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Modern tibbin tedavi yontemleri yan sira insanlar tarih boyunca alternatif tip yontemlerini
de tercih etmistir. Bunlardan biri de sifali olduguna inanilan sular veya termal tesislerdir.
Biitiin diinyadan oldugu gibi iilkemizde de saghk turizmi faaliyetleri kapsaminda termal
tesisler oldukga tercih edilmekte ve alternatif tedavi merkezleri olarak goriilmektedir. Turizm
cesidi olarak ta karsimiza ¢ikan termal turizm sayesinde insanlar hem tedavi olmakta hem de
tatil ihtiyaglarini gidermektedir. Bu baglamda konaklama ve yeme-icme hizmeti de sunan
tesislerin yiyecek igecek birimlerinin hijyen ve sanitasyon altyapisi olduk¢a Onem arz
etmektedir. Calisma kapsaminda I¢ Anadolu Bélgesinde yer alan Termal Turizm Tesisi Belgeli
23 tesisin mutfak personeli {izerine anket uygulanmis ve tesis personelinin gida giivenligi
kalite yonetim sistemi olan HACCP’e olan bakis acilar1 incelenmistir. Ankete 336 erkek, 64
kadin mutfak personeli katilmistir. Anket sonuglari islenerek, demografik analizler, T testi,
ANOVA ve faktor analizleri yapilmistir. Buna gore demografik veriler ve HACCP faktorleri
arasinda istatistiksel olarak anlamli farklar bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: HACCP, Gida Giivenligi, Saglik Turizmi, Termal Turizm
ABSTRACT

The In addition to the treatment methods of modern medicine, people have also preferred
alternative medicine methods throughout history. One of them is the waters or thermal
facilities that are believed to be healing. As in the rest of the world, thermal facilities are highly
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preferred within the scope of health tourism activities in our country and are seen as
alternative treatment centers. Thanks to thermal tourism, which is also a type of tourism,
people both get treatment and meet their holiday needs. In this context, the hygiene and
sanitation infrastructure of the food and beverage units of the facilities that also provide
accommodation and catering services is very important. Within the scope of the study, a
questionnaire was applied to the kitchen staff of 23 facilities with Thermal Tourism Facility
Certificate in the Central Anatolia Region and the perspectives of the facility staff on HACCP,
the food safety quality management system, were examined. 336 male and 64 female kitchen
staff participated in the survey. By processing the survey results, demographic analyzes, T
test, ANOVA and factor analyzes were made. Accordingly, statistically significant differences
were found between demographic data and HACCP factors.

Key words: HACCP, Food Safety, Health Tourism, Thermal Tourism
1. GIRIS

19. YY'in Diinya niifusunun yaslanmasi, termal turizmin tiim yilda yapilabilmesi, termal
tedavi siiresinin uzunlugu, giliniimiiz insanlarin modern tibbin kimyasal tedavi
yontemlerinden uzaklasmas: gibi nedenler termal turizmin gelismesinde temel etkendir.
Gelismis tilkelerdeki yogun ¢alisma temposu ve kalabalik sehirlerin olusturdugu stres ¢alisma
veriminin ve {iretimin diismesine sebep olmaktadir. Bu durumda insan sagligin1 korumak, is
verimini ve tiretimi artirmak, amaciyla turizm 6zendirilmektedir. Giines, deniz, temiz hava,
sifal1 sular, cevre ve iklim imkanlarindan yararlanilmaya calisiimaktadir. Insanlar eski
caglardan bugiine tedavi edici Ozelliklerinden vyararlanmak amaciyla kaplicalan
kullanmaktadir. Turizm c¢esitlerinden olan termal turizm, saglik turizmi iginde tilkemiz
acisindan ¢ok onemli bir alternatif turizm kanalidir. Tiirkiye termal kaynak bakimindan
Avrupa'da birinci, diinyada yedinci sirada yer alir. Bu baglamda termal tesislerin hizmet
kalitesi olduk¢a 6nem kazanmaktadir. Yerli ve yabanci turistlerin sifa bulmak amaciyla veya
iyilik halinin devamu igin tercih ettikleri termal tesislerin her boliimiinde oldugu gibi yiyecek
icecek hazirlama birimlerinin hijyen ve sanitasyon kalitesinin yiikseltilmesi isletmeler ve
konuklar agisindan biiyiik 6nem arz etmektedir.

1.1. Saglik Turizmi Kavrami

Saghk Turizmi Daire Bagkanligi, saglik turizminin tammini su sekilde yapmistir: “Hem
koruyucu hem tedavi edici hem rehabilite edici hem de saglig: gelistirici hizmetleri almak
amaci ile yasadiklar tilke diginda bir tilkeye ziyaretleridir.” seklinde agiklamasin1 yapmigtir
(Puczko, Smith 2009).

Saglik turizmi Goodrich ve Goodrich (1987) tarafindan “bir turistik tesisin veya bolgenin,
mevcut kaynaklarmin, saglik hizmetleri ve tesislerinin gelistirilmesi yoluyla turistik
gekiciliginin artirilma cabas1” sekilde agiklamasi yapilmustir. Bu saghk hizmetleri, alaninda
uzman doktorlar ve hemsireler tarafindan yapilan medikal tedavileri, kisiye 6zel diyetleri,
akupunktur tedavisini, vitamin karisimlari alinmasini, viicuttaki kireclenme ve bitkisel
kaynakli alerjiler gibi bircok hastaliklar icin 6zel medikal tedaviler olarak tanimlanmistir
(Puczko, Smith 2009).

1.2. Saglik Turizmi Onemi

Saglikli insan oraninin diismesi insanlar saglikli yasamaya yoneltmistir. Diinyada ki stres
oraninun artmasi, kronik hastaliklarin ¢ogalmasi insanlarin iyilesmesi rahatlamasi igin arayis
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icinde olmas1 bu turizm dalinin énemini arttirmistir. Insanlarmn yasam sartlarindan dolay1
insanlarin uzun yasama arzusu, saglikli yasama arzusu, kaliteli yasam arzusu artmis buda
insanlar1 sagliklarini arttirmak icin yontemler bulmaya yoneltmistir. Boylece saglik turizmi
kademeli olarak artmaya baslamis, saglik turizmi gesitleri artmistir. Saglikli yasam insanlarin
gelismesinde, iilkelerin gelismesinde 6nemli koprii gorevi gormektedir. Saglik turizmi hem
sosyal hemde ekonomik yonden etkilenmektedir. Insanlarin artan niifusla birlikte, daha az
maliyet ile daha kaliteli hizmet almak istemesi ve bunun igin seyahatlerde bulunmasi
ekonomik boyutunu anlatirken, insanlarin kiiltiirtinii, saghk icin iletisimini ve saghk dilini
tasimasi da sosyal boyutunu giin yiiziine getirmektedir. Bu sebeple saglik turizminin 6nemi
hem saglik amaglh insanlarin seyahat etmesinin yarattig: kiiltiirleraras1 kaynasmadan dogan
sosyal yoniinden hem de tedavi amagli seyahatlerden olusan ekonomik yonden ileri
gelmektedir. Saglik turizmi ticaretle ilgili bir konu olmasi da iilkelerin ekonomisi tizerinde ¢ok
onemli bir yer sahiptir (Yiiksel 2017).

Turizm sektoriiniin 12 aya yayilmasimi saglayan en Onemli turizm ¢esidi olmasi saglik
turizminin Oneminin artmasina sebep olmustur. Tiirkiye de 0zel hastanelerin kamu
hastanelerinin ve {iniversite hastanelerinin saglik turizminin alt yapisin1 gii¢clendirmek icin
calismalar yapilmas: ayrica sehir hastanelerinin bu amacla insa edilmesi de saglik turizmine
verilen 6nemi aciklamaktadir. Saglik sektoriinde devlet tesvikinin ve desteginin artmasi,
saglik alaninda teknolojik gelismelerin artmasi, saglik sektoriinde rekabetin ¢ok fazla
bliylimeye baslamasi saglik turizminin énemini gosteren adimlardir. Saghk turizmi, tedavi
amaciyla yapilan seyahatler olmanin disinda Tiirkiye'deki saglik kuruluslarinin biiytimesine
de Oncelik eden turizm tiiriidiir. Tiirkiye'de saglik turizmi denildiginde akla gelen termal
turizm ve kaplica turizmidir. Zengin kaynaklara sahip olmasina ragmen iilkenin diger saglik
turizm tiirlerinde gelismemis olmasi da kaplica ve termal turizme daha c¢ok tilkede
yayginlagsmasina sebep olmustur (Yiiksel 2017).

