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Ozet

Turizm sektoriinde 6zellikle konaklama 6nemli yap1 taglarindan biridir. Salgin siirecinde birgok otel isletmsinin
gelirleri azalmus, gelir seviyeleri diigsmiistiir. Genellikle oda, yiyecek ve-igecek satisi veya diger hizmetlerden elde edilen
otel gelir kaynaklari kesintiye ugramistir. Otel isletmelerinin hem ekonomiye doviz getirici etkisi hem de istihdama katkis1
son yillarda giderek arttigindan, sektoriin gelir kaybinin azaltilmasina yonelik ¢alismalar yapilmaktadir. Bu ¢aligmalarin
basinda da salgin ve diger saglik unsurlarinin iyilestirilmesi ¢abalar1 gelmektedir. Turistlerin sagliklarini diisiinerek tatil
planlarmi yapmalar delayistra saglik ile ilgili konular1 6n plana ¢ikarmistir. Bu konularin basinda da gida ile ilgili
giivenlik tedbirleri gelmektedir. Otellerdeki gida sunumu turistler agisindan son derece 6nemli bir konu olmakla birlikte,
otel igletmelerinin talep edilme diizeylerini etkilemektedir. Bu ¢aligmanin amaci, otellerde uygulanan gida giivenligi
unsurlarini ortaya koymak, gida kalitesi ile gida giivenliginin miisteri memnuniyeti tizerindeki etkilerini incelemek
amacityla yapilmistir. Bu arastirma da konunun 6nemine iliskin literatiir taramasi yapilmis, otellerdeki gida giivenliginin
saglanmasi i¢in Onerilerde bulunulmustur. Calisma, BRC, EUREPGAP, SQF2000, ISO 22000:2005, CODEX
ALIMENTARIUS ve HACCP gida giivenligi uygulamalarmin en az birinin otel igletmeleri tarafindan kullanilmast
gerekliligini ortaya koymaktadir.

Anahtar Kelimeler: Turizm, Otel Isletmeleri, Gida Giivenligi, Gida Miihendisligi.

* Bu arastirma siirecinde; TR Dizin 2020 kurallar1 kapsaminda “Yiiksekogretim Kurumlari Bilimsel Arastirma ve Yayin
Etigi Yonergesinde” yer alan tiim kurallara uyulmus ve yonergenin ikinci boliimiinde yer alan “Bilimsel Arastirma ve
Yaymn Etigine Aykirt Eylemlerden” hicbiri gerceklestirilmemistir. Ayrica bu arastirma “Etik Kurul izni” gerektirmeyen
bir ¢alismadir.
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FOOD SAFETY AND PRACTICE RECOMMENDATIONS AT HOTELS AFTER THE COVID-19 PROCESS
Abstract

Accommodation is one of the most important building blocks in the tourism sector. During the epidemic, the
incomes of many hotel businesses decreased and their income levels decreased. Hotel revenue sources, often from room,
food and beverage sales, or other services, were disrupted. Since both the foreign exchange-generating effect of the hotel
businesses on the economy and their contribution to employment have increased in recent years, studies are carried out
to reduce the income loss of the sector. At the beginning of these studies are efforts to improve the epidemic and other
health elements. As tourists make their holiday plans by considering their health, it has brought health-related issues to
the fore. One of these issues is food-related safety measures. Food presentation in hotels is an extremely important issue
for tourists, and it affects the demand level of hotel businesses. The aim of this study was to reveal the food safety elements
applied in hotels and to examine the effects of food quality and food safety on customer satisfaction. In this research, a
literature review regarding the importance of the subject has been made, and suggestions have been made to ensure food
safety in hotels. The study reveals that at least one of the food safety practices of BRC, EUREPGAP, SQF2000, ISO
22000:2005, CODEX ALIMENTARIUS and HACCP should be used by hotel businesses.

Keywords: Tourism, Hotel Management, Food Safety, Food Engineering
Giris

Insan saghgmin en 6nemli unsurlarin baginda geldigi turizm sektérii, Covid-19 siirecinden
olumsuz olarak etkilenen sektdrlerin basinda gelmektedir. Ulasim imkanlarinin kisitlanmasi,
konaklama tesislerinin salgina aniden yakalanmasi ve konaklama sayilarinin azalmasi neticesinde, bu
stire¢ boyunca turizmden elde edilen gelirler olduk¢a azalmigtir. Salgin siirecinde tilke yonetimlerinin
de destegi ile otellerde saglik konusunda giivenlik tedbirleri alinmaya baslanmistir. Bu durumun
sonucu olarak, otel girisinden, personelin hijyen durumuna kadar hemen hemen her konuda saglik
konusunda tedbirler alinmistir. Covid-19 siirecine uyumlasan otel yonetimleri, bu siireg ile birlikte

tesislerindeki tiim birimlerde saglik konusunda calismalar yapmistir.

Saglik ile ilgili en 6nemli calismalarin baginda olmasa da salgin 6ncesi dikkat ettikleri ve 6zen
gosterilen konulardan biri olan gidalarin giivenligi konusu daha da 6nemli hale gelmistir. Turistlerin
kendi sagliklarin1 sadece mesafe konusunda degil, yeme-i¢me faaliyetlerinde de daha hassas sekilde
ele aldiklar1 goriilmektedir. Bu durumun sonucu olarak, otel isletmelerinin gida giivenligi konusunda
ek tedbirler alarak, bu tedbirleri tiim miisterilerine iletme ¢abasi i¢ine girmislerdir. Gidalarin, sadece
iirin anlaminda degil, tiim otel birimleri ile birlikte ele alinmak suretiyle giivenliginin saglanacagi

sliphe gotiirmeyen bir durumdur.

