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ONSOZ

TMMOB Gida Miihendisleri Odas1 14. Dénem Yoénetim Kurulu olarak;
meslektaglarimizin is yasamlarinda onlara yol géstermek amaci ile gida
sektériine yonelik konularda ve calisma alanlarinda yayinlar hazirladik,
tiyelerimize katk: saglayacak cesitli calismalar yuiriittik.

“Gidave Yem Isletmelerinde Caligtirilmasi Zorunlu Meslek Mensuplarinin
Belirlenmesine Dair Teblig” ekleriye birlikte 06 Aralik 2019 tarihli ve 30970
sayili Resmi Gazete’de yayimlanarak yiriirliije girdi. Buna teblige gére, en
az 300 kisi yatak kapasitesine sahip olan konaklama tesislerinden yerinde
yemek Uretimi ile servisinin yapildigi (sadece kahvalti veren konaklama
tesisleri hari¢) gida igletmeleri, gida mithendisi ve belirlenen meslek
gruplarini calistirmak zorundadur.

Ulkemiz icin énemli bir konu olan turizm sektériinde yer alan 300 yatak
ve lzeri konaklama kapasitesine sahip otellerde gida miihendislerinin
“Caligtinlmas1  Zorunlu Personel” olarak istihdam zorunlulugu ile,
meslektaglarimiz i¢in de dnemli bir caligma alani agilmig oldu. Bu kitapgik
turizm sektériinde calisan tyelerimiz icin bir kilavuz olmasi amaci ile,
Antalya Subemizin sorumlulugunda Mugla Il Temsilciligimizin destegi ve
Turizm calisma grubunun tiyelerinin katkisi ile hazirlanmistir.

Turizm sektért, diinya genelinde ekonomik bilytkligi acisindan
dnemlidir ve bir¢ok tilkenin milli gelirine énemli katkilarda bulunmaktadir.
Tirkiye icin de, {ilke ekonomisine katkis1 bircok sektére gére cok daha
yiksektir. Turizmin biliyiimesi, sadece konaklama ve ulasim gibi temel
unsurlarla sinirh degildir. Ayni zamanda gida ve yeme-i¢me sektériintin de
biiyiik bir parcasini olusturur. Gida mithendislerinin turizm sektériindeki
rolt, bu sektérin stirduriilebilir olmasi, bliytimesi ve basaris1 icin hayati bir
dneme sahiptir.

Turizm sektérii hijyen ve kalite hizmeti sunan ¢ok hassas bir sektér
olup tiiketicilerin ve turistlerin gtiven duymalar bu sektérii buytitebilecedi
gibi, herhangi bir giivensizlik durumu sektérii krize sokabilmektedir.
Bu acidan turizmde gida giivenligini saglamak ve turistlerin gilivenini
kazanmak, sektor icin cok dnemlidir. Turizm sektériinde gida mithendisinin
rolt, iste bu nedenle kritiktir. Gida gtivenligi, insan saghg: agisindan en



temel sorunlardan biridir. Gida gtvenliginin yetersizligi; zehirlenmelere,
enfeksiyonlara ve ciddi saglik sorunlarina yol acabilmektedir. Bu nedenle,
gida tiretimi ve isleme siireclerinin titiz bir sekilde kontrol edilmesi ve
dtzenlenmesi gerekmektedir. Bunun yaninda, gida mithendisi yenilik ve
cesitlilik konularinda énemli rol oynar, strdiirilebilir tiretim konusunda
etkin sekilde katki saglar, isletmenin siirdiiriilebilir gida tedarik zincirini
kurmasina, gida kayip ve atiklarinin azaltmasina yardimei olur.

Gida Miihendisleri, turizm isletmelerinde gidalarin giivenli olarak
yerli ve yabanci turistlere sunulmasini saglayarak, tiketici saghgini ve
memnuniyetini en {iist diizeyde oénemseyerek, isletmelerin karlhiligina
ve nihayetinde tilke ekonomisine katki saglayarak, vazgecilmez bir rol
oynamaktadir. Bu kitapcidin sektérde calisan tiim meslektaglarimiza faydali
olmasini dileyerek, katk: saglayan tiim tiyelerimize tegsekkurt bore biliriz.
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1. GIDA

Kaynagi bitkisel ve hayvansal kékenli gidalar, gerek taze gerekse iglen-
mis olarak insanlarin titketimine sunulmaktadir. Bu gidalarnn tiiketilmesi
bliytime, gelisme ve sagligin korunmasi icin hasattan titketime kadar uygun
sartlarin saglanamamasi durumunda saghgimiz: tehdit edebilecek tirtinlere
déntigebilmektedir [1].

Insan hayati icin vazgecilmez bir 6neme sahip olan gidalar; viicudun
ihtiyac duydugu enerjiyi, besin maddelerinden saglamaktadir. Bu enerji
sayesinde kalp atar, kaslar hareket eder, organlar ve solunum sistemi calisir.

Gidalar ayrica; viicudun ihtiyaci olan protein, vitamin ve mineralleri de
icerir. Proteinler, viicuttaki dokularin yapisini olusturur ve onarimini saglar.
Vitaminler ve mineraller ise viicudun saglikh kalmasi i¢in gerekli olan ¢e-
sitli islevleri yerine getirmektedir. Ornegin, C vitamini bagisiklik sistemini
gticlendirirken; demir, kanin saglikli kalmasin1 saglamaktadir. Saglhkl bir
beslenme aligkanlidi, yasam kalitesini artirir ve hastaliklardan korunmaya
yardimei olur. Bu nedenle, dengeli ve cesitli beslenmek ¢ok énemlidir. Ozel-
likle ¢cocuklar, hamile kadinlar, yaghlar ve hastaligi olanlar icin dogru beslen-
me aliskanlig hayati dnem tasimaktadir. Dengesiz ve yetersiz beslenme ise;
ciddi saglik sorunlarina yol acabilmektedir. Viicudun ihtiyaci olan besinler
gerektigi kadar alinamadiginda; yetersiz beslenme sonucu viicutta zayiflama
meydana gelir. Aym1 zamanda badigiklik sistemi zayiflar ve enfeksiyonlara
kars1 direnc azalir. Dengesiz beslenme ise viicudun ihtiyac duydugu besin-
leri yanlig oranlarda almasina neden olur. Ornegdin, asir1 yagh veya sekerli
gidalar tiiketmek, obezite, diyabet, vb. saglik sorunlarina yol agmaktadir. Bu
nedenle beslenme diizenli ve dengeli olmalidur.

Saglikli bir yagam i¢in dogru beslenme aligkanliklan gelistirilmeli, den-
geli ve cesitli bir beslenme programu ile viicudun ihtiyac duydugu besinler
alinmalidir.

2. TURizZM
2.1. Turizm ve Saghk Hakk:

Turizm cenneti olan tlkemiz 2022 yilinda 51.369.026 turist misafir et-
mistir [2]. Turizm hareketlerinin hizlandigi, buna bagh olarak turistik tesis
sayisinin arttigi yaz dénemlerinde, yliksek doluluk orani ile birlikte is akig
yogunlasir ve en kisa ziirede hizmet verme cabas1 énem kazanir.
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Turizmde saglik hizmetleri, sektérde bir alt dal olarak ortaya ¢ikmigtir. Bu
hizmetler, turistlerin acil tibbi yardima ihtiyac duymalari durumunda sag-
lik merkezleri, hastaneler, klinikler ve diger tibbi hizmetler sunan kuruluglar
tarafindan saglanmaktadir. Turizm sektériinde saghk hizmetleri, turistlerin
guvenligi ve saghidi icin énemli bir unsurdur. Sektérdeki tesisler, turistlerin
saglik ve giivenligini korumak i¢in gerekli tiim énlemleri almak ve turistlerin
saglik sorunlarina yanit vermek i¢in acil saglik hizmetleri sunan kurulusglarla
is birligi yapmak durumundadir. Bu kuruluslar, turistlerin saglik sorunlarina
hizli ve etkili bir sekilde yanit vermek i¢in hazirlikli olmalidir.

2.2. Gida Politikalarinin Turizme Etkileri

Gida politikalar, turizm sektorii icin énemli bir rol oynar. Seyahat eden
turistler, yiyecek ve icecek ihtiyaclarini kargilamak i¢in gida talebinde bulu-
nur. Bu nedenle, gida politikalan turizmin kalitesini, stirdiirtlebilirligini, tu-
ristlerin yiyecek ve icecek tercihlerini etkilemektedir. Turistler, konakladik-
lar1 yada ziyaret edecekleri destinasyonlara gittiklerinde, yerel yemeklerin
tadini ¢ikarmak ister. Bu nedenle, yerel lezzetleri korumak ve tegvik etmek,
turizmin sturduriilebilirligi agisindan énemlidir. Yerel tarim ve gida tirtinleri-
nin korunmasi ve Uretiminin tesvik edilmesi konusuna ézen gosterilmelidir.
Béylece, turistler yerel yemekleri tanima ve tatma firsat1 bulurken, yerel tire-
ticiler de kazanclarini artirarak fayda saglayacaktir.

Ayrica, gida politikalar: turistlerin saghg: ve glivenligi acisindan da
dnemlidir. Turizm destinasyonlarinda saglikli ve gtivenli gida saglamak, tu-
ristlerin tatillerini keyifli bir sekilde gecirmelerine yardime: olur. Gida gii-
venligi ve kalitesi konusunda gerekli diizenleme ve denetimler yapilmadi-
ginda, turistlerin saghg risk altina girer, isletme ve bélgelere gliven azalir.

Turizm sektdri, gida tedarik zincirini de etkiler, turistlerin yiyecek ve ice-
cek talebi gida tireticilerinin kapasitelerini artirmasina ve yatirim yapmasina
olanak verir. Turistik lokanta, restoranlar ve kafeler, bdlgesel gida iireticile-
riyle is birligi yaparak, yerel lezzetlerin tanitimina katkida bulunur, bélgesel
ekonominin biiytimesini ve geligsmesini saglar.

2.3. Turizmde Gida Giivenligi ve Gida Giivencesi

Gida Giivenligi (Food Safety): Gida giivenligi, gidalarin insan sagligina

zarar vermeden tiiketilmesini amaclar, gidalarin tiretim, depolama, tasinma
ve tiiketim agamalarinda hijyenik ve giivenli kosullarin saglanmasini icerir.
Ayrica, gidalarin kontaminasyon (bulasi) risklerini en aza indirerek tiiketici-
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lerin saghgim korumay: hedefler. Gida giivenligi, mikrobiyolojik, kimyasal
ve fiziksel tehlikeleri degerlendirir, bu tehlikeleri énlemek icin uygun tedbir-
leri alir. Hitkimetler, uluslararas: kuruluglar ve gida endiistrisi, gida givenli-
gini saglamak icin standartlar, ydnetmelikler ve denetimler olustururlar.

Gida Giivencesi (Food Security): Gida giivencesi, bireylerin ve toplumlarin

yeterli, saglikli ve besleyici gidaya erisiminin stirdiirebilir sekilde saglanma-
sin1 amaglar. Baska bir deyisle, gida iiretiminin, tedariginin ve dagitiminin
istikrarl bir sekilde gerceklestigi durumdur. Temel olarak, gida glivencesi,
herkesin aclik ve yetersiz beslenme riski olmadan gidaya erigmesidir. Sadece
yeterli miktarda gida tedearigini degil, ayni zamanda bu gidanin cesitli, bes-
leyici ve glivenli olmasini da icerir. Gida giivencesi kavrami, ekonomik, sos-
val ve politik faktérleri iceren genis bir perspektifi kapsar. Gida giivenligi ve
gida glivencesi, turizm sektdrii icin son derece énemli kavramlardir. Turizm
sektériinde gida glivenligi, konuklarin saghigini koruma, gida zehirlenmele-
rini énleme ve olumlu bir deneyim sunma acisindan énemli rol oynar. Gida
guvencesi ise turistik destinasyonlarda yeterli ve cesitli gidanin her zaman
temin edilmesini, turistlerin beslenme ihtiyaclarinin karsilanmasini amaclar.

2.4. Hijyen ve Sanitasyon

Gida isletmelerinde hijyen ve sanitasyon uygulamalari, saglikli bir islet-
menin temel sartlarindandir. Bu uygulamalar sayesinde, tiiketicilere saglikli
ve guvenli gidalar saglanmaktadir.

Hijyen uygulamalari, gida isletmelerinde calisanlarin hijyenik sekilde
calismasini, musgterilerin temiz ve saghkli gidalar titketmesini saglar. Bu
nedenle, gida isletmelerinde calisanlarin ellerini sik sik ve dogru sekilde y1-
kamalari, uygun giysiler giymeleri yaninda hijyenik ¢aligma ortaminin sag-
lanmas1 da gerekmektedir. Ayrica, gida igletmelerinde kullanilan ekipman ve
ylizeylerin diizenli olarak temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi de énemlidir.

Sanitasyon, gida igletmelerinde cevre temizligini ifade eder. Bu kapsam-
da, isletmelerin diizenli olarak temizlenmesi, dezenfekte edilmesi, ¢éplerin
dogru sekilde atilmasi ve kanalizasyon sistemlerinin diizenli olarak temiz-
lenmesi gerekmektedir. Ayrica, isletmelerin yeterli havalandirma sistemleri-
ne sahip olmas: da hijyenik bir ortam saglamak acisindan énemlidir.

Gida igletmelerinde hijyen ve sanitasyonun énemi, tiketicilerin saghg:
acisindan da son derece énemlidir. Gida kaynakl hastaliklar, hijyen ve sani-
tasyon kurallarina uyulmadiginda ortaya ¢cikmaktadir. Bu nedenle, gida islet-
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melerinde hijyen ve sanitasyon standartlarinin uygun sekilde uygulanmas:,
tiiketicilerin sagligini korumak agisindan son derece énemlidir.

Ayrica, hijyen ve sanitasyon uygulamalari, gida igletmeleri agisindan ya-
sal bir gerekliliktir. Bircok tilkede, gida isletmeleri hijyen ve sanitasyon stan-
dartlarina uygunlugunu belirten sertifikalar alarak, miisterilerine saglklh ve
guvenli gidalar sunduklan konusunda giiven verir.

2.5. Turizmde Gida Tedarik Zinciri

Turizm sektériinde, gida isletmeleri icin tedarik zincirinin dogru yone-
timi bliylik énem tagir. Gida tedarik zinciri, tarlada baglayan ve tiketicinin
catalina ulasana kadar olan siirecleri kapsar. Turizm sektériinde, turistler
yiiksek kalitede gida tiriinleri talep etmektedir. Bu nedenle, gida tedarik zin-
ciri ydnetimi, turizm sektoriinde basarili gida isletmesinin anahtaridir.

Gida tedarik zinciri yonetimi, tedarike¢ilerin, tireticilerin, dagiticilarin ve
gida igletmelerinin etkin koordinasyonunu gerektirir. Bu, gidalarin treti-
minden, depolanmasina, dagitimina ve son kullaniciya teslimine kadar tim
asamalarda kalite kontroliintin saglanmasi anlamina gelir. Bu nedenle, gida
isletmeleri, tedarik zincirindeki her asamanin kontrol ve denetim altinda ol-
masina 6zen gostermelidir.

