma kapsaminda belirtilebilecek varsayimlar su sekilde belirtilebilir:

1. Doner ve kebapgida galisan isgorenler ve isletme sahipleri, gelisen teknoloji

ve miisteri memnuniyeti agisindan hijyen ve sanitasyona dikkat etmektedirler.

2. Doner ve kebapgida calisan isgoérenler ve isletme sahipleri, hijyen ve

sanitasyon konusunda bilgi sahibidirler.

3. Doner ve kebap isletmecileri, mal ve hizmetlerin tiretim ve sunum siirecinde

hijyen ve sanitasyonun uygulanmasina énem vermektedirler.
1.5. Arastirmanin Simirhliklar

Bu ¢alisma, kuramsal ¢erceve agisindan, konuya iliskin, ilgili yazin taramasi
ve Ankara ilinde yer alan doner ve kebap isletmeleri tizerine yapilan alan ¢aligmasi ile
sinirlidir. Bu nedenle arasgtirmadan elde edilecek sonuglar, tiim iilkedeki doner ve

kebapgilara genellememelidir.

1.6. Tanimlar ve Kisaltmalar
ABD: Amerika Birlesik Devletleri
GSMH: Gayri Safi Milli Hasila

HACCP: Hazard Analyse of Critic Control Points (Kritik Kontrol Noktalarinda
Tehlike Analizi)

KKN: Kritik Kontrol Noktalar1

THY: Tik Hava Yollari



BOLUM II

2. ILGILI YAZIN

Ilgili yazin béliimiinde; yiyecek icecek endiistrisi ve yiyecek igecek isletmeleri,
Tiirk mutfagi, doner ve kebap igletmeleri ve hijyen ve sanitasyon ile ilgili alan yazin
taramast yapilmis ve konuyla ilgili yapilan arastirmalar irdelenecektir. Bununla
birlikte, Doner ve kebapgilarin yiyecek icecek hijyenine bakis agisini belirlemek i¢in

kuramsal bir ¢erceve olusturulacaktir.
2.1. Kuramsal Cerceve

Kuramsal ¢ergeve, li¢ bolimden olusmaktadir. Birinci boliimde; yiyecek
icecek endiistrisi, yiyecek icecek isletmeleri, yiyecek igecek isletmelerinin tanimi,
Oonemi ve tarihgesi, siniflandirilmasi, yiyecek icecek isletmeleri ile ilgili yasal
zorunluklar ile ilgili bilgilere yer verilmektedir. ikinci béliimde; mutfak, Tiirk mutfag:,
doner ve kebap isletmeleri ile ilgi teorik kapsam olusturulmustur. Uciincii boliimde;
hijyen ve sanitasyon kavramlarin genel olarak incelenmesi, bu kavramlarin tanimi ve

yiyecek i¢ecek isletmelerinde dikkat edilen hijyen ve sanitasyon tiirleri agiklanmistir.
2.1.1. Yiyecek icecek Endiistrisi

Agirlama endiistrisi biinyesinde faaliyet gostermekte olan isletmeler,
konaklama isletmeleri, ulasim isletmeleri, eglence isletmeleri ve yiyecek igecek
isletmeleri seklinde siniflandirildigr ifade edilmektedir. (Sokmen, 2003: 9). Yiyecek
icecek isletmelerinin, agirlama endiistrisi biinyesinde eylemlerini gergeklestirdigi
ifade edilirken bu endiistrinin en belirgin 6zelliginin insanlarin temel ihtiyaglarini
gidermeye yonelik isletmeler oldugu belirtilmekte ve bu endiistrinin diger endiistri
tiirlerine gore belirgin niteliginin insanin insana dogrudan dogruya hizmet ettigi bir

endiistri oldugu bilinmektedir (Rizaoglu ve Hanger, 2005: 2).

Yiyecek igecek endiistrisi, insanlarin siirekli yasam alami olan yerlerin
disindaki alanlara farkli sebeplerden 6tiirli yapmis olduklar1 seyahatlerin sonucunda
ve gegici konaklamalarda yeme-igme ihtiyaclarin1 gidermek amaciyla, mal ve hizmet
tireten ticari ve kurumsal isletmelerin tiimiinii kapsamaktadir (Kogak, 2009: 1) Farkli
tipteki isletmeleri (Catering, hizli-servis, ulasim merkezlerindeki yiyecek ig¢ecek
isletmeleri, vb.) biinyesinde barindiran yiyecek endiistrisi bu 6zelliginden dolayz,

kendi 6zelinde degerlendirilmesi gerekmektedir. Yiyecek ve igecek endiistrisi, o kadar



hizl1 bir gelisim igerisindedir ki, farkli 6rgiit yapilariyla ve farkli 6zellikleriyle yeni
yiyecek icecek isletme tiirleri ortaya ¢ikmaktadir ve bu isletme tiirlerinin kendine has
miisteri tiirlerine gére de ayrilmaya baslandigi sGylenebilir (Kinton, Ceserani ve
Foskett, 1995: 14).

2.1.2. Yiyecek Icecek Isletmeleri

Arastirmanin bu bolimiinde yiyecek icecek isletmeleriyle ilgili cesitli bilgiler
verilecektir. Bu kapsamda, yiyecek i¢ecek igletmelerinin tanim ve 6nemi ile yiyecek

i¢ecek isletmelerinin siniflandirilmasi agiklanacaktir.
2.1.2.1. Yiyecek icecek Isletmelerinin Tamim ve Onemi

En genel tanimiyla, yiyecek ve igecek isletmeleri, insanlarin ihtiyag duydugu
yeme-i¢me isteklerini gidermek iizere faaliyet gosteren isletmelerdir (Tiirksoy, 2007:
11). Siirekli gelisen teknoloji ve sosyal hayattaki olumlu degismeler dikkate
alindiginda yiyecek ve igecek isletmeleri ile ilgili tek bir tanimlama yeterli
olmayacaktir. Yiyecek ve icecek isletmeleri, temel amaci, miisterilerinin yeme igcme
ihtiyacini karsilamasini ve bunun yaninda konuklarinin hosca vakit gegirirken kaliteli
hizmet edinmelerini hedefleyen isletmelerdir (Can, 2014: 5). Yiyecek igecek
isletmeleri, yapisi, teknik geregleri, konforu ve genel bakim durumlar1 gibi maddesel
kaynaklari, sosyal 6nemi ve isgdrenin hizmet kalitesi gibi niteliksel unsurlar ile
konuklarinin beslenme ihtiyaglarini gidermeyi kendine temel hedef olarak belirleyen

maddi, sosyal ve diizen altina alinmis isletmelerdir (Sokmen, 2003: 20).

Yiyecek igecek isletmeleri; konaklama isletmelerinin biinyesine bagli birimler
ad1 altinda veya higbir birime bagl olmayan yani 6zel olarak faaliyet gosteren; Kar
amaci giderek ya da kar amaci giitmeyerek yiyecek igcecek malzemelerini iiretip
satigin1 gergeklestirmek suretiyle kisilerin yeme igme ihtiyacini gideren, bu hizmetin
yaninda eglence hizmetleri de sunabilen farkli kimliklere sahip isletmelerdir (Sarusik,
1998: 10).

Hizmet sektoriiniin siirekli bir gelisim i¢cinde oldugu diisiiniildiiglinde, gelisen
tilkeler dahil olmak {tizere, iilkelerin birgogunda GSMH nin %40 ile %70 arasindaki
kism1 hizmet sektdriinden saglanmaktadir. Hizmet sektorii biinyesinde yer alan

yiyecek ve icecek isletmeleri, her gecen giin artan sayilariyla ve degisik tiirdeki



miisterilerine sunduklari, hizmetlerle biiyiikk gelisim gostermektedirler (Bigici ve

Hanger, 2008: 51).

Giliniimiiziin sosyo-ekonomik kosullar1 ve saglik yapisi dikkate alindiginda,
kisilerin yiyecek ve igecek gereksinimlerini, rastgele bir bicimde degil, bilingli ve
bilimsel gerceklere dayali olarak yapilmasini zorunlu kilmakta, gelisen teknoloji ile
beraber, daha 1yi, daha ucuz ve kaliteli sekilde sunulmasini istemektedirler (Kogbek,
2005: 6). Yiyecek ve icecek isletmelerinin 6nemi konusunda; yasanilan sanayi devrimi
ile mesai saatlerinin haftalik 60-70 saatten 40 saate diismesi, bazi iilkelerde bu saatlerin
daha da disiiriilmesi: bunlara ek olarak calisanlara {icretli izin hakkinin verilmesi,
ulusal giinler ve bayramlar insanlarin bos zamanlarinin artmasini saglamistir. Bos
zamanlardaki bu artisin bir sonucu olarak; insanlarin siirekli bulunduklar1 yerin
disindaki yerlere seyahat etmesine, konaklama yapmasina ve yeme-igme ihtiyacini

disarida karsilamasina yol agmaktadir (Avcikurt, vd. 2007: 4).

Ozellikle son yillarda, calisan Kkisilerin yemeklerinin tamamimi evde
yemedikleri goriilmektedir. Isyeri ya da evden uzakta olmalarindan dolayr bu
ihtiyaglarini disardaki yiyecek ve igecek isletmelerinden kargilamaktadirlar (Sarugik
ve Hatipoglu, 2009: 68). Yiyecek ve igecek isletmelerinin sayisinin ve toplum i¢indeki
Oneminin artmasinda bazi kriterler etkili olmustur. Yiyecek icecek isletmelerinin
sayisinin ve toplum i¢indeki 6neminin artmasinda onemli olan kriterler ise sunlardir

(Tirksoy, 2007: 11):

e Kisilerin egitim diizeyinin ylikselmesi ve disarda yemek yeme aligkanliklarinin
artmasi,

e Calisan kadinlarin sayisinda meydana gelen artislar,

e Niifusun artmasi,

e Harcanabilir gelirin artmasi,

e Kisilerin bos zamanlardaki artis,

o Tiketicilerin demografik belirleyicileri,

e Cografik degisimlerin etkisi,

e Ulusal ve uluslararasi diizeyde seyahat/gezilere katilanlarin artmasi,

e Kentlesme ve sehirlesmedir.

Yiyecek igecek isletmelerinde, yiyecek ve iceceklerin hizmet kalitesi,

tiketiciler agisindan ¢ok biiyilkk 6nem arz etmektedir. Ciinkii kisilerin, yasam



standartlarinin artmasi ile yasam bi¢imleri de 6nemli 6l¢iide degismektedir. Bu yiizden
kisiler, her ne sebeple olursa olsun tiikettikleri yiyecek ve igeceklerin kaliteli olmasini
istemektedirler (Kogbek, 2005: 6). Ayrica bu konuya ek olarak tiiketicilere, daha temiz
ve daha hijyenik hizmet sunmanin rekabet avantaji sagladigmi diisiinmektedirler

(Giiler, 2005: 3).

Sosyal ve siyasi 6nemli bir¢ok olayin yemek masalarinda konusulup karara
varildig1 distiniliirse, yiyecek ve icecek isletmelerinin hizmet kalitesi, masadaki
konuklar1 rahatlatmakta ve konuklarin konuya daha iyimser bir bakis acisiyla
yaklagsmasina katki da bulunabilmektedir (Kogbek, 2005: 7). Bu durumda yiyecek

icecek isletmelerinin 6nemini bir kez daha ortaya koymaktadir.
2.1.2.2. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Tarihsel Gelisim Siireci

Tarihsel siire¢ incelendiginde, insanlarin yeme i¢gme ihtiyaglarini avcilik ve
toplayicilik yaparak gidermeye calistiklart hatta tarih dncesi donemde yabani hayvan
etleriyle az da olsa bildikleri yabani otlar1 yiyerek yeme i¢me ihtiyaglarini
karsiladiklar1 bilinmektedir (Yavuz, 2007: 19). Mevsimlere gore, bulduklari ile
yetinen insanlar, yasadiklar1 yerde tarim ve yetistiriciligi yapamadiklarindan dolay1
yerlesik hayata gegcememislerdir. Sonraki donemlerde topraga diisen tohumlarin, bahar
aylarinda filizlendigini fark eden insanoglu bdylelikle tarim hayatina ilk adimini
atmistir. Atesin bulunmasi sayesinde geceleri 1sinma, aydinlanma ve ellerindeki
yiyeceklerin pisirilmesi saglanmistir (Akgokee, 2003: 17). Bu sayede ¢ig olarak
tiketilemeyen yiyeceklerin ates yardimiyla pisirilmesi ve pisirilen Yyiyeceklerin
saklanma stirelerinde artig saglanmistir. Boylelikle diger insanlarin da bu tiir yiyecek

ve igeceklerle tanigmasi saglanabilmistir (Sarusik, vd. 2010: 1).

Insanlik tarihindeki bu gelismelerle, yiyecek endiistrisinin gelisimi arasinda bir
paralellik oldugunu s6ylemek miimkiindiir. Bu tarihi gelisim siireci icerisinde, diinya
mutfagi tizerinde de s6z sahibi olan, Misirlilar, Hititler, Helenler ve Romalilarin yeme
icme aliskanliklart etkili olmustur. Misirlilar sayesinde, susam ve zeytinyaginin
mutfaklara girmesiyle birlikte maya kesfedilmistir. Boylece Misirlilar, bira ve ekmek
iiretiminin baslanmasina Onciililk etmislerdir. Hititliler ve Siimerliler bu kesfini
devamim getirerek ekmek yapiminda farkli teknikler gelistirmislerdir. Anadolu’da
tandir olarak bilinmekte olan firinlama tekniginin bulunmasinda Siimerliler etkili

olmustur. Tabi ki o zamanin sartlar1 g6z Oniinde bulunduruldugunda anlatilan bu



bilgilerin mutfak kiltiirleri ile ziyafet kiiltiirleriyle ilgili oldugunu, isin isletmecilik
boyutu ile pek alakasi olmadigini sdylemek miimkiindiir. Helen ve Roma dénemine
ait kayitlar incelendiginde, ziyafetlerde yiyecek ve i¢cecek satislarina rastlanilmaktadir.
Roma kaynaklarina gore tag giydirme torenlerinde gelen kisilere istege baglh olarak
corek, kek ve cesitli yiyeceklerin satisinin yapildigi anlasilmaktadir (Sarusik, vd.
2010: 1-2).

Insanlarin, seyahat hareketleri ile gittikleri yerlerde yeme i¢gme ve barinma
ihtiyacin1 karsilamak {izere, Onceleri yol kenarlarinda hanlar ve kervansaraylar
tarzinda tesisler inga edilmeye baslanmistir. Bu tesislerin ¢ok ilkel ve zamanin
sartlarina gore konfordan yoksun olarak sadece geceyi giivende gegirme amaciyla
isletildigi bilinmektedir. Insanlar, ortak alanlarda kalmakta ayn1 masada yemek yemek
yedigi bilinmektedir. Bu faaliyetlerin yapildigi han ve kervansaraylarda, yiyecek ve
icecek oda ile birlikte satildig1 bilinmektedir. XIII. Yiizyilda bu isletmeler, batida han,
doguda ise kervansaray adiyla hizmet vermekteydi. Bu Isletmeler, giiniimiiz otel ve

yiyecek i¢ecek isletmelerinin temelini olusturmaktadir (Denizer, 2005: 2).

Avrupa’da ve diinyada ilk yiyecek igecek isletmesinin tam olarak nerede ve ne
zaman agildig1 hakkinda kesin bilgi olmamasina karsin 11. Yiizyilda Cin’de, 1600°1i
yillarin ortasinda “Coffehouse” adiyla Ingiltere’de 1700°lii yillarda Paris’te corba
tizerine hizmet veren bir isletme oldugu kabul edilmektedir (Denizer, 2005: 6; Sarnisik
ve Hatipoglu, 2009: 187). Amerika’da yiyecek igecek isletmelerinin ortaya ¢ikisi
kaynaklara gore, Avrupa’dan gelenlerin Amerika’da yerlesik hataya ge¢mesiyle
goriilmeye baglanmistir. Bati’da faaliyet gosteren konaklama ve yiyecek icecek
isletmeleri Amerika’daki isletmelerin temelini olusturmaktadir. Ancak Amerika’da
profesyonel anlamda yiyecek igecek isletmelerine, biiyiik kriz doneminde (1929-1930)
rastlanmakta ve 6zellikle Ikinci Diinya savagindan sonra yiyecek igecek isletmelerinin
Amerika’da ¢ok degisik tarz ve biiytikliikte gelistigi goriilmektedir (Sarusik, vd. 2010:
4).

1950°1i yillarda, ABD’de tiiketicinin korunmasina yonelik ¢abalar neticesinde
nitelikli hizmet talep eden bir kitle olugsmus ve bu kitle hizmet endiistrisinin gelisimine
onemli katkilar saglamistir. Bu etkiler; yiyecek icecek isletmeleri ilizerinde, hizlh
yiyecek igecek servisi sunan fast-food (hizli servis) isletmelerinin endiistri igerisindeki

paylarinin artmasi, menii konusunda uzmanlagmaya gidilerek meniilerin ucuzlamasi,
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geri doniisiimlii kagit ambalajlarin kullanimi olarak 6rneklendirilebilir (Kurnaz, 2011:

6).

Tiirkiye’de bu konuyla ile ilgili ilk ornekler, hayir isini tstlenmis olan
imarethane ve asevleridir. Asevleri 6zellikle, Bektasi ve Mevlevi dergahlarinda 6nemli
bir yer tutarken, Osmanli Saray Teskilatinda ve Yenigeri ocaklarinda yeme-igme
hizmetlerinin diizenlenmesine biiyiik 6nem verilmekteydi (Boliikoglu, 1988: 34).
Osmanlilar doneminde ise, IV. Murat zamaninda kebapgilar, kofteciler, zerdeciler gibi
onlarca yiyecek ve igecek isletmesinin var oldugu bilinmektedir. Evliya Celebi’nin
“Seyahatname “'sine gore, Istanbul’daki bu esnaflarin toplam diikkan sayis1 2500’i
gecmektedir. Bu verilere bakildiginda, lokantacilik faaliyetlerinin Osmanli doneminde
gelismis oldugu anlasilmaktadir. Bu esnaflar, genel olarak yaptig iirlinli padisah ve
halkin begenisine sunmaktaydilar. Bir¢ok iiriiniin bir arada satildigi ilk yiyecek icecek
isletmesi 1879’da Konya’da a¢ildig1 bilinmektedir. Birinci Diinya savasi doneminde
ise gayrimiislimlerin girisimleriyle Istanbul ve Izmir’de birgok bar ve restoranlarin

acildig1 tespit edilmektedir (Sarusik, vd. 2010: 4).

Cumbhuriyetin ilanindan sonraki donemlerde, o6zellikle sosyo-ekonomik
hayattaki gelismelerin yiyecek ve igecek sektoriinii olumlu yonde etkiledigini
sOylemek miimkiindiir. Batililasmanin 6nem kazanmasiyla eglence alanlarinin
artmasini saglamak amaciyla gergeklestirilen kamusal girisimlerin etkisi, lokantalar,
kahvehane ve barlar seklinde goriillmeye baslamigtir. Ankara’nin bagkent olmasiyla,
Istanbul’daki isletmelerin benzerlerinin Ankara’da insa edilmesini saglamustir

(Sarusik, ve Hatipoglu 2009: 189).

Tiirkiye Cumhuriyet’i devleti tarafindan, 1980°1i yillarda serbest piyasa ve
rekabet konusunda gerceklestirilen iyilestirmeler, yine bu donemde turizm alanindaki
devlet destekleri, yiyecek ve igecek isletmelerini olumlu yonde etkilemistir. Sadece
yerel halka degil, yabanci halklara da hizmet sunumunun 6nii agilmistir. Bu yillarda
uluslararasi sermayenin de destegiyle yiyecek ve igecek sektoriinde zincir isletmeler
kurulmaya baglanmistir (Sarusik, vd. 2010: 5). Tablo 2.1°de diinya ¢apinda yiyecek

icecek endiistrisinin gelisim siireci ile ilgili bilgilere yer verilmistir.
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Tablo 2.1. Yiyecek i¢ecek Endiistrisinin Tarihi

Yillar

Yiyecek-icecek Ile Ilgili Olaylar

M.O. 2500-1000

[lk restoranlarin agilip tas firinlarm kullanilmaya baslandig1

bilinmektedir.

M.O. 2200-1000

Seyahat edenler i¢in hanlar goriilmektedir.

M.0O 300 - M.S. 320

Ik tavernalar goriilmektedir. Romalilarin  savurgan

ziyafetleri de bu donemde goriilmektedir.

M.S. 200 Apicus ilk yemek kitabin1 yayimlamastir.

M.S. 1400’ler Marco Polo gibi seyyahlar Avrupa kitasina yeni baharat
tiirleri getirmeye baslamislardir.

M.S. 1500°1er Catherine de Medici ile Fransiz krali II. Henry evlenmistir.
Prenses Italyan mutfak kiiltiiriinii Fransa’ya tagimistir.

M.S. 1600’1ar XIV. Louis Versailles ihtisamli bir saray yaptirarak
Fransa’nin en biiyiik mutfagini kurmustur.

M.S. 1700’1er XV. Louis Polonya prensesi ile evlenerek prensesin sahip
oldugu mutfak bilgisi ile iilkenin mutfak kiiltiirlinde artig
saglanmistir.

1765 [k lokanta Monsier Boulanger tarafindan Paris’te agilmustir.
Boulanger “Restorante” adimi verdigi isletmesinde sagliga
iyl geldigi ve aym1 zamanda besleyici oldugu diisiiniilen
corbalari servis ettirmistir.

1792 Yemeklerle ilgili ayrmtili  kitaplar  yayimlanmaya
baslamistir.

1700-1800 Endiistri devrimi, insanlarin yagamini, ¢alismasini ve yemek
yeme aligkanliklarini olumlu yonde etkilemistir.

1800 Delmonico restorani New York’ta hizmet vermeye
baslamistir.

1801-1809 Amerika Birlesik Devleti Baskan1 Thomas Jefferson, Beyaz
Saray’da Fransiz ascilarin istihdami saglanilmustir.

1803 “Almanach de Gourmands” isimli ilk restoran rehberi,
Fransa’da yayin hayatina baglamistir.

1818 Bu yilda New York’ta faaliyet gosteren otel isletmesi sayisi

8 iken 1840°1u yillarda bu say1 100°e ulasacaktir.
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(Tablo 2.1 Devam)

1800-1850 Ingiltere’deki iinlii as¢ilar Creme tarafindan egitildiler ve
Ingiltere bu sayede Fransiz yemek kiiltiirii ile tanismis oldu.

Fransiz yemek tarifleri ingilizce yayimlanmaya baslamstir.

1850-1938 Cesar Ritz ve Auguste Escoffier zengin Avrupa
vatandaslarina ve Grand otellerde ve restoranlarda hizmet

vermislerdir.

1890-1915 New York’ta Delmonico ve Rector gibi iinlii restoran

isletmeleri faaliyet hayatina baglamistir.

1900 [lk Michelin restoran rehberi, Fransa’da yaymlanmustir.
1903 Escoffier, “ Le Guide Culinarie™yi yaymlamaistir.
1902-1933 Amerika’da icki yasagi donemi yaganmustir.

1926 Michelin restoranlara yildizlama sistemiyle puanlar

vermeye baslamistir.

1936 Seyyar satict Duncan Hiens “Adventures in Good Eating”
adli ilk rehberini yayimlamistir. Bu ¢alisma 100.000’den

fazla satis gerceklestirmistir.

1941 “Gourmet” dergisi yayin hayatina baglamstir.

1950°1er Mc Donald’s ve Kentucky Fried Chicken gibi fast-food
zincirleri agilmaya baglamistir.

1959 The Four Seasons restorani, 4.5 Milyon $’lik bir maliyetle
New York’ta agilmistir.

1970 Amerikal1 as¢ilar, bolgesel lezzetler tiretmislerdir.

1973 Fransiz yemek ve seyahat dergisi “Gault-Millau ilk kez

“Nouvelle Cuisine” kavramini kullanmaistir.

1978 Michael ve Arianne Batterberry “Food and Wine” dergisini

yaymlamiglardir.

Kaynak: Mavis, Fermani, (2005), “Monii Planlama Teknigi”, Eskisehir: Anadolu

Universitesi Yaymlari, s. 27-29.
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2.1.2.3. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Genel Ozellikleri

Hizmet sektorii igerisinde yer alan yiyecek icecek isletmelerinin diger
isletmelerden ayiran belli bash 6zellikleri bulunmaktadir. Yiyecek icecek isletmelerini
diger isletmelerden ayiran temel 6zellikler ise asagida yer almaktadir (Altunisik, vd.

2004: 137-138; Sokmen, 2006: 42):

e Yiyecek icecek isletmeleri, somut isletme faaliyetlerinin, insan zihin ve
bedenlerine uyguladigi hizmetlerdir. Yiyecek ve i¢cecek hizmetleri insan siiregli
(people-processing) hizmetlerdir,

e Miisteri, hizmeti satan alabilmek i¢in, hizmet isletmesine gitmek
durumundadir,

e Hizmet, miisteriye tek noktada ulastirilabilme imkanina sahip oldugu gibi
coklu iiretim ve tilketim merkezleriyle ulastirilabilme imkanina sahiptir,

o Talep dalgalanabilir oOzelliktedir yani talep arttikca isletmeler, iiretim
kapasitesinin lizerlerine ¢ikmaktadirlar,

e Isletmenin sahip oldugu, tesis ve arag-gereg ile isgdrenler, hizmet tecriibesinin
onemli bilesenlerini olusturmaktadir,

e Miisteriyle yiyecek igecek isletmesi arasinda gogunlukla tiye iligkisi mevcuttur,

e Miisteri, hizmeti siirekli olarak kullanamamaktadir,

e Yiyecek ve igecek isletmesinin sundugu hizmetlerin, belirli dlciiler dahilinde
tilketicinin istek ve gereksinimlerine gore sekillenebilme 6zelligi de vardir,

e Miisteri ile siirekli iletisim halinde olan servis gorevlilerinin, tiiketicinin ihtiyag
ve isteklerini degerlendirme imkanlar diisiik olmaktadir.

e Yiyecek igecek isletmelerinin {irin yelpazesi genistir. Bu sebeple, yiyecek
icecek isletmeleri genis bir alana sahiptir. Rekabetci politikalar, ekonomik
durum, sosyal alandaki gelismeler ve tiiketicilerin taleplerindeki spesifik
durumlar, tiliketicilere sunulan yiyecek ve iceceklerin de ¢esitlenmesini
saglamaktadir,

e Yiyecek icecek isletmelerinde iiretimi gergeklestirilen tiriin ve hizmetlerin
sunumunda emek yogun bir degisim s6z konusu olur. Bundan &tiirii, yiyecek
icecek isletmeleri diger isletmelere gore emek ve sermaye yogunlugu fazla olan

isletmelerdir,
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e Yiyecek ve icecek isletmelerindeki oOrgiitsel yap1 diger sektorlerdeki
isletmelerinkine goére daha farkli yapida olabilmektedir. Yiyecek igecek
isletmelerindeki farkliliklar yiyecek igecek isletmelerinin organizasyon
yapisim da degistirmektedir. Ornegin; aileye ait bir restoran isletmesinde,
servis yapan kisi ayni zamanda isletme sahibi de olabilmektedir. Otel
isletmesindeki, yiyecek igecek miidiirdi, isletme sahibi olmayabilir. Yiyecek
icecek endiistrisi icerisinde birbirinden farkli orgiitsel yapiya sahip isletmeler
mevcut olsa da hedefleri ayn1 olabilmektedir. Bu durum, yiyecek icecek
isletmelerini diger isletmelerden ayiran temel 6zellik olarak kabul edilebilir,

e Yiyecek icecek isletmelerinde, menii planlamasi ¢ok Onemli bir yer
tutmaktadir. Ister kir amaci giiden, isterse de kir amaci giitmeyen kamu
yararina faaliyet gosteren igletmeler olsun, meniiniin planlamasi, tretilecek
olan triinler i¢in gerekli olan malzeme alimindan {iriiniin satisina kadar gecen
kontrol sistemidir,

e Yiyecek igecek endiistrisinde eylemlerini gergeklestiren isletmelerin, hedef
kitlelerinin farklilik gostermektedir. Yiyecek igecek isletmelerinin {iiriin
cesitliliginin fazla olmasi, hedef Kkitlelerinin de farklilasmasinda etkili
olmustur. Bu farklilagma ile yiyecek igecek isletmelerinin tercih edilmesi
tizerinde belli bash kriterler s6z konusudur. Bunlar da, hedef Kitlelerin
beklentileri, yaslari, gelir diizeyleri, cinsiyeti, etnik kdkenleri, tahsil durumlari
olarak agiklanabilir. Bu ifadelerin bir ya da birka¢1 misafir adaylarin hangi
tip yiyecek ve igcecek isletmesini veya hangi tiirde bir hizmet talep edecegi

tizerinde etkili olmaktadir.
2.1.2.4. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Siniflandirilmasi

Bilgi ve teknolojinin siirekli ilerleme kat etmesiyle birlikte, yiyecek igecek
endiistrisi de bu ilerlemelere paralel olarak gelisim gostermigstir. Yiyecek icecek
isletmelerinin gelisimiyle beraber artan taleple yiyecek igecek isletmelerinin de

smiflandirilmasi gerekliligi ortaya ¢ikmistir (Kurnaz, 2011: 10).

