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OTEL BESLENME SERVIS PERSONELININ KISISEL VE
CEVRE HIJYEN BILGISININ OLCULMESI

OZET

Bu atastirma, Atikaralda hizmet veren dort ve bes yil-
dizli iki biiyiik otelin beslenme servisinde calisan 84
personel Gzerinde anketformu uygulanarak yapilmis-
ti! .Beslenme servisi personelinin; %60.7" si ise basla-
madan o6nce ellerini yikayip, onligind giydigini,
%82.2 si calisirken kep taktigini, %95.3" G calisirken
uniforma giydigini, tniforma giyenlerin %45.2" i 1-2
gunde bir Gniformasini degistirdigini, %95.2' si ¢alisir-
ken eldiven kullandigim, %70.3"' G yaninda slrekli men-
dil tasidigini, %64.3" ii 2 gunde bir banyo yaptigini,
%97.6's1 eli kesildiginde bandaj kullandigini, %96.4" ii

mikrop \c koku yayilacagindan c¢oplerin acikta kalma-
masI gerektigini, % 75.0" i yemeklerin tat kontrolinin

| i tabaga konulup kasik ile yapilmasi gerektigini be-
irtmistir. Buna gore toplu beslenme yapilart kurumlar-
ca esin “ehii lerimesi riskinin en aza indirilmesi agisrn-

an, yonetici ve personelin hijyen konusunda egitiminin
uygun pel lyodlarla strdarilmesi gerekmektedir.

Anahtar Kelimeler: Hijyen, otel, personel

TRACT . Evalnation ofthe Hygiene Knowled-
ge of the Hotel Food Service Personnel

1his study has been carried ot to determine hygiene
knowledge of the four andfive star hoteVsfood service
personnel in Ankara. A cjuestionaire having 48 cjuesti-
ons relaled mth hygienic standards has been applied to
a total of 84 persorinels. According to the results; 60.7
Ic of the personnel regularly washes hands and wears
cLean protective clothing before begmning to work, 82 2
% covars their head and 95.3 % wears 1iniform, 45.2 %
changes their nniform every 1 or 2 days, 70.3 % carri-
es a luindkerchief 64.3 % takes shower every 2 days,
97.6 % puts bandiiges for hand cits, 96.4 % nientione
that garbages should be kept closed, 75.0 % also state
that cjuality Controls of meals shoidd be made by a se-
perate spoon and pLate. It is concluded thatfood servi-
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ce mariagers and personnel training on hygienic stan-
dards shoidd be a continous process.
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Besin hazirlamada gorev alan personelin insan sagli-
gl yoninden o6nemli sorumluluklari vardir.Besinin
satin alinmasindan, servisine kadar gecen siire iceri-
sinde yaptlan her tirli sanitasyon hatasi, besin kali-
tesini olumsuz olarak etkileyebilmektedir.Cok sayida
insanin beslenme gereksinimini karsiladigr toplu
beslenme sistemleri, tiketici sagliginin korunmasi
acisindan hijyenik olmak zorundadir.Personelin sag-

ikl olmasi kadar 6zellikle besinle ugrasirken; el, vi-
cut ve kiyafet temizligi , ¢coplerin uygun olarak kal-
dirtlmast ve kullanilan arag-gereclerin de hijyenik
kurallara uygun olmasi bir zorunluluktur (1).

Gunimuzde besin kaynakli enfeksiyon ve zehirlen-
meler, gelismis ve gelismekte olan tim dinya Ulke-
lerinde énemli bir halk sagligr sorunu olusturmakta
ve giderek artis gostermektedir.Amerika Birlesik
Devletleri' nde yilda 6.3-81 milyon kisinin besin kay-
nakli hastaliklara yakalandigi bildirilmektedir.Bu
100.000 kiside yaklasik 3.000 kisinin enfekte besin
maddeleri ile hastalanmasi demektir.Gelismekte olan
Ulkelerdeki ishal vakalarinin %70' inin nedenini kon-
tamine besinler olusturmaktadir ve Tirkiye' de 1989
yilinda 350.000 kisinin enfeksiy0z enteritise, 3.145
kisinin ise brusellozise yakalandigi resmi olarak ra-

por edilmistir (2).