Bunun yaninda, gida tedarik zinciri yénetimi gida igletmeleri i¢in maliyet
kontroliint de saglar. Iyi bir tedarik zinciri yénetimi, tireticilerden tedarik-
cilere ve son kullanicilara kadar olan tiim asamalarda maliyetleri minimize
eder, bu sayede isletme kan yiikselir, kaliteli gida tirtinleri sunulur.

Gida tedarik zinciri yénetimi, ayn1 zamanda gida giivenlidi icin son de-
rece énemlidir. Tedarik zincirindeki her asamada kalite kontroli ve gida gti-
venligi standartlarinin uygulanmasi, gida kaynakl hastaliklarin énlenmesi-
ne yardimer olur, turistlerin saglikli ve gtivenli gidaya ulagimi saglanir.

Gida tedarik zinciri yonetimi, strdirilebilir turizm i¢in de énemlidir.
Dogru tedarik zinciri yénetimi, stirdiriilebilir hammadde tiretimini kolay-
lastirir, dogal kaynaklarin korunmasina ve gelecek nesillere birakilmasina
yardimei olur.

2.6. Cografi Isaretlerin Turizme Katkisi ve Gastronomi Turizmi

6769 sayili Sinai Miilkiyet Kanunu'na gére Cografi Isaretler (CI), “Belir-
gin bir niteligi, iint veya diger 6zellikleri bakimindan kékenin bulundugu
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yore, alan, bélge veya tilke ile ézdeslesmis tiriinii gésteren isaret” olarak ta-
nimlanmaktadir.

Bir baska deyisle Cografi Isaretler, bir tirtinii gdsteren yer adidir. Bu tiriin-
ler, cok uzun yillardir bu yer adiyla taninmis, onunla 6zdeslesmis ve o yer
adiyla anilan yéresel triinler olup CI tescili ile koruma altina alinirlar.

Cografi Isaretler, mense adi veya mahrec isareti olmak tizere ikiye ayrilir.
Antep Baklavasi, Malatya Kayisisi, Ezine Peyniri, Gemlik Zeytini, Finike Por-
takali, Raki/Turk Rakis1 gibi tirtinler, en ¢ok bilinen tescilli cografi isaretler-
dir. Tescilli Cl’ler y8resine 6zgii ve essiz iiriinler olup, tescil belgesinde
belirtilen cografi sinirlar1 (ydre) diginda iiretilemezler, iiretilse dahi o
yore adiyla satiga sunulamazlar. Geleneksel triin ad: ise, bir cografi isa-
ret olmayip, mense adi veya mahrec isareti kapsamina girmeyen geleneksel
urtinler icin bir koruma yéntemidir.
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Sekil-1: Cografi Isaret ve Geleneksel Urtin Adi Amblemi

Diinya genelinde 10 bin tescilli cografi isaret bulunurken, tilkemizde CI
potansiyelinin yaklasik 2500 oldugu tahmin edilmektedir. TURKPATENT
(2023) verilerine gére; Nisan ay1 itibariyle 1343 tescilli iirtiniimiiz bulun-
maktadir. Tescilli {irtinlerin yaklasik %85t tarim ve gida triinii olup; 367’si
yemekler ve corbalar, 2801 islenmis/islenmemis meyve ve sebzeler, 270’
finncilik ve pastacilik mamulleri, hamur isleri, tathlar; 58’i peynir ve diger
st Urtnleri, 36’s1 ¢ikolata ve sekerleme trling, 22’si iglenmig/iglenmemis et
iring, 17’si zeytinyadqidir [3]. Avrupa Birligi tarafindan uluslararas: boyutta
korunan yalnizeca 9 {iriiniimiiz bulunmaktadir. Bu trtinler, sirasiyla, Antep
Baklavasi, Aydin Inciri, Malatya Kayisisy, Aydin Kestanesi, Milas Zeytinyady,
Bayramic Beyazi, Tagkdpri Sarimsagi, Giresun Tombul Findigi ve Antakya
Kiinefesi’dir. Halen, 44 tirtintimiiz ise Avrupa Birligi'nden CI tescili bekle-
mektedir. Ulkemizin sahip oldugu bu olaganiistii Cografi Isaret potansiye-
li, tim gastronomi sektérii tarafindan gerek yerelde gerekse ulusal boyutta
degerlendirilmelidir. Gastronomi turizminde Cografi Isaretli Gida Uriinleri
dnemli kilan 6zellik, yerel {irtin ve lezzetlerin bir sistem dahilinde koruma
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altina alinmas, stirdtirtilebilirliginin saglanmas: ve yerel ekonomi i¢in kal-
kinma araci olarak kullanilmasidir.

Cografi Isaretler, stirdiiriilebilir gastronomi turizmi hareketliliginin mo-
tivasyon kaynagi olan geleneksel tiretimi, yasam kultiiriint, yerel kiilltirtin
sundugu farkl lezzetleri, tarimsal iiriinleri, yerel, otantik, yoresel yiyecek-i-
cecekleri koruyup tanitarak, bélgenin turizm potansiyelini destekler, séz ko-
nusu destinasyona turist ceker, bélgesel ekonomik kalkinmaya destek saglar.

Birlesmis Milletler Diinya Turizm Orgiitii (UNWTO)ne gére gastronomi
turizmi; “turistlerin seyahat siiresince gida vb. tirtinler ve etkinliklerle ilgili
deneyimi” olarak tanimlanan bir turizm faaliyeti tiirtidiir. Gastronomi turiz-
mi, 6zgln, geleneksel ve/veya yenilik¢i mutfak deneyimlerinin yani sira; ye-
rel iiretici ziyaretleri, yemek festivalleri ve mutfak atélyeleri gibi faaliyetleri
de icerir.

Ornegin; Novandina akimi ile Peru geleneksel mutfaginin Amazon ve
And daglari mutfaklarinin, Ispanyol ve Cin’in de etkisiyle modern bir sekilde
yeniden yorumlanmasi, Latin Amerika’nin en biiylik yemek festivali ‘Mistu-
ra’min diizenlenmesi ve bu alanda égrenciler yetistirmesi ile Peru, gastronomi
turizminde énemli bir yer edinmistir.

Gastronomi turizminin sadece yemek yiyip dénmekten ziyade, yemegin
hangi tiriinlerden, kim tarafindan, nasil ve ne zaman tretildigi ile ilgilenen
caligmalar1 da kapsadigi belirtilmektedir. Senlik ve festival gibi yerel gastro-
nomi etkinlikleri; gastronomi turizmi amaci ile bir bélgeye gelen turistlerin
katilabilecekleri, yerel halk ile bir araya gelebilecekleri ve yerel kiiltiirii yasa-
yabilecekleri bir ¢cekicilik unsurudur. Tiirkiye’de yerel gastronomi etkinlikleri
genel olarak tizim, incir, kayusy, kiraz, dut, elma, ceviz vb. cesitli meyve-sebze
ve kuruyemis gibi yéresel tiriinler ézelinde diizenlenmektedir. Bu etkinlikler,
tescilli cografi isaretler basta olmak tizere illerin gastronomi potansiyellerini
tanitmasi acisindan oldukea énemlidir. Cografi Isaretler, yerel gastronomi
kiltiirinin ve geleneksel recetelerin korunmas: ile bélge turizminin gelis-
mesine énemli katkilar saglar. 2015 yilinda Birlesmis Milletler Egitim, Bilim
ve Kiiltiir Orgiitirniin (UNESCO) “Yaratic1 Sehirler Ag1”na katilan ve gast-
ronomi alaninda tlilkemizin éncti kentlerinden biri olan Gaziantep, buytk
cogunlugu yemekler olmak tizere 101 tescilli tirtine sahiptir. Bu kapsamda
gerceklestirilen Uluslararas1 Gaziantep Gastronomi Festivali (GastroAntep)
ile Gaziantep, her y1l ytizbinlerce ziyaretciye ev sahipligi yapmaktadir.
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Ayrica; gastronomi turizminin bir alt tirt olan Eno-turizm (Sarap turiz-
mi), bag ziyaretleri, saraphane gezileri, tadim yapma, tiiketme ve/veya sa-
tin alma gibi faaliyetleri icerir. Uziim konusunda biyocesitliligi yiiksek olan
tilkemizde Trakya basta olmak tlizere cesitli bag rotalar: tizerinde yiirtitiillen

dncii calismalar meveuttur.

3. TURiZM TESISLERINDE URETIiLEN URUN GRUPLARI VE RiSKLERI

Turizm tesisleri kismi turizm isletme belgesi veya turizm belgesine sahip
olduklarinda mevzuatta belirtilen “asgari nitelikler, kapasite, fiziki ézellikler,
kullanilan malzeme standards, isletme ve hizmet kalitesi, temizlik, bakim ve
hijyen ile personelin nitelikleri ve egitim él¢ttleri” [4] géz éniine alinarak si1-
niflandirihr. Ulkemizde 1’den 5%e kadar olup yildizla simiflandirma yapilmak-
tadir. Diinya’da siniflandirma da genellikle y1ldiz sistemiyle olmakla beraber,
istisnalar meveuttur. Ornek olarak AAA (American Auto Association) elmas
semboliinii kullanmaktadir [5]. Ulkemizde siniflandirmanin yasal bir dayana-
&1 bulundugdu gibi Avrupa Birligi'nde de HotelStars Union kriterleri ile bes
yildizli sinmiflandirma sistemi meveuttur.

Hotelstars Union 2009'da HOTREC-Hospitality Europe ile kurulmus,
2021 yilinda Uluslararasi Avrupa Miras Ag1 (AISBL) ile birlegmistir ve on
dort tilkedeki turizm isletmelerinin siniflandirma kriterlerini belirlemektedir
[6]. Baz: iilkelerde ise yasal dayanak olmasina ragmen bélgelere gére sinif-
landirmalar degigebilmektedir. Ulusal mevzuatlarinda yasal dayanad: olma-
van ancak simiflandirmalarin 6zel kuruluslar vasitasiyla yapildig: tlkeler de
meveuttur [7]. Ozel kuruluslara érnek verilmek istenirse: The Forbes Travel
Guide (ABD’de, bes yildizli derecelendirme sistemine sahiptir), AAA (ABD,
bes elmasli derecelendirme sistemine sahiptir). Michelin (ti¢ y1ldizli restoran
siniflandirmasi) [7], Expedia Group (besli yildiz sisteminde ve kriterlere gére
yarim yildiz araliklar1 da mevcut olan online seyahat sirketi) verilebilir [8].

Expedia simiflandirmasinda iki yildizda kahvalti [8], Forbes Travel Gui-
de bir yildizda hamur isleri ve sicak icecekler bulunmasi (The Forbes Tra-
vel Guide kriterlerine gére zorunlu olmayan ancak kurulus denetmenlerinin
degerlendirmelerine gére, misafirlerin belirlenen yildiz kriterinde tesisin
sahip olmasini bekledigi nitelikler) [9], Hotelstars Union kriterlerine gére
bir yi1ldiza sahip isletmelerde kahvalti alan1 bulunmas: [6] gerekli ya da zo-
runludur. Mevzuatimiza gore toplam kapasitesi seksen oda ve tizeri ile doért
ve beg yildizli oteller ve tatil kdylerinde en az bir adet yeme i¢gme tnitesi
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dtizenlenmeli, ayrica bir yildiz ve tizeri otellerde soguk-sicak icecek hizmeti,
ti¢ yildiz ve {izeri otellerde kahvalt1 salonu bulunmalidir [4]. Her ne kadar
yiyecek ve igecek hizmeti yildiz sisteminin bir basamag: olarak gériinse de
her konaklama tesisinde bireylerin icme amaciyla tiiketecekleri suyu bireyin
ve toplumun saghgin koruyacak sekilde saglamasi gerekmektedir [10,11].
Su saglik acisindan dneminin yaninda gida iiretilen alanin ve treticilerin
kullandiklar: ekipmanlanyla birlikte ele alindiginda; taginmas: gerekiyorsa
lojistiginin, muhafazas: gerekiyorsa saklama kogullarinin ve son titketicinin
kisisel ve bulundugu ortamin hijyen ve sanitasyon gerekliliklerini saglanma-
s1 6nemlidir.

Ulkemizde bulunan oteller genellikle her sey dahil sistemde hizmet
vermektedir. Dolayisiyla sunulan trtnler de ¢ok cesitlidir. Dért ya da besg
yildizli otellerin mutfak béliimleri genellikle kahvalti, soguk balim, sicak bs-
liim, pastane, kasaphane ve kazan yikama-bulasikhane olmak tizere 5-6 farkh
béliimden olusmaktadir. Bu béliimler birbirinden ayr olarak planlanarak ge-
nellikle HACCP uygulamalarina gore yerlestirilmektedir. Ancak bazi tesis-
lerde yer sikintisindan dolay: alanlar uygun sekilde ayrilmadiginda, ciddi bir
capraz bulasma riski ortaya cikmaktadir.

Icme Tiiketim Amacli Sular Hakkinda Yénetmelik’te kaynak sular, icme
sular1 ve icme-kullanma sularn hitkiimleri yer almaktadir. Ilgili yonetmelik
ve ekinde sularin fiziksel, kimyasal, radyoaktif ve mikrobiyolojik parametre
degerleri belirtilmistir. Kalite standartlar icin parametreler gida iiretilen
alanlarda tretimde kullanildigi noktadan aranir [11]. Yiyecek ve icecek
tiretiminde kullanilan buz veya buhar da ayni sekilde insan sagligi acisindan
risk tegkil etmemelidir. Su, buhar veya buzun tretilmesi, taginmasi ya da
depolanmasi amaciyla kullanildii biitiin alet ve ekipmanlar da insan
saghgim riske atacak unsurlar barindirmamalidir [11,12]. Ayrica insan
saghginin korunmasini gerektirdigi hallerde ilgili yénetmeligin ekinde yer
almayan parametreler de izlenmelidir. Mikrobiyolojik parametrelerde E.
coli, Enterokok, Koliform bakteri, P. aeruginosa, anaerob stlfit indirgeyen
bakteriler, patojen stafilokoklar, 22 ve 37 °C’de koloni sayimlaridir. Kimyasal
parametrelerde ise civa, kursun gibi agir metaller, benzen, siyantir gibi kanse-
rojenik organik bilegiklerle kanserojenik, mutajenik ve diger saghg: olumsuz
etkileyen &zelliklerinden dolay: pestisitler incelenir. pH, iletkenlik, oksitlene-
bilirlik gibi fiziksel, fiziko-kimyasal parametreler gésterge parametrelerinde
yer almaktadir [11].
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Gésterge parametrelerinde ayrica aliiminyum, klortir, siilfat, sodyum
gibi kimyasal bilesenlerle bazi mikrobiyolojik parametreler (C. perfringens,
22°C’de koloni sayimi ve koliform bakteri) yer almaktadir. Kantitatif analizle-
rinin yani sira bulaniklik ve organoleptik koku, renk, tat gibi kalitatif analiz-
lere de bakilmaktadir. Radyoaktivite toplam gésterge dozu ve trityum para-
metreleriyle izlenmektedir [11]. Gida iiretimi yapilan tesislerin havalandirma
ve su tesisatindan gelebilecek Legionella riski [12] “5.2 Su Guvenligi Yonetim
Sistemi” baghiginda ve detaylica “Kaynagindan Bardaga Su ve Saglik”ta (TM-
MOB Gida Mithendisleri Odasi, 2023, ISBN 978-605-01-1579-6) anlatilmigtir.