1.3. HACCP ve iSO 22000 KYS

Insan hayatini ilgilendiren tiim alanlardaki kalite dlciitlerinin birlikte agiklanabilecegi yasam
kalitesinin 6nemli bir boyutu da gida giivenligidir. Saglikli ve verimli bir yasam gecirebilmesi
icin yeterli ve giivenli gida tiiketimi, tiim insanlarin varolus hakkidir (Arikbay 2002: 11).

HACCP sistemi isletmelerin ihtiyaclarina, liretim uygulamalarindaki risk diizeylerine,
personelin egitim ihtiyaci ve kalite seviyesine gore cesitli bicimlerde olusturulup hayata
gecirilebilmektedir. Bu yapilan calisma uygulamanin hangi tehlikelere yonelik oldugu
onceden ortaya koymali ve belirli bir siire zarfinda hayata gecirilip uygulanabilirligi
incelenmelidir. HACCP sistemi ayn1 zamanda iyi bir {iretimin yam sira giivenilir {irtinlerin
tiiketiciye sunulmasimi amacglamakta. Diizenli bir model olusturulmasi ve olusturulan bu
sistemin devam ettirilebilmesi esasmna dayali gida giivenli§i uygulamasidir (Altinigne,
Tiirksoy 2008: 607).

ISO (Uluslararas: Standart Organizasyonu) tarafindan olusturulan ve 2005 yili igerisinde Eyliil
ayinda yaymlanan ISO 22000 standardi, “Gida Giivenligi YoOnetim Sistemi” olarak
yayimlanmig, ilk uluslararasi standarttir. ISO 22000 standardinin, kendisinden Once
olusturulmus HACCP standardimin yerine gecmesi hedeflenmekte ve ISO 9001 gibi
kabullenilmesi ongoriilmektedir. Uluslararas: kalite standardi haline gelen ISO 22000" in
glniimiize kadar pek ¢ok siiregten gectigi goriilmektedir. Tiirkiye’de ise, ISO 22000i de igine
alan HACCP uygulamalar1 16 Kasim 1997 tarihinde Tiirk Gida Kodeksi ile Gida Sanayinde
zorunlu tutulmustur. 3 Mart 2003’te TS 13001/Mart 2003 “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
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Noktalarina (HAACP) gore gida giivenligi yonetimi-Gida iireten kuruluslar ve tedarikgileri
igin yonetim sistemine iliskin kurallar” adiyla HACCP standard: yayimlanmistir. 1 Eyliil
2005’te ISO 22000 “Gida Giivenligi Yonetim Sistemi-Gida Zincirinde yer alan kuruluslar igin
sartlar Standard1” yayimlanarak 26 Ocak 2006" da TS EN ISO 22000 Tiirk Standard: olarak
kabul edilmistir (TSE 2005: 2-3).

1.4. Konaklama isletmelerinde HACCP

Oteller, yiyeceklerin hazirlanma siireci igerisinde uyguladiklar: gida giivenligi uygulamalari
ile aralarindaki yogun rekabet ortaminda hizmet kalitesini ve miisteri memnuniyetini devamli
ylksek tutmak i¢in c¢aba gosterirler. Konaklama isletmelerinde gida giivenliginin tam
anlamiyla yerine getirilebilmesi igin ISO 22000 GGYS’ nin (Gida Giivenligi Yonetim Sistemi)
olusturulmasi ve hayata gegirilmesi gerekmektedir. Bu sistem, iki 6nemli noktada isletmeye
fayda saglayabilecektir. Bu uygulama ile, turistlerin sagligi korunmus olurken ayni zamanda
rakiplerine kars: bir tistiinliik elde etmis olacaklardir (Gok, Simsek 2009: 227).

Bu sistem ile otel isletmelerinde yiyecek igecek hizmetlerinden yararlanmak isteyen kisilerin
sagliginin korunmasi biiyiik 6nem tasimaktadir. Ayrica bu kalite giivence sistemi gidalarin
hazirlanmasi ve sunumundan sorumlu olan yiyecek igecek boliimii ¢alisanlarinin, insan
saglig1 icin risk teskil etmeyen besinler iiretmesini saglamaktadir. Konaklama isletmeleri
miisteri sthhatini diistindiikleri siirece, besin giivenligini saglamak icin, diinya genelinde hizla
yayilan HACCP prensiplerine dayali ISO 22000 GGYS’ nin uygulamalar1 gerekmektedir. ISO
22000 GGYS’ ni uygulayan isletmeler bu kalite standardini uygulamayan isletmelerden her
yoniiyle ayrilmaktadir. Bu durum; turistler i¢in se¢cim nedeni olabilmekte ve bu otellerin
pazardaki paylar ile gelirleri artmaktadir (Kozak ve ark. 2008: 282)

1.5. HACCP ‘in Konaklama Isletmelerine Sagladig1 Faydalar

Gida giivenligini gerceklestirmek icin en etkili kalite giivence sistemlerinden olan HACCP
gerek isletmeye, gerek miisteriye ve de iilkeye 0nemli avantajlar saglar. HACCP in konaklama
isletmelerine saglayacag faydalar Girgin (2008)’e gore su sekilde siralanmigtir;

- Gida endiistrisine eleman yetistirme, tiiketiciyi bilinclendirme yoniinde
yaptirimlariyla iyi bir egitim programi sunar.

- Tehlike 6nlemeye dayandig: i¢in tirtin kayiplarini azaltarak hatali {iriin riskini elimine
eder ve maliyetleri diistiriir.

- Bilgilendirici ve tiiketiciye giiven vericidir.

- Temel hijyen konusunda olan ilgiyi artirir.

- (Gida arzinda giivenirligi artirir

- Yasam kalitesini artirir.

- Calisanlarin i verimini ve memnuniyetini artirir.

- Uretim siireci kontrolii ile hatali iiriin iiretme riskini azaltir.

- Gida zehirlenmeleri ve 0liim risklerini diistiriir.

- Kanunlara uyumlulugu saglar.

- Resmi denetimlerde karsilasilan sorunlarin en aza indirilmesini saglar.

- Migteri glivenini ve memnuniyetini artirir.
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- Hata yapilarak kazanilan tecriibeye giivenmekten ziyade potansiyel tehlikeleri
onceden haber verir.

- Gida tiretiminde giivenli gida iiretmek igin kanuni zorluklar1 karsilamada giivenirlik
saglar.

- Etkin kontrol gelistirmeye sistematik olarak yaklasir.
- Gida zincirinin her asamasinda kullanilabilir.
- ISO 9000 gibi kalite yonetim sistemlerinin tamimlayicisi niteligindedir.

FAO/WHO gibi diinya saghk organizasyonlari tarafindan onay gormiis giivenilir bir
sistemdir.

2. GEREC VE YONTEM
2.1. Arastirmanin Amac Ve Kapsami

Calisma kapsaminda Saglik Turizmi Isletme Belgesi alan termal turizm igletmelerinde galigan
mutfak personelinin HACCP kalite kontrol giivence sistemi hakkindaki bilgi diizeyleri ve
HACCEP sistemi uygulama imkanlar1 arastirilmistir

Aragtirma amaciyla I¢ Anadolu bélgesinde yer alan ve Saglik Turizmi Isletme belgesi olan
tesisler incelenmistir. 2018 ve 2020 yillar1 arasinda I¢ Anadolu bolgesindeki 23 tesisin mutfak
personeli iizerinde arastirma yapilmistir. Aksaray, Amasya, Ankara, Cankiri, Eskisehir,
Kirsehir, Nevsehir, Nigde ve Yozgat illerinde bulunan Saglik Turizmi Isletme belgeli tesislerde
gorev yapan 400 mutfak personeline anket uygulanmis ve alinan cevaplara gore analizler
yapilmistir.

2.2. Aragtirmanin Yontemi ve Verilerin Analizi

Calismada verilerin elde edilmesi icin anket soru formlar1 kullamlmustir. i¢ Anadolu
bolgesindeki 23 Saglik Turizmi Belgeli tesis ziyaret edilerek {ist yonetim ve birim sorumluluar:
araciligiyla yiiz yiize anketlerin doldurulmasi saglanmstir..

Elde edilen veriler IBM SPSS Statistics 23.0 programu ile analiz edilmistir. Anket verilerine gore
ilk olarak demografik analizler yapilmistir. Anket 6nermelerine gore faktor analizi, varyans
ve korelasyon analizi yapilmistir.