Otellerde yeme ve igme hizmetleri vazgegilmeyen unsurlar arasinda gelmektedir. Birgok
konaklama tesisi, oda ve kahvalt1 seklinde ¢alismaktadir. Bununla birlikte, iilkemizde turistik talep
ceken Ege ve Akdeniz bolgelerindeki birgok otelin hersey dahil sistemi ile ¢alistig diisiiniildiiglinde,

otellerin sunmus oldugu gidalarin 6zellikleri 6nem tagimaktadir. Uygunsuz ve insan sagligina zararlt
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tirtinler sunulmasi otellerin kapanmasina kadar giden imaj ve marka sorununa yol agmaktadir. Bu
nedenlerden o6tiirii, otellerde sunulan gida iirlinlerinin sunumu, oteller agisindan en énemli unsurlar
arasinda gelmektedir. Caligsma, otellerdeki gida giivenligi uygulamalarinin neler olabilecegini ortaya
koymakta ve yapilmasi gereken tedbirleri onermektedir. Gida giivenligi kosullari ile ilgili olarak gelir
ve miisteri memnuniyeti iligkisine yer verilerek, oteller agisindan gida giivenliginin dnemi ortaya

koyulmaya ¢aligilmistir.

(Calismada, otellerin bircogunda kullanilmayan uluslararasi gida giivenligi uygulamalari
hakkinda bilgiler sunularak, kullanilabilecek gida giivenligi uygulamalar1 ortaya konulmustur.
Calisma iilkemizdeki otel yonetimlerinin gida giivenligi ile alacaklari tedbirlerin neler olacaklarini
anlamalar1 ve bu konu hakkinda ¢alisacak olan akademisyenlere yol gostermesi acisindan 6nem

tasimaktadir.
1. Gida Giivenligi ve Miisteri Memnuniyeti

Gida giivenligi ve miisteri memnuniyeti arasindaki iliskileri igeren ¢aligsmalar incelendiginde,
miisterilerin konakladiklar1 tesisler veya evleri disinda yedikleri yiyeceklerin sagliklar1 agisindan
etkisine 6nem verdikleri goriilmektedir. Ozellikle otellerin gelirleri iizerinde dogrudan etkisi oldugu
ifade edilmektedir. Son yillarda 6nemi artan gastronomi alani ile birlikte, turizm agisindan sadece
farkli kiiltiirlerin yiyecek ve iceceklerini tecrilbbe edinmek amaci ile seyahatler gergeklestirdigi

bilinmektedir (Soetanto, 2019).

Diinya ekonomisi iizerinde turizmin ekonomik Oneminin artmasi, kiiltiirel yiyecek ve
iceceklere verilen 6nemi de arttirmistir. Bu ekonomik gelismenin sadece otelleri ve turizm sektoriinii
degil, gida sektoriindeki isletmeleri de etkiledigi belirtilirken, 6zellikle Covid-19 pandemisinin
etkisiyle miisteriler agisindan daha da 6zenle tizerinde durulan bir konu haline gelmistir. Toplumun
ihtiyaglarinin karsilanmasinda rol oynayan ve bazi gida iiriinleri iireten gida endiistrisinin, hammadde
seciminden baglayarak, isleme, paketleme ve ticaretin dagitimindan baslayarak iyi isleme yontemleri
ve gida glivenligi yonetim sistemleri uygulamas: gerekmektedir. Satilan gidalarin tiiketicilerin sagligi
icin giivenli olduguna dair giiven vermek tiim isletmeler agisindan ¢ok énemlidir. Otel veya diger
gida iirlin hizmeti sunan isletme olsun, miisterileri gidalarin giivenligi konusunda hem lezzetleri ile

hem de kalitesi ile ikna etmesi 6nemli bir husus olarak goriilmektedir (Alli, 2004).
1.1. Gida Giivenligi

Gida giivenligi, gida kalitesinin bir gostergesidir ve su anda tiiketiciler i¢in gida se¢iminde en
onemli husustur. Misteriler, otellerde veya restoranlarda yiyecek tiiketirken gida ydnetiminin

temizligini ilk faktor olarak gérmektedir (Wani vd., 2019). Gida giivenligi hijyeni, kisisel hijyen,
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calisma alanlarinin ve is ekipmanlarinin temizligi gibi bir¢ok seyi igeren uygulamalar ile de ilgilidir.
Yiyeceklerin dokunacagi tiim ara¢ ve geregler temiz olmalidir. Kontaminasyon riskini en aza
indirmek i¢in bu dikkate alinmali ve gida maddeleri, gergceklesen hava sirkiilasyonu bakteriyel
kontaminasyondan uzak olacak sekilde temiz bir yere yerlestirilmelidir (Islamy, Sumarmi ve Farapti,
2018). Gida giivenligi ve kalitesi miisterilerin tatmin edilmesindeki en énemli konulardan biridir.
Glinlimiiz rekabet sartlarinda bir¢ok farkli segenegin olmasi, otel isletmesi ya da farkli gida isletmesi

olsun, mecburi olarak kaliteli iirlin sunumunu gerektirmektedir.

Gida giivenligi, gidalarin insan saglifini bozabilecek, zarar verebilecek ve tehlikeye
atabilecek biyolojik, kimyasal nesnelere bulasmasini 6nlemek i¢in gerekli olan ve de tiiketim igin
giivenli olan kosul ile ¢abalarin diizenlenmesi biitiiniidiir (Soetanto, 2019). Gida giivenligi, yikama,
saklama ve miikemmel pisirme dahil olmak iizere uygun sekilde islenmis, ideal kosullarda ve
optimum hijyen kosullarinda gerceklestirilen gidalardir. Saglikli gida gereksinim ve ihtiyaglari,
saglikli, giivenli ve hijyenik olmak tizere ii¢ yonii karsilamak zorundadir. Gida hijyeni, gida
seciminde en 6nemli faktorlerden biri olmakla bilirlikte, temiz ve kirletici maddelerden arindirilmis
gidalarin sunulmasi gerekliligi bulunmaktadir. Gida hijyeninin saglanamamasi kontaminasyona
neden olabilmekte ve bu da hastaligin yayilmasina neden olabilmektedir. Gida gilivenligi
gostergelerinde saglik, giiven, hijyen, temizlik ve kirleticilerden arindirilma hususlari 6nem arz

etmektedir (Waluyo ve Kusuma, 2017).