Yiyecek icecek isletmelerinin siniflandirilmasi ile ilgili ¢esitli siniflandirma
tiirlerinin oldugu bilinmektedir. Bu smiflandirma tiirleri igerisinde, yiyecek igecek

isletmesinin amacina, hitap etti§i pazara, sermaye yapisina, hukuki yapisina gore
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cesitlilik  gostermektedir.  Sekil 2.1°de  yiyecek igecek isletmelerinin,
siiflandirilmalariyla ilgili bilgilere yer verilmistir.
Sekil 2.1. Yiyecek Icecek Isletmelerinin Siniflandiriimasi
Yiyecek Icecek Isletmelerinin
Siiflandirilmasi
Y A 4 Y
Amaglarina Hitap Ettigi Sermaye J{_'UKUk'
Gore Pazara Gore Yapilarina ag)}sma
Yiyecek Yiyecek Gore Yiyecek Vi (érci\k
~ Igecek Icecek Icecek i Y K
Isletmeleri Isletmeleri Isletmeleri | Jsecex
Isletmeleri
I ' ' ]
A) Kar Amaci A) (")ze} Yiyecek o
Giiden (Ticari) A) Tiim Pazari Icecek Isletmeleri A) Turistik ’
Isletmeler Hedefleyen B) K vi K @sletme Belgeli
isletmeler : ) amu |yece. Isletmeler
B) Kar Amaci Icecek Isletmeleri )
Gilitmeyen B) Sinirh Bir C) Karma Yapil B) Bel?d'ye
(Ticari Pazar1 Hedefleyen Yivecek i ecSk !‘D’elge“
Olmayan) Isletmeler e ¢ isletmeler
. Isletmeleri
Isletmeler

Kaynak: Arslan, Ozlem, (2010), “Yabanci Turistlerin Yiyecek Icecek Isletmeleri,
Personeli ve Tiirk Mutfagia Iliskin Gériislerinin Degerlendirilmesi: Alanya Ornegi”,

Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii, Yaymlanmis Yiiksek Lisans Tezi,
Ankara, s.26.

2.1.2.4.1. Amaclarina Gore Yiyecek icecek Isletmeleri

Yiyecek igecek isletmeleri, temel olarak amaglarina gore; kar amaci giiden ve
kar amaci giitmeyen yiyecek igecek isletmeleri olmak tizere iki ana grup icerisinde
incelenmektedir. Bu isletmeler yer aldiklar1 mevzuatlara gore, isimleri, siniflar1 ve
tirleri, degisiklik gostermektedir. Ticari isletmeler (kar amaci giiden isletmeler),
kendi igerisinde hitap ettikleri pazar tiirlerine gore; tiim pazara ve siirli pazara yonelik

olarak da ikiye ayrilmaktadir. Bu isletmeler, restoranlar, kafeler, fast-food, kliipler,
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publar, barlar, denizyolu, demiryolu, karayolu, catering gibi ¢esitlilik gostermektedir.
Ticari amag¢ giitmeyen isletmeler; endistriyel ve kurumsal isletmeler olarak
siniflandirilmaktadir. Okul, hastane, sanayi g¢alisanlarina, tiniversitelere ve askeri

birliklere, yiyecek igecek hizmeti sunan isletmeleri bilinyesinde barindirmaktadir

(Davis ve Stone, 1986: 6-24).
2.1.2.4.1.1. Kir Amaci Giiden (Ticari) Isletmeler

Nihai amaglari, sunduklari mal ve hizmetlerin satislarindan kar elde etmek olan
yiyecek ve igecek isletmeleridir (Rey ve Wieland, 1984: 7). Bu amaca ek olarak,
miisteri tatmini ve silirekliligini saglamay1r da hedeflemektedirler. Bu isletmelerin
miilkiyeti hem 06zel hem de kamu isletmeler olabilmektedir. Yiyecek igecek
isletmesinin dncelikli faaliyeti yiyecek igecek iirlinleri olabilirken bunlara ek olarak
ikincil hizmet olarak aktivite de sunabilirler (Kogak, 2009: 7). Yiyecek icecek
isletmelerinde kar amaci giiden yiyecek igecek isletmesi grubuna asagidaki isletmeler

girmektedir (Aktas, 2001: 4; Sokmen, 2008:5):

o Geleneksel (Full Service) Restoranlar
e Ozellikli Restoranlar

e Fast-food (Hizl servis) Restoranlar

e Alisveris Merkezlerindeki Restoranlar
e Ulasim Merkezlerindeki Restoranlar

o Kafeler & Snack Barlar

e Catering Isletmeleri
A) Geleneksel Restoranlar

Restoranlar, konuklarina, arzuladiklar1 yiyecek ve igecekleri, rahat ve huzurlu
bir sekilde yeme igme imkani saglayan, gerek tek basina ve gerekse bir konaklama
isletmesi biinyesinde faaliyetlerini gerceklestiren kuruluslar olarak tanimlanmaktadir

(Giilal, 1982: 17).

Kar amaci giliden yiyecek icecek isletmeleri igerisinde yer alan geleneksel
restoranlar, kendi i¢inde; liiks restoranlar, mom-pop restoranlar ve viiyiik 6lcekli
restoranlar olmak tizere ii¢ gruba ayrilmaktadir (Aktas, 2001: 6-7; Sokmen, 2008: 6-
7):
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i) Liiks Restoranlar

Cogunlukla bes yildizli otel isletmelerin igerisinde veya bagimsiz olarak
faaliyet gostermekte olan bu isletmeler, satin alim giicii yiiksek olan miisteri grubunu
hedeflemektedir. Fransiz servisi gibi zahmetli servis tiirleri uygulanir. Uretim ve
sunum asamasindaki ig gérenler, oldukca deneyimli, egitimli kisilerden olusmaktadir.
Meniisiinde diinya mutfaginin segkin orneklerinden iirtinler bulunmaktadir. Yatirim
maliyetleri, kullanilan {rtinlerin kalitesi oldukga yiiksektir ve etkileyici ambiyansa
sahip isletmelerdir (S6kmen, 2008: 6).

i) Mom ve Pop Restoranlar

Daha ¢ok Amerika’da isletilen bu restoran tiirlinde, servisinde agirlikli olarak
bayan servis elemanlarinin gorev aldigi, ucuz ve temiz isletmelerdir. Genelde bu
isletmeler, kafe, sandvic evleri, hamburger isletmeleri ile rekabet etmek durumunda

kalmaktadir (Aktasg, 2001: 6).
iii) Biiyiik Olcekli Restoranlar (Large Scale Full Service Restoran)

Onceki anlatilan restoran tiirlerine nazaran daha biiyiik 6lcekli, kapasiteli
isletme tiirleridir. Calistirilan elemanlarin genel olarak kalifiye olmasi ve yemek
yapiminda kullanilan standart recetelere bagli kalinmasi sayesinde isletmelerin genel
maliyetlerinin diisik olmasini saglamaktadir. Bu isletmelerde genel olarak a la cart
(karttan se¢meli) veya table d’hote (fix) meniilerle hizmet sunmaktadirlar (Aktas,

2001: 6-7).
B) Ozellikli Restoranlar

Ozellikle ikinci diinya savasindan sonra Amerikali turistlerin gittikleri yerlerde
yayginlasmaya baslamis isletme tiiriidiir. Insanlarmn zaman tasarrufu saglamasi
amaciyla hizli servis, liretim siirecindeki islemlerin basitlesmesi, self servis sayesinde
is giiciinden kar edilmektedir. Ozellikli restoranlarin zincir isletme olma yolunda yatay
bliylime gostermeleri, cesitli ekonomik avantajlar elde etmeleri, bu isletmelerin
sundugu iirlinlerin fiyatlarina olumlu sekilde yansidigi goriilmektedir (Aktas, 2001: 7).
Dekoru, atmosferi, miizigi, meniisii, isgorenleri ile belirli bir temay1 se¢en ve bunu
uygulayan isletme tiirtidiir. Aile isletmeleri ve kebapgilar bu isletme tiirline 6rnek

olarak gosterilebilir (Sokmen, 2008: 7).
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i) Aile Tsletmeleri

Bu tiir isletmeler, adindan da anlasilabilecegi gibi ailelere yonelik hizmet veren
isletmelerdir. Bu isletmelerde, bay ve bayan servis elemanlariyla, sabah kahvaltisi,
Ogle yemegi ve aksam yemegi verilmektedir. Bu tarz isletmelerde yemekler, siparigin
tiriine gore taze veya dondurulmus {iriinler kullanilarak yapilmaktadir. Meni
igerisinde de, ¢esitli sandvigler, yoresel kahvalti ve yemekler bulunabilmektedir. Yine
bu tiir, isletmeler, sicak, samimi havasi sayesinde bi¢gimsellikten uzak olmasi, sadelik

ve hesapli lirinleriyle tiiketicilerin ilgisini ¢cekmektedir (Aktas, 2001: 8).
ii) Kebap Isletmeleri

Ozellikli restoranlarin ikinci sinifin1 olusturan bu isletmeler, Tiirk mutfaginin
en gilizel lezzetlerinden biri olan kebap tiirlerini, konuklara, servis elemanlar
araciligiyla veya self servis olarak sunmaktadirlar. Bu tiir isletmeler, bir ya da birkag
kebap tiiriinde uzmanlasip maliyet kontroliinii daha kolay saglayarak, fiyatlarinda
standardi belirleyip belli bir miisteri kitlesine hitap etmektedirler (Aktas, 2001: 8).

C) Fast Food (Hizh Servis) isletmeleri

Miisterilerin 0nceden ticretlerini 6deyerek arzu ettigi menii ya da menii
kalemlerini secer self servis olarak sectigi iiriinlerini ister paket olarak isterse de
masada tiiketebilmesine olanak saglayan igletmelerdir. Diinya ¢apinda ¢ok fazla fast
food isletmesi mevcuttur. Bu tarz isletmelerin en biiyiik avantaji servisinin son derece
hizli olmasidir. Ozellikle calisan kisilerin ve genclerin tercih ettigi isletmelerdir
(S6kmen, 2008: 6). Fast Food isletmelerinin 6zellikleri genel olarak asagidaki gibi
ifade edilmektedir (Davis ve Stone, 1986: 21) :

e Buisletmelerin uzmanlik alani, bir yiyecek veya i¢ecek (Pizza, kahve), bir liriin
paketi (Hamburger, patates ve kola) ya da bir iilke mutfaginin {iriinleridir
(Italyan mutfagr),

e Isletmeler genel olarak zincir isletmeler olarak ayricalik ve isim hakkina sahip
isletmelerdir,

e Sunulan yiyecek icecek hizmet iriinlerinin satis kapasitesi yiiksektir,
isletmenin dekoru, havasi ve kullandig1 ambalajlar igletmeye 6zeldir,

e Fiyat yapilar belirli bir kistas igerisindedir ve kendi iirlinlerine 6zgli indirim

hakkina sahiptirler,
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e Kullanilan iiriinler, yari-mamiil veya hazir nitelikte, hizli servise imkan veren
iriin kalemlerinden olusmaktadir (Dondurulmus kizarmis patates, toz
mesrubatlar),

e Yiyeceklerin pisirilme, asamasinda uygulanan adimlar pratik ve ayn1 zamanda
sabittir,

e Yiyecek ve igeceklerin sunumu tam anlamiyla sadedir,

e Hizmet tiirii olarak self servis oldugundan ¢ogu giderleri diisiiktiir,

e Konuklara, sunulan hizmetlerin standart olmasi hem isletme i¢in hem de

konuklar i¢in 6nemli zaman tasarrufu saglamaktadir.

Giinlimiizde bazi tlkelerin yiyecekleri fast food isletmelerine 6nemli derecede temel

unsur olma 6zelligindedir (Tiirksoy, 2002: 17):

e Tirkiye: Lahmacun, doner ve kebap manti, pide, borek, ¢ig kofte, kokoreg,
e Amerika Birlesik Devletleri: Hamburger, cheeseburger,

o Kuzey Avrupa: Hot dog, balik ve patates kizartmasi,

e ltalya: Pizza ve makarna,

e Meksika: Tako ve madrano,

e (Cin: Kizarmis 6rdek,

e Japonya: Sushi
D) Alisveris Merkezlerindeki Yiyecek Icecek isletmeleri

Diinyada oldugu gibi Tiirkiye’de de sayilar siirekli artmakta olan aligveris
merkezlerinde faaliyetlerini gergeklestiren yiyecek icecek isletmeleridir. Self servis ya
da masada yapilan servis tiirleriyle hizmet vermektedirler. Tiiketiciler arzu ettikleri
isletme ya da isletmelerden diledikleri yiyecek ve igecekleri alabilmektedirler

(Sokmen, 2008: 6).
E) Ulasim Merkezlerindeki Yiyecek Icecek Isletmeleri

Ulasim merkezlerindeki yiyecek icecek hizmetlerini; havalimanlari,
terminaller, garlarda ve gemilerde sunulan yiyecek igecek hizmetleri olarak
simiflandirmak miimkiindiir. Ulastirma endiistrisindeki  yiyecek ve igecek
isletmelerinin belirli bir sosyo-ekonomik pazar1 yoktur (S6kmen, 2008: 8). Ulastirma

endiistrisindeki yiyecek igecek firmalarinin gesitli dezavantajlart mevcuttur. Gerekli
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yiyecek igecek stogu yapilmadiginda, konuklara verilemeyen yiyecek ve icecegin

alternatifini saglamak miimkiin olmayabilir (Tiirksoy, 2007: 18).

a) Karayolu: Onceleri binek hayvanlar veya yaya olarak yapilan seyahatlerde yol
kenarlarindaki han veya kervansaraylardan, otoyol dinlenme tesisine doniigiimii
gerceklesen karayolu yiyecek igecek isletmelerinin, giiniin 24 saati acik olmasi,
isgorenlerin ulasim sorunlar1 yasamasindan dolay1 fazla isgoren calistirilamadigr icin
genelde self-servis hizmet vermektedir. Az sayida olsa da belirli isgoren sayisina sahip
olan bu isletmelerin sayis1 her gecen giin artmaktadir. Bu isletmelerde agirlikli olarak
miimkiin oldugu dl¢lide otomatik makinelerle ve paket servisle hizmet vermektedir
(Tiirksoy, 2007: 18).

b) Havayolu: Gegtigimiz son 50 yilda, ugak ve diger hava araglarindaki yiyecek
icecek hizmetleri, ciddi ilerlemeler kaydetmistir. Onceleri, ikramlar; sandvig, cay,
kahve ve belli alkollii igeceklerden olusmaktayken giiniimiizde bu yiyecek ve icecekler
zenginlestirilmistir. Bu {iriin cesitliligi gelebilecegi en yliksek seviyeye getirilmistir.
Havayolu isletmelerinde sunulan yiyecek i¢ecek servisi; terminalde ve ugakta olmak
tizere ikiye ayrilmaktadir. Genel olarak da yiyecek ve igeceklerin iicreti ugak bilet
fiyatina dahil edilmektedir (Tiirksoy, 2007: 19). Tiirkiye’de havayolunda hizmet veren
yiyecek icecek isletmesine drnek verecek olursak; THY ile anlagsmasi bulunan Turkish

Do&Co firmasi 6rnek olarak verilebilir.

c) Demiryolu: Demiryolu isletmelerindeki yiyecek igecek servisi, havayolu yiyecek
icecek igletmelerinde soz edildigi gibi ikiye ayrilmaktadir. Birincisi; istasyonlardaki
kafe ya da otomat makinelerden self servis olarak yapilan servistir. Ikincisi ise, tren
icerisindeki servis elemanlari araciligi ile gerceklestirilen servsitir (Tiirksoy, 2007:
18).

d) Denizyolu: Biiyiik 6lgekli yolcu gemilerinde yiyecek icecek hizmetleri, sunulan
hizmetlerin en Onemli parcalarindan birisini olusturmaktadir. Genel olarak bu
hizmetlerin tcreti biletin fiyatina yansitilmistir. Deniz yolculuklarinda siirenin
uzunlugu dikkate alindiginda, sunulan yiyecek iceceklerin kalitesi ve kalitesine bagl
olarak fiyatlar1 pahali olabilmektedir. Kisa mesafeli deniz yolculuklarinda ise fiyat
daha ¢ok yiikseldiginden, kisa mesafeli giizergah iizerinde ¢alisan araglarin yiyecek
icecek meniilerine fast food tiiriinde ucuz sayilabilecek yiyecekler konmaktadir (Cinar,

2004: 10).
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F) Kafe ve Snack Barlar

Bu tiir isletmeler, genel olarak meniilerinde ¢ay, kahve gibi sicak iceceklere,
isletmenin ruhsatina goére de alkollii alkolsiiz soguk iceceklere yer vermektedirler.
Yiyecek meniilerinde, pisirilmesi kolay, konuklara hizli sekilde servis imkani saglayan
hamburger, sandvig, kek, pizza ve 1zgara tiiriinde yiyeceklere agirlik vermektedirler.
Uriin kalemleri belli oldugundan bu alanda uzmanlasma saglamaktadirlar. Hizli
restoran olarak da gecen bu isletmelerin; genelde calisma saatleri, sabahin erken
saatlerinden gece ge¢ saatlere kadar siirmektedir (Binham, Compolo ve Murray, 1998:
73; Sokmen, 2008:6).

G) Katering (isletme dis1) Isletmeler

Yiyecek icecek sektoriinde yasanan gelismelerin sonucunda sektdr icinde
faaliyet gostermeye baslayan Katering isletmeleri, genel olarak ikiye ayrilmaktadir

(Aktas, 2001: 10):

Katering isletmelerinin birincisi; konaklama isletmelerinin yiyecek igecek
departmanlarinin veya bagimsiz yiyecek igecek igletmelerinin, igletme haricinde baska
bir firmaya yiyecek icecek hizmetlerini sunmasidir. Yiyecek igcecek hizmetlerinin
olusturulmasi ve sunumu asamasinda gerekli olan araglarin gerektigi durumlarda,
hizmet verilecek isletmeye gotiiriilmekte isin bitiminde geri getirilmektedir. Bu tarz
faaliyetler, cok fazla talep gormese de uygulayan isletme sayis1 olduk¢a fazladir.
Agirlikl olarak banket tiirii organizasyonlarda yararlanilan bir hizmet tiiriidiir. Ikinci
ise; gerekli mutfak ve servis donamimlarina, tecriibe sahibi mutfak ve servis
elemanlarina, ulasim araglarina ve bu yapiy1 idare edecek yonetim kadrosuna sahip
olan organize isletmelerdir. Ziyafet, balo, sergi, acilis gibi organizasyonlarda

faaliyetlerini gergeklestirmektedirler.
2.1.2.4.1.2. Kar Amaa Giitmeyen (Ticari Olmayan) isletmeler

Yiyecek igecek isletmelerinin diger bir siniflandirma tiirii ise kar amaci
giitmeyen isletmelerdir. Kar amaci giitmeyen isletmeler ise, kurumsal isletmeler ve

endiistriyel isletmeler olmak {izere iki baslik altinda incelenmektedir.
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A) Kurumsal Isletmeler

Kurumsal isletmeler, yiyecek ve igecek faaliyetlerini destekleyici hizmet
olarak sunan isletmeler olarak tanimlanmaktadir. Temeldeki faaliyetlerinin yaninda
yeme icme hizmetlerini yan hizmetler olarak vermektedir. Gegmiste kurumsal
isletmeler, beslenme ve diger ekonomik etkisi olmayan degerler {izerine
yogunlasmaktaydilar. Bu kuruluslardaki yiyecek ve igecek faaliyetlerinin
gelistirilmesi, yonetim ve organizasyon alaninda basarili kuramlar1 olan Robert Owen
tarafindan c¢alisanlarin performanslarinin arttirilmasi, ¢alistiklar: drgiitlere duyduklar
bagliligin arttirilmast amaciyla calisanlara ve ailelerine 6zel bir yemek salonu
tasarlamasiyla gerceklestirilmistir. Bu uygulamanin olumlu sonuglar vermesiyle tiim
diinyaya yayilmistir. 1890 yili itibariyle bankalar, okullar, hastaneler, devlet
kurumlari, biiytik 6lgekli sirketler ve endiistriyel fabrikalar, ¢alisanlari i¢in yiyecek ve
icecek servisi vermeye baslamislardir. Gilinlimiizde kurumsal isletmelerin
gelirlerindeki azalma, yonetimsel maliyet kisitlamalarindan dolayi, yiyecek icecek
hizmetlerini, bazi kurumlar kendileri yaparlarken bazi kurumlar da ticari profesyonel
yiyecek icecek isletmeleri ile anlasma yapmaktadirlar (Aktas, 2001: 12; Sokmen,
2008:4). Kurumsal Yiyecek Igecek Isletmeleri ii¢ ana baslik altinda toplamak
mimkiindiir ( Sevin, 1999: 183-184; Aktas, 2001: 13-14; S6kmen, 2006: 24-25):

i) Hastanelerde Yiyecek ve icecek Hizmetleri

Bunlardan ilkini hastanelerde yiyecek icecek hizmeti sunan isletmeler
olusturmaktadir. Hastanelerde sunulan yiyecek igecek hizmetlerinin gerek hastalara,
gerekse hastanede gorev yapmakta olan ¢alisanlara hizmet veren énemli hizmetlerden
biri oldugu distiniilmektedir. Sunulan yiyecek ve igeceklerin hastalarin iyilesmesi
dengeli ve saglikli beslenmesi tedavi siirecinde hastanin sagligina gore diyet yemekler
de sunulmasi saglanmaktadir. Hastanelerin otel isletmeleri gibi giliniin 24 saati ve
haftanin 7 giinii hizmet veren kurumlar oldugu dikkate alindiginda, calisan saglik
gorevlileri ve hastalar igin yiyecek ve igecek hizmetlerinin belirlenmesi ve bu
baglamda gerekli iiriinlerin satin alinmasi, stoklanmasi ve sunumu konular1 da biiyiik

Oonem tasimaktadir (Sevin, 1999: 183-184; Aktas, 2001: 13; Kocak, 2009: 12).
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ii) Okul ve Universitelerde Hizmet Sunan Yiyecek Icecek Isletmeleri

Okullarm, ¢ok eski donemlerden beri var oldugu bilinmektedir. Ancak bu
kurumlarda, ne zamandan itibaren yiyecek ve i¢ecek hizmeti verildigine dair bilgi
verecek belge sayis1 azdir. Bu dogrultuda, 12. Yiizyilda Avrupa’da egitim veren
tiniversitelerde yiyecek ve igecek hizmeti verildigi bilinmektedir. 13. Yiizyilda egitim
hayatina baslayan Cambridge Universitesinde dgrenciler igin yurtlar ve yiyecek ve
icecek hizmetleri vermek icin gorevliler istihdam ettirilmistir. Giinlimiizde
tiniversitelerin tamaminda 6grencilere, akademik personellere, tiniversite biinyesinde
caligmakta olan memur ve hizmetlilere yiyecek ve icecek hizmeti verilmektedir.
Birgok ilk ve orta 6gretim kurumunda da zengin yiyecek ve icecek hizmetleri
verilmektedir. Genel olarak 6gle aralarinda verilen yiyecek i¢cecek hizmetlerinde hizli
bir sekilde sunulmasi i¢in bu fikre uygun mutfak ve servis alanlarinin kullanilmasi ayni
zamanda her yas araligina uygun mobilya, servis ara¢ ve gere¢lerinin kullanimi
olduk¢a Onemlidir. Yiyecek ve iceceklerin belirlenme siirecinde 6grencilerin yas
araligina ve almalar1 gerekli olan besin degerlerine gore hazirlanmalidir. Bu kapsamda
egitim kurumlarinda yiyecek icecek sunan isletmeler ise son derece Onemlidir

(Denizer, 2005: 11; S6kmen, 2006: 24).
iii) Askeri Birliklerde Yeme i¢cme Hizmetleri

Ordu igerisinde verilen yiyecek ve icecek hizmetlerini, iki baghik altinda
toplamak muimkiiniidiir. Birincisi; askeri Ogrencilere verilen yiyecek ve igecek
hizmetleri, ikincisi ise; yetistirilmis subay, astsubay, erbas ve erlere sunulan yiyecek
ve i¢ecek hizmetleridir. Her iki grubun yasina, boligline, giin igerisinde
gerceklestirdikleri eylemlere uygun meniiler hazirlanmasi gerekmektedir (Aktas,
2001: 15):

B) Endiistriyel Isletmeler

Bu isletmelerde, is¢iler ve yonetim sinifinin biiyilk bir bdliimiine 6gle
yemeginde yiyecek ve icecek hizmetlerini sunmaktadirlar. Endiistriyel isletmelerde
yemek arasinda fazla vakit kaybetmemeleri gerekmektedir. Bu nedenle bu hizmetler
agirlikli olarak self servis hizmetlerle hizlandirilmaya ¢alisilir. Boylelikle zamandan,
is giiciinden ve maliyetlerden tasarruf edilmis olur. Ogle arasindan sonra calisanlarin

mesailerine devam edecegini dikkate alirsak ¢calisanlara sunulan yiyecek ve igeceklerin
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hafif iiriinlerden olusmas1 gerektigi unutulmamalidir (Aktas, 2001: 13-14; Sokmen,
2008: 28).

2.1.2.4.2. Hitap Ettigi Pazara Gore Yiyecek Icecek isletmeleri

Ticari yiyecek igecek isletmeleri, hitap ettikleri pazara gore; tlim pazari
hedefleyen yiyecek igecek isletmeleri ve sinirli bir pazar1 hedefleyen yiyecek icecek

isletmeleri olmak iizere ikiye ayrilmaktadir (S6kmen, 2009: 25):
A) Tiim Pazar1 Hedefleyen Yiyecek ve Icecek isletmeleri

Yiyecek ve icecek hizmetini disardan edinmek isteyen kisilerin tamami,
hazirladigl, mentisiinde barindirdig1 yiyecek ve icecek kalemleriyle tim pazari
hedefleyen isletmeler icin potansiyel miisteri adaylaridir. Tiim pazar1 hedefleyen
isletmeler ise, kendi icinde oteller ve bagimsiz isletmeler (bagimsiz isletmeler agirlikli
olarak, gelencksel, 6zellikli, zincir isletmeler, kafeterya ve fast food isletmeleri) olarak

ikiye ayrilmaktadirlar (S6kmen, 2009: 25).
i) Otel Isletmeleri

Onceki kisimlarda ifade edildigi iizere; insanlarin seyahat hareketlerini
gerceklestirirken ihtiya¢ duydugu barinma, yeme i¢gme gereksinimlerini gidermek
lizere faaliyet gosteren han ve kervansaraylardan giinlimiize uygun modern isletmeler
halini alan otel isletmelerinde insanlarin yeme igme ihtiyacini gidermek tizere faaliyet

gosteren yiyecek igecek birimleri su sekilde drneklendirilebilir (Baysal ve Kiiciikaslan,
2003: 9-12; Denizer, 2005: 2):

e Restoranlar,

e Barlar,

o Kafeler,

e Ziyafet Salonlari,

e (Oda Servisi,

Bu boéliimlerde hem isletme icerisinde kalan konuklara hem de isletmeye
disardan gelen konuklara hizmet saglama imkam olduguna dikkat edilirse, otel
isletmeleri tim pazari hedefleyen yiyecek igecek isletmeleri olarak faaliyetlerini

gerceklestirmektedirler.
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ii) Bagimsiz isletmeler

Herhangi bir isletmeye bagli olamayan ticari isletmeler olarak tanimlanabilen bu
tiir yiyecek icecek isletmelerini otel isletmelerinden ayiran en temel farklilik
konaklama hizmeti olmamasidir. Bu farkliliktan dolay1 dogrudan eylemleri yiyecek ve
icecek satig1 olan isletmeler olarak ifade edilmektedir (Arslan, 2010: 24). Bu
isletmeler, asagidaki gibi 6rneklendirilebilir (Davis ve Stone, 1986: 16-24; Iverson,
1989: 40):

e Geleneksel Restoranlar,

o Kafeler,

e Fast Food Isletmeleri,

e Paket Servis Sunan Isletmeler,
e Barlar,

e Publar,

e Catering Isletmeleri.
B) Simirh Bir Pazar1 Hedefleyen Yiyecek ve Icecek isletmeleri

Sinirlt bir pazar1 hedefleyen yiyecek igecek isletmeleri; hedef kitlesi, belirli bir
miisteri grubu ile sinirli olan isletmeler olarak ifade edilebilir. Bu isletmelerin
potansiyel miisterileri, o alanda bulunan kisileri kapsamaktadir. Bu kategoride hizmet

sunan igletmeler, su sekilde siralanabilir (Arslan, 2010: 23):

e Havayolunda Hizmet Sunan Yiyecek ve Icecek Isletmeleri,
e Demiryolunda Hizmet Sunan Yiyecek ve Icecek Isletmeleri,
e Karayolunda Hizmet Sunan Yiyecek ve Icecek Isletmeleri,

e Denizyolunda Hizmet Sunan Yiyecek ve igecek Isletmeleri,

Endiistriyel platformda, kar amaci gilitmeyen isletmelerdeki yiyecek ve igecek
faaliyetleri de kurumsal (hastane, okul, askeri birlikler vb.) endiistriyel isletmelerdeki
(sanayi kuruluslar1 vb.) insanlara yapildigi i¢in bu smifin i¢inde degerlendirmek

miimkiindiir.
2.1.2.4.3. Sermaye Yapilarina Gore Yiyecek icecek Isletmeleri

Sermaye yapisina gore yiyecek igecek isletmeleri; 6zel kisilerin sermayesinin

bliyiik bir kismina veya tamamina sahip oldugu isletmeler, 6zel igletmeler, sermayenin
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tamaminin devlete ait olan isletmeler, kamu isletmeleri, sermayesinin bir kisminin 6zel
kisilere bir kismmin da devlete ait olan isletmeler, karma yapili isletmeler olarak

adlandirilmaktadir (Arslan, 2010: 10).
2.1.2.4.4. Hukuki Yapilarina Gore Yiyecek Icecek Isletmeleri

Ulkemizde; hukuki yapilarina gore yiyecek isletmeleri; turizm isletme belgeli
yiyecek icecek isletmeleri ve belediye belgeli yiyecek icecek isletmeleri olmak tizere

iki baglik altinda incelenmektedir (Akin, 2012: 12):

e Turizm Isletme Belgeli Yiyecek Icecek Isletmeleri
e Belediye Belgeli Yiyecek Icecek Isletmeleri

2.1.4.4.1. Turizm Isletme Belgeli Yiyecek Icecek Isletmeleri

2634 sayili turizmi tesvik kanunun 3 md/g bendine gore, Turizm isletme
belgesi: turizm sektdriinde faaliyet gosteren turizm isletmelerine, isletme donemi i¢in
Kiiltiir ve Turizm Bakanligi tarafindan verilen belgedir. Belgenin verilmesinden sonra

denetim ve yaptirimda bulunma hakki Kiltiir ve Turizm Bakanligi’na aittir (Akin,
2012: 14).

