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Miray ONAL )
TﬁRKiYE’YE GELEN TURISTLERIN GIDA GUVENLIGi ALGILAMALARI
UZERINE BiR ARASTIRMA

OZET

Gida giivenligi giinlimiizde, diinyada yasanan gida kaynakli hastaliklar
nedeniyle, gerek tiiketicilerin gerekse iireticilerin en 6dnemli sorunlarindan biri halini
almistir. Tiiketicilerin gida giivenligi konusunda artan ilgisi ve endiseleri, hiikiimetleri,
gida {reticilerini ve kamu otoritelerini bu konuda daha fazla 6zen gdstermeye
itmektedir. Bu arastirmanin amaci; gida gilivenligi konusunda Tiirkiye’ye gelen yabanci
turistlerin algilamalarinin belirmektir. Bu amagla Tiirkiye’yi ziyaret eden 524 yabanci
uyruklu turiste anket uygulanarak gida gilivenligi algilarinin belirlenmesi hedeflenmistir.

Anket 5 bolimden ve 79 sorudan olusmaktadir. Anketin birinci boliimiinii
katitlmcilarin -~ gida  giivenligi  bilgi  diizeylerini  belirlemeye yoOnelik sorular
olusturmaktadir. Anketin ikinci boliimiinde katilimcilarin seyahat tercihi nedenleri ve
gida giivenliginin seyahat tercihlerini etkileme diizeyini tanimlamaya yonelik ifadeler
yer almaktadir. Anketin {iclincii boliimiinde katilimcilarin kendi tilkeleri, Tiirkiye,
Tirkiye’de konakladiklar1 otel ve otel disindaki restoranlar hakkinda gida gilivenligi
algilamalarin1  belirlemeye yonelik sorular yer almaktadir. Dordiincii  bolim
katilimeilarin Tiirkiye, Tiirkiye’de konakladiklar1 otel ve otel disinda ki restoranlar
hakkinda gida giivenligi algilamalarini 6lgmeye yonelik ifadelerden olusmaktadir.
Besinci boliimde ise demografik degerlendirmelerin (cinsiyet, yas, egitim durumu,
uyruk, yurtdisina ¢ikma sikligi ve Tirkiye’ye gelis sayisi) bulundugu 6 soru yer
almaktadir.

Calismada Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin Tiirkiye’deki gida giivenligi algi
diizeylerinin belirlenmesi amaclanmistir. Belirlenen algi diizeyleri ile katilimcilarin
demografik Ozellikleri arasinda anlamli farkliliklarin olup olmadigini test etmek
amaciyla SPSS 17.0 istatistik programindan yararlanilmistir.

Arastirma sonucunda, genel olarak Tiirkiye’ye yonelik gida giivenligi algisinin
olumlu oldugu goriiliirken, arastirmanin yapildig1 otel aritmetik ortalamasinin Tiirkiye
aritmetik ortalamasindan yiliksek oldugu saptanmistir. Ayrica, katilimcilarin tatil
kararlarini verirken gidecekleri iilkeler hakkinda 6n bilgiler aldiklar1 ve destinasyondaki
gida glivenliginin de (iilkenin gilivenligi, su giivenligi, hizmet kalitesi, deniz, kum,
giines, kiiltiir zenginligi, fiyatinin uygun olmasi, konukseverlik, kiiltiir zenginligi ve
iilkeye ulasim kolaylig1) tatil kararlarinda 6nemli bir rol oynadigi belirlenmistir.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, turizm, gida giivenligi yonetim sistemleri, otel
isletmeleri



Miray ONAL

A STUDY ON FOOD SAFETY PERCEPTION OF FOREIGN TOURISTS
VISITING TURKEY

ABSTRACT

Food safety has become one of the leading issues for both consumers and
producers today because of the food-borne diseases. The increasing awareness and
worries of consumers about the food safety push the governments and food producers to
pay more attention to this issue. The aim of this study is to determine the perception
level of tourists visiting Turkey in food safety manner. Thus, for this purpose, a survey
study conducted covering 524 foreign-origin tourists.

The survey is consisted of 5 parts and 79 questions. The first part is including
questions measuring the participants’ information level about food safety. On the
second part, there are statements determining the level of effect caused by travel choice
due to the food safety and reason of travel. In the third part of survey, there are
questions to measure the level of food safety perception of participants about restaurants
both inside and outside of their hotels where they reside in their own countries and in
Turkey. The forth part is comprised of expressions aiming to measure participants’ level
of food safety perception about Turkey and restaurants both inside and outside the
hotels where they stay in Turkey. The six questions relating to the demographic
assessments (gender, age, education, nationality, travel frequency abroad and the
number of visits to Turkey) can be found on the fifth part.

In the study, it is aimed to find out perception level of foreign tourists visiting
Turkey about their food safety conception in Turkey. SPSS 17.0 statistics software was
used to test whether there is significant difference between the determined perception
level and participants’ demographic specifications.

At the end of the research, it is found that while the general food safety
perception toward sources in Turkey is positive, arithmetic hotel mean is higher than
general arithmetic mean of Turkey. Moreover, participants receive brief information
about the destination country and destination country’s food safety is also play
important role (together with general security of the country, water safety, service
quality, sea-sun-beaches, cultural richness, affordable prices, hospitality and easy
access) while participants are making their holiday decisions.

Keywords: Food safety, tourism, food safety management systems, hotel businesses



ONSOZ
Gida giivenligi gerek evde gerekse ev disinda gida tiikketimi sirasinda géz Oniinde

bulundurulmasi gereken en dnemli faktorlerden biridir. Bu arastirma Tiirkiye’yi ziyaret

eden yabanci turistlerin gida gilivenligi algilamalarini belirlemek amaciyla yapilmigstir.

Bu calismanin gerceklesmesi asamasinda ve yiiksek lisans egitim hayatim
siiresince katkilarin1 benden hi¢ esirgemeyen tez danismanim Sayin Yrd. Dog. Dr.

Osman Nuri OZDOGAN’a tesekkiirii bir borg bilirim.

Anket uygulamasinin gerceklestirilmesi i¢in yardimlarinin benden esirgemeyen
ve anket ¢alismasi siiresince bana destek olan basta Sn. Turcan Uysal olmak iizere tiim
Club Magic Life Bodrum yoOnetimine ve verilerin toplamasinda goniillii olarak

anketdrliik yapan turist rehberi arkadaslarima tesekkiir ederim.

Yiiksek lisans yapma konusunda beni tesvik eden basta sevgili annem olmak
lizere tiim aileme ve Sayin Dr. Yurdagiil Saruhan’a maddi ve manevi destekleri i¢in en
icten tesekkiirlerimi sunarim. Sabirla, 6zenle ve ilgiyle beni destekleyen sevgili esime

sonsuz tesekkiirler.



ICINDEKILER

OZET ceeeeteeereerrressesssessessssssssessessssessssssssssssssssssssesssssssssesassessssssessssessesssessesessessssssases i
ABSTRACT ...eeeeereereressesnssessesssessesssssssssessessssessessssessssessessssessessssessesssessssessesessessasssoses ii
ONSOZcoeteeereerresrsrssessssessssssessssssessssssssssssesssssssessssesssssssesssssssessssesssssssessssessessssessoses 111
ICINDEKILER.......ooeeececeereerenenesrssesesesessssssessssssssssssessssssssssesssesssssssssssssssssssssssssessns v
EKLER LISTESI .....ooovviteereeetesseestesnssessssssesssssssssssessssssssssssssesssssssssssssessssssesasss viii
CIZELGELER LISTEST ..uucuiitiieeectererseenesesessesesesesssssesessssssssssesssssessssssessssssses 19.¢
KISALTMALAR LISTESI c..ccuoveeiteeeteeeeeresesssesesesessssesssssessesssssssssssssssssesessessssssens Xii
GIRIS e eeeeeeeeeeeeesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssassssasesssssess 1
BIRINCI BOLUM ....cuouoicrteeetesesnssesssssesesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssssssessssssosssns 3
1.1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI..........cocooovooiiiiiiieieeeeeeeeen 3
1.2.  ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARL............cocoooiviiiieiieeeeeeeeeeeenen, 6
TKINCI BOLUM ....coeeteereetnessessssnssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssses 7
KAVRAMSAL CERCEVE .....ocuoverteeeteesssesessssssessssessssssessessssesssssssessssessessssessessssesseses 7
2.1. GIDA GUVENLIGI.........oooiiiiiiioeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeee s 7
2.2. GIDA HIJYENI ve SANITASYON .......cooooiiiiiiiieeeeeeeeeeeeeeee s 9
2.3. GIDA GUVENLIGINI ETKILEYEN FAKTORLER ............ccccccoevvvnnnnn. 11
2.3.1. Mikrobiyolojik FaKktorler................cccccooriiiiiiiiiiiieeeen 11

2.3.1.1.  Zararh Mikroorganizmalarin Cogalmasinda Etkili Olan
FaAKLOTLEE .......oooiiiiiiieeeeee e ee e e e e e eeaaes 12
231100 BESIN ..o, 13
2.3.1.1.2. S1CAKIK (IS1) ....oovoeeiiececceeceeeeeeeeee e 14
2.3.1.1.3. NI (U)ot anees 14

2.3.1.1.4. pH/ Asidite SeViyesi.......c..ccccovviiiriiiiniiiiniieeieeeeeeeen 15



23115, OKSLJEI ...t e 15
231006, SHIC.....ooveieceeieeeeeeeee e 16
2.3.1.1.7. Ortamin Temizlii................cccooiiiiiiiiiiniiee e 16
2.3.1.2. Mikroorganizmalarin Neden Oldugu Gida Kaynakh Major
HaStalIKIAT ... 16
2.3.2.  Kimyasal Faktorler ...............ccccooiiiiiiiiiiiieceeeee e 23
2.3.3.  Fiziksel FaKtorler .................cccoooimmiiiiiiiiiie e 24
2.4. GIDA GUVENLIGINI SAGLAMA YOLLARI ...........cccooovvvviviiinrennn. 24
2.4.1. Gida Giivenligini Etkileyen Siirecler..............cccccoovviiiiiiiniiiiiiiieeees 25
24.1.1. SAtIN AIINA ..o ———————— 25
2.4.1.2. DePolama ...........ccooiiiiiiiiiiiieee e 28
2.4.1.3. Hazirlama ve Pisirme....................cccoooiiiiiiiiie e, 31
2404, SEIVES oo 32
2.4.2. Yiyecek Icecekle Ilgili Alanlar ve Arac-Gerec Hijyeni....................... 34
2.4.3.  Kisisel HIyen .........cccoooiiiiiiiiiiieeeeee e 35
2.5. GIDA GUVENLIGI VE TUKETiICi ALGILAMALARI iLE iLGILi
YAPILMIS OLAN CALISMALAR .........cooooovmiiiiiieeeeeeeeeeeeeeeeeee e 40
UCTUNCU BOLUM.....uorteeerreernessesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssesssssssesssssssssssssssssssessasans 45
TURIZM ENDUSTRISI VE GIDA ENDUSTRISI ILISKISI ...covevvvererrrrrnnnenen 45
3.1. GIDA GUVENLIGI ve KALITE STANDARTLARI ..........cc.c.cccovvnnnn. 50
3.1.1. iyi Tarim Uygulamalari (GAP, EUREPGAP- GLOBALGAP).......... 51
3.1.2. 1lyi Uretim Uygulamalart (GMP)...............ccccooovrvveerennieeeereeeeeenen, 51
3.1.3.  lyi Hijyen Uygulamalar1 (GHP).............................coooiiiiiin... 51
3.1.4. IS0 9000 Kalite Yonetim Sistemi................ccocoovvveererereierenereennen, 52
3.2. GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMLERI ..........c..cccocooovvviviinnnn. 52

321, HACCP SiStemi ..........cccoooiiiiiiiiiiiiiiiiiiiicicccccce e 56



Vi

3.2.1.1. HACCP’in Tarihgesi............cccooiiiiiiiie e, 57
3.2.1.2. HACCP Sisteminin Yararlari................ccooociiiiiniiinieee 61
3.2.1.3. HACCEP Sistem Terminolojisi..............ccccceveerviiiiiiniiiieniiee e, 62
3.2.1.4. HACCP Sisteminin Temel Prensipleri................cccccoccvrniinnnnnn. 65
3.2.1.4.1. Tehlike ve Risk Analizi...............ccccoooiiiiininiiinice 65
3.2.1.4.2. Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi ................................ 65
3.2.1.4.3. Kritik Limitlerin Belirlenmesi ...................cccocccoiiiinniinn.. 66
3.2.1.4.4. lzleme Sistemlerinin Olusturulmasi................cocococvvereeeeeenne.. 66
3.2.1.4.5. Diizenleyici Faaliyetlerin Olusturulmasi..............c...cccccoeceniin. 67
3.2.1.4.6. Kayit ve Dokiimantasyon Sisteminin Olusturulmasi................ 67
3.2.1.4.7. Dogrulama Prosediirlerinin Olusturulmasi............................... 68
3.2.2.  1SO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi ............. 68
DORDUNCU BOLUMu.u.ouinirinsiscnsenssissssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss 70

TURKIYE’Yi ZIYARET EDEN YABANCI TURISTLERIN GIDA GUVENLIGIi

ALGILAMALARI UZERINE BIR ARASTIRMA .....ccooevurererereneressesessesessssesssesens 70
4.1. ARASTIRMANIN YONTEMI..........ccooooioiiiiiieeceeeeeeeeeeeeeeee e 70
4.1.1. VERI TOPLAMA VE OLCME ARACI .............ccocovvereirrrerernnnn. 70
4.1.2. ARASTIRMANIN EVRENI ........ocooooviiiiiiiieeeeeeeeeeeeen, 72
4.1.3. ARASTIRMANIN ORNEKLEMI ............cc.cocooviiiiiiiiiieeeeeen, 72

4.2. VERI ANALIZ YONTEMI ..........cooooovimiiiiieeeeeeeeeeeeee e 73
4.3. BULGULAR VE YORUMLAR ........c.cccccoooiiiiiiiiieeeeeeeeeeeeee s 77
4.3.1. Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular .................. 77
4.3.2. Katihmcilarin Seyahat Ozelliklerine iliskin Bulgular ......................... 77

4.3.3. Katihmcilarin Gida Giivenligi Konusuna ilgisi ve Bilgi Edinme
Durumlarma Iliskin Bul@ular ....................c.ocooooiiiiiieiieeeeeeeeeeeeeeeeeeeen 78

4.3.4. Katihmcilarin Seyahat Tercihleri ve Gida Giivenliginin Seyahat
Tercihine Etkisine Tliskin Bul@ular ....................ccccocoiiooiieieeeeeeeeeeeee, 82



Vii

4.3.5. Katiimcilarin Gida Giivenligi Algilama Diizeylerine Iliskin Bulgular..

................................................................................................................... 86

4.3.6. Katimcilarin Tiirkiye Hakkindaki Gida Giivenligi Algilama
Diizeylerine Tliskin Bulgular ...................c.cocoooiuiviiieeieeeeeeeeeeeeeeeeee e, 91
4.4. SONUC VE ONERILER ..o 106

KAYNAKQCA coooeirrreniinntensnensnenssnssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssssssssssssssssasssns 112



EKLER LISTESI
EK1: Tiirkce Anket Formu
EK2: Almanca Anket Formu
EK3: ingilizce Anket Formu
EK4: Rusca Anket Formu
EKS5: Ozgecmis

viii



CIZELGELER LISTESI
TABLOLAR

Tablo 2.1: Mikroorganizmalarin neden oldugu gida kaynakli major hastaliklar
Tablo 2.2: Besinlerin dayaniklilik durumu
Tablo 2.3: Bazi besinlerin sogukta saklama derece ve siireleri
Tablo 2.4: Calisma tezgahlarinda renkli kodlama sistemi
Tablo 3.1: Birlesmis Milletlerde kiiresel gida giivenliginin evrimi
Tablo 3.2: HACCP prensipleri, 1972
Tablo 3.3: HACCP prensipleri, 1997
Tablo 4.1: a= 0.05 i¢in 6rneklem biiyiikliikleri
Tablo 4.2: Tiirkiye’de gida giivenligi algis1 dl¢egi faktdr yapisi
Tablo 4.3: Tiirkiye’de gida giivenligi algis1 6lgegi
Tablo 4.4: Katilimcilarin demografik 6zelliklerine iligskin bulgular
Tablo 4.5: Katilimcilarin seyahat 6zelliklerine iligkin bulgular
Tablo 4.6: Katilimcilarin gida giivenligi konusuna ilgi gésterme durumlari
Tablo 4.7: Katimcilarin gida giivenligi bilgi diizeyleri
Tablo 4.8: Katilimcilarin evde, restoranlarda ve aligveris yaparken gida
giivenligine dikkat etme durumlari
Tablo 4.9: Katilimcilarin gida giivenligi konusunda bilgi edinme yollar1
Tablo 4.10: Katilimecilarin uluslararasi kalite yonetim sistemleri hakkinda
bilgi sahibi olma durumlari
Tablo 4.11:Katilimcilarin Gida Aligverisi Yaparken/Secerken Dikkat Ettikleri
Kriterler
Tablo 4.12: Katilimecilarin seyahat/tatil karar1 verirken dikkat ettikleri kriterler
Tablo 4.13: Katilimcilarin seyahat tercihleri ve gida giivenliginin seyahat
tercihine etkisine iliskin bulgular
Tablo 4.14: Daha onceki tatillerinde gida giivenligi ile ilgili herhangi
bir sorun yasayanlarin, sorun yasadig iilke dagilimi
Tablo 4.15:Katilimcilarin gida giivenligi konusunda gilivenli bulduklari
tilkelerin dagilimi
Tablo 4.16:Katilimcilarin gida giivenligi konusunda gilivensiz bulduklari
tilkelerin dagilim1

Tablo 4.17:Katilimcilarin iilkeleri ve Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi

20
28
30
32
58
59
60
72
75
76
77
78
78
78

79
79

80

81
82

83

84

84

85



algilama diizeyleri

Tablo 4.18:Katilimcilarin gida giivenligi endise diizeyleri

Tablo 4.19:Katilimcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama
diizeyleri

Tablo 4.20:Katilimcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi
algilamalarinin alt boyutlarina iligkin korelasyon analizi

Tablo 4.21:Katilimcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama
diizeylerinin uyruga gore dagilimi

Tablo 4.22:Katilimcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama
diizeylerinin cinsiyete gore dagilimi

Tablo 4.23: Katilimcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama
diizeylerinin yas gruplarina gore dagilimi

Tablo 4.24:Katilimcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama
diizeylerinin egitim durumlarina gore dagilimi

Tablo 4.25:Katilimcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama
diizeylerinin yurtdisina ¢ikma sikliklarina gore dagilimi

Tablo 4.26:Katilimcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama

diizeylerinin Tiirkiye’ye gelis sayisina gore dagilimi

85
87

88

&9

91

94

96

99

102

104



GRAFIKLER

Grafik 4.1: Katilimcilarin gida giivenligi konusunda bilgi edinme yollar1

Grafik 4.2:Katilimcilarin uluslararasi kalite yonetim sistemleri hakkinda
bilgi sahibi olma durumlari

Grafik 4.3:Katilimcilarin Gida Aligverisi Yaparken/Segerken Dikkat Ettikleri
Kriterler

Grafik 4.4: Katilimcilarin seyahat/tatil karar1 verirken dikkat ettikleri kriterler

Grafik 4.5: Katilimcilarin gida giivenligi konusunda giivenli bulduklari
ilk bes iilke

Grafik 4.6:Katilimcilarin gida giivenligi konusunda giivensiz bulduklari
ilk bes iilke

Grafik 4.7:Katilimcilarin iilkeleri ve Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi
algilama diizeyleri

Grafik 4.8:Katilimcilarin gida giivenligi endise diizeyleri

Grafik 4.9:Katilimcilarin Tirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama

diizeyleri

79

80

81
82

85

86

87
88

88

Xi



WHO:
USDA:

TBS:
UNWTO:
HACCEP:
TSE:
GAP:
FDA:
GMP:
GHP:
ISO:
FAO:
GATT:
CAC:
SPS:
SPSS:
BRC:
IFS:

KKN:

KISALTMALAR LIiSTESI

World Health Organization

United States Department of Agriculture
Toplu Beslenme Sistemleri

World Tourism Organization

Hazard Analysis of Critical Control Points
Tiirk Standartlar1 Enstitiisii

Good Agriculture Practice

Food and Drug Administration

Good Manufacturing Practice

Good Hygene Practice

International Organization for Standardization
Food and Agriculture Organization
General Agreement on Tariffs and Trade

Codex Alimentarius Commission

Agreement on Application of Sanitary and Phytosanitary Measures

Statistical Package for the Social Sciences
British Retail Consortium
International Food Standard

Kritik Kontrol Noktas1

xii



GIRIiS

Gida giivenligi hem gelismis hem de gelismekte olan iilkelerin halk sagligi
acisindan en Onemli sorunlarinin baginda gelmektedir. 1990’l1 yillardan bu yana
iilkemizde de bas gosteren ve ciddi saglik sorunlarina yol agan, kus gribi ve deli dana
gibi gida kaynakli salgin hastaliklarin yasanmasi bireyleri gida giivenligi ve gida hijyeni
konusunda daha dikkatli olmaya ve hiikiimetleri de bu hastaliklar ve salginlar

konusunda ciddi 6nlemler almaya zorlamaktadir.

Beslenme ve gida hijyeni sorunlari, bir toplumun en basta gelen sorunlarindan
birisini olusturmaktadir. Fizyolojik ve biyolojik islevlerin gerceklesebilmesi igin
gereken besin maddelerinin saglanmasi, miktari, bilesimi ve bireylere gore dagilimi,
toplumun biitlinlinii etkileyen bir sorundur. Yeterli ve dengeli beslenme anne karninda
baslayarak Oliime kadar insan yasami boyunca, yalniz fizyolojik gereksinimlerin
giderilmesinin yani1 sira psikolojik ve sosyolojik gereksinimlerin giderilmesinde de
onemli yer tutmaktadir. Teknolojik gelismeler, tarim toplumundan sanayi toplumuna
gecis, insanlarin bircogunun ev disinda ve baskalar1 tarafindan hazirlanmis besinlerle

beslenmesine yol agmistir (Bulduk, 2006).

Sanayilesmis iilkelerde, her yil toplam niifusun %30’undan fazlas1 gida kaynakli
hastaliklardan sikdyetci olmaktadir. Ornegin, Amerika Birlesik Devletleri'nde her yil
325,000 hastanede yatarak tedavi gérme ve 5,000 6liimle sonuglanan yaklasik olarak 76
milyon gida kaynakli hastalik yasandigi tahmin edilmektedir. Cogu gida kaynakli
hastaligin diizensiz rapor edilmesine ve ¢ogu kez de rapor edilmemesine ragmen, gida
kaynakli hastalik salginlar1 biiyiik boyutlara ulasabilmektedir. Ornegin, 1994 yilinda
Amerika Birlesik Devletleri’nde salmonella bakterisinin dondurmaya bulamis olmasi
nedeniyle tahmini olarak 224.000 kisi hastaliktan etkilenmistir. 1998 yilinda Cin’de,
bulamis (kontamine) istiridye tiiketen yaklasik 300.000 kisi Hepatit A viriisiine
yakalanmigtir (WHO, 2007).

1991 yilinda Latin Amerika'da goriilen kolera salgin1 nedeniyle 250,000 kisi
koleraya yakalanmis ve bu vakalardan 2700% bir yil icinde oliimle sonuglanmistir.
Birkag¢ yil sonra hastaligin yeni ortaya ¢ikan tiirii olan EHEC enfeksiyonu nedeniyle
Japonya'da ¢ogunlugunu okul ¢agindaki ¢ocuklarin olusturdugu 9500 kisi hastalanmig

ve 11 kisi 6lmistiir. Bu iki 6nemli gida kaynakli salgin ve diinyada son yillarda yasanan



diger genis ve dar capli hastaliklarinda dahil oldugu gida kaynakli hastaliklar, kamu
saglig1 otoritelerini gida kaynakli hastaliklar konusunda alarma gegirmistir (Motarjemi
ve Kaferstein, 1999). Gida giivenligi konusu tiiketiciler, mutfak profesyonelleri ve gida

sektorii icin giderek daha endise verici bir hal almistir (Scheule ve Sneed, 2001).

Travel Weekly (1998) dergisinin seyahate ¢ikan 1000 turist lizerinde yaptigt bir
anket calismasina katilarin %63"i tatilleri siiresince hastalandiklarini belirtmislerdir.
Tatilleri siiresince hastalananlarin  %35'lik kismi, sindirim sistemi rahatsizliklari

(gastrointestinal) ya da gida zehirlenmesi yasadiklarini belirtmislerdir.

Cheung, Prisk, ve Maxwell (2000) 1995-2000 yillar1 arasinda tatile ¢ikan her
100 Ingiliz vatandasinin 17'sinin tatilleri siiresince gida kaynakli bir rahatsizlik

yasadiklarini saptamiglardir.

Herkes gida kaynakli bir hastaliga yakalanma konusunda risk altindadir.
Bununla birlikte bazi insanlar i¢in bu risk 6liimle sonuglanabilecek kadar ciddi bir 6nem
tagimaktadir. Bebekler, kiigiik cocuklar, hamileler ve yeni doganlar, yaslilar ve
bagisiklik sistemi zayif olan bireyler (HIV/AIDS, kanser, diyabet, bobrek hastalar1 ve
organ nakli bekleyen hastalar gibi) daha biiyiik bir risk altindadirlar. Bazi insanlar
sadece birkag¢ zararli bakteriyi viicuda aldiktan sonra hasta olabilir, bazilar1 ise binlerce

zararl bakteriyi viicuda aldiktan sonra hasta olabilir (USDA, 2011).

1996 yilinda yayinlanan Diinya Gida Giivenligi ile Ilgili Roma Deklarasyonu’na
gore tliim insanlar giivenli gida tilketme hakkina sahiptir. Bunun yani sira diinyada gida
kaynakl1 hastaliklarin goriilme siklig1 giin gectikce daha da artmaktadir. Gida kaynakli
hastaliklarin yillik rastlanma oranlar1 ve dagilimlar1 tam olarak saptanamamaktadir. Bu
tiir hastaliklarin hepsi saglik kuruluglarina bildirilmemekte ve bildirilenlerin de hepsine
tan1 konulamamaktadir. Kayitlara gecen gida kaynakli hastaliklarin, gergek rakamin

yiizde 10-20’si arasinda oldugu tahmin edilmektedir (Y. G. Ozdogan, 2009a).

Herkesin gida kaynakli bir hastaliga yakalanma riski altinda oldugu g6z 6niinde
bulunduruldugunda, gida giivenliginin isletmeler tarafindan saglanmasinin yaninda, en

bliyiik 6zenin tiiketiciler tarafindan gdsterilmesi gerekmektedir.



BIRINCi BOLUM
1.1. ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Turizmin diinya ekonomisindeki yeri giin gectikge daha c¢ok biiyiimekte ve
saglamlasmaktadir. Destinasyon alanlarinin artmasi ve yeni turizm faaliyet tiirlerinin

ortaya ¢ikmasi ile tiiketicilerin segenekleri cogalmaktadir.

Diinya genelinde hizla bir geligme gosteren turizm hareketleri hi¢ kuskusuz
Tiirkiye ekonomisine de onemli Ol¢iide katkida bulunmaktadir. Buna paralel olarak
turizm faaliyetlerinin siirdiiriildiigii isletmelerde sunulan yiyecek ve igeceklerin kalite ve
giivenliginin iyilestirilmesi, bunun yaninda hizmetin hijyenik kosullarda sunulmasi

gerekmektedir (Tilrksoy ve Altinigne, 2008).

Tiirkiye’nin ekonomisinde dnemli bir yere sahip olan turizm sektorii; insan
iliskilerinin yogun olarak yasandigi, bundan dolay1 da yiiz yiize iletisimin unsurlari olan
psikolojik, sosyal ve insani degerlerin biiyilk 6nem tasidigi bir sektordiir. Turizm
sektoriinde isletmelerin uzun siire ayakta kalabilmeleri ve karliliklarini koruyabilmeleri
icin, miisteri memnuniyetinin saglanmas1 ve iiketici beklentilerinin biiyiik bir titizlikle

saptanip karsilanmas1 gerekmektedir (Oztiirk ve Seyhan, 2005).

Tiirkiye’de gida giivenligi ve yabanci turistlerin gida giivenligi algilamalari
alaninda yapilan arastirma sayisi oldukca azdir. Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin
iilke hakkindaki gida gilivenligi algilamalar1 alaninda ki bu g¢aligma, iilkenin yabanci
turistler acisindan giivenilirliliginin 6l¢iilmesi ve bu alanda yapilacak olan ¢aligmalara

fayda saglamasi bakimindan 6nemlidir.

Bu arastirmanin amaci, Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin gida giivenligi ve
ilkenin gida giivenligi ile ilgili algilamalarini 6lgmektir. Bu genel amag¢ dogrultusunda

arastirmanin hipotezleri sunlardir:

H1: Turistlerin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama diizeyleri

uyruga gore degisim gostermektedir.

IH1: Turistlerin otel kalite algilamalar1 uyruga gore degisim
gostermektedir. (KABUL)



2H1: Turistlerin Tirkiye ile ilgili gida glivenligi algilamalari uyruga
gore degisim gostermektedir. (KABUL)

3H1: Turistlerin olumsuz 6rneklerle karsilasma diizeyleri uyruga gore
degisim gostermektedir. (KABUL)
4H1: Turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri uyruga gore degisim
gostermektedir. (KABUL)
SH1: Turistlerin otel ile ilgili gida giivenligi algilamalar1 uyruga gore
degisim gostermektedir. (KABUL)
H2: Turistlerin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama diizeyleri
cinsiyete gore degisim gostermektedir.
1H2: Turistlerin otel kalite algilamalar1 cinsiyete gore degisim
gostermektedir. (RED)
2H2: Turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida glivenligi algilamalar1 cinsiyete
gore degisim gostermektedir. (RED)
3H2: Turistlerin olumsuz 6rneklerle karsilagsma diizeyleri cinsiyete gore
degisim gostermektedir. (RED)
4H2: Turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri cinsiyete gore degisim
gostermektedir. (KABUL)
S5H2: Turistlerin otel ile ilgili gida giivenligi algilamalari cinsiyete gore
degisim gostermektedir. (RED)
H3: Turistlerin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama diizeyleri yasa
gore degisim gostermektedir.
1H3: Turistlerin otel kalite algilamalari yasa gore degisim
gostermektedir. (KABUL)
2H3: Turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algilamalar1 yasa gore
degisim gdstermektedir. (KABUL)
3H3: Turistlerin olumsuz Orneklerle karsilasma diizeyleri yasa gore

degisim gostermektedir. (RED)



4H3: Turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri yasa gore degisim

gostermektedir. (KABUL)

SH3: Turistlerin otel ile ilgili gida glivenligi algilamalar1 yasa gore
degisim gostermektedir. (RED)
H4: Turistlerin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama diizeyleri

egitim durumuna gore degisim gostermektedir.

1H4: Turistlerin otel kalite algilamalar1 egitim durumuna gore degisim
gostermektedir. (KABUL)

2H4: Turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algilamalar1 egitim
durumuna gore degisim gostermektedir. (KABUL)

3H4: Turistlerin olumsuz Orneklerle karsilasma diizeyleri egitim

durumuna gore degisim gostermektedir. (KABUL)

4H4: Turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri egitim durumuna gore degisim

gostermektedir. (KABUL)

SH4: Turistlerin otel ile ilgili gida giivenligi algilamalar1 egitim

durumuna gore degisim gostermektedir. (KABUL)

HS: Turistlerin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama diizeyleri

yurtdisina ¢ikma sikhigina gore degisim gostermektedir.

1HS: Turistlerin otel kalite algilamalar1 yurtdisina ¢ikma sikligina gore
degisim gostermektedir. (RED)

2HS5: Turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algilamalar1 yurtdisina
cikma sikligina gore degisim gostermektedir. (RED)

3HS: Turistlerin olumsuz Orneklerle karsilagsma diizeyleri yurtdisina

cikma sikligina gore degisim gostermektedir. (KABUL)

4HS: Turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri yurtdisina ¢ikma sikligina gore
degisim gdstermektedir. (RED)

SHS: Turistlerin otel ile ilgili gida gilivenligi algilamalar1 yurtdigina
cikma sikligina gore degisim gostermektedir. (RED)



H6: Turistlerin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama diizeyleri

Tiirkiye’ye gelis sayisina gore degisim gostermektedir.

1H6: Turistlerin otel kalite algilamalar1 Tiirkiye’ye gelis sayisina gore
degisim gostermektedir. (RED)

2H6: Turistlerin Tirkiye ile ilgili gida gilivenligi algilamalar
Tirkiye’ye gelis sayisina gore degisim gostermektedir. (KABUL)

3H6: Turistlerin olumsuz orneklerle karsilasma diizeyleri Tiirkiye’ye
gelis sayisina gore degisim gostermektedir. (RED)

4H6: Turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri Tiirkiye’ye gelis sayisina gore
degisim gostermektedir. (KABUL)

SH6: Turistlerin otel ile ilgili gida giivenligi algilamalar1 Tiirkiye’ye
gelis sayisina gore degisim gostermektedir. (KABUL)

1.2. ARASTIRMANIN SINIRLILIKLARI

Calisma zaman yetersizligi ve ekonomik sebepler nedeniyle sadece Mugla iline
bagli Bodrum ilgesinde bulunan bes yildizli bir konaklama isletmesinde 2010 yili
icerisinde eyliil ve ekim aylarinda geceleme yapmis olan yabanci uyruklu turistler

lizerinde yiiritilmiistiir.

Calisma Tirkiye’ye gelen yabanci turistlerin {ilke hakkinda ki gida giivenligi

algilamalarini belirlemek icin gelistirilmis olan 6l¢me araciyla sinirhdir.



IKiINCi BOLUM
KAVRAMSAL CERCEVE

2.1. GIDA GUVENLIGI

Gida giivenligi giderek 6nemi artan bir halk sagligi konusudur. Tiim diinyada
hiikiimetler gida giivenligini arttirmak i¢in yogun bir ¢caba gostermektedirler. Bu ¢abalar
bliyliyen gida giivenligi sorunlarmma ve artan tliketici endiselerine karsiliktir. (WHO,

2007).

Insan sagh@gim etkileyen en dnemli etkenlerden biride gida iiriinleridir. Gida
maddeleri, tarladan baglayip ¢ok kisa bir siire zarfinda ¢ok farkli formlara girerek ve
yiiksek miktarlarda iiretilerek iilke i¢cinde ve iilkeler arasinda hizla tasinarak tiiketime

sunulmaktadir (Electrolux, 2006).

Giivenli gida, insanlar tarafindan tiiketildiginde insan sagligimi etkileyecek
herhangi bir rahatsizlia yol agmayan ve besin degerini kaybetmemis gidalar olarak
tanimlanabilir. Gida giivenligi ise gida maddelerinin her tiirlii bozulma ve bulagma
etkeninden uzaklastirilarak tiiketime uygun olmasi ve gidalarda olabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve hiir tiirlii zararlarin ortadan kaldirilmasi i¢in alinan 6nlemler
biitiiniidiir (Kocak, 2007). Giivenli besin, besleyici degerini kaybetmemis, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik a¢idan bozulmamis besinlerdir (Bilici, Uyar, Beyhan ve

Saglam, 2006).

Uretiminden tiiketim asamasina kadar her kademe de gida maddelerinin fiziksel,
kimyasal ve biyolojik olarak kirlenmesinin ve bozulmasinin 6nlenmesi sonucu,
tiketildiginde tiiketicinin sagligin1 olumsuz yonde etkilemeyen gida maddeleri giivenli

gidalar olarak adlandirilabilir.

Imalat sanayinin geliserek biiyiik dlceklere ¢ikmasi, dolayisiyla bu isletmelerde
calisan insan sayisinin giderek artmasi nedeniyle, ev disinda yemek yiyen insan
sayisinda cok hizli ve biiyiik bir artis gerceklesmistir. Isciler, memurlar her isgiinii
yemeklerini isyerlerinde, fabrikalarda ya da isyerlerinin yakinlarindaki restoranlarda

yemek durumundadirlar. Modern diinya da ¢ok daha fazla aile tatillerini ev disinda,



turistik isletmelerde gegirmeyi tercih etmektedir. Tiirkiye’nin de arasinda bulundugu

turistik iilkelere bu nedenle yilda milyonlarca turist akin etmektedir (Electrolux, 2006).

Ev disinda yenen yemegin, yemegi tiiketen acisindan ucuz, doyurucu, lezzetli,
temiz restoran, sik bir ortam gibi bir¢ok one ¢ikan 6zelligi bulanabilir. Giiniimiizde ise
yenilen her yemegi ve besin maddelerinin tiiketildigi her ortami kapsayan ortak
kavramlar hijyen ve gilivenli gidadir. Bu kavramlar, tiiketicilerle birlikte modern

gastronomi diinyasinin tiim iiyeleri i¢in de en temel kaygi haline gelmistir (Electrolux,

2006).

Gida kaynakli hastaliklar hem gelismis hem de gelismekte olan {ilkeler igin
yaygin olarak goriilen ve giderek biiyiiyen bir halk sagligi sorunudur (WHO, 2007).

Giivenli olmayan gidalar ¢esitli formlarda ishal, ¢esitli kanser tiirleri gibi akut
olarak kendini gdsteren ve insan hayati boyunca devam eden bir¢cok hastaliga neden
olmaktadir. WHO verilerine gore her yil yaklasik olarak 2,2 milyon insan su ya da gida
kaynakli ishal hastaligina yakalanmaktadir, bunlardan 1,9 milyonunun c¢ocuklar

olusturmaktadir (WHO, 2011).

Gida giivenligi tiiketici, gida sanayi ve ekonomisi agisindan hayati bir 6neme
sahiptir. Avrupa’da yilda 5 milyon vakayr gecen yillik Salmonella ve
campylobacteriosis vakalarinin sayisi, gida kaynakli hastaliklarin neden oldugu
ekonomik kayiplarin ve bireylerin yasadig sikintilarin artik géz ardi edilebilmesinin

miimkiin olmadigin1 gostermektedir (Jevsnik, Hlebec ve Raspor, 2008; Raspor, 2004).

Gida kaynakli hastaliklarin kiiresel oranlarini tahmin etmek zordur, fakat 2005
yilinda yalnizca 1.8 milyon insanin ishalden kaynaklanan hastaliklardan 61diigli rapor
edilmistir. Bu vakalar bliylik oranda igme suyunun ve gidalarin kirlenmesinden
kaynaklanmaktadir. Bununla birlikle, ishalin bebeklerde ve kii¢iik ¢ocuklarda etkili

olmasinin major nedenlerinden biri de yetersiz beslenmedir (WHO, 2007).

Avrupa'da son donemlerde yasanan ve gida krizleri diye adlandirilan olaylar
nedeniyle gida kalitesi ve gida giivenligi konulart medyanin en 6nemli basliklar1 haline
gelmistir. Cogu kez gida kalitesi ve gida giivenligi kavramlari, birbirlerinin yerine
kullanilmaktadir. Ozellikle gida iireticileri ve tiiketici algilamalar1 iletisiminden
bahsederken onemli farkliliklar bulunmaktadir. Deli dana hastaligi krizi gibi vakalardan

once, cogu tiiketici her gidanin bu iki 6zelligi bir arada tasiyacak sekilde pazarda yer



almasini beklemekteydi. Bu tartismasizdi ve ortada tiiketiciyi gida giivenligi konusunda
bilgilendirmeye dair hi¢bir zorunluluk bulunmamaktaydi. Bu durum gectigimiz yillarda
degismistir ve gida giivenligi kaliteli gidanin bir 6zelligi haline gelmistir. Kamu
otoriteleri gida ve yem sanayisinde gida gilivenligini gelistirmek icin kalite yonetim
sistemlerinin yeniden yapilandirilmasi, gida denetim sisteminin gelistirilmesi ve tiiketici
bilgi diizeyinin arttirllmasina yonelik ¢alismalar yapilarak tiiketicilerin gidalara olan
giiveninin yeniden kazanilmasi konularinda baski uygulamaktadirlar (R6hr, Liiddecke,

Drush, Miiller, Alvensleben, 2005).

2.2. GIDA HiJYENI ve SANITASYON

Hijyen sagligi korumak ve hastaliklarin yayilmasini énlemek i¢in gerekli olan

sartlarin ve uygulamalarin saglanmasi anlamina gelmektedir (WHO, 2011).

Hijyen kelimesi, Yunancada saglik anlamindaki hygies kelimesinden tiiremistir
ve saglik bilimi, saglik hizmetleri, koruyucu hekimlik gibi konular1 kapsamaktadir.
Hijyen saglhk icin gerekli kosullarin saglanmasi ve siirdiiriilmesi i¢in Ongoriilen

uygulamalar biitiiniidiir (Anonim(a), 2011).

Sozlik anlaminda hijyen, saglhiga zarar verecek ortamlardan korunmak igin

yapilacak uygulamalar ve alinan temizlik 6nlemlerinin timiidiir (TDK, 2011).

Hijyen, saghigin korunmasi, hastaliklarin ve insana gegebilecek zararlilarin
Onlenmesi bilimidir. Temizlik ise bir yiizey iizerindeki mekanik goriiniir kirlerin ortadan
kaldirilmas: islemi olarak adlandirilmaktadir. Bu nedenle hijyenle temizlik birbirine
karistirtlmamalidir. Temiz olan bir sey mutlaka hijyenik demek degildir ancak temiz
olmayan bir ortam, bakterilerin liremesini kolaylastirir. Bu anlamda temizlik, hijyenin
on kosulunu olusturmaktadir. Yiyecekleri saglik bozucu duruma getiren etmenler ve bu
etmenlerin nasil ortadan kaldirilabilecegi bilinir ve gerekli 6nlemler alinirsa bu yonden

olusabilecek sorunlarla rahatlikla bas edilebilir (Beyhan, 2011).

Gida hijyeni; gidalarin saglik acgisindan kusursuz olarak iiretilmesini ve
yiyeceklerin kalitesini olumsuz yonde etkileyebilecek faktorlerin tamamen ortadan

kaldirilmasini ya da en aza indirilmesini agiklamaktadir (Denizer, 2005).
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Bulduk’a gore (2006) Gida Hijyeni: Tiiketime hazir olan herhangi bir gidanin
timiiyle hastalik yapan etmenlerden arinmis olmasi demektir. Bir bagka ifade ile

yenilen gidalar tiikketen kisileri hasta etmemelidir.

Kogak’a gore (2007) Gida Hijyeni: Gida maddelerinin her tiirlii bozulma veya
bulasma etkeninden uzaklastirilarak tiikketime uygun hale getirilmis olmasidir. Gida

maddesinin saglikli olmasi i¢in alinan dnlemler biitlintidiir.

Gidanin kullanim amaci1 dogrultusunda tehlikenin belirlenerek kontrole alinmasi
ve gidanin insanlar tarafindan tiiketiminin uygunlugunun saglanmasi i¢in, gerekli her

tiirlii 6nlemlerin ve kosullarin timiine gida hijyeni denilmektedir (Anonim(a), 2011).

Sanitasyon, insan saghigmmi tehdit eden mikroorganizmalarin ortamdan
olabildigince uzaklastirilmasidir. Genel olarak hijyenle es anlamli olarak kullanilan
sanitasyonun diger bir tanim ise; saglikli temizlik, hijyenik kosullarin yerine getilmesi
ve bunlarin siirekliliginin saglanmasidir (Bulduk, 2006). Sanitasyon, yiyecek-icecek
isletmelerinin ¢alisma ortamlarinda, ara¢ ve gereclerde bulunan saghiga zararl
mikroorganizmalarin giivenli bir diizeye diisiiriilmesini saglamak {izere, gerekli 1s1 ve
kimyasal madde kullannomin1 kapsayan bir siireci ifade etmektedir (Denizer, 2005).
Sanitasyon; saglikli ve giivenilir besin elde etmek i¢in hijyenik kosullarin saglanmasina
yonelik uygulamalar biitiiniidiir (Bilici vd., 2006). Kocak’a gore (2007) Sanitasyon:
Halkin saghigimi etkileyen c¢evresel faktorlerin kontrolii olarak adlandirilmaktadir.
Sanitasyon saglikli temizlik, hijyenik kosullarin olusturulmasi ve bunlarin siirekliligin
saglanmas1 siirecini  kapsamaktadir. Gida sanitasyonunun amaci, besinlerin
mikrobiyolojik ve kimyasal bulasmasindan (kontaminasyonundan) kaynaklanacak
kayiplar1 onlemektir. Etkili bir gida sanitasyon programi, gida giivenliginin temelini

olusturur.