Tablo 1. Calismaya Katilan Personelin Demografik Yap1 Analizi

Cinsiyet Yiizde (%) Egitim Yiizde Calisma Yiizde
Kadin 16 Alinan (%) Siireleri (%)
Erkek 84 Kurum 0-2 yil 13,8
Toplam 100 Turizm 28,8 3-5yil 49,0
Isletme Myo 6-8 yil 16,5
Turizm 40,4 9-11yul 18,5
Meslek Lisesi 12 yil  ve 2,3
Ascilik Lisesi 8,2 uzeri
Diger 22,6 Toplam 100,0
Toplam 100,0
Yas Yiizde Gorev Yiizde HACCP Yiizde
aralig1 (%) (%) Egitimi Alma (%)
15-20 8,5 Bas Asc1 10,3 Durumlarn
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21-25 28,5 Bas Asc1 15,0 Evet 29,25
26-30 25,3 Yardimcisi Hayr 70,75
31-35 16,3 Sef Sosiyer 17,5 Toplam 100,0
36-40 9,0 Balik Sefi 10,8
41-50 6,5 Sebze Sefi 14,2
51-60 6,0 Soguk Sefi 8,3
Toplam 100,0 Izgara Sefi 6,5
Corba Sefi 2,8
Pasta Sefi 0,3
Diger 14,5
Toplam 100,0
Egitim Yiizde Mesleki Yiizde
seviyesi (%) Asqlik (%)
Tkokul 9,75 Egitimi
Ortaokul 31,25 Aldiniz M1?
Lise 29,25 Evet 75,5
On lisans 19,00 Hay1r 245
Lisans 9,00 Toplam 100,0
Lisans 1,75
Ustii
Toplam 100,0

3. BULGULAR VE TARTISMA

Arastirma kapsaminda ankete katilan mutfak personelinin anketlere verdikleri cevaplar
dogrultusunda ag¢imlayict faktdr analizi uygulanmustir. Agimlayict faktdr analizinin
uygulanma nedeni, HACCPin islevi, zorluklari, faydalari ve basar sartlar iizerinde verilen
cevaplarla iligki kurabilmektir. Agimlayici faktor analizi yapabilmek icin 6ncelikle verilerin
faktor analizine uygunlugu arastirilmistir. Bunun icin KMO degerinin 0,50 degerinin {izerinde
olmasi1 gerekmektedir. Barlett Testine gore sig. degerinin anlamli ¢ikmas: verilerin faktor
analizine uygunlugunu gostermektedir. KMO testine gore deger 1’e yaklastikca cok iyi,
0,50'nin altinda ise kabul edilmemektedir.

Aragtirmanin faktor analizine uygunlugu test edildiginde su sonuglara ulagilmistir. KMO
orneklem yeterliligi ise %93,6’dur. Bartlett's Test of Sphericity icin X2: 3022,014; sig: ,000
anlamli ¢gitkmigtir. Faktor analizi icin 6nemli diger bir veride normalliktir. Yapilan analiz
sonucunda verilerin normal dagihim gosterdigi sonucuna ulasilmistir. Kurumsallasma
diizeyini belirlemeye yonelik ifadelere ait Cronbach Alfa degeri ise 0,984 ¢ikmustir

Tablo 2. HACCP Ozelliklerine Ait Faktor Analizi Sonuglari

E
. 15 < -
FAKTORLER >; g =R
S| 5 | 2E
Y| E| 8%
= @) n n
) = HACCP d tivenligi k d
= %) 3 .C?, ‘ gl a. guve.r'*l 1g1. . onu'sgn a 784 | 407 | 0,772
L Ny gelistirilmis en etkin risk yonetim sistemidir.
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HACCP ile iirtintin saglik agisindan kalitesi
saglanmaktadir.

,861

4,00

0,764

HACCP sayesinde tiiketici giivenligi garanti
altina alinmaktadir.

,801

4,00

0,855

HACCP sistemi, tiriinde iiretim-dagitim-
tiketim asamalarinda olusmasi muhtemel
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri
ortadan kaldirmaktadir.

,702

4,01

0,864

HACCP’i uygulayan isletmeler uygulamayan
isletmeler karsisinda avantajli konumdadirlar.

,684

3,90

0,911

HACCP, isletmelerin sundugu yiyeceklerin
glvenirliligini arttirmaktadir.

,670

3,91

0,95

HACCP, miisteri sikayetlerinin azalmasina ve
miisteri  tatmininin  artmasmna  yardima
olmaktadir

,643

3,90

0,911

HACCP Zorluklar

HACCP’in  basarilt olabilmesi igin st
yonetimden baslayarak her asamada calisan
tim personelin bu sistemi benimsenmesi ve
disiplinli bir ekip ¢alismasiyla sorumluluklarin
siirekli olarak yerine getirmesi gerekir.

,842

3,91

0,950

i§1etmelerin ozelliklerine, yerlesim planlarina,
makine ekipmanlara, uyguladig: teknolojilere
gore HACCPin uygulanmasina dikkat
edilmelidir.

,868

3,91

0,965

Her bir iirtin grubu igin 6zel olarak bir HACCP
plani hazirlanmalidir.

,842

3,81

1,011

Satin almadan bagslayarak, hammadde kabul,
tirtin isleme, depolama, satig-dagitim gibi tiim
siireclerde HACCP’in uygulanmasina dikkat
edilmelidir.

,868

3,82

0,958

Satin almadan bagslayarak, hammadde kabul,
tirtin isleme, depolama, satig-dagitim gibi tiim
siireclerde HACCP’in uygulanmasina dikkat
edilmelidir.

,849

3,83

0,979

HACCP sisteminin gecerliligi ve etkinlik
durumu ek faaliyetlerle siirekli olarak
incelenmelidir.

,842

3,81

0,962

HACCP egitimi mutfakta gorevli olan tiim
personele mutlaka verilmelidir.

,868

3,81

0,961

Tim mutfak personeli HACCP sistemine
iliskin her gelismeden haberdar olmalidir.

,791

3,83

0,979

HACCP sisteminin diizgiin olarak calistigin
dogrulamak igin gerekli kontroller
yapilmalidir.

772

3,81

0,962

HACCP sisteminin diizgiin bir sekilde islemesi
icin, isletmede mutlaka bir HACCP takimu

,768

3,81

0,961
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kurulmalidir.

HACCP Faydalar1

HACCP egitimi sayesinde mutfak personeli
daha fazla bilinglenmektedir.

,665

3,82

0,934

HACCEP ile miisteri giiveninin artmasi saglanir.

,791

3,85

0,891

HACCEP ile maliyetler azalir.

772

3,85

0,927

HACCEP ile takim ¢alismasi gelistirilir.

,768

3,89

0,932

HACCP, gida {retiminde gidaya zarar
verebilecek potansiyel tehlikelerin
hammaddeden baslayarak tiiketime kadar olan
siiregte belirlenmesini saglar.

,791

3,85

0,955

Tiiketiciler alacaklar1 ftiriinleri segerken ve
degerlendirirken HACCP belgesine sahip
isletmeleri tercih etmektedir.

772

3,86

0,918

HACCEP sistemi iyi bir sekilde diizenlendiginde
ve yerlestirildiginde yiyeceklerde olusabilecek
biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikeleri hemen
hemen tamamuyla kontrol altina
almabilmektedir.

,768

3,85

0,955

HACCP sistemi, resmi denetimlerde
karsilagilan sorunlarin en aza indirilmesini
saglar.

,665

3,86

0,918

HACCP Basar1 Sartlar1

Yiyeceklerden alman numunelerin analizi
zaman almaktadir.

,822

3,92

0,902

Yiyeceklerden alinan numunelerin ¢ok az bir
miktarinin analize tabi tutulmasi yiyecek
glivenligi saglamakta yetersiz kalmaktadir.

,757

3,9

0,928

HACCP  programimun  diizenlenmesinde
uzmandan yararlanma, c¢alisanlarin egitimi ve
kontrolii ile etkin bir dogrulama sisteminin
kurulmasi sarttir.

,750

3,85

0,932

HACCP sisteminin uygulanmas: iyi egitilmis,
gerekli teknik bilgi ve beceriye sahip personel
gerektirir

,720

3,83

0,926

HACCP sistemi geregi olan sorunlara aninda
¢Ozim {iretmek her zaman miimkiin degildir.

,670

3,87

0,925

Mutfak personeli arasindaki iletisim eksikligi
nedeniyle HACCP uygulamasinda zorluklarla
karsilasilabilir.