Kiiltir ve Turizm bakanlhig tarafindan turizm belgeli yiyecek icecek

isletmeleri su sekilde siniflandirilmaktadir (Cetiner, 2010: 17-18):
A) Lokantalar

e Liks Lokantalar
e Birinci Simif Lokantalar
e Ikinci Simif Lokantalar

e Uciincii Sinif Lokantalar
B) Kafeteryalar
C) Barlar
2.1.4.4.2. Belediye Belgeli Yiyecek icecek Isletmeleri

Yiyecek icecek isletmelerinin faaliyet hayatina baslamasi ic¢in kurulus
asamasinda, alinmasi zorunlu ve gerekli olan izinlerin bagli bulunduklar
belediyelerden aldiklar1 ve denetimlerinin belediye mercilerince yapildigi isletme

tiirtidiir. Belediye isletme belgesi, acilmak istenilen yiyecek igecek isletmesinin
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faaliyet alanina gore dnceden belirlenen kistaslar, yine belediye tarafindan belirlenen
tiiziik ve yonetmelige gore verilen isletme belgesidir. Isletme belgesini belediyeden
alan ve miisterilerine yiyecek igecek hizmeti sunan isletmeler bu gruba girmektedir

(Altunisik, vd. 2004:128).
2.1.3. TURK MUTFAGI
2.1.3.1. Mutfak Kavram

Mutfak s6zcligii, Arapga’da yer, mekan olarak yemek pisirilen alan anlamina
gelen “Matbah” kelimesinden tiiretilmis Tiirk milleti tarafindan mutfak olarak
sOylenmeye baglanmis ve eski zamanlardan bu yana Tiirk¢e’de kullanilan bir kelime
olmustur. Bununla beraber, “mutfak” kavrami fiziki bir boliim gibi diisiiniilerek,

kiiltiirle de iliskilendirilebilir (Mavis, 2003: 61; Aktas ve Ozdemir, 2005: 3).

Fiziki acidan degerlendirildiginde, mutfak hedeflenen Olclide, kalite ve
standartlarda yiyecek igecek iiretiminin gerceklestirildigi alanlar olarak ifade
edilebilir. Bagka bir tanimlamaya gore her ¢esit gida materyallerinin islenerek yemek
haline doniistiiriildigli ve konuklar i¢in hazir hale getirildigi alan seklinde ifade

edilmektedir (Gokdemir, 2003: 30; Ozkog, 2004: 64).

Bir ulusun sahip oldugu yiyecek i¢ecekleri olusturan mutfaklar ise sadece bir
ulusa 0zgili yiyecek ve icecekler degil bu yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi ve
sunumunda kullanilacak ekipmanlarla beraber; yiyeceklerin iliretiminin meydana
geldigi mutfaklarin konumu, yapisi, yemek solenleri ve benzeri eylemlerin tamami
olarak sOylenebilir. Bu perspektife gore; Tiirk Mutfagi, Fransiz Mutfagi, Hindistan
Mutfagi, Italyan Mutfagi, Meksika Mutfag: gibi diinyaca {inlii mutfaklar, rnek olarak
gosterilebilir (Cigerim, 1999: 204). Yemek ve kiiltiir kavramlar1 arasinda iligki s6z
konusudur ve bu iki kavram nesiller boyu birbirlerinden etkilenmistir. Yasanilan
savaslar, go¢ hareketleri, catismalar farkli milletlerin mutfak kiiltiirlerini tanimalarina
vesile olmustur. Gidilen yerlerde, farkl kiiltiirlerin mutfaklar1 ile tanisilmigtir. Yemek
konusuna tarthsel ve Kkiiltiirel agidan bakildiginda, milletlerin birbirlerinin
mutfaklarindan etkilenmis olabilecekleri acik olarak diisiiniilebilir. Bu agidan bizim
mutfagimiz olan Anadolu mutfaginin, Misir ve Yunan mutfaklar: ile yakin iligki
icerisinde oldugu ve birbirlerinden etkilendiklerini, birbirlerine benzer 6zellikler
tagidigin1 s6ylemek miimkiindiir. Sekil 2.2 incelendiginde, diinya mutfaklarinin nasil

meydana geldigi ve birbiriyle etkilesim i¢cinde oldugu anlasilmaktadir. Diinya tarihine
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bakildiginda, insanligin ilk yasam yerinin Mezopotamya oldugu bilinmektedir. Burada
yasayan insanlarin olusturdugu ilk mutfak, diinya mutfaklarinin ortaya ¢ikmasina

onculik etmistir denilebilir.

Sekil 2.2 : Diinya Mutfaklarinin Soy Agaci

Mezopotamya Mutfagi
Cin Mutfagi 4_, ‘—> Anadolu Mutfagi
A 4 4
Japon Mutfagi Misir Mutfagi
Yunan Mutfag:
v
Ingiliz Mutfag Roma Mutfag:
Kuzey Avrupa Mutfagi \ 4
Fransiz Mutfagi <
Kuzey Amerika Mutfag

Kaynak: Dogdubay, Murat ve Ibrahim Giritlioglu, (2008), “Mutfak Turizmi”,
“Turistik Uriin Cesitlendirmesi”, Editorer: Hacioglu, Necdet, ve Cevdet Avcikurt,

Ankara: Nobel Yayincilik, s. 436.
2.1.3.2. Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi

Tiirk milleti, tarth sahnesine c¢iktiklar1 andan itibaren yeme i¢me yani
beslenmeye Onem vermislerdir. Yeme igme sosyal hayatlarinda 6nemli bir rol
tistlenmis husus olarak 6ne ¢ikmistir. Bulunduklar1 Orta Asya’dan kuraklik, yeni
yerler kesfetme yeni alanlar1 yurt edinme nedenleriyle cesitli bolgelere goc
hareketlerini gerceklestiren Tiirkler, bu siire¢ icerisinde, Anadolu’ya go¢ etmislerdir.
Kendi kiiltiirlerinden gelen et ve mayalanmig siit ve siit tiriinlerini (yogurt, peynir,
ayran vb.) kullanmalari, Mezopotamya’nin tahillari, Akdeniz cevresinde yetisen
sebze, meyve, cesitliligi, Tirk Mutfagi’nin biiylimesi ve gelismesi lizerinde etkili
olmustur. Tiirk mutfaginin sekillenmesi ise Orta Asya Tiirkleri, Selguklu ve Osmanl
imparatorluklar1 sayesinde olmustur. Orta Asya’dan bu yana yiizyillar siiren gelisim
stireci igerisinde Tiirk Mutfagi, mutfak mimarisi, kullanilan ara¢ ve gerecler, yemek

cesitleri, pisirme yontemleri, sofra diizenleri, servis usulleri ve kisa 6zel hazirlanan
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yiyeceklerle gercekten kendilerine &zgii bir tarz yaratmiglardir (Ocal, 1985: 161;
Halici, 2001: 1; Dogdubay ve Giritlioglu, 2008: 442-443).

Tirk milleti, Cilali tag devrinde Orta Asya’ya gelip yerlestikten sonra, Ural
Daglar1 ile Altay Daglarn arasindaki step (bozkir) bolgesini yurt olarak
benimsemislerdir. Atli gogebe kiiltliri burayr sectikten sonra ortaya ¢ikmis ve bu
kiltir gelismistir. At ve koyun siiriilerine sahip olan Tiirkler, ilkbahar zamanlarinda
hayvanlarini otlatmak i¢in genis yaylalara gitmislerdir, sonbahar zamaninda ise, kurak
bilhassa sehir kiyilarina inmeyi tercih etmiglerdir. O zamanlar ki yiyecek kiiltiirleri,
bugday unuyla yogurulmus hamurdan, koyun etinden ve igecek olarak kimizdan
ibarettir. At sirtinda gogebe hayat yasadiklari igin yiyecek olarak genellikle at, koyun,
keci, deve eti, kaymak, siit, peynir ve yogurt ve tatl olarak da bal tiiketmislerdir.
Gogebe hayat doneminde dana eti pek sevilmemis fakat dana etlerini ¢esnilenerek ve
kavurma olarak tiikketilmistir. En kolay pisen yemek, ¢iplak ateste, en eski ve en yaygin
ayn1 zamanda pratik olarak pisen 1zgara etlerini tercih ettikleri tahmin edilmektedir.
Etler, bazen de c¢evirme ve yahni olarak pisirilmistir. Bulunduklar1 bolgede sebze
kisitlt oldugundan sebze yemegi olarak kalya adini verdikleri yemegi yapmislardir

(Kosay, 1982: 47; Giirsoy, 2004: 98).

Selcuklular déneminde et, basglica yemek malzemesi olmustur. Kuzu, erkeg
keci, at ve tavuk eti en ¢ok etleri yenen hayvanlar olmustur. Kesilen hayvanlarin
sakatat kisimlar1 da Selguklular donemimde cok fazla tercih edilmistir. Hayvan
etlerinden sonra en ¢ok tiiketilen kisimlari ciger ve beyinleri olmustur. Bunlara ek
olarak esek, katir gibi hayvanlarin etleri gerek Selguklu gerekse giiniimiiz Tirk

mutfagi’nda tercih edilmemistir (Gtiler, 2007: 20).

Selg¢uklular, doneme ait bilgiler vermek amaciyla yaymnlanan “Selcukname”
isimli eserde “biryan” sOzciigii, kebap anlamina gelmektedir. Selguklu
hiikiimdarlarindan . Alaaddin Keykubad doneminde verilen ziyafetlerde, ¢ini ve
tabaklar icerisinde biryan, kaz, tavuk, keklik, bildircin tiirii kebaplar servis edilmistir.
Selguklular dénemiyle yiikselise gecen ve bilyiimesi Osmanli imparatorlugu ile devam
eden Tiirk Mutfagi, Osmanli imparatorlugu’nun genis cografyalarda hiikiim siirmesi

ve siirekli biiyiiyen bir imparatorluk olmasiyla giicline gii¢c katmistir (Erbay, 2006: 76).

Imparatorlugun ilk zamanlarinda, mutfak kiiltiiriiniin en dikkat ¢eken 6zelligi;

sadeliktir. Saray soflarinda bile sadelik 6n planda olmustur. Bu zamanlarda en ¢ok



30

tilketilen iiriin koyun eti olmustur. Bu durum geleneksel Osmanli-Tiirk mutfagi
ozelligidir. Yaklagik elli y1l 6ncesine kadar Tiirk Mutfagi’nin en kabul géren eti, koyun

ve mevsiminde taze olan kuzu etidir. (Savkay, 2000: 22).

Ozellikle Fatih Sultan Mehmet doneminde “saray mutfag:” kiiltiiriiniin ortaya
cikmasiyla, Topkapt Sarayi’nda biiyiik mutfaklar insa edilmistir. O zamanlara ait en
giivenilir yazili kaynak, “Matbah-1 Amire Defteri”dir. Sivi ve hayvani yaglar, bu
donemde Tiirk Mutfagi’na girmistir. Fatih Sultan Mehmet doneminde, Kanunname ile
yemek adabina 6nem verdigi ve recetelerin saray mutfaklarinda kullanilmasi yemegin
Tiirk milleti i¢in Onemini gostermektedir. Kanuni Sultan Siileyman doneminde,
gosterigli ziyafet ve soOlenlerde et tiiketimi, olduk¢a fazla olmustur. Orta Asya
Tiirkleri’n de oldugu gibi basta koyun eti, sigir eti tiiketimi Osmanli mutfag i¢in de
onemli olmustur. XVI. Yiizyillda Tiirk tarihgisi ve gezgini Evliya Celebi, Tiirk
Mutfagi’nin besinsel, zirai ve duygusal kismina ilgi duyarak déonemin mutfak yapisi
ile kitap yazmistir (Akman ve Mete, 1998: 19). Sarayin besledigi, igeride ve disarda
yasayan kisilerin sayist tam olarak bilinmemektir. Ancak 1600’1l yillarda haremin
Topkapt Sarayi’na tasinmastyla sarayin niifusunun 8000 kisi oldugu tahmin
edilmektedir. Bu yillarda saraya yilda 19900 adet tavuk alindigi ve hesaplandiginda
giinde 560 tavuk kesildigi de anlasilmaktadir. Et tiikketiminin beyaz et grubunda dahi
yiiksek oldugu anlagilmaktadir (Yerasimos, 2004: 19).

Tanzimat Donemi’ne gelindiginde ise, sadece igerikte degil, yemek kiiltiiriinde
de hizli bir degisim igerisinde olundugu goriilmektedir. Yer sofralarindan masalarda
yemek yenilmeye baslanmistir. Yiyecek igeceklerin cesitliligi artarken, yiyecek ve
iceceklerin porsiyon vb. miktarlar1 azalmasina karsin maliyetler artmistir. Fakat yemek
yemenin kendi bagina bir zevk haline gelmesi, yeni pisirme yontemlerinin incelenmesi
ve yemek cesitliliginin artmasi gibi yeniliklerin, 18. Yiizyilin ilk donemlerinde
basladig1 bilinmektedir. 18. yiizyilin baslarinda Osmanlilar, oldukca degisik bir
atmosfer igerisine girmislerdir. Yillar sonra tarihgilerin “Lale Devri” adin1 verecegi bu
donemde, ilk kez Batililagma c¢aligmalar1 baglamistir. Bu Batilagma siireci igerisinde,
zengin Osmanlt Mutfagi’nin biiyiik bir yiikselise gectigi sanilmaktadir. “Tandir”,
“piiryan”, “kuyu kebap” vb. daha Onceki zamanlar da yapilmaktayken bu zaman
diliminde, hanedan mensuplari tarafinca kebap tiiketiminin, eskiye nazaran arttig1

soylenmektedir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2008: 445).
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Diinyan1 en eski mutfaklarindan birisi olan ve igeriginde ¢ok sayida zengin
yemek tiiriinii barindiran Tiirk Mutfagi’nin kendine has baz1 6zellikleri bulunmaktadir.
Tirk Mutfagi’nin 6zellikleri su sekilde belirlenebilir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2008:
445-447):

e Tiirk Mutfagi, ¢esit zenginligi ve damak zevkine uygunluk yoniinden oldugu
kadar bircok yemek yiyecek ve tiirii ile saglikli, dengeli beslenme ve vejeteryan
mutfagi i¢in etkin bir kaynak olabilecek kadar zengin bir mutfaktir,

e Tiirk Mutfagi’nda, ikram ¢ok sayida olmamasina ragmen ¢ogunlukla tek ¢esit
olarak sunulur fakat konuklar, ikramlardan istedikleri kadar alabilmektedirler.

e Tiirk Mutfagi’nda, yemek cesitlerinde geleneksel aligkanliklar da 6n planda
tutulmaktadir. Cesitlerin sunulus sirasi, pisirilme ve servis tiirlerine gore
degisiklik gostermektedir,

o Tirk Mutfagi’'nda, masanin ana tiiketim maddesi ekmektir. Ekmek, Tiirk
milleti i¢in her donemde 6nemli olmustur. Zengin ekmek tiirlerine (pide, yufka
ekmek vb.) sahiptir,

e Tiirk Mutfagi’nda, corba her zaman ana yiyecek maddesi olmustur,

e Tiirk Mutfagi’nda, yogurdun yeri ve 6nemi ayridir. Yogurt, Tiirk Mutfagi’nda,
icecek olarak kullanilabildigi gibi yemek malzemesi olarak da
kullanilabilmektedir,

e Tiirk Mutfagi’nda, pilavlar ve hamur isleri vazgecilmez yiyecekler olmustur,
Pilavlar genel olarak et yemekleri takviye amagh olarak yapilmaktadir. Hamur
islerinin Tirk Mutfagi’na 6zgii 6zelligi ise boreklerin el veya oklava ile
acilmasidir,

e Tiirk Mutfagi’nda, kebaplarin yaninda Yahni gibi sulu et yemekleri de
bulunmaktadir,

e Tiirk Mutfagi’nda, gerek siitten elde edilen yaglar, gerekse i¢ ya da kuyruk yagi
ve ozellikle Bati Anadolu’da sikg¢a kullanilan zeytinyagi Onemli yer
tutmaktadir,

e Soguk yiyeceklerin temel malzemesi zeytinyagidir ve salatadan kizartmaya
kadar her tiirde kullanilabilmektedir,

e Kendi kendine yetisen otlar, mantarlar ve koklerden 6zellikle kirsal yorelerde

oldukca fazla kullanilmaktadir,



32

e Tiirk Mutfagi’'nda, yemeklerin hazirlanmasi siirecinde, sogan, kiyma veyahut
et, salga ve sebzeler garnitiir veya ana madde olarak kullanilan malzemeler, su
konmadan 6nce yagda kavrulmaktadir,

e Sogan 6nemli bir sebzedir. Gerek yagda kavrulup yemege katilarak gerekse ¢ig
olarak salata icerisinde kullanilmaktadir. Baz1 yemek tiirlerinde soganin yerine
sarimsak veya ikisi bir arada da kullanilabilmektedir,

e Sebze, gesitlerinin ¢ok olmasina ve miktarlarina bakilmaksizin sebzelere
eklenen etlerin sik sik salgcayla, domates veya soganla pisirilmesine
rastlanilmaktadir. Ayn1 zamanda ayn1 sebzeden ¢ok sayida yemek yapilmakta
yapilan bu yemekler de genel olarak tencere yemegi olarak ge¢mektedir,

e Tiirk Mutfagi’'nda baharatin yeri ve 6nemi diger malzemelere gore ayridir. En
cok pul biber tercih edilse de yesilbiber de tipki kirmizi biber gibi gerek taze
gerek kuru olarak acilik kazandirmak amaciyla kullanilmaktadir. Karabiber,
tarcin, kimyon, yenibahar, kekik, feslegen, ¢orekotu, susam da c¢ok fazla
olmasa da yemeklerde kullanilan baharat tiirleridir,

o Tirk Mutfagi’nda meze tabagina zeytinyaghlar, borekler, peynirler ve ¢ig
yenebilen sebzeler hakimdir,

e Tath cesitleri ¢ok fazladir. Hamur ve siitlii tatlilar1t mevcuttur. Ayn1 zamanda
helva ¢esitleri de yaygin bir sekilde Tiirk Mutfagi’nin tatlilar bélimiinde yer
almaktadir,

e Tirk Mutfagi’nda, yemegin siislenilmesine pek onem verilmez. Ciinki

yemegin siislenmesinden ¢ok lezzetine 6nem verilmektedir.
2.1.3.3. Tiirk Mutfaginin Yeri ve Onemi

Mutfak konusu, Tiirk milleti agisindan ele alindiginda, Tiirk ananeleri, orf ve
adetlerini yiyecek ve igecek kiiltiirii lizerinde onemli etkileri oldugu gorilir. Bu
unsurlar ayn1 zamanda toplumun kaynasmasi agisindan da onemli bir yere sahiptir

(Avcikurt, vd. 2007: 5).

Tiirk mutfag: denildigi zaman akla gelen ifade; Tiirkiye’de yasayan insanlarin
yeme i¢cme gereksinimini karsilamak iizere beslenmesini saglayan yiyecek icecekler
olarak tanimlanmasinin yaninda iilke sinirlar1 disarisinda yasamakta olan Tiirkler ve
Tiirk yeme i¢gme aligkanliklarini benimsenmis insanlarin, yiyecek ve iceceklerin

hazirlanmasi, pisirilmesi, korunmasi ve bu islemlerin gerceklestirilmesi igin ihtiyag
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duyulan arag-gere¢ ve yontemler ile birlikte yemek adabi ve bu adap sinirlari igerisinde
geligsen tiim uygulama ve inaniglar seklinde agiklanabilir (Dogdubay, 2000: 8). Tiirk
Mutfagi, en renkli ve en zengin mutfaklar arasindadir (Dereli, 1989: 2). Tiirk
Mutfagi’ni ifade ederken, Anadolu Mutfagi, Tiirkler Anadolu’ya go¢ etmeden 6nce de
var olan bir mutfaktir (Dogdubay ve Giritlioglu, 2008: 437). Anadolu Mutfagi, Tiirk
milletinin Anadolu’ya gelmesinden sonra daha da geliserek o zamana kadar ki Tiirk
milletinin yiyecek igecek aligkanliklari ile Anadolu’da yasamis olan milletlerin
yiyecek igecek kiiltiirleriyle harmanlanmasiyla Tirk mutfagi ismini almistir demek

yanlis olmayacaktir.

Tiirk mutfagi, toplum igerisinde 6zel bir konuma sahiptir. Tirk milleti tarih
icerisinde farkli cografyalar tizerinde bir¢cok devletler kurmus, yine bu siireg icerisinde,
farkli inang¢ sistemlerini benimsemislerdir. Yeni yerlestikleri yerlerdeki cografyaya
0zgl bitki Ortiisiinlin nimetlerinden yararlanarak daha dnce goriilmemis ve ¢ok sayida
yemek ¢esidini yapmay1 6grenmislerdir (Artun, 1998: 20). Bu nedenle, Tiirk yemek
kiiltiirlintin genel 6zellikleri agagidaki gibi ac¢iklanabilir (Tezcan, 2000: 21):

e Gogebelik ve tarimsal yapi, Tiirk yemeklerini etkilemistir,

e Ailelerin  sosyo-ekonomik diizeylerine gore yemeklerde farklilasma
goriilebilmektedir,

e Yemek gesitleri bakimindan bagska kiiltiirlerden etkilenme ve onlar1 etkilemesi

s0z konusu olmustur.

Tiirkler, Asyali olarak zengin bir malzeme bilgisine sahiptiler.
Mezopotamya’da yasayanlarin baharatlari, ¢ig et, yemek ve tathilarim1 Asya’da
ogrendikleri malzemelerle birlestirmisler ve daha sonrasinda elde ettikleri yiyeceklerle
Anadolu topraklarinda yetisen ¢ok c¢esitli otlarla, Dogu Karadeniz kiyilarinin
hayvansal {iriin elde etme yontemleriyle birlestirerek ¢ok ¢esitli bir yemek kiiltiiriiniin
olusumunun temellerini atmislardir (Tezcan, 2000: 12-13). Tiirk mutfaginin en 6nemli
dort 6zelliginden ikisini kullanilan malzemeler olusturmaktadir. Bu malzemeler,
koyun eti ve sogandir. Diger iki ozelligi ise, yiyeceklerin pisirilme sekilleriyle
alakalidir. Bu yontemler; odun veya komiir atesi ve tencere ile pisirilmesidir. Anadolu
topraklar igerisinde yer alan Tiirk mutfaginin koklii ve gelismis bir mutfak olmast;
Tirk ulusunun tarihsel gecmisi, o zamana kadar genis cografyalarda yasamis olmasi

olarak ifade edilebilir (Bozyigit, 1995: 29-31). Tiirk mutfaginin zenginligi ve 6nemini
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orneklendirecek olursak; lilkemiz sinirlart igerisinde farkli yoresel mutfaklar olmasi
(Sinop’tan Hatay’a, Edirne’den Kars’a yoresel iiriinler farkliliklar gostermektedir),
Karadeniz’de misir karisimli yiyeceklerin sayisinin yirmiden fazla olmasi, Balik
yemeklerinin ¢ok fazla olmasi 6zellikle hamsi ile yapilan ¢ok fazla yemek olmasi,
(hamsi tava, hamsili ekmek, hamsili pilav, hamsi bugulmas1 ve haslamas1 vb.), I¢
Anadolu ve Ege’de 6zellikle hamur islerinin yaygin olmasi, Konya’da yapilan etli
ekmek ve Kayseri Mantisi, Dogu ve Giineydogu bolgemizde 6zellikle et agirlikli
yemeklerin varligi (Doner, kebap yiyecekleri) tatlilar, Akdeniz’in bulundugu
cografyadan dolayr mutfaginin ayri bir zenginliginin olmasi seklinde ifade edebilir
(Halic1, 2001: 1). Tiirk mutfaginin {inli cok ¢esitli malzeme ve tat vericilerin degisik
bigimlerle kullanilmasiyla esi benzeri goriilmemis sekil ve lezzette yemeklerin
tiretilmesi saglanmistir (Artun, 1998: 20-24). Tirk mutfaginin bu 6l¢iide biiyiik ve
Oonemli olmasi iizerinde ise gesitli etkenler s6z konusudur. Bu etkenler; mutfagin
tarimsal ve hayvansal iirlinlere dayali olmasi, Orta Asya kiiltiiriiniin unutulmamasi ve
yasatilmasi, cografi zenginlik (cografi zenginlik, kisilerin bulunduklar1 yerdeki yeme
icme aligkanliklari ve ihtiyag duyduklari iiriinleri temin etmesinde 6nemli bir unsurdur.
Tiirk milletinin anane ve gelenekleri, dini yapis1 olumlu katki ve etkileri bulunmaktadir
(Baysal, 1997: 49). Bunlara ek olarak da Bati ile siirekli bir etkilesim halinde olmasi,
ekonomik gelismeler, egitim dilizeyinin artmasi, kadinlarin c¢alisma hayatinda
bulunmaya baglamasinin kisilerin yeme i¢me ve lezzet aliskanliklarinda degismelere
neden oldugu da diisiiniilmektedir (Artun, 1998: 22). Ornegin Tiirk mutfak kiiltiiriinde
olmayan hamburger, pizza gibi iiriinlerin, Burger king, Mc Donald’s, Pizza Hut ve
Dominos Pizza gibi zincir firmalar araciligiyla Tirk kiltiiriine girmis olmasi, hazir

gida tiiketiminin artmasi gibi ornekler cogaltilabilir.
2.1.3.4. Tiirk Mutfagi’nda Doner Kebap ve Kebaplar

Tiirk milleti i¢in et ve ete dayali olan yiyecekler her zaman ¢ok begenilmis,
tiiketimi ¢ok fazla olmus ve tarihin her doneminde 6nemli oldugu 6nceki boliimlerdeki
bilgiler 1s181nda agikga goriilmektedir. Tiirk kiiltiiriinden ¢ikan kebap ve doénerler,
bugiin diinyanin bir¢ok yerinde, hizli hazir yiyecek isletmeleri icerisinde dnemli bir
yere sahiptir. Ozellikle geng kesim tarafindan en ¢ok tercih edilen hamburger-kola
ikilisinden sonra tercih edilen hazir yiyecekler, pizza ve doner kebaplardir. Kebap
sozclgli, Farsca kokenli oldugu iddia edildigi gibi Arapga “kebbeb’ten geldigi

diistiniilmekte ve anlaminin; ateste kizartilan et, ateste kavurularak pisirilen yiyecekler
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oldugu sdylenmektedir. Doner kebap, Divan-ii Liigat-it Tiirk’te sokliincii, Osmanli’nin
ilk yillarinda s6giilme adin1 almigtir. Yunanistan’da “gyros”, Avustralya’da “yeeros”,
Iran’da “t6rkj kebap”, Hollanda’da “shaverma”, Suudi Arabistan’da ise, “shawarma”

adlartyla bilinmektedir (Erbay, 2006: 91; Erdem, 2008: 116).

Doénerin hazirlanmasi, eti bigcaklarla istenilen sekilde (yaprak) kesilmesinden
veya kiyma haline getirilmesinden sonra tuz, baharat, sogan, domates, yogurt gibi
diger yardimci maddelerle karistirilarak marine edilmesini takiben bir siire dinlenmeye
birakildiktan sonra dikey bir sise dizilerek pisirilmeye hazir hale getirilmesidir. Daha
sonra ¢ig doner elektrik, gaz veya odun komiirii ile ¢alistirilan 1sitic1 bir alet yardimiyla
yavasca cevrilerek pisirilen ve pistikten sonra ince dilimler seklinde kesilerek servis

edilen yiyecektir (Oztan, 2005: 55).

Kebabin nereden ve ne zaman ¢iktigi ile ilgili olarak uzun siiredir tartigmalar
yapilmaktadir. Anadolu topraklarinin daha 6nceden ¢ok fazla millete yurtluk yaptigi
bilinmektedir ve buna 6rnek olarak; Hititliler’den kalma yazitlarda, 180’¢ yakin
ekmek, borek ve pasta adlarinin yaninda, gesitli tiirde kebap tariflerinin yer aldigi, bu
bilgilere gore kebabin anayurdunun Adana oldugu sdylenmektedir. Urfalilar da kebaba
sahip ¢ikmaktadir. Ciya lokantalarinin sahibi, Gaziantepli Musa Dagdeviren bu
konuyla ilgili olarak; kozle, susuz ve ates tizerinde pisen her seyin kebap oldugunu
belirtmektedir. Atesin icadindan beri kebabin var oldugu s6ylenmektedir. Kebabin ana
merkezinin Yukar1 Mezopotamya, (Takriben Halep dolaylar1) 1920’11 yillara Osmanl
[mparatorlugu’nun topraklari igerisinde olan bdlgedir (Erbay, 2006: 91).

Doner kebabin ge¢misi oldukca eskiye dayanmakla beraber, zaman igerisinde
gelistirilerek giiniimiizdeki halini almas1 i¢in ¢esitli yontemler denenmistir. Ik déner
kebabin “kuzu ¢evirme” oldugu sdylenmektedir. Kuzu kesilip temizlenir, i¢ organlari
cikarildiktan sonra kalin bir agac dalina takilip, uclar1 ¢atala benzeyen kalin agac
dalinin arasina kuzunun gegirildikten sonra altinda ates yakilarak {izerine yag
stirilerek orantili bir sekilde pisirilir. Bu tarife benzer tarif, Osmanl Mutfag: ile ilgili
1864 yilinda Tiirabi Efendi’nin yabanci dille yazdigi kitapta (Kitap Londra’da
basilmigtir) “Biryan Kebap” adiyla rastlanilmaktadir. Kuzudan damlayan suyunun
atese gelmesini engellemek i¢in altina bir kap konduguyla ilgili bilgiler yer almaktadir.