TSE ISO/TS 22002-2:2015-08 teknik sartnamenin jenerik 6n kosullar bs-
liimiinde tesisin bulundugu yerin ve tiretim yapilan alanlarin altyapi, aydin-
latma, havalandirma ile personel hijyen tesislerinin ve tuvaletlerinin kuru-
lum ve bakimi hakkinda nitelikleri yer almaktadir [13].

Yiyecek ve icecek sektérlerinde calisan personeller tilkemizin yasalarn
geregince MEB onayli “Gida ve Su Sektériinde Calisanlar i¢cin Hijyen Egiti-
mi” kursu almak zorundadir [14]. Bu kursun diginda tesisler sertifikalandirma
programlarina katiliyorlarsa gida gtivenligi ile ilgili stirekli egitimleri ilgili
personellere diizenlemelidir.

Bu egitimlerde caliganin saghk durumu, bulasici hastaliklan tagimas: ve
olas1 yaralanmalarda ne yapmas: gerektigi, el ve kisisel temizligi, calisma si-
rasinda saglarini toplamasi ve sag, kil ve benzeri bulas risklerinden koruyacak
donanimlarin giyilmesi, temiz ve ise uygun kiyafetlerin giyilmesi, gidaya diise-
bilecek fiziksel objelerin tasinmamasi, calisma ortaminda yapilmamas: gereken
davraniglary, ziyaretcilerin uygulamasi gereken prosediirleri, calisma ortaminin
ve ekipmanlarin hijyenini-dezenfeksiyonunu ve olasi capraz bulagma risklerini
engellemek amaciyla farkindalik artiran konular islenmektedir [12,13].

Parazit, patojen mikroorganizma barindiran ya da iirtinde olmamasi gere-
ken bir bulaganin varligi veya riski kabul edilebilir seviyenin altinda olmayan
yabanci maddelerin varhg: séz konusuysa triinler isletmeye kabul edilme-
melidir. Gidalarin giivenli ve hijyenik kosullarda taginmasi ve depolanmasi
gerekmektedir. Urtin tedarik edilen firmalarin da uygun depolama ve tagima
yapmasi gerekmektedir [12]. Kurutulmus trtinler i¢in sicaklik ve nem kriter-
leri veya dondurulmug-sogutulmus trtinler icin soguk zincir gereklilikleri ile
ilgili izleme ve él¢me kontrolleri yapilmali, dokiimante edilmelidir. Envanter
yénetimi uygulamalarinda (FIFO-Ilk giren ilk cikar veya FEFO-Tarihi en ya-
kin olan ilk ¢ikar) dikkat edilmelidir [13].
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Gidalarin son trtin haline getirilmesinde yikama, pisirme, kizartma, ¢6z-
diirme ve dondurma gibi islemler yapilmaktadir. Bu siirecte varsa belirlenen
Urtin i¢in ulusal kanun, yénetmelikler uygulanmalidir. Yiyecek ve icecek sek-
torlerinde genel hatlariyla Codex Alimentarius [12] ve ISO/TS 22002-2 'de
6n kosul programlarinda [13] bu stireclere ait kontrol noktalar: (CP) ve kritik
kontrol noktalar (CCP) detaylandirilmistir.

Dért ve bes yildizh otellerin acik biifelerinde sunduklar tirtin gruplan
genellikle su sekildedir; peynirler, 1s1l islem gérmiis et trtinleri, ekmek ve
pide cesitleri, tartlar-yag pastalar, titketime hazir (pigirilmis) her tirli sttla
tathlar, baharatlar, titketime hazir pisirilmis her tiirlii et ve sebze yemekleri,
titketime hazir her tiirlii salata, sarkiiteri iirtinleri ve soguk mezeler, tiiketime
hazir (pisirilmis) her tiirlii unlu mamuller, bebek formtilleri ve devam formiil-
leri, bebek ve kiictik ¢ocuk ek gidalari, mayonez, ketcap gibi salata ve yemek
soslar, alkollii alkolsiiz bir ¢ok icecek [30].

Bu genis tiriin yelpazesi, cok fazla riske de zemin hazirlamaktadir. Aynm
zamanda bu kadar ¢esitli iiriin grubunun sunum sirasinda uygun sicaklikta
tutulmasi da oldukea zordur. Ozellikle yaz aylarindaki ytiksek ortam sicaklik-
larinda, acik biifelerde bulunan sogutucular istenen performanslarn saglaya-
maz. Bu sebeple soguk sunum yapilan meze, siitlii-kremali tathilar, fermente
et iirtinleri, salata gibi tiriinlerde mikrobiyolojik {ireme riski artmakta, hatta
kacinilmaz hale gelmektedir.

Gida Ureten igletmeler tiretim esnasinda kullanilan alet ekipmanlari, kul-
lanim sularini, ¢alisanlarin ellerini, hammaddeleri ve ¢aligilan ortam hava-
sinin analizlerini yaptirarak, tiretim zincirindeki eksikleri gérebilmekte ve
daha saglikli gida tiretimini saglayabilmektedirler.

Turizm tesislerinde {iretilen tirtin gruplarini, Tiirk Gida Kodeksi Gida
Katki Maddeleri Yénetmeligi Gida Kategorileri Kilavuzu'na benzer sekilde
siniflandirabiliriz: Siit ve stt triinleri, kat1 yaglar ve siv1 yaglar, kat1 ve siv1
vag emiilsiyonlari, yenilebilir buzlar ve dondurma, meyve ve sebzeler, seker-
lemeler, tahillar ve tahil tirtinleri, firineilik Girtinleri, et ve et tirtinleri, balik ve
su Urtinleri.

Ayrica bu iirlinlerin hammaddelerinden kaynakli veteriner ilac kalin-
tilan [15], bulasanlar (mikotoksinler, nitratlar, agir metaller, PAH vd.) [16],
pestisitler [17] ile iirtintin tebligindeki ézel hiikiimler sakli kalmak kosuluyla
kullanilabilen ve yasakli gida katki maddeleri [18], aroma vericiler ve aroma
verme 6zelligi tasiyan gida bilesenleri [19], vitaminler, mineraller ve belirli
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diger 6gelerin eklenmesi [20], ambalaj malzemelerinin nitelik ve nicelikleri
[21], gida enzimleri [22], hedef disi yemlere tasinmasi énlenemeyen koksi-
diyostatlarin ve histomonostatlarin hayvansal gidalarda bulunabilecek mak-
simum miktarlar [23], etiketlemeler [24], varsa lirline 6zel burada bahsedil-
meyen ydnetmelikler ve tebligler, Tiirk Gida Kodeksi Yénetmeliginin dikey
veya yatay kapsaminda [25] ve 5996 sayili kanuna [26] uygun sekilde tesis-
lerde uygulanmalidir.

3.1. Siit ve Siit Uriinleri

Dogrudan tiiketime sunulabilen 1s1l islem gérmemis ¢ig stit, kolostrum ile
151l islem gérmiis pastérize veya UHT siitler, ilgili yonetmeliklere [27,28,29]
uygun tretilmis olup TGK Mikrobiyolojik Kriterleri Yonetmeligi'nde belir-
tilen parametrelere uygun olmalidir [30]. Cig siitlerde bulunabilecek baz
patojen mikroorganizmalar: E. coli O157:H7, Salmonella, Streptococcus spp.
Yersinia enterocolitica, Campylobacter jejuni, Staphylococcus aureus, Liste-
ria monocytogenes, Mycobacterium tuberculosis ve Coxiella burnetti'dir [31].
Isil iglem uygulanmadan ya da yetersiz 1s1l iglem géren bu trtinlerle tiretilen
baz1 pastacilik, kahvaltilik tirtinleri ile icecekler (bazilar 1sil islem gérecek
olsa da) patojenlerin tasinmasina sebep olabilecektir. Bunun yaninda, amba-
lajlama kusurlarn nedeniyle hermetikligi bozulmus tirtinlerde bombaj, koku,
renk ve tortu olusumlar gézlemlenebilmektedir.

Fermente stt tirlinleri yogurt ve ayran gibi tedarik¢iden alinip dogrudan
son titketiciye ulagtirilabildigi gibi, corba ve soguk mezelerin (haydari, atom
vb.) yapiminda kullanilmaktadir. Sicak yemeklerde bulunmamas: gereken
patojenler Stafilokokal enterotoksinler, B. cereus ve Salmonella’dir. Soguk
mezelerde ise E. coli, Stafilokokal enterotoksinler, Salmonella ve L. Monocy-
togenes’dir. Urtinlerin uygun kosullarda saklanmadiginda, son tiiketim tari-
hinden énce bozulabilir. Bahsi gecen bakterilerin disinda nadir de olsa Can-
dida kefir, Kluyveromyces marxianus gibi mayalar [32] ve Penicillium, Mucor
ve Aspergillus niger gibi kiifler de gelisebilmektedir [33].

Ayrica fermente siit tirlinlerinde ilgili teblige gére bilesiminde stit digin-
da yag ve kivam artiric1 olarak nisasta ve jelatin, fermentasyon sonrasi 1sil
islem gérmiis triinler haricinde kullanilamaz [34].

Koyulastirilmis stit Hint, Uzak Dogu mutfaginda ve tathlarda kullanilir.
E. coli ve Salmonella riski meveuttur [30]. Stit tozu ise i¢cecek karigimlarinda
ve pastacilik trtinlerinde kullanilir. Isil igleme tabi tutulan stitlerde Maillard
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reaksiyonu urtnleri de (hidroksimetil furfural (HMF), furfural, melanoidler
ve akrilamid) meydana gelmektedir. Bu tirlinler kanser riskini artirabilmekte-
dir. Bu reaksiyon sonucu sutiin besin degeri lisin yoéniinden diiger. HMF’nin
yiksek konsantrasyonlarda alinmasinin toksik etkileri bulunmaktadir [35].
Siit tozunda patojen olarak Enterobacteriaceae ve koagiilaz pozitif stafilo-
koklarin bulunma riski vardir [30].

Krema ve triinleri ise bircok yemekte (kremali mantarh corba, kremal:
mantarli tavuk, kremali makarna cesitleri), sosta (Hollandaise), pastacilik
trtinlerinde (krem kek) ve tathlarin ve sicak iceceklerin siislemesinde kulla-
nilmaktadir. Listeria monocytogenes, E. coli, Salmonella mikrobiyolojik risk
unsurlandir [30].

Peynirler renk, olgunlastirma, pithti edilme y&ntemi, sertlik gibi kriter-
lerine goére ayrilmaktadir. Olgunlastirma hususuna gére ele alacak olursak;
olgunlagtinlmamis peynirler taze peynirleri icerirler Listeria, E. coli, Salmo-
nella, S. aureus (Koagiilaz pozitif) patojen biyolojik riskleri igebilirler [30,
36]. Pastérizasyon mikrobiyal yiikiin azaltilmasinda énemli rol oynar [37],
pastérize edilmemis stitlerden elde edilen peynirlerde zoonotik Brucellozis
riski bulunmaktadir [38]. Koliform grubu bakteriler ve Clostridium cinsi
bakterilerin peynirde tat ve koku bozulmalarina ve gaz olugsumuna neden
olduklar bilinmektedir [39]. Taze beyaz ve kasar peyniri gibi yerli iiretim-
lerin diginda mozzarella, mascarpone gibi peynirler burada yer almaktadir.
Olgunlastirilmig peynirler daha diigiik su aktivitesine sahiptirler. Bu nedenle
bakteriler diginda kiif tiirleri de gelisebilmektedir. Ithal edilen peynirlerde
bozulmay: énlemek amaciyla mumlama islemi yapilmaktadir. Tasima islem-
lerinde bu mumum zarar gérmesi nedeniyle edam, provolone gibi ithal pey-
nirlerinde bozulmalar meydana gelmektedir.

Stt ve stit Urtinlerinde irtintin bilegiminin tebliginde yazil olan diginda,
farkli hayvana ait stit kullanilmas: veya bitkisel yag kullanilmas: taklit ve
tagsis olarak degerlendirilmektedir. Ayrica aromali ve/veya cesnili taze pey-
nirlerde stabilizér amaciyla kullanilmasi haric nisasta kullanimi peynirlerde
yasaklanmistir.

Kivam artirici olarak kullanilan jelatin ile stit proteini digindaki proteinler
ile soya ve tirtinleri de kullanilamaz [40]. Kif ve maya gelisimini énlemek
amaciyla kullanilan natamisin bilesigi sadece belirli peynir tirtinlerinde yi-
zey uygulamalariyla sinirlandinlmistir [20].
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Siit tozu ve peynir alt1 suyu tozu gibi tirinler ise yiyecek ve iceceklerin
tiretilmesinde kullanilmaktadir. Enterobacteriaceae cinsi mikrobiyolojik ris-
ki bulunabilmektedir.

3.2. Kative Siv1 Yaglar ile Emiilsiyonlar:

Yaglar bircok gidada kullanilmaktadir. Hazir soslarda ise emiilsiyon ola-
rak bulunmaktadir. TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yénetmeligine [30] gore
dogrudan tirtin formundaki stirtlebilir yaglar, margarin ve yogun yaglarda
koliform bakteriler ve maya-kiif analizleri; tereyadi ve stit tirtinleri yaglarinda
koagiilaz pozitif stafilokoklar ve Salmonella, tereyadi hari¢ hayvansal yaglar-
da aerobik koloni sayimi mikrobiyolojik kriterlerdir.

Mikrobiyolojik riskler disinda insan sagh@ icin risk olusturabilecek
durumlar yaglarin mevcut bilesimine, oksijen ile temasina ve gecirdikleri
iglemlere baglidir. Yagi olugturan doymus yag asidi igerigi [41] ve trans
vaglarn tiiketicilerde kalp ve obezite risklerine yol agtigi bilimsel caligmalar
meveuttur [42]. Trans yaglarin ayrica bazi kanser tiirleriyle iliskili olabilecegi
aragtirmalar vardir [43].

Tereyad, stit yagi esash tirtinler ve sade yagda sadece stitten elde edilen
vag kullanilmas1 gerekmektedir. Bagka kaynaklardan elde edilen yaglarin
ikame kullanilmas1 yasaktir [44]. Benzeri yasak {irtiniin isminde, muhtevi-
yatinda olmayan kaynaklardan elde edilen yaglan ihtiva etmesidir. Aycicek
yaginda bagska tohum yaglarinin kullanilmasi buna bir érnektir [45].

3.3. Yenilebilir Buzlar ve Dondurma

Uriin bilesimine gére siit esash olan dondurma ve dondurulmus sttli
tathlarda Enterobacteriaceae ve yerine gdre Enterobacteriaceae yaninda
Salmonella, L. Monocytogenes; stit esash olmayanlarda Enterobacteriace-
ae ve Salmonella tiirleri patojen kriterlerdir [30]. Uriintin mikrobiyolojik
kriterleri disinda bilesimi de teblige uygun olmalidir. Ayrica kivami diizen-
lemek amaciyla kolajen ya da sentetik bilegiklerin kullanilmas: yasaktir [45].