Ticari mutfakta temizlik kesin bir gerekliliktir.Bir yi-
yecek hizmeti kurumunun temizligini Kkisisel hijyen
ve sanitasyon kurallari belirler.Yiyeceklerin uygun-
suz olarak islenmesi, sanitasyon ve kisisel hijyen ku-
rallarina uyulmamasi, besin kaynakli hastaliklarin
olusmasiyla sonuclanabilir. Bu nedenle, beslenme
servislerinde calisan personel ve Ozellikle yo6netici
konumundaki kisiler besin kaynakli hastaliklara ne-
den olan bakteriyolojik, kimyasal ve fiziksel ajanlari
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¢cok iyi tanimali ve gerekli 6nlemleri almalidir (2-4).
Beyhan ve Cigerim (5) tarafindan Ankaralda bulu-
nan 4'G G¢ yildizh, 6'st dort yildizli olmak Uzere top-
lam 10 otel mutfaginda hijyenik kaliteyi saptamak ve
degerlendirmek amaciyla yapilan degerlendirmede
uc yildizli otellerin mutfaklarinin hijyen degerlendir-
me puani ortalama 61.0 iken, dort yildizli otellerin
puani 73.0 bulunmustur. Arastirma sonuclarina goére
otel mutfaklarinda hijyenik kalitenin saglanmasi icgin
bazi tedbirlerin alinmasi gerektigi vurgulanmistir.

Bu arastirma, toplum sagligi acisindan son derece

onemli olan ve toplu beslenme yapan kurumun itiba- .

rint vc surekliligini korumada ¢ok biyuk 6nem tasi-
yan kisisel hijyen, cevresel hijyen ve besin sanitasyo-
nunun durumunu arastirmak, toplu beslenme yapan
kurumlara bu konuda 1stk tutmak amaciyla yapilmis-
tir.

ARASTIRMA YONTEMI VE ARACLARI

Bu arastirma Ankara' da bulunan dort ve bes yildizl
iki buylk otelin beslenme servisinde calisan 72' si er-
kek, 12' si kadin toplam 84 personel Uzerinde yapil-
mistir.Arastirmada, bireylerin kisisel ve cevre hijye-
ni ile beslenme bilgi duzeyleri, hazirlanan anket
formlari uygulanarak saptanmistir. Toplanan verile-
rin degerlendirilmesinde dagilimlar ve yizdeler kul-
laniimistir (5).

BULGULAR VE TARTISMA

Tablo 1'de otel beslenme servisi personelinin kisisel

temizlikle ilgili tutumlarina g6re dagilimlari goril-
mektedir.

Tablo 1 de goéraldigu gibi, toplam olarak ise basla-
madan Once dus yapan personel % 11.9, ellerini yika-
yip o6nliaginu giyerek ise baslayan personel ise
%60.7 oranindadir.Bilindigi gibi insanlar bircok pa-
tojen mikroorganizmanin kaynagidirlar.Cinkd in-
sanlar vicut, sac, el, yuz, diski ve elbiseleriyle 6nem-
li miktarda mikroorganizma tasirlar (1).Mikroorga-
nizmalari besinlere tasiyan en dnemli etken ise eller

olmasina karsin personelin %27.4' U ellerini yitkama-
dan ise baslamaktadir.

Fiziksel kontaminasyona neden olan 6gelerden biri
de saclardir.Saclar 0Ozellikle, patojen mikroorganiz-
malarin tasinmasinda aracilik yaptigi icin besini kon-
tamine edici olabilmektedir. Saclarin ortilmesi, be-
sinlerin icerisine duserek kontaminasyona neden ol-
malarini dnler.Saclarin ortilmesi ile, calisan perso-
nel elleriyle saclarini da elleyemeyeceginden; ellerin
sa¢ ile kirlenmesi ve bdoylece kirli eller ile besinin
kontaminasyonu o&nlenmis olacaktir (2,7).Calisma

kapsamina alinan mutfak personelinin %82.2°si kep
kullanirken, %17.8" i kep kullanmamaktadir.Ayrica
personelin %95.3"' U calisirken Uniforma giyerken,
%4.7' si Uniforma giymeye gerek duymamaktadir.
Orer ve Baysal (8) tarafindan 17 turistik otelde yapi-
lan bir ¢calismanin sonucunda otellerin %76.47' sinde
mutfak ve yiyecek hazirlama utnitelerindeki gorevli-
lerin kep kullandiklari, %76.47' sinde personelin kul-
landiklari onlikleri stk olarak yikandigl saptanmistir.
Oysa; temiz ve uygun bir is kiyafeti, iyi personel hij-
yeninin bir isaretidir.Sade ve yikanabilir kumastan
yaptlan tniformalar, hem rahatlik, hem de gunlik yi-
kanabilir olmasi acisindan tercih edilmelidir
(9,10).Personelin is giysisi olarak kullandigi unifor-
manin kullanim amaci disarida giyilen giysilerde bu-
lunabilecek patojenlerin beslenme servis alanlarin-
dan uzak tutulmasi icindirCalisma alanlarinda giyi-
len Gniformanin uygun periyodlarda degistirilmesi |,
uniformanin hijyenik amacina ulasmasi icin bir ge-
rekliliktir.Calismada , Uniforma giyen personelin
%45.2' si 1-2 glnde bir Gniformasint degistirirken,
% 1.2' si 15 giinde bir degistirdigini belirtmistir.