(Eksen, 2003: 36; Tiirabi Efendi, 2005: 29).
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Yorelere gore doner kebabi farklilik gdstermektedir. Ornegin; Yatik doner
olarak bilinen Tortum (Erzurum)’un cag kebabi, kuzunun kizaran kisimlarina boydan
boya ince bir sisin saplanarak sisin altindan etin yaprak seklinde kesilmesiyle
olusmaktadir. Ancak kebabin yatay olarak ve esit bir sekilde pisirilmesi, ates
karsisinda gevrilirken etin pisen kisimlarin seri sekilde kesilmesi de dikey duran doner
kebaba gore daha zahmetli olmaktadir. Amacin bu yemek tiirlinlin pisirilmesi ve
sunum kisminin kolaylagmasi i¢in zaman igerisinde, sise gegirilen etler dikey bir ocak

karsisinda gevrilirken kizartilmasi yontemini almistir (Eksen, 2003: 38).

Bugiin bildigimiz haliyle doner kebabin ¢ok uzun yillardir Tiirk Mutfagi’nda
oldugu iddia edilmektedir. Ancak bu bulusun kim ya da kimler tarafindan yapildigina
dair kesin bir bilgi bulunmamaktadir. Genel olarak Osmanli ve Tiirk Mutfagiyla ilgili
yapilan arastirmalarin neticesinde; Musahipzade Celal (1868-1959), Eski istanbul
Yasayis1 adli eserinde, 1745’te Kagithane’de doner, tandir kebaplarinin yapildigini
sOylemektedir. Bu bilgiye gore, XVIIL. yilizyilda doner bilinmekte ve yapilmaktaydi.
Diger bir bilgiye gore, doneri ortaya ¢ikaran Mehmetoglu Iskender Efendi (1867)
oldugu soylenmektedir. Musahipzade Celal’in iddiasina gore yapilan doner,
giiniimiizde yatay sekilde yapilan doner olabilecegi diisiiniilmektedir. Doner adinin
Bursali iskender’in dénen kebabindan tiiretildigi isminin bu sekilde yayginlastig1 ile
ilgili goriisler mevcuttur. Mehmetoglu Iskender Efendi’nin dénen kebabi, koyunun
kemiklerini, sinirlerini de alarak, lop etleri 6zel bir tarzda kesilip ve bunlar1 madeni bir
sis Uizerinde, dikine iist iiste olacak sekilde, mangalin da kalkik bir ocakla pisirilen et
kebabidir. Kebapla ilgili yapilan caligmalarda Osmanli Devleti’nde ilk kebap
orneklerine modern sehirler ve niifus yogunlugu yiiksek olan; Istanbul, Bursa,

Kastamonu ve Ankara illerinde rastlanilmaktadir (Erbay, 2006: 93-95).

Kebabin hazirlanmasi sunum siireci; 6zel pideler ates {izerinde tavlandiktan
sonra kare veya baklava dilim haline gelecek sekilde kesilir ve kayik tabaklara
yerlestirilir. Kizaran doner govdesinin yukaridan asag1 dogru ince ince kesilen ve 6zel
farastyla toparlanan etler pidelerin {izerine nizami bir sekilde yerlestirilir. Istege gore
yanina yogurt konabilir. Uzerine domates sosu dokiiliir ve akabinde iizerine tavada
eritilip kizdirilmis tereyagi gezdirilir. Yaninda kozlenmis domates ve biberle servis
edilir. Bu giizide iiriin, Iskender markas1 ad1 altinda servis edildigi gibi literatiirde
“Pideli Kebap” olarak da gegmektedir. Uriiniin cins ismi Iskender degildir.

Iskenderoglu ailesine ait bir ticari markadir (Yaman, 1993: 96).
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Kentlerdeki is yogunlugunun ve saglik olanaklarimin fazla olmasiyla, bilhassa
Dogu ve Giineydogu bolgelerinden biiyiilk sehirlere dogru insan hareketleri
baslamistir. Bu sayede Dogu Akdeniz ve Giineydogu’na has kebaplar, 1940’11 yillarda
bliyiik sehirlerde goriilmeye baslamistir. Yerlestikleri biiyiik sehirlerde, giineyli
kebapeilar hazirladiklar1 kebaplara, geldikleri sehrin ismini sdyleyerek kebaplarini
adlandirirlardi. Ornegin, Adanali ustanin kebaba, “Adana Kebab1”, Urfali ustanin
yaptig1 kebaba, “Urfa Kebab1” denir ve bu siire¢ isim tesciline kadar gitmektedir

(Dagdeviren, 2005: 42).

Urfalilar, 1950’1 yillarda Istanbul’a gelerek ucuz karin doyurmaya imkéan
veren, firili kebap¢i1 diikkkanlari agmislardir. Ag¢ilan bu diikkanlarin satiglarinin iyi
olmasi, elde ettikleri cirolarla yiiksek kazan¢ sagmalariyla bunu goren veya duyan
diger kebap ustalar1 biiyiik sehirlere gelmeye baglamis ve kebap diikkanlari isletmeye
koyulmuslardir. Kebapgilar, belli bagli bir miisteri kitlesine sahip olmak veya
satiglarint yiikseltmek i¢in trettikleri kebaplari, sehirdeki insanlarin damak zevkine
gore sekillendirmeye calisirken servis, isletmenin tasarimi ve en onemlisi hijyen
konusuna gerekli hassasiyeti gostermemislerdir. Bu degerlere 6nem veren isletmeler
ayakta kalabilmis, dikkat etmeyen isletmeler ise zaman igerisinde kapanmistir. 1960’1
yillarda Istanbul’da tandir, sis ve doner en ¢ok bilinen kebaplar olmuslardir. Déner
kebap isletme sayisi, diger isletmelere nazaran daha azdi. Doner, baslangigta sadece
esnaf lokantalarinin 6gle servislerinde bulunmaktayken zaman igerisinde et
lokantalarinin mentilerinde yer almaya baglamistir. Yine 1960’1 yillarda, Bursa
kebapgilari, ayr1 bir lokanta tiirii olarak faaliyet géstermeye baglamis ve halk arasinda
yayginlik kazanmistir. Goglerle beraber sayilari her gegen giin artmaya baglayan giiney

ve giiney dogulu kebapgilar da meniilerine doneri eklemislerdir (Eksen, 2003: 41-55).

Baslangicta ucuz karin doyurma segenegi olarak faaliyet gdstermeye baslayan
kebap isletmeleri, gecen zamanla ve ticari kaygilarla yoresel ozelliklerinin disina
cikarak meniilerine bdlgesel kebaplarinin yaninda her c¢esit kebaplart koymaya
calismistir. Bazi isletmeler, konseptini, ocak basi, alkollii igecekler ve erkek
miisterilere yonelik belirlemeye calismiglardir. Yemekler adeta ikinci hatta {igiincii
plana itilerek mag¢ yayini yaparak miisteri ¢ekmeyi denemislerdir. Yedigine dikkat
etmeyen miisteriler yiiziinden kebaplarini daha 6zensiz ve kalitesiz ve maliyetleri
diisiirmek adma sagliksiz etlerden yapmaya baslamislardir. Bir kebab1 kotii yapan

unsur, oncelikle et se¢iminden kaynaklanmaktadir. Etin bekletilmesi kebabin tadinin
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kotii olmasinda 6nemli bir etkendir. Birgok kebapgt, ilk giin “Urfa kebab1™ olarak ana
maddesi sade kiymayla hazirladigi kebabi satamazsa ikinci giin bu Urfa kebabi, igine
ac1 biber ekleyerek “Adana kebabi” haline getirmektedir. Bu sekilde de satamadigi
zaman sarimsak, karabiber ve maydanoz ekler ve ortaya “beyti kebap” ¢ikar. Beyti
kebap olarak da satilamazsa, dordiincii giinde etin, domates ve sal¢a ile sunumu yapilir
ve hazirlanan yemek “sarma beyti” adiyla pazarlanmaya calisilir. Son olarak, sarma
beyti de elde kalmigsa etten lahmacun veya igli kofte hazirlayan kebapgi, bunlart
eninde sonunda miisteriye satmak i¢in ugrasir. Iyi bir kebap ise, yenirken agizda lezzet
birakacak, doygunluk verecek, ama mideyi sisirmeyecek bir kebap olmasi
gerekmektedir. Iyi bir kebabin ortaya ¢ikarilmasi igin de etin se¢imi ¢ok biiyiik dnem
tagimaktadir. Kebaplarda kullanilacak en ideal et, ciftlesmemis bir veya bir buguk
yaslarinda disi veya erkek kuzu etinden secilmelidir. Ciinkii hayvanlarin kaslar1 yani
etleri yorulmamis lezzetini de bu tazelikten almaktadir. Hatta {inlii gurme Vedat Milor
da “kuzu ne kadar ufak ve geng olursa etinin lezzeti o kadar yiiksek ve kaliteli olur.”
demistir. Et ve ete dayali hayvanlarin en iyi bakimini siiphesiz ki kasaplar
yapmaktadir, yani et alimlari, kasaptan yapilmalidir. Kuzu mezbahadan geldiginde
kasap, etin kanlarin1 akitip temizleyip dolapta bir giin dinlendirmeli; sonra kebapci
istedigi eti ayiklayip, kullanimina gore ayirmalidir. Bazi zincir veya koklii isletmeler
de kendi hayvan ciftliklerini kurmaktadir. Hayvan yetistiriciligi ve kesimini de
yapmaktadirlar. Kebaplar, mese komiiriinde veya kor ates tizerinde pigirilmeli ve asla
kurutulmamalidir. Tad1 en giizel kebap, yapildig giin tiikketilen kebaptir; ¢iinkii zaten
et yenene kadar iizerinden en az iki ila ti¢ giin gegmektedir, daha fazla beklerse

yenilemeyecek duruma gelmektedir (Dagdeviren, 2005: 57-59).

Bu bilgilere ek olarak; Tiirk Gida Kodeksi’nin tebligine gore; doner, biiyiikbas
ve kiiclikbas hayvan etlerinden biri veya birkaginin karisimina, istenildiginde kuyruk
yagl1, lezzet vericiler, sogan, sogan suyu veya sogan tozu, yesil biber, yemeklik bitkisel
s1v1 yag, zeytinyagi, limon suyu veya sirke, siit, yogurt ve yumurta, {iziim suyu, beyaz
sekerden biri veya birkac1 ilave edilerek pisirilmeye hazir hale getirilmekte,
hazirlanmis kirmizi et karigimi olarak tanimlanmaktadir. Ayrica doner, piyasada sunus

sekline gore iice ayrilmaktadir (Tiirk Gida Kodeksi, 2006) :

A) Yaprak Déner: Uretiminde, kirmizi et olarak sadece yaprak haline

getirilmis kirmizi etin kullanildigi doner,
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B) Kiyma Déner: Uretiminde kirmizi et olarak en fazla, %90 oraninda
kiymanin ve en az %10 oraninda yaprak haline getirilmis kirmizi etin kullanildig

doner,

C) Kanisik Déner: Uretiminde kirmizi et olarak en az %60 oraninda yaprak
haline getirilmis kirmiz1 et, en fazla %40 oraninda kiymanin kullanildig1 doneri ifade

etmektedir.

Ozellikle son yillarda kirmiz1 et fiyatlarmin artmasiyla tavuk etinden yapilan
donere talep artmistir. Tavuk donerin protein degeri, kirmizi etinkinden daha fazladir.
Tavuk ve hindi etinden yapilan donerlerin maliyeti, kirmiz1 etten yapilan donere gore
daha diisiik, besleyici degerleri daha yiiksektir demek dogru olacaktir (Oksiiztepe ve
Beyazgiil, 2014: 66).

2.1.4. Hijyen ve Sanitasyon

Yillardir siire gelen insanlik tarihi igerisinde, insanlarin kiiltir ve bilgi
seviyesinin her donemde katlanarak artmasi, yaptiklari her eylem igerisinde kendini
gostermektedir. Insanlarin en temel ihtiyaclarindan birisi yeme-igmedir. Bu ihtiyacin,
kaliteli, saglikli ayn1 zamanda hesapli bir sekilde karsilamasi 6nemlidir. T1ip biliminin
diinya ¢apinda ¢ok fazla ilerleme kaydetmesiyle, insanlarin sagliklarina dikkat etme
arzusu ve ¢esitli yollarla bulasan hastaliklardan korunma konusunda bilgi sahibi
olmalar ve sagliklarina 6nem vermek istemeleri, yiyecek ve igcecek isletmelerinin bu
konuya dikkat etmesi zorunlulugunu dogurmustur. Diinya mutfaklar1 arasinda koklii
bir gegmise ve bu koklii gegmisin birikimiyle zengin bir mutfaga sahip olan Tiirk
Mutfaginin, biinyesinde barindirdig: yiyecek ve igeceklerin hem yerli hem de yabanci
turistlere, pazarlanmasi konusu biiyiik bir 6nem teskil etmektedir. Zengin {iriinlerinin
pazarlanmasinda, her hususa ayr1 ayr1 cok dikkat edilmesi gerekmekte ve bu baglamda
faaliyet gosteren yiyecek igecek isletmelerine 6nemli gorevler diismektedir. Faaliyet
alani ne olursa olsun isletmeler saglik icin, hijyen ve sanitasyon konusunu ilk adim
olarak gdrmelidir. Ister ticari amag giiden isletmeler, isterse ticari amag giitmeyen
isletmeler olsun ilk amaglart maddi bir getiri saglamaktan ¢ok, etik olarak konuklarinin
sagliklarini, isletme igerisinde ¢alisan is gorenlerin sagliklarini korumak ve mevcut
sagliklarmin bozulmasini 6nleyecek her tiirlii tedbiri almak mecburiyetindedirler.
Isletmenin kurulus asamasindan baslayarak gerekli dizaynin ayarlanmasi, arag

gereclerin temini ve bunlarin bakimi, yiyecek ve icecek hizmeti iiretimi i¢in gerek
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duyduklart tiriinlerin satin alinmasindan, mamuliin tiiriine gore saklanmasi, pigirilmesi,
pisirmeden sonra saklanilmasi gereken iiriinlerin depolanmasi ve konuklara sunum
asamasina kadar gecen siiregte genel olarak hijyen kurallarinin dikkate alinmasi ve
uygulanmasi gerekmektedir. Bu genel kurallar, isletmede ¢alisan en iist kademedeki is
gorenden en alt kademede gorev alan igsgorene kadar agikca ifade edilmeli, hijyen ve
sanitasyon konular1 hakkinda gerekli egitimlerin alinmasini ve uygulamasina énem

verilmelidir (Bulduk, 2003: 1-3).
2.1.4.1. Hijyen Kavram

En temel tanimmiyla hijyen, saghgi korumak ve desteklemek anlamina
gelmektedir. Saglik igin gerekli kosullarin saglanmasi ve siirdiiriilmesi i¢in ongdriilen
uygulamalarinin tamami hijyeni olusturur (Kiltiir ve Turizm Bakanligi, 2009: 10).
Hijyen; saglikli ortamin korunmasi ve her tiirlii hastalik etmenlerinden arindirilmasi
bilgisidir. Bagka bir tanimla hijyen; sahis ve toplum olarak, insan sagliginin korunmasi
ve gelistirilmesi, uzun siire devamai i¢in saglikla ilgili biitiin bilgileri, kurallar biitiinii

olarak uygulayan ilim kompleksidir (Sokmen, 2006: 56; Bulduk ve Bulduk, 2014: 1).

Hijyen s6zciigii, eski Yunan mitolojisinde Zeus’un kizinin adindan, saglik
ilahesi anlamina gelen “Hygiela” ve sagliga iyi anlamina gelen “Hygieinas”
sOzciigiinden tiiretilmistir. Hijyen viicudu saglam tutmak ve hastaliklardan korunmak
icin uygulanmasi gereken dnlemler toplulugudur (Tirkmen, 2004: 3). Temiz ve hijyen
ayni anlama gelmemektedir. Temiz, bir ortamin gézle goriilen toz veya Kir gibi
maddelerden armndirilmis oldugu tanimlanirken; hijyen, ayni ortamin saghiga zarar

verici mikroorganizmalardan arinmis olmasi demektir (Sokmen, 2006: 57).

Yiyecek icecek sektorii i¢in hijyen; besinlerin sagliga zarar vermeyecek sekilde
tilketime sunulabilmesi i¢in alinmasi elzem her tiirlii yonetimsel, ilmi ve teknolojik
onlemler ile kisilerin egitimi olarak ifade edilebilir. Her kisinin saglikli bir sekilde
hayatin1 idame ettirebilmesi adina besleyici, sagliga ve saptanan normlara gore iiretilen
etiketlenmis {riinlere ulagsmas1 en dogal haklarindan biridir. Bu da ancak hijyenle
miimkiin olabilir. Ciinkii besinler, toplama, depolama, isleme ve dagitim gibi tiretimle
baslayan tiiketime kadar devam eden bu siirecte mikroorganizmalar bulasarak
sagliksiz ve Kalitesiz hale gelebilmektedir. Bu durumlari 6nlemek hijyen uygulamalari
ile mimkiindiir (Bulduk ve Bulduk, 2014: 1). Giiniimiizde besinlerin “sifir risk”

grubuna girmesi, sagliga zararsiz olarak kabul edilebilir veya risk barindirabilen
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tirtinlerin mutlaka giivenilir olarak tiiketicilere sunulmasi hedeflenmektedir (Bulduk

2003: 1),

Hijyenle birlikte géz 6niinde bulundurulmasi gereken diger bir unsur ise,
sanitasyon kavramidir. Sanitasyon; sozlilk anlami, “temizlik ve dezenfektasyonun
birlikte yapilmasi” olarak agiklanmaktadir. Sanitasyon, yiyeceklerin; hazirlanma,
pisirme ve sunum agamasinda kullanilan ara¢ gereg¢ lizerinde bulunan ve sagligi tehdit
edici zararli mikroorganizmalarin zararsiz seviyeye yani giivenli bir aralia
diisiiriilmesi amaciyla 1s1 ya da kimyasal maddelerin kullanimini kapsayan bir siirectir

(Kdltiir ve Turizm Bakanligi, 2009: 10).

Bir bagka tanimlama ise Sanitasyon; insan sagligini etkileyen, etkileme ihtimali
bulunan, her tirli mikrop ve mikroorganizmalarin, bulunduklari ortamdan
uzaklastirllma ¢abasidir. Sanitasyon, kelimesinin tam olarak ac¢ik karsiliginin
“temizlik” oldugu sOylenmektedir. Gida sektdriindeki faaliyetler kapsaminda
sanitasyon; hijyenik ve saglikli kosullarin gerceklesebilmesi i¢in gerekli zeminin
hazirlanmast ve olusturulan bu kosullarin korunmasi perspektifinde alinan tiim

onlemlerin olusturdugu uygulamalardir (Yasan, 2007: 31).

Halk sagliginin korunmasi amaciyla, ortamda bulunan yabanci maddeler, besin
artiklari, mikroplar ve temizlik iriinlerinden kalan artiklardan olugmus kirlerin
giderilmesi i¢in alinan Onlemlerin tiimii sanitasyonun alanma girmektedir. Gida
alaninda ise, Uretim yapilan bolimlerde (mutfak vb. alanlar) sanitasyonu
gergeklestirebilmek adina; mevcut biitiin zeminlerde, kullanilan ekipmanlarda mevcut
olan mikrop ve tiirlii organizmalarin minimize edilmesi gerekmektedir. Sanitasyon bir
isletmede gerek hijyenin uygulanabilmesi gerek temiz olundugunu intibasini
yaratmada yardimci olurken her kesim acisindan (galisanlar, konuklar) saglik

kosullarinin uygunlagmasinda etkili olmaktadir (McSware, Rue ve Linton, 1991: 3-5).
2.1.4.2. Besin Hijyeni

Gida hijyeni; gida maddelerinin giivenilir bir sekilde tiiketime sunulabilmesi
i¢in gida zinciri igerisinde 6nemli bir yere sahiptir. Bu dogrultuda herhangi bir gidanin
tilketilmesi i¢in temiz ve tam anlamiyla hastaliga sebebiyet veren ogelerden
arindirtlmis durumda bulunmasi gerekmektedir. Yapilmasi gerekli uygulamalar yerine
getirilmedigi takdire, gidalarda bozulma, kirlenme ve bu kirliligin sonucunda da

kisilerin hasta olmas1 s6z konusu olabilir. Bu yiizden bu durumun oniine gegilmesi
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adimna gerekli hijyen kurallarinin gidalar iizerinde uygulanmasi anlamina gelmektedir

(Girgin, 2008: 31).

Ozellikle son yillarda, gida giivenligi konusu icerisinde yer alan gida (besin)
hijyeni, “Tarladan Sofraya” ya da “Ciftlikten Sofraya” diye de ifade edilmeye
calisilmaktadir. Bu tanimlamalarda eksik kalan kisim; insan sagligini gida tiiketimi ile
olusan risklerden korunarak zararli 6gelerin gidaya ulagsmasi durumlarinin da dikkate
alinmasi1 gerekmektedir. Ciinkii besin hijyeni; her ortamda fazlasiyla dikkat ¢ceken bir
unsurdur. Yiyecek ve igeceklerin iiretiminde kullanilan kaynaklarin yetistirilme
asamasindan baslayarak tiiketimin sonuna kadar devam eden bir kapsamdadir (Ozel,
2003: 3). Sekil 2.3’e bakildiginda, besinlerde dikkat edilmesi gereken 6nemli asamalar
s06z konusudur. Bu siire¢ igerisinde besin hijyenin korunabilmesi i¢in gerekli islemlerin
yapilmasi gereklidir. Besinlerin isletmeye gore se¢ilmesi, dncelikle menii planlamasi
ile baslar. Sonraki agamalar, belirlenen yiyeceklerin satin alinmasi, depolanmasi,

hazirlanmasi, pisirilmesi ve servis edilmesi olarak siralanabilir.

Sekil 2.3. Besinlerde Hijyen Siireci

MENU PLANLAMA

A 4

SATIN ALMA

DEPOLAMA

A\ 4

HAZIRLAMA —> SOGUK SERVIS

PISIRME

A 4

SOGUTMA SOGUK SERVIS

A\ 4

ISITMA

SICAK SERVIS

COP ve ATIKLARIN
KALDIRILMASI
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Kaynak: Kirilmaz, Ozgiir, Ash, (2008), “Ankara Universitesi Toplu Beslenme
Servislerinde Calisan Personele Verilecek Hijyen/Sanitasyon Paket Egitim
Programlarinin  Degerlendirilmesi”, Hacettepe Universitesi, Saglik Bilimleri

Enstitiisii, Yayimnlanmis Yiiksek Lisans Tezi, Ankara, S.5.
2.1.4.2.1. Satin Alma Siirecinde Hijyen

Meniilerde yer alan yiyeceklerin, iiretiminde, sunumunda gerekli olan
mamullerin isletmeye temin edilmesi siirecidir. Bu baglamda da yiyecek igecek
isletmeleri, kendilerine uygun bir satin alma kurallar1 belirlemelidir. Hijyen agisindan
bahsedilen bu uygun ortamdan kasit; satin alinan yiyeceklerin mutfaga girerken
zararli, saglik {izerine olumsuz etkilere sahip iiriinlerin ve besin zehirlenmelerinin
Onlenmesi olarak tanimlanabilir. Bu unsurlara dikkat edilmesi, atik ve kayip oranini
diisiirerek, mevcut biitce olanaklariyla en uygun ve en kaliteli besinlerin satin alinmast,
ekonomik agidan olumlu katkilar saglamaktadir (Kirilmaz, 2008: 26). Yiyecek igecek
isletmelerinde, besinlerin satin alinmasinda dikkat edilecek hususlar su sekilde

aciklanabilir (Bilici, vd, 2008: 8; Bulduk ve Bulduk, 2014: 46-47):

e Yiyecekler giivenilir, bilinen, gerekli sertifikalara sahip yerlerden satin
alinmalidir,

e Potansiyel risk grubunda bulunan iiriinler (et, balik, tavuk, siit, vb.) 5 C veya
daha altindaki sicaklardayken teslim alinmali ve aninda sogutucuya
nakledilmesi gerekmektedir,

e Yiyeceklerin isletmeye getirilis sekli makul olmali, ambalaj ve paketlerin
temiz ve saglam olmasina, agilmamis olmasina, tizerindeki tiretim tarihi ve son
kullanma tarihine, teslim alinirken dikkat edilmeli ve gerekli kontrolleri
yapilmalidir,

e Tedarikcilerden satin alinan iirtinler, saglam olmali, tizerlerinde veya herhangi
bir kisimlarinda, ezik, ¢iiriik veya bozulma olmamalidir,

e Depolama siirecine olumsuz etkilerde bulunmamasi i¢in satin alma asamasinda
et, balik, tavuk gibi potansiyel risk grubunda yer alan yiyeceklerden herhangi
bir s1zintiya neden olmayacak iiriinler tercih edilmelidir,

e Temizlik ve gerekli kalite seviyesinde bulunmayan mamullerin igletmeye

kabulii gergeklestirilmeden geri gonderilmelidir,
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e Donuk halde gelen ve o halde saklanilmasi gereken mamullerin, -18 C altinda
olup olmadig1 kontrol edilmeden teslim alinmamalidir. Uygun seviyede ise
hemen teslim iglemi gergeklestirilerek, akabinde saklanilmali gerekli uygun
sicaklikta saklayacak, dondurucuya konulmalidir,

e Taze peynirin tercihi yerine pastdrize edilmis siitten yapilmis olgunlagma
stireci ger¢ceklesmis uygun salamura yapisina sahip peynirler secilmelidir,

e Etlerin temini saglanirken; elastik bir yapiya sahip olmasi, koku, renk ve
gorilintiisiinlin 1yi olmalidir. Etlerin damgali kaynaginin alindig1 yerin ve kesim
yerini belirten damgasinin bulunmasi gerekir,

e Mevsimin Ozelliklerine uygun, zamaninda yetistirilen ve giivenilir
kaynaklardan sebze ve meyve tiirleri alinmalidir,

e Tahil ve bakliyat tiirlerinde 6zellikle piringte, alinan {iriinlerin; kiiflli, kirik
taneli olmamasina dikkat edilmelidir,

e Meyve ve sebzelerde; ezigi, clirigli olmayan sagliga uygun olarak ilaglanmis
olan tiirler tercih edilmelidir,

e Satin alinacak mamullerin kalitesi, istenilen sartnamelere gore olmali, bunun
i¢in her besinde beklenen kalite kriterleri sartnamede acikca belirlenmeli ona

gore, satin alinma ve teslim alma islemleri ger¢eklestirilmelidir.

Isletmeler; satin aldiklar1 her {iriin tiiriiniin uygun yapida olmasi konusuna
gerekli hassasiyeti gOstermelidir. Yukarida agiklanan bilgiler dogrultusunda,
meniilerin olusumu sonrasinda planlanan meniiye gore alinan yiyecek ve igeceklerin
uygun olmasi, satin alinma konusunda dikkat edilmesi, bu baglamda hijyen kurallarina
tam anlamiyla uyulmasi, hijyen kurallarima dogru olarak baslanmasi ve olmasi gibi

devam etmesine yardimci olacaktir (Bilici, vd. 2008: 8).
2.1.4.2.2. Depolama Siirecinde Hijyen

Satin alma asamasindan sonra, yiyecek ve icecek liretiminde kullanilacak
tirtinlerin depolanmasi konusu, yiyecek ve i¢eceklerin insan sagligina etkisi agisindan
biiyiikk 6nem tasimaktadir (Subasi, 1998:14). Besinlerin, isletmeye satin alindiktan
sonra, liretimi ve dolayisiyla sunumu, hemen gergeklesmediginden, tazeliginin ve
saglik agisindan gilivenliginin saglanmasi, gerekmektedir. Besinlerin, depolarda,
uygun kosullar altinda, diizenli olarak saklanmasi, depolama ilkeleri ile saglanabilir.

Bu gerekgeyle yiyeceklerin uygun sicakliklarda saklanmasiyla, her tiirlii bakteri ve
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mikrop ve mikroorganizmalarin bu asamada olusmasi engellenebilir (Subasi, 1998:

14; Aslan, 2005: 37).

Uygun depolama, besinlerin tiir ve 6zelliklerine gore saklanmasidir. Besinler
depolama o6zelliklerine gore; cabuk bozulan ve uzun siire saklanabilen iiriinler olarak
ikiye ayrilmaktadir (Bulduk ve Bulduk, 2014: 48). Cabuk bozulan besinler, tiirlerine
gore uygun sicakliktaki depolarda, uzun siire dayanabilen besinler kuru depolarda
saklanmalidir. Is kapasitesi en az olan, kiiciik kurumlardaki, bir buzdolab1 depolamada
yeterli olabilirken, is kapasitesi yiiksek olan kurumlarda mutlak olarak ayr1 bir soguk
depolama alani bulunmasi gerekmektedir(Bulduk ve Bulduk, 2014: 48). Tablo 2.2°de

besinlerin tiirlerine gore, saklanma siirelerine iligkin bilgilere yer verilmistir.