3.4. Meyve ve Sebzeler

Yiyecek ve iceceklerin temelini olusturan gidalar uygun sekilde yikan-
maly, dezenfekte edilerek kullanilmalidir. Bu amacla klorlu bilesikler ve ozon
gibi sistemler endiistride kullanilmaktadir. Uretici firmanin belirlemis oldu-
Ju zaman araliyinda dezenfeksiyon iglemi yapilmaktadir.
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Klorla dezenfeksiyon yapilacaksa proses én durulama, klorlama ve son
durulama asamalarindan olusur. Ozonla dezenfeksiyon isleminde ise direkt
olarak ozonlu su ile dezenfeksiyon islemi gerceklestirilmektedir. Ancak bu-
rada énemli olan meyve ve sebzelerin &zellikle yesilliklerin yetersiz zaman
ve/veya yetersiz dozaj ile klor dezenfeksiyonu yapildiginda hedeflenen de-
zenfeksiyona ulasilamamasidir. Bu durumun sebepleri arasinda meyve sebze
alanlarinin kirli olmasi, dezenfeksiyon islemini yapan personelin bilgisinin
yetersiz olmasi, tirlinti miigteriye bir an dnce servis etme ihtiyacindan kay-
nakli yetersiz dezenfeksiyonun yapilmasi sayilabilir. Bu durumda yesillikler-
de koliform grubu bakterilere rastlanabilir.

Cig meyve ve sebzelerde toprak ve su kaynakli mikrobiyal riskler mev-
cuttur. Tiketime hazir meyve ve sebzeler ile bunlarin taze sulan icin E. coli
mikrobiyolojik kriteridir. Yikanmis, paketlenmis, ayri ayr ya da karisik sekil-
de dondurulmus veya kurutulmus sebzelerde Salmonella, L. Monocytogenes
ve E. coli O157; kurutulmus veya dondurulmus meyvelerde ise maya ve kiif
mikrobiyolojik kriterlerine bakilir [30].

Bu tirtinlerde diger risk unsurlari hasat 6ncesi bilingsiz tarim ilaci uygu-
lamalar sonucu pestisitlerin varhigi ve hasat sonrasi enzimatik bozulmalar,
fiziksel hasarlar, saklama kosullar kaynakli mikrobiyal bozulmalar (bakte-
riyel veya kif bozulmalan ve kiiflerin mikotoksinleri) ve etilen gazina ma-
ruz kalma sayilabilir. Pestisit kalintilariyla ilgili olarak tesise kabul edilen
trtnler iyi bir yikama ve dezenfeksiyon islemine tabi tutulmalidir ki pestisit
kalintilarindan olabildigince arindirilsin. Ayrica satin alinan meyve ve seb-
zeler diizenli araliklarla pestisit analizleri yaptirilarak tedarikei kontrolii de
saglanmalidir.

Meyve ve sebzelerin islenmesiyle farkli {iriin gruplar elde edilmektedir.
Bu trtin gruplan ve riskleri su sekilde 6zetlenebilir:

Islenmis meyve ve sebzeler dondurulmus, kurutulmus, konserve edilmis,
ambalajlanmig sebze ve meyveleri kapsar. Dondurulmus meyve ve sebzeler
icin soduk zincir bozulmasi sonucu iirtin yapisindaki bozulmalar meydana
gelir ve su aktivitesinin yiikselmesi ile mikrobiyal yiik artabilir. Bu nedenle
¢oztinmiig triinlerin tekrar dondurulmas: saglik acisindan risklidir. Uretim-
deki hatalardan dolay: bazi én iglemlerin tam yerine getirilmemesi sonucu
trtinlerin organoleptik yapisinda degisiklikler meydana gelebilir. Kurutul-
mus meyve ve sebzeler irtinlin su aktivitesinin azaltilmasi esasina dayanir.
Urtinlerin muhafazasi esnasinda su aktivitesinin ve sicakliginin artmasi pest,
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maya ve kiflerin gérilmesine sebep olabilmektedir. Dondurma, konserve
yapma veya siselenmis meyve ve sebzelerin islem basamaklarinda yasanan
sapmalar ambalajli tirtinlerde bozulmalara, renk ve tat degisimlerine, gaz
olugsumu sonucu bombaja neden olabilmektedir. Daha ileri iglenmis tirtinler
olarak sirke, salca, recel, jéle, marmelat, piire, stiriilebilir kabuklu meyve ez-
meleri ve islenmis patates iiriinleri yer almaktadir. Sirkede fermentasyonun
su aktivitesi ve mikrobiyal floranin sinirlandirilmasi baz1 durumlarda ger-
ceklesmeyebilir ve bunun sonucunda istenmeyen tat, koku bozukluklariyla
sinek olugsumlarn gérilebilir. Salamura sebze ve meyvelerde gidanin dayanik-
lilig1 tuz, yag, asetik asit gibi maddelerle artirilir. Yitksek tuz konsantrasyonu-
nun tansiyon vb. hassasiyeti olan insanlarda olumsuz etkilere sebep oldugu
bilinmektedir.

pH ve su aktivitesi yeterince digiirtilmemis trtinlerde bozulmalar gériile-
bilir. Salca, ptire vb. tirtinlerde pH, su aktivitesi ve briks énemlidir. Uriinlerin
asitli yapisi ve diistik su aktivitesine sahip olmasi nedeniyle genellikle maya
ve kiifler gelisir.

Urtinlerin renk, tat ve reolojik davramslar subjektif olarak tiiketicilerin
tercihlerine gére degisebilir. Bu sebeple salcalarda boyar maddelerle hile ya-
pildig gérilmustir [47].

Recel, jole ve marmelatlarda %60 veya daha fazla kuru madde iceriginin
[48] (ilgili mevzuatta 6zel durumlar haric) diisiik pH ve su aktivitesi nedeniy-
le yalmizea kiif gelisimi gérilebilmektedir. Uziim pekmezinde ise tebliginde
yer alan fiziksel ve kimyasal ézellikleri verilmistir. Burada {iriintin briksi, kiil
orani ve pH’nin yam sira HMF icerigi, seker ytizdeleri ve Delta C13 ve orga-
nik asit degerleri de kriterdir [49].

3.5. Sekerlemeler

Helva, pekmez, ezme, cezerye, findik ve fistik ezmeleri, sekerlemeler vb.
trtinlerde maya, kiif ve E. coli aranmaktadir [30]. Kakao ve ¢ikolata tirtinle-
rinde bilesimine gére etiketleme yapilmalidir. Bu tirtinlerde siit yag: harici
hayvansal yaglar bulunmamalidir [50]. Tath iceceklerde, kivamli macun ve
sekerleme trtnlerinde sildenafil ve benzeri yasakl katki maddelerinin bu-
lundugu T.C. Tarim ve Orman Bakanligi’nin kamuoyu duyurularinda ge¢mis
yillarda yer almistir [47].
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3.6. Tahillar ve Tahil Uriinleri

Un ve nigasta firnncilik triinleri disinda, bir¢cok gida tirtintintin hammad-
desi olarak kullanilmaktadir. Kirik tahillar ve gevrekleri kahvaltiliklarda kul-
lanilir. Sicak ya da soguk sivi karigimlariyla sunulan bu triinlerde yabanc
maddelerin bulunmas: istenmez. Caplarinin ¢ok kii¢tik olmasi ve nem tutucu
dzellikleri sebebiyle muhafaza sartlarina dikkat edilmesi gerekmektedir, aksi
durumlarda bécekler ve mikroorganizmalarin gelistigi bir ortam haline ge-
lir. Nisastada mikrobiyolojik kriter olarak E. coli, unlarda koliform bakteriler,
kiif; tahil gevreklerinde ise unlarda bakilan kriterlere ek olarak maya bakil-
maktadir [30].

Un ve nigasta kullanilarak hazirlanan makarna eriste vb. tirtinler sakla-
nirken, nem ve sicaklik kosullarina dikkat edilmelidir. Uriinlerde yumurta
kullanilmasi sebebiyle maya ve kiifiin yaninda Salmonella arastirmas: da ya-
pilir. Et, sebze ve diger dolgu maddeleriyle doldurulmug makarna, manti vb.
tirtinlerde koagtilaz pozitif stafilokoklar, stilfit indirgeyen anaerob bakteri ve
tlrleri aranmaktadir [30].

Pizza veya benzeri hamur bazl pisirilmeye hazir dondurulmus tiriinlerde
kiif, koagiilaz pozitif stafilokoklar, Salmonella, L. monocytogenes mikrobiyo-
lojik kriterdir. Tiiketilebilecek hale getirilen her tiirlii unlu mamulde (makar-
na, bérek vb.) E. coli, Stafilokokal enterotoksinler, B. cereus ve Salmonella
tiirleri mikrobiyolojik olarak aranmaktadir.

3.7. Firineilik Uriinleri

Ekmek trtnleri, kurabiyeler, pasta, pogaca, agma, sandi¢ ekmekleri vb.
firncilik Grtnleri olarak tanimlanir ve cesitliligi en fazla olan tiriin grubu
sayilabilir. Buday ununun yodun kullanildig: bu triinler icin, un ve diger
hammaddelerin uygun saklama kosullarina sahip olmasina 6zen gésterme-
lidir. Ozellikle yabanci misafirler icin, farkl: tilkelere ait cesitli ekmekler tire-
tildiginde hammadde ve un ¢esidi artmakta, uygun saklama kosullar1 énem
kazanmaktadir. Yogurma kazanlari, mikserler, uygulama tezgahlar duzenli
temizlenmeli, el ile islenen trtnleri hazirlayan ¢aliganlarin bone, eldiven gibi
koruyucu malzemeleri kullanmasi1 saglanmalidir.

Ekmek hamuruna bicak atilmasi i¢in jilet vb. kesici ve ufak malzemelerin
kullanilmasi, yogurma makinelerinden hamurun i¢ine diigebilecek makine
aksamlar, tiiketici icin biiytik fiziksel risklerin olusmasina neden olabilmek-
tedir.
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Su aktivitesinin diigitk olmas1 genellikle kiif ve mayalarin gelisime el-
veriglidir. Ancak tiretim alanindaki hijyen kosullarinin yetersizligi istenme-
yen mayalarin gelisimiyle rope sporlarinin (B. subtilis B. megaterium, B. li-
cheniformis, B. pumilus, B. cereus) Uremesine; firincilik tirtinleriinde stinme
problemi gériilmesine neden olabilmektedir [51].

3.8. Et ve Et Uriinleri

Et ve et urlnleri, hayvansal gidalar i¢in &zel hijyen ydnetmeligi [27]
kriterlerine gére islenmis ya da islenmemis sekilde turizm tesislerinde tii-
ketilmektedir. Karkas ya da parcalanmis halde sevk edilen etler i¢in veteri-
ner saglik raporu gerekmektedir [52]. Tesislerde ham madde kabul edilirken
etlerin renk, koku ve yapis1 incelenmeli , mutlaka raporu temin edilmelidir.
Aksi durumda zoonotik hastalik (Brucellozis, tiiberkiiloz) riskleri ortaya ¢1-
kabilmektedir. Onayl igletmelerden tesislere paketli ve etiketli gelen triinler
icin bu belge aranmaz. Uriinler icin tiretim tesislerinde hijyen kriteri olarak
aerobik koloni sayim1 ve Enterobacteriaceae limitleri bulunmaktadir, ancak
Salmonella bulunmamalidir. Kiyma, mekanik olarak ayrilmis et ve hazirlan-
mis et karisimlarinda E. coli ve/veya {iriin tiirline gére aerobik koloni sayimi
limitleri bulunmaktadir [30].

Karisimlar icin bazi sinirlamalar getirilmistir. Biiytikbas ve kiiciikbas et-
leri birbirleriyle karigtinilabilir. Kanath etleri de kendi i¢inde karigtirilabilir
ancak kanatli etleri biiyiikbag etlerine karistinlamaz. Istisna olarak sadece
spesifik tirtinlerin tretim teknolojisi geregi kanath etlerine kirmizi et ve/
veya yad1 kanistirilabilecedi tebligde yer almaktadir.

Karisimlardan elde edilecek emiilsifiye et tiriinleri icin tebligde “Dilli
salam tiretiminde dil, emiilsifiye et tiriinleri {iretiminde bas eti haric olmak
lizere; sucuk, 1s1l islem gérmis sucuk, pastirma, kavurma, kiyma kavurma,
jambon, kéfte, kanatli kofte, déner, kanatli déner, mergez ve emiilsifiye et
iirlinlerine sakatat katilamaz” [53] ifadesi yer almaktadur.

Emiilsifiye tiriinlerde C. botulinum ve diger patojen risklerin varhi se-
bebiyle nitrat ve nitrit tuzlan sinirh olarak kullanilmaktadir [54]. Kiirleme,
trtnlerin teknolojisine gére siv1 enjeksiyon, daldirma ya da kuru kiirleme
seklinde yapilabilmektedir.

Cig kirmiz1 et trtinlerinde (kiyma veya karigim) E. coli O157, Salmonel-
la bulunmamaly; aerobik koloni sayimi limit altinda olmalidir. Kanatlilarin
¢ig kansimlarinda Salmonella typhimurium, Salmonella enteritidis bulun-
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mamalidir. Isil iglem gérmiis et tUrtinlerinde Salmonella, L. monocytogenes
bulunmamalidir. Isil islem gérmemis {irtinler iki grupta ele alinmaktadir ve
mikrobiyolojik kriterleri su sekildedir: Kiirlenmis ve kurutulmus (pastirma,
vb.); koagtilaz pozitif stafilokoklar, stilfit indirgeyen anaerob bakteri sinirlan-
dirilmis ve Salmonella bulunmas: istenmez; fermente 151l iglem gérmemis
trtinlerde ise (sucuk, vb.) Salmonella, L. monocytogenes ve E. coli bulunma-
malidir [30].

3.9. Balik ve Su Uriinleri

Omega-3 yag asitleri, protein ve mineral kaynag: olarak bilinen balik ve
su triinlerinin riskleri ekolojik dengenin bozulmasiyla ortaya ¢ikmaktadir:
Agir metaller [55] ve PCB (poliklorlu bifeniller) [56] icermesi diginda mik-
robiyolojik riskler ve tirlintin bozulmasiyla ortaya ¢ikan histamin, risk olarak

tanimlanmaktadir.

Deniz triinleri i¢in gemilerde uygun igleme ve sogutma sistemleri bu-
lunmalidir. Ayrica avlanma bélgeleri, zamanlari ve avlanabilecek tiirler i¢cin
ulusal ve uluslararasi mevzuata uygun hareket edilmelidir. Parazitler i¢cin ge-
reklilikleri yerine getirmelidir [27]. Dondurma diginda 1sitilip sogutulma ve/
veya marinasyon ya da birlikte uygulamalar da gerceklestirilmektedir.

Canli ¢ift kabuklu yumusgakecalar i¢cin deniz biyotoksinlerinin limitleri
hayvansal gidalar icin 6zel hijyen yénetmeliginde yer almaktadir. Canli ¢ift
kabuklular, canli deniz kestaneleri, canli gémlekliler ve canli deniz karindan
bacaklilarda E. coli ve Salmonella mikrobiyolojik kriterdir.

Balik¢ilik Girtinleri sevkinde duyusal ézellikler kontrol edilerek tesislere
kabul edilmelidir. Tazelik tirtine has kokudan, derisinin ve pullarinin parlak-
ligindan, etinin elastikiyetinden ve gézlerindeki cukurlasmadan anlagilabilir.
Sogutulmus, dondurulmus konserve ve tiim islenmis balik tirtinlerinde hista-
min limitleri kriterdir.