Miisteri memnuniyeti, elde edilen sonuglarin 6nceki beklentilerle karsilastirilmasi sonucunda
kisinin mutlu veya hayal kirikligina ugramamis hissetmesidir. Ttim kaliteli hizmet ve iiriinlerin amaci,
tiikketicilerin ihtiyag ve beklentilerini karsilamaktir. Restoranda yemek se¢iminin belirlenmesinde
tiiketicilerin duygular1 6nemli bir rol oynamaktadir. Kendini rahat hisseden ve iyi hisseden tiiketiciler
bir seyler satin almak icin daha fazla harcama yapacaklardir. Canny (2014) gore gida tirlin hizmetinde
miisteri memnuniyetini etkileyen faktorler arasinda gida kalitesi, miisteri hizmet yonelimi ve fiziksel
cevre yer almaktadir. Bu faktorleri, miisteri memnuniyetinin geliri artirabilmesi i¢in yeniden satin
alma niyeti lizerinde etkisi oldugunu belirten bir sonraki ifade takip etmektedir. Otel isletmeleri

acisindan gida giivenligi unsurlar1 bu faktorlerle birlikte bir¢ok departmani da kapsamaktadir.
1.2. Miisteri Memnuniyeti ve Gelir Iliskisi

Miisteri memnuniyeti, insanlar ile iligkili olan her alanda ciddi anlamda 6nemli olan bir
husustur. Ge¢mis zamanlardaki ne {iretirsem satarim anlayisi, yogun rekabet ve teknolojik gelismeler
nedeni ile degismistir. Giinlimiiz miisterileri, diinyanin istedikleri bir yerinden iiriin getirebilmekte,
ulasim imkanlariin gelismesi ile birlikte istedikleri destinasyonlara ziyaretler gergeklestirip, hizmet

satin alim1 yapabilmektedir. Yogun rekabet ortamlar1 benzer {iriin ya da hizmetlerin bir¢ok farkl
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destinasyonda olmasi durumunu ortaya ¢ikarmistir. Bu nedenle, giiniimiiz profesyonel igletmeleri
mevcut miisterilerini ellerinde tutabilmek ve potansiyel miisteri bulmak amaci ile ciddi ¢abalar
harcamaktadir. Miisterilerin isletmelerin gelirlerinin saglayicilar1 oldugu diisiiniildiigiinde, bu

cabalarin gelecekte daha fazla yapilmasi gerekliligi ortaya ¢ikmaktadir.

Miisteri memnuniyeti, ana hatlartyla yerine getirme, haz ve kararsizligi icermektedir
(Zeithaml ve Bitner, 2006). Isletmelerin geliri her zaman bir sirketin finansal basar1 diizeyini
belirleyeceginden, finansal basar1 genellikle pazarlama yeteneklerine baglidir. Uriin ve hizmetler i¢in
yeterli talep yoksa, sirketin kar etmesi i¢in finansal, muhasebe islemleri ve diger is fonksiyonlar
anlamsiz bir hale gelmektedir. Kar elde edilebilmesi i¢in gelir olmasi gerektigi ¢ok agik bir durumdur.
Miisteri ihtiyaclarini tahmin etme ve miisteri sorunlarina ¢6ziim bulmak i¢in somut adimlar atmak
gerekmektedir. Ancak, isletmelerin yalnizca miisteriler ve tedarikgiler ile yasadiklari teknik sorunlara
odaklanmadigi, gériinmeyen sorunlar belirleyip ¢6zdiigii, ancak ¢ogu zaman miisterilerin sorunlarini
tamamen ¢0zmek i¢in ¢aba harcamadigi goriilmektedir. Miisterilerin elde tutulmasi, sorunlarin
¢oziilmesi ve ihtiyaclarm nceden tahmin edilmesi ile miimkiin olmaktadir. Isletme politikalarinin
miisteri taleplerinde esnek olabilmesi, iyi isbirligi yapabilmesi ve tiim taraflarin istedigi ¢oziimlere

ulasabilmesi gerekmektedir (Hesselschwerdt, 2015).

Miisterilerin talepleri ve satin alma davranislari, dogrudan isletme gelirlerini etkilediginden,
isletmelerin gilinlimiiz miisteri politikalarinin satin alma 6ncesi, satin alma sirasinda ve satin alma
sonrasinda devam ettigi goriilmektedir. Miisteriye sadece liriin ya da hizmetin satilmasi ile miisteri
memnuniyeti saglanamamaktadir. Ozellikle gida iiriinlerinin sunumu, giivenligi ve hijyeni gibi
unsurlar yeme-i¢me faaliyetlerinde 6nemli bir husus olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Gliniimiiz bilingli
miisterisi, satin alacagi veya deneyimleyecegi gida tirlinlerinin kalitesini, besin degerlerini ve gida
giivenligini dikkate alarak satin almalar gerceklestirmektedir. Bu nedenle, gidalarin giivenliginin

dogrudan miisteri tatmini ile baglantili oldugunu ifade etmek, yanlis bir ¢ikarim olmayacaktir.