,643

3,83

0,97

3.1. HACCP’in Ozelliklerine Iliskin Farkliliklarin Analiz sonuglar1

Tablo 3. Cinsiyete Gore HACCP Ozelliklerinin Farklilasmas1

Faktor

Cinsiyet | N | Mean | Std. Sapma

HACCP islevi

Erkek 336 | 3,8393 | ,75572

Kadin 64 | 3,5625 |,79433

,024
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Erkek | 336 | 3,7589 | ,86985
HACCP zorluklarn Kadim 61 | 36563 | 76051 ,684
Erkek | 336 | 3,7292 | 88158
HACCP zorlukl . ’
CCP zorluklan Kadin |64 |37188 |,80610 /668
Erkek | 336 | 3,6726 | ,87073
HACCP | i . 4
CCP basar sartlart = =03 4063 | 1,07966 00

Incelenen verilere gore, %95 giiven sinir1 iginde sigma degeri 0,05 degerinin altinda olan
HACCEP faktorleri, HACCP islevi ve HACCP basar1 sartlaridir. HACCP islevi faktorii igin sig.
degeri 0,024, HACCP basar sartlar1 faktorii i¢in 0,004 olarak tespit edilmistir. Cinsiyet
farkliligina gore HACCP islevi ve HACCP basar sartlar1 faktorlerinde istatistiksel olarak fark
bulunmaktadir. HACCP’in islevleri goz oniine alindiginda erkeklerin 3,83, kadmnlarin 3,56
ortalama ile erkeklerin kadinlara gore HACCP islevi hakkinda daha olumlu goriis beyan ettigi
sonucuna ulasilabilir. Diger faktor olan HACCP basari sartlarinda yine erkekler 3,67 ortalama
ile kadinlardan 3,40 ortalama ile istatistiksel fark goriilmiis ve daha olumlu goriis beyan
etmislerdir.

Calisma Siirelerine gore HACCP Ozelliklerinin Farklilasmasi
Tablo 4. Personelin Calisma Siirelerine Gére HACCP Ozelliklerinin Farklilasmasi

HACCP Faktorti | Calisma Siiresi | Calisma Stiresi | Mean. Sig.
3-5 y1l ,39610* ,006

0-2 yil 6-8 yil ,54545* ,001

. i 9-11 yil ,49263* ,003
HACCPIslevi ) 0-2 yil 39610* ,006
6-8 yil 0-2 yil -,54545* ,001

9-11y1l 0-2 yil -,49263* ,003

3-5yil ,49592* ,001

0-2 yil 6-8 yil ,63939* ,000

HACCP 9-11 yil ,49730%* ,008
Zorluklar 3-5 y1l 0-2 yil -,49592* ,001
6-8 yil 0-2 y1l -,63939* ,000

9-11 yil 0-2 y1l -,49730%* ,008

3-5 yil ,54249* ,000

0-2 yil 6-8 yil ,75152* ,000

HACCP 9-11 yil ,56069* ,002
Faydalar 3-5yil 0-2 y1l -,54249* ,000
6-8 yil 0-2 yil -,75152* ,000

9-11 yil 0-2 yil -,56069* ,002

3-5 yil ,52811* ,001

0-2 yil 6-8 yil ,81212* ,000

HACCP Basan 9-11 y1l ,59140%* ,002
Sartlar 3-5yil 0-2 y1l -,52811* ,001
6-8 yil 0-2 y1l -,81212* ,000

9-11y1l 0-2 y1l -,59140* ,002
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* The mean difference is significant at the 0.05 level.

Aragstirma modeline ait faktorlerden olan HACCP islevi, tabloya gore mutfak personelinin
¢alisma stireleri incelendiginde Sig. degeri 0,05 ten kiiciik olan degerlere bakildiginda, calisma
siiresi 6-8 yil arasinda olan personelin, HACCP islevine olan bakis agis1 0-2 y1l ¢alisma stiresi
olanlara gore daha olumlu oldugu soylenebilir. Ayni sekilde g¢alisma siiresi 9-11 yil olan
personelin 0-2 y1l calisma siiresi olan personele gore HACCP in iglevi hakkinda daha olumlu
diistindiigii anlasilabilir. HACCP uygulama zorluklar: faktorii verilerine gore galisma stiresi
3-5 yil ve 6-8 yil olan mutfak personelinin HACCP zorluklarina kars1 bakis agisi ile 0-2 yil
calisma stiresi olanlar arasinda anlamh bir fark goriilmektedir. HACCP zorluklar faktorii
incelendiginde 3-5 y1l calisma stiresi olanlarin ortalama degeri 0,49592 ve 6-8 y1l calisma stiresi
olanlar1 ortalama degeri 0,63939 ile 0-2 y1l ¢calisma stiresi olan personel ile karsilastirildiginda,
0-2 y1l calisma siiresi olan personele gore 3-5 y1l ve 6-8 yil ¢calisma siiresi olanlarin daha olumlu
fikir beyan ettigi goriilmektedir. HACCP kalite giivence sisteminin faydalar1 faktorii
noktasinda 0-2 yil ile 3-5 yil, 6-8 y1l ve 9-11 yil ¢alisma siireleri arasinda istatistiksel olarak
anlamli fark goriilmektedir. Veriler incelendiginde, calisma stiresi arttikca HACCP sisteminin
faydalarina olan inang artmaktadir denilebilir. HACCP basari sartlar1 faktoriine gore ¢alisma
sureleri ile HACCP basar sartlari arasinda istatistiksel olarak anlamli fark bulunmaktadir.
HACCP basan sartlarina bakisa agisinda c¢alisma stiresi 3-5 yil, 6-8 yil ve 9-11 yil olan
personelin, ¢alisma siiresi 0-2 yil olan personele gore daha olumlu goriis bildirmistir. Genel
itibariyle veriler incelendiginde mutfak personelinin ¢alisma siiresi artttkca HACCP kalite
glivence sisteminin faktorlerine bakis agisinin olumlu sekilde degistigini soyleyebiliriz.

Egitim Seviyelerine Gore HACCP Ozelliklerinin Farklilasmas1
Tablo 5. Personelin Egitim Seviyelerine Gére HACCP Ozelliklerinin Farklilasmas1

HACCP Faktorii | Egitim Seviyesi | Egitim Seviyesi | Mean. Sig.
Tlkokul Ortaokul ,49963* | 013

Ortaokul flkokul -,49963* | ,013

. . Lisans -,58188* ,001

HACCP Islevi Yukseklisans | -47474* | 041
Ortaokul ,58188* ,001

Ortaokul ,A7474% ,041

Tlkokul Ortaokul ,55580% | ,012

Onlisans ,75325%* ,001

Ortaokul Tlkokul -,55580* ,012

HACCP Onlisans [lkokul -,75325* ,001
Zorluklar Lisans -,57143* ,020
Yukseklisans -,60714* ,023

Onlisans ,57143* ,020

Onlisans ,60714* ,023

[lkokul Ortaokul ,64893* ,001

Lise ,52077* ,031

HACCP Onlisans ,95671* ,000
Faydalar Ortaokul [lkokul -,64893* ,001
Yukseklisans -51365* ,050

Lise Tlkokul -,52077* | ,031
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Onlisans ,43594* ,021
Onlisans Tlkokul -95671* | ,000
Lise -,43594* | ,021
Lisans -,74286* ,001
Yukseklisans -,.82143* ,000
Doktora - 76190* ,005
Onlisans ,74286* ,001
Ortaokul ,51365* ,050
Onlisans ,82143* ,000
Onlisans ,76190%* ,005
[lkokul Ortaokul ,62528%* ,006
Lise ,58513* ,017
Onlisans ,81962% ,000
Ortaokul Tlkokul -62528* ,006
Yukseklisans - 57549* ,030
Lise Tlkokul -,58513* | 017
Onlisans Ilkokul -.81962* ,000
HACCP  Bagan Lisans 61270 | 017
Sartlar1 -
Yukseklisans -, 76984* ,002
Doktora -,69841* ,028
Onlisans ,61270* ,017
Ortaokul ,57549* ,030
Onlisans ,76984* ,002
Onlisans ,69841* ,028
Yukseklisans -07143 1,000

* The mean difference is significant at the 0.05 level.

HACCP islevi faktorii ve egitim seviyeleri arasindaki iliski incelendiginde, ilkokul mezunlar
ve ortaokul mezunlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli fark bulunmustur. Ortaokul
mezunu mutfak personelinin ilkokul mezunu personellere gore HACCP islevi hakkinda daha
olumlu fikirlere sahip oldugu anlagilmaktadir. HACCP islevi faktoriinde, ortaokul
mezunlarimin ortalama degeri 0,49963 ve sig. degeri 0,013 gkmugtir. Veriler incelendiginde
ortaokul mezunlariin HACCP islevine olan bakis agilarimin daha olumlu oldugu
gortlmiigtiir. Lisans mezunlarmin ortalamasi -0,58188 iken yiiksek lisans mezunlarinin
ortalamas1 -0,47474 gkmistir. Buna gore ortaokul mezunlan ile lisans ve yiiksek lisans
mezunlar arasinda istatistiksel olarak anlaml fark oldugu gortilmiistiir.