Islenmis yumusakcalar, kabuklular ve yoénetmelikte belirtilen diger
tirler icin Salmonella ve L. Monocytogenes mikrobiyolojik kriterdir. Tuzlu
sulardan avlanan baliklar icin ayrica Vibrio cholerae ve V. parahaemolyti-
cus varligi sorgulanmalidir [30]. Ayrica balik yumurtalan teknolojisine gére
tuzlanmali, olgunlagtirilmali ve ambalajlanmalidir. Raf émriiniin arzina gére
dondurulmas: da séz konusudur.
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3.10. Numune Alma, Analiz ve Diger Riskler

Turizm tesisleri tirettikleri tirtinlerden sahit numuneler alarak 72 saat bo-
yunca saklamakla ytikiimliidiirler [26]. Saklamis olduklar1 bu sahit numune-
ler, herhangi bir gida zehirlenmesi vakasinda veya musteri sikayeti olmas:
durumunda analize alinarak Ttrk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Teb-
ligine gore degerlendirilmektedir.

Yapilan laboratuvar analizlerinde mikrobiyolojik sonuglarin séz konusu
tebligde belirtilen sinir degerlerin tizerinde ¢ikmasi durumunda isletmeye
idari para cezas1 uygulanmaktadir. Ayni zamanda kamu sagligini tehditten
dolay1 sorumlu kisiler saveiliga sevk edilmektedir. Ancak bu numunelerin
dtizenli olarak analiz edilmesi ile ilgili yasal bir diizenleme bulunmamakta-
dir. Otellerin veya benzeri amaclarla hizmet veren tesislerin ve isletmelerin
dzel bir Gida Kontrol Laboratuvan ile ¢aligmalar: halinde tiretmis olduklarn
trtnlerinin analizini yaptirmalarn mimkiindiir. Ilgili tebliglerde belirtilen si-
nir degerlerin {izerinde sonuclarnn elde edildigi numuneler siklikla ve daha
fazla oranda gériilmekle beraber genellikle yesilliklerden tiretilen salatalar-
da, soguk mezelerde (Escherichia coli, Escherichia coli O 157, Salmonella spp.,
Listeria monocytogenes), kremali pastalarda (E. coli, koagtilaz pozitif stafilo-
koklar, L. monocytogenes) ve iyi pisirilmeyen et tirtinlerinde (Bacillus cereus,
Salmonella spp.) karsimiza cikmaktadir. Arzu edilmeyen bu riskli sonuclarin
ortaya cikmasindaki temel etkenler, uygun sicakliklarda sunum yapilmama-
s1, Uretim de hijyen kurallarina uyulmamas ve ¢capraz bulagmalardir.

Bu lrtin gruplarinin disinda otellerin mutfaklarinda dograma iglemi icin
kullanilan plastikler, mikrobiyal tiremeyi &nleme acisindan faydal olsalar
da (ahsap muadillerine nazaran) kesim islemi esnasinda plastik partikiilleri
de ne yazik ki yemeklere bulasmaktadir. WWF (2019) yayininda, bir haftada
vicudumuza giren mikroplastik miktarinin bes gram oraninda oldugunu,
bu miktarin 1 adet kredi kart1 boyutlarina es deger bir orani kargiladigim
belirtmistir. Bu ¢alismaya goére ortalama bir insanin hayati boyunca yirmi ki-
logram mikroplastik yedigi tahmin edilmektedir. Bu tiiketimin ileri yillarda
insanlik tizerinde ¢ok ciddi etkiler yaratacagd: diistiniilmektedir [57].

Ancak buna karsilik ciddi énlemler alinmas: gerekirken, ézellikle bircok
gida tretim tesisinde kullanilan plastik dograma ekipmanlan ile ilgili her-
hangi bir calisma yapilmamastir.

Artan iirlin fiyatlan da bazi tiriinlerde taklit ve tadsis yapilan iiriin sayi-
s da arttirmaktadir. Taklit ve tagsise maruz kalan tirtinlere baktigimizda;
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et tirtinleri, bal, yag, siit irtinleri, baharatlar, cay ilk siralarda yer almaktadir.
Bu iirlin gruplari ile ilgili firmalardan Tarim ve Orman Bakanlid1 biinyesinde
gorev yapan Il Gida Kontrol Laboratuvarlarn tarafindan yapilmis analiz so-
nuclarn istenerek ya da isletme tarafindan satin alinan triinlerde taklit tagsis
analizleri yapilarak tirtinler hakkinda net bilgiler elde edilmektedir.

4. TURIZMDE SiKAYET SURECI VE YONETIMi

Bu baghk turizm sektérii icin sikayetlerin etkili ve verimli sekilde ele alma
stirecinin planlanmasi, tasarlanmasi, gelistirilmesi, igletilmesi, saklanmasi ve
iyilestirilmesi i¢in kilavuz bilgiler saglar.

Sikayetlerin ele alinmasi yoluyla elde edilen bilgi, tirtin, hizmet ve
stireclerde iyilestirmeyi saglayabilir. Sikayetler uygun ve etkin sekilde ele
alindiginda, biytkligiine, mahalline ve sektériine bakilmaksizin kurulusun
itibarimi artirir. Ayrica bu stireg, lirlin ve hizmet saglayan kuruluslarin, bu
trtin ve hizmetlerin alicilarinin ihtiyaclarini ve beklentilerini de yansitir.

Bu baglikta tarif edilen siire¢ araciligiyla sikayetlerin ele alinmasi, miisteri
memnuniyetini artiracaktir. Miisteriler memnun olmadiginda bu kisilerin
sikayetleri de dahil olmak tizere miisteri geri bildiriminin tegvik edilmesi,
miisteri sadakatini ve onayini siirdiirmek veya arttirmak icin firsatlar sunar,
yerel ve uluslararasi rekabet glictinii olumlu yénde etkiler.

4.1. Sikayet Yonetim Siireci

Bu baslik, bir kurulus icerisinde, planlama, tasarim, gelistirme, isletme,
bakim ve iyilestirme dahil olmak tizere, tirtinler ve hizmetler ile ilgili sikayet-
leri ele alma stireci i¢in kilavuz bilgileri kapsar. Burada agiklanan gikayetleri
ele alma stirecinin, genel kalite yénetimi sisteminin stireclerinden biri olarak
kullanilmas1 uygundur.

Sikayetler, aciliyeti, misafir saghg: ve giivenligine etkisi dikkate alinarak
degerlendirilmelidir. Yiiksek siddetli degerlendirilen sikayetler, kurum tara-
findan belirlenen siireye gére ¢oziliir, ilgili departman tarafindan aksiyon
alinir ve kapatilir. Bu sikayetler ivedilikle ¢éziilmesi gereken &ncelikli sika-
yetlerdir, sikAyetlere aninda mtidahale edilir, sikayetin yapisi geredi ¢dzimt
zaman gerektiren durumlar haricinde sikiyet acik bekletilmemelidir. Yitksek
siddetli sikayetler; saglikla ilgili hayati risk tagiyan konular, yasa ve mevzuata
aykiriliklar olusturan konular, misafir gtivenligi ile ilgili konular, yiiksek
hijyen ve sanitasyon problemleri, reklamasyon potansiyeli tasiyan olaylar,
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hizmetin durmas: ya da gecici olarak verilememesi, tesis itibarini yiiksek
seviyede etkileyecek olaylar, kiralik {initelerde misafir saghid ve giivenligi
acisindan risk tagsiyan durumlar olarak siralanmaktadir.

Normal siddetli degerlendirilen sikayetler de kurum tarafindan belirle-
nen siireye gore ¢oziiliir, ilgili departman tarafindan aksiyon alinarak kapati-
lir. Bu sikéyetlerin 6nem derecesinin belirlenmesi genellikle Misafir Iligkileri
Midtriintin sorumlulugundadir. Sikdyetin bildirildigi stirecin misafir tize-
rinde yaratti: etki, dijer misafirleri etkileme durumu, sikayetin olusmasiyla
ortaya ¢ikan ortama gore ylksek ve orta olarak belirlenir. Normal siddetli
sikayetler; planlama aksakliklari, yetersiz hijyen ve sanitasyon uygulamalar,
konseptin dodru uygulanamamasi, ézel olarak taahhiit edilip de verilmeyen
hizmet, hizmet aksakliklari, kusurlu hizmet, begeni eksikligi ve memnuniyet-
sizligi, calisan davraniglar, kiralik tinitelerin tesis konsepti digindaki uygula-
malan olarak siralanir.

Disiik siddetli sikayetler, kurum tarafindan belirlenen stireye gére ¢éziiliir
ve ilgili departman tarafindan aksiyon alinarak, kapatilmas: beklenir. Dustik
siddetli sikayetler goreceli degerlendirmeler, dis kaynakli olaylar, konsept
harici fiziksel kosullar icerir, bu nedenle ¢6ziiml uzun strebilir. Ancak bu
konu ile ilgili misafire uygun bir tislupla geri déntis yapilir. Dustik siddetli si-
kayetler; kisisel begeni farkliliklari, eksik bilgilendirme, konsept harici talep
memnuniyetsizligi, dis etkenler kaynakli memnuniyetsizlikler, fiziksel yap1
olarak siralanir.

Sikayetin ciddiyetini simiflandirmak icin kategoriler tespit edilirken,
misafirlerin énem derecesine gére belirlenmesi tercih edilmez. Ayrica tesis
calisanlarinin her tiirli sikéyeti ayni hassasiyetle ¢6zme konusuna odaklan-
masini saglayabilmek éncelikli hedeftir.

4.2. Sikdyetin Alinmasi ve Sikayet Bildirimi i¢in Kullanilacak Yollar

Tiim Calisanlar: Isletmede bulunan calisanlara iletilen misafir geri bildi-
rimleri Misafir Iligkileri Departmanina iletilmektedir.

Misafir iliskileri Departmani: Tesiste konaklama yapan veya yapmus
olan misafirlerin sézel (telefon gériismesi, yiiz ylize yapilan gériismeler) ve
yazili (e-mail, anket, sosyal medya yorum portallan gibi) sikayetleri ve ¢ali-
san tarafindan iletilen misafir ile gérisiilerek teyit edilen bildirimler, sikayet
olarak tanimlanmasi durumunda Misafir Iligkileri Departmani tarafindan te-
sis igletim sistemine kaydedilir.
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On Biiro Departmani: On Biiro tarafindan bildirilen iletiler Misafir
Iligkileri Departmani tarafindan tesis isletim sistemine kaydedilir.

Web Sitesi: Tesise ait web sitesinde bulunan adresler ile e-mail génderi-
lebilir. Bu otomatik olarak Misafir iliskileri Departmanina iletilir ve Misafir
Iligkileri tarafindan tesis igletim sistemine kaydedilir.

Itibar Siteleri: Misafirlerden internetteki itibar siteleri ve sosyal medya
yolu ile gelen geri bildirim ve sikayetler Misafir iligkileri Departman tara-
findan takip edilir. Internet yolu ile gelen dneri ve sikéyetler incelenir, tesis
isletim sisteminde Misafir Iliskileri calisanlarn tarafindan kayit altina alinir.
Bu sikayetlere ilgili siteler tizerinden geri dénitis, Misafir Iligkileri Mudiirii
koordinasyonunda yetkilendirilen firma tarafindan veya otel yetkilisi tarafin-
dan yapilmalidir.

Acenteler: Acenteler tarafindan yazili olarak iletilen sikayetler, acente
rehberleri tarafindan génderilen geri bildirim ve sikayetler Misafir Iligkile-
ri calisanlan tarafindan tesis isletim sistemine girilir. SikAyet geri déntisleri
misafir tesiste konakliyor ise énce misafire ardindan acenteye, tesisten cikis
vapilmigsa acenteye yapilir. Misafire geri déniis yapilip yapilmayacag: Misa-
fir Iliskileri inisiyatifindedir.

Engelli Misafirler: Tesiste konaklama yapan engelli misafirler icin bizzat
misafirle iletisim kurulur, geri bildirim ve sikayetleri alinarak tesis igletim
sistemine girilir.

Anketler: Tesis genelinde kagit ya da dijital ortamda tasarlanmig anket
formlar kullanilir. Doldurulan anketler, Misafir iligkileri Departmani tarafin-
dan sisteme iglenir. Dijital ortamda yapilan anketler sisteme otomatik olarak
diiger. Misafir Iligkileri Departmani anketleri degerlendirerek, Anket Analizi
Raporu olusturur. Yorum kisminda yer alan olumsuz ve yetersiz geri bildi-
rimler tesis igletim sistemine girilir.

Belirtilen tiim yollarla alinan sikayetler, sikayetin kategorisi, dnem dere-
cesi, ilgili oldugu departman, sikdyet konusu, sikayeti alan ve sikayetci olan
kisi bilgilerini icerecek sekilde ilgili tesis isletim sistemi {izerinden kayit
altina alinir. Bildirim iglemi caligsan, misafirin kendisi veya Misafir iligkileri
tarafindan baslatilir. Misafir Iligkileri sorumlusu sikayeti acar ve takip eder.
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4.3. Sikayetin izlenmesi

Tesis igletim sistemine kaydedilen sikayetlerle ilgili tim asamalar tesis
isletim sistemi tizerinden izlenebilmektedir. Sikayetlerin kayitlar bilgisayar
ortaminda tim departmanlarin yetkilileri dhilinde ulasabilecegi sekilde iz-
lemeye aciktir, ayn1 zamanda dénemsel olarak mail araciliiyla da raporlar
seklinde paylasilir.

Sikayetci misafirlerin sikadyetleriyle ilgili stireci izlemesi ise rutinde
sikayetin alinmasi ve ilgili departmana bildirilmesinden sonra departmanin
¢6zim bildirmesi asamalarinda kendilerine bildirim yapilmasiyla saglanir.
Bunun disinda misafirin talebi tlizerine istediJi agsamalarda kendisine bilgi
iletilir.

Calisanlar, bilgisayar ortamindan girmis oldugu sikayetlerin bilgi girisi,
calisma asamasi, departman ¢éziimii ve tamamlandi agsamalarini kayda gi-
rerek izler.

Program {izerinden su asamalar izlenir:

Acilma Zamani : Misafir Iligkileri tarafindan sikayetin
girildigi zaman,

Calisma asamasi : Misafir Iligkilerinin ilgili departmana
ilettigi zaman (fletme Zamani)

Departman Cézimii : Departmanin  cevapladiji = zaman
(Departman Coziim Siiresi)

Tamamlanma : Misafir Iligkilerinin ilgili departmandan
cevabi alip sikayeti kapattigi zaman.

Tamamlanma siiresi : Departmanin ¢éziim i¢in Misafir
Iliskilerine geri bildirim yaptig stire

Toplam caligma siiresi  : Sikéyetin bildirilmesinden kapanmasina
kadar gecen siire.

4.4. Sikayetin Alindiginin Bildirilmesi

Misafirin herhangi bir kanal aracihidi ile yaptigh sikayet, stirekli olarak Mi-
safir Iligkileri Departmani tarafindan izlenir. Tesiste konaklama yapan engelli
misafirler icin bizzat misafirle iletisim kurulur ve sikayetleri alinarak programa
girilir. Misafir bilgileri ve sikayeti alan kisinin bilgileri kayit altina alindiktan
sonra, sikéyet ile ilgili giincel bilgiler sisteme girilerek prosediir igletilir.
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Sikayetin alinmasindan ilgili departmana iletildigi ana kadar gecen stire
miidahale siiresi olarak izlenir. Miidahale siiresi, sikyetin siddet kategorisine
gore tesis tarafindan belirlenen stiredir.