Ornegin, bir otel isletmesinin sunmus oldugu gida iirinlerindeki bir sorun, otelin genel imajina
zarar verecek, dolayisiyla miisteri tatmini azalacak ve talepler diisecektir. Bu durum, otelin gelir
kaybina ugramasina neden olacak ve daha da 6nemlisi marka imajina zarar vererek, uzun dénemli
misteri kaybma yol acacaktir. Bu durumun sonucunda, isletme karliligi azalarak, miisteri
memnuniyeti ile iligkili gelir kaybi ortaya cikacaktir. Bu Ornegin tersi durumunda ise, gida
giivenligine ve kalitesine 6zen gdsteren bir otel isletmesinin miisteri memnuniyeti de iyi olacaktir.
Dogal olarak, miisteri memnuniyeti sonucunda imaji olumlu sekilde etkilenecek ve tekrar satin
almalar ile otel gelirlerinde artiglar ortaya ¢ikacaktir. Gelirlerin ve miisteri talebinin siirdiiriilebilir bir
sekilde artmas1 i¢in miisterilere sunulan gidalarin kalitesinin iyi olmasi ve de gida giivenligine dikkat

edilmesi gerekmektedir.
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1.3. Gida Kalitesi ve Miisteri Memnuniyeti Tliskisi

Gida kalitesi, gidanin boyut, sekil, renk, kivam, doku ve tat gibi tiiketiciler tarafindan kabul
edilebilecek bir 6zelligidir. Lezzetli ve taze yiyecekler, rakiplerinden daha iyi performans gosterme
cabasinda 6nemli bir rol oynamaktadir. Bu nedenle, isletme sahiplerinin igletmedeki geliri artirmak
icin gida kalitesi istikrarin1 korumalar1 6nemlidir (Ryu, Lee ve Kim, 2012). Covid-19 salgin1 sirasinda
birgok otel gelir kaynagim1 kaybetmis, genellikle oda, yiyecek-igcecek veya diger hizmetlerin
satisindan elde edilen otel gelir kaynaklar1 azalmistir. Hiikiimetler, ekonomiyi yonlendirmek i¢in
toplumda sosyal mesafe diizenlemeleri uyguladigindan, topluluklar halinde konaklamalar veya
seyahatler azalmistir. Bunun sonucu olarak, otellerin gelirlerini arttirmak igin farkli {iriin ve hizmet

sunumlarini pandemi kurallarina gore uygulamalar1 zorunlu hale gelmistir.

Saglik protokollerinin uygulanmasinin gerektirdigi ¢esitli faaliyetleri aktif olarak ytiriitmek
icin gesitli iyilestirmeler yapilmistir. Bu iyilestirmeler igerisinde de gidalar ile ilgili diizenlemelerin
olmamas1 miimkiin degildir. Gida iirlinlerinin hazirlanmasinda ve sunulmasinda ise, gida tiriinlerini
hazirlarken daha titiz faaliyetlerde bulunarak islemler yapilmistir. Sosyal mesafe doneminde ve
sonrasinda otellerde uygulanan gida giivenligi uygulamalari otellerin yonetimsel ve isletme bazinda
cabalar1 ile gerceklesirken, bazi otel isletmeleri ise uluslararasi gida giivenligi uygulamalarini
isletmelerinde kullanmaya baslamistir. Bu uygulamalar, miisterilerin otelin gida iiriin ve sunumuna
verdigi Onemi ortaya koymasi bakimindan 6nemli bir husus olarak goriilmektedir (Anita ve Pratomo,

2021).

Yiyecek ve igeceklerin kalitesi, bir otel isletmesi i¢in genel hizmet kalitesinin en 6nemli
ozelligidir. Miisteri memnuniyeti ve sadakati ile pozitif bir iliskiye sahip bir konu oldugundan
tizerinde 6nemle durulmasi gerekmektedir (Ryu vd., 2012). Gidalarin tazeligi, genellikle gidanin
dokusu, tad1 ve aromasi ile iliskili taze bir gida ifadesi olarak tanimlanmaktadir. Gidanin sunumu,
istah1 artirmak i¢in diizenlenmis renkleri ve 6zel olarak ayarlanmis kompozisyon igeren tabak
biitiinligii ile gergeklesmektedir. Miisterilerin isteklerine gore pisirilmeli, diizgiin ve hijyenik olarak
sunulmali veya islenmelidir. Ayrica, yemek cesitliligi ile miisterilere sundugu farkli menii 6gelerinin
sayisini arttirmasi, otellerin miisteri memnuniyeti agisindan 6nemlidir. Yemek kalitesi ve hizmet
kalitesinin miisteri memnuniyetini etkileyen temel nitelikler oldugunu 6ne stiriilmektedir. Gida
kalitesi, genel olarak genel tiiketici deneyiminin temel unsurlarindan biri olarak kabul edilmektedir
(Aurelia vd., 2018). lyi ve dogru gida ydnetimi sekil, gida hijyeni ve sanitasyona dikkat etmesi
gerekmektedir. Gida kalitesi, tiiketici istek ve beklentilerini karsilamak i¢in gerekli olan gida kalite

ozellikleri ile ilgili 6nceden belirlenmis kosullarin tamami olarak ifade edilmektedir (Alli, 2004).
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Gidalarin kalitesinin iyi olmas1 miisterilerin tekrar ayni tirlinleri tercih etmesi ile birlikte, ayn1
konaklama tesisini se¢gmesi durumunu da ortaya ¢ikarmaktadir. Bununla birlikte, memnun bir miisteri
kendi ailesine ve yakin g¢evresine tatil tecriibelerini aktaracagindan, otel isletmesinin imajini
belirleyen unsurlardan biri de gidalarin tadi, sunumu ve goriiniimii gibi 6zellikler olmaktadir. Bu
nedenle, bir otel isletmesinin gida giivenligi ile ilgili 6zeni, miisteri memnuniyeti arttiracagindan,
stirdiiriilebilir bir turizm talebinden bahsetmek miimkiin olacaktir. Gida gilivenligi, miisteri
memnuniyeti ve gidalarin kalitesi birbiri ile baglantili kavramlar olarak ele alinmak zorundadir (Anita

ve Pratomo, 2021).