Daha O0nce de belirtildigi gibi eller besinlerin konta-
mine olmasinda potansiyel risk etmenidir. Herhangi
bir sekilde burun ile ellere bulasabilecek S. aureus,
tuvalet sonrasi diskiyla ellere bulasabilecek Salmo-
nella ve benzeri bakteriler besinlere bulastiginda be-
sin zehirlenmesinin olusmasi kacinilmaz olacaktir.
Aralik 1991-Subat 1992 tarihleri arasinda 3 aylik do6-
nemde Giilhane Askeri Tip Akademisi Intaniye Bo-
limU kapsaminda yapilan ve yiyecek-icecekle te-
masta bulunan (asci, ¢aycl, garson v.b.) 450 saghikl
birey nazal portoérlik yoninden kontrol edilmis, 54
bireyden 46' sinin (%85.2) nazal Staphylococcus au-
reus tasiyicisi oldugu saptanmistir (10). Bizim aras-
tirmamiza katilan personelin %95.2 si eldiven kul-
landigini, %4.8" i kullanmadigini belirtmistir fakat
daha sonra yapilan gozlemlerde hicbir personelin el-
diven kullanmadigi saptanmistir. Beslenme servisin-
de calisan personelin mimkin olan her islem asama-
sinda eldiven takmasi tiketici sagligi acisindan bir

gerekliliktir (2,7).

Uygun amacla kullanilan mendil 6ksiirme ve aksirma
esnasinda besinlere ve cevreye dagilan damlaciklari
tutarak mikroplarin cevreye dagilmasini dnleyebil-
mektedir.Mendil kullaniminin %70.3 olarak saptan-
dig1 bu arastirmada, personelin % 29.T si ise mendil
kullanmadigini belirtmistir.

Diskidan ellere bulasabilecek mikroorganizmalar,
besinleri kontamine edebilir.Eller sicak su altinda,
sabun ile ovusturularak yikanmali ve tirnak aralari
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Tablo 1: Otel Beslenme Servisi Personelinin Kisisel Temizlikle Ilgili Tutumlarina Gére Dagilimi

DEGISKENLER ERKEK KADIN TOPLAM
(n==72) (n=:12) (n:=84)
S % S % S %

Ise Baslamadan Once

Dus yapar 10 13.9 - - 10 11.9

Ellerini yikayip,onlagina giyer 41 56.9 10 83.4 51 60.7

Sohbet edip ise baslar 13 18.1 1 8.3 14 16.7

Onlugunu giyer 8 11.1 1 8.3 9 10.7
Kep Takma

Evet 61 84.7 8 . 66.7 69 82.2

Hayir 1 15.3 4 33.3 15 17.8
Uniforma Giyme

Evet 72 100.0 8 66.7 80 9.3

Hayir - i, 4 33.3 4 4.7
Uniforma Degistirme Periyodu

1-2 gilinde bir 37 51.4 1 8.3 38 45.2

3-5 gunde bir o5 34.7 5 500 31 36.9

6-10 glinde bir 10 13.9 i i 10 11.9

15 guinde bir - 1 8.4 1 1.2

Giymeyen 4 33.0 4 4.8
Eldiven Kullanma

Evet 70 97.2 10 83.4 80 95.2

Hayir 2 2.8 2 16.6 4 4.8

Mendil Kullanma

Evet 50 69.4 9 75.0 59 70.3

Hayir
d 22 30.6 3 25.0 25 29.7

Tuvalet Temizligi Yapma Sekli

Sabun ile ellerini yikar,sonra siler  gg 94.4 11 91.6 79 94.1

Sabun ile ellerini yikar A 5 6 1 8.4 5 5.9
Banyo Yapma Periyodlari

Hergun 8 111 2 16.7 10 119

2 glnde bir 44 61.1 10 83.3 54 64.3

3-5 glinde bir 19 26.4 19 22.6

Haftada bir 1 1.4 1 1.2
Elleri Kesildiginde Bandaj Kullanma

Evet 70 97.2 12 100.0 82 97.6

Hayir 2 2.8 i i 2 2.4

TOPLAM 72 100.0 ]2 1000 84 100.0
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Tablo 2: Otel

Degiskenler Erkek
(n=72) (n=12)
S %

Bulasik Durulama

Ici su dolu bir kap icinde 1 1.4
Akan su altinda 27 37.5
Akan su altinda ovalayarak 44 61.2

Bulasik Yikama Dereceleri

5-10° C 9 12.5

30-35° C 24 33.3

50-70 °C 39 54.2

Coplerin Acikta Kalmasi Halinde

Etrafa koku yayilir 1 1.4
Rahatsiz olurum 1 1.4
Cevreden tepki alirim 1 1.4
Kuku vc mikrop yayilabilir 69 05.8