Gida sanitasyonu, gida maddelerinin besleyici gorevlerini yapabilmeleri igin
kimyasal yapilarinda bulunan esas besin etmenlerini korumalarini igerir. Kendi kendine
veya yapay olarak bir yiyecegin hazirlanmasi sirasinda ne kadar ¢ok sayida islem varsa,
mikroorganizmalarin kirlenme sanst da o kadar yiiksek olur. Baska bir ifade ile
yiyecegin islem gorme sayisi arttik¢a kirlenme olasiligida artar. Bunun en giizel 6rnegi,
etin kiyma haline getirilmesi, kiyma ile hazirlanan kéfte, borek, dolma gibi yemeklerdir.

Bu nedenle yiyecek hazirlanirken, oda sicakliginda calisildigl i¢in, miimkiin oldugu
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kadar hizli bir sekilde hareket edilmeli, beklemesi gereken besinler buzdolabinda

bekletilmelidir. Besin sanitasyonun iki temel kurali bulunmaktadir ( S6kmen, 2010):

1. Besin maddelerinin iiretiminin baslangi¢c asamasindan tiiketimine kadar
infekte maddelerle parazit veya kimyasal maddelerle bulasmasim

Onlemek.

2. Eger besin maddeleri, biitiin dikkat ve ¢abalara karsin, zararli organizma
veya maddelerle bulasirsa, bunlar1 yok etmek veya hastalik yapacak

sekilde ¢ogalmasini 6nlemek.
2.3. GIDA GUVENLIGINIi ETKILEYEN FAKTORLER

Gida kaynakli hastaliklarin 6nlenebilmesi ve giivenli gida iiretilebilmesi igin,
besinlerin giivensiz hale gelmesine neden olan faktorlerin bilinmesi ve bunlarin ortadan
kaldirilmasi i¢in gerekli onlemlerin alinmasi gerekmektedir. Besin maddelerini giivensiz

kilan tig tiir tehlike bulunmaktadir (Kogak, 2007):
e Mikrobiyolojik faktorler; bakteri, parazit, viriis ve kiif toksinleri.

e Kimyasal faktorler; alerjenler, gida katki maddeleri, tarim ilaglari,
veteriner ila¢ kalintilari, toksik mineraller, deterjan ve dezenfektan

kalintilar1 vb.

o Fiziksel faktorler; tas, toprak, cam, tahta, kemik parcalari, sag teli, zimba

teli ve radyoaktivite.

Besin kirliligine yol agan etmenler besinin giivenligini tehdit etmekte ve boylece
besinlerin insan sagligini bozucu hale gelmesine neden olabilmektedir. Giivenilir
besinin elde edilebilmesi igin hasattan tiiketime kadar gecen tiim asamalarda besinin

cesitli kaynaklardan kirlenmesinin 6nlenmesi gerekmektedir (Bilici vd., 2006).
2.3.1. Mikrobiyolojik Faktorler

Mikroorganizmalar, ¢iplak gozle goriilemeyecek kadar kiiciik ve tek hiicreli
canli organizmalardir. Mikroorganizmalarin bir kism1 insan sagligi i¢in yararlidir. Bazi
mikroorganizmalar gida bozulmalarina neden olmaktadir. Bunlarin bazilar1t da

(patojenler) gida kaynakli hastaliklara neden olmaktadir.
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Bakteriler, mayalar ve kiifler mikrobiyolojik olarak bozulmalara neden olarak
gidalarin koku, tat, goriiniis ve aromalarini bozarlar. Urettikleri toksinler nedeniyle de

gidalarin kalitelerini diisiirerek, saglik acisindan riskli hale getirebilirler (Bulduk, 2006).

“Yiyecekleri giivensiz kilan birkag tip zararli mikroorganizma vardir. Ornegin;
bakteriler, viriisler, parazitler, kiifler. Insanlara zararli olan mikroorganizmalar ise
insanlarin en ¢ok hoslandig1 yiyeceklerde iirerler. Bunlar; et, balik, kiimse hayvanlari,
yumurta, siit gibi asitsiz ve yiiksek proteinli yiyeceklerdir. Yiiksek proteinli yiyecekler
mikroorganizmalarin ¢ogalmasina karsi en hassas olanlardir ve potansiyel tehlikeli
yiyecekler olarak siniflandirilirlar. Biitiin yiyeceklerin dikkatle hazirlanmasi1 gerekir,
ancak potansiyel olarak tehlikeli yiyeceklere 6zel bir dikkat gosterilmelidir” (Kogak,
2007: 10).

Besinlerin bozulmasinda etkili olan mikroorganizmalar (Merdol, Beyhan,

Cigerim, Saglam, Tayfur, Bas ve Dag, 2000: 31);
1. Bakteriler
2. Mayalar
3. Kiifler
4. Virisler
5. Parazitler

“Besinlerde bozulmaya neden olan saprofit (yararli) mikroorganizmalar ile
insanlarda gida zehirlenmesi ve enfeksiyonlara neden olan patojen mikroorganizmalarin
disinda ¢esitli tursu, sirke, fermante et ve siit lriinleri, asit iireten bakterilerin; bira,
sarap gibi alkol iireten mayalarin fermantasyon {iriinleri besin iiretiminde rol oynayan

mikroorganizmalardir”(Bulduk, 2006: 52).
2.3.1.1. Zararh Mikroorganizmalarin Cogalmasinda Etkili Olan Faktorler

“ Mikroorganizmalar yiyecek-i¢ecek isletmelerinde sikg¢a karsilastigimiz gidalan,
bozabilen maddelerdir. Mutfaklarda kullandigimiz sebzeler, meyveler, tahillar ve kuru
baklagiller gibi gidalar hasattan sonra bekleme siiresi i¢inde uygun kosullarda

saklanmazlarsa, mikroorganizmalarin etkisiyle kisa silirede bozularak kullanilmayacak
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hale gelirler. Mikroorganizmalar havada, suda ve toprakta her yerde bulunurlar ve

kendileri i¢in uygun kosullar bulunca hizla ¢ogalirlar”(Denizer, 2005: 206).

Zararli mikroorganizmalarin ¢ogalmasinda etkili olan faktorler;

1. Besin

2. Sicaklik (1s1)

3. Nem (su)

4. Ph/ Asidite seviyesi
5. Oksijen

6. Siire

7. Ortamin temizligi
2.3.1.1.1. Besin

Mikroorganizmalar da iireyip, ¢ogalabilmek i¢in diger tiim canlilar gibi besine

gerek duyarlar ve cogunlukla potansiyel riskli besinleri tiiketirler. Potansiyel riskli

besinler ister dogal ister yapay olsun, mikroorganizmalarin kolaylikla ve hizl

iireyebildigi enfeksiyon ya da toksik tipte besin zehirlenmesine zemin hazirlayan

besinlerdir. Potansiyel tehlikeli besinler sunalrdir (Merdol vd., 2000):

Tavuk, et, balik ve diger deniz {iriinleri - ¢ig ya da pismis
Yumurta — kabuklu ¢ig, kabugu ¢atlamis veya kirilmig, haslanip kabugu
soyulmus

Siit — ¢ig ya da pismis

Peynir — olgunlagmamis ve yumusak

Kuru baklagiller — pigmis

Hamurisleri — et, peynir ve krema kullanilmis

Patates — pigmis

Makarna — pismis

Piring — pismis

Sarimsak — yag i¢inde bekletilmis

Soslar

Filizler — ¢ig
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2.3.1.1.2. Sicaklik (Is1)

Sicaklik mikroorganizmalarin gelisimini etkileyen en 6nemli faktdrden biridir.
Yiyeceklerin 1sisinin de§ismesi (1sitma/sogutmada oldugu gibi), yiyecege bulamis
tehlikeli bakterilerin ¢ogalmasina olanak saglamakta ve yiyecegin bozulmasina yol

acmaktadir (Kogak, 2007).

Mikroorganizmalar ¢ok genis sicaklik araliginda tireyip, ¢ogalabilirler. Gidalar
lizerinde bulunan organizmalarin ¢ogaldiklar1 sicaklik derecesinin bilinmesi gidalarin
depolanmasi sirasinda secgilecek depo sicakliklarinin ne olmasi gerektigi konusunda yol
gosterir. Bir mikroorganizmanin gelisebildigi en diisiik sicaklik -34°C, en yiiksek
sicaklik ise bazilar i¢in 100°C’dir (Kogak, 2009).

Insanlarda hastalik yapan bakteriler 5°C ile 65°C gibi genis bir sicaklik
araliginda drerler. Bu sicaklik araligima Tehlikeli Sicaklik Araligi olarak
adlandirilmaktadir. Yiyecekleri depolarken, pisirirken, 1sitirken, hazirlarken ve
servisinin yapilmasi sirasinda tehlikeli sicaklik araliginda birakmamak gerekir (Kogak,

2007).
2.3.1.1.3. Nem (Su)

Bakteriler canli kalabilmek ve iireyebilmek i¢in nemli ortamlara gerek duyarlar.
Nem ya da su orani diisiik yiyeceklerde bakteri iiremesi yavaglar ya da durur fakat,

bakteriler yasamaya devam ederler (Merdol vd., 2000).

Ortamdaki su aktivitesi mikroorganizmalar tarafindan kullanilabilir sekilde
olmamalidir. Su oram1 fazla olan yiyecekler icinde mikroorganizmalar rahatlikla
cogalabilirler. Bu miktar1 kontrol edebilmek i¢in su miktarin1 kurutma, dondurma,
tuzlama ya da sekerleme islemleri yapilmali ve bakterinin ¢ogalmasi kontrol altina
alinmalidir. Ancak dondurmak ve kurutmak mikroorganizmalart mutlaka oldiirmez.
Nem ortadan kalktiginda (kurutulunca) ya da bicim degistirdiginde (dondurunca)
mikroorganizmalar uyusur, fakat tekrar nem olustugunda, 6rnegin; dondurulmus tiriinler

¢oziildiiglinde cogalmaya baslar ( Kogak, 2009).
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2.3.1.1.4. pH/ Asidite Seviyesi

pH simgesi ortamin asit veya baz durumunu belirler.
0123456789 1011 12 13 14
Asit 6zellik «—«—«— Notr -—— Baz o6zellik

Bakteriler besinin asitlik derecesine gore de hizli ya da yavas iireme gosterirler.
Asidi yliksek olan ortamlarda bakteri liremesi hemen hemen olanaksizdir. Kiif ve
mayalar bu ortamlarda da iiremeye devam ederler (Merdol vd., 2000). Ozellikle insan
ve hayvanda hastalik yapan bakteriler, en cok pH= 6 - 8 arasinda iirerler. Genel olarak

pH= 4 - 9 sinirlar1 arasinda da iyi {irer.
e Yiiksek asitli besinler: pH = 3.0 - 3.7 arasi(limon, sirke, baz1 meyve sulari, tursu)
e Asitli besinler: pH = 3.7 - 4.5 arasi(domates ve meyveler)
e Orta asitli besinler: pH = 4.5 - 5.3 arasi(etli sebzeler, makarna ve ¢orbalar)
e Diisiik asitli besinler: pH = 5.3 — 7.0 arasi(ispanak, bezelye, fasulye, siit ve su)
2.3.1.1.5. Oksijen

Mikroorganizmalarin ¢ogalmalari i¢in en dnemli gaz oksijendir. Oksijene olan

ihtiyaglarina gore bakteriler dort grupta incelenmektedir:

Aeroplar: Bu bakterilerin ¢ogalmalart i¢in oksijenli ortamda bulunmalari

zorunludur.

Anaerop: Bu bakteriler oksijenli ortamda ¢ogalamaz. Bunlara mutlak anaerop

bakteriler de denir.

Fakiiltatif anaerop: Oksijenli ve oksijensiz ortamda ¢ogalma ve metabolik

etkilerini siirdiirme yetenegindedir.
Mikroaerofil: Cok az miktardaki oksijen yogunlugunda iireyen bakterilerdir.

Mikroorganizmalarin ¢ogu oksijenli ortamda yasabilir ve g¢ogalabilirler. Bu
faktorii kontrol altinda tutmak her zaman kolay olmaz. Yiyeceklerin saklamasinda
konserve yapma, vakumlu paketleme gibi yontemler bu nedenlerle kullanilir. Bazi
mikroorganizmalar ise sadece oksijensiz ortami tercih ederler ve toksik sporlar {iretirler,

bu sporlar insan sagligina zararlidir ( Kogak, 2009). Bakterilerin oksijen gereksinimleri
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bakterilerin tiirlerine gore farkliliklar gosterir. Bazi bakteriler sadece oksijenli
ortamlarda iirerler, bazilari ise liremek icin oksijensiz ortami tercih ederler (konserve

besinler ve hacmi biiyiik kazanlardaki yemeklerin merkezi vb.) (Merdol vd., 2000).
2.3.1.1.6. Siire

Bakterilerin iiremesinde etkili olan faktorlerden bir tanesi de siiredir. Uygun
sicaklik araliginda yeterli silire bakteriyel iiremeyi hizlandirmaktadir. Bu da besin
zehirlenmelerine yol agmaktadir. Bu nedenle her besin 6zelligine uygun olarak

saklanamali, pisirilmeli ve servis edilmelidir.
2.3.1.1.7. Ortamin Temizligi

Yiyeceklerin depolandigi, hazirlandig1 ve servisin yapildigi ortamin temizligi
bakteriyel {iremenin kontroliinde en oOnemli etkenlerdendir. Calisma tezgahlarinin
yiizeyleri, kullanilan ara¢ ve gerecler, depolama sartlari, bu faaliyetlerde c¢esitli
asamalarda gorev alan personelin elleri ve iiniformalarinin mikroorganizmalar

arindirilmasi son derece 6nem kazanmaktadir (Kogak, 2007).

2.3.1.2. Mikroorganizmalarin Neden Oldugu Gida Kaynakh Major
Hastalklar

Dogal toksinlerle, parazitlerle veya patolojik mikroorganizmalarla bulagmis
besinlerin tiiketilmesi sonucu ortaya ciddi saglik sorunlari ¢ikmaktadir. Kusma, ates
karin agrisi, bag donmesi, ishal gibi belirtiler bas gosteren saglik sorunlarinin en 6nemli
belirtileri arasinda yer almaktadir. Besinlerin aract oldugu mikrobiyel kaynakl

hastaliklar1 genel olarak iki gruba ayirmak miimkiindiir (Bulduk, 2006).

e Besin kaynakh enfeksiyonlar: Hastalik etmeni olan patojen
mikroorganizmalar gidalar iizerinde ¢ogalmasi ve viicuda alinmasi ile
ortaya cikar. Patojen mikroorganizmalar, bagirsak sisteminde tutunarak,
cogalirlar ve viicuda yayilarak hastaliga neden olurlar (Bulduk, 2006;

Kogak, 2007).

e Besin kaynakh mikrobiyel zehirlenmeler: Mikroorganizmalarin gidalar
iizerinde olusturduklar1 toksinlerin viicuda alinmasi sonucu goriilen

toksik etkilerdir (Bulduk, 2006; Kogak, 2007).
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Gida zehirlenmesi, zararli mikroorganizmalarin yiyeceklerin i¢inde c¢ogalarak
zehirli atik birakmasiyla olusur; hastalifa ya da gida zehirlenmesine sebep olan
mikroorganizmalar degil; mikroorganizmanin biraktigi attk madde olan zehrin
kendisidir; bu zehre ayn1 zamanda toksik madde ya da toksin denmektedir. Eger, bir
yiyecek maddesi mikroorganizmalar tarafindan zehirli hale getirilmisse, o yiyecegin
yeniden giivenli hale getirilmesi miimkiin degildir; o yiyecek mutlaka imha edilmelidir

(Denizer, 2005).

WHO’nun tanimina gore (2007) gida kaynakli hastaliklar, iizerinde ya da
icerisinde dogal olarak bulunan toksin igeren gidalarin tliketilerek viicuda alinmasi

sonucu ortaya ¢ikan rahatsizliklardir ve her insan gida kaynakli hastalik riski altindadir.

Gida kaynakli bu hastaliklarin basilicalar1 salmonella, campylobacter jejuni,
shigella, listeria, escherichia coli, vibrio vulnificus, staphylococcus aureus, kolera,
clostridium botulinum, clostridium perfringens ve cryptosporidium’dur. Hastaliklarin

bulagma yollar1 ve belirtilerinden asagida kisaca bahsedilmistir;

Samonella: Salmonella ¢ogu iilke de énemli bir sorun teskil etmektedir. Salmonella,
Salmonella bakterisinin neden oldugu bir hastaliktir. Hastaligin belirtileri ates, bas
agrisi, mide bulantisi, karin agris1 ve ishaldir. Salmonella salginina neden olabilecek
gidalarin  baginda yumurta, et, balik, kiimes hayvanlari, ¢ig siit ve ¢ikolata

bulunmaktadir (WHO, 2007).

Samonella mikroorganizmali yiyecekler ancak iyice pisirilerek yok edilebilirler.
Yiyecekler pisirilir ve hemen hizla sogutularak (pisir ve sogut sistemi) kullanilabilir.
Gida hazirlama ve servisinde gorev alan personelin temizligi ve hijyen kurallarma
uymast da ¢ok onemlidir. Salmonella bakterisi, bakteri bulasmis yiyeceklerle temas

eden yiyecekler veya kirli, arag, gerecten de bulasabilmektedir (Kogak, 2009).

Campylobacter jejuni: Yaygin bir enfeksiyondur. Campylobacter bakterisinin bazi
tiirlerinin neden oldugu rapor edilen vaka sayist bazi iilkelerde salmonelladan fazladir.
Gida kaynakli vakalar en c¢ok ¢ig siit, ¢ig veya az pismis kiimes hayvanlari etleri ve
igme suyundan kaynaklanmaktadir. Campylobacter jejuni siddetli karin agrisi, ates,

bulant1 ve ishale neden olmaktadir (WHO, 2007).

Shigella: insanlarda hastalik yapan 4 tiir shigella bakterisi vardir. Bu patojen su orani

fazla karisik yiyeceklerde kolayca iireyebilmektedir. Ton baligi, soguk et ilavesiyle
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hazirlanmig salata ve makarnalar bu patojenin liremesi i¢in en uygun ortamlardir. Diger
mikroorganizma kaynaklar1 ise siit, sira, kuru fasulye ve tiim diger proteinlerdir.
Hastaligin belirtleri karin agrisi, ishal, iiseme ndbeti, mide bulantisi, kusma ve diski da
kan olarak goriilmektedir. Yiyecekleri yiiksek 1sida pisirip hemen sogutma (pisir ve
sogut) yontemi ile bu patojenler kontrol edilebilir. Kisisel temizlik kurallarina uyulmast,
¢evre sanitasyonu, sinek ve hasere kontrolii ile hastaligin bulagmasi 6nlenebilir (Kogak,

2009).

Listeria monocytogenes: Bakteri viicuda alindiktan sonra, ates, kas agrilar1 ve bazen
bulant1 ya da ishal gibi gastrointestinal (mide ve bagirsak kanali) belirtiler gosterir.
Enfeksiyonun sinir sistemine yayilmasi durumunda bireyde bas agrisi, boyun tutulmasi,
denge kaybi ya da giilme krizi belirtileri goriilebilir. Risk altinda bulunan hamile
kadinlar, yeni dogan bebekler, yaslilar ve bagisiklik sistemi zayif olan bireylerde daha
ciddi rahatsizliklara neden olmasi sonucu listeria kaynakli oliimler gerceklesebilir.
Hamile kadinlarda diisiiklere ve yeni dogan bebeklerde dliimlere neden olabilir (USDA,
2011).

Escherichia coli: Ozellikle E. coli 0157: H7 ve listeriyoz tiirlerinin enterohemorajik
enfeksiyonlara (bagirsak kanamasi ve kanamali ishal) neden oldugu E. coli, son yillarda
ortaya ¢ikan dnemli gida kaynakli hastaliklarindan biridir. Vaka sayilart goreceli olarak
diisiik olmasina ragmen, ozellikle bebekler, ¢ocuklar ve yaglilarda oliimciil saglik
sorunlarina neden oldugundan, en ciddi gida kaynakli enfeksiyonlar arasinda yer

almaktadir (WHO, 2007).

Vibrio vulnificus: Cig ya da pismemis deniz mahsulleri (balik veya kabuklu deniz
tirtinleri; 6zellikle istiridye kaynaklar1 arasinda yer almaktadir. Saglikli insanlarda, ishal,
mide agris1 ve kusmanin da dahil oldugu belirtilerle kendini gdsterir. Enfeksiyonun
kana karismast durumunda bagisiklik sistemi zayif olan bireylerde karacigeri

etkileyerek 6liimle sonuglanabilen saglik sorularina neden olabilir (USDA, 2011).

Staphylococcus aureus: Insanlarda deri, enfekte kesikler, sivilceler, burun ve bogazda
bulunan bir bakteridir. Sanitasyon kurallarina uymadan hazirlanan yiyeceklerin
tilketilmesi sonucu zehirlenmelere neden olmaktadir. Yiyeceklerin buzdolabinda
saklanmamasi da etkili olmaktadir. Siddetli bulanti, kusma, ishal ve karin kramplar1 gibi

belirtileri vardir (Bulduk, 2006).
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Kolera: Gelismekte olan iilkelerde yasanan major saglik sorunlarindan biri olmakla
birlikte biiyiik ekonomik kayiplara da neden olmaktadir. Vibrio Cholerae bakterisinin
neden oldugu bir hastaliktir. Suya ek olarak, bulagmis gidalarda enfeksiyonun
yayillmasinda ara¢ olmaktadir. Birbirinden farkli olan piring, sebzeler, misir, yulaf ve
deniz {trtinleri gibi bircok gida maddesi kolera salginlarinda sorumlu tutulmaktadir.
Belirtileri s1v1 ve tuz kaybina neden olan siddetli agr ile birlikte, siirekli kusma ve bol
sulu ishaldir. Sivi ve tuz takviyesi yapilmaz ise hipovolemik sok (damari¢i sivi

miktarinin azalmasi) ve muhtemelen 6liimle sonuglanabilir (WHO, 2007).

Clostridium botulinum: Bakteri sinir sistemini etkileyen bir c¢esit toksin iretir.
Belirtiler genellikle tiiketildikten sonra 18 ile 36 saat arasinda goriiliir, fakat bazen bu
siire 6 saatten 10 giine kadar degisiklik gdsterebilir. Belirtileri; ¢ift gorme, bulanik
gorme, gz kapaklarinda sarkma, yutma gii¢liigli, agiz kurulugu, kas gii¢siizliigii ve
konusma bozukluklaridir. Tedavi edilmez ise kas felci ve hatta 6liimle sonuglanabilir

(USDA, 2011).

Clostridium perfringens: Bakteri viicuda alindiktan sonra 6-24 i¢inde siddetli karin
kramplar1, bulant1 ve ishale neden olur. Bagisiklik sistemi zayif olan bireylerde belirtiler
1-2 hafta siirebilmektedir. Komplikasyonlara ve/veya oOlime ¢ok nadiren neden
olmaktadir. Uzun siirelerde oda sicakliginda tutulmus olan et, et iiriinleri ve soslarda

bulunmaktadir (USDA, 2011).

Cryptosporidium: Bakteri bulagsmis toprak, gida ve su, havuz ya da gol suyunu da
yutma da dahil olmak {izere; pismemis ya da bakteri bulasmis gidalar1 tiiketme; bakteri
bulagsmis herhangi bir objeyle agiz temasi sonucu viicuda alinir. Belirtileri su kaybi, kilo
kaybi, mide kramplar1 veya agri, ates, bulant1 ve kusma, solunum gii¢liigiidiir. Belirtiler
enfekte olduktan 2-10 giin arasinda baslamak iizere 1-2 hafta siirebilir. Bagisiklik
sistemi zayif olan bireylerde ciddi saglik sorunlarina neden olabilir (USDA, 2011).
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Tablo 2.1: Mikroorganizmalarin neden oldugu gida kaynakh major hastaliklar

Campylobacter
jejuni

Clostridium
botulinum

Clostridium
perfringens

Cryptosporidium

Bulagmis su, ¢ig ya
da pastorize
edilmemis siit, ve
¢ig ya da az pismis
kiimes hayvanlari,
etler ya da baliklar.

Uygun kosullarda
iiretilmeyen
konserveler, yagda
sarimsak, vakumlu
ve sik1 ambalajli
gidalar.

Et, et Griinleri ve
uzun stirelerde oda
sicakliginda
tutulmus olan soslar

Bulasmis toprak,
gida ve su. Bulagsmis
havuz ya da gol
suyunu da yutma da
dahil olmak fizere;
pismemis ya da
Bulagmis gidalart
tilketme; Bulagmis
herhangi bir objeyle

Tiiketildikten sonra 2-3
giin arasinda ishal (bazen
kanl1), kramplar, siddetli
agr1 ve ates goriliir; 7
giin siirebilir.
Enfeksiyonun kana
karigmas1 durumunda,
hayat1 tehlike
olusturabilir.

Bakteri sinir sistemini
etkileyen bir gesit toksin
iiretir. Belirtiler genellikle
tilketildikten sonra 18 ile
36 saat arasinda goriiliir,
fakat bazen bu siire 6
saatten 10 giine kadar
degisiklik gosterebilir.
Belirtileri; ¢ift gorme,
bulanik goérme, goz
kapaklarinda sarkma,
yutma giicligl, agiz
kurulugu, kas gii¢siizligii
ve konusma
bozukluklaridir. Tedavi
edilmez ise kas felci ve
hatta 6limle
sonuglanabilir.

Tiiketildikten sonra 6-24
i¢inde siddetli karin
kramplari, bulant1 ve
ishale neden olur.
Bagisiklik sistemi zay1f
olan bireylerde belirtiler
1-2 hafta siirebilmektedir.
komplikasyonlara
ve/veya oliime ¢ok
nadiren neden olmaktadir.

Belirtileri su kaybi, kilo
kayb1, mide kramplar1
veya agrl, ates, bulant1 ve
kusma, solunum
giicliigudiir. Belirtiler
enfekte olduktan 2-10
giin arasinda baslamak
tizere 1-2 hafta siirebilir.
Bagisiklik sistemi zay1f

Etler ve kiimes hayvanlar1 asgari
sicaklikta pigirilmeli; pastorize
edilmemis siit ve siit lirtinleri
tilkketilmemeli; eller digki ile
temas ettikten sonra
yikanmalidir.

Yanlis istifleme sonucu ezilmis
ya da kirilmis, sisme ve sizinti
yapmus, delik, kirik, paslanmis
konserve kutulardaki gidalar
tiketilmemelidir.

Evde konserve yapilacagi zaman
gida giivenligi kurallarina
uyulmalidir. Evde yapilan
konserve gidalar tiiketmeden
one 10 dakika kaynatilmalidir.

Sicak gidalar sicakta ve soguk
gidalar sogukta tutulmalidir. ilk
kez pisirilen gidalar asgari besin
i¢ sicaklik degeri olan 65 °C ve
iistiinde pisirilmelidir. Emin
olmak i¢in gida termometresi
kullanilmalidir. Oda
sicakliginda 2 saatten fazla
kalan gidalar imha edilmelidir.

Cig et iiriinlerinde dokunmadan
once ve sonra, ¢ocuk bezlerin
degistirdikten sonra tuvalete
gittikten sonra ve hayvanlar
dokunduktan sonra mutlaka eller
yikanmalidir. Glivenliginden
emin olunmayan sular
tiiketilmemelidir ( kuyu, gol,



Escherichia coli
O157:H7

Listeria
monocytogenes

Salmonella
(2300’tin
tizerinde tiirii
bulunmaktadir.)

agiz temasl.

Pigsmemis etler
(6zellikle kiyma),
pastorize edilmemis
slit ve meyve sulart
(taze elma suyu
gibi); bulagmis ¢ig
meyve ve sebzeler
ya da su. Insansan
insana da
bulasabilir.

Sosisli sandvig, hafif
et yemekleri, sogiis
et, fermante ya da
kurutulmus sosis
gibi tiiketmeye hazir
gidalar ve diger et
ve tavuk gibi
sarkiiteri iirtinleri.
Pastorize edilmemis
stitten yapilan
yumusak peynirler.
Fiime baliklar ve
restoranlarda
yapilan jambon,
tavuk ya da deniz
mabhsulleri salatalar1

Cig ya da az pismis
yumurta, tavuk ve
etler; pastorize
edilmemis siit ve
meyve sulari; peynir
ve deniz mahsulleri
ve bulagmis taze

olan bireylerde ciddi
saglik sorunlarina neden
olabilir.

Siddetli ishal (¢ogunlukla
kanl1, karin kramplari ve
kusma. Genellikle ¢cok az
ates olur ya da hi¢ olmaz.
2-8 giin arasinda belirtiler
bag gosterir, fakat
genellikle bulagmis gida
ya da suyun tiiketiminden
sonra 5-7 giin arasinda
ciddiyet kazanir. 5 yasin
altindaki ¢ocuklarda akut
bobrek yetmezligine
yakalanma riski oldukg¢a
fazladir.

Ates, kas agrilar1 ve
bazen bulanti ya da ishal
gibi gastrointestinal
belirtiler gosterir.
Enfeksiyonun sinir
sistemine yayilmasi
durumunda bireyde bas
agrist, boyun tutulmasi,
denge kaybi ya da glilme
krizi belirtileri
goriilebilir. Risk altinda
bulunan hamile kadnlar,
yeni dogan bebekler,
yaslilar ve bagisiklik
sistemi zayif olan
bireylerde daha ciddi
rahatsizliklara neden
olmasi sonucu listeria
kaynakli 6liimler
gerceklesebilir. Hamile
kadinlarda diisiiklere ve
yeni dogan bebeklerde
o6liimlere neden olabilir.

Bulagmis gidanin
tilkketiminde sonra 12-72
saat arasinda ishal, ates
ve karin kramplar1
goriiliir. bagisiklik sistemi
zay1f olan bireylerde,
enfeksiyon daha agir ve
ciddi komplikasyonlara
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nehir, goler, karasu gibi).

Hamburger etleri ve kiymalar
giivenli asgari besin i¢ sicaklik
degeri olan 71°C da
pisirilmelidir. Sadece pastorize
slit, meyve suyu ya da sirasi
tiketilmelidir. Cig sebze ve
meyveler siirekli akan cesme
suyunun atinda iyice
yikanmalidir. Bebek bezlerini
degistirdikten sonra, tuvalete
gittikten sonra, hayvanlarla
temas ettikten veya herhangi bir
diski ile temas ettikten sonra
eller, 1lik suda sabunla iyice
yikanmalidir.

Cig et, kiimes hayvanlari ve
deniz mahsulleri asgari giivenli
sicaklikta pisirilmeli; ¢apraz
bulasmay1 6nlemek amaciyla
tiketime hazir gidalarla, ¢ig
yumurta ve ¢ig et, kiimes
hayvanlar1 ve deniz mahsulleri
ile bunlarin sular1 birbirinden
ayr1 tutulmals; ¢ig et, kiimes
hayvanlar1 ve deniz mahsulleri
ve yumurtaya dokunmadan 6nce
ve dokunduktan sonra eller
mutlaka yikanmalidir.
Bagisiklik sistemi zayif olan
bireylerin sosisli sandvi¢ ve
sarkditeri tirtinlerini i¢ sicaklig1
en az 74°C olacak sekilde
buharda tekrar 1sitarak yemeleri
saglanmalidir. Cig siit ve
pastorize edilmemis siit ve siit
rtinleri tiiketilmemelidir.
Jambon, yumurta, ton balig1 ve
diger deniz mahsulleri gibi
sarkiiteri iriinlerinden yapilan
salatalar ev disinda
tiiketilmemelidir

Cig etler, kiimes hayvanlar1
etleri ve yumurta tirtinleri
giivenli sicaklikta pigirilmelidir.
Cig et veya az pigsmis yumurta
tiiketilmemelidir. Cig ya da
pastorize siit ve siit tirtinlerinin
tiiketilmesi dnlenmelidir.
Uriinler tiiketilmeden 6nce iyice



Shigella (30’un
tizerinde tiirii
bulunmaktadir.)

Staphylococcus
aureus

Vibrio vulnificus

meyve ve sebzeler.

Insandan insana
disk1 ya da agiz
yoluyla; gida ve
suyun diskiyla
kontamine olmastyla
bulasir. En yaygin
gida kaynakl
salgindir, 6zellikle
kisisel hijyene 6nem
vermeyen personel
tarafindan
hazirlanmis 6zellikle
salatalar kaynagidir.

Saglikli insanlarin
ve hayvanlarin
%?25'inden fazlasinin
ten ve burunlarinda
yaygin olarak
bulunmaktadir.
Insandan insana
hatal1 gida isleme
nedeniyle geger.
bulasmis siit ve
peynirler de
kaynaklaridir.

Cig ya da pismemis
deniz mahsulleri (
balik veya kabuklu
deniz uirtinleri;
ozellikle istiridye
kaynaklar1 arasinda
yer almaktadir.

Kaynak: (USDA, 2011).

hatta 6liime neden
olabilir.

Hastalik Sigelloz ya da
basilli dizanteri olarak
adlandirilir. Ishal (sulu
veya kanli), ates, karin
kramplari; bakterinin
alimindan 1-2 giin
igerisinde baglar ve 5-7
giin devam eder.

Bulasmis gidanin
tilketilmesinden sonra 30
dakika ile 6 saat arasinda
ishal, kusma, siddetli
bulant1 ve karin kramplar1
goriilmeye baslar;
iyilesme siiresi 1 ile 3 giin
arasinda degisir.

Saglikli insanlarda, ishal,
mide agris1 ve kusmanin
da dahil oldugu
belirtilerle kendini
gosterir. Enfeksiyonun
kana karigsmasi
durumunda bagisiklik
sistemi zayif olan
bireylerde karacigeri
etkileyerek oliimle
sonuglanabilen saglik
sorularina neden olabilir.
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yikanmalidir.

Elleri yikama Sigellozu 6nlemek
i¢in ¢ok 6nemli bir adimdir.
Gidalara dokunmadan 6nce ve
tuvaletten sonra, ¢gocuk bezleri
degistirdikten sonra ya da viriisii
tastyan bir insanla temas ettikten
sonra eller 1lik su ve sabunla
iyice yikanmalidir.

Bu bakterinin iirettigi toksinlerin
1stya dayanikli olmasi ve
pisirme ile yok edilmemesinden
dolay1, gidanin iiremis olan
toksinle kontaminasyonunun
engellenmesi ¢ok 6nemlidir.
Sicak yiyecekler sicak (65°C'in
iistiinde) ve soguk yiyecekler
soguk (4°C ve alt1) tutulmaly;
eller 1lik suyla ve sabunla
yikanmali ve mutfak tezgahlar1
ilik su ve sabunla gida
hazirlamadan 6nce ve sonra
yikanmalidir.

Istiridye ve diger kabuklu deniz
iiriinleri ¢ig olarak
tikketilmemelidir; kabuklu deniz
iriinleri (istiridye, deniztarag,
midye) iyice pisirilmelidir. ¢ig
deniz mahsulleri ile bunlara ait
sularin, pigmis olanlarla ¢apraz
bulagmasini engellemek
amaciyla ayr1 ayr1 tutulmalidir.
Pigirilmis olan kabuklu deniz
mahsulleri, pigirildikten sonra 2
saat buzdolabinda tutulmalidir.
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2.3.2. Kimyasal Faktorler

Besinlere ¢esitli kaynaklardan karisan ya da bir amagla disaridan ve sonradan
eklenen bazi kimyasal maddelerin neden oldugu kirlenmelere kimyasal kirlenme adi
verilmektedir. Kimyasal kirlenmeye neden olan maddeler sunlardir:

Metaller: Besinlere, i¢inde saklandiklar1 ya da bekletildikleri ara¢ ve gereclerden
¢Oziinme sonucu metaller karigabilir. Domates, limon gibi i¢inde asitli yiyecek bulunan
yemek ya da besinlerin bakir, aliminyum vb. metal kaplarda saklanmasi, kalaysiz bakir
kaplarda bekletilmesi sonucu zehirli metaller c¢oziinerek besine gecebilir.
Tarim Ilaglari: Tarim diriinlerinde verimin artirilmasi icin kullanilan tarim ilaglart
bilingsiz kullanim ve yanlis uygulamalar nedeniyle besinleri kirletmektedir. Bu nedenle
Ozellikle sebze ve meyvelerin akan bol su altinda ¢ok iyi yikanmalar1 gerekmektedir.
Deterjanlar: Besinlere yanliglikla karisan, onerilen dozlarin {izerinde kullanilan ya da
iyi durulanmayan kaplardan gecen deterjanlar besinlerin sagliga zararli hale gelmesine
neden olmaktadir.

Plastikler: Besinlerin ambalajlanmasinda yaygin olarak kullanilan, 6zellikle renkli
olanlarda asitli yiyeceklerin bekletilmesi ya da saklanmasi o yiyecegin kirlenmesine yol
agmaktadir.

Gida katki maddeleri: Besinlere renk, koku ve lezzet vermek, kivam gelistirmek ve
dayanikliligr artirmak amaciyla eklenen kimyasal maddelerin Onerilen miktarlarin

tizerinde tiikketilmesi sagliga zararli etkilere neden olmaktadir (Merdol vd., 2000).

Alerjenler: Dogal gida bilesenlerinin bazilar1 (balik, siit, yumurta) ve sonradan ilave
edilen gida katkilar (stlfitler, baz1 sentetik gida boyalar1), alinan doza ve kisinin 6zel
hassasiyetine gore alerjik tepkilere neden olabilmektedir. Bu nedenle gida {iriiniiniin
etiketinde {rlinlin igerigine ve katki maddelerine tam olarak yer verilmeli, bunlar
arasinda bazi hassas gruplarda alerjen oldugu bilinen bir madde varsa 6zel bir uyari ile

belirtilmelidir (Kogak, 2007; Karaali, 2003).

Dogal Besin Toksinleri: Besininin bilesiminde dogal olarak bulunan zehirli maddeler
dogal besin toksinleri olarak adlandirilmaktadir. Yapisinda dogal toksin bulunan
besinlere bazi mantar tiirleri, yesillenmis ve filizlenmis patates, bal, meyve cekirdekleri
ve cavdarmahmuzu o6rnek olarak gosterilebilir. Bazi kabuklu deniz iiriinleri ve balik

tiirleri de dogal toksin igerebilir (Merdol vd., 2000).
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2.3.3. Fiziksel Faktorler

Fiziksel kirlenme yiyeceklere bilerek ya da bilmeyerek besin olmayan yabanci
maddelerin karismasi ile olusan kirlenme tiiriidiir. Fiziksel kirlenmeye yol agan yabanci
maddeler cam kiriklari, tahta kiymiklari, metal, sag, tirnak, sigara kiilii, bocek, sinek vb.

olabilir (Merdol vd., 2000).

Dogal etmenler; giines 15181, sicaklik ve riizgar, gida maddelerinin goriiniimiinde
fiziksel bir degisim meydana getirmektedir. Buna engel olmak i¢in gida maddeleri
giinliik ve taze olmali ya da soguk depolarda korunmalidir. En zararli zehirlenme tiirii
fiziksel zehirlenmelerdir. Genellikle ihmal ve dikkatsizlik nedeniyle meydana

gelmektedir (S6kmen, 2010).

2.4. GIDA GUVENLIGINi SAGLAMA YOLLARI

Gida gilivenligi saglamada en temel ilke yiyecek ve igeceklerin satin
alinmasindan tliketimine kadar gecen tiim asamalarda hijyen ve sanitasyonun

saglanmasidir (Bilici vd., 2006).

Gida hazirlama alanlarinda, saglikli yiyecek ve igeceklerin hazirlanabilmesi i¢in,
gida giivenligine, hijyen faktoriine ve temizlige dikkat edilmesi gerekmektedir.
Ozellikle hazirlik, pisirme, depolama ve bulasik boliimlerinde bu konuda daha da
dikkatli olunmasi gerekmektedir. Mutfak hizmetlerinin gerceklestirilmesinde meydana
gelebilecek herhangi bir aksaklik, miisterilerin hastalanmasina hatta 6liimlerine neden
olabilecek tehlikeli durumlarin yaratilmasinda neden olabilmektedir. Ozellikle mutfak
hizmetlerinin karmagik bir yapiya sahip oldugu diisiiniildiigiinde hijyene verilmesi
gereken onem daha c¢ok ortaya ¢ikmaktadir. Bu ylizden mutfakta ve verilen hizmetin her
asamasinda hijyen kurallarina mutlaka uymak gerekmektedir (Giiler, 2009; Giiler,

2006).

Toplu beslenme hizmeti veren isletmelerde, besin giivenliginin saglanmasi ve
besin kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde besinlerin satin alma, depolama, hazirlama ve
pisirme ile besinlerin servisi esnasinda da hijyen kurallarina uyulmalidir (Dikmen,

2008). Gida giivenligini saglamak igin;
1. Gida Hijyeni

2. Yiyecek icecekle ilgili alanlar ve arag-gereg hijyeni
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3. Kisisel hijyen ile ilgili kurallara mutlaka uyulmalidir.
2.4.1. Gida Giivenligini Etkileyen Siirecler

Ozellikle toplu beslenme sistemlerinde tiiketicilerin sagligi koruyabilmek igin
gida giivenliginin saglanmasi gerekmektedir. Besinler tarladan baslayarak soframizda
yerine alincaya kadar birgok silirecten gecmektedir. Gida giivenliginin saglanabilmesi
icin bu siireclerden her birinde gerekli temizlik ve hijyen kurallarina uyulmalidir.
Besinlerin;

1. Satin alma

2. Depolama

3. Hazirlama ve Pisirme

4. Servisi esnasinda hijyen kurallarina uyulmalidir.

2.4.1.1. Satin Alma

Diinyanin kars1 karsiya kaldigi en 6nemli problemlerden birisi, niifusun giderek
artmasmma ragmen insanlara yeterli miktarda giivenli gida saglayamamaktir. Gida
bozulmasi, ekonomik kayiplara yol agmakla birlikte, maliyeti arttiran, gida ticaretini
olumsuz etkileyen ve tiiketici giivenini yok eden bir durumdur. Yiyecekler glivenilir
yerlerden satin alinmali, temiz ve istenen kalite kriterlerine uygun olmalidir (S6kmen,

2010).

Toplu beslenme sistemlerinde menii planlamay1 asamasindan hemen sonra gelen
asama yiyeceklerin satin alinmasidir. Satin alma, toplu beslenme sistemlerinde kalite ve
miktar standartlarinin gergeklestirilme asamasinin baslangi¢c noktasini olusturmaktadir.
Burada temel amag, mevcut biit¢ce olanaklar ile en ekonomik ve en kaliteli besinlerin
satin alinmasidir. Uygun bir satin alma daha isin basinda mutfaga zararlilarin girmesini
ve besin zehirlenmelerini Onleyecegi gibi, artik ve kayiplar da en az diizeyde

olacagindan ekonomik yonden de olumlu sonuglar verir (Merdol vd., 2000)

Besinlerin giivenilir kaynaklardan satin alinmasi gerekmektedir. Tim gida
maddelerinin kalite kriterlerinin belirlendigi hammadde tanimlar1 ve yiyecek teknik
sartnamesi hazirlanmali ve satin alma igslemlerinde bu kriterlere uygunluk aranmalidir.
Ambalajli besinleri satin alirken etiket bilgilerinin tam olmasina, Tarim ve Koyisleri

Bakanligi’ndan iiretim/ithalat iznini bulunmasina dikkat edilmelidir (Dikmen, 2008).
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Gida maddelerini satin alma, isletmede uygulanan menii kalemlerinin

tiretilebilmesi i¢cin hammadde ve diger malzeme ihtiyaclarini karsilamaya yonelik bir

faaliyettir yiyecek isletmelerinde meniilere uygun tretim yapabilmek icin ¢ok cesitli

yiyecek malzemeleri gerekli olmaktadir. Etkin bir satin alma fonksiyonu bu

malzemelerin hammadde (etler, sebzeler, baharatlar, yumurta, siit vb.), yart mamul

(pizza hamuru, milfdy vb.) ve mamul (salca, mayonez vb.) maddeler olarak dogru

lirlinlin, istenilen kalitede, uygun fiyatla, dogru yerden ve dogru zamanda tedarik

edilmesi amaglarini tagimaktadir. Ayn1 zamanda satin alma, kaliteyi ve hijyeni etkileyen

faaliyetlerin de baglangi¢ noktasinda yer almaktadir (Kogak, 2007).