Asagidaki Sekil-1’de miisteri memnuniyetinin gida giivenligi ve kalitesi ile ilgili bilgiler

sunulmaktadir.
Gida Kalitesi
Miisteri Tatmini Gelir
—>
Gida Giivenligi

/

Sekil-1. Miisteri Memnuniyeti ile Gida Kalite-Giivenligi iliskisi

Kaynak: Anita, T.L. and Pratomo, A. (2021). Food safety management and food quality in hospitality industry
during covid-19 pandemic. s.683.

Gidalarin kalitesinin iyi olmasi ve giivenligi gida protokollerinin uygulanmasi miisterilerin
iiriin ile hizmetlerden memnun olmasi durumunu ortaya ¢ikarmaktadir. Bu durumun sonucunda da
isletmelerin gelir seviyelerinde artis olmasi muhtemel bir durumdur. Ciinkii, kaliteli hizmet, kaliteli
iirlin ve giivenli gida politikalar ile miisteri sayilar1 artacaktir. Dogal olarak, miisteri potansiyelinin
artmasi ile gelirlerde artis olacaktir. Turizm isletmeleri agisindan durum incelendiginde, bir otelin
imaj1 ve markasi ¢cok hizli bir sekilde zarar gorebilecegi i¢in, siirdiiriilebilir bir otel yapis1 kurmak,

ancak kaliteli hizmet ve iiriin sunumu ile miimkiin olmaktadir. Ozellikle, covid-19 siireci ve
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sonrasinda insanlarin sagliklarina daha da 6zen gostermesi, gidalarin giivenligi ve kalitesi konusunun

Oonemini arttirmistir.

Ozellikle covid-19 siireci ile birlikte, miisteriler, otel yonetimlerinden hem hijyen hem de gida
giivenligi konusunda sadece sozler veya otel i¢indeki tabelalar ile degil, resmi evrak ve belgeler ile
kanitlar ister hale gelmistir. Bu nedenle, otellerin hem covid-19 ile ilgili hem de gida giivenligi ile
ilgili ulusal ya da uluslararas1 belgeler aldigi ve bu belgelerin ait oldugu sistemleri kullandigi
bilinmektedir. Ancak, covid-19 ile ilgili olarak ulusal ya da uluslararasi belgelerin yogun olarak
alindig goriiliirken, gida giivenligi ile ilgili sistemlerin ¢ok fazla otel tarafindan satin alinmadigi ve
uygulanmadig1 goriilmektedir. Miisteri memnuniyeti agisindan siirdiiriilebilir bir talep yaratilmasi
icin uluslararas1 gida giivenligi uygulamalarinin gida {iriinii sunan tiim otellerde bulunmasi uygun

olacaktir.
2. Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri ve Uygulama Onerileri

Gidalarin gerek otel isletmeleri gerekse de gida {irlinlerini iireten ya da satan isletmeler
acisindan en 6nemli unsurlardan biri oldugu bilinmektedir. Bu kapsamda, oncelikle gida giivenligi
yonetim sistemlerinin 6nemi vurgulanarak, otellerde uygulanmasi gereken gida giivenligi sistemleri

Onerileri yapilacaktir.
2.1. Gida Giivenligi Yonetim Sistemlerinin Onemi

Gida isletmelerinde gida giivenligi uygulamalarinin ihmal edilmesi, patojenlerin biiyiimesine
ve gidalar1 kirletmesine neden olmaktadir. Arastirmalar, salginlarin ¢ogunun, yeterli giivenli
uygulamalara katilmamaktan kaynaklandigini gostermistir (Binkley ve Henroid, 2012). Hem
sporadik hem de salginlarla iliskili hastaliklarla ilgili arastirmalar, restoranlarin ABD'de gida kaynakli
hastaliklarin 6nemli bir kaynagi oldugunu gostermektedir. Otellerdeki ortak bir payda, gida tiretimi
ve hizmetinde elle yapilan islemlere bagimlilik ve bu da gida isleyicilerinin sayisinin artmasidir.
Arastirmacilar, bu salginlarin nedenlerini belirlemeye ¢alisirken gida isleyicisinin roliine odaklanmis
ve bulgular, gida isleyicisinin roliiniin gergekten 6nemli oldugunu gostermistir. Gida kaynakli
salginlara katkiy1 hazirlama, igsleme ve depolama sirasinda gida hijyeni giivenligi bilgisi eksikligi

olarak tanimlamaktadir (Fontannaz-Aujoulat, Frost ve Schlundt, 2019).

Gida isleme uygulamalarii etkileyen faktorlerin, otel tesislerinin tiirli, temiz olmayan
ekipman ve is sorumlulugunun oldugunu gdstermistir. Gida isleyicilerinin gida giivenligi
uygulamalarinin iyilestirilmesinin gida giivenliginde dogrudan bir iyilestirme ile sonuglanacagi
varsayillmaktadir. Bir gida giivenligi sistemi, riske veya bozulmaya maruz kalmaya kars1 kontrol i¢in

belgelenmis ve dngoriilen sistem olarak goriilmektedir. Bununla birlikte, bir kurulusun belgelenmis
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sisteminin Ozellikleri, esasen kurulusun uygulamasini yansitmamaktadir. Yonetimin gilivenlik
politikalarinin, prosediirlerinin ve uygulamalarinin gelisimini, igleyisini ve verimliligini harekete
gecirecek olan, isletmelerin glivenlik kiiltiirtidiir. Ciinkii, ¢alisma ortamini ve ¢alisanin her seviyedeki

uygulamasini biinyesinde barindirmaktadir (Griffith, Jackson ve Lues, 2017).