Tablo 2.2. Besin Tiirlerine Gére Depolama Durumlari

Cabuk Bozulan Besin Tiirleri Uzun  Siire  Saklamaya

Elverisli Besin Tiirleri

Et driinleri (Salam, sosis, parca
etler, kusbasi, bonfile, gerdanlik et
tiirleri vb.),

Siit, yogurt, peynir, kaymak vb. Siit
ve siit Uirlinleri,

Pismis durumda olan yiyecekler,
Artan (Kalan) Yiyecekler,

Yumurta ve yumurtadan yapilan
yiyecekler,

Taze durumda olan meyve ve
sebzeler,

Gerekli olan sos ve kremalar,
Kapag agilmis konserveler,
Tereyag1 ve margarinler,

Vakumlu, paketlenmis durumdaki

tirlinler,

e FEt, tavuk, balik, °

Tahuillar,
Kuru baklagiller,
Kuru meyveler,
Kuru yemisler,
Baharatlar,
Seker,

Yag,
Tursu-Sirke,
Salga,
Kapag: acilmamis
konserveler,
Regel-Marmelat,
Patates,
Kuru

sogan ve

sarimsak,

Kaynak: Bulduk, Sidika ve Emre Ozgiir Bulduk, (2014), Gida ve Personel Hijyeni, 5.
Baski, Ankara: Detay Yayincilik, s.48.
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Kuru Depolama:

Kuru yiyeceklerin depolanmasi hususunda uygulanmasi gereken kurallar
vardir. S6zii gecen kurallar asagida verilmistir (Durham University, 2006: 26-28;
Bulduk ve Bulduk, 2014: 48-49):

e Kuru depolarin sicaklig1 genel olarak oda sicakliginin altinda olarak 15 ila 20
C arasinda olmalidir. Bu yiizden kuru depolama alanlari mutfaga dogru
acilmamali, isletmenin kurulus asamasindan baslanarak bu depo alanlarinin
kuzeye dogru konumlandirilmasina 6nem verilmelidir,

e Depolama alanlarinin kapilar1 1s1 degisimlerini engellemek adina sik sik
acilmamali, gerekli oldugunda ihtiya¢ duyulan malzemelerin ¢ikist toplu
olarak yapilmalidir,

e Kuru depolama alanlari igerisindeki nem orani olduk¢a Onemlidir. Genel
olarak bu ortamda bulunan yiyecek igecekler i¢in nem oraninin %60-65’1
asmamasi gerekmektedir,

e Kuru depolama alanlarinda bulunan yiyecek ve igeceklere zarar gelmemesi igin
deponun kullanilmadig1 zamanlarda, karanlik olmas1 gereklidir,

e Besinlere zarar gelmesini en basta 6nlemek adina kullanilan deponun, zemin,
duvar ve tavanlart diizglin olmali, ¢ikinti, catlak, rutubet olmamasi
gerekmektedir. Hijyenin saglanmasi i¢in zeminin kolay temizlenir ve kir
tutmayan yapida olmasina dikkat edilmelidir,

e Havalandirma sistemi de ayrica onem teskil etmektedir. Ciinkii bos ortamda
oksijen seviyesinin diismesi besinler {izerinde olumsuz yonde etkili olabilir.
Havalandirma sistemi olarak; havalandirma cihazlari, vantilatér veya fanlar
aracilif1 ile yapay olarak gerceklestirilirken pencere ve kapi ile uygun
sicakliklara ulagsmasina veya diismesine yardimci olacaktir,

e Havalandirma konusuna ek olarak; ortamdaki havanin saglikli olabilmesi i¢in
depolar haddinden fazla iriinlerle doldurularak, hava akim diizenin
zorlanmasina sebebiyet verilebilir. Bu ylizden kapasitenin altinda stoklama
yapilarak bu konuda sorun yaganmasinin oniine gegilebilir,

e Hijyeni saglama konusunda; hasere, kemirgen ve sinek kontroliiniin diizenli
olarak yapilmasi bu konuda gidalara zarar vermeyecek ilaglarin kullanilmasi

gereklidir. Ciinkii 6zellikle dikkat edilmedigi takdirde, yiyecek ve igeceklerin
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sunum asamasinda istenilmeyen goriintiilerle karsilasilmasi igletmeyi zor
duruma diisiirebilir,

e Her zaman dikkat edilecek bir diger husus; depolarin temizligi periyodik olarak
diizenli bir sekilde yapilmalidir. Kuru depolara temizlik malzemelerinin
konulmasi s6z konusu oldugunda, bu materyallerin yiyecek ve igeceklere zarar

vermeyecek sekildeki yerlere istiflenmesi 6nemlidir.
Soguk Depolama:

Soguk olarak saklanmasi gereken yiyeceklerin depolamasinda uygulanmasi

gereken kurallar agagida verilmistir (Kirilmaz, 2008: 28):

e Kurumun 6zelligine gore, ¢esitli soguk hava depolart bulunabilir. Et soguk
hava deposu, yumurta ve siit liriinleri soguk hava deposu vb.

e Soguk hava depolarinin tiiriine gore, sicaklik ayarlamasi yapilmalidir,

e Ayni kuru depolarda oldugu gibi, deponun kapilar1 gerekli olmadik¢a ¢ok sik
acilmamali, gereginden fazla depolama yapilmamalidir,

e Soguk hava depolarindaki iiriinlerin tehlikeye girmesini dnlemek igin elektrik
kesintilerine kars1 gerekli 6nlemlerin alinmasi ve jenerator sistemin devreye
girmesi i¢in gerekli uygulamalarin ayarlanmasi1 6nemlidir,

e Her zaman depolarin temizligine 6nem verilmeli, diizenli araliklarla temizlik
faaliyetleri yapilmali, bu konuda belirli takvim kurulmali ve bu uygulamanin
yapilip yapilmadigi kontrol edilmelidir,

e Soguk depolarda, besinlerin riske girme sinir1, 5 C oldugundan besinler 5 C’nin
altinda saklanmalidir. Saklama siirecinde besinler; ayni tiirler bir arada olacak
ve diger tiirlere temas etmeyecek sekilde olmalidir,

e Nem orani soguk hava depolarinda, %75-95 olmas1 gerekmektedir,

e C(Cig et, tavuk gibi besinler diger besin tiirlerinden ayr1 tutulmali ve tavuk en
altta olacak sekilde saklanmalidir,

e C(Cig yiyecekler, asla pismis yiyeceklerle beraber veya onlarin {istliinde
depolanmamalidir,

e Yemek kiyma, dogranmis et tiirli yiyeceklerin iizerlerinin kapali olmasi
gerekmektedir. Kapak ile anlatilmak istenen; aliiminyum folyo ve plastik

stregler, saklanan kabin kapagidir.
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Tablo 2.3.'te soguk olarak depolanmasi gereken yiyeceklerin, saklanilmasi igin
uygun sicaklik ve saklanma siireleri ile ilgili bilgilere yer verilmistir. Bu iglemlere
dikkat edilmesi, besinlerin bozulmasina engel olacaktir. Taze ve besleyici degerlerini

kaybetmemis iiriinler, kisilerin saglig1 acisindan ¢ok dnemlidir.

Tablo 2.3. Besinlerin Sogukta Saklanma Derece ve Siireleri

BESIN SICAKLIK (C) | SURE
Etler (Kirmiz1 ve Beyaz) 0-2 3-5 Giin
Kiyma 0-2 1-2 Giin
Balik 0-2 1-2 Giin
Yumurta 4-7 1 Hafta
Pastorize Siit 3-4 1 Giin
Pismis Yemekler 0-2 1 Giin
Meyveler 4-7 2 Giin — 1 Hafta
Yumusak Meyveler (Kiraz, | 4-5 2 Gin
cilek vb.)

Sert Meyveler (Elma, armut | 5-7 1-2 Hafta
vb.)

Sebzeler 4-7 1-2 Hafta
Yesil Yaprakli Sebzeler o-7 4-5 Giin
Kabak, havug¢ vb. diger | 4-7 1-2 Hafta
sebzeler

Kaynak: Bulduk, Sidika ve Emre Ozgiir Bulduk, (2014), Gida ve Personel Hijyeni, 5.
Baski, Ankara: Detay Yayincilik, s.50

Depolamayla verilen bu bilgilere ek olarak ister soguk ister kuru depolamada

genel olarak uyulmas1 gereken kurallar vardir (Subasi, 1998: 14):

e Depolamada uygulanmas: gereken isletmelerin tiiriine gore degisse de FIFO
(First in First Out) yani ilk giren ilk ¢ikar ilkesi uygulanmalidir,

e (abuk bozulan ve potansiyel risk grubunda yer alan yiyecekler, depolamada
bu risk grubuna uygun olarak saklanmalidir,

o Besinler kesinlikle kendileri igin ayrilan depolama alanlarinda saklanmalidir.
Tuvalet, merdiven alt1 gibi mikrop ve ¢esitli zararli mikroorganizmalarin

olugmasinda elverisli yerlerde kati suretle saklanmamalidir,
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e Besinler duvar ve zemin arasinda en az 15 cm’lik farkla istif edilerek
korunmalidir,

e Depolama alanlar1t kanalizasyon, gider borularindan wuzak yerlere
konumlandirilmalidir,

e Depolama alanlar1 igerisinde bulunan raflar, paslanmaz metallerden
kurulmalidir,

e Ideal olarak her besin grubu (et, sebze, balik, meyve, siit iiriinleri vb.) i¢in ayr1
sogutucu depolama alanlar1 olmalidir,

e Sicak besinler, kii¢iik sig kaplar igerisine konup ara sira karistirilarak

sogutulduktan sonra sogutuculara kaldirilmalidir.
2.1.4.2.3. Hazirlama ve Pisirme Siirecinde Hijyen

Menii planlamasiyla sunulacak yiyecek ve igeceklerin tliretiminde kullanilacak
besinlerin satin alinmasi, depolanmasindan sonra yiyeceklerin hazirlama ve pisirme
asamasina gelinir. Besinlerin hazirlanma asamasinda hijyene dikkat edilmesi
gereklidir. Ciinkli besinlerin pisirilme agsamasinda uygun saglik kosullarina gore
hastaliga neden olan etmenlerin yiyecek ve iceceklere bulastigi bilinmektedir

(Kayayurt, 2002: 34).

Besinler hazirlanirken; kesme, dograma, dilimleme, karistirma, siisleme,
porsiyonlama gibi farkli islemlerden gegerek sekil kazanmaktadir. Bu baglamda,
besinler hazirlama siirecinde; zeminler, kullanilan araglar, kaplar, makineler ve el ile
stirekli bir iligki icerisinde olmaktadir. Besinlerin ortam sicakligina maruz kalmasi,
kullanilan besinlerin farkli olmasindan otiirii gidalar arasinda da mikrop gecisine
sebebiyet vermektedir. Bu farkliliklardan dolay1; KKN (Kritik Kontrol Noktalar) ve
Renkli Kodlama Sistemi kullanilarak, besinlerin tiirlerine gore; ¢ig, et, balik, meyve
ve pismis olarak smiflandirilarak, farkli tezgahlarda hazirlanmali, kullanilan
ekipmanlar, dirlinlerin tiirtine goére ayrt olmalidir. Tim bu arag gereglerin
temizlik/dezenfektasyon, personelin kisisel hijyeni ve yiyecek-igeceklerin hazirlanma
asamalarindaki, kontrol siirecini kapsamaktadir. Besinlerin pisirilme sicakliklari, besin
giivenliginin en temel unsurlarindan biridir. Bu dogrultuda ¢ig besinler (et, balik,
yumurta vb.) igin pisirilme i¢ sicakliklar1 minimum 75 C olmalidir. Ozellikle, etlerde
bulunan parazitlerden dolayr bu iiriinlerin pisirilme sicakligi daha da arttirilabilir.

Biiyiik pargali etler, kanatli, av hayvanlarinin etleri igin ideal pisirilmesinde i¢ sicaklik
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74 C olmalhdir (Atasever, 2000: 121). Pigirilmis iriinler, hazirlandiktan sonra
akabinde servis edilebilecegi gibi, tiretildikten belli bir siire sonra da servis edilebilir,
bu ylizden yiyeceklerin tiirline gore sicak tutulmasi ve uygun kosullarda saklanmasi
da gerekmektedir. Yiyecek ve icecegin tiiriine gore tekrardan isitilmasi veya
sogutulmas1 gerekebilir. Ongoriilen sicakliga kadar sogutulan iiriinler (takriben 5 C)

tizerleri kapatilarak etiketlenmelidir (Giineg¢ ve Emirli, 2003: 26-27).

Dondurulmus olarak alinan ve saklanan {iriinlerin iiretimde kullanilmasi s6z
konusu ise, bu tiir besin kaynaklarmin saglikli kosular altinda ¢6zdiiriilmesi ve
tiretimde kullanilmas1 6nemlidir. Dondurulmus iiriinlerde, bakterilerin yok olmasi
saglanamasa da iiremesi yani ¢ogalmasi engellenmis olur. Coziilmeye basladiktan
sonra, bakterilerin liremesi de basladig i¢in, potansiyel tehlike grubu igerisine giren
bu triinler, oda sicaklig igerisinde ¢ozdiiriilmemeli, bu islem 10 C derecenin altinda
veya sicakligi 21.1 C olan su altinda veya isletmede mevcut ise, mikrodalga firinlarda
yapilmali ve ¢ozdiriilme islemi, maksimum 2 saat icerisinde gerceklestirilmelidir

(Girgin, 2008: 38).

Pigirilen yiyeceklerin tatma yontemi de hijyenik olarak yapilmasi 6nemlidir.
Tatma islemi i¢in kullanilacak kasik, catal ayr1 olarak kullanilmali diger yiyecek veya
bagka materyallere degdirilmemelidir (Aslan, 2005: 40). Besinlerin hazirlama ve
pisirilme siirecinde dikkat edilmesi gereken hususlar asagidaki gibi ifade edilebilir
(Bulduk ve Bulduk, 2014: 53):

e (ig ve pismis besinler, kesinlikle ayr1 tezgahlarda hazirlanmalidir,

e FEt, balik, tavuk ile sebzeler i¢in ayr1 mekan, tezgahlar veyahut dograma
tahtalar1 kullanilmalidir. Sebzenin dogranmasinda kullanilmis olan tahta, diger
tavuk, balik, et dogranmasinda kullanilmamalidir,

e Tiim hazirlama asamasinda, personelin gerekli hijyen kurallarini saglamis
olmasi gereklidir,

e Tiim salata malzemeleri ve hazirlig1 uzun siiren potansiyel risk grubu icerisinde
yer alan {iriinler, 5 C yada altinda bekletilmelidir,

e Potansiyel riskli iiriinler asla oda sicakliginda bekletilmemelidir. Miimkiin olan
en kisa siirede, hazirligi ve pisirilme islemleri gergeklestirilerek uygun
sogutucu da saklanmalidir,

e Dondurulmus iirtinler, ¢ozdiirtildiikten sonra tekrar dondurulmamalidir,
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e Hazirlik siiresince yararlanilan tim arag-gereglerin, evye ve zeminlerin
temizlik ve hijyeni saglanmalidir,

e Pigmis yemekler, maksimum iki saat igerisinde servis edilmelidir. Servis
asamasina gecilene kadar, tiim iirlinlerin tizerleri kapali olarak tutulmalidir,

e Eger, yiyecek ve iceceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi merkezi bir mutfakta
gerceklestiriliyorsa, bu liriinlerin bagka bir yere tasinmasi agamasinda, sicak
yemekler (60 C iistiinde), soguk yemeklerin (5 C’nin altinda saklanmas1 ve

sunulmasi konularina dikkat edilmelidir.
2.1.4.2 4. Servis Siirecinde Hijyen

Servis; pisirilmis veya hazir olan yiyecek ve i¢eceklerin, mutfak boliimiinden
bu yiyecek ve igecekleri talep eden kisilere, uygun arag-gere¢ ve yiyecek ve
igeceklerin tlirline uygun olan yontemlerle sunumunun gergeklestirilmesini kapsayan
bir siiregtir (Bulduk ve Bulduk, 2014: 54). Hijyenik bir besin servisinin saglanabilmesi
icin belirli kurallara uyulmasi gerekir (Erdogan, 1998: 18; Bulduk ve Bulduk, 2014:
54) :

e Sicak grubunda yer alan yiyecekler, 60 C’in iistii, soguk yemeklerde ise, 5 C’in
altinda servis edilmesi gerekmektedir,

e Besin veya yemeklere degen tiim kap vb. araglar, zemin ve mutfak temiz ve
hijyenik olmas1 gerekmektedir,

e Servis sirasinda ¢iplak elle higbir seye dokunulmamali, kullan-at tarzi
eldivenler kullanilmalidir,

e Servis esnasinda kullanilan ara¢ ve gereglerden hangisi olursa olsun yere
diistiigiinde veya herhangi bir sebeple kirlendiginde serviste kati suretle tekrar
kullanilmamalidir. Mutlaka sicak su ve sabun yardimiyla iyice dezenfekte
edildikten sonra durulanarak o sekilde tekrar kullanilmalidir,

e Konuklarin servis esnasinda kullandigi, tabak, bardak ve ¢esitli kaplardan
konuklarin agzinin temas ettigi kisimlara dokunulmamalidir,

e Servis elamanlar1 uymalar1 gereken temizlik ve hijyen kurallara kesinlikle
uymalidirlar,

e Servis personeli, ¢alisma alanlarina oturma ve dayanma gibi hareketlerde
bulunmamalidir,

e (atal, bigak, kasik ve bardak silinmesinde bez ve pegete kullanilmalidir,
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e Servisin her asamasinda temiz ve sanite edilmis ara¢ ve geregler
kullanilmalidir,
e Yiyecek iceceklerin gesitli bulasici parazit ve mikroorganizmalara maruz

kalmalarini engellemek adina gerekli istasyonlarin kurulmasi gereklidir.
2.1.4.2.5. Hijyeni Saglamada Cop Toplama ve Artiklarin Kaldirilmasi

Copler; ¢op bidonu, ¢cop Ogiitliciisii, kompaktor, ¢op bacast ve ¢op toplama
odalar1 yardimiyla mutfak ve servis alanindan uzaklastirilabilir. Bu araglar icerisinde,
en uygun ve yaygin olarak kullanilan ¢6p bidonlaridir. Coplerin, gelisigiizel bir sekilde
atilmasini 6nlemek adina, 6zel olarak imal edilmis olan, bu ¢6p bidonlarinda toplanir.
Akabinde, belirli bir doluluk seviyesine ulastiktan sora veya igerideki ¢oplerin tiiriine
gore bulundugu yerden uzaklastirilmali ve bosaltilmalidir. Artik gidalar iizerinde,
mikrop ve sagligi tehdit edici mikroorganizmalarin olusumu, hizli bir siirede
gerceklestiginden ve ortama yayilma potansiyeli géz oniine alindiginda, besinlerin
bulundugu yerden uzakta tutulmasi gerekmektedir. Coplerin biriktirdigi alanlar, yeterli
kapasitede olmalidir (Kirilmaz, 2008: 30). COop bidonunda bulunmasi gereken
ozellikler su sekilde siralanabilir (Giindogan, 2008: 23):

e Paslanmaz metal veya plastikten yapilmis olmalidir,

o Sekil ve yapisi silindir bigiminde olmalidir,

e iki tarafindan kulpu veya sapl olmalidur,

e Kapaklari 1yi kapanir ve kapak agma yeri pedalli olmalidir,

e Agiz boliimii dibine nazaran daha genis olmalidur,

e Sizit1 yapacak bir yapida olmamalidir,

e Konumlandirildig:r alanlarin, hasere ve kemirgenlerin ulasamayacagi ve

ilaglamalarinin tam yapildig1 kisimlar olmasina dikkat edilmelidir.
2.1.4.1.3. Personel Hijyeni

Mutfak ve servis alaninda istihdam ettirilen personelin, insan saglig1 yoniinden
onemli sorumluluklari mevcuttur. Bu baglamda, personelin herhangi bir hastalik
tagimayan bireyler arasindan secilmesi ve belirli araliklarla saglik kontrolleri (portor
muayenesi vb.) yapilmalidir. Birgok besin zehirlenmesinin bu sayede Oniine

gecilebilir. Ticari mutfak ve servis alaninda gorev alan personelin, yilda bir kez ¢ok
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boyutlu saglik kontrollerinin yaptirilmasinin yaninda, 3 ayda bir de portor

muayenesinden gegmesi gerekmektedir (Bulduk, 2003: 67).

Personel hijyeni konusunda, yiyecek ve igecek isletmelerinde, gérev alan

personelin yaptig1 kotii aligkanliklar su sekilde siralanabilir (Kirilmaz, 2008: 31):

Pigmis yiyeceklere ¢iplak parmakla dokunmak, karistirmak,

Burunlar ile oynamalari,

Saclar ile oynadiktan sonra yiyecek ve igeceklere dokunmak,

Sivilcelerine dokunmak, onlar1 patlatmak ve bunu yaptiktan sonra ellerini
yikamamak ve gerekli dnlemleri almamak,

Yikanmamus, kirli catal veya kasiklarla, yiyecekleri tatmaya kalkigsmak,

El ve ayak yikanmasinda, yiyecek hazirlamada kullanilan evyeleri kullanmak,
Mutfak arag-gereglerini, belirlenen yikama alanlar1 yerine, yiyecek hazirlama
asamasinda kullanilan, evyelerde yikamak,

Tabak ve bardaklarin i¢ kisimlarina, ¢iplak elle dokunmak,

Yiyecek icecek servis alanlarinda, sakiz ¢ignemek ve bir seyler yemek.

2.1.4.1.3.1 Kisisel Hijyen

Kisisel hijyen; kisinin dogustan gelen farkliliklar ve sonradan edindigi, fiziki,

fizyolojik, moral ve zeka gelisimiyle iliskili, spesifik durumlari incelemektedir. Bu

ayiricilara ek olarak, sahsin sagliginin korunmasi ve hayatini saglikli bir sekilde idame

ettirebilmesi igin, gerekli olan, barinma, giyinme, bakim vb. kisisel yapist ile ilgili

caligmalar1 arastiran ve gelismesi i¢in ¢abalayan bir bilim dalidir ve kisisel hijyen su
sekilde ifade edilebilir (Can, 2008: 29-30):

Saglikla yakindan ilgilidir,

Hastaliga sebebiyet verici cogu zararli mikroplar, 6zel hijyenine ehemmiyet
gostermeyen kisilere kolayca yerlesebilmektedir,

Saglik diizeninin bozulmamasi adina, sag, viicut, agiz ve dislerin temizlenmesi
ve giyeceklerinin sik sik yikanmasi temiz tutulmasidir. Kisisel hijyen erken
yasta aileden 6grenilir. Temeli aile i¢inde atilan hijyenin gelisimine, okullarda
genisletilerek siirdiiriiliir. Kisisel hijyen igerisinde degerlendirilen viicut

bakimi, hijyene 0zgli bilgi ve yontemlerin, c¢ocukluk doneminde
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kazandirilmasi, gelecek yillarda toplumda saglikli {iretken bir bilincin

olusmasina 6n ayak olacaktir.

Kisisel hijyen, ayn1 zamanda yiyecek icecek isletmelerinde, iiretim ve servis
asamasinda gorev alan elemanlarin uymasi gereken 6nemli bir konudur. Ciinkii kisisel
hijyen kurallarina uyulmadig: takdirde, isletmede calisan iggérenlerden, yiyecek ve
iceceklere sagliga zararli, ¢esitli mikroorganizmalarin gecisi olabilir. Besinlere
yonelik hijyen arastirmasindan sonra, ¢alisan isgérenlerin de hijyene kars1 tutumlari
da 6nem teskil etmektedir (Can, 2008: 29-30). Yiyecek ve igecek isletmelerinde gorev
alan yiyecek ve icecek personelin, kisisel hijyen konusunda dikkat etmesi gereken

noktalar, su sekilde sayilabilir (Kiiltiir ve Turizm Bakanligi, 2009: 10-11):

e Viicut temizligine dikkat etmelidir,

e El ve ayak bakimina dikkat etmelidir,

e Sac bakimi ve temizligine dikkat etmelidir,

e Agiz ve burun bakimina dikkat etmelidir,

e Fiziki sagligina ve cilt bakimina dikkat etmelidir,

e Yiyecek ve igecek isletmelerinde calisan bayan gorevliler, asir1 makyaj
yapmaktan kacginmali, ¢aligma saatleri igerisinde takilarni kullanmamalidir.
Clinki takilarda kir birikimi olabilmektedir,

e Uniforma ve kullandig1 esyalar temiz olmalidir.
A) Viicut Hijyeni

Genel olarak kisisel hijyeninin en onemli 6gesi; viicut hijyenidir. Hijyeni
saglama konusunda, viicudun cesitli uzuvlarma gore uygulamalar mevcuttur. Bu
uygulamalara gore viicutta hijyenin saglanmasi1 gereken noktalar, asagida

aciklanmistir (Bulduk ve Bulduk, 2014: 67-68):

e Eller,
o Agiz,
e Saglar,

e Diger viicut ylizeyleri
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1) El Hijyeni
Besin kaynakli, enfeksiyonlarinin baslica nedenleri arasinda yeteri kadar el
yikamama ve kotii el hijyeni gelmektedir. El yikamaya onem verilmesi gerekliligi,

herkes tarafindan bilinmesine karsin, ne yazik ki her zaman gerekli hassasiyetin

gosterilmedigi bir konu olmaktadir (Cetiner, 2010: 46).

El temizligine Onem verilmedigi takdirde; ¢esitli salgin hastaliklarin
yayllmasina neden olabilir. Bu hastaliklar; amipli dizanteri, askariasis, kolera,
konjiktivit, entorobiasis, infeksiyoz hepatit, tifo ve solunum sistemleri hastaliklaridir
(Can, 2008: 32). Bu tarz hastaliklara neden oldugundan, besinle ilgili islerde ¢alisan
personel yiyecegin tiirline ve hazirlik asamasina gore, ciplak elle temas etme
durumunda olduklarindan, el hijyeni konusunda duyarlilik géstermelidir. Enfeksiyon
hastaliklar1, glinlimiizde en sik karsilanan ve oldiiriicii etkisi yiiksek olan hastalik
tirleridir. Bu etkilere sebebiyet vermeyi engellemek adina, el yikama pratiginin
kazanilmasi, bu hastaliklarin goriilme seviyesini, en aza indirecektir (Cetiner, 2010:

47). Ellerin yikanmasini gerektiren genel durumlar su sekildedir (Tayar, 2004: 3):

e Ise baslamadan once,

e Temizlik yaptiktan sonra,

e Tuvaleti kullandiktan sonra,

e Yemek yedikten sonra,

e Sigara ictikten sonra,

e Bozulmus besin maddeleri ve ¢op bidonlarina dokunduktan sonra,
e Kimyasal madde kullanimindan sonra,

e Para aligverisinden sonra,

e Hasta insanlara dokunmadan 6nce ve dokunduktan sonra,
o Kedi, kopek ve diger tiim hayvanlara dokunduktan sonra,
e (ig ve pismis yiyeceklere temas etmeden Once ve sonra,

e Et grubu iirlinlere dokunmadan 6nce ve sonra,

e Sag, kulak, burun, cilt, vb. bélgelere temas ettikten sonra,
e Hapsirma ve dkslirmeden hemen sonra,

e Mola ve dinlenme aralarindan sonra,

e Isletme disima gesitli nedenlerle ¢ikip geri geldikten sonra,

e Kirli oldugunu diisiiniildiigii her an yikanmas1 gerekmektedir.
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El Yikama: Gida sektoriinde gorevini yerine getiren ¢alisanlarin, cesitli bakterilerin
yiyeceklere c¢apraz kontaminasyon (bulasic1) kaynaklari iizerinden ulagmasini
onlemek ve uzak tutmak adina, el yikamaya 6nem vermesi gerekliligi, yukaridaki
maddeler 15181nda agikca goriilmektedir. El yikama aligkanliginin, ¢alisan isgorenlere
kazandirilmasi gereken bir aligkanliktir. Gida isletmeleri i¢in gerekli olan el yikama
aligkanlig1, bu endiistri igerisinde yer alan isletmelere gore de farkli 6nem yapisina
sahip olmaktadir. Ozellikle, yapi itibariyle, kitli olarak ¢alismakta olan et ve et iiriinleri
isletmelerinde, bu durum ayr1 bir 6neme sahiptir. Ciinkii bu tiir isletmelerde, meydana
gelen et, kan, yag, deri, mide ve bagirsak icerigi lire ve feges bakterileri i¢in uygun bir
zemin olmaktadir. Hayvanlara 6zgii cesitli bakterilerle insanlarin ellerinde bulunan

cesitli bakterilerin karigmasi sonucu el yikamama gesitli tehlikelere sebebiyet verebilir

(Tayar, 2004: 4).

Ellerin yikanmasi asamasinda; sadece su yardimiyla yapilan yikama tam
anlamiyla temizligi saglayamamaktadir. Suyun yaninda, sabun kullanilmasi gereklidir.
Kat1 sabunlar ve s1vi sabunlar arasinda bir farklilik bulunmaktadir. Calisanlar i¢in el
yikamanin hijyenik olarak olmasi gerekmektedir. El yikamasimin yaninda el
dezenfektasyonu da onemlidir. Hijyenik el yikama; ellerdeki kontamine florayi
tamamen tahrip ve yok etmek amaciyla yapilan el yikamasidir. Genel olarak antiseptik
iceren sabunlar kullanilmasi gerekir. Bu yikama invaziv bir islem seklinde
olmamalidir. El dezenfektasyonu; ellerdeki kontaminant bakterilerin en hizl ve etkili
bi¢imde arindirilmasidir. Antiseptik dezenfektasyonlarin 6nerilen oranda ( 3-5 cl) her
iki ele alinarak, kuruyana kadar ovusturulmasidir (Tayar, 2004: 4). Hijyenik el yikama
prosediirii asagida belirtmistir (Kirilmaz, 2008: 33):

e Ellerin dayanabilecegi sicaklikta su a¢ilmaldir,

e Bilekten, parmaklara kadar el sabunlanmalidir,

e Tirnaklarin arasi firgalanmalidir,

e El ve parmak aralar1 en az 20 saniye ovusturulmalidir,
e Akan su altinda eller iyice durulanmalidur,

e Kurulama isleminde genel olarak kagit havlu tercih edilmelidir.