HACCP zorluklari ve egitim seviyeleri arasindaki iligki incelendiginde, ortaokul mezunlar ve
ilkokul mezunlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli fark bulunmustur. Ortaokul
mezunlarinin ortalama degeri 0,55580 ve sig. degeri 0,012 olarak tespit edilmistir. Buna gore
ortaokul mezunlari ilkokul mezunlarina gére HACCP zorluklar1 hakkinda daha olumlu fikir
beyan etmistir denilebilmektedir. Ayni sekilde HACCP zorluklar faktorii incelendiginde 6n
lisans mezunlarinin 0,75325 ortalama ve sig. 0,01 degeri ile ilkokul mezunlarindan bu faktore
daha olumlu baktiklar1 incelenmistir.
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HACCP faydalar ve egitim seviyeleri arasindaki iliski incelendiginde, on lisans, lise ve
ortaokul mezunlar1 ve ilkokul mezunlar1 arasinda istatistiksel olarak anlamli fark
bulunmustur. On lisans mezunlari 0,95671 ortalama ve sig. 0,00 degeri ile, lise mezunlari
0,52077 ortalama ve sig. 0,031degeri ile, ortaokul mezunlari ise 0,64893 ortalama ve sig. 0,001
degeri ile ilkokul mezunlarina gore HACCP faydalarina olan bakiglarinin olumlu oldugu
kanisina varilmistir. Lise ve On lisans mezunlar karsilastirildiginda, 6n lisans mezunlarinin
0,43594 ortalama ve sig.0,021 degeri ile 6n lisans mezunlarinin lise mezunlarina gore HACCP’i
daha faydali buldugu denilebilmektedir. Lisans ve on lisans mezunlar: karsilastirildigina
anlamli fark bulunmus ve 6n lisans mezunlarinin lisans mezunlarma gore HACCP faydalarina
bakis agisinin daha olumlu oldugu 0,74286 ortalama ve sig. 0,001 degerlerinden
goriilmektedir. Yiiksek lisans mezunlar incelendiginde, ortaokul mezunlar1 ve 6n lisans
mezunlart arasinda anlamli fark goriilmiistiir. Ortaokul mezunlar1 0,51365 ortalama ve sig.
0,050 degeri ile, 6n lisans mezunlar ise 0,82143 ortalama ve sig. 0,000 degeri ile HACCP
faydalari faktoriine yiiksek lisans mezunlarindan daha olumlu diistindiikleri anlagilmaktadir.
Doktora mezunlar1 incelendiginde oOnlisans mezunlar1 ile arasinda anlamli bir fark
gorilmiistiir. Buna gore on lisans mezunlari 0,76190 ortalama ve sig.0,005 deger ile doktora
mezunlarindan  daha  olumlu  olarak HACCP  faydalarim1  degerlendirdigi
diistiniilebilmektedir. Egitim seviyeleri incelendiginde 6n lisans mezunlarimin HACCP
sisteminin faydalarina daha ilimh yaklastig1 soylenebilmektedir.

HACCP basari sartlar: ve egitim seviyeleri arasindaki iliski incelendiginde, ilkokul mezunlar:
ile Ortaokul mezunlar karsilastirildiginda ortaokul mezunlarinin 0,62528 ortalama ve sig.
0,006 degeri ile, lise mezunlarimin 0,58513 ortalama ve sig. 0,017 degeri ile, 6n lisans
mezunlarinin 0,81962 ortalama ve sig. 0,000 degeri ile ilkokul mezunlarina gore daha olumlu
diistindiigii sdylenebilir. Ortaokul mezunlari incelendiginde, ortaokul mezunlarinin ilkokul
mezunlart ve yiliksek lisans mezunlarina gore HACCP basart sartlarina daha olumlu
yaklastigimi soyleyebiliriz. On lisans mezunlari, -0,81962 ortalama ve sig. 0,000 degeri ile
ilkokul mezunlarindan, -0,61270 ortalama ve sig.0,017 degeri ile lisans mezunlarindan, -
0,76984 ortalama ve sig. 0,002 degeri ile yiiksek lisans mezunlarindan-0,69841 ortalama ve sig.
0,028 degeri ile doktora mezunlarindan HACCP basar1 sartlarina daha olumlu baktig:
anlasilmaktadir.

Egitim seviyesi ve HACCP faktorlerine bakis agis1 incelendiginde, genel itibariyle 6n lisans
mezunlarinin HACCP kalite giivence sistemine olan bakis agisinin ve yaklasiminin olumlu
oldugu soylenebilmektedir. Meslek yiiksekokullar1 veya Ascilik meslek yiiksekokullar:
mutfak personellerinin HACCP konusunda bilinglendirme noktasinda daha basarili oldugu
diistintilebilmektedir.

Personelin Calistiklar1 Departmana gére HACCP Ozelliklerinin Farklilagmas1
Tablo 6. Personelin Calistiklar1 Departmana Gére HACCP Ozelliklerinin Farklilasmasi

HACCP Faktori Gorev Gorev Mean Sig.
Bas Asc1 Yardimcist ,46321% ,015

Sefsosiyer ,61713* ,004

. ) Bas asc1 Sebze Sefi ,74198* ,000

HACCP Islevi Soguk Sefi 63193 | ,007
Izgara Sefi ,72983* ,003

Bas Asci Yardimcis: | Bas as¢1 -,46321% ,015
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Sefsosiyer Bas as¢1 -,61713* ,004
Sebze Sefi ,43083* ,027

. Bas asc1 -,74198* ,000

Sebze Sefi Balik Sefi _43083* | 027
Soguk Sefi Bas asc1 -,63193% ,007
Izgara Sefi Bas asc1 -,72983* ,003
Izgara Sefi ,72702%* ,015

Izgara Sefi Bas asc1 -,72702% ,015
Bas Asci Yardimcist ,49814* ,028

Bas asci Sebze Sefi ,64741% ,005
Soguk Sefi ,84996* ,001

Izgara Sefi ,89775% ,001

HACCP Faydalan Bas As¢1 Yardimais1 | Bas as¢i -,49814* ,028
Sebze Sefi Bas asc1 -,64741% ,005
Soguk Sefi Bas asc1 -,84996* ,001
Izgara Sefi Bas asc1 -,89775* ,001
Bas Asc1 Yardimcisi ,A49277% ,046

Sefsosiyer ,61259* ,034

Bas asc1 Sebze Sefi ,74968* ,001
Soguk Sefi ,95861* ,000

Izgara Sefi ,86304* ,003

HACCP Sartlan Bas Asci Yardimcist | Bas asci -,49277% ,046
Sefsosiyer Bas asc1 -,61259* ,034
Sebze Sefi Bas asc1 -,74968* ,001
Soguk Sefi Bas asc1 -,95861* ,000
Izgara Sefi Bas asc1 -,86304* ,003

* The mean difference is significant at the 0.05 level.

Ankete katilan mutfak personelinin gorevlerine gore HACCP islevi faktorii incelendiginde bag
as¢l1 ile bas asc1 yardimcisi 0,46321 ortalama ve sig. 0,015 degeri ile, sefsosiyer 0,61713 ortalama
ve sig. 0,004 degeri ile, sebze sefi 0,74198 ortalama ve sig. 0,000 degeri ile, soguk sefi 0,63193
ortalama ve sig. 0,007 degeri ile, 1zgara sefi 0,72983 ortalama ve sig. 0,003 degeri ile aralarinda
istatistiksel olarak anlamli bir fark oldugu goriilmektedir. Bas asciya gore bas as¢1 yardimcisi,
sefsosiyer, sebze sefi, soguk sefi ve 1zgara sefi HACCP islevi faktoriine daha olumlu baktig1
soylenebilir. Sefsosiyer ile diger personel karsilastirildiginda sebze sefi ile 0,43083 ortalama ve
sig. 0,027 degeri ile anlaml1 fark bulunmaktadir. Elde edilen veriye gore sebze sefinin HACCP
islevine bakis agis1 sefsosiyerden daha olumludur.

HACCP zorluklar: faktorii incelendiginde bas asc1 ile 1zgara sefi arasinda (sig.0,015) anlaml
bir fark oldugu goriilmektedir. Izgara sefinin bas asciya gore 0,72702 ortalama ile HACCP
uygulama zorluklarina kars1 daha olumlu yaklasti1 sdylenebilir.