4.5. ilk Degerlendirmenin Yapilmasi

Misafir Iligkileri caligani kendisine iletilen sikéyeti ilgili tesis igletim sis-
teminde yer alan bilgileri dikkate alarak, sikayetin niteligini, hangi depart-
manla ilgili oldugunu, olugma sikhigini, ciddiyetini ve éncelik durumunu
degerlendirir.

Sikdyet calisan veya misafir tarafindan iletilmisse siddet derecesi
kaydi giren tarafindan belirlenir. Sikdyetin kategorisine karar verilemedigi
durumlarda Misafir Iligkileri Mtid{irii inisiyatifinde karar verilir.

4.6. Sikayetin Aragtirilmasi
Misafir Iligkileri calisan sikayet acilis kaydini ilgili departmana, depart-
man yoneticilerine, sikayetin siddet kategorisine gére gerektiginde Genel
Midir’e bildirir.
Tesis igletim sisteminde muhatap olarak secilen departmandaki tiim
sorumlularin sikdyet konusundan bilgi sahibi olmasi saglanir.

Ilgili departmana konunun iletildigi saat sistemde kayda gecer.

flgili departman sikdyet konusunu inceler, sikdyet cézme stiresi
hedefinin {izerinde bir siireye ihtiya¢c duyulan &ézel bir durum varsa bunu
Misafir Iligkileri Departmanina acilen bildirir.

flgili departman sikayet konusunu tamamen ortadan kaldiracak ve
tekrar etmeyecek sekilde ¢oéziim tiretir. Cézlim icin yapilan aciklamalar,
gerektijinde misafire de aktarilabilecek, ¢éziime yénelik ikna edici, somut
bilgiler icermelidir.

Calisan ismi verilerek yapilan sikayetlerde ilgili calisan ve departman
yoneticisi , Insan Kaynaklar: Departmani tarafindan derhal bilgilendirilir ve
gerekli aciklamalar: yapmasi i¢in firsat verilir. Caligana sikayet konusuyla
ilgili elde edilen tiim detaylar aktarilir ve kendisine én yargiyla yaklagilmadi-
&1, prosediirler cercevesinde gerekenin yapildigi anlatilir. Calisan sikayetleri
icin direkt konuyla ilgili olan kisiler haricinde bilgilendirme yapilmamasi-
na dikkat edilir. SikAyetin ele alinmas1 asamalanyla ilgili olarak, calisanin
bilgilendirilmesine devam edilir.
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4.7. Sikayetlere Cevap Verme, Kararin Bildirilmesi ve Sikiyetin
Kapatilmasi

Sikayete muhatap olan departman arastirmasini tamamladiktan sonra
sikdyetin sebebini ve c¢ézimiini Misafir Iliskileri Departmanina iletir,
¢éziimiin iletildigi zaman sistemde kaydedilir.

Departmanlardan gelen a¢iklama ve ¢éziim dnerilerinin misafir proble-
mini ¢dzmeye yeterli olmamasi ve problemin kék nedenini ortadan kaldir-
mamas1 durumunda Misafir Iliskileri Departmany, ilgili departmana uygun
aksiyonun alinmas: icin geri bildirim yapar. Misafire iletilen ¢éziimler ayni
sikdyetin yeniden tekrar edilmesini engelleyici nitelikte olmalidir.

Ilgili departmandan gelen ¢éziim, misafire tercih ettidi yolla Misafir Iligki-
leri caligani tarafindan yazili ve/veya sdzli olarak iletilir. Misafirin kendisine
iletilen ¢éziimle ilgili memnun olmasi ve kapatma onay1 durumunda sikayet
kaydi kapatilir. Misafir ¢6ziimi kabul etmediyse misafirin fikirleri dogrul-
tusunda ilgili departmanla yeniden irtibata gecilir, alternatif ¢céziim &neri-
leri talep edilir. Departmanin ¢éziim énerilerinin yetersiz kaldigi durumda
Misafir Iligkileri Miidiiri ve gereken hallerde Genel Midiir ile baglantiya
gecilerek misafiri tatmin edebilecek son ¢éziim énerisi alinir, misafire iletir.
Departmanin kendi yetki ve sorumluluk alanina gére ¢éziim liretmekte ye-
tersiz kaldigi durumlarda, tesis igletim sistemi {izerinden Genel Miidiirlitk
kapsamina alinir.

Sosyal medya yorum kanallarindan ve tur operatérleri anketlerinden gelen
ve kimligi belli olmayan sikayetler, (misafirin iletisim bilgilerinde yanlslik ol-
mas1 ve misafirin 3 kez ulagilmaya ¢alisildiktan sonra) 10 giin sonunda tesis
igletim sistemi tizerinden Genel Miidiirlitk kapsamina alinir ve agik birakilir.

Son durumda da misafir tatmin edilemiyorsa, kendisine misafir olarak
haklarin1 korumaya istinaden bagvurabilecedi dig kurumlar hakkinda bilgi
verilir (Tiiketici Sorunlar1 Hakem Heyetleri). Bu durumda sikayet kapatilmaz
ve acik birakilir. Sikdyetci olan misafirlere; 6ziir dilemek basta olmak tize-
re telafi, yerine esdederini verme, tazmin, diger yardimlar, ¢6ziim olarak ve/
veya memnuniyetsizligi telafi edebilmek anlaminda birtakim jestler Misafir
Iligkileri Departmani tarafindan sunulur.

Misafir Iligkileri Departmaninda toplanan ve etkin bir sekilde belirlenen
hedef stireler icinde ¢éziilemeyen ve tekrarlayan sikayetler i¢in, ayni depart-
man tarafindan Drizeltici Faaliyet agilir.
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Cikis islemleri sonrasinda bildirilen sikayetler, izerinden zaman gectigi
icin ilgili misafir icin ¢ézim iiretilmesi miimkiin olmayan nitelikteyse,
tesis igletim sistemine kaydedilir, sikdyet konusuyla ilgili yapilan gelistirici
calismalar hakkinda misafire bilgi aktarilir. Mistericéziim siireci ile ilgili
alinan aksiyondan memnun ise kapatilir, degilse sikayet acik birakilir, farkhh
¢dziim Snerileri icin misafir ile iletisime devam edilir.

4.8. Reklamasyon Caligmalar:

Turizm igletmeleri reklamasyon calismalar icin cesitli yéntemler kullan-
maktadir. Reklamasyon, miisteri sikayetleri veya memnuniyetsizlikleri hak-
kinda yapilan bir bildirimdir. Turizm isletmeleri, reklamasyonlara dodru ve
hizli bir sekilde yanit vererek, miisteri memnuniyetini arttirabilir ve igletme-
lerinin itibarini koruyabilirler. Turizm igletmelerinin reklamasyon calismala-
r1 icin yaptiklan bazi uygulamalar:

Reklamasyon Politikast: Turizm igletmeleri, miisteri sikayetleri ve mem-
nuniyetsizlikleri i¢in bir reklamasyon politikasi olusturur. Bu politika, islet-
menin musgteri sikayetlerine nasil yanit verecedini ve sorunlari nasil ¢ézece-
gini belirler.

Tletisim Kanallar: Turizm igletmeleri, miisteri sikayetlerini almak ve ya-
nitlamak icin cesitli iletisim kanallar kullanir. Bunlar arasinda telefon, e-pos-
ta, web siteleri, sosyal medya ve mobil uygulamalar bulunur.

Egitim: Turizm igletmeleri, personellerine miisteri memnuniyeti ve rekla-
masyon yénetimi konusunda egitim verirler. Bu egitim, personellerin miiste-
ri sikayetlerini nasil ele alacaklarini ve miisteri memnuniyetini artirmak i¢in
nasil calisacaklarini 6grenmelerine yardimei olur.

Iyilestirme Planlari: Turizm isletmeleri, misteri sikayetlerini analiz eder
ve igletmelerinin hizmet kalitesini iyilestirmek i¢cin planlar yaparlar. Bu plan-
lar, isletmelerin miisterilerine daha iyi hizmet sunmasina ve gelecekteki sika-
yetleri énlemesine yardimei olur.

Geri Bildirimler: Turizm isletmeleri, musterilerine geri bildirimverirler.
Bu geri bildirimler, miisterilerin sikayetlerinin ne kadar dikkate alindigin:
gdsterir ve miisterilerin memnuniyetini artirr.

Dogru reklamasyon politikalar, etkili iletisim kanallari, personel egitimi,
iyilestirme planlar ve geri bildirimler, isletmelerin misterilerinin memnuni-
yetini artirmasina ve igletmelerinin itibarini korumasina yardimei olur.
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5. TURIZM TESISLERINDE KALITE YONETIM SiSTEMININ ONEMI

5.1. Gida Giivenligi Yénetim Sistemi

Gida giivenligi gidalarin tiretiminden son tiiketiciye kadar gtivenli sekil-
de ulagsmasini amaclayan bir sistemdir. Tarladan Catala veya Tarladan Ma-
saya giivenli gida felsefesini tasiyan gida giivenligi ydnetim sistemlerinin
gliniimuze gelmesi soguk savag ve uzay yarisina dayanmaktadir. Bu yarigta
iki amag vardy; 1, astronotlarin yer cekimsiz ortamda ufalanmayan ve yeterli
besin degerine sahip gidalar iiretmek ve 2, bu gidalarin astronotlarda saglik
sorunlarina yol acmamasi. Bu hedefler icin miihendislik yénetimi prensiple-
rinden yola ¢ikilmig, HACCP ve ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistem-
leri gelistirilmistir [58].

Turizm igletmelerinin yiyecek ve i¢cecek birimlerinde Gida Glivenligi Yo-
netim Sistemi uygulamalan biiyitk énem tasimaktadir. Konaklayanlarin ve
calisanlarin hijyen ve sanitasyon gerekliliklerini yerine getirerek temin ve
tedarik ettikleri gidalarin gtivenli olmasi, isletmenin kargilasabilecegi saglik
ve ekonomik riskleri ciddi oranda azaltacaktir [59].

5.1.1. HACCP

Hazard Analysis of Critical Control Points ifadesinin bag harflerinden
olusturulmus olan HACCP, “Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi”
olarak Tiirkceye cevrilmistir HACCP sisteminin kullanimi; gidayr satin
alma, nakliye, porsiyonlama/igleme, ambalajlama ve depolama gibi gida tire-
tim stireclerinin her agamasinda analizlerin yapilmasini, tehlike olusturabi-
lecek noktalarin belirlenmesini ve tehlikeler olusmadan gerekli énlemlerin
alinmasini saglamaktadir [59].

HACCP'nin geligtirilmesinde mitihendislik yénetimi olan KKN (CCP)
yontemi lic prensiple baslamistir. Bu prensipler; tehlike analizinin yapilmasi,
kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi ve bunlar izlenmesi seklinde belir-
lenmisti. Devam eden yillarda iki prensip daha eklenmis, olas1 sapmalarda
diizeltici faaliyetlerin belirlenmesi ve kritik kontrol noktalarinin limitlerinin
belirlenmesi prensipleri de uygulamaya alinmistir. 1997 yilina gelindiginde
Codex Komitesi yedi prensibi agagidaki haliyle tamamlamis oldu [58]:

1- Tehlike ve risk analizinin yapilmasi,

2- Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) belirlenmesi,
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3- Kritik limitlerin olusturulmas:,
4- Kritik kontrol noktalarinin izlenmesi i¢in prosedurlerin olugturulmass,

5- Kontrol altinda olmayan noktalarin izlenmesi ve varsa diizeltici faali-
yetlerin belirlenmesi,

6- Sistemin etkili bir sekilde iglediginin denetlenmesi i¢in kontrol prose-
dtrlerinin olusturulmas;,

7- Kayit ve dokiimantasyon sisteminin olugturulmasidir.

14 Haziran 1993 tarihinde HACCP, 93/43/EEC “Gida Maddelerinin Hij-
yeni” direktifi ile yasal olarak Avrupa Birligi tilkelerinin kanunlarina girmis,
1996 yilinda yasal zorunluluk haline getirilmistir. Ulkemizde ise 16 Kasim
1997 tarihi itibar ile Tirk Gida Kodeksi ile gida sanayinde HACCP uygula-
malarn zorunlu olmutur. 09.06.1998 tarihli Resmi Gazete’de yayinlanan “Gi-
dalarin Uretimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik’”de HACCP sisteminin
uygulama gerekliligi belirtilmistir. Yine ayni yénetmelikte 15.11.2002 tarihin-
den gecerli olmak tizere; basta et, siit ve su trlinleri igleyen igletmeler olmak
lizere, gida lireten diger isletmelerin de kademeli olarak HACCP sistemini
uygulamalar1 zorunlu hale getirilmistir [60]. 13 Haziran 2010 tarihinde Resmi
Gazete’de yayinlanan 5996 sayili “Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve
Yem Kanunu” ile tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari ilkelerini esas alan
sistemlerin kurulmas: yulimliiligi isletmelere verilmistir [26].

HACCP" nin igletmelere sagladii baz1 énemli avantajlar su sekildedir [59]:

1. Guvenli gida tretiminde tehlikeleri dnleyerek riskleri tamamen orta-
dan kaldirabilir ya da kabul edilebilir diizeye indirir.

2. Guvenilir giddanin tiiketiciye ulagmasinin saglanmas ile titketicinin
begenisi, tercihi ve giiveni kazanilir.

3. HACCP, tiiketici sagligini korumay1 amaclayan bir aragtir ve piyasada
gtiven duygusunu artirir.

4. HACCP sistemini kullanan kuruluslar hem i¢c hem dis ticarette pozi-
tif ydnde gelisim saglayarak, rakiplerine karg: tistiinlitk saglar ve igletmenin
itibarini artirirlar.

5. Urtin ve hizmet kalitesi yaninda verimlilik de saglanir.
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5.1.2. ISO 22000

ISO (Uluslararas: Standart Organizasyonu-International Organization
for Standardization) tarafindan hazirlanan “Gida Guvenligi Yoénetim Sis-
temi” olarak yayimnlanmus ilk uluslararas: standart ISO 22000’dir. Uretimin
ilk agsamasindan son agamasina kadar tim ilgili birimler arasinda iletisim
kurularak giivenli gidanin her basamakta izlenebilirligi amag¢lanmigtir. ISO
22000 Gida Giivenligi Standardi; gida tedarik zinciri icinde yer alan gida
ureticilerinden, paketleme ve tliretim malzemeleri tireticilerine, toptanc: ve
perakendecilerden, ulagim ve temizlik servislerine kadar tiim firmalara uy-
gulanabilen bir standarttir [58].

ISO 22000 ilk kez 2005 yilinda yayinlanmigtir. ISO 22000:2005, gida sek-
tériindeki isletmeler i¢in yonetim sistemi gerekliliklerini (iletisim, yénetimsel
taahhitler, stirekli iyilestirme vd.) de kapsayacak sekilde én kosul programlarn
(Iyi uygulama kilavuzlari) ve HACCP planini icermektedir [58,59]. Turizm is-
letmeleri standardin en gtincel hali ISO 22000:20181 ve én gereksinim prog-
ram1 ISO/TS 22002-2 “Gida Giivenliginde On Kosul Programlari - Bsliim 2:
Yiyecek Icecek Servisi'ni uygulayarak tesislerinde Gida Giivenligi Yoénetim
Sistemini kurabilir ve denetleyici kuruluglarca sertifikalandirabilirler.