El bakimut ile ilgili bilinmesi gereken bir diger konu ise; krem kullanimidir.

Krem kullanimi, sayesinde ellerdeki gatlaklarin kapanmasi saglanir ve bu sayede
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eldeki catlaklarin arasina bakterilerin yerlesmesi 6nlenmis olur (Yurdagiilen, 1994:
39).

Tirnaklar: Ellerin bakimiyla ilgili deginilmesi gereken bir diger konu tirnaklarin
bakimidir. Ellerdeki catlaklara yerlesen bakteriler, yine bu sekilde tirnak aralarina
yerlesebilmektedir. Bu yiizden yiyeceklere gegme ihtimalini engellemek igin,
tirnaklarin kisa olarak kesilmesi gerekmektedir. Calisan personelin tirnak yeme gibi
huyu varsa, bu huyunu birakmali, tirnaklarin1 1sirmamasi gerekir. Tirnaklarimi kisa
olarak yarim ay seklinde kestikten sonra, yapilmasi gereken islem, tirnaklarin
torplilenmesidir. Bu islemin yapilmasindaki amag, tirnagin etrafinda kalan deri ve

kii¢iik tirnak pargalarinin yiyeceklere gegmesini 6nlemektir (Yurdagiilen, 1994: 40).

Tirnak cilasi ve oje bayanlarin kullandig1 kozmetik trtinlerdir. Fakat yiyecek
icecek isletmelerinde gorev alan personel igin bu iriinleri, kullanmamasi
gerekmektedir. Ciinkii ¢alisma aninda siiriilen bu {irlinlerin, pargalanarak yiyeceklere
gegmesi sO6z konusu olabilir. Calisma ortaminda kimyasal maddeden olusan bu
tirtinler, sicaklik yiiziinden eriyebilir, ¢0Oziilebilir. Bu sebepten Otiiri, bayan
personellerin bu tiir irtinleri kullanmamasi, c¢esitli gida zehirlenmelerine neden
olmasina mani olacaktir (Yurdagiilen, 1994: 40). Eldiven kullanimi1 genel olarak
almacak en genel yontemdir. Eldiven kullanimiyla mikroorganizmalarin gidalara

bulagsmasi 6nlenebilir (Bulduk ve Bulduk, 2014: 69).
ii) Agiz, Burun ve Kulak Hijyeni

Az hijyeni ile ilgili olarak; agiz ve dis saglig kisisel bakim i¢in 6nemlidir.
Giintimiizde, saglik problemlerinin biiyiik bir kismini olusturmasina karsin, hayati bir
tehlike icermediginden ihmal edilmektedir. Ancak dis ciiriiklerinden kaynaklanan
rahatsizliklar; kalp, bobrek, romatizmal hastaliklar 6rnek olarak gosterilebilir (Can,
2008: 37). Bu durumlarla karsilasmamak igin, disler alt1 ayda bir kontrol ettirilmeli,
clirlik varsa tedavisi yaptirilmalidir. Dig bakimi, aligkanlik haline getirilmelidir. Gilinde
en az iki defa disler firgalanmalidir. Bu siire en iki dakika olmali ve dis ipleriyle detayli
temizligi yapildiktan sonra gargara yapilmasi gerekmektedir. Bu sayede agiz kokusu
engellenir, agizda mikrop tiremesi Onlenmis olur. Aksi takdirde, ¢iiriik disler agiz
icinde apseye sebebiyet verebilir. Tiikiiriikle birlikte, mikroplar etrafa yayilabilir ve bu
olayda hem diger ¢alisanlar hem de hazirlanan yiyecekler i¢in tehlike yaratabilir

(Yurdagiilen, 1994: 35).
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Burun hijyeni; Burun agiza nazaran, daha az mikrobiyel bir yapiya sahiptir.
Burunun filtreye benzer bir yapisi olmasi, bakterilerin nefes yoluyla yukari ¢ekildikten
sonra burun i¢inde kalmaktadir. Burun i¢erisinde bulunan sivi yardimiyla bu mikroplar
kontrol altina alinir ve daha sonra viicudun savunma mekanizmasi sayesinde bu bakteri
ve mikroplar yok edilir. Bakteriler 6zellikle soguk alginligi gegiren c¢alisanlarin
burunlarindan ellere, oradan da yiyeceklere gecebilirler. Hatta burunun hafifce
kasinmasiyla bile ellere bulasabilirler. Bu yiizden, nefes alip verirken ve diger yollarla
mikroplarin yayilmasini engellemek i¢in, maskeler takmali, kagit mendil yardimiyla
gerekli temizligini sik sik yapmalidirlar. Ozellikle hapsirma, aksirma, dksiirme gibi
durumlarda kagit mendil kullanimina dikkat edilmesi gerekmektedir. Uretim ve sunum

siiresince c¢alisan personel, kesinlikle agiz, burun ve kulaklarina dokunmamalidir
(Tayar, 2004: 5).
iii) Sa¢ Hijyeni

Gorevlilerin saglari, ister erkek ister kadin olsun, her daim, 6zellikle ¢alisma
ortaminda, temiz ve bakimli olmasi gereklidir. Saglar, her giin yikanmali ve
taranmalidir. Bahsedilen bu islemler, ise baslamadan 6nce veya molalarda, mutfak ve
servis alanlarinin disinda yapilmalidir. Saglar genel olarak cabuk yaglanan bir yapida
oldugundan caligma esnasinda, sacglara dokunulmalidir. Ciinkii dokunduklarinda
kepek, deri veya sag telleri hazirlanmakta olan veya servis edilecek yiyecegin igine
karisabilir. iltahap yapan “staphylacoccus” sa¢ diplerinde bulunmaktadir. Saglara
dokunuldugu zaman bu bakteri, ellere oradan da yiyeceklere bulasabilir. Calisan
gorevliler, saglarinin yemege dokiilmesini 6nlemek i¢in bayanlar saglarini toplayabilir,

bone takabilir. Erkek gorevliler ise hazirlik agamasinda kep veya kiilah takabilirler

(Yurdagiilen, 1994: 40).

Saclarin yikanmasi i¢in kullanilan sabun ve sampuanlarin esansit g¢abuk
coziilebilir, ozellikle yag eritici maddelerden olusmasi Onemlidir. Sampuanlarin
yapisinda bulunan, renk ve koku igeren maddeler, sa¢ dersine zarar verebilir. Bu
yiizden, sa¢ ve deriye uygun sampuan se¢imi onemlidir. Alerjik reaksiyona sebep
olabilecek sabun ve sampuanlar kullanilmamalidir. Saglardaki kepegi 6nlemek iginse,
sik sik ¢cok sicak olmayan 1lik su ve sabun ile yikanmalidir. Bu yontem ise yaramadigi
takdirde, saglik kuruluslari ve hekimlerden yardim alinmali, kaynagi, etkisi belli

olmayan ilaglar kullanilmamalidir (Can, 2008: 36). Erkek iggorenlerle ilgili bir diger
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husus ise, giinliik sakal tiragidir. Sakal birakma adeti yiyecek i¢ecek sektorii i¢in pek
uygun olmasa da, sakal birakan isgdrenler, sakallarinin bakimina ve temizligine dnem

gostermelidir. Sakallar1 i¢in maske veya ortii kullanmalidirlar (Yurdagiilen, 1994: 41).
iv) Deri Hijyeni

Biyolojik olarak, canli ve 6lii tabaklardan olusan deri, viicut savunmasinin en
onemli giiciidiir. Derinin pembe renkte olmasi ve piiriizsiiz bir yapiya sahip olmasi, 1yi
bir kan dolagiminin oldugunun gdstergesidir. Saglig1 ve biitlinliigii bozulmamas bir cilt,
zararli etmenlere kars1 viicudu korur. Deri sagligi ve temizlik arasinda dogrudan bir
iliski mevcuttur. Deri hijyenine gerekli nem verilmediginde; mantar, uyuz, bitlenme,
ishal ve soguk algimlik gibi hastaliklara uygun zemin hazirlar (Can, 2008: 34). Derinin
fiziksel bir bariyer gorevi gormesi ve bazi mikroorganizmalari uzaklastiracak kimyasal
maddeler salgilamasi sayesinde, bazi bakteriler viicutta barinamazlar. Derinin kendi
kendini dezenfekte eden bir Ozelliginin olmasi, mikroplar iizerinde etkisini
gostermektedir. Derinin bu dogal koruyucu yapisi olmasina ragmen, kisilerinde
destekleyici hijyen uygulamalarimi gerceklestirmesi elzemdir. Deriye gerekli 6zenin
gosterilmemesi, bakteriyel enfeksiyonlara sebebiyet verebilir. Dolayisiyla, yiyecek
icecek isletmelerinde gorev alan personelin bu baglamda, deri ve deri sagligina

gereken 6zeni gostermelerini gerektirmektedir (Tayar, 2004: 6).

Bu temizligin saglanmasi, viicudun diizenli olarak yikanmasi, gerekli temizlik
tirtinlerinin kullanilmasina baglidir. Viicuttan gelen kotii kokularin kaynaklart; koltuk
alt1, kil dipleri, kasik bolgeleridir. Yiyecek igecek isletmelerinden ¢alisan gorevlilerin
giin asir1 banyo yapmalart bu agidan 6nemlidir. Deodorant ve benzeri {riinleri
kullanimi, gerekli hijyeni saglamaz sadece maskeler. Banyodan sonra mutlaka ig
camagirlar degistirilmelidir (Can, 2008: 34-36). Banyo yapmanin viicuda olumlu
etkileri agsagidaki gibi sayilabilir (Can, 2008: 35):

e Deriden ter, 6lii hiicreleri ve bazi mikroorganizmalari uzaklastirarak temizligi
saglar,

e Kan dolagimini uyarir, enerji saglar,

e Bireye canlilik duygusu verir,

e Viicut kokularini azaltir,

e Kas toniisiinii arttirir ve eklem hareketlerini saglar.
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2.1.4.1.3.2 Kiyafet Hijyeni

Yiyecek icecek isletmelerinde gorev olan elemanlar, tniformali veya
{iniformasiz olabilir. Uniforma, hizmet elemanlarmi simgeledigi gibi, bicim ve
renkleri isgdrenin, hangi birimde ¢alistigim gosterir. Is gorenlerin iiniforma giymesi
zorunluysa, acik renkli, dayanikli kumastan yapilmis ve dig cepleri olmayan
tiniformalari tercih etmelidirler. Bu kiyafetler, sadece iste giyilmeli, diizenli araliklarla
temizligi saglanmalidir. Kiyafete gerekli hijyenin saglanmamasi, viicut ve ortam
hijyenini olumsuz yénde etkiler (Yurdagiilveren, 1994: 41; Oztiirk, 2007: 19;
Kirilmaz, 2008: 33).

2.1.4.1.4. Cevresel Kosullar Ara¢-Gerec¢ Hijyeni

Isgoren ve yiyeceklerle ilgili hijyene ek olarak, kullanilan ara¢ gereclerin ve
fiziki ortamda hijyen, genel hijyeni saglama konusunda dikkate alinmasi gereken bir
diger alandir. Mutfak ve yemek yenen yerlerin fiziki yapisi ve yiyecek hazirlama,
pisirme ve servisinde kullanilan arag ve geregler, dolayli yoldan yiyecek ve igeceklerin
hijyenini etkilemektedir. Kirli ara¢ geregler, mutfagin havasindaki kir ve bakteriler,

yiyeceklerin hijyenin olumsuz etkilenmesine neden olmaktadir (Cetiner, 2010: 52).

Uretimde kullanilan tiim alet ve ekipman, sagliga uygun malzemeden kolay ve
iyi temizlenebilir, piiriizsiiz ve bulasmaya yol agmayacak sekilde olmali, daima temiz
vaziyette bulundurulmali, uygun olmayanlar gerekli dezenfekte islemlerinden
gecirilmelidir. Malzemeler, alet ve ekipmanlar 1s1, buhar, asit, alkali tuz gibi maddelere
kars1 dayanikli olmalidir. Gida ile temas eden biitiin ara¢ ve gerecler, gidaya zarar
vermeyen, kolayca temizlenip dezenfekte edilebilecek bir malzemeden (tercihen
paslanmaz celikten) imal edilmis olmalidir. Celikten yapilan araclarin kenet yerleri,
yuvarlaklastirilmig ve kaynak yerleri perdahlanmis olmalidir. Ahsap malzemelerin
kullanimindan, miimkiin olunabildigince ka¢inilmalidir. Ciinkii ahsap malzemelerden
yapilan iirlinlerin, mikrop tutma durumu s6z konusudur. Arag-gere¢ ve ¢evre temizlik
ve bakimmin kolay olabilmesi igin, tim ekipmanlar, bu duruma uygun sekilde
yerlestirilmelidir. Temizlik ve dezenfektasyonun, tam anlamiyla yerine getirilmemesi,
besinlere iiretim asamasinda belirli mikrop ve bakterilerin bulasmasina neden
olabilmektedir. Ulasilamayan nokta ve yerler, ortamin havasi, ¢esitli ¢atlak, kirik ve
dokiintiilii alanlar, mikroplarin saklanabilmesine, uygun ortam saglamaktadir. Bu

baglamda, tiim arac-gereglerin temizligi, egitilmis konuya hakim isgdrenlerce
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yapilmalidir. Kullanilacak deterjan ve dezenfektanlar, daha onceden ekipmanlar
tizerinde belirlenen kir maddelerinin yapisina uygun olarak segilmeli, temizlik-
dezenfektasyon sonrasi yapilacak mikrobiyolojik kontroller yardimiyla ekipmanlarin

hijyen kalitesi ve yapilan islemin etkinligi belirlenmelidir (Oztiirk, 2007: 21).

Ortam havasinin temizlenmesinde havalandirma saglanmali, catiya konan
filtrelerle, filtrasyon saglanmalidir. Bu sayede, havada bulunan bakteri ve
mikroorganizmalarin, Oniine gegilerek, ortam igerisindeki durumlari, minimize
edilebilir. Giyilen kiyafetlerle, emisyonlar yok edilemez ancak azaltilabilir. Hijyeni
saglamada, 6nemli bir nokta da aydinlatmadir. Aydinlatma sayesinde, kirli noktalarin
goriinmesi kolaylasir ve hijyeni saglamaya yardimci olur. Mutfak ve servis alanlarinin
zemin, duvar, tavan ve pencerelerin temizligi, sicak su ve Ongoriilen temizlik
maddeleriyle periyodik olarak yapilmalidir. Ayrica, yiyeceklerin hazirlanma ve
yikanmasi asamasinda kullanilacak suyun temiz, yeterli miktarda ve mikrobiyolojik
ozellikleri, tiiketim amacina uygun olmalidir. Her tiirli arag gerecin temizligi,
besinlerde kullanilan su, igme suyu ile ayni kalitede olmasi, hijyeni saglamada temel

sartlar arasinda yer almaktadir (Giindogan, 2008: 22).
2.1.4.1.5. Besin Kirliligine Yol Acan ve Giivenligini Bozan Etmenler

Yiyecek icecek isletmelerinde, besin kirliligi denildiginde; yiyecek ve igecek
igerisinde bulunmasi istenmeyen her hangi bir maddenin bulunmasidir (Gokdemir,
2005: 57). Bir bagka deyisle, insanlarin beslenme ihtiyacini kargilamak amaciyla
tilkettikleri besinlerin, ¢esitli olumsuz etkenlerden dolay: zararli bir hale gelmesidir
(Bilici, vd. 2006: 3). Gidalarla ilgili yasanilan enfeksiyonlar, tiim diinyada
ehemmiyetli bir saglik sorunu olmaktadir. Bu hastalik ve sorunlarin ¢ikmasinin genel

sebebi zoonotiktir (Cevizci ve Onal, 2009: 75).

Yiyecek ve igeceklerin, ilk ve Onemli oOzelligi; insan sagligina zarar
vermeyecek yapida olmasidir. Ikinci onemli &zelligi; tat, koku, renk ve dokusal
yapistyla ilgili istenmeyen degisikliklerin olmamasidir. Fakat besin maddelerinin tiriin
olarak elde edilmesinden, saklanmasina, depolanmasina, hazirlama ve pisirilmesine,
isgorenlerin kisisel hijyenine, kullanilan arag¢ gereglerin temizligi ve tiiketim
asamasina bagli olarak tiim bu anlatilan siire¢ ve etkenlerle bozulma ve kirlenme
olasiligr oldukga yiiksektir (Bulduk ve Bulduk, 2014: 83). Besinlerin kirlenme ve
bozulma nedenleri su sekilde ifade edilebilir (Girgin, 2008: 42):
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e s gorenlerin kisisel hijyenine gerekli 6zeni gdstermemesi,

e Hasta ve hasta olmayan yalniz viicudunda mikrop bulunan kisilerin, yiyecek
igecek iiretiminde gorev almasi, yiyecek ve igeceklere ¢iplak elle dokunmasi,

e Uretim, hazirlama, pisirme, saklama veya diger asamalarda suyun kirliligi,

e Ortamdaki havanin kirliligi,

e Yiyecek ve iceceklerin, saklandigi, pisirildigi, kap ve kacaklar, kazanlar,
makineler,

e Besin maddelerinin, bakir, ¢inko, aliiminyum, kursun gibi elementlerin 1s1
sonucu yogunlagmasi,

e Bocek ve haserelerin, yiyecek ve iceceklere zarar vermesinin engellemek i¢in
kullanilan ilaglarin icerisindeki kimyasal maddelerin, iiretim asamasinda
yiyeceklere bulagmast,

e Yiyecek icecek tiretimi gergeklestirilen yiyeceklere renk, tat ve degisik lezzet
vermesi amaciyla kullanilan katki maddeleri ve soslar,

e Radyoaktif kalintilarin yiyecek ve iceceklere etki etmesi,

e Besinlerin biyolojik ve kimyasal etmenlerden bozulmasi olarak ifade edilebilir.

Besin maddelerinde, meydana gelen bu bozulmalar, ¢esitli kayiplara neden
olmaktadir. Ornegin, ¢iiriimiis ve kokmus bir besin maddesinin ¢6pe atilmasi, isletme
acisindan ekonomik bir kayip olurken, yiyecek icerisinde besin maddesi olarak
kullanilmasi tiretimi yapilan yiyecegin kaybina, saglik acisindan zararli hale gelmesine
sebebiyet verir. Kaybin iki boyutlu olmasi, isin hem maddi hem de etik oldugunu
gostermektedir. Yiyeceklerdeki bu tarz mikroorganizmalarin ¢ogalmasi, yiyecegin
rengini tadin1 degistirirken, ayni zamanda sindirim sistemi enfeksiyona sebebiyet
vermekle birlikte; mikroorganizmalarin salgiladiklari toksinler zehirlenme sonucunu
dogurmaktadir (Bulduk ve Bulduk, 2014: 83).

2.1.4.1.5.1. Fiziksel Etmenler (Fiziksel Kirlenme)

Fiziksel etmenlere bagl olarak kirlenme, besin maddelerine bilingli ya da
bilingsiz bir sekilde, besin maddesi olmayan maddelerin, karismasi/bulagmasi sonucu
meydana gelen kirlenme tiiriidiir. Bu duruma sebebiyet verebilecek tiim etmenler
onceden belirlenmeli, istenmeyen bir durumlar karsilasmayr 6nlemek adina 6nlem
alinmasi gereklidir. Servis edilen yiyecek ve igeceklerde olusacak fiziksel kirlenme,

dogrudan goriintii kirliligi yaratacagindan g¢alisan gorevlilerin bu konuya gerekli
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hassasiyeti gostermesi onemlidir (West, vd. 1998: 45). Tablo 2.4 te besin maddelerinin

maruz kalabilecegi potansiyel fiziksel kirlenmelerle ilgili bilgilere yer verilmistir.

Tablo 2.4. Besin Maddelerinin Maruz Kalabilecegi Fiziksel Kirlenmeler

Cisim Yaratabilecegi Nerden Kaynaklanabilecegi
Potansiyel Zarar veya
Etkiler

Cam Egyalar Kesik ve kanamalara | Cam sise, kavanozlar, lambalar,
sebep olabilir; yapilacak | cam bardaklar, her tiirdeki cam arag-
islem nerede oldugunu | geregler,
bulmak gerekirse, cerrahi
miidahalede bulunulmasi,

Tahta Kesik, bogulma, | Uretim merkezleri, paletler, kutular,
enfeksiyona neden | plastik olmayan dograma tahtalart,
olabilir; yapilacak islem
nerede oldugunu bulmak
gerekirse, cerrahi
miidahalede bulunulmasi,

Taslar, metal | Bogulma, dis kirilmasi, | Uretim merkezleri, isletme

pargalar, kesikler, enfeksiyona | biinyesinde yapilan tadilat veya
neden olabilir; yapilacak | insaat alanlari, ¢alisanlar,
islem cerrahi miidahale
veya dis  doktorunda
gitmek,

Yalitim Bogulmaya neden | Isletme biinyesinde yapilan tadilat

malzemeleri, olabilir, veya ingaat alanlari

Kemik pargalari, | Bogulma, travmaya | Uretim merkezleri, iretim
sebebiyet verebilir, asamasinda hazirlama siiresince

yeterli 6zenin gosterilmemesi,

Plastik, Bogulma, kesik, | Uretim merkezleri, kaplama ve
enfeksiyona neden | ambalaj malzemeleri,

olabilir; yapilacak islem

nerede oldugunu bulmak
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gerekirse, cerrahi

miidahalede bulunulmasi,

Kisisel esyalar, | Bogulma, kesik, | Calisanlar,
enfeksiyona neden
olabilir; yapilacak islem
nerede oldugunu bulmak
gerekirse, cerrahi

miidahalede bulunulmasi,

Sigara kiili, | Bogulma, goriintli | Calisanlar, tiretim merkezleri,

hasereler, kirliligi, zehirlenme

Kaynak: Okeu, Yusuf, (2007), “Yogurt Uretiminde HACCP Sisteminin Kurulmas1”,
Trakya Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Yaymlanmamis Yiiksek Lisans Tezi,

Tekirdag s.18
2.1.4.1.5.2. Kimyasal Etmenler (Kimyasal Kirlenme)

Besin i¢inde saklandigi ya da bekletildigi kaptan ¢dziilmesi sonucu gegen
metaller, meyve sebzelerin tarladayken tizerlerine dokiilen tarim ilaglari kalintilari, iyi
durulanmayan kaplar, tabak, catal, kasik ve bicaklardan gegen deterjanlar, besin
ambalajinda kullanilan, renkli plastikler gibi uygun olmayan maddeler verdigi zararlar
istem dig1, olmakla birlikte gidalara renk, tat, lezzet vermek, son kullanma tarihini
uzatma amaciyla kullanilan katki maddeleri de bilerek besinlere zarar vermektedir
(Kahn, 1991: 19; West, vd. 1998: 45).

Besinlere, farkli kimyasal maddeler, isleme doneminde de kendi kendine
ortaya ¢ikabilmektedir. Tehlikeli kimyasallar akut veyahut kronik olarak adlandirilan
hastaliklara yakalanmaya sebep olabilmektedir. S6zii gegen bu kimyasal disardan bir
etki olarak degil yani endiistriyel ya da cevresel etkenlerden degil, kendi yapisi
itibariyle de ortaya g¢ikabilmektedir. Besinlere, hammadde halindeyken, toplama,
paketleme, tasima veya depolama siirecinde g¢esitli kimyasal maddeler etki
edebilmektedir. Bu gesitli kimyasallar; pestisit artiklari, renklendirici boyalar, temizlik
madde ve ilaglar olarak 6rneklendirebilir (Yallioglu, 2003: 49).
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BOLUM III

3. YONTEM

Bu aragtirmanin konusu dogrultusunda, doner ve kebapgilarin yiyecek-icecek
hijyenine yonelik bilgi diizeyleri belirlenmeye ¢alisilmistir. Bu baglamda konuyu
olusturan yiyecek icecek isletmeleri, mutfak, doner - kebap isletmeleri ve hijyen
sanitasyon konularina iliskin yerli ve yabanci dilde yaymlanmis kitaplar, dergiler,
makaleler ve tezlerden yararlanilarak literatlir boliimii olusturulmustur. Arastirmada
veri toplama yontemi olarak, anket uygulamasi yapilmistir. Elde edilen veriler,
istatistiksel paket veri programi yardimiyla test edilmistir. Bu boliimde, arastirma

yontemine iliskin bilgiler verilmektedir.

Calismada kullanilan 6lgek {i¢ ana boliimden olugmaktadir. Birinci boliimde,
anketin uygulandig1 isgéren ve igsletme sahiplerine yonelik 8 adet demografik soru yer
almaktadir. Anketin ikinci boliimiinde, katilimcilara yonelik nominal 6lgekli sorular
yer almaktadir. Bu sorular genel olarak, yiyeceklerin pisirilmesi, yiyecek ve
iceceklerin saklanma ve muhafazasi, arag-gere¢ temizligi, hijyen agisindan
kullanilmasi gereken ekipmanlarin kullanim durumunu 6lgmek amaciyla 21 ifade yer
almaktadir. Olgegin iiciincii ve son bdliimiinde ise, katilimcilarin hijyen ve sanitasyon
kurallarina yonelik genel tutumlari 6lgmek, konu hakkindaki goriislerini 6grenmek
adma 5°li likert yontemiyle olusturulmus 27 adet soru yer almaktadir. Bu sorular ile,
doner ve kebap isletmelerinde ¢alisan isgorenler ve isletme sahiplerinin miisteri ve
kendi sagliklarina dikkat edip etmedigi, genel olarak nasil bir tutum igerisinde

olduklari dl¢iilmeye ¢aligiimistir.
3.1. Arastirmanin Hipotezleri

Arastirma modeli; arastirma probleminin en giivenilir ve bilimsel yollar1 temel
alarak nasil ¢oziimlenmesi gerektigini ifade eden mantiksal bir biitlindiir. Arastirma
modeli, arastirmanin en basindan sonuna kadar ki silireci ifade etmektedir.
Arastirmanin amaci dogrultusunda, bu konuyla ilgili degiskenler ve degiskenler arasi
etkilesimin nasil meydana geldigini arastirma modeli ifade etmektedir. Bu
arastirmanin modeli ise, tamamlayict modeldir. Bu model igerisindeki temel amac,

inceleme konusu icerisindeki sozii gecen olay, bu olaya baglh degiskenler ve
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degiskenler arasindaki mantikl1 bilimsel iligkileri ortaya koyma c¢abasidir. Elde edilen

bilgiler 15181nda ise, tanimlamalarda bulunulmaktadir (Babag, 2014: 46).

Olgiilmek istenen amaglar dogrultusunda, bugiine kadar yapilmis ve
ulagilabilen ¢aligmalar incelenmis Tiirk doner ve kebapgilarinin hijyen ve sanitasyon
konulariyla ilgili fikirlerini 6l¢ebilmek gayesiyle cesitli hipotezler gelistirilmistir ve

bu hipotezler asagida belirtilmistir:

Hi. Isgorenler ve isletme sahiplerinin cinsiyetleri ile hijyen ve sanitasyon

kurallarina uymalar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Ho. Isgdrenler ve isletme sahiplerinin medeni durumlari ile hijyen ve sanitasyona

yonelik tutumlari arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hs: Isgorenler ve isletme sahiplerinin egitim diizeyleriyle hijyen ve sanitasyona

yonelik tutumlar arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Ha: Isletmede calisanlarin gérev alanlari ile hijyen ve sanitasyona yonelik tutumlari

arasinda anlaml bir farklilik vardir.

Hs: Isgérenler ve isletme sahiplerinin sektdrde calisma siireleri ile hijyen ve

sanitasyona yonelik tutumlari arasinda anlamli bir farklilik vardir.

He: Isletmedeki isgdrenler ve isletme sahiplerinin gelir diizeyleri ile hijyen ve

sanitasyon kurallarina uymalar1 arasinda anlamli bir farklilik vardir.

Hy. isletmenin sahiplik durumu ile isletmede hijyen ve sanitasyon kurallarina

uyulmasi arasinda anlamli bir farklilik vardir.
3.2. Evren ve Orneklem

Calisma, alan ¢aligmasi olarak Ankara ilinde faaliyet gdstermekte olan doner
ve kebap isletmelerinde calisan isgérenler ve isletme sahiplerinden olusmaktadir. Bu
amagla Ankara ilindeki doner ve kebap isletmelerindeki isgorenler ve isletme
sahiplerinin, yiyecek-igecek hijyen/sanitasyonuyla ilgili bilgi diizeyleri belirlenmeye
calisilmigtir. Ankara ilinde faaliyetlerini ger¢eklestirmekte olan 4500 doner ve kebap
isletmesinde c¢alisan kisiler olarak belirlenmistir. Bu isletmelerde toplam 14000 kisi
caligmaktadir. Bu dogrultuda bu isletmelerde ¢alisan 417 kisiye anket uygulamasi
yapilmistir.
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3.3. Veri Toplama ve Arag¢ Teknikleri

Calismada, yapilandirilmis anket teknigi kullanilmistir. Kullanilan anket formu
ek1’de bilgilerinize sunulmustur. Anket formu, ti¢ ana béliimden olusmaktadir. Birinci
boliimde, katilimcilarin demografik 6zellikleriyle ilgili 8 adet soru yer almaktadir.
Ikinci béliimde, katilimcilarin yiyecek ve igeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi,
saklanmasi, kisisel hijyen kurallarina genel olarak ne derecede dikkat ettiklerini
dlgebilmek adma, “Nominal Tipi Uclii Olgek” formatinda 21 sorudan olusmaktadir.

Nominal 6l¢ekli sorularinda yer alan ifadeler:

1. Evet

2. Hayir

3. Fikrim Yok
seklindedir.

Uciincii béliimde ise, isletmelerde calismakta olan isgdrenler ve isletme
sahiplerinin, konuyla iligki 6nermelere katilim diizeylerini belirlemek i¢in belirlenen
27 sorunun degerlendirilmesinde “Besli Likert Tipi Olgek” kullanmilmistir. Bu sorulara

iliskin ifadeler:

Kesinlikle Katilmiyorum
Katilmiyorum
Kararsizim

Katiliyorum

o > w0 N e

Kesinlikle Katiliyorum
seklindedir.