HACCP kalite giivence sisteminin faydalar1 faktoriinde bas as¢i ile diger personelin
karsilastirilmasinda; bas asc ile bas as¢1 yardimcisi, sebze sefi, soguk sefi ve 1zgara sefinin
arasinda istatistiksel olarak anlamh farklilik vardir. Bas asci ile bas as¢1 yardimcisi arasinda
0,49814 ortalama ve sig. 0,028 degerinde, sebze sefi ile 0,64741 ortalamasi ve sig. 0,005
degerinde, soguk sefi ile 0,84996 ortalamas: ve sig. 0,001degerinde, 1zgara sefi ile 0,89775
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ortalamasi ve sig. 0,001 degerinde anlaml fark vardir ve bas asciya gore bu personellerin
HACCEP sisteminin faydalarina bakis agis1 daha olumludur denilebilir.

HACCP uygulama sartlan faktorii goz oniine alindiginda, bas asci ile bas as¢1 yardimcisi,
sefsosiyer, sebze sefi, soguk sefi ve 1zgara sefi arasinda istatistiksel olarak anlamli fark oldugu
anlasilmaktadir. Bas as¢t ve bas asgt yardimcist arasinda 0,49277 ortalama ve sig. 0,046
degerinde anlamli fark vardir ve bas asgq1 yardimcisi HACCP’in uygulama zorluklar
faktoriine daha olumlu bakmaktadir. Ayni sekilde sefsosiyer 0,61259 ortalama ve sig. 0,034
degerinde, sebze sefi 0,74968 ortalama ve sig. 0,001 degerinde, soguk sefi 0,95861 ortalama ve
sig. 0,000 degerinde, 1zgara sefi 0,86304 ortalama ve sig. 0,003 degerinde aralarinda anlamh
fark mevcuttur ve bu personeller bas as¢iya gore HACCP sartlarina olan bakis agis1 olumludur
seklinde ifade edilebilir.

Personelin Mesleki Egitimlerini Aldiklar1 Kurumlara Gére HACCP Ozelliklerinin
Farklilasmasi

Tablo 7. Personelin Mesleki Egitimlerini Aldiklar1 Kurumlara Gére HACCP Ozelliklerinin
Farklilasmasi

HACCP Faktorii Egitim Kurumu Egitim Kurumu Mean Sig.
Turizm Meslek Lisesi ,41667* ,000
Turizm Isl. MYO Ascilik Lisesi ,69048* ,000
Diger ,69553* ,000
. . . . . | TurizmIsl. MYO -41667* ,000
HACCEP islevi Turizm Meslek Lisesi Diger 27886" 013
Ascilik Lisesi Turizm Isl. MYO -,69048* ,000
- Turizm Isl. MYO -,69553* | ,000
Diger

Turizm Meslek Lisesi -27886* ,013
Turizm Meslek Lisesi ,39881* ,001

Turizm Isl. MYO

Diger ,64069* ,000
HACCP Zorlukl .
O T rizm Meslek Lisesi | Turizm isl. MYO _39881* | ,001
Diger Turizm Isl. MYO -,64069* | ,000
. Turizm Meslek Lisesi 29762* 023
Turizm Isl. MYO ’ ’
HrEm s Diger 66378 | ,000
Turizm Isl. MYO -,29762* ,023
HACCP Faydal Turizm Meslek Lisesi
ay alari urizm esle 1Ses1 Diger ,36616* ,003
Diser Turizm igl. MYO -,66378* ,000
& Turizm Meslek Lisesi | -,36616* | ,003
Turizm Meslek Lisesi ,30357* ,030
Turizm Isl. MYO Ascilik Lisesi ,48810* ,048
Diger ,64935* ,000
Turizm Isl. MYO -,30357* ,030
HACCP Sartl Turizm Meslek Lisesi
CCP Sartlan urizm Meslek Lisesi Diger 34578 011
Ascilik Lisesi Turizm Isl. MYO -,48810* ,048
Diser Turizm Isl. MYO -,64935* ,000
8¢ Turizm Meslek Lisesi | -,34578* | 011

* The mean difference is significant at the 0.05 level.

o}
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Ankete katilan personelin mesleki egitim aldiklar1 kurumlar incelendiginde HACCP iglevi
faktoriinde turizm isletmeciligi 6n lisans mezunlari ile turizm meslek lisesi, asqilik lisesi ve
diger egitim kurumlarindan mezun personel arasinda istatistiksel olarak anlaml fark oldugu
goriilmektedir. On lisans mezunlar ile turizm meslek lisesi mezunlar1 arasinda 0,41667
ortalama ve sig. 0,000 degerinde anlaml farklilik vardir ve turizm meslek lisesi mezunlarinin
on lisans mezunlarina gére HACCP islevi faktoriinde daha olumlu diisiindiikleri sdylenebilir.
Ascilik lisesi mezunlari ile 0,69048 ortalama ve sig. 0,000 degerinde anlamli fark olup ascilik
lisesinde egitim alanlarin 6n lisans mezunlarma gore daha olumlu yonde fikir beyan etmistir.
Ayni sekilde diger egitim kurumlarinda mesleki egitim alan personelin 6n lisans mezunlarina
gore karsilastirildiginda 0,69553 ortalama ve sig. 0,000 degerinde anlamli farlilik s6z
konusudur. HACCP islevi konusunda orta 6gretimde mesleki egitim alan personelin 6n lisans
egitim alan personelden HACCP islevi konusunda daha olumlu tepki verdigi sdylenebilir.
Turizm meslek lisesinde egitim alan personel diger kurumlar ile karsilastirildiginda diger
kurumlarda egitim alan personelin 0,27886 ortalama ve sig. 0,013 degerinde farklilik vardir ve
diger kurumlardan mezun olanlarin meslek lisesinden mezun olanlara gore daha HACCP
islevine daha olumlu tepki verdigi gozlenmistir.

HACCP zorluklan faktoriinde 6n lisans mezunlari ile diger kurumlar karsilastirildiginda,
turizm meslek lisesi ve diger egitim kurumlar1 arasinda istatistiksel olarak anlaml fark
bulunmustur. On lisans mezunlari ile turizm meslek lisesi arasinda ortalama 0,39881 ve sig.
0,001 fark mevcuttur ve turizm meslek lisesinde egitim alanlar 6n lisans mezunlarina gore
HACCP zorluklarina daha olumlu tepki vermistir. On lisansta mesleki egitim alanlar ile diger
kurumlar karsilastirildiginda 0,64069 ortalama ve sig. 0,000 degerinde anlamh bir farklilik
vardir.

Ankete katilan personelin HACCP faydalar: {izerine sorulara verdikleri cevaplara gore, 6n
lisansta mesleki egitim alanlar ile turizm meslek lisesi ve diger kurumlarda mesleki egitim
alanlar arasinda istatistiksel olarak anlaml fark ¢ikmistir. On lisansta mesleki egitim alanlar
ile turizm meslek lisesinde egitim alanlar arasinda 0,29762 ortalama ve sig. 0,023 farklilik s6z
konusudur. On lisans ile diger egitim kurumlar karsilagtirildiginda ise 0,66378 ortalama ve
sig. 0,000 gibi bir anlamli fark vardir ve turizm meslek lisesi ve diger kurumlarda mesleki
egitim alan personelin HACCP'in faydalarina olan bakis agilarimin olumlu oldugu
diisiiniilebilir. Ayni1 sekilde turizm meslek lisesi ve diger kurumlar karsilastirildiginda
aralarinda 0,36616 ortalama ve sig. 0,003 anlamli fark oldugu goriilmektedir. Diger
kurumlarda egitim alan personelin, turizm meslek lisesinde egitim alan personelden HACCP
faydalaria yaklagiminin olumlu oldugu diisiintilebilir.

HACCP uygulama sartlan degerlendirildiginde, 6n lisansta mesleki egitim alan personel ile
diger kurumlarda egitim alan personel arasinda istatistiksel olarak anlaml fark oldugu
goriilmiistiir. On lisansta egitim alan personel ile turizm meslek lisesi 0,30357 ortalama ve sig.
0,030 degerinde, ascilik lisesi 0,48810 ortalama ve sig. 0,048 degerinde, diger egitim kurumlar
ile aralarinda 0,64935 ortalama ve sig. 0,000 degerinde anlamli fark mevcuttur. Turizm meslek
lisesinde egitim alan personel ile diger kurumlarda egitim alan personel arasinda 0,34578
ortalama ve sig. 0,011 degerinde anlamli farklilik vardir ve diger kurumlarda egitim alan
personelin turizm meslek lisesinde egitim alan personele gore HACCP uygulama sartlarina
olan bakis agismin daha olumlu oldugu diistintilmektedir.

Personelin Mesleki Ascilik Egitim Alma Durumlarina Goére HACCP Ozelliklerinin
Farklilagmasi
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Tablo 8. Personelin Mesleki Ascilik Egitimi Alma Durumlarima Goére HACCP
Ozelliklerinin Farklilasmas1

HACCP Faktorleri Mesleki  Ascihk  Egitimi | Siklik | Mean Sig.
Aldiniz mi?