Giivenli gidanin saglanmasi biiyiik 6l¢iide gida yonetimi uygulamalarina baghidir (Fontannaz-
Aujoulat, Frost ve Schlundt, 2019). Gida yonetimi uygulamalari, giivenli gida saglanmasinda standart
gida giivenligi sistemlerinin uygulanmasi, gida giivenligi sistemine uygunluk ve gida giivenligi
sisteminin uygulanmasini icermektedir (Riggio vd., 2019). Benzer sekilde, koti gida yonetimi
uygulamalari, patojenler tiretim, isleme, dagitim ve hatta sunum sirasinda gidaya bulasabileceginden
gida zehirlenmesinin bulasmasina neden olabilmektedir. Gida giivenligi prosediirlerinin ve gida
kontaminasyonuna neden olan potansiyel faktorlerin anlasilmasi, tiim gida calisanlart i¢in ¢ok

onemlidir (Mohd Firdaus vd., 2015).

Gida giivenligi yonetim sistemleri, giday1 kontaminasyonu onleyerek giivenli tutmak i¢in gida
ile ¢alisanlar tarafindan uyulmasi gereken bir dizi prosediirii icermektedir. Gida giivenligi, gida
kalitesinin 6zel bir yonlidir ve gidanin kullanim amacina uygun olarak hazirlandiginda veya
yenildiginde tiiketiciye zarar vermeyeceginin giivencesi olarak ifade edilmektedir (Payne-Palacio ve
Theis, 2012). Gida giivenligi yOnetiminin saglanmasi, bir yemek servisi operasyonundaki her
potansiyel tehlikenin belirlenmesini ve gida kontaminasyonunu onlemek i¢in uygun Onlemlerin
alinmasi gerektirmektedir. Gida giivenligi yonetimi, tiiketicilerin giivenli olmayan gidalara maruz
kalmamasini saglayarak saglikli yasamlar1 garanti altina alacak ve herkesin refahini artiracaktir. Gida
yonetimine dahil olan taraflarin gida giivenligini korumak i¢in ne beklendigini ve ne yapilmasi
gerektigini bilmeleri gerektigi anlamima gelmektedir. Giivenli hizmetlerin, 6zellikle giivenli gidanin
sunulmasin1 saglamak ic¢in gida hizmeti operasyonunda verimli bir gida giivenligi yonetim sistemi
cok onemlidir. Miisterilere sadece gelistirilmesi gereken bir yetkinlik degil, tiim otelcilik sektoriine
asilanmasi gereken bir degerdir. Bir gida giivenligi yonetim sisteminin isi, ¢evre, davranis olmak
lizere li¢ temel bileseni vardir. Bu yonetim sistemi, tesislerin gida giivenligi ve sanitasyon gdz 6niinde
bulundurularak planlanmas1 ve ilgili tiim diizenleyici standartlara uymasi1 gerektigi anlamina

gelmektedir (Perez ve Manzano, 2017).

Yiiksek giivenlik standartlarina ve isleme prosediirlerine uyularak, ideal bir durumda otel
restoranlarinda tiiketilen yiyecekler kusursuz olmalidir. Giivenli gidanin bakimu, iiretildigi, glivenli
malzemelerle tagindigi, uygun sicaklik araliginda giivenli bir ortamda saklandigi, temiz ortamda
hazirlanip pisirildigi, temiz kaplarda islendigi ve servis edildigi ¢iftlikte baglamalidir. Ayrica, gida ile
ugrasan ve miisterilere servis yapan kisiler, her vardiya baslangicinda temiz koruyucu giysiler

giymeyi iceren en yiiksek gida giivenligi kurallarina uymali ve gerektiginde bunlar1 giinliik veya
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diizenli olarak degistirmelidir. Kirlenmis gida, tehlikelere karsi korunmadigi takdirde gida
zehirlenmesine neden olabilmekte ve yiyenlere amaglandigindan daha fazla zarar verebilmektedir.
Zehirlenmenin siddetine baglh olarak hastalik veya oOliimle sonuglanabilmektedir. Gida
giivenligindeki aksakliklarin kamu giiveni, insan yagami ve daha genis ekonomiler i¢in yikic etkileri
olabilmektedir. Cogu otelin, gida giivenligi yonetim sistemlerine iliskin agik yonergelerden yoksun
oldugu goriilmektedir. Hizmet verilen ¢ok sayida miisteriyi takiben, servis geregleri ve servis ekibi
yetersiz olabilmekte, bu nedenle temiz servis ekipmanini gerektigi kadar hizli yenilemek, temiz sicak
ile uygun sekilde yikamadan tabak ve kagsiklar1 yeniden kullanma riskini artiran bir zorluk

olabilmektedir (Anita ve Pramoto, 2021).

Restoranlarda, otellerde ve diger yeme i¢cme mekanlarindaki ydneticilerin, uygun gida
giivenligi prosediirlerinin uygulanmamasi durumunda risk altindadir. Bu nedenle, isletmelerinde gida
giivenligi prosediirlerini denetlemek ve yiiriitmek, yonetimlere biiylik bir sorumluluk yiiklemektedir.
Gida giivenligi yonetimi uygulanacaksa, dogru ise dogru ekipman sec¢ilmeli ve ¢alisanlara iglerini
yapmalar1 i¢in gerekli uygun araclar saglanmalidir. Gida giivenligi, gidalarin halka ulastirilmasinin
tiim yonlerinde uygulanmasi ve izlenmesi gereken kritik bir konudur. Ozellikle konaklamalarin
yapildig1 otel isletmelerindeki gida miithendislerinin eksikligi ve gida giivenligi yonetim sistemlerinin
birgok otelde bulunmamasi 6nemli eksikliklerdir. Gidalarin, sadece asgilar nezaretinde yapilmasi gida
giivenligi kapsaminda giiniimiiz tiiketici bilinci goz oniine alindiginda, olumsuz bir imajin olugsmasina
neden olabilecektir. Gida giivenligi sistemlerinin otellerde zorunlu bir uygulama olmasi, covid-19
tedbirleri ile birlikte otellerin miisteri tatmini acisindan da faydali olacaktir. Bu nedenle, gida
giivenligi sistemlerinin otel isletmeleri acisindan yasal bir zorunluluk haline getirilmesi gelecekteki

turist beklenti ve isteklerine uyum agisindan fayda saglayacaktir.
2.2. Gida Giivenligi Sistemleri Uygulama Onerileri