Arastirmada yer alan sorular, ankete katilan kisilerin fazla vaktini almamak,
sorularin yanitsiz birakilmasinin 6niine gegmek ve saglikli cevaplar alinabilmesi i¢in,
kapali uglu, kolay anlagilabilir sorulardan olusmasina dikkat edilmistir. Anketi
dolduran kisilerin sikilmasini énlemek i¢inse, sorularin sinirli sayida olmasina 6nem

verilmistir.

Olgek igerisinde yer alan énermelerin olusturulmast siirecinde, sorularmn farkl

diizeydeki tiim katilimcilar icin anlasilabilir olmasina 6zellikle 6nem verilmistir.
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Arastirmaya katilanlarin, isletmede farkli boliimlerde gorev alan isgorenler ve isletme
sahiplerinden olusmasi, sayilan kisilerin miisterilere dogrudan veya dolayli yollarla
hizmetler sunuyor olmasindan dolayi, anket wuygulamasmna katilmalariyla
iliskilendirilebilir.

3.4. Veri Toplama Siireci

Anket, 2015 yilinin Subat ve Mart aylar1 icerisinde, Ankara ili igerisinde yer
alan doner ve kebap isletmelerinde calisanlar ve isletme sahiplerine uygulanmustir.
Isletmenin sahiplik durumlarina gére anketin uygulanmasma dikkat edilmistir.
Anketin uygulanmasi1 iki farkli sekilde gerceklestirilmistir. Alan arastirmasi
baglaminda anketler, uygulamay1 kabul eden isletmelere dagitilmig geri doniisleri i¢in
beklenmistir. Bazi isletmelerden gerekli izin alinarak anketi doldurmay1 kabul eden

395 isletme ¢aliganlarina ve sahiplerine bire bir anket uygulamasi yapilmistir.
3.5. Verilerin Analizi

Arastirmanin sonucunda elde edilen verilerin ¢6ziimlenmesi ve analizinde
istatiksel paket veri programindan yararlanilmustir. Ilk olarak anket formlarindan elde
edilen bilgiler, bilgisayara girilerek veri tabani olusturulmustur. Aragtirmaya katilan
isletmeler ve galisanlara iligkin veriler, yilizde ve frekans degerleriyle analiz edilmistir.
Arastirmaya katilan katilimcilara ait bilgiler ise, ylizde ve frekans yontemleriyle analiz
edilmistir. Arastirma konusuyla iliskili bilgiler, yiizde ve frekans yontemleriyle analiz
edilerek ¢izelgeler yardimiyla degerlendirilmistir. Katilimcilarin hijyen ve sanitasyon
konulariyla ilgili tutumlar1 degerlendirilmeye ¢alisilmistir. Verilerin giivenirligi i¢in
Cronbach’s Alpha Katsays ile test edilmistir. Hipotezler, bagimsiz gruplarda t-testi ve

tek yonlii varyans analizi (ANOVA) uygulanarak analiz edilmistir.
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BOLUM IV
4, BULGULAR

Arastirmanin bu boliimiinde, aragtirma sonucunda elde edilen verilere,

uygulanan ¢esitli analiz bulgularina yer verilecektir.
4.1. Arastirma Verilerinin Analizi
4.1.1. Olgegin Giivenilirlik Analizi

Bu boliimde anket formunda yer alan likert 6lgekli sorulara iliskin giivenilirlik
analizi yer almaktadir. Bir 6l¢egin giivenirliligi ile ilgili bakilmas1 gereken oranlar

asagida verilmistir (Altunisik, vd., 2012: 123):

e 0,00 <0<0,40 ise dlgek giivenilir degildir,
e 0,40 <a<0,60 ise dlgek diisiik glivenirliliktedir,
e 0,60 <a<0,80 ise dlgek oldukea giivenilirdir,

e 0,80 <a<1ise dlgek yliksek derecede giivenilir bir 6l¢ektir.

Tablo 4.1 incelendiginde, 27 adet likert 6l¢ekli soruya verilen cevaplarin
tutarlilik gosterip gostermedigini anlamak i¢in yapilan giivenilirlik, bu oranin 0,929
oldugu goriilmektedir. Bu oran, 0 ile 1 arasinda deger alir. 1’e¢ yaklastikca da
giivenilirligi artmaktadir. Alfa katsayis1 0,80 < a <1 aralifinda yer aldigindan yiiksek

oranda giivenirlige sahiptir demek miimkiindiir.

Tablo 4.1. Olgegin Giivenirlik Analizi

Giivenilirlik Istatistigi

Alfa Katsayisi Alfa Katsayisinin ifade Sayisi

Standart Sapmasi

,929 ,948 27

4.1.2. Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine Yonelik Bulgular

Bu boliimde arastirmaya katilan katilimcilarin demografik yapisi belirlenmeye

calistlmigtir. Yapilan Frekans Analizi yardimiyla, katilimcilarin cinsiyetleri, medeni
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durumlari, yaslari, egitim diizeyleri, ¢alistiklar1 boliim, sektorde calisma siireleri,

aldiklari ticret ve isletmenin sahiplik durumuna iligkin bilgilere, yer verilmektedir.

Tablo 4.2’ye bakildiginda, anket uygulamasina katilan 417 kisiden, 85’nin
kadin yiizdesel dagilimdaki paymnin %20,4 oldugu, 332’sinin erkek ve yiizdesel
dagilimdaki paymin %79,6 oldugu goriilmektedir. Calisan kisilerin sayist ve grup
igerisindeki yilizdesel dagilimlar degerlendirildiginde, doner ve kebap isletmelerinde,
agirlikli olarak erkek isgorenlerin ¢alistig1 anlagilmaktadir. Geleneksel olarak Tiirk 6rf
ve adetlerine gore, bu tir isletmelerde erkekler ¢aligabilir diislincesiyle

iligkilendirilebilir.

Tablo 4.2. Katilimcilarin Cinsiyet Dagilimi

Degisken Gruplar Frekans (f) Yiizde (%)
Kadin 85 20,4

Cinsiyet Erkek 332 79,6
Toplam 417 100,0

Tablo 4.3°te gorildiigii lizere, anket uygulamasina katilan 417 kisiden, 263’1
evli yiizdesel dagilimdaki paymin %63,1 oldugu, 154’iiniin bekar ve ylizdesel
dagilimdaki paymin %36,9 oldugu anlagilmaktadir. Ankete katilan kisilerin
cogunlugunun medeni durumu evlidir. Bu durum, genel olarak toplumumuzda evlilik

ve aileye yonelik verilen 6nemle iligkilendirilebilir.

Tablo 4.3. Katilimeilarin Medeni Durum Dagilimi

Degisken Gruplar Frekans (f) Yiizde (%)
Evli 263 63,1

Medeni Durum | Bekar 154 36,9
Toplam 417 100,0

Tablo 4.4’e bakildiginda, anket uygulamasina katilan 417 kisinin yas
araliklarina gore dagilimlar goriilmektedir. 16-25 yas araliginda olan 90 kisi ve
yiizdesel oranin %21,6 oldugu, 26-35 yas araliginda 178 kisi, ylizdesel oraninin %42,7
oldugu, 36-45 yas araliginda 112 kisi, ylizdesel oraninin %26,9 oldugu, 46 ve iizeri
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yas araliginda ise, 37 kisi oldugu ylizdesel oraninin da %38,9 oldugu goriilmektedir.
Ankete katilan kisilerin cogunlugu, geng niifus icerisinde yer almaktadir. Emek-yogun
bir yapiya sahip olan yiyecek igecek isletmelerinde, kisilerin orta yas diizeyinde,
yogun tempoda calismakta zorlanabilme durumlar1 goz 6niine alindiginda, geng niifus
icerisinde degerlendirilebilecek 16-35 yas arasindaki kisilerin, yogun ve hizli ¢aligma

temposunda ¢aligacak gii¢ ve enerjiye sahip olduklari, yorumu yapilabilir.

Tablo 4.4. Katilimcilarin Yas Dagilimi

Degisken Gruplar Frekans (f) Yiizde (%)
16-25 90 21,6
26-35 178 42,7
Yas 36-45 112 26,9
46 ve uzeri 37 8,9
Toplam 417 100,0

Tablo 4.5’e bakildiginda, arastirmaya katilan katilimcilardan, 130’u ilkokul-
ortaokul diizeyinde egitim seviyesine sahip olup %31,2’lik bir yiizdesel orana
sahipken, katilimeilarin 250’si lise mezunu ve %60’lik yiizdesel bir orana sahiptir. Bu
bilgiyle arastirmaya katilanlarin ¢ogunlugu lise mezunudur demek miimkiindiir.
Arastirmaya katilan 37 kisi ise, lisans-lisansiistli diizeyinde egitim seviyesine sahiptir
ve %8,9’luk ylizdesel orana sahip olduklar1 goriilmektedir. Ankete katilanlarin biiyiik
cogunlugu, ilk ve orta derecede egitim diizeyine sahiptir. Bu durum genel olarak,
hizmet sektoriinde ¢alisan kisilerin, erken yasta sektor icerisinde ¢alisma hayatina

atilmalar1 ve egitim hayatlarina devam edememeleriyle iligkilendirilebilir.

Tablo 4.5. Katilimcilarin Egitim Diizeyi

Degisken Gruplar Frekans (f) Yiizde (%)
Tlkokul - Ortaokul 130 31,2

Egitim Diizeyi Lise 250 60
Lisans - Lisansiistii 37 8,9
Toplam 417 100,0
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Tablo 4.6 incelendiginde, ankete katilan katilimeilarin, 117’si agg1 olarak gorev
almakta ve yiizdesel olarak %28,1’lik paya sahiptir. Katilimcilarin 58’1 isletmelerde
as¢t yardimcist olarak gorev almakta ve yiizdesel %13,9’luk paya sahiptir.
Katilimcilardan 120’si servis elemani olarak gorev yapmaktadir ve tiim kesim iginde
%28,8 oranla en fazla katilim saglayan gruptur. Katilimcilardan 44’1 isletme
yOneticisi olarak gorev almakta ve tiim grup igerisinde %10,6’lik bir orana sahiptir.
Katilimcilarin 72 kisisi isletmenin sahibidir ve %17,3’liik orani olusturmaktadir.
Katilimcilarin 6°s1 anket formundaki diger kismini isaretleyerek agiklama kismina
gorev alanlarint yazmiglardir. Bu katilimcilarin 3’1 bulagiker olarak gorev almakta,
2’si kasiyer olarak gorev almakta ve 1 kisi de paket servis elemani olarak
caligmaktadir. Bu grubun tiim grup igerisindeki yilizdesel oraninin ise %1,4 oldugu
goriilmektedir. Genel olarak anket uygulamasina katilanlarin biiyiik cogunlugu, servis
boliimiinde gorev almaktadir. Isletme yoneticisi olarak gorev almakta olan kisilerin
sayisinin diisiik olmasi, isletmelerde yoneticilerin ayn1 zamanda farkli boliimlerden de

sorumlu olmasiyla iligkilendirilebilir.

Tablo 4.6. Katilimcilarin Isletmedeki Gorev Gruplar

Degisken Gruplar Frekans (f) Yiizde (%)
Asc 117 28,1
Ase1 Yardimcisi 58 13,9
Servis Elemani 120 28.8

Isletmedeki Pozisyon (Garson-Komi)

Isletme Yoneticisi 44 10,6
Isletme Sahibi 72 17,3
Diger 6 1,4

Toplam 417 100,0

Tablo 4.7’ye bakildiginda, ankete katilan toplam 417 katilimcidan, 2’si 1 yil
veya daha az siiredir sektorde calismaktadir ve yiizdesel olarak 9%0,5’lik bir dilime
sahiptir. Katilimcilarin 67’si 2 ile 3 yil arasinda sektorde galismakta ve %16,1°lik
yiizdesel orani kapsamaktadir. Katilimcilarin 98’1 4 ile 5 yil arasinda sektdrde
calismaktadir ve %23,5’luk bir dilimi temsil etmektedir. Katilimecilarin 80’1 6 ile 7 yil
arasinda sektorde ¢aligmakta 9%19,2’lik bir pay1 kaplamaktadirlar. Katilimcilarin 170’1
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ve en bilyiik kismi 8 yil ve daha {izeri siiredir sektorde ¢aligmaktadir. En yiiksek kisi
sayisina sahip bu grubun tim grup igerisinde yiizdesel payr %40,8’dir. Sektor

igerisinde, erken yasta ¢alisilmaya baslanildigi i¢in agirlikli olarak calisanlarin 8 yil ve

tizeri tecriibeye sahip olduklar1 anlasilmaktadir.

Tablo 4.7. isgorenlerin ve Is Verenlerin Sektdrde Calisma Siiresi

Degisken Gruplar Frekans (f) Yiizde (%)
0-1 Y1l 2 0,5
2-3 Y1l 67 16,1
Caligma Siiresi | 4-5 Y1l 98 23,5
6-7 Y1l 80 19,2
8 Y1l ve Uzeri 170 40,8
Toplam 417 100,0

Tablo 4.8 incelendiginde, toplam 417 katilimcidan, 33’1 500-1000 TL arasinda
ticret almaktadir. Tim grup icerisindeki yiizdelik payt %7,9’dur. Katilimcilarin 128’1
1001-1500 TL arasinda iicret almaktadir ve %30,7’lik bolimi gostermektedir.
Katilimcilardan 103 kisi, 1501-2000 TL arasinda iicret almakta ve tiim grup igerisinde
%24, 7°1ik bir kisma sahiptir. Katilimeilarin 153 kisisi, 2001 TL ve tizeri gelir elde
etmektedir. Bu grup tiim grup igerisindeki en fazla yiizdesel kismi1 olusturmaktadir ve
tiim grup icerisindeki pay1 %36,7’dir. Ucret dagilimma bakildiginda, agirlikli olarak,
diistik gelir diizeyine sahiptir. 2001 TL ve {izeri gelir diizeyine sahip olan kisiler, genel

olarak isletme sahibi ve isletme yoneticileridir.

Tablo 4.8. Katilimcilarin Gelir Diizeyleri

Degisken Gruplar Frekans (f) Yiizde (%)

Gelir Diizeyi |500-1000 TL 33 7,9
1001-1500 TL 128 30,7
1501-2000 TL 103 24,7
2001 TL ve Uzeri 153 36,7
Toplam 417 100,0
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Tablo 4.9 incelediginde, tiim katilimcilarin, 280’1 aile ve sahis isletmesinde
caligmaktadir ve %067,1’lik payr olusturmaktadir. Katilimeilarin 137’si  zincir
isletmede calismaktadir. Tiim grup igerisinde %32,9’luk kismi olusturmaktadir. Doner
ve kebap isletmelerinin genel olarak, aile isletmesi oldugu anlasilmaktadir. Bu

sonugctan, igletmelerin kii¢lik ve orta 6lgekli oldugu anlagilabilir.

Tablo 4.9. Isletmenin Sahiplik Durumu

Degisken Gruplar Frekans (f) Yiizde (%)
Aile 280 67,1
Isletmenin Sahiplik | Zincir 137 32,9
Durumu
Toplam 417 100,0

4.1.3. Doner ve Kebapc¢ilarin Yiyecek Icecek Hijyenine Bakis Acilarina Yonelik

Bulgular

Ankara ilinde faaliyet gosteren doner ve kebap isletmelerinde c¢alisan
isgorenlerin yiyecek icecek hijyenine bakis agilarmma yonelik bulgular 4.10°da
verilmistir. Ankete katilan iggérenlerin, ¢ogunlugu 4,63’liik ortalama ile “Yiyecek
kaynakli hastaliklar, insan saghgini tehdit eder” ve “Saglikli ve giivenli olmayan
vivecekler, kisileri hasta eder” ifadelerine katilim gdstermislerdir. Bu iki ifadeden
sonra, 4,62°lik ortalamaya sahip “Yiyecek kaynakli hastaliklarda, kisi doktora
gitmelidir” ifadesi gelmektedir. “Yiyecek kaynakli hastaliklar, miisteriler icin
tehlikelidir " ifadesi ise, 4,61’lik ortalama ile en ¢ok desteklenen ii¢lincii ifade olarak
yer almaktadir. Bu ifadeler, dikkate alindiginda, doner ve kebap isletmelerinde gorev
alan kisilerin, saglikli olmayan yiyeceklerin insan saglhigimi tehdit edebileceginin
bilincinde olduklarini, bdyle bir durum oldugunda doktora gitmesinin gerekli
oldugunu belirterek konuya iliskin duyarlilik sahibi olduklar1 goriisii savunulabilir. En
diisiik ortalamaya sahip iki ifade; 2,77 ortalama ile “Yiyecegin pistiginden emin olmak
icin tadina elimle bakarim” ve 2,41 ortalama ile “Calisirken yogunluk varsa, elimi
vikamayr ertelerim” ifadesidir. Bu iki ifadeden katilimcilarin kisisel hijyen
uygulamalarina karst duyarli olduklar1 sonucuna ulasilabilir. Ciinkii ¢iplak el ile

yiyeceklere, temas etmekten kagindiklari, el yikamayi ertelemedikleri anlasilmaktadir.
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ifadeler

Katilmiyorum

Katilmiyorum

Katiliyorum

Katiliyorum

Kesinlikle

Katiliyorum

SS

Z| Kesinlikle

%

%

Z| Kismen

%

%

Yiyecek kaynakli hastaliklar,
insan saghgini tehdit eder

[N
[N

2,6

0,7

(o]

14

87

20,9

310

4,63

,788

Yiyecek kaynakl hastaliklar,
miisteriler i¢in tehlikelidir.

2,2

1,2

19

92

22,1

303

4,61

178

Yiyecek kaynakli hastaliklarda,
kisi doktora gitmelidir.

2,2

0,7

1,2

100

24,0

300

4,62

,749

Saglikli ve giivenli olmayan
yiyecekler, kisileri hasta eder.

2,2

0,2

19

96

23,0

303

4,63

137

Yiyecek kaynakl hastaliklar,
ciddi sorunlara yol agar.

2,2

0,2

19

4,6

104

249

284

4,56

,782

Yiyecek kaynakl hastaliklar,
isletmenin kapatilmasina neden
olabilir.

13

31

14

26

6,2

111

26,6

261

4,44

,913

Yiyecek kaynakli hastaliklarin
bulagma olasilig1 diistiktiir.

69

16,5

34

8,2

50

12,

111

100

24,0

3,61

1,478

Miisterilerimizin bizim
isletmemizde satilan
yiyeceklerden
hastalanacaklarini diisiinmem.

34

8,2

17

41

50

12,0

118

28,3

198

4,02

1,22

Yiyecek kaynakli hastalik veya
rahatsizliklar, Ankara'da daha
fazla goriiliir.

79

18,9

79

18,9

77

18,5

58

13,9

124

3,16

1,501

Yiyeceklerimizin her zaman
temiz ve giivenli oldugunu
diisiintiriim.

34

8,2

13

31

25

6,0

132

31,7

213

414

1,188

Miisterilerimizin
isletmemizdeki yiyeceklerden
hastalanma olasilig1 ¢ok
diisiiktiir

14

3,6

14

3,4

22

53

136

32,6

231

4,33

,966

Hazirladigim yiyecekleri,
dogru sicaklikta pisiririm.

14

34

10

24

17

41

151

36,2

225

54,0

4,35

,926

Hazirladigim yiyecekleri,
uygun sicaklikta muhafaza
ederim.

2,2

1,0

27

6,5

147

35,3

230

55,2

4,40

,829

Yiyecek hazirhginda
kullandigim arag ve geregleri,
temizlerim.

11

2,6

10

24

20

4.8

132

31,7

244

58,5

441

,894

Miisterilere yiyecekleri nasil
hazirladigimi anlatirim.

13

31

21

5,0

31

74

129

30,9

223

53,5

4,26

1,011

Yiyeceklere dokunmadan 6nce
elimi sicak su ve sabun ile
yikarim.

10

24

17

20

4.8

129

30,9

251

60,2

4,44

,856

Cig ete dokunduktan sonra
elimi sicak su ve sabunla
yikarim.

1,9

1,2

20

4.8

130

254

60,9

447

,805

Son kullanma tarihi gegmis
yiyecekleri kullanmam.

10

24

19

18

43

124

257

61,6

4,46

,860

Et ve sebze i¢in kullanilan
dograma tahtasi ve bigagt
yikarim.

11

2,6

14

10

2,4

132

258

61,9

4,48

,838

Yiyecekleri hazirlamadan dnce
et, sebze ve meyveleri yikarim.

10

2,4

14

16

3,8

130

255

61,2

447

,837

Elimde kesik, yara, yanik varsa
eldiven kullanirim.

16

3,8

10

24

16

3,8

121

254

60,9

4,40

,961

Yiyecegin pistiginden emin
olmak i¢in tadina elimle
bakarim.

144

34,5

57

13,7

59

14,1

61

96

23,0

2,77

1,594
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(Tablo 4.10 Devam)

Yiyecekleri hazirlarken tadina 12 29 18 | 43 16 | 38 133 31,9 | 238 57,1 | 4,35
bakmak i¢in her seferinde gatal
kullanirim.

9,55

Yiyecekleri dolaplara 7 1,7 15 | 3,6 23 | 55 117 28,1 | 255 61,2 | 4,43
yerlestirmeden once son
kullanma tarihlerine bakarim.

,880

Hazirlik ve servis igin 6 14 10 2,4 19 4,6 133 31,9 249 59,7 4,46
kullamlan araglar1, yikadiktan
sonra kurular ve silerim.

,810

Etleri kullanmadan 6nce 9 2.2 10 | 24 16 | 38 132 31,7 250 60,0 4,44
buzdolabinda muhafaza
ederim.

,856

Calisirken yogunluk varsa 184 44,1 62 14,9 52 12,5 51 12,2 68 16,3 2,41

elimi yitkamayi ertelerim.

1,534

4.1.4. Déoner ve Kebapcilarin Yiyecek Icecek Hijyeni Bilgisine Yonelik Bulgular

Ankara ilinde faaliyet gosteren doner ve kebap isletmelerinde calisan
isgdrenlerin yiyecek icecek hijyenine iligkin bilgisine yonelik bulgular tablo 4.11°de
verilmistir. Ilgili tabloya gore, ¢alismaya katilan 417 kisiden; 359’u “Yiyeceklere
dokunmadan dnce, eller sicak su ve sabun ile en az 20 saniye ytkanmalidir. ”, ifadesine
olumlu cevap vermislerdir. Bu sayede, katilimcilarin biiylik ¢ogunlugu, el hijyeni ve
besin hijyenine dikkat ettigi sonucuna ulagilabilir. Katilimcilardan 346 kisi,
“Yiyecekleri hazirlamaya baslamadan énce, eldiven takilmasi gereklidir” ifadesini
uygun bulmuslardir. Bu sonuca gore, katilimcilarin, eldiven kullanimai ile hijyene kars1
olumlu tutum sergiledikleri diisiiniilebilir. Katilimcilardan 343 kisi, “Yiyecekleri,
hazirlama ve pisirme zamanlarinda bone, maske, kep vb. seyler kullanilmadir.”
[fadesine olumlu yonde katilmislardir. Elde edilen bu sonug sayesinde, katilimeilarin
kisisel ve besin hijyenine dikkat ettikleri ifade edilebilir. Katilimcilardan 338 kisi,
“Arag ve gereglerin yikanmasi, durulanmasi ve sterilize edilmesi onemlidir.” ifadesine
olumlu cevap vermistir. Buradan katilimcilarin, sanitasyon uygulamalarina yonelik
tutumlarinda olumlu bir tutum sergiledikleri sonucuna ulagilabilir. Katilimcilarin 121°1
“Dana , sigir, kuzu etlerini 68 C’de pisiririm”, 110 ise, “Tavuk etlerini 73 C’de
pisiririm.” 1fadesine fikrim yok olarak cevap vermistir. Bu sonug ile katilimcilarin
yiyeceklerin pisirilmesi siirecinde, uygun sicaklik degerleri hakkinda fikir sahibi

olmadiklar1 sonucuna varilmistir.
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Tablo 4.11. Doner ve Kebapeilarin Yiyecek Icecek Hijyenine Yonelik Bilgi Diizeyi

Ifadeler Evet Hayir Fikrim Yok
N % N % N %

Tavuk-Et doner ve kebaplar 65 C'de servis edilmelidir. 264 63,3 | 58 139 95 22,8

Dondurulmus hazir yiyecekler, 57 C'de pisirilmelidir. 249 59,7 | 70 16,8 98 23,5

Artan yiyecekler, dolaba kaldirilmalidir. 290 69,5 | 104 24,9 23 55

Farkli zamanda pisirilmis yiyecekler, birbirleriyle 312 748 | 76 18,2 29 7,0

karistirilmamalidir.

Kalan yiyecekler, 62 C'de 1sitilarak kullanilmalidir. 188 45,1 144 34,5 85 20,4

Yiyeceklerin doner ve kebap ocaklarinda tekrar 104 24,9 257 61,6 56 13,4

1sitilmasi gilivenlidir.

Pismis doner ve kebabi oda sicakliginda birakmak 109 26,1 | 254 60,9 54 12,9

giivenlidir.

Déner ve kebaplar servise kadar 57 C'de 182 436 | 134 32,1 101 | 24,2

bekletilmelidir.

Dolaplarda saklanmasi gereken yiyecekler, + 4 C'de 151 36,2 | 191 45,8 75 18,0

muhafaza edilmelidir.

Dana, si1gir, kuzu etlerini 68 C'de pisiririm. 175 42,0 | 121 29,0 121 | 29,0

Tavuk etlerini 73 C'de pisiririm. 215 516 | 92 22,1 110 | 26,4

Dolaptaki yiyecekler, bozuldugunda kullanilmamalidir. | 304 72,9 | 82 19,7 31 7,4

Tavuk, et doner, kebap ve sebzeler i¢in farkli dograma 305 73,1 | 68 16,3 44 10,6

tahtasi ve bigaklar kullanilmalidir.

Pismis ve ¢ig et i¢in ayn1 tabak kullanilmalidir 137 32,9 | 253 60,7 27 6,5

Arag gereglerin yikanmasi, durulanmasi ve sterilize 338 81,1 | 58 13,9 21 50

edilmesi 6nemlidir.

Bulagik yikamada kullanilan suyun sicakligi 82 C 268 64,3 78 18,7 71 17,0

olmalidir.

Yiyeceklere dokunmadan 6nce eller sicak su ve sabun 359 86,1 | 46 11,0 12 2,9

ile en az 20 saniye yikamalidir.

Yiyecekleri hazirlanmaya baglamadan dnce eldiven 346 83,0 | 58 13,9 13 3,1

takilmasi gereklidir.

Yiyecekleri hazirlanma ve pisirme zamanlarinda bone, 343 82,3 | 59 14,1 15 3,6

maske, kep vb. seyler kullanilmalidir.

Hasta bir kiginin ¢alismasinda sakinca 65 15,6 | 322 77,2 30 7,2

bulunmamaktadir.

Dondurulmus yiyecekleri ¢dzdiirmek i¢in mikrodalga 225 54,0 130 31,2 62 14,9

firin veya soguk su kullanirim.

4.1.5. Demografik Faktorlerin Doner ve Kebapcilarin Yiyecek icecek Hijyenine

Bakis Acilarina Yonelik Bulgular

Demografik faktorlerin, doner ve kebapgilarin yiyecek i¢ecek hijyenine bakis

acilarina olan etkisine yonelik bulgular bu boliimde incelenmistir. Bu kapsamda, bu

boliimde bagimsiz gruplarda t testi ve tek yonlii varyans analizleri kullanilmistir.

4.1.5.1. Bagimsiz Gruplar T-Testi

Bagimsiz gruplarda t-testinin yorumlamasi yapilirken, gruplar arasinda bir

farklilik olup olmadigini anlamak i¢in anlamlilik (p) degerine bakilir. S6z konusu bu

deger, 0.05’ten daha kiiglik ise, iliski anlamlilik 2 degeri dikkate alinir. Bu deger

0,05’ten kiictik oldugunda gruplar arasinda anlamli bir farklilik olduguna, 0,05’ten
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biiyiik oldugunda ise, anlamli bir farklilik olmadig1 sonucuna ulasilir (Altunigik, vd.
2012: 194).

Katilimeilarin cinsiyetlerinin yiyecek-igecek hijyenine herhangi bir etkisinin
olup olmadigina yonelik bulgular Tablo 4.12°de verilmistir. Ilgili tabloya gére, kadin
katilimcilarin ortalamasi 4,19 ve erkek katilimcilarin ortalamasi 4,22°dir. Anlamlilik
(p) degerinin ,654 oldugu goriilmektedir. P<0,05 olmadig1 i¢in degiskenler arasinda
anlaml1 bir farklilik olmadig1 tespit edilmis ve “Hi. Is géren ve isletme sahiplerinin
cinsiyetleri ile hijyen ve sanitasyon kurallarina uymalar: arasinda anlamly bir farkhilik

vardir.”. hipotezi reddedilmistir.