HACCP islevi IE{SH ggz g;igg? 864

HACCP ZorluKlar: IE{SH ggz g;i;gé 200

HACCP Faydalar f{‘;;tlr 322 g:ii;(l) ,028

HACCP Sartlar: f_;:;r 322 g:gi;i ,828

Ankete katillan personelin mesleki ascilik egitimi alma durumlar incelendiginde, HACCP
faktorlerinden HACCP faydalarinda sig. 0,028 degeri ile, mesleki ascilik egitim alan ve
almayan personel arasinda istatistiksel olarak anlamli fark oldugu tespit edilmistir. HACCP’in
faydalar1 goz oniine alindiginda mesleki ascilik egitimi alanlarin ortalama 3,8271, ve mesleki
ascilik egitim almayanlarin ortalama 3,6250 ortalamada verdikleri cevaplara gore mesleki
ascilik egitimi alan personelin, egitim almayan personele gore, HACCP’in faydalarina olan
bakis agisinin daha olumlu oldugu diistintilebilir.

Personelin HACCP Uzerine Sertifika veya Temel Egitim Alma Durumlarina Gére HACCP
Ozelliklerinin Farklilasmasi

Tablo 9. Personelin HACCP Uzerine Sertifika veya Temel Egitim Alma Durumlarina Gore
HACCP Ozelliklerinin Farklilasmasi

HACCP Faktorleri ?jﬁi}fggig;eziimierﬁf?ika veya Siklik | Mean | Sig.
HACCP islevi E;:;r 351;; ;liggg ,304
HACCP Zorluklar1 I}?I‘:;r ;;Z ;:222; 797
HACCP Faydalari I}%I‘;eytlr ;;Z ;:2:;3 ,506
HACCP Sartlar: I}%I‘;eytn ;;Z ;l:g;gg 391

Ankete katilan personelin HACCP ile ilgili sertifika veya temel egitim alma durumlar:
incelendiginde, egitim alan ve almayan personel arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
gortilmemistir.

Mutfak Personelinin Yas Dagilimina Gore HACCP Ozelliklerinin Farklilasmasi

Tablo 10. Mutfak Boliimii Personelinin Yas Dagilimina Gére HACCP Ozelliklerinin
Farklilagmasi
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HACCP Faktort Yas Yas Mean Sig.
21-25 | ,63571* ,000

1520 5% ,57511* ,005

1520 | -,63571* | ,000

21-25 | 36-40 |-56871* | ,001

. 41-50 | -,54521* | ,013
HACCP Islevi 1520 | -57511* | ,005
36-40 | -50812* | ,017

31-35 | 21-25 | ,56871% ,001

31-35 | ,50812* 017

21-25 | ,54521* 013

21-25 | ,61868* ,002

1520 | 2630 | ,62085* ,003

31-35 | ,97104* ,000

2125 | 1520 |-61868* | ,002

2630 | 1520 |-62085* | ,003

HACCP Zorluklar: 1520 - 97104* 000
36-40 | -,70470* | ,001

31-35 | 41-50 |-83077* | ,000

31-35 | ,70470* ,001

31-35 | ,83077* ,000

21-25 | ,68318* ,000

1520 | 2630 | ,70967* ,000

31-35 | 1,12353* | ,000

1520 | -,68318* | ,000

21-25 | 31-35 | ,44035* ,008

41-50 | -,66734* | ,003

1520 | -,70967* | ,000

2630 | 31-35 | ,41386* 022

41-50 | -,69383* | ,002

15-20 | -1,12353* | ,000

HACCP Faydalar 105  44035" 008
2630 | -,41386* | ,022

36-40 | -,85556* | ,000

41-50 | -1,10769* | ,000

31-35 | 51-60 |-88333* |,000

31-35 | ,85556* ,000

21-25 | ,66734* ,003

2630 | ,69383* ,002

31-35 | 1,10769* | ,000

31-35 | ,88333* ,000

21-25 | ,69143* ,001

1520 | 2630 | ,82935* ,000

HACCP Sartlan 3135 | 1,01991* | ,000
2125 | 1520 | -69143* |,001
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41-50 -,80229% ,000
15-20 -,82935* ,000
36-40 -,53850% ,019
41-50 -,94021% ,000
51-60 -,59406* ,035
15-20 -1,01991* | ,000
36-40 -,72906* ,001
41-50 -1,13077* | ,000
51-60 -,78462* ,002
26-30 ,53850* ,019
31-35 31-35 ,72906* ,001
21-25 ,80229* ,000
26-30 ,94021* ,000
31-35 1,13077* ,000
26-30 ,59406* ,035
31-35 ,78462* ,002

26-30

* The mean difference is significant at the 0.05 level.

Ankete katilan personelin yas dagilimi incelendiginde 15-20 yas grubu ile diger yas gruplarn
arasinda 21-25 yas ve 31-35 yas grubu arasinda istatistiksel olarak anlaml bir fark oldugu
gozlenmistir. 15-20 yas grubu ile 21-25 yas grubu arasinda 0,63571 ortalama ve sig. 0,000
degerinde anlamli fark vardir. Aym sekilde 31-35 yas grubu ile 0,57511 ortalama ve sig. 0,005
degerinde anlaml farklilik ile 15-20 yas grubuna gore 21-25 ve 31-35 arasi yas gruplariin
HACCP iglevi faktoriine daha olumlu tepki verdigi soylenebilir. 36-40 yas grubu
incelendiginde, 21-25 yas grubu ile 0,56871 ortalama ve sig. 0,001 degerinde anlaml1 bir fark
vardir. 36-40 yas grubuna gore 21-25 yas grubundaki personelin HACCP islevi faktoriine daha
olumlu yaklastig1 diistiniilmektedir.

Aym sekilde 36-40 yas grubu ile 31-35 yas grubu kargilastirildiginda 0,50812 ortalama ve sig.
0,017 degeri ile anlaml1 bir fark vardir. 41-50 yas grubu ile 21-25 yas, grubu kargilastirldiginda
0,5421 ortalama ve sig. 0,013 degerinde anlamh bir fark gortlmiistiir. HACCP islevi ile yas
gruplarn karsilastirildiginda ileri yaslara gore daha geng yastaki mutfak personelinin HACCP
islevine kars1 bakis agilarinin daha olumlu oldugu diistiniilebilir.

HACCP zorluklan ve yas gruplan arasindaki iliski incelendiginde, 15-20 yas grubu ile 21-25,
26-30 ve 31-35 yas grubu arasinda istatistiksel olarak anlamli fark goriilmiistiir. 15-20 yas
grubu ile 21-25 yas arasinda 0 ,61868 ortalama ve sig. 0,002 degerinde, 26-30 yas arasinda
0,62085 ortalama ve sig. 0,003 degerinde, 31-35 yas ile 0,97104 ortalama ve sig. 0,000 degerinde
anlaml fark vardir ve 15-20 yas grubuna gore 21-25, 26-30 ve 26-30 yas grubu personelin
HACCP zorluklar faktoriine daha olumlu goriis besledigi diisiiniilebilir. 36-40 yas grubu
incelendiginde, 31-35 yas aralig1 ile aralarinda 0,70470 ortalama ve sig. 0,001 degerinde anlaml1
fark gozlenmistir. 41-50 yas grubunda 31-35 yas grubunda 0,83077 ortalama ve sig. 0,000
degerinde anlamli fark olup, 36-40 yas ve 41-50 yas grubuna gore 31-35 yas grubunun HACCP
zorluklarina daha olumlu tepki verdigi diistintilmektedir.

HACCEP faydalar1 ve yas gruplar arasindaki iliski incelendiginde, 15-20 yas grubu ile 21-25
yas, 26-30 yas ve 31-35 yas arasinda istatistiksel olarak anlaml fark goriilmiistiir. 15 -20 yas ile
21-25 yas grubu arasinda 0,68318 ortalama ve sig. 0,000 degerinde anlaml fark vardir. Aym
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sekilde 26-30 yas grubu ile 0,70967 ortalama ve sig. 0,000 degerinde, 31-35 yas grubu ile 1,12353
ortalama ve sig. 0,000 degerinde anlamli fark mevcuttur. 15-20 yas araligindaki personele gore
21-25,26-30 ve 31-35 yas araligindaki personelin HACCP faydalarina daha olumlu tepki
verdigi diistiniilebilmektedir. 21-25 yas grubu incelendiginde 31-35 yas grubu ile 0,44035
ortalama ve sig. 0,008 degerinde anlamli bir fark vardir. 36-40 yas araliginda verilere gore 31-
35 yas aralig ile 0,85556 ortalama ve sig. 0,000 degerinde anlamli fark vardir. 41-50 yas
araliginda ise 21-25 yas ile 0,66734 ortalama ve sig. 0,003 degerinde, 26-30 yas ile 0,69383
ortalama ve sig. 0,002 degerinde, 31-35 yas ile 1,10769 ortalama ve sig. 0,000 degerinde anlaml
fark vardir. 51-60 yas aralig1 ile 31-35 yas araliginda yine sig. 0,000 degerinde anlamli bir fark
mevcuttur. Buna gore HACCP faydalar1 ve yas gruplar1 arasindaki iliski incelendiginde, yas
gruplar arasinda 31-35 yas grubunun HACCP faydalar1 faktoriine daha olumlu baktig:
distinilebilir.