Uluslararasi alanda gida giivenligini ifade eden ve isletmelerin almasi gereken birgok farkli
gida giivenligi yOnetimi sistemleri bulunmaktadir. Otel isletmelerinin kullanabilecegi ve
misterilerinin goziinde gida giivenligi konusunda imajlari1 olumlu olarak yansitabilecegi gida

giivenligi sistemleri asagida onerilmektedir (Kumar, 2012; Pérez ve Manzano, 2017; Mutua, 2021).
e HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point)

Gida giivenligi, kontrolil ve insan sagligini tehdit eden gidalarin 6nlenmesini igeren bir gida
giivenligi sistemidir. 1950’11 yillarin sonlarina dogru ¢ikmig ve tiim diinyada kabul gérmiis bir
sistemdir. HACCP, tehlike analizi ve kritik kontrol noktalarmin kisaltmasidir. HACCP, gida
giivenligi i¢in 6nemli olan tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren ve kontrol eden bir sistemdir.

Tehlike, saglik tlizerinde olumsuz bir etkiye neden olma potansiyeli olan fiziksel, kimyasal veya
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biyolojik bir etken veya gida durumudur. HACCP, hammadde, biiyiime, hasat ve satin almadan nihai

iiriin kullanimina kadar gida gilivenliginin tiim yonlerini kapsayan sistematik bir yaklasimdir.

HACCP, tanimlanmis tehlikelerin kontroliine geleneksel denetim ve kalite kontrol
prosediirleriyle elde edilenden daha yapilandirilmis bir yaklagim saglayan bir yOnetim aracidir.
Arizanin heniiz yasanmadig1 endige alanlarini belirleme potansiyeline sahiptir ve bu nedenle yeni
operasyonlar i¢in 6zellikle yararhidir. Dogru uygulanmis bir HACCP ¢alismasi, gergeklesmesi
gercekei bir sekilde tahmin edilebilecek olanlar da dahil olmak iizere, akla gelebilecek tiim tehlikeleri
tanimlamalidir. HACCP sistemine dayal1 Otel ve Catering endiistrisi i¢in oteller ve Caterer'in Hijyen
kosullar1, Avrupa Birligi direktifi 93/43 EEC ve bunun Gida Hijyeni mevzuatina kabul edilmistir.
HACCP genel olarak faydalar1 kisaca asagida verilmektedir.

- HACCP, gida kaynakl tehlikelerin maliyet etkin kontroliinii saglamaktadir.

- HACCP kullanimi, teknik kaynaklari siirecin kritik bdliimlerine odaklamaktadir.

-  HACCP gibi onleyici yaklasimlarin kullanilmasi, tirin kayiplarinin azalmasina yol
acmaktadir.

- HACCP, diger kalite yonetim sistemlerinin tamamlayicisidir.

- Ortak FAO/WHO Codex Alimentarius Komisyonu gibi uluslararasi otoriteler, gida
giivenligini saglamak i¢in tercih edilen sistem olarak HACCP'yi desteklemektedir.

-  HACCP, yasal gerekliliklere uyulmasina yardimci olmaktadir.

e CODEX ALIMENTARIUS

Codex Alimentarius, Hindistan tarafindan benimsenen ve gida iiretim endiistrisinin tiim
sektorleri tarafindan takip edilen temel uluslararast Gida Giivenligi ve Hijyen standardidir. Bu ayni
zamanda otel ve restoranlarin besin zincirinde ti¢lincli basamakta yer almasini da etkilemektedir.
Kodeks ilkeleri, gida giivenligine yonelik ¢esitli potansiyel tehlike noktalarini belirlemek igin
HACCP yaklagimi kullanmakta, kritik limitler, kontrol noktalar1 ve diizeltici eylemler alma ve de

bu diizeltici eylemlerin gida giivenligini saglamadaki etkinligini izleme sistemlerini belirlemektedir.
e SO 22000:2005

Standart, ISO biinyesinde gida endiistrisinden uzmanlar ve uzmanlagmis uluslararasi kurulus
temsilcileri tarafindan gida standartlarini gelistirmek i¢in Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii
(FAO) ve Diinya Saglik Orgiiti (WHO) tarafindan ortaklasa kurulan kodeks Alimentarius
Komisyonu ile yakin igbirligi i¢inde gelistirilmistir. ISO 22000, gida zincirindeki tiim tiirlerin veya

kuruluglarin bir gida giivenligi yonetim sistemi uygulamasina izin verecek sekilde tasarlanmistir. ISO
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22000-2005, Gida Giivenligi yonetim sistemleri, gida zincirindeki herhangi bir kurulus igin
gereksinim 1 Eylil 2005'te yaymlamistir. Gida giivenligi yonetim sistemi standartlarinda bir ilk
olarak ortaya ¢ikmistir. Bu uluslararasi standart, gida zinciri boyunca nihai tiikketim noktasina kadar
gida giivenligini saglamak i¢in genel olarak kabul edilen temel unsurlari birlestiren bir gida giivenligi

yonetim sistemi i¢in gereklilikleri belirlemistir.
e SQF

SQF sertifikasi, bir gida {riinii, siireci veya hizmetin uluslararasi diizenleyici ve diger
belirlenmis standartlara uygun olduguna dair bagimsiz ve de harici bir dogrulama saglamaktadir Bir
gida tedarik¢isinin gidanin miimkiin olan en yiiksek standartlara gore iiretildigi, hazirlandig1 ve