Tablo 4.12. Katilimcilarin Cinsiyetlerine Gore Bagimsiz Gruplarda T-Testi

Cinsiyet N Ortalama | Standart t Anlamhilhik
X) Sapma (P)
SS
Kadin 85 4,19 ,468 -,448 ,654
Erkek 332 4,22 ,633

Katilimeilarin medeni durumunun yiyecek-icecek hijyenine herhangi bir
etkisinin olup olmadigina yonelik bulgular Tablo 4.13’te verilmistir. Ilgili tabloya
gore, evli olan katilimcilarin ortalamasi 4,29 ve bekar olan katilimcilarin ortalamasi
4,09’dur ve T degerinin 3,262 ciktig1 anlagilmaktadir. Anlamlilik (p) degerinin ,001
oldugu goriilmektedir. P<0,05 oldugundan evli katilimcilarin, bekar katilimcilara gore,
hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmasinda daha ¢ok dikkat ettigi anlasilmaktadir.
Bu baglamda da “Hy. Is gorenler ve isletme sahiplerinin medeni durumlar ile hijyen
ve sanitasyona yonelik tutumlar: arasinda anlaml bir farklilik vardir.” hipotezi kabul

edilmistir.
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Tablo 4.13. Katilimeilarin Medeni Durumuna Gore Bagimsiz Gruplarda T-Testi

Medeni N Ortalama | Standart t Anlamhhk
Durum X) Sapma (P)
SS
Evli 263 4,29 0,540 3,262 ,001
Bekar 154 4,09 0,681

Isletmelerin sahiplik durumunun, yiyecek-icecek hijyenine herhangi bir
etkisinin olup olmadigma yonelik bulgular Tablo 4.14’te verilmistir. Ilgili tabloya
gore, P<0,05 olmadigindan, isletmenin sahiplik tiirii ile hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyulmasinda anlamli bir farklilik olmadig1 anlasilmaktadir. Bu baglamda
da, “H7. Isletmenin sahiplik durumu ile isletmede hijyen ve sanitasyon kurallarina

uyulmasi arasinda anlamh bir farkliik vardir.” hipotezi reddedilmistir.

Tablo 4.14. Isletmelerin Sahiplik Tiiriine Gére Bagimsiz Gruplarda T-Testi

Sahiplik N Ortalama Standart |t Anlamhilhik
Durumu [0.9] Sapma (P)
SS
Aile Isletmesi 280 4,21 0,564 -,173 ,005
Zincir Isletme 137 4,22 0,676

4.1.5.2. Degiskenlere Gore Tek Yonlii Varyans Analizi

Tek yonlii varyans analizi, degiskenler arasinda anlamli bir farklilik olup
olmadigini belirlemek iizere gergeklestirilir. T-testi’nde oldugu gibi, anlamlilik (p)
degerine bakilir. Bu deger, 0,05’ten kii¢iik ise anlamli bir farklilik olduguna, 0,05’ten
biiyiik ise, anlamli bir farklilik olmadig1 yorumu yapilmaktadir (Altunisik, 2012: 199-
204).
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Doner ve kebapgilarin egitim durumlariin yiyecek igecek hijyenine bakis
acilar iizerindeki etkisi Tablo 4.15’te verilmistir. Ilgili tabloya gére, egitim gruplar
arasinda en yiiksek ortalamaya 4,31 ile lise mezunlarinin sahip oldugu goriilmektedir.
Lise mezunlarinin ilkokul-ortaokul mezunlarina goére hijyen ve sanitasyon
uygulamalarina daha ¢ok dikkat ettigi sonucuna ulasilmistir. Lisans ve lisansiistii
egitim seviyesine sahip kisilerin de ilkokul-ortaokul egitim diizeyine sahip kisilere
gore hijyen ve sanitasyon kurallarina daha fazla dikkat ettigi anlasilmaktadir.
Anlamlilik (p) degerinin ,026 oldugu goriilmektedir. P<0,05 oldugu igin “Hs: Is
gorenler ve isletme sahiplerinin egitim diizeyleriyle hijyen ve sanitasyona yonelik

tutumlart arasinda anlaml bir farklilik vardir.” hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 4.15. Egitim Diizeylerine Gore Tek Yonlii Varyans (ANOVA) Analizi

Egitim Diizeyi N Ortalama | Standart E Anlamhhk
X) Sapma (P)
SS
[lkokul-Ortaokul 130 4,09 0,640 8,67 ,026
Lise 250 4,31 0,597
Lisans-Lisanstisti 37 4,21 0,603

Doner ve kebapcilarin igletmedeki pozisyonlarinin yiyecek icecek hijyenine
bakis agilar iizerindeki etkisi Tablo 4.16°da verilmistir. ilgili tabloya gore, gruplar
arasinda, en yiiksek ortalamaya as¢1 yardimcilarinin ve asg¢ilarin sahip oldugu acik¢a
goriilmektedir. Mutfak boliimiinde gorev alan bu calisanlarin, servis elemanlari,
isletme yOneticisi ve igletme sahiplerine gore hijyen ve sanitasyon kurallarina yonelik
tutumlarinin daha fazla oldugu anlagilmaktadir. Tabloda anlamlilik (p) degerinin ,018
oldugu goriilmektedir. P<0,05 denklemi ile analiz sonucunda elde edilen anlamlilik
degeri karsilastinldiginda, “Ha: Isletmede calisanlarin gérev alanlar ile hijyen ve
sanitasyona yénelik tutumlart arasinda anlaml bir farklilik vardir.” hipotezi kabul

edilmistir.
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Tablo 4.16. Katilimcilarin Isletmedeki Pozisyonlarina Gére Tek Yonlii Varyans
(ANOVA) Analizi

Isletmedeki N Ortalama | Standart E Anlamhihk
Pozisyon [0.9)] Sapma (P).
SS

Asct 117 4,265 0,553 2,75 ,018
Asc1 Yardimcist 58 4,444 0,472

Servis Elemant 120 4,080 0,647

isletme Y Oneticisi 44 4,175 0,677

Isletme Sahibi 72 4,117 0,612

Diger 6 4,218 0,605

Doner ve kebapgilarin sektor igerisinde ¢alisma siirelerinin yiyecek igecek
hijyenine bakis acilar1 {izerindeki etkisi Tablo 4.17’de verilmistir. ilgili tabloya gore,
gruplar igerisinde en yiiksek ortalamaya 4,35 ile 4-5 yil ¢alisanlar sahiptir. Anlamlilik
(p) degerinin ,052 oldugu goriilmektedir. P<0,05 olmadig1 anlasilmaktadir. Hipotezin
kabul edilebilmesi i¢in bu degerin p<0,05 olmas: gerektiginden, “Hs: Is gorenler ve
isletme sahiplerinin sektorde c¢alisma siireleri ile hijyen ve sanitasyona ydnelik
tutumlary arasinda anlaml bir farklilik vardir.” hipotezi reddedilmistir. Bu konuyla
ilgili 1§ gorenlerin ise basladiktan sonra hijyen ve sanitasyon uygulamalarina yonelik
tutumlarinda degisme olmadigr diger bir deyisle, yillar igerisinde tutumlarinda bir

farklilik goriilmedigi sonucuna ulagilmistir.

Tablo 4. 17. Katilimcilarin Sektérde Calisma Siirelerine Gore Tek Yonli Varyans
(ANOVA) Analizi

Calisma N Ortalama (X) | Standart E Anlamhhk
Siiresi Sapma (P).

SS
0-1 Y1l 2 4,07 314 2,369 ,052
2-3 Y1l 67 4,16 ,700
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4-5 Y1l 98 4,35 ,513
6-7 Y1l 80 4,08 ,556
8 Y1l ve Uzeri 170 422 ,621

Doner ve kebapgilarin gelir diizeylerinin yiyecek igecek hijyenine bakis agilar
lizerindeki etkisi Tablo 4.18"de verilmistir. Ilgili tabloya gore, gelir diizeyi, 1001-1500
TL olan is gorenlerin gelir diizeyi, 500-1000 TI olan is gdrenlere gore, hijyen ve
sanitasyon uygulamalarina daha fazla 6nem verdigi anlasilmaktadir. Ayni sekilde,
gelir diizeyi, 2001 TL ve tizeri olan is gorenler ve isletme sahiplerinin, gelir diizeyi
15001-2000 TL olan is gorenlere gore, hijyen ve sanitasyon uygulamalarina daha fazla
dikkat ettigi goriilmektedir. Tabloda anlamlilik (p) degerinin ,031 oldugu
goriilmektedir. P<0,05 denklemiyle, analiz sonucunda elde edilen anlamlilik degeri
karsilastinldiginda, “He: [sletmedeki is gérenler ve isletme sahiplerinin gelir diizeyleri
ile hijyen ve sanitasyon kurallarina uymalar: arasinda anlaml bir farklihik vardir.”

hipotezi kabul edilmistir.

Tablo 4.18. Katilimcilarin Gelir Diizeylerine Gore Tek Yonlii Varyans (ANOVA)

Analizi
Gelir Diizeyi N Ortalama (X) SS E Sig.
500-1000 TL 33 4,116 0,610 2,98 ,031
1001-1500 TL 128 4,289 0,623
1501-2000 TL 103 4,085 0,536
2001 TL ve Uzeri 153 4,270 0,614
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BOLUM V

5.SONUC VE ONERILER

Arastirmanin bu boliimiinde, elde edilen bulgulara iliskin sonuglar ve bu

sonuglara iligkin gelistirilen 6nerilere yer verilmistir.
5.1. Sonug¢

Yiyecek icecek isletmelerinin temel amaci, miisterilerinin yiyecek igecek
ihtiyaclarmi gidermektir. Bu ihtiyacinin giderilmesinde cesitli etkenler s6z konusudur.
Bu etkenlerden biri de yiyecek igeceklerin miisterilerin sagligini bozmayacak nitelikte
olmasidir. Doner ve kebap isletmelerinin sundugu iriinlerin de saglikli, besleyici ve
ayn1 zamanda hijyenik olmasi gerekmektedir. Bu konuda doner ve kebap isletmesinde
calisan iggorenlerin yiyecek icecek hijyenine yonelik bilgi diizeyi ve yiyecek icecek
hijyenine bakis agilar1 oldukca nemlidir. Uretim alanlarinda bakterilerin ¢ogalma ve
yayllma durumu dikkate alindiginda yiyeceklerin bu olusumlardan korunmasi
gerekmektedir. Bu gereklilik hem miisterilerin hem de isgoérenlerin sagliginin
korunmasimi saglayacaktir. Bu nedenle yiyecekleri, bakteri ve cesitli
mikroorganizmalarin sebep oldugu kirlenme ve bozulmalardan koruyabilmek i¢in,
isletmedeki tiim calisanlarin sagligina 6zen gostermesi gerekmektedir. Saglikli
insanlar bile, viicutlarinda gida zehirlenmesine neden olabilecek bakterileri
tastyabilmektedir. Ozellikle isletme sahipleri ve ydneticilerin rol model olarak kisisel
hijyen ve besin hijyenine 6nem vermeleri gerekmektedir. Gerekli uygulamalarin

yapilmasinda Onciiliik edilmesi ve periyodik olarak kontrol edilmesi gerekmektedir.

Hijyen konusuyla ilgili olarak ¢alisilan mekanin hijyenik olmasi1 da 6nemlidir.
Gozlemler neticesinde tiretim alanlarinin eski ve havalandirma sistemlerinin yetersiz
oldugu anlasilmistir. Caligsma alanlarinin temiz ve hijyenik olmasi, iiretilen iirlinlerin
saglikli ve hijyenik olmasinda etkili olmaktadir. Isletme planlamasi yapilirken bu
hususa dikkat edilmeli ve gerekli degisimler yapilmalidir. isgorenler gevre hijyenine
uymalidir. Ortamin her tiirlii hasereden arindirilmasi i¢in gerekli ilaglama yapilmadigi

gbzlemine ulagilmistir.
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Anket uygulamasina katilan kisilerin %204,4’i kadin %79,6’s1 erkektir.
Katilimeilarin = %63,1°nin ~ evli, %36,9’nun da bekar oldugu bilinmektedir.
Katilmecilarin -~ agirhikli  olarak  26-35 yas araliginda oldugu bilinmektedir.
Katilimcilarin %60°lik kismi lise mezunudur. Anket uygulamasina katilan kisilerin
%28,8’1 bagli bulunduklar1 isletmede servis elamani olarak gorev almaktadir. Doner
ve kebap isletmelerinde ¢alisan isgdren ve isletme sahiplerinin agirlikli olarak 8 y1l ve
lizeri siiredir sektorde calistigr anlagilmaktadir. Sektérde agirlikli olarak aile
isletmelerinin faaliyet gosterdigi anlasilmaktadir. Katilimcilarin demografik faktorleri
ile yiyecek igecek hijyenine bakis agilart arasinda olumlu iliski s6z konusudur.
Miisterilerin saglikli bir sekilde yiyecek icecek gereksinimlerini giderme istekleri géz
oniinde bulundurulmalidir. Bu baglamda da doner ve kebap isletmelerinde ¢alisan
isgoren ve isletme sahiplerinin yiyecek-icecek hijyenine duyarli olmalar1 ve konuya

iliskin gerekli uygulamalardan haberdar olmalar1 gereklidir.

Déner ve kebap isletmelerinde ¢alisan isgoren ve isletme sahiplerinin, yiyecek
icecek tretiminde kullanilan {irin ve arag-gereglerin temini, saklanmasi, tretime
hazirlik ve iretimi gerceklestirme siirecinde hijyene ne oranda dikkat ettikleri
onemlidir. Bu baglamda konuya iliskin olarak katilimeilarin yiyecek-i¢ecek hijyenine
yonelik bilgi diizeyleri belirlenmeye galisilmistir. Ozellikle et ve ete dayali {iretim
yapan doner ve kebap isletmelerinde et iirlinlerinin uygun kosullarda saklanmasi
gereklidir. Et yemeklerinin yaninda servis edilecek garnitiirler de tiirlerine gére uygun
kosullarda saklanmalidir. Bu tiir yiyeceklerin uygun kosullarda saklanmamasi ¢esitli
sorunlara neden olacag diisiiniilmektedir. Katilimcilarin yiyecek iceceklerin dogru

sicaklikta saklanmas1 konusuna hassasiyet gostermeye calistiklar diistiniilmektedir.

Doéner ve kebap isletmesinde calisan isgdren ve isletme sahiplerinin yiyecek
iceceklerin hazirlanmas1 ve pisirilmesi siirecinde nelere dikkat ettikleri ortaya
konulmustur. Yiyeceklerin uygun kosullarda hazirlanmasi kullanilan arag-gereglerin
temiz olmas1 konusunda gerekli onlemlerin alindig1r distliniilmektedir. Kullanilan
bicak, dograma tahtasinin temiz olmasina dikkat edilmektedir. Farkli {iriinler i¢in
farkli dograma tahtas1 ve bigcak kullanilmasi yiyeceklerin farkli yapiya sahip
olmalariyla alakalidir. Ozellikle as¢1 ve as¢1 yardimcilarini ilgilendiren bu
uygulamalar yiyeceklerin insan saghgimi tehdit edici etkisinin Oniine geg¢ilmesini
saglamaktadir. Ancak genel olarak bakir kaplarin kullanildig1 gézlemlenmistir. Bu tiir

kaplarin diizgiin olarak kullanilmamasi durumunda hijyeni bozucu ve tehdit edici hale
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geldigi bilinmektedir. Yiyeceklerin iiretimde kullanilmadan Once tiiriine gore

yikanmast ile yiyeceklerin gesitli mikroplardan arindirilmasina yardimci olmaktadir.

Yiyecek ve iceceklerin iiretim siirecinde, yiyeceklere c¢iplak elle
dokunulmamasinin bilincinde olundugu bu anlamda eldiven takilmasma dikkat
edildigi sonucuna ulasilmistir. S6z konusu el hijyeni ile ilgili olarak isgérenlerin
yiyecek i¢ecek liretimine baslamadan once ellerini yikamaya 6zen gosterdikleri tespit
edilmistir. Uretim siirecinde maske, kep ve bone kullanim1 yine yiyecek ve igeceklerin
cesitli bakteri, mikroptan arindirilmasina yardimci olmaktadir. Et ve et {iriinlerinin
pisirilme siirecinde dogru ve uygun sicakliga dikkat edilmesine ¢esitli farkliliklar
oldugu goriilmiistiir. Et ve et iirlinlerinin ¢ok yiiksek sicaklikta pisirilmesinin tehlikeli
oldugu ve insan sagligina zarar verici hale geldigi bilinmektedir. Yiyeceklerin diisiik
sicaklikta pisirilmesinin de ¢esitli bakteri ve parazitlerinin yok olmamasina neden
olmaktadir. Bu durumdaki yiyeceklerde insan sagligini tehdit edici durumda
olmaktadir. Yiyeceklerin servis hale gelmesinden sonra da uygun sicaklikta

bekletilmesi hijyenik olarak tiiketime hazir olmasina yardimci olmaktadir.

Kisilerin yedikleri yiyeceklerin nasil hazirlandigini merak etmesi, iretim
alanlarmi gérme egilimleri dikkate alindiginda, doner ve kebap isletmesinde ¢alisan
isgorenlerin miisterilerine yiyecek igecekleri nasil hazirlandigini anlatmasi
gerekmektedir. Kullanilan tirtinlerin nerden temin edildiginin anlatilmasi, pisirilme
stireci ile 1lgili bilgiler verilmelidir. Arastirma sonucunda elde edilen bilgilere gore,
isgorenlerin miisterilerle bilgi paylasimina olumlu yaklastiklari sonucuna ulagilmstir.
Kisisel hijyen konusunda da kisilerin, genel olarak kisisel hijyenine 6zen gosterdikleri
gozlemlenmistir. Ozellikle agiz, sa¢ ve el hijyeni konusuna gerekli hassasiyeti
gostermektedirler. Hizli tempoda ¢alisan doner ve kebap isletmelerindeki is gorenler,

isyerinde giydikleri kiyafetin temiz olmasina dikkat edilmektedir.

Doner ve kebap isletmesinde calisan isgdren ve isletme sahiplerinin yiyecek
icecek hijyeni konusunda duyarli olduklar1 sdylenebilir. Kisilerin saglikli olmayan
yiyeceklerden zehirlenebilecegini, s6z konusu durumlarda kisilerin doktora gitmesi
goriigiine olumlu yanmit verdikleri saptanmistir. Ancak c¢alisanlarin konu hakkinda
duyarhilik géstermelerine karsin uygulamada dikkatli olmadiklar1 da gézlemlenmistir.
Ozellikle doner ve kebap isletmelerinde faaliyetlerin yogun oldugu gdzlenmis ve bu

yogunluga bagl olarak hijyen kurallarina uyulmasinda gii¢liik yasandigi anlagilmistir.
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Isletme sahip ve yoneticilerinin isin yogunlugundan &tiirii hasta isgdrenleri
calistirdiklart anlagilmistir. Hasta isgorenlerin ¢alistirilmaya devam edilmesi, hem

miisteri hem de diger isgorenlerin sagliklarini tehlikeye atmaktadir.
5.2. Oneriler

Yiyecek igecek isletmelerinin nihai amaci karlilik ve bu karliligin devamim
saglamaktir. Yiyecek icecek isletmeleri arasinda 6nemli bir yere sahip olan doner ve
kebap isletmeleri i¢in de kar saglamak temel amaglar arasinda yer almaktadir. Bu
perspektifte de kaliteli, uygun fiyatli ayn1 zamanda hijyenik iirlinleri misterilerine
sunmalar1 gereklidir. Bu kaideleri dikkate almak isletmelerin kendilerine 6zgii miisteri
Kitlelerine sahip olmalarini saglayacaktir. Hijyenin temel amaglar arasinda yer
almasma dikkat edildiginde yiyecek icecek hijyeni ile ilgili asagidaki oOneriler

bulunabilir:

¢ Genel olarak mutfak ve servis alanlari, 1yi planlanmis olmali, havalandirma ve
aydinlatmaya gerekli 6zen gosterilmelidir. Duvar ve zemin aralarinda c¢atlak
bulunmayacak sekilde seramikten yapilmalidir. Tahta yiizey yerine sentetik,
mermer veya krom-gelik tercih edilmelidir.

e Her tlirli hasarat ve bocek tiirlerinin lirememesi igin gerekli dnemlerin
alinmasi ve gerekli ilaglamalarin periyodik olarak yapilmasi gereklidir.

e Mutfak ve servis alanlarimin diizenli ve planli olarak temizlenmeli ve
dezenfekte edilmeli, mutfak ve servis alanlarina uygun malzeme ve ekipmanlar
kullanilmalidir. Zemin, paspasla degil, deterjanl1 ve dezenfektanli sularla
yikanmalidir.

e Neyin, ne zaman ve nasil temizlenecegini gosteren basit ve anlagilir listeler
olusturulmalidir.

e Uretim alanlarma o bolimle ilgili isi olmayan Kkisilerin girmemesi
gerekmektedir.

e Uretim ve servis departmaninda ¢alisan isgdrenlerin her islemden sonra ellerini
mutlaka sabun ve sicak su ile yikamasi gerekmektedir. Bu uygulama aliskanlik
haline getirilmelidir.

e  Mutfaktaki isgorenler, kesinlik liretim ve sunum asamasinda kep, bone ve

maske kullanmalidir.
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Mutfak ve servis departmanlarindaki isgorenlerin yilda bir kez akciger, dort
kez portdor muayenesi olmasi gerekmektedir. Rahatsizlig1 olan isgoérenler,
sagliklarina tekrar kavusana dek calistirilmamali ve kendilerine izin verilmesi
gerekmektedir.

Isyerinde kullanilan kiyafetlerle isletme disina kesinlikle ¢ikilmamalidir.
Mutfak ve servis departmanlarinda ¢alisan kisilerin yiiziik, kiipe ve bilezik gibi
takilar ¢aligma aninda takmamasi gerekmektedir.

Uretimin gergeklestigi alanlarda sigara igilmemelidir. Sigara icen isgdrenlerin
sigara igtikten sonra mutlaka ellerini yikamalar1 gerekmektedir.

Gereginden fazla iiriiniin stoklanmasi, depolama maliyetini arttiracaktir. Fazla
{irlin depolanmas1 {iriinlerin bozulmasma da sebebiyet verebilir. Uriinlerin
bozulmasini Onlemek i¢in uygun bir tedarik sisteminin kurulmasi
gerekmektedir.

Yiyecek igecek ve genel hijyene yonelik gerekli kurallarin arastirilmasi ve bu
kurallarin doner ve kebap isletmelerine gore uyarlanarak genel kurallar
belirlenmelidir. Bu kurallar, isletme igerisindeki herkese anlatilmali ve
uygulanip uygulanmadigi kontrol edilmelidir. Kisinin en iyi deneticisi, kisinin
kendisidir bilinci kazandirilmas1 gerekir.

Yiyeceklerin tiirlerine gore uygun sicaklikta pisirebilmesi i¢in gerekli olan
degerler Onceden belirlenmeli ve uygun sicaklikta pisirildigi kontrol
edilmelidir. Yiyecekler uygun sicaklikta pisirilmedigi takdirde g¢esitli bakteri
ve mikroorganizmalara maruz kalarak hijyenik 6zelligini kaybedebilir.

Saglik ve saglik bakanliginca yapilacak denetimler arttirilmali diinya ¢apindaki
cesitli saglik kuruluslarimin  uygulamalar1 incelenerek yiyecek icecek
isletmelerine 6zgii bir prosediir olusturulmalidir.

Uniforma ve kiyafet hijyenine uyulup uyulmadig: kontrol edilmelidir. Her
calisanin yedek kiyafeti bulundurup bulundurmadig: isletme yoneticilerince
kontrol edilmelidir.

Hijyenle ilgili yapilacak her uygulamanin sadece miisteriler igin degil
calisanlar i¢in de 6nemli olduguna dikkat ¢ekilmelidir.

Hijyenle ilgili hizmet i¢i egitim programlar: gelistirilmelidir.
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Temizlik ile ilgili materyallerin temini siirekli ve aksamayacak sekilde olmali
materyalin tlirine en uygun temizlik ve dezenfekte {riinlerin secilmesi
gereklidir.

Depolama ve iiretim alanlarin hijyenik olmasi gereklidir. Kullanilan her tiirlii
iriine uygun depolama ve iiretiminde gerekli olan materyalin dnceden temin

edilmis olmasi gerekmektedir.
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Ekler

Ek Anket Formu

Sayin Katilimei,

Bu calisma “Tiirk Déner ve Kebapcilarimin Hijyene Bakis Ac¢isi: Ankara Ilinde Bir Uygulama” konulu olup,
Ankara'da hizmet veren Tiirk doner ve kebapgilarinda ¢alisan bireylere yonelik olarak hazirlanmigtir. Tarafimzdan doldurulacak
bu anket ¢alismasi tamamiyla gizli kalacak ve tigiincii sahislarla paylasilmayacaktir. Katitlminizdan dolay: tesekkiir ederim.

Onur CELEN

Cinsiyetiniz? Medeni durumunuz ?
( )Kadin () Erkek ( ) Evli () Bekar
Yasiniz?

()16-25 ()26-35 ( )36-45 ()46 ve iizeri

Egitim dizeyiniz ?
( ) Ilkokul - Orta okul ( ) Lise ( ) Lisans — Lisansiisti

Caligma alaninizda pozisyonunuz nedir ?
() Ascl ( ) Asc1 yardimersi () Servis elemani (Garson-komi) () Isletme Yoneticisi
( ) Isletme sahibi () Diger ...................

Caligsma siireniz ?
()0-1Y1l()2-3Yul()3-4Yil()4-5Y1l ()6-7Y1l( )8 Yilve Uzeri

Aldiginiz ticret ?
( ) 500-1000 TL ( ) 1001- 1500 TL ( ) 1500-2000 TL ( ) 2001 TL ve Uzeri

Isletmenin sahiplik durumu ?
( ) Aileye ait isletmesi ( ) Zincir isletme

Asagidaki seceneklerden sizin i¢cin uygun olanim X isareti koyarak belirtiniz.

IFADELER

EVET

HAYIR

FiKRIM
YOK

Tavuk-Et doner ve kebaplar 65 C'de servis edilmelidir.

Dondurulmus hazir yiyecekler, 57 C'de pisirilmelidir.

Artan yiyecekler, dolaba kaldirilmalidir.

Farkli zamanda pisirilmis yiyecekler, birbirleriyle karistirilmamalidir.
Kalan yiyecekler, 62 C'de 1sitilarak kullanilmalidir.

Yiyeceklerin doner ve kebap ocaklarinda tekrar 1sitilmasi giivenlidir.
Pismis doner ve kebab1 oda sicakliginda birakmak giivenlidir.

Doner ve kebaplar servise kadar 57 C'de bekletilmelidir.

Dolaplarda saklanmasi gereken yiyecekler, + 4 C'de muhafaza edilmelidir.
Dana, s181r, kuzu etlerini 68 C'de pisiririm.

Tavuk etlerini 73 C'de pisiririm.
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Dolaptaki yiyecekler, bozuldugunda kullanilmamalidir.

Tavuk, et doner, kebap ve sebzeler i¢in farkli dograma tahtasi ve bigaklar
kullanilmalidir.

Pismis ve ¢ig et icin ayni1 tabak kullanilmalidir

Arag gereglerin yikanmasi, durulanmasi ve sterilize edilmesi onemlidir.

Bulagik yikamada kullanilan suyun sicakligi 82 C olmalidir.

Yiyeceklere dokunmadan once eller sicak su ve sabun ile en az 20 saniye
yikamalidir.

Yiyecekleri hazirlanmaya baglamadan 6nce eldiven takilmasi gereklidir.

Yiyecekleri hazirlanma ve pisirme zamanlarinda bone, maske, kep vb.
seyler kullanilmalidir.

Hasta bir kisinin ¢aligmasinda sakinca bulunmamaktadir.

Dondurulmus yiyecekleri ¢ozdiirmek i¢in mikrodalga firin veya soguk su
kullanirim.

Asagidaki seceneklerden sizin icin uygun olanim X isareti koyarak belirtiniz.

iFADELER

Kesinlikle
Katilmiyorum

Katilmiyorum

Kararsizim

Katihyorum

Kesinlikle

Katihyorum

Yiyecek kaynakli hastaliklar, insan sagligini tehdit eder.

Yiyecek kaynakli hastaliklar, miisteriler i¢in tehlikelidir.

Yiyecek kaynakli hastaliklarda, kisi doktora gitmelidir.

Saglik ve giivenli olmayan yiyecekler, kisileri hasta eder.

Yiyecek kaynakli hastaliklar, ciddi sorunlara yol acar.

Yiyecek kaynakli hastaliklar, isletmenin kapatilmasina neden
olabilir.

Yiyecek kaynakli hastaliklarin bulagma olasilig1 diigiiktiir.

Miisterilerimizin bizim isletmemizde satilan yiyeceklerden
hastalanacaklarini diisiinmem.

Yiyecek kaynakli hastalik veya rahatsizliklar, Ankara'da
daha fazla goriiliir.

Yiyeceklerimizin her zaman temiz ve giivenli oldugunu
distintirim.

Miisterilerimizin igletmemizdeki yiyeceklerden hastalanma
olasilig1 ¢ok diisiiktiir.

Hazirladigim yiyecekleri, dogru sicaklikta pisiririm.

Hazirladigim yiyecekleri, uygun sicaklikta muhafaza ederim.

Yiyecek hazirliginda kullandigim arag¢ ve gerecleri,
temizlerim.

Miisterilere yiyecekleri nasil hazirladigimi anlatirim.

Yiyeceklere dokunmadan 6nce elimi sicak su ve sabun ile
yikarim.
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Cig ete dokunduktan sonra elimi sicak su ve sabunla yikarim.

Son kullanma tarihi gegmis yiyecekleri kullanmam.

Et ve sebze icin kullanilan dograma tahtas1 ve bigagi yikarim.

Yiyecekleri hazirlamadan oOnce et, sebze ve meyveleri
yikarim.

Elimde kesik, yara, yanik varsa eldiven kullanirim.

Yiyecegin pistiginden emin olmak i¢in tadina elimle
bakarim.

Yiyecekleri hazirlarken tadina bakmak i¢in her seferinde
catal kullanirim.

Yiyecekleri dolaplara yerlestirmeden 6nce son kullanma
tarihlerine bakarim.

Hazirlik ve servis i¢in kullanilan araglari, yikadiktan sonra kurular
ve silerim.

Etleri kullanmadan once buzdolabinda muhafaza ederim.

Calisirken yogunluk varsa elimi yikamayi ertelerim.