Besinlerin satin alinmasinda dikkat edilecek noktalar sunlardir (Bulduk, 2006) :

1.

2.

Yiyecekler giivenilir kaynaklardan satin alinmalidir.

Potansiyel riskli besinler (et,balik,tavuk,siit vb.) 5 °C yada daha altinda

teslim alinmali ve hemen sogutucuya nakledilmelidir.

Yiyeceklerin kurulusa getirilis bi¢imi uygun olmali, ambalaj ve

paketlerin temiz ve saglam olmasina dikkat edilmelidir.
Yiyecekler saglam olmali, ezik, ¢iiriik vb. olmamalidir.

Satin almada et, tavuk, balik gibi potansiyel riskli besinlerden herhangi

bir s1zint1 diger besinlere olmamalidir.

Temizlik ve kalitesi onaylanmayan besinler geri gonderilmelidir.

Kesinlikle alinmamalidir.

Dondurulmus yiyecekler —18 °C ve altinda teslim alinmalidir ve hemen

dondurucuya konulmalidir.

Satin alinacak yiyeceklerin kalitesi istenen sartnamelere goére olmali,
bunun i¢in her besinde beklenen kalite kriterleri sartnamede

belirlenmelidir.

Kalite kontrol kriterleri genel olarak besine gore degisir. Besinlere gore dikkat

edilmesi gereken kriterler su sekilde siralanabilir (Merdol vd., 2000):

1.

Etlerde tazelik, yag orani, et orani, damgasinin olup olmamasi vb.

kriterler incelenir.
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2. Yumurtada kabugun temizligi, catlak olup olmamasitazeligi ve

biiyiikligii incelenir.

3. Kuru baklagillerde kiiflenme, boceklenme, yabanct madde orani, o yilin
mahsulli olmasi, pisme kalitesi gibi kriterler yoniinden kalite kontrolii

yapilir.

4. Sebzelerde tazelik, canlilik, ¢amur, toz, toprak, yabanci otlarin bulunup
bulunmama durumu, kereviz, patates, sogan vb. taze sebzelerde

biiytikliik gibi kriterler incelenir.

5. Meyvelerde tazelik, biiyiiklik, ¢iirlik, camurlu, bereli olup olmama

durumu, tat, lezzet vb. 6zellikler incelenir.

6. Siit ve yogurt kontroliinde tazelik, eksilik, iyi mayalanip mayalanmadigi,
icinde geldigi kaplarin temizlik ve hijyeni, i¢inde yabanci madde

bulunup, bulunmama durumu vb. kriterler incelenir.

7. Tahillarda yeni mahsul olma, kiif bulunup bulunmama, yabanci madde

orani ve o tahila 6zgii diger kalite 6zellikleri incelenir.
8. Yaglarda acima olup olmadigi, lezzet, koku, renk vb. kriterler incelenir.

9. Regellerde tane orani, kivami, sekerlenme durumu, dogal tat, lezzet vb.

kriterler incelenir.

10. Zeytinlerde biiyiikliik, etli kisim orani, tat, lezzet vb. 6zellikler incelenir.
11. Konserve yiyeceklerin kutular1 ezik, c¢atlak olmamali, kapagi
bombelesmemis olmalidir. (Konserveler  uygun kosullarda

yapilmamigslarsa i¢lerinde havasiz ortamda iireyen bakteri (Clostridium
botilinum) tiiremesi olabilir. Bu durumda bakterinin yaratti§i gazdan

dolay1 konserve kutusunda bombelesme olusur).

Iyi kalite besin satin alabilmek i¢in kurulus tarafindan istenen kalite dzellikleri
ayrintili olarak belirlenmeli ve agiklanmalidir. Saglam ve iyi kalite besin satin alinmasi
iyi bir teknik sartname ve onun uygulanmasi ile miimkiin olabilir. Besin satin alinirken
bu sartnameler kullanilmali ve uygun olmayan besinin kurulusa satin alinmasi

onlenmelidir (Merdol vd., 2000).
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2.4.1.2. Depolama

Besinlerin satin alindiktan sonra depolanmalari, bozulmalarini ve zararli hale
gelmelerini 6nleme ve kontrolleri agisindan biiylik 6nem tasimaktadir. Uygun
kosullarda depolanmayan besinler bozulur, bu durumda besin 6gesi kayiplar1 olusur ve
besin sagligi bozucu hale gelebilir. Depolama uygun olmadiginda besinler; fiziksel
degisiklikler, bakteri, kiif ve enzimlerin neden oldugu degisiklikler nedeniyle
bozulmaktadir (Bilici vd., 2006; Merdol vd., 2000).

Uygun depolama, besinlerin cinsine ve oOzelliklerine goére uygun sekilde
depolanmasidir. Besinler depolanma 6zelliklerine gore ¢abuk bozulan (dayaniksiz) ve
uzun siire dayanabilen (dayanikli) besinler olmak iizere ikiye ayrilmaktadir (Bulduk,

2006).

Tablo 2.2: Besinlerin dayamiklihk durumu

Dayamkh Besinler Cabuk Bozulan Besinler

Tahil ve tahildan yapilan besinler (un, piring, | Et, balik, yumurta, tavuk
bulgur, biskiivi, pilav, makarna vb) Siit ve siitten yapilan besinler

Kurubaklagiller (kuru fasulye, nohut, mercimek | Yaglar, kaymak, krema

vb) Kahve

Kuru meyve ve kuru yemisler Acilmis sal¢a ve konserveler

Seker, sirke, baharat, tursu Pismis, artan ve zeytinyagl yemekler
Acilmamis sal¢a ve konserveler Taze sebze ve meyveler

Regel, bal, marmelat

Patates, sogan sarimsak

Kaynak: (Merdol vd., 2000: 60).

Depolanma ozelliklerine gore yiyecekler iki yontemle depolanir (Bilici vd.,

2006; Bulduk, 2006; Merdol vd., 2000;) :

Kuru depolama: Dayanikli yiyeceklere uygulanan depolama seklidir. Bu depolama

yonteminde sicaklik, nem, 151k ve hasere ve kemirgen kontrolii 6nemlidir.
Kuru depolarda dikkat edilmesi gereken hususlar:
e Kuru depolarda sicaklik 15-20 °C yi gegmemeli, nem orani %60-65 olmalidir.

e Sicaklik ve nem kontrolii i¢in ¢alisir termometre ve nemdlger ara¢ olmali, glinde

iki kez depo sicakligi ve nemi kontrol edilmelidir.



29

Kuru depolara sadece uzun siire dayanabilen yiyecekler konulmalidir.

Depolarda “ilk giren, ilk ¢ikar” ilkesine uyulmalidir. Bunun igin gelen

yiyecekler etiketlenmeli ve depoya yerlestirilme yontemine dikkat edilmelidir.
Kuru depo diizenli olarak temizlenmelidir.

Kuru depolara temizlik malzemesi ve arag-gereci konulmamali, konulmasi

gerekiyorsa ayr1 bir dolapta tutulmalidir.

Depolarda miimkiinse tehlikeli sicaklik degisimlerini belirten, alarmli bir sistem

olmalidir.
Kuru depoda nem ve sicaklik kontrolii i¢in iyi bir havalandirma saglanmalidir.
Diizenli bir temizlik ve etkin bir hagere ve kemirgen kontrolii saglanmalidir.

Depoya giines 15181 girmemeli, temizlik ve kullanim sirasinda ise iyi bir yapay

aydinlatma saglanmalidir.

Zemin, duvar, tavan, arag-geregler ve raflar bakimli ve temiz olmali, girinti ve

cikintis1 olan yerler ve araglar derhal onarilmalidir.

Depolanan yiyecekler zeminle ve duvarla temas etmemelidir.

Soguk depolama: Cabuk bozulan yiyeceklerin saklanmasinda kullanilan yontemdir.

Soguk depolamada da kuru depolamada oldugu gibi sicaklik ve nem kontrolii nemlidir.

Bu depolamada besinler cinslerine gore cesitli tipte soguk depolarda saklanirlar.

Ornegin siit-yogurt soguk deposu, et soguk deposu, sebze-meyve soguk deposu vb.

Soguk depolarda dikkat edilmesi gereken hususlar:

Soguk depolarda tiim potansiyel riskli besinler 5°C ya da altinda, diger

yiyeceklerle temas etmeyecek sekilde saglanmalidir.
Nem orani %75-95 olmalidir.

Sicaklik ve nem kontrolii i¢in ¢aligir termometre ve nemolger ara¢ olmali, glinde

iki kez depo sicakligi ve nemi kontrol edilmelidir.

Soguk depo ya da buzdolaplarinin i¢i bakimli ve temiz olmalidir.
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Yemek, kiyma, dogranmis et gibi yiyeceklerin iizerleri kapali olmalidir. (Kapak,

aliiminyum folyo veya plastik film streglerle)

Depolarda ¢apraz bulasmay1 dnleyici onlemler alinmalidir. Cig besinler pismis

besinlerden ayr1 tutulmalidir.
Dondurulmus besinler —18 °C de saklanmalidir.

Depoya glines 15181 girmemeli, temizlik ve kullanim sirasinda ise iyi bir yapay

aydinlatma saglanmalidir.
Soguk depo diizenli olarak temizlenmelidir.

Zemin, duvar, tavan, arag-gerecler ve raflar bakimli ve temiz olmali, girinti ve

cikintis1 olan yerler ve araglar derhal onarilmalidir.

Depolarda “ilk giren, ilk c¢ikar” ilkesine uyulmalidir. Bunun ig¢in gelen

yiyecekler etiketlenmeli ve depoya yerlestirilme yontemine dikkat edilmelidir.

Depolanan yiyecekler zeminle ve duvarla temas etmemelidir.

Depolama alanlar1 siki sik kontrol edilmeli, bocek hasere ve kemirgenlerin

tirememesi i¢in 6nlem alimmalidir. Zehirler, zehirli maddeler ya da temizlik malzemeleri

yiyecek depolama alanlarindan uzak yerlerde tutulmali, kesinlikle yiyeceklere yakin

olarak depolanmamalidir. Yiyecek depolama alanlarinda gereksiz malzemeler

bulunmamali, temiz ve diizenli olmalidir. Depolar belli araliklarla temizlenmeli ve

dezenfekte edilmelidir. Depolarda kullanilan kasa, sandik vb. malzemeler her

kullanimdan sonra temizlenip, dezenfekte edilmelidir (Kogak, 2007).

Tablo 2.3: Baz1 besinlerin sogukta saklama derece ve siireleri

Besin Sicaklik (°C) Siire (giin)

Et 0-2 3-5
Kiyma 0-2 1-2
Balik -1-0 1-2
Yumurta 4-7 7
Pastorize siit 3-4 1
Yumusak meyveler 4-7 2
Sert meyveler 4-7 14
Sogan patates 15-20 14-21
Yesil sebzeler 4-7 5
Diger sebzeler 4-7 14

Kaynak: (Bilici vd., 2006:

10).




31

2.4.1.3. Hazirlama ve Pisirme

Besinlerin hazirlanmasi agsamasinda besinlere, besinlerin hazirlayan personelden,
hazirlamada kullanilan arag-gereclerden ve diger besinlerden bakteri gegisi soz
konusudur. Bu nedenle 6zellikle besin hijyenini saglamak yoniinden yiyecek hazirlama
ve pisirme sirasinda dikkat edilmesi gereken 6nemli noktalar bulunmaktadir (Bulduk,

2006; Merdol, vd. 2000):
e (ig ve pismis besinler birbirinden ayr1 mekan ya da tezgahlarda hazirlanmalidir.

o Et, balik, tavuk ile sebzeler i¢in ayr1 mekan, tezgahlar ya da dograma tahtalari

kullanilmalidir.

e Tim hazirlama asamalarinda, hazirlamada gorevli personelin hijyeni

saglanmalidir.
e (apraz bulagma 6nlenmelidir.

e Tiim salata malzemeleri ve hazirli§1 uzun siiren ve potansiyel riskli besinleri

iceren karisimlar 5°C ya da altinda bekletilmelidir.

e Potansiyel riskli besinler en kisa siirede hazirlanmali, oda sicakliginda fazla

bekletilmemelidir.

e Hazirlamada kullanilan tiim arag-gereclerin, evyelerin ve yiizeylerin temizlik ve

hijyeni saglanmalidir.
e Sebze ve meyveler akan bol su altinda iyice yikanmalidir.

e Kiyma makinesi ve et tahtalar1 en fazla 4 saatte bir temizlenmeli, dezenfekte

edildikten sonra tekrar kullaniimalidir.

e Potansiyel riskli besinlerle yapilan yemeklerin i¢ sicakligi yemek termometresi

ile dl¢tilmeli ve yeterli sicaklikta olup olmadig: tespit edilmelidir.

e Pisen yemeklerde tat kontrolii i¢in ayr1 bir kasik ya da catal kullanilmali, tat
kontrolii yapildiktan sonra kullanilan ¢atal ya da kasik bir daha

kullanilmamalidir.

e Kurulusta dondurulmus besin kullaniliyorsa ¢ozdiirme islemi soguk depolarda

(4-7°C) yapilmal1, ¢ozdiiriilmiis besinler yeniden dondurulmamalidir.
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e Pismis yemekler en fazla 2 saat i¢inde servis edilmis olmali ve tiim yemeklerin

iistii servis yapilana kadar kapali tutulmalidir.

e Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin baska birimlere tasinmasinda sicak
yemeklerin sicak (65 °C’nin lizerinde), soguk yemeklerin soguk (5 °C’nin

altinda) dagitimina 6zen gosterilmelidir.

Gida hazirlama sirasinda capraz bulagmayr nlemek agisindan, besin guruplari
ayri tezgahlarda, ayr1 kesme tahtalar1 ve bigaklar1 kullanilarak hazirlanmalidir (Y.G.

Ozdogan, 2009b).

Tablo 2.4: Caliyma tezgahlarinda renkli kodlama sistemi

Kirmizi Kirmizi et ve {iriinleri
Yesil Meyve ve sebzeler
Mavi Cig balik

Kahverengi Pismis etler

Beyaz Siit ve siit iriinleri
Sar1 Beyaz et ve iriinleri

Kaynak: (Ozdogan, 2009b: 22).

Yiyecek icecek isletmelerinde kesme tahtalarinin ve bigaklarinin yaygin olan
kullanim sekli yukaridaki gibidir. Ancak yabanci madde bulasmasini engellemek igin
gidanin rengine zit renkte kesme dograma tezgahi kullanimi da alternatif bir yaklasim
olarak bazi isletmeler tarafindan kullanilmaktadir. Ornegin; kirmizi renkte et hazirlik

i¢in mavi renkte tahta kullanim (Y. G. Ozdogan, 2009b).
2.4.1.4. Servis

Yiyecekler ne kadar temiz goriiniirse goriinsiin, biitiin yiyeceklerde bakteri
bulunmaktadir. Sicak ve nemli ortamlar bakterinlerin ¢ogalmasina olanak
saglamaktadir. Bu yiizden sicak yiyecekler ¢abuk bozulmaktadir. Bu yiyeceklerin
servisi uygun zamanda ve hijyenik ortamda yapilmalidir. Servis sirasinda oncelikli
olarak servis personeli kisisel temizlige dikkat etmesi gerekmektedir. Bununla birlikte,
kullanilan servis aletlerinin ve takimlarinin temizligine 6zen gosterilmelidir (S6kmen,

2010).

Gidalarin iiretiminden tiikketim siirecine kadar olan asamalarda son asama dagitim
ve servis asamasidir. Bu asamada da siirecin dier tiim asamalarinda oldugu gibi

giivenli bir sekilde hijyen kurallarina uyulmasi gerekmektedir. Aksi halde servis
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asamasina kadar hijyenik kosullarda gelen yiyecekler servis esnasinda bakteri

bulagmasina maruz kalarak giivensiz bir hale doniisecektir (Kogak, 2007).

Hijyenik bir besin servisinin saglanmasi i¢in (Bilici vd., 2006; Bulduk, 2006;
Merdol vd., 2000;) :

Sicak yemekler sicak (65°C’nin iistii), soguk yemekler soguk (5°C’nin

alt1) servis edilmelidir.

Besin ya da yemekle temas eden tiim kaplar, ylizeyler ve mutfak temiz ve

hijyenik olmalidir.

Servis sirasinda ¢iplak elle hi¢bir besine dokunulmamali, bir kez kullanip

atilan eldiven kullanilmalidir.

Servis esnasinda kullanilan ara¢ yere diistiigiinde kesinlikle yeniden
kullanilmamalidir. Mutfakta sicak sabunlu su ile tekrar yikanip

durulanmali ve tekrar kullanilmalidir.

Tabaklarin, bardaklarin ya da kaplarin miisterinin agzina temas eden

kisimlarina dokunulmamalidir.
Servis esnasinda kirik arag-gere¢ kullanilmamalidir.

Besinle temasta bulunan tiim ekipmanlar yikandiktan sonra dezenfekte

edilmelidir.

Servis edilen besinlerin {iizerine aksirip, Oksiiriilmemesine dikkat

edilmelidir.
Servis esnasinda ¢izik, ¢atlak ve kirik arag-gerecler kullanilmamalidir.

Yiyecegi Ortmek i¢in bez kullanilmamalidir. Mutfak araglart ve
yiyeceklerle temas eden yiizeyleri silmek i¢in kullanilan nemli bezler ya
da siingerler temiz ve diizenli olarak dezenfekte edilmeli ve baska bir

amagla kullanilmamalidir.

Yiyecek ya da icecegin hazirlandigi, saklandigi, pisirildigi ya da servis

edildigi higbir yerde hayvan bulunmamalidir.
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Serviste kullanilan baharatlik, tuzluk vb. gerecgler temiz ve hijyenik

olmali, miimkiinse kapali, tek kullanimlik posetler tercih edilmelidir.

e Bez pegeteler her bir kullanimdan sonra uygun sekilde yikanmali ve asla

catal, bicak, bardak vb. silmede kullanilmamalidir.
e Servis elemanlar1 temizlik ve hijyen kurallarina mutlaka uymalidirlar.
e (alisma yiizeylerinde oturulmamali ve dayanilmamalidir.
2.4.2. Yiyecek Icecekle Ilgili Alanlar ve Arac-Gerec Hijyeni

Saglikli yasam icin gidalarin glivenli bir bi¢imde hazirlanmasi gerekir.
Boylelikle zehirlenmelerin oniine gegilerek insan sagliginin korunmasi saglanir ve is ve
miisteri kaybinin yasanmasi engellenir. Tezgahlarin ve malzemelerin temiz tutulmasi,
personelin kisisel hijyeni ve c¢alisma diizeni mutfak hijyeni i¢in ¢ok Onemlidir.
Personelin temiz ¢alismas1 mutfaklarda fare ve boceklerin olusumunu 6nler. Hijyen igin
onemli bir konu da yemeklerin saklanmasi ve depolanmasidir. En temiz yerde bile

yemek yanlis depolandiysa gida zehirlenmesine yol acabilir (Tayar, 2005).

Yiyecek isletmelerinde hijyen kosullarina uygun {retim yapilabilmesini
saglayabilmek i¢in Oncelikle, isletmenin ve bulundugu binanin genel 6zelliklerini buna
uygun olmasi gerekmektedir. Isyeri cevresinde bulasmaya yol acacak ¢op ve atik
yiginlari, su birikintileri, zararlilarin yerlesmesine yol agacak ortamlar bulunmamalidir.
Isletme tasarim, konum, biiyiiklik ve yerlesim bakimindan yeterli bakim, temizlik
ve/veya dezenfeksiyona izin verecek, havadan kaynaklanan bulagsmay1 onleyecek veya
en aza indirecek ve biitlin islemler i¢in hijyenik performansa uygun yeterli ¢alisma alani
saglamalidir. Insaatta kullanilan malzemenin kalitesi de onem tasimaktadir. Yapilan isin
ozelligine gore bina i¢i, zemin, duvar, tavan, kapi1 ve pencereler temizlik ve
dezenfeksiyona uygun, kolay temizlenebilir 6zellikte, diiz ylizeyli, piiriizsiiz, ¢atlak
olmayan, su gec¢irmez, yikanabilir, gec¢irgen olmayan, koku yapmayan, hasere
yerlesmesine izin vermeyen, sagligi olumsuz yonde etkilemeyen malzemelerden

yapilmis olmalidir (Kogak, 2007).

Mutfaklarda kullanilan malzemelerin temizliginin yani sira, hijyen acisindan bu
arac-gereclerin ve kaplarin kullanim sekli de 6nem tagimaktadir. Tabaklarin kenarindan,

dis kismindan veya altindan tutulmalidir. Tutulan yerin yemegin kondugu boliime veya
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yemege yakin olmamasma dikkate edilmelidir. Aksi taktirde, ellerde olabilecek
bakterilerin tabaklara ve oradan da yiyecege ge¢mesine neden olunabilir. Kullanilacak
kaplar varsa saplarindan, bardaklar ya da fincanlar altindan veya sapindan, catal, kasik,
kepge vb. aletler sapindan tutulmalidir. Personel ¢atlamis ve kirilmis tabak, bardak ve
diger arac-gerecleri kullanim dis1 birakmali, gerekiyorsa imha etmelidir. Kirik, ¢izik,
catlak yiizeydeki girinti ve c¢ikintilar, mikroorganizmalarin barinabilecekleri ideal

ortamlardir (S6kmen, 2010).

Mutfaklarda kullanilan ara¢ ve geregler ya da ¢alisma tezgahlar1 kullanimdan
hemen sonra temizlenmediginde, kirler kuruyarak sertlesir ve temizlenmesi de giiclesir.
Ozellikle et dograma tahtas1 ve kiyma makineleri gibi potansiyel riskli gidalarla ilgili
olanlar en fazla 60-75 dakikada bir yikanip, durulandiktan sonra dezenfekte edilmelidir.
Calisma tezgahlari, ara¢ ve gereclerin temizliginin iyi bir sekilde yapilabilmesi igin
yeterli seviyede aydinlatilmalidir. Her arag-gerecin kullanimi, temizlik ve bakim

talimatlar1 uygun yerlere asilmalidir (Denizer, 2005).
2.4.3. Kisisel Hijyen

Besinlere mikroorganizma bulastiran en Onemli kaynaklardan biri yemegi
hazirlayan personeldir. Bu nedenle yemek hazirlayan kisilerin kisisel temizlige c¢ok

onem vermesi gerekmektedir (Bilici vd., 2006).

Mutfaklarda besin hazirlamasinda gorev alan personelin insan sagligini
yoniinden 6nemli sorumluluklar1 vardir. Bu nedenle personelin herhangi bir bulasici
hastalik tasimayan (portdr olmayan) bireylerden seg¢ilmesi ve periyodik olarak saglik

kontroliiniin yapilmasi gerekmektedir (Bulduk, 2006).

Personel hijyeni, ellerin ve gidayla temast miimkiin olabilen diger viicut
bolgelerinin temizliginin tiimiinii icerir. Gidalarin mikrobiyolojik kalitesi, isyerinde
calisanlarin hijyeniyle yakindan ilgilidir. Ciinkii isyeri calisanlar1 gidalardaki hem
saprofit (dogada bulunan c¢iirtik¢iil bakteriler) ve hem de patojen mikroorganizmalarin
potansiyel kaynagin teskil etmektedirler. Gida isyerlerinde ¢alisan personeller 6zellikle
solunum (6rn: iist solunum yolu enfeksiyonu, anjin, pnémoni, tiiberkiiloz) ve sindirim
sistemi hastaliklarina (0rn.: dizanteri, kolera, tifo) neden olan etkenlerin gidalara

bulagsmasinda énemli rol oynarlar” (Dikmen, 2008).
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Gida hijyeni ve sanitasyonunun isletme-iiretim-depolama-dagitim siirecinde
ozellikle personel-ekipman-alt yapi acisindan uygulanmasi gerekmektedir. Portor
(tastyic1) olarak adlandirilan bireyler, hastalik yapict mikroorganizmayi viicutlarinda
kendileri etkilenmeden tasirlar ve temas ettikleri her yere yayarlar. Bu durum ancak
saglik kontrolii yapildiginda ortaya ¢ikabildigi i¢in tehlikenin boyutlar1 biyiiktiir.
Sanitasyonun saglanabilmesi i¢in gida iiretiminde istthdam edilen personelin periyodik
olarak saglik kontrollerinden gegirilmesi, portorlerin tespit edilerek isletmelerden
uzaklagtirilmasi, {retim zincirine mikroorganizmalarin bulasmasinin  6nlenmesi
gerekmektedir. Tesislerdeki hijyen ve sanitasyon kosullarini olusturan, yine o
isletmelerde calisanlar olduguna gore, personelin risk faktorlerini taniyacak kadar
bilingli ve bilgili olmasi, gida kaynakli hastaliklar, zehirlenme, bozulma gibi

olumsuzluklar konusunda temel egitim almis olmas1 gerekmektedir (Gokge, 2008).

Gida maddelerine fiziksel ve biyolojik tehlikelerin bulagmasi agisindan gidalari
hazirlayan ve servis eden personel onemli bir aracidir. Ozellikle mikroorganizmalar,
basta insanlar olmak iizere pek ¢ok kaynaktan, O6rnegin kullanilan ekipmanlar,
hammaddeler, su ve hava yoluyla bulasabilmektedir. insanlar dogrudan temas yoluyla
veya dolayli olarak mikroorganizmalari gidaya bulastirmaktadir. “Kisisel hijyen”
biitiinliik gosteren bir kavram olmakla birlikte 6zellikle eller ve el temizligi bliyiik 6nem
tagimaktadir. Viicudun diger kisimlarinda oldugu gibi elde de mikroorganizmalar
bulunabilir. Bu mikroorganizmalarin biiyiik bir kismi elin dogal mikroflorasidir. Elin
kirlenmesi veya elin temas ettigi {iriin ve gidaya bagli olarak mikroflorada degisiklik

meydana gelebilir (Heperkan, 2008).

Yiyecek icecekle ugrasan personel, insan sagligi yoniinden ciddi sorumluluklar
tasimaktadir. Birgok besin zehirlenmesinin ana nedeni, personelin dikkatsizligi ve bu
konudaki bilgi yetersizligidir. Kurum yoneticilerinin bu konuda almalar1 gereken
onlemler vardir. Kurum beslenme servisinde calisan personelin yilda bir kez ¢ok yonlii
genel saglik kontroliinden ve 3 ayda bir de portdr muayenesinden gecirilmesi
gerekmektedir. Bulasici hastaligi olan portér durumunda olan kisiler bu servislerde
calistirilmamalidir. Soguk alginligina yakalanmis fakat c¢alisabilir durumda olanlar
yiyecekle dogrudan temaslar1 olmayacak boliimlerde ¢alistirilmali ve agizlar1 maske ile
kapatilmalidir. Personelin kiyafeti de ¢ok onemlidir. Is icin ayri iiniforma giymeleri

gerekir. Ayrica erkeklerin kep, kadinlarin saglarina file takmalar1 saglanmalidir. Bu
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tiniforma ve bagliklarin kurum tarafindan personele temin edilmesi gerekir.
Uniformalarin yikanmasi ve yenilenmesi yine kurum tarafindan saglanmalidir (Merdol

vd., 2000).

Gidanin saglikli iiretilmesinde en onemli faktor insan faktoriidiir. Tarladan —
ciftlikten baslayan seriiven bir fabrikanin isleme tesislerindeki dontlisimiini
tamamlayarak tiiketicinin sofrasina konuk olana dek devam etmektedir. Bu yolculugun
temiz ve saglikli yiirlitiilmesi kisisel hijyen ile birebir iligkilidir. Gida {iretiminde en
onemli bulasma kaynaklarindan birisi de c¢alisanlardir. Calisanlar iiretimin her
kademesinde; hazirlik, isleme, ambalajlama, tagima ve depolama evrelerinde gidayi
dogrudan bulastirabilecek sayida ve gesitlilikte mikroorganizmayi tasir. Ozellikle eller,
giysiler, sag-sakal vb. gibi pek ¢ok dis faktér yaninda nefesi, tiikliriigii, varsa yaralarinin
her biri ayr1 ayr1 bulasma odagini olusturur. En 6nemli 6zelligi de insanin mobil olmasi

ile bir mekandan digerine kolaylikla tasiyicilik yapabilmesidir (Buzbas, 2008).
Kisisel Hijyeni Saglamada Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar

Kisisel hijyeni saglamada dikkat edilmesi gereken noktalar asagidaki gibidir.
(Bilici vd., 2006; Bulduk, 2006; Merdol vd., 2000).

Ag1z-Burun-Saclar:
e Yiyeceklerle ugrasirken asla agiz, burun ve saglara dokunulmamalidir.

e Yiyeceklerle ilgili alanlarda sigara i¢ilmemeli, bir seyler yenmemeli,

sakiz ¢cignenmemelidir.
e Higbir zaman yerlere tiikiiriilmemelidir.
e Oksiirme ve aksirmalarda mendil kullanilmalidir.
¢ Yemeklerin tat kontrolleri ayr1 bir kasik kullanilarak yapilmalidir.
e Her sabah dus alinarak genel viicut temizligi saglanmalidir.

e Disler bakimli olmal1 ve sik sik fircalanmalidir.

Diska:
e Diaresi (ishali) olan kisilerin mikroorganizma yayma olasiliklar
yiiksektir. Bu nedenle bu durumda olan kisiler rahatsizliklar1 gegene

kadar beslenme servislerinde calistirilmamalidir.



e Tuvalet sonrasi el temizligine 6zen gosterilmelidir.
Giysiler:

e Temiz ve acik renkli olmalidir.

e Kolay temizlenebilen, terletmeyen, dayanikli ve koruyucu nitelikte bir

kumastan yapilmis olmali ve sik sik yikanarak temizligi saglanmalidir.

e Ayaklarda kaymayan, su gecirmeyen ve rahat ayakkabilar olmalidir.
e Calisirken iiniformalara eller siiriilmemelidir.

o s giysileri ile masa ve tezgahlara dayanilmamali ve oturulmamalidir.

e Her isin baslangicinda,

e (Cig besinler ellendikten sonra,

e Her tuvalet ¢ikisinda,

e Sigara igtikten, paraya dokunduktan ve mendil kullandiktan sonra,

e  Oksiiriip-aksirdiktan sonra,

e Yemeklerin porsiyonlara ayrilmasindan ve servisinden Once, eller

mutlaka yikanmalidir.
El hijyenini saglamak i¢cin, personele yapilmasi gereken uyarilar:
¢ Ellerinizi yiyeceklerle ilgisi olmayan lavabolarda yikayn.

e Kesinlikle yiyecek hazirlama evyesinde ellerinizi yikamayin.

e Ellerinizi bilekleriniz de dahil olmak iizere, sabunlu suyla yikayarak,

tyice durulayin. Miimkiinse tirnaklarinizi fir¢alayin.

e Ellerinizi kagit havlu ya da el kurutma makinasi ile kurulayin.

e Duvara monteli sivi sabun aract sabun temini i¢in tercih edilmeli, kalip

sabun kullanilacaksa, duvara monteli miknatisli sabunluk kullanilmali.

e El yikamada kullanilan sabun tercihen bir dezenfektan icermelidir.
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Sabunluk her bosaldiginda, iyice temizlendikten sonra yeniden

doldurulmali.

Cig yiyeceklere dokunduktan sonra asla pismis yiyeceklere el

sturilmemelidir.

Miimkiin oldugu kadar yiyeceklere el siirmekten kaginilmali, yiyecekle

temas eden higbir yiizeye el siiriilmemelidir.

Tirnaklar kisa ve temiz olmali, oje, alyans ve miicevherat

bulundurulmamalidir.

Ellerde bulunan yara kesik ve styriklar mikroorganizmalarin ¢ok rahat
cogalabilecegi yerlerdir. Bu nedenle, besin zehirlenmelerine neden
olmamak i¢in hemen yarali-bereli kisma antiseptik merhem siiriilmeli ve
su gecirmeyen bandajla kapatilmalidir. Miimkiin oldugunca bu tiir
sorunu olan personel s6z konusu durum gegene kadar beslenme servisi

ile ilgisi olmayan geri hizmetlerde ¢alistirtlmalidir.

e Ogzellikle pismis besinlere ¢iplak ellerle dokunulmamalidir. Ciinkii

ellerde bulunan mikroorganizmalarin pismis besine ge¢mesi ile besin
zehirlenmeleri olusabilir. Pigsmis besinlerin servisi, uygun servis
geregleri ile ve miimkiin oldugunca bir kullanimdan sonra atilacak

sekilde olan naylon eldivenler ile yapilmalidir.

Genel Saghk Durumu ve Diger Viicut Yiizeyleri:

Yiyecek ve icecekle ilgili calisan personelin genel olarak saglikli olmasi,

bulasici hastalig1 ya da bir hastaligin tasiyicisi olmamasi gerekir.

Personelin 3 ayda bir saglik kontrolleri yapilmalidir.

Hasta olan ( grip, nezle, ishal vb.) personel yiyecek ve igecekle ilgili

alanlarda ¢alistirllmamalidir.

Mutfak personeli ise baglamadan once ve i bitiminde viicut temizligi ve
hijyeni saglayacak sekilde dus almali, bunun icin gerekli olanaklar

saglanmalidir.
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Yiyecek hazirlayan ve servis eden kurumlar, yiyecek kalitesini saglamali,
yiyecek kaynaklar1 ve hazirlandig1 yerlerin bakteri, viriis ve diger zararli faktorlerle
bulagmasini, toksin {iretimini veya bozuk {iriinlerin olusmasini engellemelidirler.
Yiyecek hijyen ve giivenligi giinliik isler i¢cine alinmali ve kritik kontrol noktalar1 analiz
sistemi (HACCP) ile desteklenmelidir. Kurallara uygun olarak hazirlanmis olan
gidalarin numuneleri minimum 72 saat, standart koruma ve saklama ydntemleri ile

muhafaza edilmelidir (O. N. Ozdogan, 2011).

2.5. GIDA GUVENLIGiIi VE TUKETICi ALGILAMALARI iLE
ILGILI YAPILMIS OLAN CALISMALAR

Bu kisimda literatlir taramasi sonucunda elde edilmis gida giivenligi ve

tiikketicilerin algilamalarina yonelik yapilmig ¢aligmalara yer verilmistir.

Celik ve Unver (1991) tarafindan Ankara ilinde tiiketicilerin; cinsiyet, egitim ve
calisma durumlarina gore gida kontrolii konusundaki bilgilerini saptamak amaciyla,
1488 tiiketici lizerinde bir anket calismast yapmislardir. Arastirma sonucunda
tiiketicilerin yarisindan fazlasinin (%55.8) gida kontroliiniin ne demek oldugunu bildigi
saptanmugtir. Tiiketicilerin egitim diizeyleri yiikseldik¢e, gida kontrolii konusundaki

bilgileri de artmistir.

Worsfold ve Griffith (1997) tiiketicinin besin giivenligi davranislarini
degerlendirmek amaciyla yaptiklar1 calismada, HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktas1) kontrol sistemi kullanarak 108 tiiketicinin besin gilivenligi
davraniglarini incelemisler ve glivenli yemek pisirme tekniklerinin tiiketicilerin ¢ogu

tarafindan kullanildigini saptamislardir.

Bruhn ve Schutz (1999) Kaliforniya’da yasayan tiiketicilerin besin giivenligi
konusundaki bilgi ve uygulamalarim1 belirlemek amaciyla yaptiklar1 arastirma
sonucunda, tliketiciler agisindan besinlerdeki en 6nemli tehlike faktoriiniin bakteriyel

bulagsma oldugunu saptamislardir.

Saglam ve arkadaglar1 (1999) tiiketicilerin besin satin alimlarina iligskin bilgi,
tutum ve davranislarini belirlemek amaciyla Ankara ilinde toplam 300 tiiketici iizerinde

bir anket ¢alismas1 yapmislardir. Arastirma sonucunda tiiketicilerin yiyecek maddesi
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satin alinirken dikkat ettikleri noktalarin basinda {irlinlin fiyat1 ve sagliga uygunlugunun

geldigi saptanmustir.

Cmar ve Ozer (1999) iiniversite dgrencilerinin gida iiriinlerinde etiketleme
tutumlar iizerine bir arastirma yapmigslar ve arastirma sonucunda, 6grencilerin gida
tiriinlerinde en ¢ok imal ve son kullanma tarihine, ikinci sirada {irliniin fiyatina, tigiincii
olarak iirlinlin icerigi hakkindaki bilgilere ve son olarak iirliniin kullanim sekillerine

dikkat ettiklerini saptamislardir.

Knight ve arkadaglar1 (2003), Jamaika’da kirsal kesimde yasayanlarin gida
giivenligi hakkindaki bilgi diizeylerini belirlemek i¢in 110 katilimer {izerinde bir
arastirma yapmisglardir. Arastirma sonucunda, katilimcilarin % 73’lin aldiklar1 gidalari
evde hazirlarken gida gilivenligine cok dikkat ettiklerini belirlemislerdir. Gida tirlinii
satin alirken tiiketicilerin sirasiyla en ¢ok gidalarin hijyenine, gida iiretimindeki
uygulamalara, gidanin goriiniisiine, gidanin ambalajina ve soguk gidalarin sicakligina

dikkat ettiklerini saptamislardir.

Koksal ve arkadaslar1 (2003) ev kadinlarinin besin satin alma ve etiket okuma
konusundaki bilgi diizeylerini belirlenmesi konusunda Ankara Giilveren Bolgesi’nde
247 kadin iizerinde bir arastirma yapmislardir. Ev kadinlarinin besinlerin en ¢ok
fiyatina, taze olmasina ve aile bireyleri tarafindan sevilmesine dikkat ettiklerini
belirtmislerdir. Ayrica ev kadinlarinin %64.8’inin besin satin alirken iizerindeki etiketi
okuduklarini ve etiketlerde en sik son kullanma tarihine, fiyatina ve en az besin degeri

bilgilerine dikkat ettiklerini saptamislardir.

Tiirk-incel (2005) yetiskin tiiketicilerin besin giivenligi konusunda bilgi ve
davraniglarint  saptamak amaciyla 500 tiiketicinin katilminda bir arastirma
gerceklestirmistir. Arastirma sonucunda kadinlarin erkeklere gore gida gilivenligi ile
daha ilgili olduklar1 ve kadinlarin tiikettikleri gidalar1 daha giivenilir bulduklari
belirlenmistir. Cozdiiriilmiis et, tavuk, balik gibi besinlerin kesinlikle tekrar
dondurulmamasi gerektigini diislinenlerin oranit %67.8, bozuldugundan siiphe edilen
besinlerin-yemeklerin atilmasi gerektigini diisiinenlerin oran1 %80.8, ¢ig et, tavuk ve
baliga dokunduktan sonra ellerini yikayanlarin oran1 %87.8, sebze ve meyveleri
yikayarak tiiketenlerin orant %87.2, kirik-gatlak-kirli yumurta satin almayanlarin orani

%86.2 olarak saptanmustir.
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Pattron (2006) Ispanya Trinidad’da yasayan tiiketicilerin gida giivenligi
uygulamalar1 ve gida giivenligini tutumlarini belirlemek amaciyla bir anket ¢alismasi
gerceklestirmistir.  Aragtirma  sonucunda,  katilimcilarin = %76’smmin - gida
zehirlenmelerinin  hayati tehlikeye neden olabilecegine inandigi belirlenmistir.
Katilimcilara gore gida zehirlenmelerine neden olan en 6nemli iki faktor, yetersiz gida
hijyeni (%69) ve yetersiz sanitasyondur (%45). Ayrica ankete katilanlarin %89’u gida
hijyeni konusunda yeterli bilgileri olmadigin1 ve daha fazla bilgiye ihtiyaglar1 oldugunu

belirtmislerdir.

Kaptan (2007) tiiketicilerin gida giivenligi hakkinda bilgi diizeylerinin tespit
etmek amaciyla bir anket calismasi gergeklestirmistir. Arastirma sonucunda
katilimcilarin biiyiik bir cogunlugunun (%82.8), ambalajli gida satin alirken iiretim/son
kullanma tarihlerine her zaman baktiklarin1 belirlenmistir. Ayrica katilimcilarin yaklasik
%90’ gida giivenligi konusu ile ilgilendiklerini saptanmistir. Calismada
katilimcilardan HACCP, ISO 9001, ISO 14001 ve ISO 22000 sertifikalar1 arasindan
hangileri hakkinda bilgi sahibi olduklarini belirtmeleri istenmistir. En ¢ok bilinen
sertifikanin ISO 9001 oldugu, diger sertifikalarin ise %10-15 oraninda bilindigi

saptanmistir.

Uniisan  (2007) Tiirkiye'de tiiketicilerin gida  giivenligi  bilgileri ve
uygulamalarin1 saptamak amaciyla Konya ilinde bir anket caligmasi gergeklestirmistir.
Arastirma sonucunda, hemen hemen tiim katilimcilarin (%97) gida giivenligi konusunda
hakkinda bilgisi oldugunu belirlenmistir. Ayrica katilimcilarin %66'sin  hayatlari

boyunca en az bir kez gida kaynakl1 bir rahatsizlik gecirdigi saptanmaistir.

Topuzoglu ve arkadaslarimin (2007) tiiketicilerin gida {rtinleri ile ilgili bilgi
diizeyleri ve saglik risklerine karsi tutumlarim1 6lgmeye yonelik yapmis olduklari
arastirma sonucunda; gida maddesinin aliminda iirlin ambalajinin saglamligina dikkat
etme, katilimcilar tarafindan en ¢ok dnemsenen tutum olmustur (%92,8). Bunu satis yeri
hijyen kosullarini 6nemseme (%92,2), gidanin lezzetini 6nemseme (%85,5), iiretim yeri
hijyenini onemseme (%84,4) ve gida {iirlinii bozuksa iade etme tutumlart (%83,2)
izlemektedir. Besin degerini goz 6niinde bulundurma (%61,1) olarak ortaya ¢ikmuistir.
Son kullanma tarihlerine dikkat etmeme (%39,6), iirliniin i¢erdigi mineral maddelere

dikkat etmeme (%28,8), gida friinleri ile birlikte verilen hediyelerin satin almay1
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etkilemesi (%20,4), reklamlarin iiriin hakkinda yeterli bilgiye giivenme (%18,0) en

yetersiz diizeyde onaylanan tutumlar olarak saptanmistir.

Yilmaz (2008) Trakya bolgesinde kirsal ve kentsel tiiketicilerin gida {irtinleri
tilketim aligkanliklar1 ve gida giivenligine iligkin bilgi diizeylerinin belirlenmesine
yonelik yapmis oldugu c¢aligmada, katilimcilardan gida maddesi satin alirken 6nem
verdikleri 6zellikleri belirtmeleri istenmistir. Buna gore ailelerin gida aliminda birinci
derecede onem verdikleri etiket lizerinde {iriiniin iiretim ve son kullanma tarihi oldugu
belirlenmistir. Gida aligverisinde tiiketiciler ac¢isindan en fazla belirleyici olan faktorler
strastyla liretim ve son kullanma tarihi, tazelik, tat- lezzet, gidanin islenmesi, gidanin
hijyeni ve fiyat1 olarak belirlenmistir. Ayrica arastirma sonucunda tiiketicilerin yeni bir
iirlin satin alirken etkilendikleri unsurlarin basinda TV reklamlarinin, ikinci sirada ise
arkadas, komsu ve is ¢evresinin geldigi saptanmistir. Ayni ¢calisma sonucunda kirsal ve
kentsel alandaki tiiketicileri en ¢ok deli dana ve kus gribi hastaliklarinin
endiselendirdigi saptanmistir. En az endiselendiren konularin ise dondurarak saklama,
1sinlama  yontemi ve gidalarin katki maddeleri ile koruyucu igermesi oldugu

saptanmistir.