Beslenme Servisi Personelinin Bulasik Durulama Sekli-Bulasik Yikama Derecesi ve Cop-
lerin Acikta Kalmasinin Sakincalari Halikindaki Gorasleri

Kadin Toplam
(n=84)
S % S %
1 1.3
1 8.4 28 33.3
1 91.6 55 65.4
9 10.7
5 41.6 29 34.5
7 58.4 46 54.8
1 1.2
1 1.2
, , 1 12
12 100.0 81 96.4

Tablo 3: Otel Beslenme Servisi Personelinin Tat Kontrolinin Nasil Yapilmasi gerektigi Konusundaki Goruslerinin

Dagilimi
Dustnceler Erkek

(n=72)

S %

Kepce ile 5 6.9
Bir tabaga konulup kasik ile 55 76.4
Parmak ile
Tencere icinden kasik ile 12 16.7
Toplam 72 100.0

fircalanmalidir (7).Personelin tumu tuvalet sonrasi
ellerini sabun ile yikadigint belirtmistir.

lyi bir kisisel hijyen banyo ile baslar.Banyo ile viicut
hem mikroorganizmalardan ,hemde koti kokulardan
temizlenir (12). Personelin %64.3" U iki ginde bir,
%1 1.9' u hergiin banyo yaptigini belirtmistir.

Tablo 2' de otel personelinin bulasik durulama sek-
li-derecesi ve cOplerin acikta kalmasinin sakincalari
hakkindaki goérislerine gore dagilimi gorilmektedir.

loplam olarak personelin %65.4" ii bulasiklarin akan
su altinda ovalayarak , % 1,4'0 ici su dolu bir kap ice-
risinde durulanmasinin dosru oldugunu, bulasik yi-
kama derecesi olarak; % 10.7' si 5-10 derecenin,
%54.8" 1 50-70 derecenin uygun sicaklik olacagini
belirtmistir.Bulasik yikamada, deterjan ve dezenfek-

Kadin Toplam
(n:12) (n:84)
S % S N
1 8.4 6 7.1
8 66.6 63 75.0
3 25.0 15 17.9
12 100.0 84 100.0

tan edici ajanlarin kalitesi, suyun uygun isida olmasi
bayuk 6nem tasir.Bulasik yikamada suyun isisi 50-
70 dereceler arasinda olmalidir. Copler, besinlerin
kontamine olmasi ic¢in uygun ortam yaratir, gcevreye
mikroorganizma ve koku sacar.Bu nedenle; c¢coplerin
uygun olarak toplanmasi ve besin hazirlama alanla-
rindan uzak bir yerde bulundurulmasi gerekir (7).
Tablo 2' de gorildugi gibi personelin % 96.4" (i ¢cOp-
lerin agikta kalmasi halinde koku ve mikrop yayila-
bilecegini belirtmistir.

Yemeklerin tat kontrold, tencereden bir tabaga alina-
rak yaptImalidir.Tablo 3'de otel beslenme servisi per-
sonelinin tat kontroluntn nasil yapilmasi gerektigi
konusundaki gorasleri gorulmektedir.Personelin
%75.01 tat kontrolinun bir tabaga koyulup kasik iie
yapilmasinin. 9 17.9' u tencere igcinden kasiga ali»3
rak yaptlmasinin uygun olacagini belirtmistir-
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Tablo 4: Otel Beslenme Servisi
sincelerinin Dagilimi

BAS M. SAGLAM F.

Personelinin Artan Yemeklerin Nasil Saklanmasi Gerektigi Konusundaki Di

1
Dustnceler Erkek Kadin Toplam
(n=72) (n=12) (n=84)
S % S % S %
Artan yemekler saklanmaz atilir 5 6.9 - - 5 5.9
AQz! kapali kaplarda saklanir 6 8.3 - - 6 7.2
Agzi kapali kaplarda, sogutucuda saklanir 60 83.4 11 91.7 71 84.5
Acik kaplarda sogutucuda saklanir 1 1.4 1 8.3 2 2.4
TOPLAM 72 100.0 12 100.0 84 100.0

ingiltere ve Galler' de 1972-1980 yillan arasinda go-
rilen 1499 zehirlenme olgusunda besin zehirlenme-
sine neden olan faktorler arastirilmistir. Rapor edilen
olgularin % 57' sinin ¢ok dnceden hazirlanmis besin-
lerden, %38' inin oda Isinda muhafaza edilen besin-
lerden, %32' sinin yetersiz sogutma ile saklanan be-

sinlerden, %26' sinin yeniden i1sitmadaki yetersizlik-
lerden kaynaklandigi saptanmistir (2).

mun 6dnemine varmasl gerekir.Bu da; yoneticilerin ve
personelin egitimi ile mimkidn olabilecektir.
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