HACCP uygulama sartlar1 faktorii incelendiginde, 15-20 yas grubu ile 21-25 yas aralig
arasinda 0,69143 ortalama ve sig. 0,001 degerinde, 26-30 yas aralig1 ile 0,82935 ortalama ve sig.
0,000 degerinde, 31-35 yas ile 1,01991 ortalama ve sig. 0,000 degerinde istatistiksel olarak
anlamli fark bulunmustur. 36-40 yas grubu diger yas gruplar ile karsilastirildiginda 26-30 yas
ve 31-35 yas araligindaki gruplar ile arasinda sig. 0,019 ve sig. 0,001 degerinde istatistiksel
olarak anlamli bir fark vardir. 36-40 yas grubuna gore 26-30 yas ve 31-35 yas araligindaki
personelin HACCP uygulama sartlar faktoriine olumlu bakis agisina sahiptir denilebilir. 41-
50 yas araligindaki personel incelendiginde HACCP sartlar1 faktoriinde, 21-25  yas ile
0,80229 ortalama ve sig. 0,000 degerinde, 26-30 yas ile 0,94021 ortalama ve sig. 0,000 degerinde,
31-35 yas ile 0,13077ortalama ve sig. 0,000 degerinde istatistiksel olarak anlamli bir fark
gorilmiistiir. 51-60 yas incelendiginde 26-30 yas aralig1 ve 31-35 yas araligindaki mutfak
personeli anket cevaplarinda anlamh farklilik vardir. 26-30 yas ile 0,59406 ortalama ve sig.
0,035 degerinde, 31-35 yas ile 0,78462 ortalama ve sig. 0,002 degerinde anlaml fark gozlenmis
ve 51-60 yas araligina gore, 21-25 ve 26-30 yas araligindaki personelin HACCP sartlarina daha
olumlu bakis agisina sahiptir seklinde diistiniilebilir.

4. SONUC VE ONERILER

Insanlarin bedenen ve ruhen iyilik halinde olmalari kisaca saglik olarak tanimlanabilmektedir.
Insan saghgmin korunabilmesi ve devaminin saglanabilmesi bircok faktore baglidir. Modern
hayatin getirdigi hareketsiz yasam, yanlis beslenme sekilleri ve yogun stres insanlarin
saghigim olumsuz yonde etkilemektedir. Saglik hizmetleri, onem sirasina gore, koruyucu,
iyilestirici ve rehabilite edici hizmetlerdir. Koruyucu hekimlik hizmetleri hastaliklardan
koruma yanminda erken tani ve tedavi (ikincil koruma) ve hastaligin komplikasyonlarindan
korumay (iiglinciil koruma) da kapsar. Modern tibbin tedavi yontemleri yan sira insanlar
tarih boyunca alternatif tip yontemlerini de tercih etmistir. Bunlardan biri de sifali olduguna
inanilan sular veya termal tesislerdir. Biitiin diinyadan oldugu gibi iilkemizde de saglik
turizmi faaliyetleri kapsaminda termal tesisler oldukca tercih edilmekte ve alternatif tedavi
merkezleri olarak goriilmektedir.

Turizm gesidi olarak ta karsimiza ¢ikan termal turizm sayesinde insanlar hem tedavi olmakta
hem de tatil ihtiyaclarin1 gidermektedir. Bu baglamda konaklama ve yeme-icme hizmeti de
sunan tesislerin yiyecek icecek birimlerinin hijyen ve sanitasyon altyapisi olduk¢a 6nem arz
etmektedir. Calisma kapsaminda I¢ Anadolu Bélgesinde yer alan Termal Turizm Tesisi Belgeli
23 tesisin mutfak personeli {izerine anket uygulanmis ve tesis personelinin gida giivenligi
kalite yonetim sistemi olan HACCP’e olan bakis agilar incelenmistir. Ankete 336 erkek, 64
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kadin mutfak personeli katilmistir. Ankete katilan personelin yarisindan fazlasi 20-30 yas
araligindadir ve personelin biiyiik kismu ilkogretim ve lise mezunu oldugu goriilmektedir.
Anket sonuglarina gore mesleki asgilik egitimini biiyiik oranda alan personelin agirlikli olarak
turizm lisesi veya diger kurumlardan aldiklari anlasilmaktadir. Mutfak boliimiinde farkl
gorevlerde bulunan personelin calisma stireleri incelendiginde ekseriyetle en yogun 3-5 yil
oldugu goriilmektedir. Ancak HACCP egitimi alma kosunda veriler incelendiginde %70’i nin
egitim almadig1 anlagilmaktadir. HACCP gibi 6nemli ve zorunlu bir gida giivenligi kalite
yonetim sisteminin egitimlerinin personel tarafindan gesitli sekillerde almamis olmasi
HACCP sisteminin kurulum ve wuygulanmasi noktasinda isletmelere sorunlar
¢ikarabilmektedir. Calisma kapsaminda faktor analizi yapilmis ve HACCP ile ilgili olarak
HACCP islevi, HACCP zorluklari, HACCP faydalar1 ve HACCP basar1 sartlar1 seklinde
fakorler olusturulmus ve ankete katilan personelin demografik ve diger ozellikleri ile
karsilastirilmistir. Buna gore cinsiyete gore HACCP islevi ve HACCP basar sartlar1 arasinda
anlamli fark bulunmustur. Buna gore erkeklerin HACCP’i daha islevsel buldugu sdylenebilir.
Calisma siireleri ve HACCP faktorleri incelendiginde, genel itibariyle mutfak boliimiinde
calisan personelin calisma siireleri arttk¢a, HACCP kalite giivence sistemine olan bakig
acisinin olumlu sekilde degistigi sOylenebilir. Yani personel yiyecek igecek sektoriinde
calismaya devam ettigi siirece gida gilivenligi zorunlulugunu daha giiglii sekilde
algilamaktadir. Egitim seviyesi ve HACCP arasindaki iliski incelendiginde en olumlu
sonuglarin On lisans mezunlar arasindan geldigi soylenebilir. Bunun sebebi olarak turizm
meslek yiiksekokulu veya ascilik meslek yiiksekokulu mezunlarmin mesleki olarak gida
glivenligi, hijyen ve sanitasyon kavramlarina daha asina olduklar1 sonucuna varilabilir. Diger
taraftan mesleki ascgilik egitimi alan ve almayan personel incelendiginde mesleki ascilik
egitimi alanlarin HACCP konusunda daha bilingli oldugu diisiiniilebilir.

HACCP gibi 6nemli bir kalite giivence sisteminin konaklama isletmelerinde ve 6zelde termal
tesislerde kurulabilmesi ve saglikli sekilde yiiriitiilebilmesi igin Oncelikle personelin egitim
seviyesinin, calisma siiresinin ve tesisin altyapisinin cok 6nem arz ettigi goriilmektedir. Hijyen
ve sanitasyon kurallarina uygun sekilde hizmet sunabilmenin temel sart1 olan HACCP kalite
giivence sisteminin kusursuz sekilde isleyebilmesi igin tesisin, personelin ve altyapinin hazir
olmasi gerekmektedir. Mutfak personelinin hijyen ve sanitasyon kavramlarin iyi anlamis ve
algilamis olmasi, HACCP sisteminin kurulumu ve yiiriitiilebilmesi icin temel sartlardandur.
Giintimiizde oldukca yaygin olan saghk turizmi isletmelerinden olan termal turizm
tesislerinin daha hijyenik ve her tiirlii riskin ortadan kaldirldig: sekilde hizmet sunabilmesi,
konuklarin memnuniyetini ve devaminda bir¢ok katma deger etkisi yaratacak gelismeyi
beraberinde getirecektir. Bu amagla tesislerin HACCP gida giivenligi kalite yonetim sistemini
sadece kanuni bir zorunluluk olarak gormeyip, bu sistemi i¢sellestirmesi gerekmektedir.
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