Kilig (2008) tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili bilgi-tutum ve davraniglarin
belirlemek amaciyla bir aragtirma gergeklestirmistir. Arastirma sonucunda,
katilimcilarin gida giivenligi ile bilgileri, televizyondan (%29.4), gazete-dergilerden
(%23.5), okuldan (%44.1) ve arkadas ¢evresinden (%3.0) edindikleri belirlenmistir.
Ayrica arastirma sonucunda tiiketicilerin gida satin alirken %13.7 oraninda marka,

%22.0 oraninda kullanma tarihini dikkate aldiklarini belirlenmistir.

Sanlier (2005) Yerli ve yabanci turistlerin Tiirk mutfagi hakkindaki goriislerini
saptamak amaciyla 474 yerli, 553 yabanci toplam 1027 turist iizerinde bir arastirma
gergeklestirmistir. Arastirma sonucunda, arastirmaya katilan yabanci turistlerin % 64.7°
sin Tirk Mutfaginin olduk¢a hijyenik oldugu belirlenmistir. Katilimcilarin  %42.3’liik
kismi Tirk mutfagimi sagliksiz bulurken, %44.2°lik kismi ise saglikli buldugunu
belirlenmistir. Ayrica yabanci turistlerin %84,7’sin Tiirkiye’ye geldikten sonra bagirsak
rahatsizligi yasadiklart ve %.50,0’sin kendi kendilerine tedavilerini yaptiklar

saptanmistir.
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Orer (1995) Turistlerde goriilen besin zehirlenmesi siklig1 ile otellerin sanitasyon
sartlarin etkilesimi ve Tirk Mutfaginin, turistlerin tilkemize tekrar gelmelerindeki
etkisini saptamak amaciyla Antalya, Bodrum, Kusadasi, izmir Istanbul ve Ankara’da
bulunan 17 tane bes yildizli otelde bir arastirma gergeklestirmistir. Arastirma sonucunda
bu otellerde konaklayan turistlerin %20.0’sinin mide ve bagirsak sikayeti oldugu

belirlenmistir.

Yapilan c¢alismalarda Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin genellikle mide ve
bagirsak enfeksiyonlarindan yakindiklar1i ve saghk kuruluslarina basvurmadiklari

saptanmistir (Sanlier, 2005; Budak ve Cigek, 2002).

Yapilan tim bu g¢aligmalar tiikericilerin gida giivenligi konusunda bilgi sahibi
olduklarini ve gerek evde gerekse ev dis1 gida tiikketimlerinde gidanin hijyenine dikkat
ettiklerini gostermektedir. Bununla birlikte yapilan caligsmalar tiiketicilerin bir gida
maddesi satin alirken, kalite, iiretim ve son kullanma tarihleri ile gida hijyeni kritelerini
g0z Onilinde bulunduklarini gdstermektedir ve genel olarak tiiketicilerin gida kaynakli

bir hastaliga yakalanma riski endisesi tagidiklar1 belirlenmistir.
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UCUNCU BOLUM
TURIZM ENDUSTRISI VE GIDA ENDUSTRISI iLISKiSi

2000’li yillarda diinyada turizm siirekli biiylimeye ve {irlin ¢esitlendirmeye
dayali olarak en hizli gelisen ekonomik sektorlerden biri haline gelmistir. Giliniimiizde
turizm, petrol ihracati, gida sektorii ya da otomotiv sektoriiyle is hacmi esitligine ve
hatta Ustilinliigiine sahiptir. Turizm uluslararasi1 ticaretin 6nemli oyuncalarindan bir
haline gelmistir ve ayn1 zamanda birgok gelismekte olan {ilkenin Onemli gelir
kaynaklarindan birini olusturmaktadir. Bu gelismeler giderek artan c¢esitlilik ve
destinasyonlar arasindaki rekabet ile birlikte gerceklesmektedir. Gelismis ve gelismekte
olan iilkeler igerisinde turizmin bu kiiresel yayginlig: turizmle ilgili birgok sektorde de
ekonomik kazanglar ve istihdam olanaklar1 yaratilmasini1 saglamaktadir. Diinya ¢apinda
turizm faaliyetlerinin diinya ekonomisine katkisinin %35 oldugu tahmin edilmektedir.
Turizmin istihdama olan katkis1 ekonomiye olan katkisinina oranla biraz daha ytiksektir.
Dogrudan ve dolayli olarak turizm sektoriinde ¢aliganlar g6z  Oniinde
bulunduruldugunda diinyada turizmin istihdama katkisi yaklagsik olarak %6-7
arasindadir. 1950 yilindan 2010 yilina, uluslararas: turizm faliyetleri y1l bazinda % 6.2
oraninda artig gostermis, tatile ¢ikan turist sayis1 25 milyondan 940 milyona ulagmistir.
Bu ziyaretgiler tarafindan saglanan gelir 2010 yilinda 919 milyar dolar seviyesine
ulagsmigtir. 1950°li yillarda uluslararas1 seyahatlerin %88'si en ¢ok bilinen 15
destinasyona gerceklestirilirken, birgogunun gelismekte olan iilkelerde bulundugu yeni
destinasyonlarin ortaya ¢ikmasi ile 1970 yilinda bu oran %75'e ve 2010 yilinda ise
%55'e diigmiistiir. Diinyanin gelisen bolgelerinde turizm alaninda hizli bir biiylime
kaydedilirken, az gelismis ve gelismekte olan {ilkelerin uluslararasi turizm
faaliyelerindeki pay1 durmadan artmistir. Az gelismis ve gelismekte olan iilkeler diinya
turizm faaliyetlerinde 1990 yilinda %32'lik bir paya sahipken, bu oran 2010 yilinda
%47'ye ulasmistir. Uluslaras: turist sayist 2010 yilinda yaklasik olarak % 7 oraninda
artis gostererek 940 milyona ulasmistir. Yine 2010 yilinda uluslararast turizm
faaliyetlerinden ihracat gelirleri iginde 919 milyar dolarlik bir kazang saglanmistir. 2011
yilinda da uluslararast turist sayisinin %4 ile %5 oraninda artis gostermesi

beklenmektedir (UNWTO, 2011).
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Kiiresellesmeyle birlikte, diinya genelinde, teknolojide, iletisimde ve ulagim
sistemlerinde birtakim degisimler olmustur. Bu degisimler bir¢cok sektdr gibi turizm
sektoriinii de olumlu yonde etkilemistir. Kiiresellesmenin etkileri; ekonomi, hukuk,
siyasi, sosyal, kiiltiirel ve teknolojik alanlarda oldugu gibi, turizm alaninda da
goriilmektedir. Kiiresellesmenin beraberinde getirdigi, iletisim teknolojisindeki hizli
geligsmeler, ulasim araclarindaki hiz, konfor, kapasite ve fiyat faktorlerindeki gelismeler
uluslar arasi turizmin gelismesine biiyiik bir ivme kazandirmistir. Turizm sektorii bir
taraftan tilkeler i¢in 6nemli bir gelir kaynagi olmas1 sebebiyle, diger taraftan uluslararasi
ticaretin gelismesi ve insanlarin yasam standartlarinin yiikselmesine paralel olarak
seyahat etme egiliminin artmasi sebebiyle onemli gelismeler kaydetmistir. Turizm
sektoriinlin, 6zellikle tarihi zenginlikleri ve dogal giizellikleri fazla olan iilkelerin
kalkinmasinda son derece 6nemli bir lokomotif gorevi vardir (Ceken, Atesoglu, Dalgin

ve Karadag, 2008).

Tiirkiye’nin ekonomisinde Onemli bir yere sahip olan turizm sektorii; insan
iliskilerinin yogun olarak yasandigi, bundan dolay1 da yiiz yiize iletisimin unsurlari olan
psikolojik, sosyal ve insani degerlerin biiyiik nem arz ettigi bir sektordiir (Oztiirk ve
Seyhan, 2005). TURSAB’1n istatistiklerine gore 2010 yili igerisinde Tiirkiye’ye gelen
yabanci uyruklu turist sayis1 28.511.000’dur. Bu yabanci uyruklu turistlerin harcama
tutarlar1 ise 15.577 milyon dolardir. Toplam turist harcamalarinin ii¢te birini olusturan
gida harcamalari turizm gelirleri agisindan 6nemli ve etkin bir yere sahiptir (Telfer ve

Wall, 2000).

Turistlerin ~ destinasyon  se¢imlerinde  ziyaret etmeyi  planladiklar
destinasyonlarindaki yiyecek ve icecek olanaklari, 6nemli ve etkin bir rol oynamaktadir
(Long, 2004). Bir turistik destinasyonunun basaris1 gastronomik kimligi ile yakindan
ilgilidir. Seckin ve unutulmaz bir gastronomi deneyimi her turist i¢in segctikleri
destinasyonlarda ulasilmas1 gereken vazgeg¢ilmez hedeflerden bir tanesidir. Diinyada en
1yl gastronomi deneyimlerinin yasandigt Roma ve Paris'de bulunan ¢ok sayida kahve
diikkanlari, bar ve restoranlar turistik deneyimler agisindan oOrnek teskil eden
mekanlardir. 6zellikle Toskana ve Provence sehirlerinin yerel mutfaklarinin sundugu
olaganiistii yemek deneyimleri turistlere kendilerini bir yemek cennetindeymis gibi
hissettirmekte ve milyonlarca turistin tekrar ve tekrar ayni destinasyonlar1 segmelerine

neden olmaktadir (Fox, 2007).
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Turizm ve gida endiistrisi hi¢ kuskusuz birbiriyle yakin iliski icerisinde olan
sektorlerdir. Turizm endiistrisi igerisindeki zorunlu gida tiiketiminin yani sira, yerel
mutfaklar1 tanima ve yeni lezzetler kesfetme amacli yapilan turizm faaliyetleri, turizm
endistrisi igerisinde yeni turizm kollarinin dogmasina neden olmustur. Diinyada
degisen yemek yeme aligkanliklar1 ve ortaya ¢ikan yeni yemek yeme akimlari da bu

konuda etkili olmustur.

19601 yillardan bu yana, televizyonlarda yayinlanan yemek programlarit ve
yemek kitaplar1 aracilifiyla insanlarin sarap ve yemege olan ilgisi artmis, yemek ve
sarap gelisen diinyada popiiler kiiltiiriin 6nemli bir bileseni haline gelmistir. Gergekten
de yemek ve sarap tiikketimi genellikle sosyal statiiyii ve kiiltiirel miras1 gosteren modern
yasam tarzinin Onemli bir parcasidir. Bati kiiltiiriinde sarap ve yemek tiiketim
aligkanliklarinin degismesi ve ev disinda yemek yeme oranlarinin artmasi yemek
programlar1 ve kitaplarinin sayilarinin artmasiyla ilgili olmakla birlikte ayn1 zamanda
¢ogu insanin aslinda yemek yapmay1 bilmemesinden kaynaklanmaktadir. Cagdas yasam
tarzinin bir gostergesi olmakla birlikte, spesifik gida ve sarap tiiketim sekilleri, turizmin

Oonemli bir parcast haline gelmistir (Hall ve Mitchell, 2000).

Genellikle gida konusuna turistik bir c¢ekicilik olarak yaklagilmaktadir.
Arastirmacilar ¢ogunlukla destinasyonunun basarisi agisindan gidayi bir engel olarak
gormemekte ve yok saymaktadir. Aslinda az gelismis iilkelerde bulunan ve ¢ok fazla
taninamayan destinasyonlardaki gida ve buna bagh olarak hijyen standartlari, iletisim
sorunlar1 ve turistlerin yerel mutfaklar hakkindaki sinirli bilgileri turistler agisindan bir
sorun teskil etmektedir (Cohen ve Avieli, 2004). Bu nedenle arastirmacilarin konaklama
isletmelerinde turistlerin taze malzemelerle yapilmis yerel lezzetleri en iyi servis kalitesi
ile elde etme beklentilerinin karsilanmast konusundaki ¢abalar1 giin gectikce

artmaktadir (Fox, 2007).

Diinya genelinde gida tiiketimi yalnizca yasamsal faaliyetlerin siirdiirtilebilmesi
icin gerekli olan bir olgu olmaktan c¢ikmis, insanlarin sosyal ve kiiltiirel acidan
birbirleriyle etkilesim halinde olduklar1 bir faaliyet haline gelmistir. Bu baglamda
turizm ic¢irisinde gida tiikketimi turistlerin yeni sosyal ve kiiltiirel deneyimler

yasanmasina olanak saglamaktadir. Bununla birlikte gida tiikketimi viicudun temel
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islevlerini yerine getirebilmesi ve enerji saglamasi acisindan turistler i¢in zorunlu bir
faaliyettir. Ayrica yemek yemek turistlerin bes duyu organina ayni anda hitap ederek
onlarin yeni deneyimler kazanmalarina olanak saglayan essiz bir aktivitedir. Yemek
yemenin yalnizca doyma amaci degil, lezzet ve keyif alma amaci da giidmesi
gerektigini savunan ve 1980°li yillarin sonlarinda Italya’dan baslayarak diinyaya yayilan
bir akim olan “Slow Food”, “fast food”, hizli yasam ve yerel yemek geleneklerinin
kaybolmasina karsi1 bir tepki ve bilinglendirme hareketidir. Ana felsefesi “herkesin tat
alma hakki vardir’> olan bu akim 2000°li yillarda diinyanin birgok iilkesinde kabul
gormustur.

.....

ekonomisinin 6nemli bir boliimiinii olusturur. Genel olarak degerlendirildiginde sarabin
seckin yeri ona adeta lokomotif rolii vermekte basta mutfak kiiltiiri olmak iizere
bulundugu boélgenin turizmini de gelistirmektedir. Turizm ¢ok genis bir kavram olmakla
birlikte i¢inde barindirdigr en énemli faktorlerden biri olan "yeme ve igme" faktorleri
turizmin temel taslarindandir. Ozellikle dikkat edilirse turizmin niteligi ne kadar artarsa
yemek ve icki konusu o kadar one c¢ikmakta diger tarafta turizmin niteligi ne kadar
diiserse yemek ve icki de o kadar anlamim yitirmektedir (Ogiitoglu, 2009). Turizm
stirekli biiyliyen ve kendisini yenileyen bir sektordiir. Her giin bir yenisi eklenen turizm
trendlerine yetismek, turizmde moday1 takip etmek neredeyse imkansiz bir hale
gelmistir. Degisen talep profili; cesitlilik, farklilasma, tanitim ve pazarlamada yeni
stratejiler belirlenmesini zorunlu kilmaktadir. 2000’11 yillarda diinyada etkisini hizla
arttiran turizm ¢esitlerinden biri de (eno tourism/ wine tourism) “sarap turizmi”dir.
Sarap turizmi kavramu turistlerin bir sarap bolgesini tanimak, {iziim/sarap tatmak veya
sarap festivaline katilmak gibi sebeplerle yaptiklar1 seyahatleri kapsamaktadir. Ilk kez
1998 yilinda Avustralya’da Sarap Turizmi Konferansi diizenlenmis ve bu alanda
tanimlamalar yapilmistir. Sarap turizmini sadece “giizel sarap i¢mek” olarak
nitelendirmemek gerekmektedir. Bu etkinliklere katilan kisiler; sarap mahzenlerini
gezmekte, sarabin yapilisini izlemekte, iiziim baglarinda gezmekte ve konaklama
isletmelerinde geceleme yapmaktadirlar. Turlara ilgi gdsterenler, genelde aileleri ile ya
da gruplar halinde seyahat etmektedirler. Katilime kitlenin giinliik harcamalari ortalama

100 euro civarindadir. Yilda ortalama 1 milyon turist bu turlara katilim gostermektedi
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ve bu turizm kolunda istihdam eden 20.000 iizerinde calisan bulunmaktadir (Dilsiz,

2010).

Sarap turizmi, sarap temasma sahip bolgeleri ziyaret etmek, saraba ve
sarape¢iliga duyduklarn ilgilerini gelistirmek amaci giiden kisilerin, bireysel ya da grup
halinde katildiklart bir 6zel ilgi turizm tiirii olarak agiklanmaktadir. Sarap turizminin
dogasini, sarap turizmine katilan ziyaretgilerin demografik ve davranigsal 6zellikleri ve
tercih edilen sarap turizm mahallerinin 6zellikleri ile kavramak, sarap turizminin
gelistirilmesinden beklenen sosyal, kiiltiirel, ekonomik ve ¢evresel olumlu etkilerin
gerceklestirilebilmesinin ilk adimini olusturur. Diinyada, hizla gelisen turizmden pay
almak, paylarin1 biiylitmek ve siirdliirmek isteyen her iilke ve bolgeleri pazarda stratejik
bir konum elde edebilmek i¢in ¢aba harcamaktadir. Dogasi iyi anlagilir ve siirdiiriilebilir
turizm ilkelerine sadik kalinarak gelistirilebilirse, sarap turizmi iilkemiz turizminin

siirdiiriilebilir gelisimi bakimindan énemli bir firsattir (ilhan, 2007).

Turizm sektoriinde isletmelerin uzun siire ayakta kalabilmeleri ve karliliklarini
koruyabilmeleri agisindan, miisteri memnuniyetinin saglanmasi hi¢ sliphe yok ki
tiikketici beklentilerinin biiyiik bir titizlikle saptanip karsilanmasi ile miimkiindiir (Oztiirk

ve Seyhan, 2005).

Genel olarak yiyecek servis deneyimleri turistlerin hem memnuniyeti hem de
memnuniyetsizlikleri agisindan onemli bir faktordiir: iyi bir yiyecek servisi biiyiik
Olclide turistleri harcama yapmaya tesvik ettigi gibi, yetersiz ve kotii bir servis yiyecek
icecek isletmelerinin ciddi mali kayiplar yasamasina neden olmaktadir (Nield, Kozak ve

LeGrys, 2000).

Insanlarin daha ¢ok seyahat etmeye baslamasi ile turistik amacli kurulan
isletmelerin sayisinda artis goriilmeye baglanmistir. Bununla birlikte yiyecek igecek
hizmeti veren isletme sayisi da artmistir. Otel isletmeleri konaklama hizmetinin
yaninda, gelen konuklara yiyecek igecek hizmeti de vermektedirler. Konaklama
isletmelerinde yiyecek i¢ecek hizmetleri, oda gelirlerinden sonra en fazla gelir getiren
merkezdir. Bununla birlikte tesislerin yiyecek icecek gideri, toplam giderin %25-35’ini
olusturmaktadir. Otel mutfaklari da bu anlamda O©Onem kazanmaktadir. Otel
mutfaklarinin bagarili olmasi, miisteriye saglikli, giivenilir, kaliteli, temiz ve saglikli

yiyecek ve iceceklerin sunulmasi ile saglanabilir. Bunun i¢in de ;
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e Hedeflenen miisteri grubunun beklenti ve isteklerini karsilayarak

memnuniyetini saglamayi,
e Miisterilere giivenilir, hijyenik yiyecek ve icecekleri sunmayi,
e Giivenilir bir imaja sahip olmayi,
e Rekabetin yogun olarak yasandigi pazarda giiclii bir yer edinmeyi,
e Rekabet avantaji elde etmeyi amaglarlar.

Hijyenik besin iiretimi ve gida giivenligi sistemlerinin otel mutfaklarinda
kullanilmasi, misterilere saglikli, kaliteli ve temiz besinlerin sunulmasi ile isletmeler
rakiplerine karsi bir rekabet avantaj1 yaratabilirler. Hijyenik besin iiretme siireci, satin
alma ile baglar ve besinin hazirlanmasi, saklanmasi ve miisteriye servis edilmesi ile son
bulur. Tim bu asamalardin hepsinde mutlaka hijyen kurallarina uyulmasi
gerekmektedir. Uyulmadigr taktirde meydana gelebilecek herhangi bir besin
zehirlenmesi yada besinden kaynaklanan bir hastalik karsisinda isletmeler zor duruma

diisebilirler (Giiler, 2009).
3.1. GIDA GUVENLIGI ve KALITE STANDARTLARI

Diinyada, sanayide ve ticarette 6nde gelen belirleyici unsurlardan birisi kalite
anlayis1 ve olgusudur. Kiiresellesen diinyada ticari avantajlarin elde edilmesi ve
siirekliliginin saglanabilmesi, iirlinleri {iretme ve hizmetleri saglamada kalite
altyapisinin ne Olgiide giiclii oldugu ile yakindan iligkilidir. Bu ortamda iilkelerin,
bolgelerin ve isletmelerin kalite anlayisi, kaliteye verdikleri onem belirleyici unsurlarin
en Onemlileri arasinda yer almaktadir (Gok, 2010; Malatyali, 2007). Saglik endisesine
ek olarak tiiketiciler, tiikettikleri gidalarin kalitesine de odaklanmaya baslamislardir.
Artik tiiketiciler Ureticilerden, gida firmalarindan ve perakendecilerden miimkiin olan en

yiiksek kalite de iiriin talep etmektedirler (Kog, Boliik, As¢1, 2008; Alpay, 2001).

Tiitlincti (2009) kalitenin tanimini1 su sekilde yapmaktadir; “Kalite, miisteri
isteklerinin  tatmini, operasyon performansinin iyilestirilmesi ve maliyelerin

diisiiriilmesi amaci ile kullanilan stratejik bir aragtir.”

TSE’nin (2011) tanimina gore ise “Kalite, bir {iriin veya hizmetin belirlenen

veya olabilecek ihtiyaclari karsilama kabiliyetine dayanan 6zelliklerin toplamidir.”
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Gida giivenligi konusunda tiiketicilerin sahip oldugu haklar ise siirekli olarak
yeterli gidaya erisme, giivenli gida, gida {riinlerine iligkin bilgilenme, beslenme
konusunda tiiketici egitimi, gida kaynaklar1 ve beslenme icin saglikli bir ¢evrede
yasama ve gida triinlerine iligkin sorunlar1 duyurma hakki olarak siralanabilir. Gida
kalitesinin tesisi i¢in uygulanan kanun, tlizilk ve yonetmelikler gida mevzuati olarak
tanimlanmaktadir. Uluslararas1 Standardizasyon Orgiitii (ISO) tanimiyla, bir malin tarif
ve spesifikasyonlara uygunlugunun kontroliidiir. Gidalarin iirlin giivenligini saglayan
kalite 6zellikleri; saglikli olma, besleyici olma, fonksiyonel 6zellikler ve uzun raf émrii

olarak siralanmaktadir (Halag, 2002).

Gida giivenligi ve kalite alaninda bir¢ok ulusal ve uluslararasi standart soz
konusudur. ISO 9000 serisi, ISO 22000, HACCP, Global-GAP, GMP, GHP diinya

capinda en ¢ok bilinen ve uygulanan gida giivenligi ve kalite yonetim standartlaridir.
3.1.1. lIyi Tarim Uygulamalar1 (GAP, EUREPGAP- GLOBALGAP)

Cevre, insan ve hayvan sagligina zarar vermeyen bir tarimsal {iretimin yapilmasi,
dogal kaynaklarin korunmasi, tarimda izlenebilirlik ile siirdirebilirlik ile gida
giivenliginin saglanmasi1 amaciyla yapilan tarimsal iiretim modeline iyi tarim
denilmektedir (Anonimb, 2011). Iyi Tarim Uygulamalar1 (GAP-Good Agriculture
Practice)’nin bir protokolii olan GLOBALGAP (EUREPGAP), 1997 yilinda Avrupali
biiyiikk perakendeci siipermarketlerin (EUREPEuro Retailer Produce Working Group
iiyesi olan marketler), satisa sunduklar1 tarim {riinlerinin insan sagligina zararl
olmadigindan emin olmak i¢in bir araya gelip kurduklar1 ve uygulamaya koyduklar1 bir
girisimdir. Gilinlimiizde tiim diinyada gegerli olan global bir standart haline gelmistir

(Copur, Yonak ve Senkoyuncu, 2011).
3.1.2. lyi Uretim Uygulamalar1 (GMP)

Gidalarin giivenligi ve besin degerini garanti altina alan uygulama standartlari
olarak tanimlanan GMP, ilk kez 1967 yilinda FDA (Food and Drug Administration)
tarafindan gida iirlinleri i¢in Onerilmistir. A¢ilimi1 “Good Manufacturing Practice” olan
“Iyi Uretim Uygulamalar1”, gida iiriinlerinde kaliteyi saglamak i¢cin hammadde, iiretim,
iriin gelistirme, paketleme, depolama, dagitim vb. asamalarda kesintisiz uygulanmasi

gereken bir 6n kosul programidir. Diger bir tanimlamayla GMP, iirlinlin i¢ ve dis
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kaynaklardan kirlenme olasiligin1 6nlemek ya da en aza indirmek amaciyla, kurulusla

ilgili i¢ ve dis sartlara iligkin koruyucu 6nlemler dizisidir (Copur vd., 2011).
3.1.3. lyi Hijyen Uygulamalar1 (GHP)

“Iyi Hijyen Uygulamalar1 olarak ifade edilen GHP (Good Hygene Practice),
hijyenik gereksinimlerle ilgili olup, gida hijyeni, liretim tesislerinin hijyenik tasarimi ve
yapilandirilmasi, alet ve ekipmanlarin sithhi dizayn prensibine gore yerlestirilmesi ve
personel hijyeni gibi siiregleri yonetmeyi amaglayan bir uygulamadir”(Copur vd., 2011:

0).
3.1.4. ISO 9000 Kalite Yonetim Sistemi

“1947 yilinda kurulan ve yaptig1 standardizasyon c¢aligmalar1 sonucu sanayiye,
ticarete ve tiiketicilere katkilar saglayan ISO (International Organization for

Standardization)Uluslararas1 Standard Organizasyonudur”(TSE, 2011).

Teknoloji ve iletisim alanindaki biiyiik gelismeler diinyanin kii¢iilmesine neden
olmus, enformasyon, teknoloji ve iletisim alanindaki bu gelismeler toplumlari kiyasiya
bir rekabete ve her gecen gilin yeni gelismelerin yasandigi ekonomik bir yarisa itmistir.
Mevcut diinya diizeninde ayakta kalabilmek, tiim sektorlerde miisteri ihtiyag ve
beklentilerine uygun mal ve hizmet iiretiminin saglanmasiyla gergeklesebilecektir. Bu
da ancak, kuruluslarda, tasarim asamasinda baslayarak {iretim, pazarlama ve satis
sonrast hizmetlere kadar tlim asamalar1 kapsayan ve siirekli gelismeyi hedefleyen Kalite
Yonetim Sisteminin uygulanmasiyla olacaktir. Gliniimiizde Kalite Yonetim Sistemi
konusunda ISO 9000 Kalite Sistem Standartlar1 1987 yilinda yayimlandigi tarihten
itibaren en fazla ilgiyi ve uygulama alanim1 bulan milletlerarasi standartlar haline

gelmigtir (TSE, 2011).
3.2. GIDA GUVENLIGIi YONETIM SiSTEMLERI

Yiyecek igecek hizmeti veren kiiglik veya biiyiikk Olgekli bircok isletme tiirii
bulunmaktadir. Bu isletmelerin bir kismi birincil faaliyet alani olarak miisterilere
dogrudan yiyecek igecek hizmeti vermeyi belirlemislerdir. Restoranlar, barlar, otel
isletmelerin yiyecek igecek boliimleri (oda servisi, banket vb.), fast food isletmeler,
kafeteryalar ve catering (endiistriyel mutfak-hazir yemek) isletmeleri bu isletmelere

ornek olarak gosterilebilir. Bunlarin disinda birgok isletmede ise birincil faaliyet alanlar
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cok farklilagsa da ikincil faaliyet alan1 olarak mutlaka yiyecek hizmetinin verilmesi
zorunlu olmaktadir. Okullar, saglik isletmeleri (hastane vb.), endiistriyel isletmeler
(fabrika vb.), ¢ocuk yuvalar1 ve huzurevleri, ordu, cezaevleri, lokaller, kuliipler, eglence
yerleri, ulastirma isletmeleri (hava yolu, kara yolu, deniz yolu, demir yolu) ¢ok farkli
alanlarda faaliyet gosteren isletmeler veya kurumlar olsa da biinyesinde barindirdig1 ya
da calistirdig1 insanlarin beslenme ihtiyaclarini da karsilamak zorunda kalmaktadir.
Bunlar yiyecek hizmetlerini ya kendi organizasyonlari igerisinde olusturduklari
mutfaklarda tiretim yaparak ya da bir catering (hazir yemek) isletmesiyle anlagsma

yaparak vermektedirler (Kogak, 2007).

Isletmeye yiyecek ve igecek hizmetlerinden faydalanmak icin gelen konuklarim,
sagliginin korunmasi1 mutfak ve servis boliimlerinde gerekli hijyen ve sanitasyon
kurallarina uyulmasiyla miimkiindiir. Insanlar nezih bir ortamda yemek yiyebilmek i¢in
geldikleri yerlerde, salgin hastaliklara yakalanmak, besin zehirlenmeleriyle kars1 karsiya
kalmak ve yiyecek ve igeceklerin i¢inden ¢ikabilecek garip siirprizlerle karsilasmak
istemezler. Su da bir gercektir ki yapilan uluslararasi istatistiklerde gida sonucu
meydana gelen zehirlenme sayisi oldukga fazladir. Bu durumun sebebi ise, basta isletme
yoneticileri olmak iizere yOnetici ve personelin yiyecek ve igecek boliimiinde hijyenik
kosullarin olusturulmasina ve sanitasyon kurallarina dikkat etmemeleridir. Bu nedenle
yiyecek ve igecek boliimiinde hijyenik kosullarin olusturulmasina biiyiik 6nem
verilmelidir. Yiyecek ve icecek boliimiinde hijyenik kosullarin uygulanmasinin temel

amaci konugun sagligi olmalidir (S6kmen, 2010).

Toplu beslenme sistemleri (TBS) hizmetleri karmasik yapist ve genis kapsami
nedeniyle hijyene O6nem verilmedigi takdirde halk sagligi agisindan kotii sonuglar
dogurabilme potansiyeline sahiptir. Ozellikle risk gruplari ( yasli, ¢ocuk, hasta, gebe ve
emzikliler ) saglik agisindan olumsuzluklardan en fazla etkilenen gruplardir (Merdol

vd., 2000).

Giivenli gida temini sadece biyolojik, kimyasal ve diger bulagma yollarindan
tikketici saglhigim1 korumak i¢in degil, saglikli beslenmek ve saglikli yasam iginde
gereklidir. Tiketicinin korunmasi ve gida ile bulasan hastaliklarin Onlenmesi gida
giivenligi programimin en Onemli temel 6gelerinden birini olusturmaktadir (Bulduk,

2006).
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TBS ve bu hizmeti veren sektdrdeki gelismeler toplu beslenme olgusunu giderek
daha 6nemli bir konuma getirmistir. Konu ii¢ yonden biiyiilk 6nem tagimaktadir (Merdol

vd., 2000):
1. Hizmetten yararlananlarin beslenmeleri yoniinden
2. Hizmetten yararlananlarin sagligi yoniinden
3. Hizmetten yararlananlarin beklentileri yoniinden

Toplu Beslenme hizmetlerinde kaliteli bir hizmet sunabilmek i¢in giidiilen

amaclar su sekilde siralanabilir (Merdol vd., 2000);
e Tiiketici/misterilerin yeterli ve dengeli beslenmesini saglamak,

e Hizmetin tiiketici/misterilerin sagligin1 bozmayacak nitelikte olmasina 6zen

gostermek,
e En kaliteli ve ekonomik yontemlerle bu amaglar1 gergeklestirmek.

Diinyada ve iilkemizde gida ile bulasan hastaliklarin yayginlagsmasiyla TBS
hizmetleri de biiylik 6nem kazanmistir. TBS hizmetleri ve bu hizmeti veren sektordeki
gelismeler toplu beslenme olgusunu giderek daha da onemli bir konuma getirmistir.
Bireysel 6zen ise hijyenin en 6nemli agsamasini olusturmaktadir. Kisi tiim dis ortam ve
kirleticilerin etkisi altinda oldugundan elleri, tirnaklari, yiiz, boyun ve koltuk altlari,
saclart ve genital bolgesi temziligi ile hijyenin yetersizligi durumunda enfeksiyon ve
bulasmanin en Onemli kaynagini olusturabilmektedir. Besin zehirlenmelerinde ve
bagirsak parazitlerinin olusumunda, 06zellikle genital bdlgeleri temizligi yetersiz
oldugunda salgilar nedeniyle kasintilar ve kizarikliklar olabilmekte ve bakteriyel
bulasma ortaya ¢ikmaktadir. Ingiltere de yapilan bir arastirmada bagirsak
enfeksiyonlarini, otel, restoran ve halka agik yerlerde ve genellikle sicak yaz aylarinda
bireyden bireye gectigi; bu durumun 6nlenmesinde temizlik ve hijyen kontrollerinin

bliylik 6nem tasidigi bulunmustur (Bulduk, 2006).

Hijyen konusunu dikkate almayan ve bunun sonucu besin zehirlenmeleri ve ya
da besinden kaynaklanan hastaliklar goriilen bir kurulus birgok olumsuz durumla

karsilasabilir. Bu olumsuzluklar su sekilde siralanabilir (Merdol vd., 2000):

1. Tiketici / miisteri glivensizligi ve kaybi
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2. Tiiketim ya da satiglarda azalma,

3. Yasal uygulamalar,

4. Hizmeti veren personelde moral bozuklugu ve motivasyon eksikligi,

5. Personele egitim verilmesi gerekliligi

6. Hepsinin sonucu olarak toplu beslenme servisi kurulusunun basarisizligi.

Bireylerin birincil gereksinimi olan beslenme, bireylerin tatilleri esnasinda
yasanan iklim degisikligi ve yemek kiiltiirtindeki farkliliklar nedeniyle daha da biiylik
bir onem arz etmektedir. Bu nedenle bireylerin tatilleri sirasinda ihtiya¢ duyduklar
besinlerin saglikli ve lezzetli olmasinin yani sira giivenli de olmasi gerekmektedir. Bu
dogrultuda turistlerin ihtiyag duyduklar1 besinleri {ireten mutfaklarda da gida
giivenliginin saglanmasi sarttir. Bu ¢ergevede HACCP yoOnetim sistemi, gida
giivenligini saglamak ve bunu uluslararast kabul gérmiis bir temele oturtturmak
amactyla uygulanabilecek etkin sistemlerden biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir

(Sarioglan ve Sahin, 2008).

Gidalarin giivenli bir sekilde tiiketime hazir hale getirilmesi i¢in basta ABD ve
AB iilkeleri olmak iizere Tiirkiye’nin de iginde oldugu bir¢ok iilke yiyecek icecek
isletmelerinde uygulanmak iizere gida giivenligi ile ilgili ¢esitli standart ve yonetim
sistemleri gelistirmis ve uygulamaya koymustur. Bir¢ok iilkede uygulanmasi zorunlu
hale getirilen HACCP sistemi ve ISO ( International Organization for Standardization —
Uluslararas1 Standardizasyon Organizasyonu) tarafindan 2005 yili Eylil ayinda
yayinlanan ISO 22000: Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri Standardi belgelendirme
amagclh olarak da kullanilabildigi i¢in yiyecek igecek igletmeleri tarafindan kabul gormiis

sistemlerdir (Kogak, 2007).

Diinya tarafindan kabul gormiis bir gida giivenligi sistemi olan HACCP,
gidalarin hazirlanmasi ve servisi asamalarinda fiziksel, biyolojik ve kimyasal tehlikeleri
basindan onleyerek, degerlendiren ve kontrol altina alan bir sistemdir. Ozellikle yaz
aylarinda sicaklik degerlerinin yiikselmesi ile birlikte besin kaynakli hastaliklarda artis
gorlilmesi, tatile gelen misafirlerin hastalanmasi sosyal ve ekonomik anlamda birgok

soruna yol agmaktadir (Giiler, 2009).
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Konaklama isletmelerinin  konuklarmin  saghigini  korumaya  yonelik
caligmalarindan en 6nemlisi, genel hijyen ve sanitasyon kurallarina 6nem verilmesidir.
Miikemmel bir servisin yaninda yemeklerin kaliteli ve hijyenik olmasi, bu isletmeler
hakkinda iyi bir izlenim olugmasina yardimci iken, aksi durumda konuklarin isletmeden
hosnutsuz bi¢cimde ve olumsuz diisiincelerle ayrilmasina neden olabilmektedir. Bu
isletmelerin ¢alisanlar1 yaptiklari iste uzman olmalarina ragmen, genellikle basit hijyen
kurallarinin uygulanmasinda tecriibesizce davranabilmektedirler. Bu noktada HACCP
yiyecek ve icecek malzemelerinin temininden baslayarak, hazirlama, isleme, tliretim,
ambalajlama, depolama ve nakliye gibi zincirin her asamasinda ve noktasinda tehlike
analizleri yaparak, gerekli yerlerde KKN’ni1 belirleyen ve bu noktalarda karsilayabilecek
herhangi bir problemi heniiz olusmadan onleyen bir 6zellik géstermektedir (Tiirksoy ve

Altiigne, 2008; Bolat, 2002; Ozdemir, 2003).
3.2.1. HACCP Sistemi

Agirlagan rekabet kosullarinda avantaj elde edebilmek igin gerek otel isletmeleri,
gerekse bagimsiz yiyecek ve icecek isletmeleri sunduklar iirtinler paralelinde tiiketici
sagligina daha fazla 6nem vermeye baslamislardir. Bu kapsamda diinya genelinde en
fazla ragbet goren uygulama ise HACCP’dir. Diinya genelinde HACCP sistemi
uygulayan isletmeler, kendilerine benzer isletmelerden farklilastirarak tiiketiciler i¢in

tercih sebebi olabilmekte ve rekabet iistiinliigii saglayabilmektedirler (Sokmen, 2010).

Sistemde belirlenen risklerin etkili bir sekilde kontroliinii saglamak {izere
potansiyel riskleri analiz eden, gida projesi ve zincirindeki kritik noktalar1 belirleyen ve
izleme islemlerini gelistiren bir sistem olup gida giivenligi kavramina da bilimsel ve
rasyonel bir yaklasimi ifade etmektedir. Bagka bir tanim1 ise HACCP projesi etkin bir
sekilde yonetilmesinde kritik olacak noktalarin belirlenmesi ve kontrolii amaciyla
yapilan proje igerisindeki tehlikelerin analizidir. Insan sagligina yonelik risk faktorleri,
gidalarin kimyasal, mikrobiyolojik ya da fiziksel kirlenmeye maruz kalmasi sonucunda
ortaya c¢ikarlar. HACCP sisteminin temel amaci tiiketici sagligini riske sokabilecek bu

kritik noktalar1 saf dig1 birakmaktir (Bulduk, 2006).

Genel olarak HACCP sistemi, gidalarla ilgili olarak tehlikelerin belirlenmesi,
zararlarin saptanmast ve risk tasiyan noktalarin kontrol altina alinmasi amaciyla

gerceklestirilen sistematik bir yaklasgimdir. Diger bir tanima gére HACCP sistemi,
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tanimlanmis tehlikeleri Onlemeye yonelik stratejilere odaklanan, risk tabanli gida
giivenligi giivence sistemidir. HACCP ifadesinin Ingilizce agilim1 Hazard Analysis of
Critical Control Points, Tiirk¢e ifadesiyle Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar olarak kullanilmaktadir (S6kmen, 2010).

HACCP, gida giivenligi konusunda ve gidalarin neden oldugu hastaliklarin
kontroliinde uluslararas1 otoriteler tarafindan en etkili sistem olarak goriilmektedir.

HACCP sisteminin yararlar1 asagidaki gibi 6zetlenebilir (Denizer, 2005: 229):

1. HACCP yontemi, yiyeceklerin liretim siirecinin kritik kontroliin ¢ok iyi

yapilmasini saglamaktadir.

2. Kritik noktalarda kontrol; zaman, sicaklik Slgiimii ve gorsel muayene gibi

kolay ve ucuz olarak yapilmakta ve boylece kontrol maliyeti diistiriilmelidir.

3. Potansiyel tehlikeler dikkate alinmakta ve sistemde Onleyici faaliyetler 6n

plana ¢ikmaktadir.

4. Misteri sikayetlerinin azalmasina ve miisteri tatmininin artmasina yardimci

olmaktadir.

5. Yiyecek tiretim sisteminin kayda gecirilmesini, stirekli gézden gecirilmesini

ve iyilestirilmesini saglamaktadir.

6. Toplam kalite yonetimi ve benzer sistemler iginde gida giivenliginin

korunmas1 konusunda en 6nemli araglardan biridir.
3.2.1.1. HACCP’in Tarihcgesi

Uzerinde ¢alisilmaya aslinda 1959°1arda baslanmasina ragmen, HACCP kavrami
ilk defa 1973’de NASA, Natick Amerikan Ordu Laboratuarlar1 ve Pillsbury grubunun
astronotlar icin gida iiretiminde “sifir hata” ortak projesi sonucunda ortaya ¢ikmis ve
kullanilmistir. O zamandan beri de gida endiistrisi tarafindan 6zellikle ABD’de ve
Avrupa’da yaygin bir sekilde uygulanmaktadir (S6kmen, 2010). Uzay programiyla
baslatilan bu sistemin FDA / WHO tarafindan gida iiretimi yapan isletmelerde, bununla
birlikte gelismekte olan {ilkelerde evlerde bile kullanilmasi Onerilmistir. Pillsbury
sirketinde ¢alisan grup, 6ncelikle gidanin tliretilmesi i¢in tim hammaddeler, malzemeler
ve katki maddelerinin 6zellikleri ile isletme ve calisanlar hakkinda cok detayli

aragtirmalar yapmis ve bununla ilgili veriler toplamistir (Denizer, 2005).
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Mevcut kiiresel gida giivenligi sistemleri ve HACCP sistemi zaman iginde
geliserek cagdas ve tamamen seffaf bir hale gelmistir. Tablo 3.1 de gosterilen ve
Avrupa Birligi iilkelerinde uygulanan mevcut kiiresel gida giivenligi sistemleri 1945'de
Gida ve Tarim Orgiitii'niin kurulmasiyla uygulanmaya baslamistir. 1947'de kabul edilen
Gumriik Tarifeleri ve Ticaret Genel Anlagsmasi yiyecek-icecek ihracati yapan iilkelerin
insan, hayvan ya da bitki hayatin1 ya da sagligin1 korumak icin gerekli tedbirlerin

alinmasini zorunlu kilan hiikiimleri de igermektedir (Sperver, W. H. 2005).

Tablo 3. 1: Birlesmis Milletlerde kiiresel gida giivenliginin evrimi

1945 Food and Agriculture Organization (FAO) Gida ve Tarim Orgiitii

1947 General Agreement on Tariffs and Trade (GATT) Giimriik Tarifeleri ve Ticaret Genel Anlagmasi

1948 World Health Organization (WHO) Diinya Saghk Orgiitii

1963 FAO/WHO Codex Alimentarius Commission | FAO/WHO Uluslararas1 Gida Standartlar1 Komisyonu
(CAC)

1994 Agreement on Application of Sanitary and | Saglik ve Bitki Saghgi Onlemleri Anlasmasi
Phytosanitary Measures (SPS)

1995 World Trade Organization (WTO) Diinya Ticaret Orgiitii

1997 Codex Document on HACCP principles and | HACCP prensip ve uygulamalarinin dokiiman kodeksi
application

Kaynak: (Sperver, W. H. 2005: 506).