5.2. Su Giivenligi Yonetim Sistemi

Turizm tesislerinde gida giivenliginin yaninda diger énemli sistem ise
su guvenligi yonetim sistemidir. Su hatlarinin kontroli, kullanilan otomatik
dozaj, UV lamba gibi teknik cihazlarin bakiminin rutin bir sekilde yapilmas:
ve duzenli olarak da su sistemlerinin analizlerinin akredite bir laboratuvar
tarafindan izlenmesi gerekmektedir.

Insani Tiiketim Amach Sular Hakkindaki Yonetmelik’te yapilmas: gereken
mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel analizler yer almaktadir [10]. Tesiste rutin
olarak olarak ham su, sebeke suyu, kullanim suyu, mutfak, bar, odalar, dus bas-
liklar, havuz sular, buz makineleri gibi noktalarinin diizenli analizinin yapti-
rilmasi gerekmektedir. Yénetmelik’te Escherichia coli, koliform ve Enterokok
100 ml'de bulunmamalidir. Ayrica suyun mikrobiyolojik kalitesi acisindan
toplam koloni sayisina bakilmasi gerekmektedir. Su sistemlerinde yapilacak
olan uygulamalardan teknik servis departmani sorumludur.

Turizm tesislerinde su kaynad olarak sebeke suyu kullanilmalidir. E§er
kuyu suyu kullaniliyorsa risk faktérii artacaktir, gerekli sartlandirmalarin uy-
gun sekilde yapilmas: ve izlenmesi gerekmektedir.
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Teknik ekip su hattinda serbest klor seviyesini 0,2-0,5 ppm arasinda tut-
malidir. Ayrica tesiste Legionella bakterisine kars1 uygulamalar yapmali ve
bu konuda bir kisi ekip lideri olarak belirlenmelidir. Bu kiginin Halk Saghg:
kurumundan Legionella konusunda egitim almig olmas1 gerekmektedir. Su
hatlarinin diizenli olarak sicaklik ve klor soklamasi yapilmali, yilda en az iki
defa Legionella analizi yaptirilmalidir. Legionella duragan suyu, biyofilm ve
kire¢ tabakasini sevdigi i¢cin hatlarin temizligi ve kullanim gérmeyen odala-
rin tesisatlarindan su akitilmas: tesis acilmadan énce yapilmalidir. Bu yapi-
lan uygulamalar gerekli formlarda kayit altina alinmali ve izlenmelidir.

5.3. Cevre Giivenligi Yénetim Sistemi

Turizm tesisleri icin Cevre Gilivenligi Yonetim Sisteminin énemini
asadidaki gibi siralayabiliriz:

Cevresel Sturdurtlebilirlik: Turizm tesisleri genellikle dogal gtizellikler ve
cevresel kaynaklar tizerine kurulmuslardir. Cevre Giivenligi Yénetim Siste-
mi, bu kaynaklarin stirdiirtilebilir sekilde kullanilmasini saglar. Dogal alanla-
r1 ve biyolojik cesitliligi korumak, gelecek nesillere aktarmak anlamina gelir.

Kamu Imaji: Cevre dostu ve strdiriilebilir bir yaklasim benimsemek,
turizm tesisinin kamuoyu géziindeki imajin1 olumlu yénde etkiler, rekabet
avantaji saglar.

Yasal Uyum ve Ceza Riski Azaltma: Bir¢ok tilke ¢cevresel koruma yasalar
ve diizenlemeler getirmistir. Bu yasalara uyum saglamak, tesisin yasal sorun-
larla karsilasma riskini azaltir.

Cevre Kirliligi ve Etkilerinin Azaltilmasi: Turizm tesisleri, atik {iretimi,
enerji ve su titketimi gibi faaliyetleri kontrol etmediginde cevre tlizerinde
olumsuz etkilere yol acar. Cevre Giivenligi Yoénetim Sistemi, atik yénetimi,
enerji tasarrufu ve su verimliligi gibi énlemlerle bu olumsuz etkileri en aza
indirmek miimkiindiir.

Calisan Motivasyonu: Cevre dostu ve siirdtiriilebilir yaklasim icin caba
harcayan igletmeler; Cevre Giivenligi Yonetim Sistemi ile calisanlarinin mo-
tivasyonunu artirir, cevre dostu ig yeri kiilt{irlintin olugmasini saglar.

Turizm Talebi ve Miisteri Memnuniyeti: Glinlimuzde turistler, cevre dos-
tu ve surdurtilebilir tesisleri tercih etme egilimindedir. Cevre Guvenligi Yone-
tim Sistemi, tesisin turistler arasinda tercih edilen bir destinasyon haline gel-
mesine yardime1 olur, ¢evre bilincine sahip turistlerin memnuniyetini artirir.
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Uzun Vadeli Karhilik: Cevre Giivenligi Yénetim Sistemi’nde yer alan ener-
ji ve su verimliligi gibi uygulamalar sayesinde isletme maliyetleri azaltilir,
dogal kaynaklar stirdiirtilebilir gsekilde kullanilir ve gelecekteki operasyonla-
rin devamliligi saglanir. Bu nedenlerle, turizm tesisleri i¢in Cevre Giivenligi
Y&netim Sistemi sadece cevreye duyarlilik saglamakla kalmaz, ayni zamanda
isletme agisindan da énemli faydalar sunmaktadir.

5.4. Turizm Tesislerinin Cevre Giivenligi Y6netim Sistemi
Olustururken Dikkat Etmesi Gereken Adimlar

Cevresel Risk Degerlendirmesi: Tesisin cevresel risklerini degerlendirmek
dnemlidir. Potansiyel cevresel tehlikeler ve riskler belirlenir, bu risklere kars:
alinacak dnlemler tespit edilir.

Yasal ve Diizenleyici Uyum: Tesis, bulundugu tlke veya bdlgenin cevre
yasalarina ve diizenlemelerine uyum saglamak zorundadr. Ilgili yasal ge-
reklilikleri yerine getirmeli ve tesisin bu gerekliliklere uyumlu oldugundan
emin olmalidir.

Politika ve Hedefler: Tesis cevre politikasini belirlemelidir. Bu politika,
cevresel taahhiitleri ve hedefleri icermelidir. Cevre y&netimini dnemseyen
bir yaklasim benimsemek tesisin ¢cevre performansini arttirmayi saglayacak-
tir.

Egitim ve Farkindalik: Tesis caliganlarina cevresel farkindalik egitimi
verilmelidir. Bu egitimlerle, atik yénetimi, enerji tasarrufu, su kullanimi gibi
konularda siirdiiriilebilirlijin énemi ve saglanmasi konusunda nasil hareket
edilecegi anlatilmalidir.

Atik Yénetimi: Atik tiretimini minimize etmek icin énlemler alinmalidir.
Atiklan ayrigtirma, geri dénlisim ve uygun sekilde imha etme ydntemleri
gelistirilmelidir.

Enerji ve Su Verimliligi: Tesisin enerji ve su titketimi izlenmeli, azaltma
konusunda hedefler belirlenmelidir. Konu ile ilgili teknolojik gelismeleri ta-
kip ederek enerji ve su verimliligini artirmak icin yenilikci ¢coziimler aran-
malidir.

Yesil Tesis Tasarimi: Yeni tesisler inga ederken veya mevcut tesisleri
gtncellerken, cevre dostu tasarim prensipleri uygulanmalidir. Malzeme se-
¢ciminden enerji kullanimina kadar her asamada cevre etkileri géz éniinde
bulundurulmahdir.
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Acil Durum Planlari: Cevresel acil durum planlar olusturulmalidir. Yan-
gin, kaza veya cevre kirliligi gibi durumlar icin nasil hareket edilecegini be-
lirleyen ayrintili planlar hazirlanmalidir.

Izleme ve Degerlendirme: Cevre performans: diizenli olarak izlenmeli ve
degerlendirilmelidir. Belirlenmis hedeflere ne kadar yaklasildigini gérmek
icin él¢ulebilir géstergeler kullanilmalidir.

Siirekli iyilestirme: Cevre Giivenligi Yénetim Sistemi siirekli olarak géz-
den gegirilmeli ve iyilestirme firsatlar1 aranmalidir. Geri bildirimler dikkate
alinarak sistemdeki zayif noktalar ve gelisim alanlar: belirlenmelidir.

5.5. Siirdiiriilebilirlik Yonetim Sistemi (GSTC)

Kuresel Strdurtlebilir Turizm Konseyi (GSTC) Kriterleri strdtrtlebilir
turizme iligkin ortak bir anlayis saglamak adina olusturulmustur. Kisaca
- “GSTC-D” - olarak da bilinen GSTC Destinasyon Kriterleri, herhangi bir
turizm destinasyonunun ulagmay1 amaglamas: gereken minimum seviyedir.
Surdirtlebilirlik kriterleri dért ana konu etrafinda diizenlenmigtir: Stirdiirti-
lebilir yénetim, sosyo-ekonomik etkiler, kiiltiirel etkiler ve cevresel etkiler. Bu
konular, turizm sektériiniin tlimiine uygulanabilmektedir.

GSTC Kriterleri, tiim sektdrlerde stirdiiriilebilirlik standardinin gelisti-
rilmesine iliskin uluslararasi normlar konusunda rehberlik sagladigi kabul
edilen bir organ olan ISAEL Alliance’in Standard Belirleme Kodu’na uyum
saglama siirecinde gelistirilmis ve revize edilmistir. GSTC-D’nin en giincel
versiyonu 2019 yilinda ve iki tiirlii paydas danismanligina dayanarak olustu-
rulmugtur. Kriterlerin geligtirilmesi ve gelecek revizyonlar i¢in planlar konu-
sundaki bilgilere www.gstcouncil.org lizerinden erigim saglanabilmektedir.

Kriterler ne ise yaramaktadur?

GSTC Destinasyon Kriterlerinin baz1 kullanimlar: asagidaki sekilde sira-
lanmgtir:

- Strdurtlebilirlik Sertifikasyonu i¢in temel tegkil eder.

- Daha stirdiiriilebilir olmak isteyen destinasyonlar icin temel esaslar ola-
rak iglev gorir.

- Tiketicilerin gtvenilir ve strdiirilebilir destinasyonlar: tanimalarina
yardimei olur.

- Bilgi medyasinin destinasyonlarin taninmas1 ve kamuyu destinasyon-
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larin siirdiiriilebilirlikleri hakkinda bilgilendirmesi icin ortak payda olarak
hizmet verir.

- Sertifikasyon ve diger géniillii destinasyon seviyesi programlarina ve
standartlarina genis capta kabul géren bir temel saglamaya yardim eder.

- Stirdiirtilebilir turizm gerekliliklerini gelistirmek i¢in hitkiimet, sivil top-
lum kuruluslar ve 6zel sektér programlarina bir baglangi¢ noktas: sunar.

- Universiteler ve turizm okullan gibi egitim-6Jretim kurumlarina temel
esaslar sunar.

- Bagkalarina harekete gegmeye ilham verecek sekilde liderlik eder.

Kriterler ne yapilmas: gerektigini sdyler, nasil yapilmas: gerektigini ya
da hedeflere ulagilip ulagilmadigini séyleyemez. Bu gérev, tiimti GSTC Kri-
terleri icin vazgecilmez bir tamamlayici olan performans géstergeleri, iligkili
egditim materyalleri ve uygulama araclarina erisim ile yerine getirilmektedir.

Kriterler kimlere uygulanur?

GSTC-D destinasyonlar icin tasarlanmigtir. Kriterler tek bir kurulusla de-
§il, benzersiz bir sekilde tanimlanabilecek adlandirilmis bir mekanla ilgilidir.
Kriterler, hangi kurulusun kendisinden sorumlu olabilecegine veya ilgili her-
hangi bir faaliyetin nasil veya kim tarafindan uygulandigina bakilmaksizin,
tarif edilen kosulun o destinasyonla ilgili olmasinmi gerektirir.

GSTC-D’nin kapsami, genis ve cesitli destinasyonlara uygulanabilmekte-
dir. Destinasyonlar diinyanin herhangi bir yerinde ve herhangi bir tipte (6rn.
Kentsel, kirsal, dag, kiyisal ya da karma vb.) olmas1 miimkiindiir. Kriterler bii-
yik destinasyonlar (6rn. Bliytik sehirler veya balgeler vb.) ve kiictik sehirler
(6rn. Milli parklar, yerel topluluk kiimeleri vb.) ile bagdagtirilabilmektedir.

GSTC-D, her ne kadar bir kurulusla degil, mekanla (yerle) ilgili olsa da,
kriterlerin bircogu, destinasyon biinyesinde siirdiirtlebilir turizme yénelik
koordineli bir yaklagimdan sorumlu bir Destinasyon Yénetim Organizasyo-
nu tarafindan ytritilebilir ve uygulanabilir. Béyle bir organizasyonun varl-
g1, GSTC-D’nin A1 kriterinde sart olan temel bir gerekliliktir, sadece yerel bir
otorite veya kamu sektérii kurulusu olmamasi, hem kamu hem 6zel sektériin
katilimini gerektirdigi unutulmamalidir.

Kriterlerden bazilan isletmelere yoneliktir. Bunlar bireysel isletmeler ola-
bilecedi gibi tesis, igletme ve tegebbiis gibi diger igletme tipleri de olabilmek-
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tedir. Ornegin sadece oteller veya ticretli turistik cazibe yerleri gibi ticari ig-
letmeleri degil; miizeler, festivaller, kamu binalar1 ve anitlar1 da icermektedir.

Performans Géstergeleri ve SKH (Siirdiiriilebilir Kalkinma Hedefleri)

Burada sunulan performans géstergeleri, kriterlere uyumu él¢mede reh-
berlik saglamak tizere tasarlanmistir, nihai ya da her sey dahil bir set olarak
tasarlanmamigtir. Bununla birlikte kendi gosterge setlerini geligtirmeleri
icin GSTC-D Kriterleri, kullanicilar i¢in gtcli bir érnek seti saglamaktadir.

Performans gdstergeleri esasen, bir destinasyonun, kriterlere uygunlu-
gun degerlendirilmesinde aranacak sartlar, faktérler, eylemler ve kanitlar
icin 6nerilen bir liste sunmaktadir. Kriterlerin uygulanmasi, destinasyona
Strdiiriilebilir Kalkinma 2030 Giindemine ve 17 adet Stirdiirtilebilir Kalkin-
ma Hedeflerine (SKH) katkida bulunmasina yardime: olacaktir. Kriterlerin
her birine karsilik, ona en yakin iligkide olan 17 SKH’lerinden biri veya daha
fazlas1 yer almaktadir.

Gecgis donemi

GSTC Destinasyon Kriterleri v1.0"1, v2.0’ye déniigtirmek icin gegis peri-
yodu ile ilgili gérevler asadidaki gibidir:

- Sertifikasyon ile ilgili olmayan politika belirleme, egitim ve diger amag-
lar icin v2.0 derhal uygulanmalidir.

- GSTC-Onayli destinasyon/topluluk standart sahiplerine, yeni v2.0’a
uyum stirecinde gecis i¢in, 31 Aralik 2021 tarihine kadar iki yillik bir stire
taninacaktir. Standart sahipleri standartlarim ilgili revizyonlara daha erken
adapte etmek isteyebilirler, bu durumda yapilan degisikliklerin uygunlugu-
nu incelemek tizere GSTC’nin gerekli diizenlemelere zaman ayirabilmesi
icin, bunu 30 Haziran 2021’den énce yapmalar gerekir.