islendigine dair glivence vermesini saglamaktadir.
e EUREPGAP

EurepGAP, 1997 yilinda Euro-Perakendeciler iiretim-¢alisma grubuna (EUREP) ait
perakendecilerin bir girisimi olarak baslamistir. Daha sonra tarimsal firetici ve perakende
miisterilerinin esit bir ortakhigina doniismiistiir. Ozellikle tarimsal iiriinlerin gida giivenliginin

belirtilmesi i¢in Avrupa’da kullanilmaktadir.
e BRC

Gida giivenligi yonetimi i¢in bir 6l¢iit olan Gida Standardi, revize edilmis AB mevzuatini ve
stirekli olarak en iyi uygulama gerekliliklerini yansitacak sekilde kapsamli bir sekilde revize
edilmigtir. Standart, gida urlinlerinin tedariki i¢in bir standart olusturmak ve Birlesik Krallik
perakendecilerinin ve marka sahiplerinin, icra makamlar1 tarafindan potansiyel kovusturma
karsisinda durum tespitinde bulunmalarini gostermeleri i¢in 6nemli bir kanit olarak hareket etmek

tizere olusturulmustur.
Sonug¢

Insan sagliginin degeri ve 6nemi 6zellikle covid-19 siireci ile birlikte daha da énemli bir
sekilde koruma altina almmaya calisilmaktadir. Isletmelerin iirettikleri ve sunduklar iiriinlerinin
insan sagligina olan etkilerinin arastirilmasi ig¢in bir¢ok calismanin yapildigi bilinmektedir. Bu
kapsamda, insanlarin en 6nemli saglik unsurlarindan biri tiikettikleri gidalardir. Gidalarin giivenligi
ve kalitesi insanlarin sagligina dogrudan etki yaptig1 i¢in bu konuda bazi standartlar gelistirilmeye ve
de uygulanmaya ¢alisiimaktadir. Gida giivenligi sadece evlerde tiiketilen yiyecek ile igecekleri degil,

tiim alanlarda tiiketilen gidalari ele almaktadir.

118



Akyurt & Yolasigmazoglu-WOJMUR World Journal of Multidisciplinary Research, 5(2), 2022, 107-121

Calisma, insanlarin bos zamanlarini degerlendirmek amaci ile konaklama yaptiklar1 otellerin
gida giivenligi ile ilgili uygulamalarmi ortaya koymak, hangi gida giivenligi sistemlerini
kullanabileceklerini gostermek ve covid-19 siireci ile baglayan tedbirlerin gidalarin sunulmasinda da
ayn1 hassasiyette siirdiiriilmesine dikkat ¢ekmek amaci ile hazirlanmistir. Otellerde gida yonetim
sistemlerinin gida giivenligi tizerindeki roliine iligkin sinirli veri mevcut olup, bu nedenle ¢alismaya
ihtiya¢ duyulmustur. Calismada, otel isletmelerinin gida giivenligi konusunda gida miihendisleri ile
ortak sekilde caligma yapmamasi hususu belirtilirken, gida giivenligi sistemlerinin otellere entegre
edilmesinin gereklilikleri anlatilmaya c¢alisilmistir. Otel yonetimlerinin gida giivenligi konusundaki
yetersiz uygulamalari, turistik talebe ve miisteri memnuniyetine etki etmektedir. Miisteri

memnuniyetinin gida giivenligi sistemlerinin uygulanmasi ile saglanacagi da asikar bir durumdur.

Gida giivenligi, otel isletmelerinin uygulama eksiklikleri ve benzer konuda calisacak

akademisyenler i¢in asagidaki 6neriler sunulmaktadir:

e Otellerde ortak bir payda, gida liretim ile hizmeti siire¢lerine bagimlilik ve gida kontrol
uzmanlarinin sayisinin artmasi uygun olacaktir.

e (ida giivenligi sistemlerinin otellerde uygulanmasi icin yasal diizenlemelerin yapilmasi
gerekmektedir.

e Otel mutfaklarinda gida miithendisleri ile ortak bir sekilde calisilmalidir.

e Otel yoneticileri ile birlikte otel calisanlarinin hepsinin gida giivenligi ve hijyen
konularinda egitilmesi i¢in bilgilendirme toplantilar1 diizenlenmelidir.

e Yoresel yiyeceklerin besin degeri ve iirlin kalitesinin turistlere anlatilmasi i¢in internet ve
otel i¢cinde brostirler ile dikkat ¢ekici tanitim ¢alismalar1 yapilmalidir.

e Konunun 6neminin anlagilmasi i¢in akademik c¢aligmalarin dncelikle hangi konularda
yapildiginin tespiti i¢in igerik analizi yontemi ile konu ile ilgili caligmalar bir baglik altinda
toplanmalidir. Igerik analizi yontemleri, bir konunun hangi yontemlerle ele alindigini,
konularim ve iceriklerini ele alan bir analiz yontemidir (Ultay, Akyurt ve Ultay, 2021).
Bu yontem ile tiim c¢alismalar konular ile icerikleri toparlanarak, gelecekte bu konuda
hangi alanlarda calisilacagi tespit edilebilecektir.

e (Gida mithendisligi alani ile turizm sektoriinde gida iiretimi ve hizmeti veren isletme

yoneticilerinin birlikte caligmalarini tesvik edecek projeler yapilmalidir.

Calisgmanin, gida giivenligi diizenleyicileri ve politika yapicilara yol gdsterici olmasi,
gelecekte bu konuda c¢alisma yapacak akademisyenlere yardimci olmasit hedeflenmektedir.
Otellerdeki gida giivenligi, turistik talebi arttirmak, siirdiiriilebilir bir turizm anlayis1 olusturmak,

iilkenin ve bolgenin tanitimina destek olmak ve miisteri tatminini saglamak agisindan onemle
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tizerinde durulmasi gereken bir konudur. Kiiresel halk sagligi acisindan da gida giivenligi yonetim

sistemlerinin tiim oteller i¢in uygulanmasi1 6nem arz etmektedir.
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