1963’te FAO ve WHO tarafindan, Uluslararas1 Gida Standartlar1 Komisyonu
(CAC) gida standartlarini, kilavuzlart ve ilgili dokiimanlar1 gelistirmek iizere
kurulmustur. Temel amaci gida ticaretinde, tiiketicinin sagligin1 korumak ve degisik
iilkelerde uygulanan gida ile ilgili standartlarin koordinasyonunu saglamaktir.
Uluslararas1 Gida Standartlart Komisyonu’'nun gidayla ilgili yayinladig1 kilavuzlar,
diger uluslararas1 standartlar i¢in her zaman referans olmaktadir. HACCP kilavuzu da

bunlardan biridir (Kogak, 2007).

1963 yilinda FAO/WHO Uluslararast Gida Standartlari1 Komisyonu tiiketici
sagligimi korumak ve diinya ticaretinde adil uygulamalar1 saglamak amaciyla
kurulmustur. Diinya Ticaret Orgiitii'niin kurumasidan 1 yil énce, 1994 yilinda Saglik
ve Bitki Sagligi Onlemleri Anlasmasi olusumunun en 6nemli temel kavramini
“seffaflik” ilkesi olusturmaktaydi. Benzer sekilde ilk HACCP sistemi biitiiniiyle
seffaflik ilkesini temel almaktaydi. 1972 yilinda Amerika Birlesik Devletleri'nde
bulunan Pillsbury sirketi, gida iiretiminde HACCP sistemini kullanmaya baslamistir.




59

Uygulanmaya baglana ilk HACCP sisteminin temel {i¢ prensibi bulunmaktadir (Sperver,

W. H. 2005) :
1. Tehlike Analizi
2. Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi
3. Izleme Sistemlerinin Olusturulmasi

Tablo 3. 2: HACCP prensipleri, 1972

1. Tehlike Analizi

2. Kiritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

3. lIzleme Sistemlerinin Olusturulmasi

Kaynak: (Sperver, W. H. 2005: 506).

Pillsbury sirketinin agiklama ve uygulamalar ilk kez yayinlandiktan sonra takip
eden yillarda, HACCP sisteminin kullanimi ve uygulanmasi gida sanayinde pek cok

sirket tarafindan kullanilmaya baglanarak yayginlagsmistir (Sperver, W. H. 2005).

HACCP, 1971 yilinda ABD’de “Gida Muhafaza (koruma) Ilkeleri” ile ilgili bir
konferansta sunulmus, 1970’lerden sonra FDA bazi resmi denetimlerde HACCP
sistemini kullanmaya baslamis ve yiiksek risk grubu igeren gidalarda HACCP
uygulamasi zorunlu hale getirmistir. 1973 yilinda ise FDA, sistemi diisiis asitli konserve

gidalara uygulamaya calismistir (Kogak, 2007; Turantas ve Unliitiirk, 1998).

1980’11 yillarin baglarindan itibaren HACCP sistemi diger biiyiik gida sirketleri
tarafindan benimsenmeye baglanmistir. ABD’deki Ulusal Bilim Akdemisi (The
National Academy of Science)1985 yilinda, Yesil Kitap (Green Book) adli bir ¢aligma
ile, HACCP sisteminin gida {iretimi yapan igletmelerde kullanilmasin1 6nermistir. 1991
yilinda ise FAO/WHO gida hijyeni komitesine bagli olarak olusturulan bir ¢alisma
gurubu tarafindan hazirlanan uygulama rehberi, uluslararasi alanda HACCP

uygulamalarina hiz kazandirmistir (Bolat, 2002).

Avrupa Birligi'nde 1993 yilinda yayinlanan 93/43/EEC Gida Maddelerinin
Hijyeni Direktifi ile HACCP ilk kez birligin gida politikasina girmistir. 1996’da birlik
icinde gida iireten firmalarda HACCP uygulamasi zorunlu hale getirilmistir. 2004
tarihinde yayinlanan 852/2004/EC Gida Maddelerinin Hijyen Yonetmeligi ise, HACCP
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uygulamalarint Avrupa Birligi’nde gida giivenliginin temel tag1 yapmistir (Kogak, 2007,
Korkut, 2001; Electrolux, 2006).

1997 yilinda FAO/WHO gida hijyeni komitesine bagl olarak olusturulan bir
calisma gurubu HACCP sistemi iizerinde tekrar calismaya baslamis ve sisteme bugiinkii

son halini verecek olan yedi temel prensibi belirlemislerdir (Sperver, W. H. 2005).

Tablo 3. 2: HACCP prensipleri, 1997

Tehlike ve Risk Analizi

Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi
Kritik Limitlerin Olusturulmasi

Izleme Sistemlerinin Olusturulmasi
Diizenleyici Faaliyetlerin Olusturulmasi

Kayit ve Dokiimantasyon Sisteminin Olusturulmasi

N v AW =

Dogrulama Prosediirlerinin Olusturulmas:

Kaynak: (Sperver, W. H. 2005: 506).

Gida giivenligini saglamak i¢in 1990’1 yillardan itibaren bir¢ok gelismis iilke
HACCP standartlarin1 yayimlamis, uygulamaya koymus hatta gida isletmelerini bu
standartlara uygun HACCP belgesi almasi konusunda zorunlu kilmistir. Giinlimiizde
ise, lilkeler bazinda bakildiginda HACCP’in 7 ilkesini igeren ¢ok sayida HACCP
standardi bulunmaktadir. Hollanda ve Danimarka HACCP Standardi, Ingiltere BRC
Standardi, Almanya ve Fransa IFS Standardi, HACCP’in 7 ilkesini igeren farkli
isimlerdeki standartlara 6rnek olarak gosterilebilir (Kogak, 2007).

2000’11 yillarda Tirkiye’deki mevcut gida sisteminin daha etkin bir hale
getirilmesi amaciyla yeni bir gida mevzuati olusturmaya yonelinmis ve bunun sonucu
olarak iilkede etkin bir gida sistemi yerlestirme c¢abalari ortaya ¢ikmistir. Bununla
birlikte, Diinya Ticaret Orgiitii (WTO), Saglik ve Bitki Sagligi Anlasmasmin (SPS)
hiikiimleri gerekliliklerini yerine getirmek ve ayni zamanda Avrupa Birligi (AB) ile
Glimriik Birligi ¢alismalar1 6nem kazanmistir. Bu ¢ercevede iilke sartlar1 da gz oniinde
bulundurularak, Uluslararas1 Gida Standartlar1 Komisyonu (CAC), Avrupa Birligi (AB),
Amerika Gida ve ilag Dairesi (FDA), Gida ve Tarim Organizasyonu (FAO) gibi
uluslararast kuruluslarin uygulamalar1 ve ilgili mevzuat incelenerek temel bir yasa
calismas: yapilmistir. Bunu takiben, 1995 yilinda 560 sayili “Gidalarin Uretimi,

Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair” Kanun Hilkkmiinde Kararname ¢ikarilmistir.
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Gidalarla ilgili bir diger yeni diizenlemede Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi (TGK) dir.
Bu yonetmelik, gida katki maddeleri, gida aromalari, bulasanlar, pestisit kalint1 limitleri,
gida hijyeni, ambalajlama, etiketleme-isaretleme, gidalarin tasinmasi ile numune alma

ve analiz metotlarini igermektedir (Saglam, 2000).

Tiirkiye’de ise 24 Kasim 1999 tarihli ve 23856 sayili Resmi Gazete de
yayimlanan Gida Kodeksi Yonetmeligi’nin 16. Ve 17. maddelerinde HACCP’in gida

isletmelerinde uygulanmasi zorunlu hale getirilmistir.

Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE) tarafindan TS 13001 HACCP Standardi 2003
yilinda uygulamaya konmustur. TS 13001; yonetim, HACCP sistemi ve iyi iiretim
uygulamalar1 (GMP) olmak tizere ii¢ ana unsurdan olusan bir HACCP yonetim sistemi
kurallarin1 kapsamakta ve isletmelerde belgelendirme amaciyla kullanilan, uluslararasi
kabul gormiis HACCP ilkelerine dayali bir standart olarak kabul gérmiistiir (Kogak,
2007).

2005 yilinda, ISO tarafindan, HACCP sistemini de igeren ISO 22000: Gida
Giivenligi Yonetim Sistemler, Standardi yayinlanmistir. Ulkemizde de Tiirk Standartlar
Enstitiisii tarafindan HACCP sisteminin belgelenmesini iceren TS 13001 standardi
uygulamadan kaldirilarak yerine 24.04.2006 tarihinden itibaren TS EN ISO 22000
“Gida Zincirindeki Tiim Kuruluslar I¢in Sartlar” Standardi uygulanmaya konulmustur

(Kogak, 2007).
3.2.1.2. HACCP Sisteminin Yararlari

Giliniimilizde otel mutfaklarinda son iirin olan yemekler ve icecekler kontrol
edilmekte, hata varsa diizeltme yoluna gidilmektedir. Bahsedilen bu sistemin
isleyebilmesi igin, tiretilen her yemek ¢esidinden numunelerin alinmasi, laboratuarlarda
analiz edilmesi gerekmektedir. Sonuglarin alinmasi ise birka¢ giinli bulmaktadir. Klasik
bir yontem ve maliyetli olmas1 ayn1 zamanda pratikte uygulanma zorlugunun bulunmasi
bu yontemin uygulanmasinda giigliikkler yaratmaktadir. Buna karsilik besinlerle ilgili
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeleri tam anlamiyla kontrol altina alan
HACCP sistemi tercih edilmektedir. Diger yontemin aksine, HACCP sisteminde
problemler ortaya ¢iktiktan sonra degil, 6nleyici tedbirleri alarak tarladan servise kadar
gecen siiregte iretimin her agamasimi kontrol altinda tutarak, problemleri ortaya

¢tkmadan onlemektedir (Giiler, 2009; Denizer, 2005).
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Gida giivenligini saglamak {izere en etkili yontem olarak kabul edilen HACCP

sistemi igletmeye, tiiketiciye ve iilkeye 6nemli avantajlar saglamaktadir (Giiler, 2009;

Gokdemir 2005; Denizer 2005; Degirmencioglu, Cicek 2004);

3.2.1.3.

Gida endiistrisine nitelikli eleman yetistirme, tiiketiciyi bilin¢lendirme

konusunda yaptirimlariyla iyi bir egitim programi sunar,

Uriin kayiplarin1 énlemesinden dolay: hatali iiriin iiretme riskini azaltir

ve maliyetleri diisiiriir,

Miisteri sikayetlerinde azalma ve miisteri memnuniyetinin artmasina

yardimei olur,

Urliniin pazarlama giliclinii arttirir, miisterinin gilivenini saglayarak

pazarda rekabet avantaj1 yaratir,

Tiiketici ve isletmelerin besinlerden kaynaklanan hastaliklar karsisinda

ekonomik kayiplarini azaltir,

Isletmelere gida giivenligi konusunda diger isletmelerle kiyaslama

olanag saglar,

Uluslararas1 ticarette engellerin kalkmasini saglar, diinya pazarlarinda

isletmelerin daha etkin rekabet etmesine olanak tanir.

Personelin gida giivenligi konusunda egitilmesini, bilinglenmesini ve bu

konuya gereken 6nemi vermesini saglar,

Toplam Kalite Yonetimi ve benzer sistemler iginde gida giivenligini

saglanmas1 ve korunmasina yonelik en 6nemli sistemlerden birisidir.

HACCEP Sistem Terminolojisi

HACCP sisteminin tam anlamiyla kavranabilmesi ve anlagilabilmesi i¢in bazi
terimlerin aciklamasi asagida yer almaktadir (Gok, 2010; Kogak, 2007; Bulduk, 2006;
Mahmutoglu, 2007, TSE, 2006; Topal, 2001):

Gida Giivenligi: Gidanin amaglanan kullanimina uygun olarak hazirlandiginda ve/veya

tiikketildiginde tiiketiciye zarar vermeye neden olmayacagi yaklasimidir.
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Giuda Zinciri: Gidanin ve ingradiyentlerinin (bilesenlerinin) birincil iiretiminden
tiikketimine kadar olan, iiretim, proses, dagitim, depolama, hazirlama gibi birbirini takip

eden asama ve islemlerdir.

Gida Giivenligi Tehlikesi: Gidani kendisi ya da gidada bulunan biyolojik, kimyasal

veya fiziksel etmenler vasitasiyla olumsuz saglik etkisine yol agma potansiyelidir.

HACCP: Ozgiin tehlikeleri ve bunlarm kontrolleri icin koruyucu élgiimleri belirleyici

bir sistemdir.

Tehlike (Hazard) : Zarara sebep olan potansiyeldir. Tehlike biyolojik, fiziksel veya
kimyasal nitelikli olabilir. Diger bir tanimla; gidalarda beklenmeyen bir mikrobiyal
bulagma, gelisme ve ¢ogalma sonucu meydana gelebilecek metabolizma iiriinleriyle
(toksinler, enzimler, biyolojik aminler gibi) ;istenmeyen nitelikte iirtin elde edilmesi,
bozulma veya halk sagligini olumsuz etkileyen kosullarin olusumudur (biyolojik
tehlikeler; hatali islemeye bagl ¢apraz bulagmalar, Salmonella, Staphylacoccus aureus

veya E.coli bulagsmasi gibi) .

Siddet (Severity) :Tehlikenin siirekliligi ve bliyiikliigliniin ifadesidir (zehirlenme yada

salginlarin bireysel, kitlesel, toplumsal olusu vb.).

Risk: Meydana gelme olasiligi bulunan tehlikenin tahmin edilebilen boyutudur

(bombaj, s1zinti, toksin sorunu vb.) .

Kritik sinir: Kabul edilemeyenden (uygun olmayandan) kabul edilebilenleri (uygun

olanlar1) ayiran tolerans degeridir.

Kritik Kontrol Noktas1 (CCP) : Kontrol uygulamalariyla gida giivenligine yonelik
tehlikeyi Onleyebilen, ortadan kaldirabilen veya kabul edilebilir diizeye indirebilen
islem, basamak veya odak niteligindeki etkenlerdir. Bu kavram farkli yaklasimlara gore

2 yada 3 grup altinda toplanabilmektedir.

CCP1: Is1l islem gibi uygulamalarla, tehlikenin tamamen ortadan kaldirilabildigi

noktalardir (sterilizasyon, derin dondurma islem basamagi gibi).

CCP2: Cesitli uygulamalarla tehlikenin kabul edilebilir diizeye indirilebildigi

noktalardir (pastorizasyon, sogutma islem basamagi gibi ).

Daha giincel gruplamaya gore de;
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CCPe: Cesitli uygulamalarla tehlikenin ortadan kaldirilabildigi, sorunun
tamamen ¢Oziilebildigi noktalardir (hammadde kabuliinde metal pargaciklarinin
manyetik dedektor ile aranmasi, dezenfeksiyon amachi klor uygulanmasi vb-

elimination=ortadan kaldirma) .

CCPp: Cesitli uygulamalarla tehlikenin 6nlenebildigi, ancak kesin olarak
ortadan kaldirilamadigr noktalardir (6n haslama, sogutma, kurutma, 1si1l islem

uygulamasi vb.- prevention=06nleme).

CCPr: Cesitli uygulamalarla tehlikenin azaltilabildigi, minimuma indirilebildigi
veya geciktirildigi noktalardir (6n yikama, temizlik/hijyen uygulamalar1 vb.- reduction=

azaltma) .

Kriter: Fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik karakteristiklerin, iirinlere gore

hazirlanmis 6zgiin siir degerleridir.

Diizenleyici Uygulamalar: CCP gostergeleri bozuldugunda alinmasi gerekli

Onlemlerdir.

Kontrol mekanizmasi (monitor) : CCP’larinin denctlenmesi i¢in dnceden tasarlanmis

islem basamaklarinin uygulanmasidir.
Karar agaci: Kritik noktalarin belirlenmesi i¢in kullanilan soru dizisidir.

Siire¢ akis semasi: Belirli ve bir gida maddesinin iiretiminde, mevcut olan islem ve

iretim agamalarinin sistematik olarak gosteren semadir.

HACCP ekibi: HACCP sisteminin gelistirilmesi, uygulanmasi ve siirdiirilmesinden

sorumlu kisilerin olusturdugu gruptur.

HACCP plami: Belirli bir prosesin kontrolii i¢in izlenmesi gereken yolu iceren

belgedir.

Izleme: Bir dizi planl inceleme ve 6l¢iim yaparak kontrol onlemlerinin tasarlanmis

sekilde yiiriiylip ylirimedigini belirlemektir.
Tolerans: Disina ¢ikildigir zaman gida gilivenliginin kayboldugu araliktir.

Gegerlilik: HACCP Plan1 ve operasyonel 6n kosul programlari tarafindan yiiriitiilen

kontrol 6nlemleriyle elde edilen verilerin etkinlik diizeyinin belirlenmesidir.

Kamitlama: HACCP Planinin tiim asamalarinin etkin bir bigcimde oldugunun kanitidir.
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Dogrulama: HACCP planlarinin HACCP sistemi ile uyum iginde olup olmadigini

saptamak i¢in kullanilan metottur.

Giincelleme: En son bilgilerin uygulandigindan emin olmak i¢in aninda ve/veya planl

olarak gerceklestirilen aktivitelerdir.
3.2.14. HACCEP Sisteminin Temel Prensipleri

HACCP sisteminin planlamasi ve uygulanmasi, birbirini takip eden yedi
asamadan olusan prensipleri kapsamaktadir. Bu prensiplerden herhangi birinin
uygulanmamasi1 durumunda sistemin giivenli bir sekilde isleyisi saglanamayacaktir. Bu
nedenle sistemin saglikli bir sekilde isleyebilmesi i¢in sistemin 7 agamal1 prensiplerinin

sirastyla uygulanmasi gerekmektedir.
3.2.1.4.1. Tehlike ve Risk Analizi

HACCP sisteminin ilk adimini olusturan prensiptir. Gida iiretiminde gidaya
zarar verebilecek potansiyel tehlikelerin hammaddeden baslayarak tiiketime kadar olan

stirecte belirlenmesidir (Bulduk, 2006).

Oncelikle bir yiyecek-icecek isletmesinin meniisiinde yer alan yemeklerin
tretiminde kullanilan tehlikeli hammadde ve malzemeler belirlenmelidir. Bu
belirlemeyi de HACCP takimi yapmalidir; takim bu karar1 verirken; tehlikenin ne
oldugu, tehlikenin 6nemi ve tehlikeden korunmak icin ne gibi 6nlemlerin alinacaginin

belirlenmesi ile ilgili 6zellikleri de g6z oniinde bulundurmalidir (Denizer, 2005).

Her akla gelen teorik tehlike HACCP calismas1 kapsamina alinmak durumunda
degildir. Ilk olarak tiim tehlikeler belirlenir ve aralarindan énemli olanlar segilir. Bu
secim HACCP takimi tarafindan yapilir. Buna karar verilirken iki kritik soru sorulur:
Tehlikeye ait vrisk nedir? Ve Tehlikenin oJnemi nedir? Tarimsal irilinlerin
yetistirilmesinden itibaren isleme, pazarlama, dagitma ve tiilketim agamasina kadar gida
iiretiminin tim asamalarindaki potansiyel tehlikeler tanimlanir. Bu tehlikelere ait

onleyici tedbirler belirlenir (S6kmen, 2010).
3.2.1.4.2. Kritik Kontrol Noktalarmin Belirlenmesi

Kritik kontrol noktasi, yiyeceklerin(gidalarin)satin alinmasindan, servise kadar
ne tiir islemlerden gegtiginin izlenmesi ve kontrol noktalarinin saptanmasi agamasidir.

Kritik kontrol noktasi, yiyeceklerin zararli madde ve durumlarla karsilagabilecegi
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noktalardir. Ornegin, et yemeklerinin hazirlanmasi igin etlerin parcalanmas,
dogranmasi ve 6n hazirliginin yapilacagi yer ve bu yerin 1sis1 kritik kontrol noktasidir

(Denizer, 2005 ).

Tehlikeleri ortadan kaldirma ve olusum sikligini en aza indirmek ig¢in kontrol
altinda tutulmasi1 gereken nokta/prosediir/adimlart tespit etmek (Kritik Kontrol
Noktalar1) gerekir. Burasi tehlikenin azaldigi veya yok edildigi islem asamasidir. Bir
asamanin KKN olup olmadigini1 anlamak i¢in ¢ogu durumda tek bir sorunun sorulmasi
yeterli olmaktadir: Bu asamadaki tehlike ileride baska bir islem ile gideriliyor mu? Eger
ileride gideriliyorsa, burasi bir KKN degildir (Sékmen, 2010).

3.2.1.4.3. Kritik Limitlerin Belirlenmesi

Onceden belirlenen kritik noktalarinda, ne tiir bir kontrol sistemi
uygulanacaginin ve kontrol i¢in kullanilacak standartlarin belirlenmesiyle ilgili tlim
islemleri kapsamaktadir. Ornegin et yemeklerinin hazirlanmasiyla ilgili kontrolde, 6n
hazirlig1 yapilan 1zgara etler ya da 1zgara koftelerin (0-2 C) bekletilmesi gerekir. Burada
buzdolabinin 1sis1 ve etlerin buzdolabinda saklanip saklanmadigi kontrol edilmelidir

(Denizer, 2005).

Her bir KKN’da islemi kontrol altina alabilmek i¢in yapilmasi gereken 6l¢iim
veya gozlem kritik limit olarak isimlendirilir. Diger bir ifadeyle kritik limit,
KKN’larinin kontrol altinda oldugu ve asilmasi durumunda kritik kusurlarin olmaya
basladig1 giivenlik araliginin son noktasidir. Ayrica kritik limitler, KKN’lardaki
operasyon kosullarinin giivenli veya giivensiz oldugunu ortaya koymak i¢in kullanilir.
Sicaklik, zaman, fiziksel boyutlar, nem diizeyi, su aktivitesi, ph, asit orani, tuz
yogunlugu, klor orani, koruyucular gibi faktorlere iliskin kritik limitler belirlenebilir

(Sokmen, 2010).
3.2.1.4.4. Izleme Sistemlerinin Olusturulmasi

Kontroliin kimler tarafindan, ne zaman ve nasil yapilacagimin belirlenmesi
asamasidir; baska bir deyisle kritik kontrol noktalarini izleme prosediirlerini
saptanmasidir. Kritik kontrol noktalarin1 izleyecek kisiler genellikle mutfak
boliimiinden sec¢ilmelidir. Bazen gorevi diyetisyenler de iistlenebilir ya da kalite

giivence boliimiinden bir kisi bu gorevi iistlenebilir (Denizer, 2005).
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Kritik kontrol noktalarinin, tarifi yapilmis test ve gozlemler ile kontroliinii
saglayacak bir kontrol sistemi kurulur. izleme, KKN’larin kontrol altinda olup
olmadiginin belirlenmesi amaciyla yapilan sistematik ve planli gézlemler toplulugudur.
Izleme faaliyetlerini gerceklestirecek kisiler genel olarak iiretim (mutfak) bdliimiinden
secilmekte; bazen de kalite giivence boliimiinde gorev yapan kisiler de bu faaliyetlerde
gorevlendirilebilmektedir. izleme siirekli olabilecegi gibi belirli araliklarla da olabilir

(Sokmen, 2010).
3.2.1.4.5. Diizenleyici Faaliyetlerin Olusturulmasi

Kontrol sirasinda ortaya ¢ikan sorunun, nedenlerinin arastirilmasi ve diizeltme
islemlerinin yapilmasiyla ilgili eylemleri kapsamaktadir. Ornegin, 6n kazirligi yapilan
1zgara etlerin yada 1zgara koftelerin buzdolabina konulmadigi ve uzun siire agikta
bekletildigi saptanirsa, 1zgara etlerin ve koftelerin atilmasina karar verilir. Ancak bu
islemden Once, 6n hazirlik islemleri biten 1zgara etlerin ve koftelerin, nigin buzdolabina

konulmadigi arastirilmali, nedenleri bulunmalidir (Denizer, 2005).

Bir KKN’daki kritik limit asildiginda, yani diger bir ifadeyle KKN kontrolden
ciktiginda nelerin yapilacagi bu kapsamda ele alinir. Izleme sonuglari, kriterlerin
karsilandigint gosterdigi zaman, durumu diizeltmek ic¢in uygun ve hizli olan islemler
uygulanmalidir. Diizeltici faaliyetlere, tekrar 1sitma veya tekrar isleme, islem
sicakliginin  arttirilmasi, islem siirecinin uzatilmasi, ph’larin azaltilmasi, 6l¢iim
ekipmaninin yenilenmesi, ¢alisanlara hizmet i¢i egitim verilmesi vb. aktiviteler 6rnek

olarak gosterilebilir (Sokmen, 2010).
3.2.1.4.6. Kayit ve Dokiimantasyon Sisteminin Olusturulmasi

Yapilan tim islemlerin her asamasi ve ortaya c¢ikan sonuglarin kaydinin
tutulmas1 gerekmektedir. Ornegin, 1zgara etlerin ve koftelerin nasil hazirlandig,
hazirlandig1r ortamin sicakligi, hazirlanma siiresi, pisirildikten sonra servis edilinceye

kadar gecen siire ve bekleme 1s1s1 gibi tiim siirecler kaydedilmelidir (Denizer, 2005).

Her biri KKN bazinda olusturulan prosediirlere gore hareket edilmeli ve
sonuglar da yine KKN bazinda kayit edilmelidir. HACCP sisteminin geriye dogru
izlenebilmesi, gézetimi, dogrulanmas1 ve gegerli kilinmasi igin, tiim siire¢ agamalarinin
kaydedilmesi gerekmektedir. Tiim bu kayitlarin olusturulmasi, onaylanmasi, gézden

gecirilmesi, saklanmasi1 ve korunmasi, tekrar kullanima sunulmasi ve ulasilabilirligi,
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elden ¢ikarilmasi ve imhasi gibi konularda nasil bir yontem izlenecegine iliskin bir kayit

prosediirii hazirlanmalidir (S6kmen, 2010).
3.2.1.4.7. Dogrulama Prosediirlerinin Olusturulmasi

Dogrulama, HACCP adina verilen tim ugraslarin etkin olup olmadiginin
incelenmesidir. Dogrulama sonuglari, bazen HACCP planinin revize edilmesine yol
acabilir. Dogrulamada ilk olarak, HACCP sisteminin, HACCP planina uygun bir sekilde
yiiriiyiip yiirimedigi degerlendirilmekte, ikinci olarak ise HACCP plani etkin bir sekilde
uygulandiginda, tehlikelerin kontrol edilip edilmedigini belirlenmektedir (Sokmen,

2010).

HACCP sistemi gilinlimiizde gida gilivenliginin saglanmasinda kabul edilen en
etkin yaklagimdir. Geleneksel, klasik kalite kontrol tekniklerinin, gidalarin giivenligini
saglamada yeterli olmadig1 saptanmasi {izerine, ulusal ve uluslar arasi diizeyde kabul
gbérmiis ve bilimsel bir temele dayanan sistematik bir yaklasim olarak tanimlanmaktadir.
Sistemin bagarisi, Oncelikle iist yonetimin gida gilivenligini saglama konusunda istekli
ve bilingli olmasim1 gerektirmektedir. Bunun yaninda, HACCP takiminin olusturulmasi
gerekir, takimda yer alan iiyelerin {iretilen gidalar ya da yiyeceklerin iiretim siireci
konusunda yeterli bilgi ve deneyime sahip olmasi gerekir. HACCP takimi yiyecek-
icecek miidiirii, restoran miidiirii, ascibasi, diyetisyen ve kalite giivence uzmani gibi
kisilerden olusabilir. HACCP programinin diizenlenmesinde uzmandan yararlanma,
calisanlarin egitimi ve kontrolii ile etkin bir dogrulama sisteminin kurulmasi sarttir.
Yiyecek-icecek yoneticisinin de amaci, miisterilerinin tiiketimine uygun olan saglikli ve

giivenilir yiyecek-igecek iiretmek olmalidir (Denizer, 2005).
3.2.2. IS0 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Standardi

2005 yilinda revize edilerek yayimlanan ISO 22000:2005 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi; diinya capinda giivenli gida iiretim zinciri saglamak amaciyla
olusturulmus uluslararast bir standarttir. Tedarikgiler, kullanicilar, yasal otoriteler,
tiiketiciler ve tiim ilgili birimler arasinda iletisimi ve bu sayede giivenli gidanin her
basamakta izlenebilirligini saglamay1 esas almaktadir. Bu standart, gida zinciri boyunca
son tiiketime kadar gida giivenligini saglamada HACCP standardi gibi, gida zincirindeki
potansiyel tehlikelerin olugmadan Onlenmesi ya da kabul edilebilir bir seviyeye

indirilmesi i¢in tehlike analizi yapiliktan sonra kritik kontrol noktalarinin



69

belirlenmesini, izlenmesini, gozden gegirilmesini, iyilestirilmesini ve temel ihtiyaglarin

saglanmasini amaglamaktadir (Copur vd., 2011).

Uluslararas1 Standartlar Organizasyonu (ISO) ISO 22000:2005 Gida Giivenligi
Yonetim Sistemleri Standardini gelistirilen ve resmi adi ISO 22000:2005 Gida
Giivenligi Yonetim Sistemleri - Gida Zincirinde Tiim Kuruluslar Igin Sartlar, olan ISO
22000:2005 uluslararas1 bir standarttir ve yiyecek, igecek sunumu (catering) ve
paketleme firmalar1 dahil "tarladan sofraya" gida zincirindeki tiim kuruluslar1 kapsayan
bir Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin sartlarini tanimlamaktadir. ISO 22000, genel
hatlartyla, tarima yonelik ihtiyaglar ile gida imalatcilarina, ireticilerden toptanci ve
perakendecilere, paketleme ve iiretim malzemeleri iireticilerinden, ulasim ve temizlik
servislerine kadar gida tedarik zinciri i¢inde yer alan tiim operatdrlere uygulanabilen bir
standarttir. Standard tiiketim asamasina kadar gida tedarik zincirinde gilivenligi
saglayan; kontrol otoritesi, yonetim sistemi, siire¢ kontrol, Codex Alimentarius
kosullarina uygulanmis HACCP ilkeleri ile GMP (Iyi Uretim uygulamalar1) gibi
zorunlu programlar, zarar verici etken takibi, temizleme, dezenfeksiyon prosediirleri
gibi bircok konuyu kapsamaktadir. Interaktif iletisimse standardin en yenilikci
ozelliklerinden biri ISO 22000, gida tedarik zincirindeki tiim kisimlardan miisteriyle
stirekli ve agik iletisim kurmalarini talep ederek, risklerin kontrol altina alinmasini
amagclamaktadir. Tarima dayali tiim sanayi kollar1 zincirindeki gida gilivenlik sistemi
gereksinimlerini karsilayan ISO 22000, HACCP ilkeleriyle baglantili ve ayn1 zamanda
GMP kosullarina sahiptir. Bu nedenle ISO 22000, bu standartlarin tiimiinii kapsayan
semsiye mantiginda ¢alismaktadir (Erkan, Alakavuk ve Tosun, 2008).
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DORDUNCU BOLUM

TURKIYE’Yi ZIYARET EDEN YABANCI TURISTLERIN GIDA

GUVENLIGI ALGILAMALARI UZERINE BiR ARASTIRMA

4.1. ARASTIRMANIN YONTEMI

Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin  iilke hakkindaki gida giivenligi
algilamalarin1 saptamak amaciyla, daha Once yapilmis arastirmalar ve konu ile ilgili
kaynaklar aragtirllmig, Mutlu (2007) ve Yilmaz (2008) tarafindan kullanilan
tiikketicilerin gida giivenligi algilamalarin1 ve tutumlarimi 6lgmek i¢in kullanilan
Olceklerden de yararlanilarak yeni bir Olgek gelistirilmis ve Olgme araci olarak 5
boliimden olusan ve 79 soruyu kapsayan bir anket diizenlenmistir. Veriler anket formu

kullanilarak toplanmaistir.

Bu arastirma Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin lilke hakkindaki gida giivenligi

algilamalarini1 saptamak amaciyla yiiriitiilmiis olan belirleyici (betimsel) bir ¢calismadir.

Anketin giivenirliligini test etmek amaciyla, Mugla iline baglt Bodrum il¢esinde
bulunan 5 yildizli bir konaklama isletmesinde 1-15 agustos 2010 tarihleri arasinda
geceleme yapan yabanci uyruklu turistler arasindan tesadiifi 6rneklem yontemi ile
secilen 118 yetigkin {izerinde pilot calisma uygulanmistir. Bu 118 anketten 18 tanesi

eksik veri ve gelisi giizel dolduruldugu gerekgesiyle degerlendirmeye alinmamaistir.

Bu aragtirmada Olceklerin giivenirliliginin hesaplanmasinda Cronbach Alfa (o)
Ol¢timii kullanilmistir. 5°1i Likert 6lgeginde 20 ifadenin yer aldig1 Tirkiye hakkindaki
gida giivenligi algilamalar1 dlgeginin giivenirliligi 0,825 olarak bulunmustur. Olgek
yiiksek derecede giivenilirdir. Bu sonu¢ dogrultusunda Olgek iizerinde herhangi bir

degisiklik yapilmamistir.
4.1.1. VERIi TOPLAMA VE OLCME ARACI

Olgme arac1 olarak 5 boliimden olusan ve 79 soruyu kapsayan bir anket

diizenlenmistir.

Birinci boliim; yabanci uyruklu turistlerin gida giivenligi bilgilerini tanimlaya ve

deneklerin gida giivenligi hakkinda bilgi diizeyleri, evde, restoranlarda ve aligveris
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yaparken gida giivenligine ne derecede dikkat ettikleri, gida giivenligi konusuyla
ilgilenme diizeyleri, gida giivenligi ile bilgileri genel olarak nereden edindikleri, kalite
yonetim sistemlerinden hangileri hakkinda bilgi sahibi olduklar1 ve gida alisverisi
yaparken/segerken dikkat ettikleri kriterlerin 6nem derecelerini ortaya koymaya yonelik

20 soru yer almaktadir.

Ikinci boliim; bu boliimde yabanci uyruklu turistlerin seyahat tercihi nedenleri
ve gida glivenliginin seyahat tercihlerini etkileme diizeyini tanimlamaya yonelik 8 soru
yer almaktadir. (Seyahat/tatil karar1 verirken dikkate alinan degiskenlerin 6nem
derecesine gore siralanmasi, seyahat tercihi yaparken gidilecek iilkenin yeme-igme
olanaklar1 ve giivenligi konusunda arastirma yapilmasi, iilkede konaklayacagi oteli
secerken acenta bilgileri disinda otel hakkindaki internet ve arkadas yorumlarin dikkate
alinmasi, tatil i¢in tercih edilen iilke ve otel gida gilivenligi konusunda yetersiz ise o
ilkenin ve/veya otelin bir daha tercih edilip, edilmemesi ve daha onceki tatillerinde gida
giivenligi ile ilgili herhangi bir sorun yasanip, yasanmadigi, yasadi ise hangi iilke
ve/veya iilkelerde yasandigi, gida gilivenligi konusunda en giivenli ve en giivensiz

buldugu turizm tilkeleri)

Ucgiincii béliim; bu béliimde deneklerin kendi iilkeleri, Tiirkiye, Tiirkiye’de
konakladiklart otel ve otel disindaki restoranlar hakkinda gida giivenligi algilamalarini
belirlemeye ve gida giivenligi acisindan denekleri endiselendirilen etkenleri

tanimlamaya yonelik 14 soru yer almaktadir.

Dordiincii boliim; bu boliimde deneklerin Tiirkiye, Tiirkiye’de konakladiklar
otel ve otel disindaki restoranlar hakkinda gida giivenligi algilamalarin1 6lgmeye

yonelik 20 ifade yer almaktadir.

Besinci boliim; bu boliimde demografik degerlendirmelerin (cinsiyet, yas, egitim
durumu, uyruk, yurtdisina ¢ikma sikligi ve Tirkiye’ye gelis sayisi) bulundugu 6 soru

yer almaktadir.

Calismada elde edilen bulgular degerlendirilirken, istatistiksel analizler i¢in

SPSS 17.0 istatistik paket programi kullanilmistir.
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4.1.2. ARASTIRMANIN EVRENI

Aragtirmanin evrenini Tirkiye’de isletme belgeli tesislerde geceleme yapmis
olan yabanci turistler olusturmaktadir. T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Yatirnm ve
Isletmeler Genel Miidiirliigiiniin raporlarina goére 2010 yil1 icerisinde isletme belgeli

tesislerde geceleme yapmis olan yabanci turist sayis1 19.683.973 tiir.
4.1.3. ARASTIRMANIN ORNEKLEMIi

Orneklem, belli kurallara gére, belli bir evrenden secilmis ve secildigi evreni
temsil yeterligi kabul edilen kiiglik kiimedir. Arastirmalar ¢ogunlukla 6rneklem kiimeler
tizerinde yapilir ve elde edilen sonuglar ilgili evrenlere genellenir (Karasar, 2005: 110-

111).

Tablo 4.1°de Yazicioglu ve Erdogan (2004)’1n hazirlamis oldugu a= 0.05 i¢in
0.03, ., 0.05 ve . 0.10 6rnekleme hatalar1 i¢in farkli evren biiytikliiklerinden ¢ekilmesi

gereken 6rneklem biiyiikliikleri hesaplamalart yer almaktadir.

Tablo 4.1: a= 0.05 icin orneklem biiyiikliikleri

Evren +~0.03 6rnekleme hatasi (d) +70.05 érnekleme hatasi +0.10 6rnekleme hatasi
Biiyiik- (d (d
lugi p=0.5 p=0.8 p=0.3 p=0.5 p=0.8 p=0.3 p=0.5 p=0.8 p=0.3
q=0.5 q=0.2 q=0.7 q=0.5 q=0.2 q=0.7 q=0.5 q=0.2 q=0.7
100 92 87 90 80 71 77 49 38 45
500 341 289 321 217 165 196 81 55 70
750 441 358 409 254 185 226 85 57 73
1000 516 406 473 278 198 244 88 58 75
2500 748 537 660 333 224 286 93 60 78
5000 880 601 760 357 234 303 94 61 79
10000 964 639 823 370 240 313 95 61 80
25000 1023 665 865 378 244 319 96 61 80
50000 1045 674 881 381 245 321 96 61 81
100000 1056 678 888 383 245 322 96 61 81
1000000 1066 682 896 384 246 323 96 61 81
100 1067 683 896 384 245 323 96 61 81
milyon

Kaynak: (Yazicioglu ve Erdogan, 2004: 50)

Tablo 4.1°deki verilere gore, 19.683.973 kisilik evrene karsilik 384 kisilik
orneklem grubu seg¢ilmektedir. Arastirma kapsaminda arastirmanin giivenilirligini

artirmak amaciyla 500 ve tizeri katilimciya ulagilmasi hedeflenmistir.
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Arastirmaya Mugla iline bagli Bodrum ilgesinde bulunan 5 yildizli bir
konaklama isletmesinde 2010 yil1 igerisinde eyliil ve ekim aylarinda geceleme yapan
yabanc1 uyruklu turistler arasindan tesadiifi 6rneklem yontemi ile segilen 762 yetiskin
katilmistir. Anket formlar1 aragtirmaci ve arastirmaci tarafindan bilgilendirilmis olan
turist rehberleri tarafindan bire bir ve kiiciik gruplar olusturularak yiiz yiize goriigme
yontemiyle doldurtulmustur. Aragtirmaya katilan deneklerin 238’inin doldurmus oldugu
anketler eksik ve yanlis isaretlemeler nedeniyle degerlendirmeye alinmamistir. Eksik ve
yanlis degerlendirme nedeniyle degerlendirmeye alinmayan anket sayisinin fazla
olmasmin nedeni, anket uygulamasinin turistlerin iilkelerine geri doniis yolunda
havaalanina yapilan transferleri sirasinda rehberler tarafindan gerek otel memnuniyet ve
gerekse acenta memnuniyet anketlerininde dahil oldugu 4 anket formu daha
doldurmalarinin istenmis olmasidir. Arastirmanin Orneklemini yabanci uyruklu 524

turist olusturmaktadir.
4.2. VERI ANALIZ YONTEMIi

Calisma verileri degerlendirilirken tanimlayici istatistiksel metotlarin (Frekans,
Yiizde, Ortalama, Standart sapma) yani sira normal dagilimin incelenmesi igin

Kolmogorov - Smirnov dagilim testi kullanilmistir.

Kolmogorov - Smirnov (K-S) Testi rastgele elde edilmis 6rnek bir verinin belirli
bir dagilima (uniform, normal veya poison) uyup uymadigini test etmek amaciyla
kullanilir. Prensip olarak (K-S) testi 6rnek verinin kiimiilatif dagilim fonksiyonunun,
One stiriilen kiimiilatif dagilim fonksiyonuyla karsilagtirilmasi esasina dayanir. Bu test
yardimiyla bir Orneklemden toplanan verilerin normal dagilim sergileyip

sergilemedigini incelemek miimkiindiir (Anomim(c), 2011).

Kolmogorov - Smirnov (K-S) testi sonucu verilerin normal dagilim gostermedigi

saptandigindan, veri analizlerinde parametrik olmayan testler kullanilmistir.

Nicel verilerin karsilastirilmasinda iki grup durumunda, normal dagilim
gostermeyen parametrelerin gruplar arasi karsilastirmalarinda Mann Whitney U test
kullanilmistir. Niceliksel verilerin karsilagtirilmasinda ikiden fazla grup durumunda,
normal dagilim gostermeyen parametrelerin gruplar arasi karsilastirmalarinda Kruskal
Wallis testi ve farklilifa neden olan grubun tespitinde Mann Whitney U test

kullanilmastir.
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Olgek puanlari, normal dagilim gostermediginden olgekler arasi iliskileri
saptamak i¢in parametrik olmayan bir yontem olan Spearman Korelasyon analizi

kullanilmuastir.

Tiirkiye’de gida giivenligi algis1 yap1 gegerliligini ortaya ¢ikarmak igin faktor
analizi kullanilmistir. Genel giivenilirlik ve alt boyutlarin gilivenilirligi i¢in Cronbach’s

Alpha kullanilmigtir.

Sonuglar % 95 giliven aralifinda, anlamlilik p<0,05 diizeyinde ¢ift yonlii olarak

degerlendirilmistir.

Katilimeilarin Tirkiye hakkindaki gida gilivenligi algilamalar1 6lgegindeki 20
maddenin genel giivenirligi 0,825 olarak bulunmustur. Yapilan KMO ve Barlett analizi
sonucunda KMO degerinin 0,812 olarak Barlett degerinin ise 0,05 den kiiciik oldugu ve
faktor analizinin yapilabilir oldugu goriilmistiir. Faktor analizi sonucunda toplam

varyansi %63,98 olan 5 faktor olusmustur.

Otel kalite algis1 boyutunu olusturan 4 maddenin giivenirligi 0,868 olarak
bulunmugstur. Faktor analizi yapildiginda %16,7 varyans orani ile tek faktor oldugu
gorilmistir. Tirkiye ile ilgili gida glivenligi algis1 boyutunu olusturan 8 maddenin
giivenirligi 0,808 olarak bulunmustur. Faktor analizi yapildiginda %16,7 varyans orani
ile tek faktor oldugu goriilmiistiir. Olumsuz 6rneklerle karsilasma diizeyleri boyutunu
olusturan 3 maddenin giivenirligi 0,795 olarak bulunmustur. Faktor analizi yapildiginda
%11,5 varyans orami ile tek faktdr oldugu goriilmiistir. On bilgi alma diizeyleri
boyutunu olusturan 3 maddenin giivenirligi 0,656 olarak bulunmustur. Faktor analizi
yapildiginda %10,3 varyans orani ile tek faktor oldugu goriilmiistiir. Otel ile ilgili gida
giivenligi algis1 boyutunu olusturan 2 maddenin giivenirligi 0,777 olarak bulunmustur.

Faktor analizi yapildiginda %38.8 varyans orani ile tek faktor oldugu goriilmiistiir.
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Boyut Madde Faktor | Varyans | Cronb
Yiiki ach's
Alpha
Oteldeki icecek kalitesi yeterlidir 0,879
Otel kalite .. i o
algist Oteldeki icecek cesitliligi yeterlidir 0,864 16,710 0,868
Oteldeki yiyecek cesitliligi yeterlidir 0,779
Oteldeki yiyecek kalitesi yeterlidir 0,769
Tiirkiye de gida giivenligi konusunda daha ¢ok ¢alisma 0.771
yapilmasi gerekir ’
Tirkiye de gida giivenliginin saglandigina inantyorum 0,664
Tiirkiye de yedigim her yemek uygun sicaklikta servis 0.653
P edildi ’
Tirkiye ile
ilgili gida Tirkiye de yedigim yiyeceklere gliveniyorum 0,609
glivenligi Tiirkiye de ictigim her icecek uygun sicaklikta servis 0.585 16,650 0,808
algist edildi ’
Tiirkiye ye gelmeden 6nce iilkedeki gida giivenligi 0.565
hakkinda 6nyargilarim vardi ’
Tiirkiye deki turizm tesislerinde gida giivenligi ile ilgili 0.547
bir sorun olmadigin1 diisliniiyorum ’
Tirkiye de i¢tigim suya gliveniyorum 0,531
Tiirkiye de yemek yedigim restoranlarda gida giivenligi 0.814
Olumsuz konusunda bircok kétii drnekle karsilastim ’
Orneklerle - - . : o
Karsilasma grfé(g: 1ilaer Sﬁgf;venhgl konusunda bir¢ok kotii 0.810 11,533 0,795
diizeyleri
Tiirkiye de konakladigim otelde gida giivenligi 0.789
konusunda bir¢ok kotii 6rnekle karsilastim ’
Konaklama isletmesi segerken gida giivenligi belgesi 0.769
On bilgi sahip olup olmadigina dikkat ederim ’
alma Tiirkiye ye gelmeden 6nce iilkedeki gida giivenligi
diizeyleri | hakkinda bilgi sahibiydim 0,766 | 10,331 | 0,656
Acentam Tiirkiye ye gelmeden dnce gida giivenligi
Y . 0,681
konusunda da bilgi vermistir
Otel ile Otelde saglikli ve hijyenik kosullarda tiretim yapildigina 0.720
ilgili gida inantyorum ’
tivenligi 8,753 0,777
flllg\gln 18! Otelde saglikli ve hijyenik kosullarda servis yapildigina 0.670

inantyorum

Toplam Varyans %63,98
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Tablo 4. 3: Tiirkiye’de gida giivenligi algis1 ol¢cegi

Std.
Faktorler N Minimum | Maximum Mean Deviation a
Statistic | Statistic | Statistic | Statistic | Std. Error | Statistic

FAKTOR 1: Otel kalite algisi
oteldeki yiyecek cesitliligi yeterlidir 523 1 5 4,16 ,035 ,799
oteldeki yiyecek kalitesi yeterlidir 523 1 5 4,34 ,030 ,685

0,868
oteldeki icecek cesitliligi yeterlidir 523 1 5 4,05 ,044 1,003
oteldeki icecek kalitesi yeterlidir 523 1 5 4,12 ,040 918
FAKTOR 2: Tiirkiye ile ilgili giivenligi algilamalan
turkiye ye gelmeden once ulkedeki gida guvenligi hakkinda 518 1 5 2,55 ,053 1,197
onyargilarim vardi
turkiye de ictigim suya guveniyorum 521 1 5 3,81 ,048 1,093
turkiye de yedigim yiyeceklere guveniyorum 519 1 5 4,10 ,032 ;724
turkiye de gida guvenliginin saglandigina inaniyorum 515 1 5 3,89 ,040 916

. . - . - 0,808

turkiye de yedigim her yemek uygun sicaklikta servis edildi 521 1 5 3,562 ,053 1,199
turkiye de ictigim her icecek uygun sicaklikta servis edildi 524 1 5 3,81 ,047 1,073
turkiye de gida guvenligi konusunda daha cok calisma 515 1 5 3,38 ,048 1,094
yapilmasi gerekir
turkiye deki turizm tesislerinde gida guvenligi ile ilgili bir 518 1 5 3,03 ,046 1,053
sorun olmadigini dusunuyorum
FAKTOR 3: Olumsuz 6rneklerle karsilasma durumlan
turkiye de gida guvenligi konusunda bircok kotu ornekle 519 1 5 1,92 ,031 ,698
karsilastim
turkiye de konakladigim otelde gida guvenligi konusunda 523 1 5 1,71 ,026 ,603
bircok kotu ornekle karsilastim 0,795
turkiye de yemek yedigim restoranlarda gida guvenligi 507 1 5 2,02 ,036 ,809
konusunda bircok kotu ornekle karsilastim
FAKTOR 4: On bilgi alma durumlari
turkiye ye gelmeden once ulkedeki gida guvenligi hakkinda 514 1 5 3,42 ,055 1,248
bilgi sahibiydim
konaklama isletmesi secerken gida guvenligi belgesi sahip 515 1 5 3,05 ,050 11411 0,656
olup olmadigina dikkat ederim
acentam turkiye ye gelmeden once gida guvenligi 513 1 5 2,86 ,053 1,197
konusunda da bilgi vermistir
FAKTOR 5: Otel gida giivenligi algisi
otelde saglikli ve hijyenik kosullarda uretim yapildigina 521 1 5 4,39 ,028 ,644
inaniyorum

0,777
otelde saglikli ve hijyenik kosullarda servis yapildigina 524 1 5 4,29 ,034 ;770
inaniyorum
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4.3. BULGULAR VE YORUMLAR
4.3.1. Katihmcilarin Demografik Ozelliklerine iliskin Bulgular

Tablo 4. 4°de, arastirmaya katilan yabanci turistlerin demografik

O0zelliklerine ait frekans ve ylizde dagilimi verilmistir.

Tablo 4. 4: Katihmcilarin demografik o6zelliklerine iliskin bulgular

Degiskenler Gruplar | Frekans | Yiizde (%)
Alman uyruklu 129 24,6
Uyruk Avusturya uyruklu 187 35,7
Rus uyruklu 104 19,8
Ingiliz uyruklu 104 19,8
Cinsiyet Erkek 258 49,2
Kadin 266 50,8
18 yas ve alt1 6 1,1
19-28 75 14,3
Yas 29-38 113 21,6
39-48 137 26,1
49-58 76 14,5
59-68 71 13,5
69 yas ve iistii 46 8,8
Tlkokul 28 53
Ortaokul 124 23,7
Egitim diizeyi -
Lise 179 34,2
Universite 158 30,2
Yiiksek lisans / doktora 35 6,7

Tablo 4. 4’deki verilere goére arastirmaya katilanlarin % 24,6’s1 Alman
uyruklu,% 35,7’si Avusturya uyruklu, % 19,8’si Rus uyruklu, % 19,8’ Ingiliz uyruklu

turistlerdir.

Ankete katilan yabanci turistlerin % 49,2’si erkeklerden, % 50,8’si kadinlardan
olugmaktadir. Katilimcilarin yas dagilimlari genelde 39-48 (26,1), 29-38 (%21,6), 49-58
(%14,5) yas gruplarinda yogunlasmaktadir. Katilimeilarin % 5,31 ilkokul, % 23,7’si
ortaokul, % 34,2’si lise, % 30,2’si iiniversite ve % 6,7’si yiiksek lisans/doktora

seviyesinde bir egitim durumuna sahip olduklar1 goriilmektedir.
4.3.2. Katihmcilarin Seyahat Ozelliklerine liskin Bulgular

Tablo 4. 5’te, arastirmaya katilan yabanci turistlerin seyahat ozelliklerine ait

frekans ve ylizde dagilimi verilmistir.
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Tablo 4. 5: Katihmcilarin seyahat ozelliklerine iliskin bulgular

Degiskenler Gruplar Frekans Yiizde (%)

Yurtdigia gikma siklig 3aydal 21 4,0

6 ayda 1 195 37,2

yilda bir kez 308 58,8

Tk kez 109 20,8

s : 2.kez 136 26,0
Tiirkiye’ye gelis say1s1 >

yeye e sy 3.kez 123 23,5

4 kez 89 17,0

5. kez ve fazlasi 67 12,8

Tablo 4.5’teki verilere gore, katilimcilarin % 4,01 3 ayda 1, % 37,2’si 6 ayda 1,
% 58,8’1 yilda bir kez yurtdisina ¢ikmaktadir. Ayrica katilimcilarin Tiirkiye’ye gelis
sayillarinin % 20,8’1 ilk kez, % 26,0’s1 2.kez, % 23,51 3.kez, % 17,0’si 4.kez ve %
12,8’si 5. kez ve daha fazla oldugu belirlenmistir.

4.3.3. Katihmalarin Gida Giivenligi Konusuna Ilgisi ve Bilgi Edinme

Durumlarina iliskin Bulgular

Tablo 4.6’te Katilimcilarin gida glivenligi konusuna ilgi gosterme durumlarina

ait frekans ve yiizde dagilimi verilmistir.

Tablo 4.6: Katilmcilarin gida giivenligi konusuna ilgi gosterme durumlar:

Frekans Yiizde (%)
Evet 421 80,3
Hayir 63 12,0
Kararsizim 40 7,6
Toplam 524 100,0

Tablo 4.6’daki verilere gore, arastirmaya katilanlarin % 80,3’ gida giivenligi

konusuna ilgi duymakta, % 12,0si ilgi duymamaktadir.

Tablo 4.7°te katilhmcilarin  gida giivenligi  konusunda bilgi diizeylerini

degerlendirmelerine ait aritmetik ortalama ve standart sapmasi verilmistir.

Tablo 4.7: Katimcilarin gida giivenligi bilgi diizeyleri

N Min. | Max. [ Ort. S.s
Gida giivenligi
hakkinda bilgi 524 | 1 10 | 767 | 218
diizeyinizi nasil
degerlendirirsiniz?

Tablo 4.7°deki verilere gore arastirmaya katilanlarin gida giivenligi konusunda

bilgi diizeyi aritmetik ortalamasi 7,67; standart sapmasi 2,18 olarak hesaplanmastir.
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Tablo 4.8’de katilimcilarin evde, restoranlarda ve aligveris yaparken gida
giivenligine dikkat etme durumlarina ait aritmetik ortalama ve standart sapmasi

verilmistir.

Tablo 4.8: Katihmcilarin evde, restoranlarda ve alisveris yaparken gida

giivenligine dikkat etme durumlar

N Min. | Max. | Ort. S.s

Evde, restoranlarda ve aligveris yaparken gida
giivenligine ne derecede dikkat edersiniz? 524 ! 10 8.02 1 2,02

Tablo 4.8’deki verilere gore, katilimcilarin evde, restoranlarda ve aligveris

yaparken gida giivenligine dikkat etme durumlarinin aritmetik ortalamasi 8,02; standart

sapmasi 2,02 olarak hesaplanmaistir.

Tablo 4.9’da katilimcilarin gida giivenligi konusunda bilgi edindikleri kanallara

ait frekans ve yiizde dagilimi verilmistir.

Tablo 4.9: Katihmcilarin gida giivenligi konusunda bilgi edinme yollar:

f %
Radyo /Televizyon 370 71
Gazete /Dergi 423 81
Internet 244 47
Bilimsel Yayinlar 120 23
Arkadag sohbetleri 145 28

Tablo 4.9°daki verilere gore, katilimcilarin % 70,6’s1 radyo /televizyon, %
80,7°si gazete / dergi, % 46,6’s1 internet, % 22,9’u bilimsel yayinlar ve % 27,7’si

arkadas sohbetleri vasitasiyla gida giivenligi konusunda bilgi edinmektedirler.

Grafik 4.1: Katihhmcilarin gida giivenligi konusunda bilgi edinme yollari
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Tablo 4.10°da katilimcilarin uluslararasi kalite yonetim sistemleri hakkinda bilgi

sahibi olma durumlarina ait frekans ve yiizde dagilimi verilmistir.
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Tablo 4.10: Katihmcilarin uluslararasi kalite yonetim sistemleri hakkinda

bilgi sahibi olma durumlari

evet hayir

f % f %
HACCP 186 35 338 65
ISO 9001 349 67 175 33
ISO 22000 166 32 358 68
BRC 39 7 485 93
IFS 44 8 480 92
Higbiri 123 23 401 77

Tablo 4.10°daki verilere gore, katilimcilarin % 35,5’1 HACCP, % 66,6’s1 ISO
9001, % 31,7’si ISO 22000, % 7,40 BRC ve % 8,41 IFS hakkinda bilgi sahibidir.
Ayrica katimeilarin % 23,51 bu kalite sistemlerin higbiri hakkinda bilgi sahibi degildir.

Grafik 4.2: Katihhmcilarin uluslararasi kalite yonetim sistemleri hakkinda
bilgi sahibi olma durumlari
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Tablo 4.11°de katilimcilarin gida aligverisi yaparken/segerken dikkat ettikleri

kriterlere ait frekans ve ylizde dagilimi verilmistir.
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Tablo 4.11: Katihmcilarin Gida Ahsverisi Yaparken/Secerken Dikkat Ettikleri

Kriterler
Hi¢ 6nemli ) ]
degil Onemli degil Kararsizim Onemli Oldukca 6nemli

Kriter f % f % f % f % f Y% Ort
Gériiniim 22 4 110 21 16 3 222 42 154 29 3,72
Kalite 1 0 3 1 257 49 263 50 4,49
Tazelik 3 1 200 38 321 61 4,61
Tad1 ve lezzeti 5 1 215 41 304 58 4,57
Besin degeri 1 0 16 3 70 13 278 53 159 30 4,10
Gida maddesinin icerigi 2 0 9 2 60 11 290 55 163 31 4,15
Yag icerigi 14 3 114 22 33 6 252 48 111 21 3,63
Fiyati 29 6 132 25 26 5 271 52 66 13 3,41
Gidanin cesidi 12 2 61 12 305 58 146 28 4,12
Ana tiretim gekli 26 5 56 11 217 41 225 43 4,22
(Organik&GDO vs)
Gida giivenligi 1 0 18 3 157 30 348 66 4,63
Gidanin islenmesi ve hijyeni 3 1 7 1 147 28 367 70 4,68
Marka ve firma ismi 42 8 168 32 48 9 207 40 59 11 3,14
Uretim ve son kullanma 1 0 11 2 6 1 131 25 375 72 4,66
tarihleri
Dogal katkisiz iiriin olmasi 14 3 37 7 273 52 200 38 426

Tablo 4.11°deki verilere gore, katilimcilarin gida aligverisi yaparken/segerken

dikkat ettikleri kriterlerin basinda gidanin islenmesi ve hijyeni gelmektedir. Marka ve

firma ismi ise katilimcilar tarafindan en az dikkate alinan kriter olarak belirlenmistir.

Grafik 4.3: Katihmcilarin Gida Ahsverisi Yaparken/Secerken Dikkat Ettikleri
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4.3.4. Katihmcilarin Seyahat Tercihleri ve Gida Giivenliginin Seyahat
Tercihine Etkisine iliskin Bulgular

Tablo 4.12°de katilimcilarin seyahat/tatil karar1 verirken dikkat ettikleri

kriterlere ait aritmetik ortalama ve standart sapmasi verilmistir.

Tablo 4.12: Katihmcilarin seyahat/tatil karan verirken dikkat ettikleri

kriterler

N Ort. S.s Min. Max.
Fiyatinin uygun olmasi 524 7,66 2,24 1 10
Hizmet kalitesi 524 8,34 2,11 1 10
Su giivenligi 524 8,98 1,89 1 10
Deniz, Kum, Giines 524 8,55 2,12 1 10
Eglence ,Aktivite zenginligi 524 7,98 1,90 1 10
Ulkenin giivenligi 524 9,21 1,70 1 10
Ulkeye ulasim kolaylig 524 7,90 2,14 1 10
Gida giivenligi 524 8,95 1,75 1 10
Kiiltiir zenginligi 524 7,95 2,19 1 10
Konukseverlik 524 8,31 2,04 1 10
Diger 2 9,50 0,71 9 10

Tablo 4.12°deki verilere gore katilimcilarin seyahat/tatil karar1 verirken dikkat
ettikleri kriterlerin ilk sirasinda seyahat edilen iilkenin giivenligi gelmektedir. Ulkenin
giivenligi kriterini sirasiyla su gilivenligi, gida gilivenligi ve hizmet kalitesi kriterleri
izlemektedir.

Grafik 4.4: Katilmcilarin seyahat/tatil karar verirken dikkat ettikleri
kriterler
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Tablo 4.13’de katilimcilarin seyahat tercihleri ve gida giivenliginin seyahat

tercihine etkisine ait frekans ve yilizde dagilimi1 verilmistir.

Tablo 4.13: Katilmcilarin seyahat tercihleri ve gida giivenliginin seyahat tercihine

etkisine iliskin bulgular

| Frekans | Yiizde (%)
Daha onceki tatillerinizde gida giiveligi ile ilgili herhangi bir ovet o4 122
sorun yasadmiz mi1? 2
hayir 460 87,8
Seyahat tercihimi yaparken gidecegim iilkenin yeme-igme ovet 230 239
olanaklar1 ve giivenligi konusunda arastirma yaparim. .
hayir 294 56,1
Ulkede konaklayacagim oteli segerken acenta bilgileri diginda ovel 480 91.6
otel hakkindaki internet ve arkadas yorumlarini dikkate alirim. A .
hayir 44 8.4
Tatil i¢in tercih ettigim iilke gida giivenligi konusunda yetersiz evet 308 58,8
ise bir daha o iilkeyi tercih etmem. hayir 104 19,8
kararsizim 112 21,4
Konakladigim otel gida giivenligi konusunda yetersiz ise bir evet 416 79,4
daha o oteli tercih etmem. hayir 43 8,2
kararsizim 65 12,4

Tablo 4.13’teki verilere gore, Arastirmaya katilanlarin %12,2°si daha Onceki
tatillerinde gida giiveligi ile ilgili sorun yasadiklarini belirtirken, % 87,8’si herhangi bir

sorun yasamadiklarini belirtmislerdir.

Katilimcilarin % 43,9°u seyahat tercihlerini yaparken gidecekleri iilkenin yeme-
icme olanaklar1 ve gilivenligi konusunda arastirma yaptiklarint belirtirken, % 56,1’

herhangi bir arastirma yapmadiklarini belirtmiglerdir.

Katilimcilarin % 91,6’°s1 iilkede konaklayacagi oteli segerken acenta bilgileri
disinda otel hakkindaki internet ve arkadas yorumlarini dikkate aldiklarim

belirtmislerdir.

Katilimcilarin % 58,81 tatil icin tercih ettikleri iilke gida giivenligi konusunda

yetersiz ise bir daha o iilkeyi tercih etmeyeceklerini belirtmislerdir.

Katilimeilarin % 79,4°1 konakladiklar otel gida giivenligi konusunda yetersiz

ise bir daha o oteli tercih etmeyeceklerini belirtmislerdir.

Tablo 4.14’de daha 6nceki tatillerinde gida glivenligi ile ilgili herhangi bir sorun

yasayanlarin, sorun yasadigi tilkelere ait frekans ve yiizde dagilimi verilmistir.
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Tablo 4.14: Daha onceki tatillerinde gida giivenligi ile ilgili herhangi bir sorun

yasayanlarin, sorun yasadigi iilke dagilim

.. evet
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Tablo 4.14’deki verilere gore, gida giivenligi konusunda sorun yasadiklarini
belirttikleri tilkelerin ilk sirasinda Misir yer almaktadir. Bu iilkeyi sirasiyla Tunus ve
Cin takip etmektedir. Tiirkiye’ye bircok Avrupa iilkesiyle birlikte alt siralarda yer

almaktadir.

Tablo 4.15’te katilimeilarin gida gilivenligi konusunda giivenli bulduklar: iilkelere

ait frekans ve yiizde dagilim1 verilmistir.

Tablo 4.15: Katihmcilarin gida giivenligi konusunda giivenli bulduklar:

iilkelerin dagilim

Ulkeler Frekans Yiizde (%)
Almanya 329 20,9
Avusturya 250 15,9
Fransa 228 14,5
Tiirkiye 168 10,7
Ingiltere 142 9,0
Isvigre 142 9,0
Italya 137 8,7
Ispanya 66 42
Isveg 24 1,5
ABD 22 1,4
Yunanistan 16 1,0




Hollanda 16 1,0
Kanada 6 0,4
Maisir 4 0,3
Tayland 4 0,3
Singapur 4 0,3
Ukrayna 3 0,2
Meksika 2 0,1
Cin 2 0,1
Birlesik Arap Emirlikleri 2 0,1
Finlandiya 2 0,1
Portekiz 1 0,1
Brezilya 1 0,1
Rusya 1 0,1
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Tablo 4.15’teki verilere gore, katilimcilarin en giivenli bulduklari ilk ii¢ tilke

Almanya (%20,9), Avusturya (%15,9) ve Fransa (%14,5)’dir. Tiirkiye bu katilimcilarin

en giivenli buldugu tilkeler siralamasinda bir¢ok Avrupa iilkesinin {istiinde ve dordiincii

sirada yer almaktadir.

Grafik 4.5: Katihhmcilarin gida giivenligi konusunda giivenli bulduklar
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Tablo 4.16’da katilimcilarin gida giivenligi konusunda gilivensiz bulduklari

iilkelere ait frekans ve ylizde dagilimi verilmistir.

Tablo 4.16: Katihmcilarin gida giivenligi konusunda giivensiz bulduklar

iilkelerin dagilim

Ulkeler Frekans Yiizde (%)
Cin 255 16,2
Maisir 212 13,5
Ukrayna 190 12,1
Tayland 174 11,1
Rusya 165 10,5
Singapur 119 7,6
Meksika 100 6.4
Brezilya 82 52
US.A 73 4,6
Portekiz 55 3,5
Birlesik Arap Emirlikleri 44 2,8
Yunanistan 34 2,2
Hollanda 13 0,8
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Almanya 11 0,7
Tirkiye 11 0,7
Ispanya 8 0,5
Kanada 8 0,5
Italya 7 0,4
Fransa 5 0,3
Finlandiya 5 0,3
Isvigre 1 0,1

Tablo 4.16°daki verilere gore, katilimcilarin en gilivensiz bulduklar ilk ¢ iilke
Cin (%16,2), Misir (%13,5) ve Ukrayna (12,1)’dir. Tiirkiye bu siralamada 21 iilke
arasinda 15. Sirada yer almaktadir.

Grafik 4.6: Katihhmcilarin gida giivenligi konusunda giivensiz bulduklari ilk
bes iilke
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4.3.5. Katihmcilarin Gida Giivenligi Algilama Diizeylerine iliskin Bulgular

Tablo 4.17°de katilimcilarin iilkeleri ve Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi

algilama diizeylerine ait aritmetik ortalama ve standart sapmasi verilmistir.

Tablo 4.17: Katihmcilarin iilkeleri ve Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi

algilama diizeyleri

Degisken N Ort. S.s Min. Max.
U}kemzdc? gida giivenligine konusuna verilen 6nem sizce hangi 524 8.855 1,702 5 10
diizeydedir.

TEirklye dFkl gida giivenligi ile ilgili algilamaniz hangi 594 8.032 1.887 1 10
diizeydedir.

Kf)naklad.lglmz otel ile ilgili gida giivenligi algilamaniz hangi 504 8,708 1507 2 10
diizeydedir.

Konakladlglplzuotel dls}nda yemek yediyseniz gida giivenligi 431 7.691 1.870 1 10
alginiz hangi diizeydedir.

Tablo 4.17°deki verilere gore, “lilkenizde gida giivenligine konusuna verilen
Onem sizce hangi diizeydedir” degiskeninin aritmetik ortalamasi 8,85; standart sapmasi
1,70; “Tiirkiye’deki gida giivenligi ile ilgili algilamaniz hangi diizeydedir” degiskeninin
aritmetik ortalamasi 8,03; standart sapmasi 1,89; “konakladiginiz otel ile ilgili gida

giivenligi algilamaniz hangi diizeydedir” degiskeninin aritmetik ortalamasi 8,71;
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standart sapmas1 1,51; “konakladiginiz otel disinda yemek yediyseniz gida giivenligi

alginiz hangi diizeydedir’degiskeninin aritmetik ortalamas1 7,69; standart sapmasi 1,87

olarak hesaplanmustir.

Grafik 4.7: Katihmcilarin iilkeleri ve Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi

algilama diizeyleri
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Tablo 4.18’de katilimcilarin gida giivenligi endise diizeylerine ait frekans ve

ylizde dagilimi verilmistir.

Tablo 4.18: Katihmcilarin gida giivenligi endise diizeyleri

Hig endiselendirmez

Endiselen dirmez

kararsizim

endiselendirir

oldukga
endiselendirir

f

%

f

%

f %

f

%

f %

Ort

Gida Katki
Maddeleri
koruyucu
igermesi

15

56

11

39 7

279

53

135 26

Mikrobiyal
bulagmalar
(Salmonella
ve E. Coli vs)

29 6

85

16

407 78

4,71

Genleri ile
oynanmis
tiriinler

27

40 8

200

38

254 48

4,29

Dondurarak
Saklama

47

135

26

52 10

220

)

70 13

3,25

Isinlama

18

67

13

63 12

239

46

137 26

3,78

Deli dana ve
kus gribi
hastaliklari

70

13

442 84

4,81

Yag/
kolesterol

29

166

32

45 9

211

40

73 14

3,25

Bitki ve
hayvanlardaki
hormon
antibiyotik ve
kimyasal
kalintilar

20 4

230

44

259 49

4,40

Allerjen
ozellikli
gidalar

36

124

24

20 4

186

35

158 30

3,58

Tablo 4.18’deki verilere gore, katilimcilar1 gida giivenligi konusunda en cok

endiselendiren faktorler, deli dana ve kus gribi hastaliklar1 ve mikrobiyal bulagsmalardir.
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Gidanin yag/kolesterol igerigi ve gidayr dondurarak saklama islemleri gida giivenligi

konusunda katilimcilari en az endiselendiren faktorler olarak tespit edilmistir.

Grafik 4.8: Katimcilarin gida giivenligi endise diizeyleri
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Tablo 4.19°da katilmecilarin Tirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama

diizeylerine ait aritmetik ortalama ve standart sapmasi verilmistir.

Tablo 4.19: Katilmcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama diizeyleri

Faktor N Ort. S.s Min. | Max.
Otel kalite algis1 524 | 4,165 | 0,729 1 5
Tirkiye ile ilgili gida giivenligi algist 524 | 3,525 [ 0,687 1 5
Olumsuz 6rneklerle karsilasma diizeyleri | 524 | 4,100 | 0,600 1 5
On bilgi alma diizeyleri 524 | 3,108 [ 0,912 1 5
Otel ile ilgili gida giivenligi algis 524 | 4,336 | 0,645 1 5

Tablo 4.19°daki verilere gore, katilimcilarin otel ile ilgili gida glivenligi algilar

ve otel kalitesi algilar1 en yiiksek diizeydedir.

Grafik 4.9: Katilmcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama diizeyleri
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Tablo 4.20’de katilimcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilamalarinin

alt boyutlarina iliskin korelasyon analizi yer almaktadir.
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Tablo 4.20: Katihmcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilamalarinin alt

boyutlarina iliskin korelasyon analizi

Tiirkiye ile ilgili Olumsuz .
Otel kalite urxiye el orneklerle On bilgi alma Otel ile ilgili gida
gida giivenligi . . . .
algis1 karsilasma diizeyleri giivenligi algis1
algisi . .
diizeyleri
r 1,000 0,043 0,065 -0,033 0,434
Otel kalite algis1 p 0,000 0,327 0,138 0,453 0,000
N 524 524 524 524 524
r 0,043 1,000 0,399 0,289 0,320
T“;‘;‘g:nllliegi'lagl‘;g‘da " 0,327 0,000 0,000 0,000 0,000
N 524 524 524 524 524
r 0,065 0,399 1,000 0,062 0,203
Olumsuz rneklerle 7 77, 3 0,000 0,000 0,157 0,000
karsilagsma diizeyleri
N 524 524 524 524 524
. r -0,033 0,289 0,062 1,000 0,174
O‘:ﬁli’;legy‘l:fi““ p | 0453 0,000 0,157 0,000 0,000
N 524 524 524 524 524
r 0,434 0,320 0,203 0,174 1,000
(?ﬁizfl;fggi‘:lgg::a p | 0000 0,000 0,000 0,000 0,000
N 524 524 524 524 524

Tablo 4.20°deki verilere gore;

Arastirmaya katilanlarin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algisi alt boyutu ile otel
kalite algis1 alt boyutu arasindaki iliskiyi belirlemek iizere yapilan korelasyon analizi
sonucunda, puanlar arasinda istatistiksel agidan anlamli iliski bulunamamustir. (r=0,043;

p=0,327>0,05).

Olumsuz orneklerle karsilasma diizeyleri alt boyutu ile otel kalite algisi alt
boyutu arasindaki iligkiyi belirlemek iizere yapilan korelasyon analizi sonucunda,
puanlar arasinda istatistiksel a¢idan anlamhi iliski bulunamamistir. (r=0,065;

p=0,138>0,05).

On bilgi alma diizeyleri alt boyutu ile otel kalite algis1 alt boyutu arasindaki
iliskiyi belirlemek {izere yapilan korelasyon analizi sonucunda, puanlar arasinda

istatistiksel agidan anlaml iligki bulunamamistir. (r=-0,033; p=0,453>0,05).

Otel ile ilgili gida giivenligi algis1 alt boyutu ile otel kalite algisi alt boyutu
arasindaki iliskiyi belirlemek {izere yapilan korelasyon analizi sonucunda, puanlar

arasinda %43,4 pozitif yonde anlaml iliski bulunmustur. (r=0,434; p=0,000<0,05).
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Buna gore otel ile ilgili gida giivenligi algis1 alt boyutu puani arttik¢a otel kalite algisi
alt boyutu puani da artmaktadir.

Olumsuz orneklerle karsilasma diizeyleri alt boyutu ile Tirkiye ile ilgili gida
giivenligi algis1 alt boyutu arasindaki iligkiyi belirlemek {izere yapilan korelasyon
analizi sonucunda, puanlar arasinda %39,9 pozitif yonde anlamli iligki bulunmustur.
(r=0,399; p=0,000<0,05). Buna gore olumsuz orneklerle karsilasma diizeyleri alt boyutu
puani arttik¢a Tiirkiye ile ilgili gida glivenligi algis1 alt boyutu puani da artmaktadir.

On bilgi alma diizeyleri alt boyutu ile Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 alt
boyutu arasindaki iligkiyi belirlemek {izere yapilan korelasyon analizi sonucunda,
puanlar arasinda %28,9 pozitif yonde anlamli iliski bulunmustur. (r=0,289;
p=0,000<0,05). Buna goére 6n bilgi alma diizeyleri alt boyutu puani arttik¢a Tiirkiye ile
ilgili gida giivenligi algis1 alt boyutu puani da artmaktadir.

Otel ile ilgili gida giivenligi algis1 alt boyutu ile Tirkiye ile ilgili gida giivenligi
algis1 alt boyutu arasindaki iliskiyi belirlemek iizere yapilan korelasyon analizi
sonucunda, puanlar arasinda %32,0 pozitif yonde anlamli iliski bulunmustur. (r=0,320;
p=0,000<0,05). Buna gore otel ile ilgili gida giivenligi algis1 alt boyutu puani arttik¢a
Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 alt boyutu puani da artmaktadir.

On bilgi alma diizeyleri alt boyutu ile olumsuz 6rneklerle karsilasma diizeyleri
alt boyutu arasindaki iligskiyi belirlemek iizere yapilan korelasyon analizi sonucunda,
puanlar arasinda istatistiksel a¢idan anlamli iliski bulunamamistir. (r=0,062;

p=0,157>0,05).

Otel ile ilgili gida giivenligi algis1 alt boyutu ile olumsuz 6rneklerle karsilasma
diizeyleri alt boyutu arasindaki iliskiyi belirlemek {izere yapilan korelasyon analizi
sonucunda, puanlar arasinda %20,3 pozitif yonde anlamli iliski bulunmustur. (r=0,203;
p=0,000<0,05). Buna gore otel ile ilgili gida giivenligi algis1 alt boyutu puani arttik¢a

olumsuz orneklerle karsilasma diizeyleri alt boyutu puani da artmaktadir.

Otel ile ilgili gida giivenligi algis1 alt boyutu ile 6n bilgi alma diizeyleri alt
boyutu arasindaki iligkiyi belirlemek iizere yapilan korelasyon analizi sonucunda,
puanlar arasinda %17,4 pozitif yonde anlamli iliski bulunmustur. (=0,174;
p=0,000<0,05). Buna gore otel ile ilgili gida glivenligi algis1 alt boyutu puani arttik¢a 6n
bilgi alma diizeyleri alt boyutu puani da artmaktadir.
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4.3.6. Katihmcilarin Tiirkiye Hakkindaki Gida Giivenligi Algilama

Diizeylerine iliskin Bulgular

Tablo 4.21°de katilimcilarin Tiirkiye hakkindaki gida gilivenligi algilama

diizeylerinin uyruga gore dagilimina iliskin bulgular yer almaktadir.

Tablo 4.21: Katihmcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama

diizeylerinin uyruga gore dagilimi

Grup N Ort Ss KwW ]
Alman uyruklu 129 4,081 0,886
. Avusturya uyruklu 187 4,322 0,711
Otel kalite algist 37,441 0,000
Rus uyruklu 104 3,925 0,479
Ingiliz uyruklu 104 4,224 0,682
Alman uyruklu 129 3,097 0,663
iirkive ile ileili Avusturya uyruklu 187 3,340 0,584
T}lrklyil_le ilgili gida rya uyl 194,665 0,000
givenligi algisi Rus uyruklu 104 4,257 0,346
Ingiliz uyruklu 104 3,656 0,511
Alman uyruklu 129 3,974 0,714
Olumsuz érneklerle karsilasma | Avusturya uyruklu 187 4,082 0,607
. . 13,592 0,004
diizeyleri Rus uyruklu 104 4,106 0,287
Ingiliz uyruklu 104 4,282 0,626
Alman uyruklu 129 2,889 0,883
o . Avusturyali uyruklu 187 2,806 0,842
On bilgi alma diizeyleri 89,128 0,000
Rus uyruklu 104 3,750 0,523
Ingiliz uyruklu 104 3,279 1,016
Alman uyruklu 129 4,267 0,783
ile ileili ii i5i Avusturya uyruklu 187 4,281 0,598
Otel ile ilgili gida giivenligi ya uyl 13,140 0,004
algist Rus uyruklu 104 4,529 0,582
Ingiliz uyruklu 104 4,327 0,561

Arastirmaya katilan turistlerin otel kalite algis1 puani ortalamalarinin uyruk
degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla
yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore; grup ortalamalar1 arasindaki fark
anlamli  bulunmustur (KW=37,441; p=0,000<0,05). Farkliligin hangi gruptan
kaynaklandigin1 belirlemek ilizere Mann Whitney U testi uygulanmistir. Buna gore;
Avusturya uyruklu turistlerin otel kalite algisi puani, Alman uyruklu turistlerin otel
kalite algis1 puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=10174,000; p=0,016<0,05). Alman
uyruklu turistlerin otel kalite algist puani, Rus uyruklu turistlerin otel kalite algisi
puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=5143,000; p=0,002<0,05). Avusturya uyruklu
turistlerin otel kalite algis1 puani, Rus uyruklu turistlerin otel kalite algis1 puanindan

yiiksektir (Mann Whitney U=5402,500; p=0,000<0,05). ingiliz uyruklu turistlerin otel



92

kalite algis1 puani, Rus uyruklu turistlerin otel kalite algis1 puanindan yiiksektir (Mann

Whitney U=3951,500; p=0,000<0,05).

Tablo 4.21°deki verilere gore, Avusturya uyruklu yabanci turistlerin otel kalite
algis1 diizeyleri en yliksek diizeydedir. Avusturya uyruklu yabanci turistleri sirasiyla,

Ingiliz, Alman ve Rus uyruklu turistler izlemektedir.

Arastirmaya katilan turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algist puani
ortalamalarinin uyruk degiskeni acgisindan anlaml bir farklilik gosterip gostermedigini
belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore; grup ortalamalari
arasindaki fark anlamli bulunmustur (KW=194,665; p=0,000<0,05). Farkliligin hangi
gruptan kaynaklandigini belirlemek tizere Mann Whitney U testi uygulanmistir. Buna
gore; Avusturya uyruklu turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puani, Alman
uyruklu turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puanindan yiiksektir (Mann
Whitney U=9956,000; p=0,008<0,05). Rus uyruklu turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida
giivenligi algist puani, Alman uyruklu turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algisi
puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=795,500; p=0,000<0,05). Ingiliz uyruklu
turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algisi puani, Alman uyruklu turistlerin
Tirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puanindan yiiksektir (Mann Whitney
U=3323,000; p=0,000<0,05). Rus uyruklu turistlerin Tirkiye ile ilgili gida giivenligi
algis1 puani, Avusturya uyruklu turistlerin Tirkiye ile ilgili gida giivenligi algisi
puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=1966,500; p=0,000<0,05). Ingiliz uyruklu
turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puani, Avusturya uyruklu turistlerin
Tirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puanindan yiiksektir (Mann Whitney
U=6327,500; p=0,000<0,05). Rus uyruklu turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida gilivenligi
algis1 puani, Ingiliz uyruklu turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puanindan

yiiksektir (Mann Whitney U=1669,000; p=0,000<0,05).

Tablo 4.21°deki verilere gore, Rus uyruklu yabanci turistlerin Tiirkiye ile ilgili
gida giivenligi algis1 diizeyleri en yiliksek diizeydedir. Rus uyruklu yabanci turistleri

strastyla, Ingiliz, Avusturya ve Alman uyruklu turistler izlemektedir.

Arastirmaya katilan turistlerin olumsuz 6rneklerle karsilasma diizeyleri puani
ortalamalarinin uyruk degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini

belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore; grup ortalamalari
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arasindaki fark anlamli bulunmustur (KW=13,592; p=0,004<0,05). Farkliligin hangi
gruptan kaynaklandigini belirlemek tizere Mann Whitney U testi uygulanmistir. Buna
gore; Rus uyruklu turistlerin olumsuz Orneklerle karsilasma diizeyleri puani, Alman
uyruklu turistlerin olumsuz 6rneklerle karsilasma diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann
Whitney U=5771,500; p=0,047<0,05). Ingiliz uyruklu turistlerin olumsuz 6rneklerle
kargilasma diizeyleri puani, Alman uyruklu turistlerin olumsuz &rneklerle karsilasma
diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=5142,500; p=0,001<0,05). ingiliz
uyruklu turistlerin olumsuz o6rneklerle karsilasma diizeyleri puani, Avusturya uyruklu
turistlerin olumsuz 6rneklerle karsilagsma diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann Whitney

U=7851,000; p=0,004<0,05).

Tablo 4.21°deki verilere gore, Ingiliz uyruklu yabanci turistlerin olumsuz
orneklerle karsilasma diizeyleri en yiiksek diizeydedir. ingiliz uyruklu yabanci turistleri

sirastyla, Rus, Avusturya ve Alman uyruklu turistler izlemektedir.

Aragtirmaya katilan turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri puani ortalamalarinin
uyruk degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek
amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore; grup ortalamalar1 arasindaki
fark anlamli bulunmustur (KW=89,128; p=0,000<0,05). Farkliligin hangi gruptan
kaynaklandigin1 belirlemek iizere Mann Whitney U testi uygulanmigtir. Buna gore; Rus
uyruklu turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri puani, Alman uyruklu turistlerin 6n bilgi
alma diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=2894,500; p=0,000<0,05).
Ingiliz uyruklu turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri puani, uyrugu Alman uyruklu
turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=4966,500;
p=0,001<0,05). Rus uyruklu turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri puani, Avusturya
uyruklu turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann Whitney
U=3587,000; p=0,000<0,05). Ingiliz uyruklu turistlerin &n bilgi alma diizeyleri puani,
Avusturya uyruklu turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann
Whitney U=6810,000; p=0,000<0,05). Rus uyruklu turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri
puani, Ingiliz uyruklu turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann

Whitney U=4225,500; p=0,005<0,05).
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Tablo 4.21°deki verilere gore, Rus uyruklu yabanci turistlerin 6n bilgi alma
diizeyleri en yiiksek diizeydedir. Rus uyruklu yabanci turistleri sirasiyla, Ingiliz, Alman

ve Avusturya uyruklu turistler izlemektedir.

Arastirmaya katilan turistlerin otel ile ilgili gida giivenligi algis1 puam
ortalamalarinin uyruk degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini
belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore; grup ortalamalari
arasindaki fark anlamli bulunmustur (KW=13,140; p=0,004<0,05). Farkliligin hangi
gruptan kaynaklandigini belirlemek tizere Mann Whitney U testi uygulanmistir. Buna
gore; Rus uyruklu turistlerin otel ile ilgili gida giivenligi algis1 puani, Alman uyruklu
turistlerin otel ile ilgili gida giivenligi algist puanindan yiliksektir (Mann Whitney
U=5491,500; p=0,011<0,05). Rus uyruklu turistlerin otel ile ilgili gida giivenligi algisi
puani, Avusturya uyruklu turistlerin otel ile ilgili gida giivenligi algis1 puanindan
yiiksektir (Mann Whitney U=7488,000; p=0,001<0,05). Rus uyruklu turistlerin otel ile
ilgili gida giivenligi algis1 puani, Ingiliz uyruklu turistlerin otel ile ilgili gida giivenligi
algis1 puanindan ytiksektir (Mann Whitney U=4343,000; p=0,008<0,05).

Tablo 4.21°deki verilere gore, Rus uyruklu yabanci turistlerin otel ile ilgili gida

giivenligi algis1 diizeyleri en yiiksek diizeydedir. Rus uyruklu yabanci turistleri sirasiyla,

Ingiliz, Avusturya ve Alman uyruklu turistler izlemektedir.

Tablo 4.22’de katilmecilarin Tirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama

diizeylerinin cinsiyete gore dagilimina iligkin bulgular yer almaktadir.

Tablo 4.22: Katihmcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama

diizeylerinin cinsiyete gore dagilimi

Grup N Ort Ss MW p
Erkek 258 4,160 0,738
Otel kalite algis1 34152 0,924
Kadin 266 4,169 0,721
Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi al Erkek 238 3340 0.674 33724 0,733
rkiye ile ilgili gida giivenligi algisi X
Y ghgida et sras Kadin 266 3,511 0,699
Erkek 258 4,083 0,613
Olumsuz 6rneklerle karsilagma diizeyleri 33900 0,798
Kadin 266 4,117 0,588
R Erkek 258 3,018 0,899
On bilgi alma diizeyleri 30074 0,013
Kadimn 266 3,194 0,918
R . Erkek 258 4,331 0,619
Otel ile ilgili gida giivenligi algisi 33574 0,645
Kadimn 266 4,340 0,670

Arastirmaya katilan turistlerin otel kalite algis1 puanlar1 ortalamalariin cinsiyet

degiskenine gore anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla
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yapilan Mann Whitney-U testi sonucunda grup ortalamalari arasindaki fark istatistiksel

acidan anlamli bulunmamistir (Mann Whitney U=34152,000; p=0,924>0,05).

Arastirmaya katilan turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puanlar
ortalamalarinin cinsiyet degiskenine gore anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini
belirlemek amaciyla yapilan Mann Whitney-U testi sonucunda grup ortalamalari
arasindaki fark istatistiksel acidan anlamli  bulunmamistir (Mann Whitney

U=33724,000; p=0,733>0,05).

Arastirmaya katilan turistlerin olumsuz 6rneklerle karsilagsma diizeyleri puanlari
ortalamalarinin cinsiyet degiskenine gore anlamli bir farklilik gosterip gdstermedigini
belirlemek amaciyla yapilan Mann Whitney-U testi sonucunda grup ortalamalari
arasindaki fark istatistiksel acidan anlamli bulunmamistir (Mann Whitney

U=33900,000; p=0,798>0,05).

Aragtirmaya katilan turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri puanlar1 ortalamalarinin
cinsiyet degiskenine gore anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek
amaciyla yapilan Mann Whitney-U testi sonucunda grup ortalamalar1 arasindaki fark
istatistiksel agidan anlamli bulunmustur (Mann Whitney U=30074,50; p=0,013<0,05).
Kadin turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri puanlari, Erkek turistlerin 6n bilgi alma

diizeyleri puanlarindan yiiksektir.

Aragtirmaya katilan turistlerin otel ile ilgili gida giivenligi algis1 puanlar
ortalamalarinin cinsiyet degiskenine gore anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini
belirlemek amaciyla yapilan Mann Whitney-U testi sonucunda grup ortalamalari
arasindaki fark istatistiksel acidan anlamli bulunmamistir (Mann Whitney

U=33574,500; p=0,645>0,05).

Tablo 4.23’de katilimcilarin Tiirkiye hakkindaki gida gilivenligi algilama

diizeylerinin yas gruplarina goére dagilimina iliskin bulgular yer almaktadir.
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Tablo 4.23: Katihmcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama

diizeylerinin yas gruplarina gore dagilim

Grup N Ort Ss KwW P
19-28 81 4,019 0,828
29-38 113 4,071 0,611
Otel kalite algist 39-48 137 4,204 0,593 18,389 0,001
49-58 76 4,382 0,620
59 yas ve listii 117 4,169 0,918
19-28 81 3,682 0,623
o . 29-38 113 3,764 0,640
aTli;ls‘l‘ye ile ilgili gida glivenligi — [7507¢ 137 | 3571 0726 | 47516 | 0,000
49-58 76 3,442 0,568
59 yas ve usti 117 3,185 0,663
19-28 81 4,115 0,535
29-38 113 4,162 0,472
Olumsuz orneklerle karsilagsma
diizeyleri 39-48 137 4,063 0,571 2,428 0,658
49-58 76 4,180 0,554
59 yas ve ustii 117 4,020 0,783
19-28 81 2,786 0,916
29-38 113 3,189 0,957
On bilgi alma diizeyleri 39-48 137 3,226 0,833 13,830 0,008
49-58 76 3,136 0,995
59 yas ve ustii 117 3,094 0,860
19-28 81 4,333 0,622
29-38 113 4,385 0,594
Otel ile ilgili gida giivenligi algis1 | 39-48 137 4,347 0,632 0,724 0,948
49-58 76 4,355 0,582
59 yas ve isti 117 4,265 0,756

Arastirmaya katilan turistlerin otel kalite algisi puani ortalamalarinin yas grubu
degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla
yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore; grup ortalamalar1 arasindaki fark
anlamli  bulunmustur (KW=18,389; p=0,001<0,05). Farkliigin hangi gruptan
kaynaklandigini belirlemek iizere Mann Whitney U testi uygulanmistir. Buna gore; yas
grubu 49-58 olanlarin otel kalite algis1 puani, yas grubu 19-28 olanlarin otel kalite algisi
puanindan yliksektir (Mann Whitney U=2246,000; p=0,003<0,05). Yas grubu 59 yas ve
istli olanlarin otel kalite algisi puani, yas grubu 19-28 olanlarin otel kalite algisi
puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=3976,000; p=0,050<0,05). Yas grubu 49-58
olanlarin otel kalite algis1 puani, yas grubu 29-38 olanlarin otel kalite algis1 puanindan
yiiksektir (Mann Whitney U=2948,500; p=0,000<0,05). Yas grubu 59 yas ve iistii
olanlarin otel kalite algis1 puani, yas grubu 29-38 olanlarin Otel kalite algis1 puanindan

yiiksektir (Mann Whitney U=5333,500; p=0,010<0,05). Yas grubu 49-58 olanlarin otel
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kalite algist puani, yas grubu 39-48 olanlarin otel kalite algisi puanindan yiiksektir
(Mann Whitney U=4099,000; p=0,008<0,05).

Tablo 4.23°deki verilere gore, yas grubu 49-58 olanlarin otel kalite algisi en
yiiksek diizeydedir. Bu yas grubunu sirasiyla 39-48 yas grubu, 59 yas ve iistli yas grubu
ve 29-38 yas grubu izlemektedir. Otel kalite algisi en diisiik diizeyde olan yas grubu ise
19-28 yas grubu olarak saptanmustir.

Arastirmaya katilan turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puan
ortalamalarinin yas grubu degiskeni ac¢isindan anlamli bir farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore;
grup ortalamalar1 arasindaki fark anlamli bulunmustur (KW=47,516; p=0,000<0,05).
Farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini belirlemek iizere Mann Whitney U testi
uygulanmistir. Buna gore; yas grubu 19-28 olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi
algis1 puani, yas grubu 49-58 olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puanindan
yiiksektir (Mann Whitney U=2433,500; p=0,023<0,05). Yas grubu 19-28 olanlarin
Tirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puani, yas grubu 59 yas ve iistli olanlarin Tiirkiye
ile ilgili gida gilivenligi algis1 puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=2803,000;
p=0,000<0,05). yas grubu 29-38 olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida glivenligi algist puani,
yas grubu 39-48 olanlarin Tirkiye ile ilgili gida giivenligi algist puanindan yiiksektir
(Mann Whitney U=6572,500; p=0,040<0,05). Yas grubu 29-38 olanlarin Tiirkiye ile
ilgili gida glivenligi algis1 puani, yas grubu 49-58 olanlarin Tirkiye ile ilgili gida
giivenligi algis1 puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=2984,500; p=0,000<0,05). yas
grubu 29-38 olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puani, yas grubu 59 yas ve
iistli olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algist puanindan yiiksektir (Mann
Whitney U=3485,000; p=0,000<0,05). Yas grubu 39-48 olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida
giivenligi algis1 puani, yas grubu 59 yas ve istii olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida
giivenligi algis1 puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=5528,000; p=0,000<0,05). yas
grubu 49-58 olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puani, yas grubu 59 yas ve
istii olanlarin Tirkiye ile ilgili gida giivenligi algisi puanindan ytksektir (Mann

Whitney U=3356,500; p=0,004<0,05).

Tablo 4.23’deki verilere gore, yas grubu 29-38 olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida
giivenligi algisi en yliksek diizeydedir. Bu yas grubunu sirasiyla 19-28 yas grubu, 39-48



98

yas grubu ve 49-58 yas grubu izlemektedir. Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algist en

diisiik diizeyde olan yas grubu ise 59 yas ve listil yas grubu olarak saptanmustir.

Arastirmaya katilan turistlerin olumsuz 6rneklerle karsilasma diizeyleri puan
ortalamalarinin yas grubu degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore;

grup ortalamalar1 arasindaki fark anlamli bulunmamistir (KW=2,428; p=0,658>0,05).

Aragtirmaya katilan turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri puani ortalamalarinin yas
grubu degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek
amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore; grup ortalamalar1 arasindaki
fark anlamli bulunmustur (KW=13,830; p=0,008<0,05). Farkliligin hangi gruptan
kaynaklandigini belirlemek iizere Mann Whitney U testi uygulanmistir. Buna gore; yas
grubu 29-38 olanlarin 6n bilgi alma diizeyleri puani, yas grubu 19-28 olanlarin On bilgi
alma diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=3441,500; p=0,003<0,05). Yas
grubu 39-48 olanlarin 6n bilgi alma diizeyleri puani, yas grubu 19-28 olanlarin 6n bilgi
alma diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=3991,000; p=0,000<0,05). Yas
grubu 49-58 olanlarin 6n bilgi alma diizeyleri puani, yas grubu 19-28 olanlarin On bilgi
alma diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=2399,500; p=0,016<0,05). Yas
grubu 59 yas ve istii olanlarin 6n bilgi alma diizeyleri puani, yas grubu 19-28 olanlarin
on bilgi alma diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=3821,500;
p=0,020<0,05).

Tablo 4.23°deki verilere gore, 39-48 yas grubunda yer alan katilimcilarin 6n
bilgi alma diizeyleri en yiiksek diizeydedir. Bu yas grubunu sirasiyla 29-38 yas grubu,
49-58 yas grubu ve 59 yas ve iistii yas grubu izlemektedir. On bilgi alma diizeyleri en
diisiik diizeyde olan yas grubu ise 19-28 yas grubu olarak saptanmustir.

Arastirmaya katilan turistlerin otel ile ilgili gida giivenligi algis1 puam
ortalamalarinin  yas grubu degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore;

grup ortalamalar1 arasindaki fark anlamli bulunmamistir (KW=0,724; p=0,948>0,05).

Tablo 4.24’de katilimcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama

diizeylerinin egitim durumlarina goére dagilimina iliskin bulgular yer almaktadir.
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Tablo 4.24: Katihmcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama

diizeylerinin egitim durumlarina gore dagilimi

Grup N Ort Ss KwW ]
Tlkogretim 152 4,304 0,744
Otel kalite algist Lise 179 4,159 0,798 19,378 0,000
Lisans ve usti 193 4,060 0,627
o [lkégretim 152 3,300 0,596
Turkiye ile ilgili gida Lise 179 | 3434 0,645 56,467 0,000
giivenligi algisi
Lisans ve sti 193 3,787 0,709
Tlkogretim 152 4,048 0,632
Olumsuz drneklerle Lise 179 | 4047 0,631 8,810 0,012
karsilagsma diizeyleri
Lisans ve tistii 193 4,190 0,533
[lkégretim 152 2,893 0,852
On bilgi alma diizeyleri Lise 179 2,881 0,909 57,217 0,000
Lisans ve tstii 193 3,487 0,837
[lkdgretim 152 4,240 0,659
Otel ile ilgili gida -
.. . Lise 179 4,279 0,693 11,280 0,004
giivenligi algisi
Lisans ve tisti 193 4,464 0,565

Arastirmaya katilan turistlerin otel kalite algisi puani ortalamalarinin egitim
diizeyi degiskeni acisindan anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek
amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore; grup ortalamalar1 arasindaki
fark anlamli bulunmustur (KW=19,378; p=0,000<0,05). Farkliligin hangi gruptan
kaynaklandigin1 belirlemek lizere Mann Whitney U testi uygulanmistir. Buna gore;
egitim diizeyi ilkogretim olanlarin otel kalite algisi puani, egitim diizeyi lise olanlarin
otel kalite algis1 puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=11885,500; p=0,042<0,05).
Egitim diizeyi ilkogretim olanlarin otel kalite algis1 puani, egitim diizeyi lisans ve iistii
olanlarin otel kalite algis1 puanindan yiliksektir (Mann Whitney U=10598,000;
p=0,000<0,05). Egitim diizeyi lise olanlarin otel kalite algis1 puani, egitim diizeyi lisans
ve Ustli olanlarin otel kalite algis1 puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=15111,000;
p=0,032<0,05).

Tablo 4.24°deki verilere gore, otel kalite algis1 en yliksek diizeyde olan grup
ilkogretim egitim diizeyine sahip olan katilimcilarin olusturdugu gruptur. Otel kalite
algis1 en diisiik diizeyde olan grup ise lisans ve {istii egitim diizeyine sahip katilimcilarin

olusturdugu grup olarak belirlenmistir.

Arastirmaya katilan turistlerin Tirkiye ile ilgili gida gilivenligi algis1 puani

ortalamalarinin egitim diizeyi degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip
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gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore;
grup ortalamalar1 arasindaki fark anlamli bulunmustur (KW=56,467; p=0,000<0,05).
Farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini belirlemek iizere Mann Whitney U testi
uygulanmistir. Buna gore; egitim diizeyi lise olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi
algis1 puani, egitim diizeyi ilkdgretim olanlarin Tirkiye ile ilgili gida giivenligi algisi
puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=11327,500; p=0,009<0,05). Egitim diizeyi
lisans ve tistli olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puani, egitim diizeyi
ilkogretim olanlarin Tirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puanindan yiiksektir (Mann
Whitney U=8272,500; p=0,000<0,05). Egitim diizeyi lisans ve iistii olanlarin Tiirkiye
ile ilgili gida giivenligi algis1 puani, egitim diizeyi lise olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida

giivenligi algis1 puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=11745,000; p=0,000<0,05).

Tablo 4.24°deki verilere gore, Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 en yiiksek
diizeyde olan grup lisans ve lstili egitim diizeyine sahip olan katilimcilarin olusturdugu
gruptur. Tirkiye ile ilgili gida giivenligi en diisiik diizeyde olan grup ise ilkogretim

egitim diizeyine sahip katilimcilarin olusturdugu grup olarak belirlenmistir.

Arastirmaya katilan turistlerin olumsuz 6rneklerle karsilasma diizeyleri puani
ortalamalarinin egitim diizeyi degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore;
grup ortalamalar1 arasindaki fark anlamli bulunmustur (KW=8,810; p=0,012<0,05).
Farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini belirlemek iizere Mann Whitney U testi
uygulanmistir. Buna gore; egitim diizeyi lisans ve istii olanlarin olumsuz orneklerle
karsilagma diizeyleri puani, egitim diizeyi ilkogretim olanlarin olumsuz &rneklerle
karsilagma  diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=12353,500;
p=0,008<0,05). Egitim diizeyi lisans ve lstii olanlarin olumsuz 6rneklerle karsilagsma
diizeyleri puani, egitim diizeyi lise olanlarin olumsuz 6rneklerle karsilasma diizeyleri

puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=15066,000; p=0,022<0,05).

Tablo 4.24°deki verilere gore, olumsuz Orneklerle karsilasma diizeyleri en
yiiksek diizeyde olan grup lisans ve istii egitim dilizeyine sahip olan katilimcilarin
olusturdugu gruptur. Olumsuz Orneklerle karsilagsma diizeyleri en diisiik diizeyde olan

grup ise lise egitim diizeyine sahip katilimeilarin olusturdugu grup olarak belirlenmistir.
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Aragtirmaya katilan turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri puani ortalamalarinin
egitim diizeyi degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini
belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuclarina gore; grup ortalamalari
arasindaki fark anlamli bulunmustur (KW=57,217; p=0,000<0,05). Farkliligin hangi
gruptan kaynaklandigini belirlemek tizere Mann Whitney U testi uygulanmistir. Buna
gore; egitim diizeyi lisans ve istli olanlarin 6n bilgi alma diizeyleri puani, egitim diizeyi
ilk6gretim olanlarin 6n bilgi alma diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann Whitney
U=8742,500; p=0,000<0,05). Egitim diizeyi lisans ve {istii olanlarin 6n bilgi alma
diizeyleri puani, egitim diizeyi lise olanlarin 6n bilgi alma diizeyleri puanindan

yiiksektir (Mann Whitney U=10696,500; p=0,000<0,05).

Tablo 4.24°deki verilere gore, 6n bilgi alma diizeyleri en yliksek diizeyde olan
grup lisans ve iistii egitim diizeyine sahip olan katilimcilarin olusturdugu gruptur. On
bilgi alma diizeyleri en diisiik diizeyde olan grup ise ilkogretim egitim diizeyine sahip

katilimcilarin olusturdugu grup olarak belirlenmistir.

Arastirmaya katilan turistlerin otel ile ilgili gida giivenligi algis1 puam
ortalamalarinin egitim diizeyi degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore;
grup ortalamalar1 arasindaki fark anlamli bulunmustur (KW=11,280; p=0,004<0,05).
Farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini belirlemek iizere Mann Whitney U testi
uygulanmistir. Buna gore; egitim diizeyi lisans ve istii olanlarin otel ile ilgili gida
giivenligi algis1 puani, egitim diizeyi ilkogretim olanlarin otel ile ilgili gida glivenligi
algist puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=11972,000; p=0,002<0,05). Egitim
diizeyi lisans ve iistii olanlarin otel ile ilgili gida giivenligi algis1 puani, egitim diizeyi
lise olanlarin otel ile ilgili gida giivenligi algis1 puanindan yiiksektir (Mann Whitney

U=14869,000; p=0,012<0,05).

Tablo 4.24’deki verilere gore, otel ile ilgili gida giivenligi algist en yiiksek
diizeyde olan grup lisans ve iistii egitim diizeyine sahip olan katilimcilarin olusturdugu
gruptur. Otel ile ilgili gida giivenligi en diisiik diizeyde olan grup ise ilkdgretim egitim

diizeyine sahip katilimcilarin olusturdugu grup olarak belirlenmistir.
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Tablo 4.25’de Katilimcilarin Tiirkiye hakkindaki gida gilivenligi algilama
diizeylerinin yurtdisina ¢ikma sikliklarina gore dagilimina iliskin bulgular yer

almaktadir.

Tablo 4.25: Katihmcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama

diizeylerinin yurtdisina ¢ikma sikliklarina gore dagilimi

Grup N Ort Ss KwW P

3aydal 21 4,333 0,413

Otel kalite algist 6 ayda 1 195 4,158 0,729 0,715 0,699
yilda bir kez 308 4,157 0,745
o o 3aydal 21 3,315 0,645

aTli;IS(l‘ye ile ilgili gida glivenligi 1770 7 195 | 3445 0,734 4925 0,085
yilda bir kez 308 3,590 0,651
3 ayda 1 21 3,984 0,488

(?i‘z‘emyslzrzl drneklerle kargilagma 6 ayda 1 195 4,046 0,608 6,170 0,046
yilda bir kez 308 4,142 0,600
3 ayda 1 21 3,206 0,846

On bilgi alma diizeyleri 6 ayda 1 195 3,169 0,910 1,830 0,401
yilda bir kez 308 3,062 0,918
3 ayda 1 21 4,381 0,498

Otel ile ilgili gida giivenligi algis1 | 6 ayda 1 195 4,323 0,713 0,040 0,980
yilda bir kez 308 4,341 0,609

Arastirmaya katilan turistlerin otel kalite algis1 puani ortalamalarinin yurtdisina
cikis siklig1 degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek
amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore; grup ortalamalar1 arasindaki

fark anlamli bulunmamistir (KW=0,715; p=0,699>0,05).

Arastirmaya katilan turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algist puani
ortalamalarinin yurtdisina ¢ikis sikligi degiskeni acisindan anlamli bir farklilik gdsterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore;

grup ortalamalar1 arasindaki fark anlamli bulunmamistir (KW=4,925; p=0,085>0,05).

Arastirmaya katilan turistlerin olumsuz orneklerle karsilagsma diizeyleri puani
ortalamalarinin yurtdisina ¢ikis sikligr degiskeni agisindan anlaml bir farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore;
grup ortalamalar1 arasindaki fark anlamli bulunmustur (KW=6,170; p=0,046<0,05).
Farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini belirlemek iizere Mann Whitney U testi
uygulanmistir. Buna gore; yurtdisina ¢ikis sikligi yilda bir kez olanlarin olumsuz

orneklerle karsilasma diizeyleri puani, yurtdisina cikis sikligi 3 ayda 1 olanlarin
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olumsuz Orneklerle karsilasma diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann Whitney
U=2500,000; p=0,062<0,05). Yurtdisina ¢ikis siklig1 yilda bir kez olanlarin olumsuz
orneklerle karsilasma diizeyleri puani, yurtdisina ¢ikis sikligt 6 ayda 1 olanlarin
olumsuz oOrneklerle karsilasma diizeyleri puanindan yiliksektir (Mann Whitney

U=27166,000; p=0,054<0,05).

Tablo 4.25’deki verilere gore, yurtdisina cikis sikligi yilda bir kez olan
katilimcilarin olumsuz orneklerle karsilasma diizeyleri en yiiksek diizeydedir. Yurt
disina ¢ikma sikligi 3 ayda 1 olan katilimcilarin olumsuz orneklerle kargilagsma

diizeyleri ise en diisiik diizeydedir.

Aragtirmaya katilan turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri puani ortalamalarinin
yurtdisina ¢ikis sikligi degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini
belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore; grup ortalamalari

arasindaki fark anlamli bulunmamistir (KW=1,830; p=0,401>0,05).

Arastirmaya katilan turistlerin otel ile ilgili gida giivenligi algist puani
ortalamalarinin yurtdisina ¢ikis sikligir degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore;

grup ortalamalari arasindaki fark anlamli bulunmamistir (KW=0,040; p=0,980>0,05).

Tablo 4.26’da Katilimcilarin Tiirkiye hakkindaki gida gilivenligi algilama

diizeylerinin Tiirkiye’ye gelis sayisina gore dagilimina iligkin bulgular yer almaktadir.
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Tablo 4.26: Katihmcilarin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama

diizeylerinin Tiirkiye’ye gelis sayisina gore dagilimi

Grup N Ort Ss KwW P
ilk kez 109 4,094 0,813
. 2.kez 136 4,088 0,668
Otel kalite algist 6,805 0,078
3.kez 123 4,193 0,790
4 kez ve fazlasi 156 4,258 0,658
ilk kez 109 3,358 0,640
iirkive ile ilgili ii i5i 2.kez 136 3,562 0,689
Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi 9,148 0,027
algist 3.kez 123 3,577 0,708
4 kez ve fazlasi 156 3,569 0,687
ilk kez 109 4,037 0,696
5 2.kez 136 4,115 0,583
O}umsu; orneklerle karsilasma 2475 0,480
diizeyleri 3.kez 123 4,127 0,619
4 kez ve fazlasi 156 4,109 0,525
ilk kez 109 2,838 0,936
. . 2 kez 136 3,157 0,892
On bilgi alma diizeyleri 13,143 0,004
3 kez 123 3,236 0,911
4 kez ve fazlasi 156 3,152 0,886
ilk kez 109 4211 0,664
o . 2 kez 136 4,261 0,635
Otel ile ilgili gida giivenligi algisi 13,019 0,005
3 kez 123 4,350 0,683
4 kez ve fazlasi 156 4,478 0,583

Arastirmaya katilan turistlerin otel kalite algis1 puani ortalamalarinin Tiirkiye’ye
gelis sayis1 degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip gostermedigini belirlemek
amactyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore; grup ortalamalari arasindaki

fark anlamli bulunmamistir (KW=6,805; p=0,078>0,05).

Arastirmaya katilan turistlerin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puani
ortalamalarinin Tiirkiye’ye gelis sayis1 degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore;
grup ortalamalar1 arasindaki fark anlamli bulunmustur (KW=9,148; p=0,027<0,05).
Farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini belirlemek iizere Mann Whitney U testi
uygulanmistir. Buna gore; Tiirkiye’ye gelisi 2.kez olanlarin Tirkiye ile ilgili gida
giivenligi algis1 puani, Tirkiye’ye gelisi ilk kez olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida
giivenligi algist puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=6020,000; p=0,011<0,05).
Tirkiye’ye gelisi 3.kez olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algist puani,
Tirkiye’ye gelisi ilk kez olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puanindan

yiiksektir (Mann Whitney U=5349,000; p=0,008<0,05). Tiirkiye’ye gelisi 4.kez ve
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fazlas1 olanlarin Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algist puani, Tiirkiye’ye gelisi ilk kez
olanlarin Tirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 puanindan yiiksektir (Mann Whitney
U=7020,500; p=0,016<0,05).

Tablo 4.26°daki verilere gore, Tiirkiye’ye gelis sayist 3. kez olan katilimcilarin
Tiirkiye ile ilgili gida glivenligi algis1 en yiliksek diizeydedir. Tiirkiye’ye gelis sayisina
gore Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algist en diisiik olan katilimer grubu ise ilk kez

Tirkiye’ye gelen katilimc1 grubudur.

Arastirmaya katilan turistlerin olumsuz 6rneklerle karsilasma diizeyleri puani
ortalamalarinin Tiirkiye’ye gelis sayist degiskeni acisindan anlamli bir farklilik gdsterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore;

grup ortalamalar1 arasindaki fark anlamli bulunmamistir (KW=2,475; p=0,480>0,05).

Arastirmaya katilan turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri puani ortalamalarinin
Tiirkiye’ye gelis sayist degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gdsterip gostermedigini
belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore; grup ortalamalari
arasindaki fark anlamli bulunmustur (KW=13,143; p=0,004<0,05). Farkliligin hangi
gruptan kaynaklandigini belirlemek iizere Mann Whitney U testi uygulanmistir.
Tiirkiye’ye gelisi 2.kez olanlarin 6n bilgi alma diizeyleri puani, Tiirkiye’ye gelisi ilk kez
olanlarin 6n bilgi alma diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=5906,500;
p=0,006<0,05). Tiirkiye’ye gelisi 3.kez olanlarin 6n bilgi alma diizeyleri puani,
Tirkiye’ye gelisi ilk kez olanlarin 6n bilgi alma diizeyleri puanindan yiiksektir (Mann
Whitney U=5018,500; p=0,001<0,05). Tiirkiye’ye gelisi 4.kez ve fazlasi olanlarin 6n
bilgi alma diizeyleri puani, Tiirkiye’ye gelisi ilk kez olanlarin 6n bilgi alma diizeyleri

puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=6830,000; p=0,006<0,05).

Tablo 4.26°daki verilere gore, Tiirkiye’ye gelis sayist 3. kez olan katilimcilarin
On bilgi alma diizeyleri en yiiksek diizeydedir. Tiirkiye’ye gelis sayisina gore on bilgi
alma diizeyi en disiik olan katilimer grubu ise ilk kez Tiirkiye’ye gelen katilimci

grubudur.

Arastirmaya katilan turistlerin otel ile ilgili gida giivenligi algis1 puam
ortalamalarinin Tiirkiye’ye gelis sayis1 degiskeni agisindan anlamli bir farklilik gosterip
gostermedigini belirlemek amaciyla yapilan Kruskal Wallis H-Testi sonuglarina gore;

grup ortalamalar1 arasindaki fark anlamli bulunmustur (KW=13,019; p=0,005<0,05).
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Farkliligin hangi gruptan kaynaklandigini belirlemek iizere Mann Whitney U testi
uygulanmistir. . Buna gore; Tirkiye’ye gelisi 4.kez ve fazlasi olanlarin Otel ile ilgili
gida giivenligi algis1 puani, Tirkiye’ye gelisi ilk kez olanlarin Otel ile ilgili gida
giivenligi algis1 puanindan yiiksektir (Mann Whitney U=6708,000; p=0,002<0,05).
Tiirkiye’ye gelisi 4.kez ve fazlasi olanlarin Otel ile ilgili gida giivenligi algist puani,
Tiirkiye’ye gelisi 2.kez olanlarin Otel ile ilgili gida giivenligi algis1 puanindan yiiksektir
(Mann Whitney U=8696,000; p=0,004<0,05).

Tablo 4.26’daki verilere gore, Tiirkiye’ye gelis sayis1 4. kez ve fazlasi olan
katilimcilarin otel ile ilgili gida gilivenligi algis1 en yiiksek diizeydedir. Tiirkiye’ye gelis
sayisina gore otel ile ilgili gida giivenligi algisi en diisiik olan katilime1 grubu ise ilk kez

Tirkiye’ye gelen katilimc1 grubudur.
4.4. SONUC VE ONERILER

Gida giivenligi konusu yalnizca gida sektoriinde degil, yiyecek ve icecegin
uretildigi ve tiiketildigi her yerde, gerek tireticiler gerekse tiiketiciler tarafindan en ¢ok
dikkat edilmesi ve 0zen gosterilmesi gereken konulardan biridir. Son yillarda ortaya
cikan gida kaynakli hastaliklarin ve salginlarin sonucunda o6zellikle tiiketiciler bu
konuda bilinglenerek, evlerinde ve ev disinda yiyecek ve i¢ecek tiilketimlerinde daha
dikkatli davranmaya baglamiglardir. Tiiketicilerin gida giivenligi konusunda artan ilgisi
ve endiseleri, hiikiimetleri, gida tireticilerini ve kamu otoritelerini bu konuda daha fazla

0zen gostermeye itmektedir.

Turizm hizla gelisen ve dnemli diizeylerde ekonomik gelir saglayan sektorlerden
biridir. Bu ylizden, diinyadaki bir¢ok iilke bu sektore onem vermektedir. Kuskusuz bu
sektor iilkemiz i¢in de en 6nemli gelir kaynaklarindan biridir. Her yil milyonlarca turist
tilkemize akin etmektedir. Tiiketicilerin gida giivenligi konusunda artan ilgi ve bilgileri
nedeniyle, turistik iilkelerin gida giivenligi de, tiiketiciler tarafindan tercih sebebi olarak
gorilmektedir. Bu nedenle turistik isletmelerin gida giivenligini ve kalitesini saglama
konusunda daha biiyiik bir dikkat ve 6zen gdstermeleri gerekmektedir. Ulkemizi ziyaret
eden yabanci turistlerin Tiirkiye hakkindaki gida gilivenligi algilamalarinin belirlenmesi,
ortaya ¢ikacak olan sonuglar dogrultusunda gerekli olan tedbirlerin alinmasini,
tyilestirmelerin yapilabilmesini ve bu dogrultuda {ilke olarak gida giivenligi konusunda

da turistler tarafindan tercih sebebi olabilmeyi saglayacaktir.
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Arastirma sonucunda Tiirkiye’yi ziyaret eden yabanci turistlerin tilke hakkindaki
gida giivenligi algisinin olumlu yonde oldugu, bununla birlikte konakladiklart otel
isletmesindeki hakkindaki gida gilivenligi algisinin iilkeye duyulan giivenden daha fazla

oldugu belirlenmistir.

Tiirkiye’ye gelen yabanci turistlerin gida gilivenligi algilamalarin1 saptamak

amactyla yiiriitiilen bu arastirmanin bulgularina gore elde edilen sonuglar sunlardir:

Arastirma sonucunda, Katilimcilarin tatil kararlarini verirken gidecekleri iilkeler
hakkinda 6n bilgiler aldiklar1 (aritmerik ortalamasi 3,108) ve destinasyondaki gida
giivenliginin de (lilkenin giivenligi, su giivenligi, hizmet kalitesi, deniz, kum, giines,
kiiltiir zenginligi, fiyatinin uygun olmasi, konukseverlik, kiiltiir zenginligi ve iilkeye

ulasim kolaylig1) tatil kararlarinda 6nemli bir rol oynadigi belirlenmistir.

Arastirmaya % 24,6’s1 Alman uyruklu,% 35,7’si Avusturya uyruklu, % 19,8’si
Rus uyruklu, % 19,8’i Ingiliz uyruklu toplam 524 turist katilmistir. Katilimcilarm %
4,00 3 ayda 1, % 37,2°si 6 ayda 1, % 58,8’1i yilda bir kez yurtdisina ¢ikmaktadir.
Katilimcilarin Tiirkiye’ye gelis sayilart % 20,8°1 ilk kez, % 26,0’s1 2.kez, % 23,5’1
3.kez, % 17,0’si 4.kez ve % 12,8’si 5. kez ve daha fazla olarak belirlenmistir.

T.C. Kiiltiir ve Turizm Bakanligi Yatirrm ve Isletmeler Genel Miidiirliigii’niin
2009 verilerine gore iilkemize gelen yabanci turistlerin agirlikli olarak basta Ingiltere

olmak {izere Rusya, Hollanda, Almanya vatandaslar1 olduklar1 gériilmektedir.

Sanlier (2005) ve Cicek (2006)’in daha once yapmis olduklar1 ¢alismalarda da
en yiiksek katilim oranina sahip olan yabanci turistlerin Alman, ingiliz, Avusturya ve

Rus uyruklu turistler oldugu goriilmektedir.
Arastirmaya katilan yabanci turistlerin %49,2’si erkek, %50,8°1 kadindir.

Katilimcilar genelde lise ve lisans diizeyinde egitim diizeyine sahip kisilerdir.
Aragtirmaya katilan yabanci turistlerin ¢ogu yilda bir kez yurtdisina ¢ikmaktadir.
Katilimecilarin  ¢ogunun Tiirkiye’ye 2. Kez (%26,0) ya da 3. kez (%23,5)geldigi

belirlenmistir.

Arastirmaya katilanlarin % 80,3’ gida giivenligi konusuna ilgi duymakta, %
12,0’s1 ise ilgi duymamaktadir. Katilimcilarin % 70,6’s1 radyo /televizyon, % 80,7’si
gazete /dergi, % 46,6’st internet, % 22,9’u bilimsel yaymlar ve % 27,7’si arkadas
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sohbetleri vasitasiyla gida glivenligi konusunda bilgi edinmektedirler. Katilimcilarin %
35,51 HACCP, % 66,6’s1 ISO 9001, % 31,7°si ISO 22000, % 7,4’it BRC ve % 8,41
IFS hakkinda bilgi sahibidir. Ayrica katimcilarin % 23,5°1 bu kalite sistemlerin higbiri
hakkinda bilgi sahibi degildir.

Tiiketicilerin gida giivenligine ilgi duyma, bilgi diizeyleri ve bilgi edinme
kanallarma iliskin sonuglar Kaptan (2007), Uniisan (2007), ve Kilig’m (2008) yapmis

olduklar1 ¢calismalarin sonuglari ile benzerlik gostermektedir.

Katilimcilarin  gida aligverisi yaparken/secerken dikkat ettikleri kriterlerin
basinda gidanin islenmesi ve hijyeni gelmektedir. Gidanin islenmesi ve hijyeni kriterini
tiretim ve son kullanma tarihleri ile gida giivenligi kriteri izlemektedir. Marka ve firma
ismi ise katilimcilar tarafindan en az dikkate alinan kriter olarak belirlenmistir. Elde
edilen sonuglara benzer bir sekilde, Yilmaz (2008) yapmis oldugu calismada
bireylerden gida maddesi satin alirken 6nem verdikleri 6zellikleri belirtmelerini istemis
ve aragtirma sonucunda ailelerin gida aliminda birinci derecede 6nem verdikleri kriterin
etiket iizerinde iirliniin iiretim ve son kullanma tarihi oldugu saptanmistir. Gida
aligverisinde tiiketiciler acisindan en fazla belirleyici olan faktorler {iretim ve son
kullanma tarihi, tazelik, tat- lezzet, gidanin islenmesi ve hijyeni olarak siralanmistir.

Kili¢ (2008) da yapmis oldugu ¢alismada benzer sonuglar elde etmistir.

Katilimcilarin seyahat/tatil karar1 verirken dikkat ettikleri kriterlerin ilk sirasinda
seyahat edilen iilkenin giivenligi gelmektedir. Ulkenin giivenligi kriterini sirasiyla su

giivenligi, gida giivenligi ve hizmet kalitesi kriterleri izlemektedir.

Arastirmaya katilanlarin %12,2’si daha onceki tatillerinde gida giiveligi ile ilgili
sorun yasadiklarmi belirtitken, % 87,8’si herhangi bir sorun yasamadiklarini

belirtmislerdir.

Katilimcilarin % 43,9°u seyahat tercihlerini yaparken gidecekleri iilkenin yeme-
icme olanaklar1 ve gilivenligi konusunda arastirma yaptiklarini belirtirken, % 56,1’

herhangi bir aragtirma yapmadiklarini belirtmislerdir.

Katilimcilarin % 58,8’1 tatil icin tercih ettikleri iilke gida giivenligi konusunda
yetersiz ise bir daha o llkeyi tercih etmeyeceklerini belirtmislerdir. Katilimcilarin %
79,4’i de konakladiklar1 otel gida gilivenligi konusunda yetersiz ise bir daha o oteli

tercih etmeyeceklerini belirtmislerdir.



109

Katilimeilarin gida giivenligi konusunda en giivenli bulduklan ilk g iilke
Almanya (%20,9), Avusturya (%15,9) ve Fransa’dir (%14,5). Katilimcilarin en giivenli
buldugu iilkeler siralamasinda Tiirkiye (%10,7) bircok Avrupa iilkesinin iistiinde ve

dordiincii sirada yer almaktadir.

Katilimcilarin gida giivenligi konusunda en giivensiz bulduklar ilk ¢ iilke Cin
(%16,2), Misir (%13,5) ve Ukrayna (12,1)’dir. Tiirkiye bu siralamada 21 {ilke arasinda
15. Sirada yer almaktadir.

Yabanci uyruklu turistlerin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama
diizeyleri cinsiyete gore degisim goOstermektedir. Buna gore kadin turistlerin gida
giivenligi algilamalarin bir boyutu olan 6n bilgi alma diizeyleri puanlari, erkek

turistlerin 6n bilgi alma diizeyleri puanlarindan yiiksektir (bkz. Tablo 4.22).

Yabanci turistlerin Tiirkiye hakkindaki gida gilivenligi algilama diizeyleri yasa
gore degisim gostermektedir. Yas grubu 49-58 olanlarin otel kalite algis1 en yiiksek
diizeydedir. Bu yas grubunu sirasiyla 39-48 yas grubu, 59 yas ve {istli yas grubu ve 29-
38 yas grubu izlemektedir. Otel kalite algis1 en diisiik diizeyde olan yas grubu ise 19-28
yas grubu olarak saptanmistir. Yas grubu 29-38 olanlarin Tirkiye ile ilgili gida
giivenligi algisi en yiiksek diizeydedir. Bu yas grubunu sirasiyla 19-28 yas grubu, 39-48
yas grubu ve 49-58 yas grubu izlemektedir. Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algist en
diisiik diizeyde olan yas grubu ise 59 yas ve istii yas grubu olarak saptanmistir. 39-48
yas grubundaki katilimcilarin 6n bilgi alma diizeyleri en yliksek diizeydedir. Bu yas
grubunu sirasityla 29-38 yas grubu, 49-58 yas grubu ve 59 yas ve istii yas grubu
izlemektedir. On bilgi alma diizeyleri en diisiik diizeyde olan yas grubu ise 19-28 yas
grubu olarak saptanmistir (Bkz. Tablo 4.23).

Yabanci turistlerin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama diizeyleri egitim
durumuna gore degisim gostermektedir. Otel kalite algisi en yliksek diizeyde olan grup
ilkdgretim egitim diizeyine sahip olan katilimecilarin olusturdugu gruptur. Otel kalite
algis1 en diisiik diizeyde olan grup ise lisans ve iistii egitim diizeyine sahip katilimcilarin
olusturdugu grup olarak belirlenmistir. Tiirkiye ile ilgili gida glivenligi algis1 en yiiksek
diizeyde olan grup lisans ve iistii egitim diizeyine sahip olan katilimcilarin olusturdugu
gruptur. Tirkiye ile ilgili gida giivenligi en diisiik diizeyde olan grup ise ilkogretim

egitim diizeyine sahip katilimcilarin olusturdugu grup olarak belirlenmistir. Olumsuz
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orneklerle karsilasma diizeyleri en yliksek diizeyde olan grup lisans ve iistli egitim
diizeyine sahip olan katilimecilarin olusturdugu gruptur. Olumsuz 6rneklerle karsilasma
diizeyleri en diisiik diizeyde olan grup ise lise egitim diizeyine sahip katilimcilarin
olusturdugu grup olarak belirlenmistir. On bilgi alma diizeyleri en yiiksek diizeyde olan
grup lisans ve iistii egitim diizeyine sahip olan katilimcilarin olusturdugu gruptur. On
bilgi alma diizeyleri en diisiik diizeyde olan grup ise ilkogretim egitim diizeyine sahip
katilimcilarin olusturdugu grup olarak belirlenmistir. otel ile ilgili gida giivenligi algisi
en yiiksek diizeyde olan grup lisans ve {istii egitim diizeyine sahip olan katilimcilarin
olusturdugu gruptur. Otel ile ilgili gida giivenligi en diisiik diizeyde olan grup ise
ilkogretim egitim diizeyine sahip katilimcilarin olusturdugu grup olarak belirlenmistir

(Bkz. Tablo 4.24).

Yabanci turistlerin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi algilama diizeyleri
yurtdisina ¢ikma sikligina gore degisim gostermektedir. Yurtdisina ¢ikis sikligi yilda bir
kez olan katilimcilarin olumsuz 6rneklerle karsilasma diizeyleri en yiiksek diizeydedir.
Yurt disina ¢ikma sikligi 3 ayda 1 olan katilimcilarin olumsuz 6rneklerle karsilagma

diizeyleri ise en diisiik diizeydedir (bkz. Tablo 4.25).

Yabanci turistlerin Tiirkiye hakkindaki gida gilivenligi algilama diizeyleri
Tiirkiye’ye gelis sayisina gore degisim gostermektedir. Tiirkiye’ye gelis sayist 3. kez
olan katilmeilarin Tiirkiye ile ilgili gida gilivenligi algist en yiiksek diizeydedir.
Tirkiye’ye gelis sayisina gore Tiirkiye ile ilgili gida giivenligi algis1 en diisiik olan
katilimer grubu ise ilk kez Tiirkiye’ye gelen katilimci grubudur. Tirkiye’ye gelis sayisi
4. kez ve fazlas1 olan katilimcilarin otel ile ilgili gida gilivenligi algis1 en yliksek
diizeydedir. Tiirkiye’ye gelis sayisina gore otel ile ilgili gida giivenligi algis1 en diigiik
olan katilimci grubu ise ilk kez Tiirkiye’ye gelen katilimc1 grubudur (bkz. Tablo 4.26).

Arastirmanin gerceklestirilmis oldugu turizm isletmesi ISO 9001 kalite yonetim
ve ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemleri sertifikalarina sahip bir kurulustur.
Isletme sahip oldugu sertifikalar1 her tiirli reklam organinda vurgulamaktadir.
Aragtirmaya katilana yabanci turistlerin otel ile ilgili kalite ve gida giivenligi
algilamalarin, iilke ile ilgili gida giivenligi algilamalarindan daha olumlu olmasinin
nedenlerinden biri isletmenin kalite ve gida gilivenligi sistemlerini uygulamakta

olmasidir. Bununla birlikte katilimcilarin otel disinda yemek yedikleri yiyecek-igecek
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isletmelerinde karsilamis olduklari olumsuz 6rnekler de iilke puanini diisiiren diger bir
etkendir. Bu nedenle resmi devlet kuruluglar1 yalnizca turistik amagh kurulan yiyecek
ve icecek isletmelerinde degil, gidanin islendigi ve sunuldugu tiim isletmelerde gida
giivenligini saglamak ve/veya arttirma i¢in daha fazla 6nlem almali, bu konuda ilgili
personelin egitilmesini saglamali ve isletmelerdeki denetimleri arttirmalidir. Ozellikle
turistik amagli kurulan yiyecek icecek isletmelerinde gida giivenligi ve kalite yonetim
sistemlerin uygulanmasi yabanci turistlerin kendilerini rahat ve giivende hissetmelerine
ve varsa Onyargilarinin kirilmasina neden olacaktir. Kalite ve gida giivenligi yonetim
sistemlerine sahip olan isletmeler, gida giivenligi bilincine sahip tiiketiciler acisindan
tercih Onceligine sahip olacaklardir. Bununla birlikte bu kriterler lilkemizi ziyaret eden
yabanci turistlerin tekrar Tirkiye’yi ve ayni isletmeyi tercih etmesi konusunda etkili
olacaktir. Gelecekte yapilmasi planlanan ¢alismalarda tursitlerin demografik 6zellikleri
dogrultusunda gida giievnligi, gida hijyeni ve hizmet kalitesi kriteleriyle birlikte yiyecek
icecek isletmelerinden beklentilerini saptamaya yonelik olarak Olglim araci
gelistirilebilir ve elde edilen sonuglar dogrultusunda yeni yiyecek ve igecek sunum

teknikleri gelistirilebilir.

Bu ¢alismada kullanilan anket formu 5 boliim ve 79 sorudan olugmaktadir ve
Almanca, Ingilizce ve Rusc¢a olmak iizere ii¢ farkli dilde hazirlanmistir. Bu dogrultuda 4
farkli milliyetten turist gruplarina ulasilmistir. Gelecekte yapilmasi planlanan
caligmalarda anket formu gelistirilerek, farklt milliyetlere mensup yabanci turistlerin
iilkemiz hakkindaki gida gilivenligi algilamalar1 saptanabilir. Bununla birlikte gelecek
caligmalarda birbirinden farkli konaklama igletmelerinde konaklayan yabanci turistlerin
oteller ile ilgili gida glivenligi ve kalite algilar1 karsilagtirmali olarak degerlendirilebilir.
Aragtirmanin yalnizca bir yilin iki ayinda gergeklestirilmis olmasi arastirmanin
sinirliliklarindan biridir. Gelecekte yapilmasi planlanan arastirmalar yilin tamamina ya
da farkli ayrilarina boliinerek gerceklestirilebilir. Calisma “Hersey Dahil’’ sistemde
hizmet veren bir konaklama isletmesinde gerceklestirilmistir. Gelecek calismalarda
turistlerin tesis disinda daha ¢ok yemek yemesini saglayan “Oda&Kahvalti’’ ya da
“Yarim Pansiyon’’ sistemde hizmet veren konaklama isletmeleri secilerek calisma bu

isletmelerde konaklayan turistler tizerinde gerceklestirilebilir.
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EKLER

EK1: TURKCE ANKET FORMU

Tiirkiye’ye Gelen Yabanel Turistlerin Tiirkiye Hakkindaki Gida Giivenligi Algilamalarim Olgmeye
Yonelik Anket Formu

Sayin Katilimet,

Bu ¢alisma Adnan Menderes Universitesi Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans
bitirme tezi kapsaminda Tirkiye’ye gelen yabanci turistlerin Tiirkiye hakkindaki gida giivenligi
algilamalarini 6lgmeye yonelik olarak hazirlanmistir. Elde edilen veriler arastirma igin kullanilacak olup,
aragtirmaya katilan kisi ve/veya kuruluslarla ilgili bilgiler kesinlikle gizli tutulacaktir. ilginiz ve
isbirliginiz i¢in tesekkiir ederiz.

Bu aragtirma Club Magic Life Bodrum Imperial yonetimi tarafindan sahip olunan ISO 9001 ve ISO
22000 sertifikalar1 kapsaminda siz degerli misafirlerimize daha iyi ve daha kaliteli bir hizmet sunabilmek
amaciyla desteklenmektedir.

Miray ONAL Yrd. Doc. Dr. Osman Nuri

OZDOGAN

Adnan Menderes Universitesi Adnan Menderes Universitesi

Sosyal Bilimler Enstitiisii Turizm Isletmeciligi B&liimii Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik
Yiksekokulu

Yiiksek Lisans Ogrencisi Ogretim Uyesi

A- GIDA GUVENLIGI BILGISI
1. Gida giivenligi hakkinda bilgi diizeyinizi nasil degerlendirirsiniz.

| Cok az 1 |2 [3 |4 |5 |6 [7 |8 |9 |10 [ CokFazla |

2. Evde, restoranlarda ve ahsveris yaparken gida giivenligine ne derecede dikkat edersiniz.

| Cok az 1 ]2 [3 4 |5 |6 |7 [8 [9 |10 | CokFaza |

3. Gida giivenligi konusu ilginizi ¢cekiyor mu?
Evet Hayir Kararsizim

4. Gida giivenligi hakkindaki bilgileri genel olarak nerelerden edinirsiniz? (birden fazla
isaretleyebilirsiniz)
Radyo /Televizyon Gazete /Dergi Internet Bilimsel Yayinlar
Arkadas sohbetleri

5. Asagidaki kalite sistemlerinden hangileri hakkinda bilgi sahibisiniz? isaretleyiniz.
HACCP ISO 9001 ISO 22000 BRC IFS Higbiri
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6. Gida ahsverislerinizi yaparken/secerken dikkat ettiginiz kriterleri 6nem derecelerine gore

(Xlile) isaretleyiniz.

Hi¢c Onemli Onemli Kararsizim | Onemli | Olduke¢a
Degil Degil Onemli
Gorlinlim
Kalite
Tazelik

Tad1 ve lezzeti

Besin degeri

G1da maddesinin icerigi

Yag icerigi

Fiyat1

Gidanin ¢esidi

Ana tiretim sekli(Organik&GDO vs)

Gida giivenligi

Gidanin iglenmesi ve hijyeni

Marka ve firma ismi

Uretim ve son kullanma tarihleri

Dogal katkisiz {iriin olmasi

B- SEYAHAT TERCiHi VE GIDA GUVENLIGI
1. Seyahat/tatil karan verirken dikkate aldigimiz degiskenleri 6nem derecesine gore (1 ie 10

arasinda) derecelendiriniz.

Fiyatinin uygun olmasi

Ulkenin giivenligi

Hizmet kalitesi

Ulkeye ulagim kolaylig1

Su giivenligi Gida giivenligi
Deniz, Kum, Giines Kiiltiir zenginligi
Eglence ,Aktivite zenginligi Konukseverlik

Diger (Liitfen Belirtiniz)

1. Seyahat tercihimi yaparken gidecegim iilkenin yeme-icme olanaklar1 ve giivenligi
konusunda arastirma yaparim.

Evet Hayir

2. Ulkede konaklayacagim oteli secerken acenta bilgileri disinda otel hakkindaki internet ve
arkadas yorumlarim dikkate alirim.

3. Tatil icin tercih ettigim iilke gida giivenligi konusunda yetersiz ise bir daha o iilkeyi tercih

Evet Hayir
etmem.
Evet Hayir Kararsizim

4. Konakladigim otel gida giivenligi konusunda yetersiz ise bir daha o oteli tercih etmem.
Evet Hayir Kararsizim

5. Daha onceki tatillerinizde gida giiveligi ile ilgili herhangi bir sorun yasadimiz mi?(cevabimiz

hayir ise 8. Soruya geciniz.)
Evet Hayir
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6. Daha onceki tatillerinizde gida giivenligi ile ilgili herhangi bir sorun yasadiysaniz bu sorun
hangi iilkede gerceklesmistir. Belirtiniz.

7. Gida giivenligi konusunda asagidaki iilkelerden en giivenli buldugunuz ii¢ turizm iilkesini

isaretleyiniz.

Almanya Singapur Avusturya

Ispanya Cin Hollanda

Yunanistan Portekiz Rusya

Tiirkiye Fransa Ukrayna

Italya Ingiltere Birlesik Arap Emirligi
Misir USA Isvicre

Meksika Brezilya Finlandiya

Tayland Kanada Isveg

8. Gida giivenligi konusunda asagidaki iilkelerden en giivensiz buldugunuz ii¢ turizm iilkesini

isaretleyiniz.
Almanya Singapur Avusturya
Ispanya Cin Hollanda
Yunanistan Portekiz Rusya
Tiirkiye Fransa Ukrayna
Italya Ingiltere Birlesik Arap Emirligi
Misir USA Isvigre
Meksika Brezilya Finlandiya
Tayland Kanada Isveg

C- GIDA GUVENLIGI ALGISI

1. Ulkenizde gida giivenligine konusuna verilen 6nem sizce hangi diizeydedir. Belirtiniz.

| Cok az 1 ]2 [3 4 |5 J6 |7 8 [9 |10 | CokFaza |

2. Tiirkiye’deki gida giivenligi ile ilgili algilamaniz hangi diizeydedir. Belirtiniz.
[Cokkoti |1 [2 [3 4 [5 Je6 [7 [8 [9 [10 [Cokiyi |

3. Konakladigimz otel ile ilgili gida giivenligi algilamanmiz hangi diizeydedir. Belirtiniz.

[Cokkoti |1 [2 [3 [4 [5 Je6 [7 [8 [9 [10 [ Cokiyi |

4. Konakladiginiz otel disinda yemek yediyseniz gida giivenligi algimiz hangi diizeydedir.
Belirtiniz.

| Cok kétii 1 |2 [3 |4 |5 |6 [7 |8 |9 |10 [Cokiyi |
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5. Sizce asagidakilerden hangi/ hangileri gida giivenligi acisindan sizi endiselendirir. X ile

isaretleyiniz.

Hig

Endiselendir

endiselendir mez

mez

Karars
1Z1m

Endiselendi
rir

Olduk¢a
endiselen
dirir

Gida Katki Maddeleri koruyucu
igermesi

Mikrobiyal bulagmalar (Salmonella ve
E. Coli vs)

Genleri ile oynanmus {iriinler

Dondurarak Saklama

Isinlama

Deli dana ve kus gribi hastaliklar

Yag/ kolesterol

Bitki ve hayvanlardaki hormon
antibiyotik ve kimyasal kalintilar

Allerjen dzellikli gidalar

Diger
(belirtiniz......cco.oovviiniiii ...

D. GIDA GUVENLIGI iLE iLGILi DEGERLENDIRMELER

Asagidaki ifadeler icin size uygun secenegi X ile isaretleyiniz.

ifadeler Kesinlikle

katilmiyorum

Katilmyo | Kararsizim

rum

Katiliyoru
m

Kesinli | Fikri
kle
katily yok
orum

1.0teldeki yiyecek cesitliligi
yeterlidir.

2.0teldeki yiyecek kalitesi
yeterlidir.

3.0teldeki igecek cesitliligi
yeterlidir.

4.0teldeki icecek kalitesi
yeterlidir.

5.0telde saglikli ve hijyenik
kosullarda iiretim yapildigina
inantyorum

6.0telde saglikli ve hijyenik
kosullarda servis yapildigina
inantyorum

7.Tirkiye’ye gelmeden 6nce
iilkedeki gida giivenligi
hakkinda bilgi sahibiydim

8.Tiirkiye’ye gelmeden once
iilkedeki gida giivenligi
hakkinda onyargilarim vardi

9.Tiirkiye’de ictigim suya
giiveniyorum

10.Tirkiye’de yedigim
yiyeceklere giiveniyorum

11.Tirkiye’de gida
giivenliginin saglandigina
inantyorum

12.Tiirkiye’de yedigim her
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yemek uygun sicaklikta servis
edildi.

13.Tirkiye’de igtigim her
icecek uygun sicaklikta servis
edildi.

14.Tiirkiye’de gida giivenligi
konusunda daha ¢ok ¢aligsma
yapilmasi gerekir.

15.Konaklama isletmesi
secerken gida giivenligi
belgesi sahibi olup olmadigina
dikkat ederim.

16.Tirkiye’deki turizm
tesislerinde gida giivenligi ile
ilgili bir sorun olmadigin
distiniiyorum.

17.Acentam Tiirkiye’ye
gelmeden 6nce gida giivenligi
konusunda da bilgi vermistir.

18.Tiirkiye’de gida giivenligi
konusunda bir¢ok kotii
ornekle karsilagtim.

19.Tiirkiye’de Konakladigim
otelde gida giivenligi
konusunda bir¢ok kotii
ornekle karsilagtim.

20.Tiirkiye’de yemek yedigim
restoranlarda gida giivenligi
konusunda bir¢ok kotii
ornekle kargilagtim .

E. DEMOGRAFIK BILGIiLER

1. Cinsiyetiniz

o Bay o Bayan
2. Yasiniz

o 18 yas ve alt1

0 49-58

3. Egitim durumunuz.

o Okur — Yazar

o Universite

4. Uyrugunuz (litfen yaziniz)

5. Yurtdisina ¢ikma sikhginiz?

o ayda bir

029-38 0 39-48

0 69 yas ve Ustii

o Ortaokul o Lise

o Yiksek Lisans/Doktora

o 6 ayda bir o yilda bir kez
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6. Tiirkiye’ye kac¢inci gelisiniz?
o ilk kez o 2. kez o 3kez 04.Kez o 5. Kez ve daha fazlasi

Asagidaki boliime Tiirkiye’de ve konakladigimiz otel ile ilgili gida giivenligi konusundaki
yorumlarinizi yaziniz.

Anketimizi yanitladiginiz icin tesekkiir ederiz. Anket sonuclar1 hakkinda bilgi almak istiyorsaniz.
Liitfen asagidaki boliime e-posta adresinizi yazimz.




EK2: ALMANCA ANKET FORMU

Fragebogen fiir ausldndische Touristen in der Tiirkei, liber ihre Wahrnehmung der Lebensmittelsicherheit im Lande

Sehr geehrte Teilnehmer,
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Dieser Fragebogen wurde vorbereitet von der Adnan Menderes Universitdt, Institut fir Sozialwissenschaften, Tourismus
Hochschule, als Magistrat-Abschlussarbeit. Zweck hiervon ist die Messung der Wahrnehmung der Lebensmittelsicherheit der
ausléndischen Touristen in der Tirkei. Die eingenommenen Daten werden bei der Forschung verwendet und alle Informationen
Uber die Teilnehmenden Personen und/oder Einrichtungen streng geheim gehalten. Wir danken fir ihr Interesse und ihre

Zusammenarbeit.

Diese Forschung wird im Rahmen der erhaltenen I1SO 9001 und ISO 22000 Zertifikate von der Club Magic Life Bodrum Imperial
Verwaltung unterstiitzt, damit unseren wertvollen Gasten ein besserer und qualitativ hochwertigerer Service angeboten werden

kann.

Miray ONAL

Head Barman

Club Magic Life Bodrum Imperial
Adnan Menderes Universitat

Institut fur Sozialwissenschaften, Tourismus Management

Studentin

Yrd. Doc. Dr. Osman Nuri OZDOGAN
Adnan Menderes Universitat

Tourismus und Hotel Management Hochschule

Ausbilder
D- INFORMATIONEN UBER LEBENSMITTELSICHERHEIT
1. Wie hoch schitzen sie ihre Bildung liber Lebensmittelsicherheit.
Sehr wenig [1 2 3 J4 5 e [7 8 J9 [10 [ sehrhoch

2. Wie sehr achten sie auf Lebensmittelsicherheit zuhause, im Restaurant oder beim einkaufen.

Sehr wenig [1 2 3 J4 5 e [7 8 J9 [10 [ sehrhoch

Interessiert sie das Thema Lebensmittelsicherheit?
ja nein unentschlossen
Woher bekommen sie generell die Informationen iiber Lebensmittelsicherheit? (sie kénnen mehreres ankreuzen)

Radio /TV Zeitung /Magazine Internet Wissenschaftl.Publikationen Freundeskreis
5. Welche unten genannte Qualitadtssysteme sind ihnen bekannt? Bitte ankreuzen.
HACCP 1SO 9001 1ISO 22000 BRC IFS keines
6. Bitte markieren sie ihre Kriterien beim Lebensmitteleinkauf nach Wichtigkeit (mit X).
Uberhaupt Nicht wichtig Kein Erachten Wichtig Sehr
nicht wichtig wichtig
Aussehen
Qualitat
Frische
Geschmack
Nahrwert
Inhalt des Lebensmittels
Fettgehalt
Preis
Art der Nahrung
Form der Produktion (Organisch&GDO
usw)

Lebensmittelsicherheit

Bearbeitung und Hygiene

Marke und Firmenname

Produktions- und Verfallsdatum

Natdrliches reines Produkt

E- AUSWAHL DES URLAUBS UND LEBENSMITTELSICHERHEIT
1. Auf welche Kriterien achten sie bei der Entscheidung fiir eine Reise/ einen Urlaub. Bitte stufen sie nach ihrer

Wichtigkeit ein von 1 bis 10.

Vorzugspreis

Sicherheit im Land

Service-Qualitat

Einfache Anreisemoglichkeiten

Sauberes Wasser

Lebensmittelsicherheit

Meer, Sand, Sonne

Reich an Kultur

Unterhaltung, Mehrheit der Aktivitdten

Gastfreundschaft

Anderes (Bitte angeben)....
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2. Bevor ich verreise, recherchiere ich iiber die Essens-Getranke Angebote und Lebensmittelsicherheiten in meinem
Reiseland.
ja nein
3. Neben den Informationen die mir meine Reiseagentur lber mein Urlaubshotel gibt, achte ich auch auf
Internetkommentare und die Meinungen meiner Freunde.
ja nein
4. Wenn das Urlaubsland das auswahle nicht geniigend Wert auf Lebensmittelsicherheit legt, bevorzuge ich es nicht
wieder.
ja nein unentschlossen
5. Wenn mein Urlaubshotel nicht geniigend Wert auf Lebensmittelsicherheit legt, besuche ich es nicht wieder.
ja nein unentschlossen
6. Hatten sie bis jetzt in irgend einem Urlaub Probleme mit Lebensmittelsicherheit? (wenn ihre Antwort nein ist, bitte
weiter gehen zu Frage 8)
ja nein
7. Falls sie in einem ihrer Urlaube Probleme mit Lebensmittelsicherheit hatten, bitten wir sie, dieses Land anzugeben.
8. Geben sie drei der Tourismusziele an, bei denen sie glauben, dass diese Lander die hochste Lebensmittelsicherheit
haben.
Deutschland Singapur Osterreich
Spanien China Holland
Griechenland Portugal Russland
Turkei Frankreich Ukrainisch
Italien England Vereinigte Arab.Emirate
Aegypten USA Schweiz
Mexiko Brasilien Finnland
Tailand Kanada Schweden

9. Geben sie drei der Tourismusziele an, bei denen sie glauben dass diese Lander die niedrigste Lebensmittelsicherheit

haben.

Deutschland Singapur Osterreich

Spanien China Holland

Griechenland Portugal Russland

Tirkei Frankreich Ukrainisch

Italien England Vereinigte Arab.Emirate
Aegypten USA Schweiz

Mexiko Brasilien Finnland

Tailand Kanada Schweden

F-  WAHRENEHMUNG DER LEBENSMITTELSICHERHEIT

1. Auf welchem Level befinden sich in ihrem Land ihrer Meinung nach die Beriicksichtigungen zum Thema
Lebensmittelsicherheit. Bitte angeben.

| sehr niedrig [ 1 [ 2

| 4

8 J9 Jo

2. Wie hoch ist ihre Wahrnehmung zum Thema Lebensmittelsicherheit in der Tiirkei. Bitte angeben.

| Sehr niedrig | 1 | 2

[ 4

[8 9 Ju1o

3.  Wie hoch ist ihre Wahrnehmung zum Thema Lebensmittelsicherheit in ihrem Urlaubshotel. Bitte angeben.

| sehr niedrig [ 1 [ 2

| 4

[8 J9 Jo

4. Wie hoch ist ihre Wahrnehmung zum Thema Lebensmittelsicherheit in einem Restaurant ausserhalb des Hotels, falls
sie ausserhalb gegessen haben. Bitte angeben.

Sehr niedrig | 1 | 2

[ 4

[8 9 J10




5. Welche der unten stehenden Fille wiirden sie laut Lebensmittelsicherheit stéren. Bitte mit X angeben.
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Stort liberhaupt
nicht

Stort
nicht

Keine
Meinung

Stort

Stort
sehr

Zusatzstoffe flr langere Haltbarkeit

Mikrobielles (Salmonellen und E.Coli usw)

Genetisch verdnderte Produkte

Einfrieren

Bestrahlung

Rinderwahnsinn und Vogelgrippe

Fett / Kolesterol

Chemische Riickstdande von Antibiotika und
Hormonen in Pflanzen und Tieren

Lebensmittel mit allergenen Eigenschaften

Anderes (bitte angeben..................... )

D. BEWERTUNGEN ZUM THEMA LEBENSMITTELSICHERHEIT

Ausdriicke

Stimme

zu

Stimme

iberhaupt nicht nicht zu

unentschlo
ssen

Stimme
zu

Stimme auf
jeden Fall
zu

Keine
Meinung

Ausreichende Vielfalt beim Essen im
Hotel.

Gute Essensqualitdt im Hotel.

Ausreichende Vielfalt an Getranken im
Hotel.

Gute Getrankequalitat im Hotel.

Ich glaube daran, dass im Hotel unter
gesunden und hygienischen
Bedingungen produziert wird.

Ich glaube daran, dass im Hotel unter
gesunden und hygienischen
Bedingungen serviert wird.

Bevor ich noch in die Tirkei kam war
ich schon tber die
Lebensmittelsicherheit informiert.

Bevor ich in die Tiirkei kam hatte ich
Vorurteile Uber die
Lebensmittelsicherheit im Land.

Ich vertraue dem Wasser das ich in der
Tirkei trinke.

Ich vertrauen den Lebensmitteln die ich
in der Tlrkei esse.

Ich glaube an die
Lebensmittelsicherheit in der Tirkei.

Jede Mahlzeit die ich in der Tirkei zu
mir genommen habe, wurde in der
passenden Temperatur serviert.

Jedes Getrank das ich in der Tirkei
getrunken habe, wurde in der
passenden Temperatur serviert.

Am Thema Lebensmittelsicherheit
muss in der Turkei noch gearbeitet
werden.

Waéhrend ich mir ein Betrieb flr
meinen Aufenthalt aussuche, achte ich
darauf, dass er eine Zertifizierung zur
Lebensmittelsicherheit hat.

Ich denke nicht dass die
Tourismuseinrichtungen in der Tirkei
Probleme mit der
Lebensmittelsicherheit haben.

Meine Reiseagentur hat mich vor
meinem Tirkei-Aufenthalt Gber
Lebensmittelsicherheiten informiert.

In der Turkei habe ich viele schlechte
Beispiele zum Thema
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Lebensmittelsicherheit erlebt.

In meinem Urlaubshotel in der Tiirkei,
habe ich viele schlechte Beispiele zum
Thema Lebensmittelsicherheit erlebt.

In den Restaurants in der Turkei in
denen ich gegessen habe, habe ich
viele schlechte Beispiele zum Thema
Lebensmittelsicherheit erlebt.

Kreuzen sie die unten genannten Ausdriicke an, die zu ihnen passen. (X)

E. DEMOGRAFISCHE INFORMATIONEN

1. Geschlecht

o mannlich o weiblich

2. Alter

0 18 Jahre und jlnger 019-28 029-38 039-48
0 49-58 0 59-68 o 69 Jahre und alter

3. Bildungs-Status

o kann lesen-schreiben o Grundschule o Oberschule

o Universitat o Hochschule/Doktorgrad

4. Nationalitat (bitte angeben)

5. Wie oft reisen sie ins Ausland?

o jeden Monat o alle 3 Monate o alle 6 Monate o 1 malim Jahr
6. Das wievielte mal sind sie in der Tiirkei?

o 1. mal o 2. mal o 3. mal o 4. mal o 5. mal und ofter

o0 Gymnasium

Bitte schreiben sie in den unteren Kasten ihr Kommentar zur Lebensmittelsicherheit in ihrem Urlaubshotel in der Tiirkei.

Vielen Dank dass sie unseren Fragebogen ausgefiillt haben. Wenn sie liber die Bewertungen informiert werden wollen,

schreiben sie bitte ihre e-mail Adresse in das Kastchen.

WIR WUNSCHEN IHNEN EINEN SCHONEN URLAUB. | .eeeeevieiiinnenne [
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EK3: INGILIZCE ANKET FORMU

Interview Form Intended to Survey the Thoughts of the Tourists, Coming to Turkey from Foreign Countries, About the
Perception of the Food Safety

Dear Participant,

This interview is prepared as a part of Adnan Menderes University, Institute of Social Sciences, and Department of Tourism post
graduation thesis in order to survey the thoughts of the tourists, coming to Turkey from foreign countries, about the perception of
the food safety. The data obtained from the interview will be used for the research and the information about the participants is
going to be kept in secret precisely. Thank you for your participation and concern.

This research is backed up by 1ISO 9001 and ISO 22000 certificates owned by the Club Magic Life Bodrum Imperial management in
order to provide our guests with better and more qualified service.

Miray ONAL

Head Barman

Club Magic Life Bodrum Imperial
&

ADNAN MENDERES UNIVERSITY

Student of the Institute of Social Sciences

Asst.Prof.Dr. Osman N. OZDOGAN
ADNAN MENDERES UNIVERSITY
Head of Food & Beverage Management

Department
Department of Tourism Management
G- FOOD SAFETY INFORMATION
1. How would you rate your level of knowledge about food safety?
Very Little [t [2 [3 J4 s Je [7 I8 J9 [10 [ VeryMuch
2. In which degree do you pay attention to food safety while shopping, at home and at restaurants?
Very Little [1 J2 [3 Ja4 s e J7 T8 J9 J10 [ VeryMuch
3. Areyou interested in the issue of food safety?
Yes No No Idea
4. Ingeneral, where do you get the information about the food safety? (You can choose more than one)
Radio/television newspaper/magazine internet scientific publications friends
5.  Which of the following information about the quality systems are you familiar with?
HACCP ISO 9001 ISO 22000 BRC IFS None
6. Put “X” to the criteria that you pay attention while doing shopping according to importance rate.
Not Any Not Important Not Sure Important Very
Important Important
Appearance
Quality
Freshness

Taste and Flavor

Nutritional Value

Ingredient of the Food

Fat Content

Price

Variety of the Food

Main Production Style (Organic
& GMO, etc.)

Food Safety

Hygiene and Processing of the
Food

The Name of the Trademark
and the Company

Production and Expiry Dates

Purity of the Product

H-  TRAVEL PREFERENCES AND FOOD SAFETY

1. Put numbers “from 1 to 10” to the variables according to their importance level while deciding to travel/vacation.

Convenience of Price

Safety of the Country

Quality of Service

Easy Access to Country

Water Safety

Food Safety

Sea, Sand, and Sun

Cultural Richness
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Entertainment ,Richness of Activity | | Hospitality
Other (Specify Please)

2.  While doing preference on travel, | do research on the countries’ facilities and safety of food & beverage.
Yes No
3.  When choosing a hotel in the country I will stay, | take my friends’ comments and comments on the internet into
consideration besides the agent information.
Yes No
4.  If the country, | prefer for vacation, is not reliable enough on the issue of food, | never prefer it again.
Yes No Uncertain
5. If the hotel, | stay, is not reliable enough on the issue of food, | never prefer it again.
Yes No Uncertain
6. Have you ever had any problem related to food safety in your former vacations? (If the answer is “no”, you can pass
to question 8)
Yes No
7. If you have had any problem related to food safety in your former vacations, in which country is it? Specify please.
8. Tick off three countries that you think the most reliable about the food.
Germany Singapore Austria
Spain China Holland
Greece Portugal Russia
Turkey France Ukraine
Italy England United Arab Emirates
Egypt USA Swiss
Mexico Brazil Finland
Thailand Canada Sweden

9. Tick off three countries that you think the |east reliable about the food.

Germany Singapore Austria

Spain China Holland

Greece Portugal Russia

Turkey France Ukraine

Italy England United Arab Emirates
Egypt USA Swiss

Mexico Brazil Finland

Thailand Canada Sweden

i- PERCEPTION OF FOOD SAFETY
1. Toyou, what is the level of the importance that is given to the issue of food safety in your country? Specify.

[ very Little [1 [4 |5 [8 ]9 J1o |
2.  What is the level of your perception of food safety in Turkey? Specify.
[ very Bad [1 [4 |5 [8 ]9 J1o |

3.  What is the level of your perception of food safety about the hotel you stay? Specify.

[ veryBad [1

(4[5

[8 9 J1o

4. What is the level of your perception of food safety if you ate somewhere out of the hotel you stayed? Specify.

[ veryBad [ 1

I

[8 |9 J1o
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5.  Which one/ones make(s) you worry in terms of food safety? Put “X”.

Never makes Does not Not Sure Makes me Makes me
me worry make me worry quite worry
worry

Including Food
Additives and
Preserver

Microbial
Contaminations
(Salmonella and E. Coli
etc.)

Genetically Modified
Organisms
Deepfreeze
Irradiation

Mad-Cow and Fowl
Plague Diseases

Fat/ cholesterol
Hormones,
Antibiotics, and
Chemical Residues in
Plants and Animals
Allergen Featured
Foods

Other
(SPECifY.inreieriecriirinen

A- D.EVALUATIONS OF FOOD SAFETY
Put “X” on the appropriate statement to you

Statements Strongly Disagree Not Sure Agree Strongly No Idea
Disagree Agree

Food & beverage variety
in the hotel is enough

Quality of food &
beverage in the hotel
is enough

Beverage variety in the
hotel is enough

Quality of beverage in
the hotel is enough

| believe that the hotel
has hygienic and healthy
products

| believe that the service
in the hotel is hygienic
and healthy

Before coming to
Turkey, | had
information about the
food safety

| had some prejudices
against the food safety
before coming to Turkey

I rely on the water in
Turkey

| rely on the foods in
Turkey

| believe that the food
safety in Turkey is
ensured

Every meal | ate in
Turkey was served in the
appropriate
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temperature

Every beverages | drank
in Turkey were served in
the appropriate
temperature

Turkey has to work more
for the food safety

While choosing
somewhere to stay, |
consider if it has a
certificate of food safety

I think there is no
problem with food
safety in the tourism
facilities of Turkey

My agency informed me
about the food safety
before coming to Turkey

I had lots of bad
experiments in Turkey in
terms of food safety

I had lots of bad
experiments in the hotel
| stayed in Turkey in
terms of food safety

I had lots of bad
experiments at the
restaurant | ate in
Turkey in terms of food
safety

E. DEMOGRAPHICAL INFORMATION

1. Sex

o Male o Female

2. Age

0 18 and under 019-28 029-38 039-48

0 49-58 0 59-68 0 69 and above

3. Educational Status

o Literate o Primary School o Secondary School o High School
o University o Postgraduate

4. Nationality (Please Write)

5. How often do you go abroad?

o Once a month o Once every 3 months o Once every 6 months o0 Once a year
6. How many times have you been to Turkey?
o Once o Twice o 3 times o 4 times o 5 times and more

Please write your comments on the food safety in Turkey and in the hotel you stayed.

Thank you for participation. If you would like to be informed about the results of the interview, please write your e-mail
address here.
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EK4: RUSCA ANKET FORMU

AHKeTa
Mo BbiABAEHUIO BOCNPUATUA Be30NacHOCTM NULLEBbLIX NPOAYKTOB B Typuumn
Y MHOCTPaHHbIX TYPUCTOB NPUE3IKaloLWMX OTAbIXaTb B Typuuio
YBaxKaemMblii YUaCTHUK,
[laHHOe nccnepoBaHWe B pakMKax AuccepTauumn/maructpatypa Kypupyet MHcTuTyT CoumanbHbix Hayk [JenaptameHTa no Typusmy
YHusepcuteta MeHgepec/Typuma C ULeNblo BbIBAEGHUA CTAaTUCTUYECKMX [aHHbIX MO BOCMNPUATUIO 6E30MacHOCTU MULLEBbIX
nNpoAyKToB B TypLMKU Y MHOCTPAHHbIX TYPUCTOB NpUesKaloWwmx oTabixaTe B Typumio. MoaydeHHble gaHHble ByayT UCnonb3oBaTbea
TONBKO ANA HayuyHbIX UccnefoBaHuii. UHdopmauua O y4acTHMKax W/Wau opraHusaumax 6yaet cTporo KoHOUAEHUMaNbHOW.
Bnarogapum Bac 3a NposABAEHHbI MHTEPEC U COTPYAHUYECTBO.
PykoBoacteo knyba Club Magic Life Bodrum Imperial, umetowee ceptudukatbl 1ISO 9001 n I1SO 22000 u yaensatouwee ocoboe
BHMMaHMWe KauyecTBY NpeAoCTaBNAEMbIX YCNYT NOAAEPKMBAET AAaHHOE UccaefoBaHue.

Miray ONAL
Head Barman
Club Magic Life Bodrum Imperial

& Asst.Prof.Dr. Osman N. OZDOGAN

ADNAN MENDERES UNIVERSITY ADNAN MENDERES UNIVERSITY

Student of the Institute of Social Sciences Head of Food & Beverage Management
Department

Department of Tourism Management
B- WH®OPMALMUA NO BESOMNACHOCTU NULLEEBbIX NPOAYKTOB
1. OueHuTe Ha Baw B3rnsg 6e30NacHOCTb NULLEBbIX NPOAYKTOB.
OueHb HU3KaA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 OueHb
BbICOKaA

2. B KakKoii cteneHu Bbl 06palyaete BHUMaHMe Ha 6@30nNacHOCTb NULLEBbIX NPOAYKTOB AOMA, B pecTopaHe, B MarasuHe.

OueHb HU3KaA 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 OueHb
BblCOKanA

3.  Bbl 3aMHTepecoBaHbl B BONPOCe NPOA0BO/bCTBEHHOM 6e30nacHoCTH?

JiF] Het HeysepeH
4. OtKyaa B uenom Bbl nonyyaere uHpopmauuio o 6e30NacHOCTM NULLEBLIX MPOAYKTOB ? (MOKHO OTMETUTb HECKO/IbKO
NYHKTOB)
Paguo /Tenesnsop Fasetbl /HypHanbl NHTepHeT HayuHble ny6ankauum B Hbecepe c Apy3bamu
5. O KaKuX U3 cieAyloLmx cucTemax Kauectsa Bbl 3HaeTe? YKaxure.
HACCP 1SO 9001 1SO 22000 BRC IFS HW OAMH
6. MoKynas nuiwyeBble NPOAYKTbI Ha Kakne KpUTepum Bbl 0bpaLiaete BHUMaHUeE. YKaXKuUTe MO CTENEHU UX BaXKHOCTU
3Haukom X.
He Ha Bcex He He 3Hato BarkHbli OueHb
BaXHbIX BaXHO BaXXHO
MHeHune
KayecTBo
CBEXeCTb

BKyc 1 apomar

MutaTenbHasa LEHHOCTb
CopaepkaHve NULLEeBbIX MPOAYKTOB
CopgepaHue xupa

LleHa

Twun nuTaHmA

OcHoBHoOM cnocob npousBoAacTBa
(opraHuuyeckme n rTMO)
MNpoaoBonbCTBEHHAA 6€30MNacHOCTb
MuLLeBan 1 rurneHbl

MapKa 1 Ha3BaHWe KomnaHum
Mpoun3BOACTBO U AaTbl UCTEYEHUA
CpOKa gencTeuns

ITO YMCTOMN HaTypabHbIX
NpoAYKTOB
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C-  BbIBOP NYTELLUECTBUIA U BE3OMACHOCTb MULLEBbIX MPOAYKTOB
1. NpuHumas peweHne o nyTewecTBun/oTabixe 0603HaUbTE NYHKTbI NO CTENEHM BaxHocTK (ot 1 ao 10).
Hepoporas ueHa be3sonacHoOCTb cTpaHbl
KayectBo ycnyr JIErkuii AOCTyN B CTPaHy
be3sonacHocTb BoApI be3onacHOCTb NuLLEeBbIX NPOAYKTOB
Mope, lNMecok, ConHue KynbTypHoe 6oraTcteo
Pa3Bneyenus , PaHoobpasme nporp. loctenpunmcTeo
Apyrve
(Moxanyicra ykaxure)......
2. MpoBoXy UccneaoBaHUA No BONpocam NuiLeBoii 6e3onacHOCTU B CTpaHe B KOTOPYHO cobupalocb noexarb.
[a Het
3. Nomumo nHpopmauumn 06 otene NONy4YeHOM OT areHTCTBa NPOBOXKY CAMOCTOATE/IbHOE M3yYeHUe OTeNA NO OT3biBam
B MHTEpPHETE 1 0T3biBaM Apy3eil.
Oa Het
4. Ecnw BblBpaHHaA MHOK CTPaHa OTAbIXa HeAOCTaTouyHa B 6€30MacHOCTU MULLEBbIX NPOAYKTOB, TO A B 3Ty CTPaHy
6onblue He noeay.
[a Het He pewwnn
5. Ecau oTenb B KOTOPOM A OTAbIXaN HEA0CTaTOYEH B 6€30MacHOCTM NULLEBbIX MPOAYKTOB, TO A B 3TOT OTeNb 60/blue He
noeay.
Oa Her He pewwnn
6. B npeabiaylmx nytellecTsMAX CTaNKMBAAUCb nn Bbl ¢ Kakummn nnbo npobaemamm cBAsaHHbIMM ¢ 6e30NacHOCTbIO
nULLEeBbIX NPOAYKTOB? (€C/IM OTBET HeT, TO NepexoauTe K NyHKTy 8)
JiE] Het
7.  YKaxKute CTpaHy B KOTOPOW Bbl CTONKHYAUCH € Npo6aemoii cBA3HHOW ¢ 6@30MacHOCTbIO NULLEBbIX NPOAYKTOB.
8. YKaxute, Ha Baw B3rnag, B nnaHe 6e30MacHOCTU NULLEBbIX NPOAYKTOB, TPU camble 6e3onacHble TypUcTMYecKue
CTpaHbl ANA NyTEeLWecTBUA.
FepmaHua CuHranyp ABcTpusa
WcnaHua Kutai Huaepnanabl
peuma MNoptyranuna Poccua
Typuma dpaHuma YKpaunHa
Utanua AHrnna O6beanHeHHble Apabckue Imuparbl
Ervner CLLA Liseiuapus
MekKcuka bpasuana PuHNAHAMA
Tannaupg, KaHaga LWseauns
9.  YKaxuTe, Ha Baw B3rnag, B nnaHe 6€30nacHOCTU NULLEBbIX MPOAYKTOB, TPU Camble ONacHble TYPUCTUHECKUE CTPAHbI
ANA NyTewecTBuUii.
FepmaHuna CuHranyp AscTpua
WcnaHua Kutai Huaepnanabl
peunsn Moptyranua Poccusa
Typumsa ®paHuma YKpauHa
Utanna AHrnna 0O6beanHeHHble Apabckue Imupatbl
Eruner CLLA Liseiuapus
MekcuKa bpasuana PUHAAHANA
TannaHg, KaHaga Lseauna
D- BOCMNPUATMUE BESOMACHOCTU NMULLEEBbLIX MPOAYKTOB
1.  Kak Bbl cuutaere, B Hawel cTpaHe KaKOB YPpOBeHb BHUMAHMA yaensemMblii 6€30NacHOCTM NULLLEBbLIX NPOAYKTOB.

OueHb HU3KUI [1 [2 [3

| 4

[s |6 J7 8 Jo 1o

2.

Ha Kakom ypoBHe Bawm BocnpuATuA cBA3aHHble ¢ 6@30NacHOCTbIO NULLEBbIX NPOAYKTOB B Typuuu.

OueHb nnoxo | 1 | 2 | 3

| 4

[s |6 J7 8 Jo 1o

3.

Bawe BocnpuaTtve 6e30NacHOCTU NULLEBbIX NPOAYKTOB B OTE/Ie B KOTOPOM NpoXuBaeTe. YKaxute.

| Ouenb BbicokMmii

| OueHb xopowo
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OueHb nioxo | 1 l 2

[3 [4 [s

[6 17

[8 |9

| 10 | OueHb xopowo

4. Ecnu Bbl nutanuchb 3a npeagenamu roCTUHULbl, TO YKaXute ypoBeHb BOCNPUATUA 6e3onacHocTH MULLEBDbIX NPOAYKTOB.

OueHb nioxo | 1 | 2

[3 [4 [s

e |7

[8 |9

| 10 | OueHb xopowo

5. Kakue us nepeyvyncnieHHbIX HUXxe / C TOYKU 3peHuUn npOAOBOﬂbCTBeHHOﬁ 6e3onacHocTH, KOTOpanA 3actaBndeT Bac

BONIHOBATbCA. B 3HaK X

He 6ecnokKolitecb

He
6ecnokoiitecb

a
NOHATUA
He nmero

310
6ecnokouno

370 0YeHb
TPEBOKHbIM

[ob6aBku 4Ns NULLEBbIX
KOHCEepPBaHTOB

MUKpO6HOM KOHTaMMUHALMMU
(Salmonella u E. Coli)

TeHHoW npoayKumm bbiin
CbIrpaHbl €

3amMOpOXEeHHble XpaHeHuUA

0O6ny4eHune

KopoBbe 6eleHCcTBO U NTUYUi
rpunn

up / xonectepuH

AHTUBUOTUKM Y XMMUYECKUX
BeLlecTB B PaCTUTENbHbIX U
HKMUBOTHbIX TOPMOH

AnnepreH KOHKPETHbIX
NPOAYKTOB

[Opyrue (npocbba
yKasarb.
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BbipaxeHus Hu B Koem He cornawatocb He yBepeH CornaceH(a) Hu B Koem MoHAaTuAa
cnyvae He cnyyae He He umeto
cornawancb cornawaincb
B oTene ega pocratovHo
pasHoobpasHasn
B oTene epa goctatoyHo
KayecTBeHHasn

Hanutku B otene
[0CTaTOYHO Pa3HO0b6pasHbl

HanuTku B oTene
[0CTaTOYHO Ka4yeCTBEHbI

Al cunTato yTo B OTENE
roTOBAT 3,0POBYIO U
TMTMEHNYECKN YNUCTYIO
npoAyKUMIO

Al cunTato YTo cepBuUC B
oTene npeaocraBnaeTca
BAOPOBbIVI 1 B CAHNTApPHO-
rMrmMeHn4YeCcKux ycnoBsumax.

fl 3Han o 6esonacHocTn
NULLEBbIX NPOAYKTOB B
CTpaHe 4o npuesaa B
Typupio

Y meHs 6bln10 npeaB3saToe
MHeHue o 6e3onacHOCTH
NPOAYKTOB NUTAHUA B
CTpaHe o npuesga s
Typuuio

fl noBepAIO KauecTsy
nuTbeBoM Boabl B Typuum

Al poBepAIo KayecTBy NULLM
B Typumm

A cumTato yto B Typuumn
6€30NacHOCTb NULLLEBbIX
npoayKTos obecneyeHa

Mpepnaraemas esa 8
Typuuu Bcerga 6bina
COOTBETCTBYHOLLEN
TemnepaTypbl.

Bbinutble mHoto B Typumu
HanNUTKK 6bian
COOTBETCTBYHOLLE TENIbIMU
/ xonogHbiMu

B Typuum f0M1KHO 6bITb
6osbLwe paboT o
6e30nacHOCTU NULLEBbIX
NpOAYKTOB

Mpu BbIGOpe oTens
obpalLato BHUMaHUWe Ha To,
€CTb /N Y FOCTUHULLbI
NULEH3UA MO
6e30MacHOCTY NULLEBbIX
NPOAYKTOB.

CuuTtato uTo B
TYPUCTUYECKUX OTENAX
Typumm npobnem cBAzaHbIxX
¢ 6e30MacHOCTbIO NULLLEBbIX
NPOAYKTOB HeT.

[o npuesaa 8 Typuuto moé
areHTCTBO MeHS
npeaynpexaanc o
6€30NacHOCTU NULLEBbIX
NpPOAYKTOB
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BbipaxeHus

Hu B Koem
cayyae He
COrnalancb

He cornawatocb He yBepeH CornaceH(a) Hu B Koem
cnyyae He
cornawatocb

NoHATuA
He umeto

B Typuuu a sBctpetun
MHOFO NJIOXMX NPUMEPOB
CBA3aHbIX C 6e30MacHOCTbIO
NULLEBbIX NPOAYKTOB

B Typuuu, B oTene B
KOTOPOM A NPOXUBan,
BCTPETWUA MHOTO NAOXUX
NPUMEpPOB CBA3AHHbIX C
6€30NacHOCTbIO NULLEBBIX
NpOAYKTOB.

B pectopaHax Typuuu B
KOTOPBbIX A NUTaNcs,
BCTPETWUA MHOTO NAOXMUX
NPUMEpPOB CBA3AHHbIX C
6e30MacHOCTbIO NULLEBbIX
NpPOAYKTOB.

MoaxoaAwmii ana Bac BapMaHT yKaxKuTe 3Haukom X

E. AEMOIrPA®UNYECKAA UHOOPMALIMA

1. Non

KeH. My».

2. Bospacr

18 nen n meHblue
49-58

3. O6pasoBaHue
YutaTtb — Mucatb
YHuBepcutet

19-28 29-38 39-48
59-68 69 net v 6onbwe
HavanbHoe o6pasosaHue cpefHee obpasosaHue /nuueit

Maructpatypa/[oKkTopaHTypa
4. HauMoHanbHOCTb (NOXKaNyMCTa yKaXKnTe)

5. Kak yacto Bbi 6biBaeTe 3a rpaHuueii?

pas B meca,

B 3 mecaua pas

6. CKonbKo pas Bbl 6b11um B Typuumn?

nepsblit pas

BTOpOW pa3

pa3 B 6 mecAues OAMH pas B roay

TpeTwuii pas YyeTBepTbIV pa3 NATbIV pa3 n 6onblie

B chepylowem pasgene HanuwutTe CBOM KOMMEHTapumn No nosoay 6e3onacHocTH nULWEeBbIX NPOAYKTOB B NpoXKMBaemom Bamu

orene.

Cnacubo 3a otBeTbl. Ecnu Kenaete NONYYUTb pe3yNbTaTbl HalLero aHKeTMPOBaHUA, TO YKaXkute Baw maiin aapec 3gecb.
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