+ Destinasyonlari, GSTC Destinasyon Kriterleri v1.0’a gére sertifikalan-
diran Akredite Sertifikasyon Kuruluglarinin, gecmis uygulama kanitiyla bir-
likte diizenlemelerini sertifikasyon sistemine 31 Aralik 2021 tarihine kadar,
v2.0’1 tam olarak entegre etmis olmasi gerekmektedir. Bu kuruluslarin gecis
dénemi boyunca, normal akredite statiilerini stirdiirmeleri geciktirilmeye-
cektir.

Aralik 2019'dan sonra yeni Akreditasyon bagvuru sahipleri, Akreditasyon
basvurusu yapmadan énce GSTC-D v2.0 veya v2.0’a esdeder bir GSTC-O-
nayl standart kullandiklarindan emin olmalidir.
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5.6. Is Saghg: ve Giivenligi Yonetim Sistemi

Turizm tesislerinde Is Sagh ve Giivenligi konusu hem calisanlarin
hem de tesis ziyaretcilerinin saghgini ve giivenligini korumak icin biyiik
dneme sahiptir. Bu konuda alinan énlemler, ayn1 zamanda yasal diizenleme-
lere uyum saglamayy, igletme strekliligini ve igyeri kiltiirint desteklemeyi

amaclar.

5.6.1. is Saglhig ve Giivenligi Onlemleri:

Risk Degerlendirmesi: Tesis icindeki potansiyel riskleri belirlemek ve bu
riskleri minimize etmek icin diizenli olarak risk degerlendirmesi yapilmali-
dir. Ozellikle yangin, diisme, elektrik tehlikesi gibi yaygin riskler goz 6niinde
bulundurulmalhidir.

Egitim ve Farkindalik: Tiim calisanlara is saghd: ve gtivenligi konusun-
da egitim verilmelidir. Ise yeni baslayanlarin ve meveut calisanlarin giivenli
is uygulamalar konusunda bilgi sahibi olmasi saglanmalidir.

Kisisel Koruyucu Donanim (KKD): Gerekli durumlarda calisanlara uy-
gun kisisel koruyucu donanim saglanmasi, iscilerin tehlikeli durumlarda
kendilerini korumalarina yardime: olur.

Acil Durum Planlar:: Tesis icindeki acil durumlar icin ayrintili planlar
olusturulmalidir. Yangin, dogal afetler, tahliye prosediirleri gibi senaryolar
ele alinmalidir.

Tehlikeli Maddelerin Yénetimi: Tesis icinde kullanilan tehlikeli madde-
lerin dogru sekilde depolanmas, iglenmesi ve atilmasi konusunda gerekli
dnlemler alinmalidir.

Is Istasyonlarinin Diizenlenmesi: Is istasyonlari ergonomik olarak dii-
zenlenmeli, calisanlarin rahat ve giivenli bir sekilde calismasini saglayacak
kosullar yaratilmalidir.

Is Araclarinin Bakimi: Kullanilan is araclar ve ekipmanlar diizenli olarak
bakima alinmali, giivenli sekilde kullanilabilecek durumda olmalidur.

Is Saghg: Kontrolleri: Belirli araliklarla calisanlarin saglik kontrollerinin
yapilmasi, sadlik sorunlarinin erken tespit edilmesine ve énlem alinmasina
yardimei olur.
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5.6.2. is Saghg ve Giivenliginin Onemi:

Calisan Saghigi ve Giivenligi: Is saghgi ve gtivenligi 6nlemleri, calisanlarin
is yerinde giivende olmalarinin yam sira, is kazalarinin ve meslek hastalikla-
rinin 6nlenmesine de katk: saglar.

Yasal Uyum: Bircok iilke is saghid1 ve giivenligi yasalarina sahiptir. Bu
yasal dizenlemelere uyum saglamak, tesisin yasal sorunlarla karsilagma ris-
kini azaltir.

Miigteri Giivenligi: Turistlerin ve ziyaretcilerin gtivende hissetmeleri,
tesisin itibarini artinir. Is saghgi ve giivenligi 6nlemleri, miisteri memnuni-
yetini olumlu yénde etkiler.

Isyeri Kiiltiirii: Is saghgi ve giivenligi konusunda dikkatli yaklasim
benimsemek, calisanlarin is yerine olan baghligini artinir, is gtivenligine da-
yali bir kiltiirtin olugmasina yardime: olur.

Operasyonel Etkinlik: Is kazalar1 ve saglik sorunlarinin azaltilmasy, is ye-
rinin daha diizenli ve verimli olmasini saglar.

Maliyet Tasarrufu: Is saghd ve giivenligi 6nlemleri, is kazalarinin ve
saglik sorunlarinin neden oldugu maliyetleri azalttii gibi hastalik izinleri,
tazminat édemeleri gibi maliyetleri de &nleyebilmektedir.

5.7. Misafir Memnuniyeti Yonetim Sistemi

Otel igletmeciligindeki temel prensip, misafirlerinin taahhtit edilen gerek-
sinimlerinin kargilanabilmesi ve misafirleri memnun edecek hizmetlerin su-
nulabilmesidir. Hizmet kalitesi, sunulan hizmetin misafirlerin beklentilerini
karsilama derecesi olarak tanimlanabilir. Misafir memnuniyeti ise alinan mal
veya hizmet sonrasinda misafirlerce sergilenen davranigtir. ISO 10002:2018
Misgteri Memnuniyeti Yénetim Sistemi, organizasyondaki {iriin ve hizmet-
lerle ilgili sikayetlerin ele alinmasinin yanisira planlama, tasarim, gelistirme,
igletme, bakim ve iyilegtirmelerle ilgili yénergeler sunmaktadir. Turizm tesis-
lerinde sunulan tirtin ve hizmetlerin biiytik ¢cogunlugu insan kaynagina da-
yandidi icin, her dénem ayni kalitede saglanmasi miimkiin olmayabilir. Ayni
sekilde bu iirtin ve hizmeti satin alan miisterilerin de beklentileri cok farkl:
olabilmektedir. Insan faktérine baghhgin yogun oldugu bu sektérde mem-
nuniyetsizlikler veri haline getirilip degerlendirilmelidir. Miigteri sikayetleri,
4.Turizmde Sikayet Siireci ve Yonetimi boliimiinde detaylica iglenmistir.
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5.8. Teknik Servis Departmaninin Kapsadigi Yangin, Su, Havuz,
Enerji Sistemleri

Turizm isletmelerinde Teknik Servis Departmanyi, isletmenin tesislerinin
bakim ve onarimu ile ilgilenen bélimdir. Bu departman, isletmenin operas-
yonel faaliyetlerinin strdurilebilirligi acisindan énemlidir. Teknik Servis
Departmaninin kapsadigi alanlar arasinda yangin, su, havuz ve enerji sistem-
leri gibi tesisler yer almaktadir.

Yangin giivenlidi, turizm isletmelerinde en énemli konulardan biridir.
Yangin énleme, miidahale ve yangin sonras: tedbirlerin alinmasi, turizm ig-
letmelerinde acil durumlarda dogru aksiyon alinmasini saglar. Yangin énle-
me sistemlerinin bakimi ve test edilmesi, acil durum planlarinin hazirlanma-
s1, yangin séndiiriici malzemelerin kontrol edilmesi ve personel egitimleri
Teknik Servis Departmaninin sorumluluklan arasindadir.

Su tesisleri, misafirlerin kullanacad suyun temizligi, saglikl ve giivenli
bir konaklama deneyimi i¢in énemlidir. Su tesislerinin bakimi, su kaynaklari-
nin temizligi, su kalitesinin kontrol edilmesi ve su tesislerinin hijyenik kosul-
larda isletilmesi, Teknik Servis Departmaninin sorumluluklar arasindadir.

Turizm isletmelerinde havuzlar, ézellikle yaz aylarinda yodun bir sekilde
kullanilan tesislerdir. Havuzlarin temizligi, hijyeni ve su kalitesinin kontrol
edilmesi, misafirlerin saghg: ve givenligi agisindan énemlidir. Teknik Servis
Departmani, havuzlarin bakim ve onarim ¢aligmalarini yapar, su kalitesini
kontrol eder ve havuzlarin gtivenli bir sekilde isletilmesini sadlar. Glinde ti¢
defa havuz sularinin pH, sicaklik ve serbest klor parametrelerinin élciilerek
havuz suyu defterlerine kaydedilmesi gerekmektedir. Ayrica havuz sularin-
dan Halk Saghg: gérevlilerince ayda bir defa numune alinir, Halk Saghg: La-
boratuvarlar’’nda resmi olarak analiz edilir. Bu analizler yiizme havuzlarinin
tabi oldugu Saghk Esaslari Hakkindaki Yonetmelige gére yapilmaktadir.

Enerji sistemleri, turizm igletmelerinde verimlilik konusunda kritiktir.
Teknik Servis Departmani, isletmenin elektrik, 1s1itma, havalandirma ve kli-
ma sistemleri gibi enerji tesislerinin bakimini ve igletmesini yénetir. Bu te-
sislerin dogru bir sekilde calismasi, igletmenin enerji tasarrufu saglamasi ve
misafirlerin konforu acisindan énemlidir.

Teknik Servis Departmani calisanlar, diizenli olarak isletmedeki tesisle-
rin bakimini yapmaly, hijyen ve gtivenlik standartlarina uygunlugunu kontrol
etmeli ve tesislerin diizgiin ¢caligmasinmi saglamalidir.
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5.9. Egitim Faaliyetleri

Turizm tesisleri calisanlari, hem kigisel gelisimini hem de tesisin bagari-
sin1 artirmak icin diizenli olarak i¢ ve dis egitimlerden faydalanmalidir. Tiim
departmanlarin kendi isbag1 egitimleri ve oryantasyon egitimleri departman
yetkilisi veya tesisin Kalite/Egitim sorumlusu tarafindan organize edilmeli-

dir.

Bir turizm igletmesindeki ¢calisanlarin almas: gereken egitimler agagidaki
gibidir;

Is Saghg ve Giivenligi Egitimi: Tesis icindeki giivenli calisma kosulla-
r1, acil durum prosedtirleri, yangin gtivenligi, kisisel koruyucu ekipmanlarin
kullanimi gibi ig saghgi ve givenligi konularini kapsayan bir egitimdir.

Misafir iligkileri ve Hizmet Egitimi: Misafir memnuniyetini artirmak
icin misafirlerle etkili iletisim, nazik ve profesyonel hizmet sunma, sikayet
yonetimi gibi konular iceren egitimlerdir.

Cevre Giivenligi ve Siirdiiriilebilirlik Egitimi: Cevre dostu uygulamala-
rin ve stirdiiriilebilir turizm prensiplerinin anlatildid1 egitimlerdir. Atik yéne-
timi, enerji tasarrufu, su verimliligi gibi konular icermektedir.

Gida Giivenligi ve Hijyen Egitimi: Tesislerde yiyecek ve icecek hizmeti
veriliyorsa, gida glivenligi ve hijyen standartlarina uygunluk egitimleri alin-
malidir. Gida glivenligi icin Milli Egitim Bakanhgi-Halk Egitim onayli Hij-
yen Belgesini, gida ile ugragan tiim personelin almasi zorunludur [14].

ilk Yardim Egitimi: Acil durumlarda temel ilk yardim bilgilerini iceren
egitimlerdir. Calisanlarin veya misafirlerin yasayabilecegi saglik sorunlarina
kars: hazirlikli olmay: saglar.

Yangin Egitimi: Tesis icinde yangin glivenligi ve yangin séndtrme ekip-
manlarinin nasil kullanilacagi konusundaki egitimlerdir.
Mesleki Beceri Egitimleri: Tesisin ihtiyaclarina gére, mutfak becerileri,

servis teknikleri, temizlik ve bakim iglemleri gibi mesleki becerileri gelisti-
ren egitimlerdir.

fletisim ve Miisteri Hizmetleri Egitimi: Misafirlerle etkili iletisim kurma,
olumlu ve olumsuz durumlarin nasil yénetilecedinin anlatildig egitimlerdir.

Dil Egitimi: Yabanci misafirlerle daha iyi iletisim kurabilmek icin temel
seviyede yabanci dil egitimidir.
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Teknoloji ve Sistem Kullanimi E§itimi: Rezervasyon sistemleri, otel y&-
netim yazilimlan gibi teknolojik araclarin nasil kullanilacagini égreten egi-
timlerdir.

Ergonomi ve s Yeri Giivenligi Egitimi: Is istasyonlarinin diizenlenmesi,
ergonomi kurallari, i yeri glivenligi hakkinda bilgi ve uygulamalar i¢eren
egitimlerdir.

Cesitli Egitimler: Eglence ve animasyon konulari, sosyal medya yénetimi,
liderlik ve y&netim becerileri gibi cesitli alanlarda egitimler de énemlidir.

5.10.Turizm Sektdriinde Gida Giivenligi Bilgi Diizeyi

Uluslararas: Saghk Turizmi ve Turistin Saghg: Hakkinda Yénetmelik’e
gore tllkemizde herhangi bir nedenle gecici siire bulunan yabancilarin, tl-
kemizde bulunduklar: sirada ani gelisen hastaliklarda ve acil durumlarda
saglk hizmeti almasini ifade eden terim turist saghgidir [61]. Bu baglamda,
turist saghdi icin turizm sektdriinde yer alan isletmeler hijyen, sanitasyon
bilgilerini aktarmak ve gtvenli gida sunumunu gerceklestirebilmek icin
calisanlarina egitimler diizenlemelidir. ISO 22000 temelli sertifikalarin bir
cogunda gida liretimi ve Uretimle ilgili birimlerde calisanlarin y1lda en az bir
kez gida gluvenligi egitimini yinelemeleri gerektigi belirtilmistir. Otellerde
mutfak, {&b, stewarding ve depo birimleri ytikiimliidiir.

Gida gtivenligi bilgi diizeyinin yetersiz kalmas1 gida kaynakl hastalikla-
rin ve risklerin artmasina neden olacaktir. Yetersiz veya yanlis uygulamalar
kimyasal, fiziksel ve biyolojik riskleri artiracaktir. Gida kaynakli mikrobiyal
hastaliklara sebep olan uygulamalar; ¢ig ve pismis gida maddelerinden bir-
birine ¢apraz bulagma, gidalarin yetersiz pisirilmesi veya yeniden 1sitilma-
s1, giivenli olmayan bilesenlerin/hammaddelerin kullanilmass, yiyeceklerin
yanlis sicakliklarda saklanmasi ve yiyeceklerin uygun olmayan sekilde sogu-
tulmasi seklindedir [62]

2018 yilinda Endonezya Kuzey Jakarta’da yer alan limandaki gida islet-
melerinde yapilan bir caligmada gida gtvenligi egitimlerinin mutfaklarda
calisanlarin davraniglarina olumlu etkisi oldugunu tespit edilmistir [63]. Ca-
lismada degerlendirilen bilgi diizeyleri; personel hijyeni, zaman ve sicaklik
kontrolti, gida kaynakli hastaliklar ve capraz bulagma olarak dért basglikta
degerlendirilmistir. Testteki gida kaynakli hastaliklar iceren sorulara yalniz-
ca %39,81 oraninda dodru cevap verilmistir; diger konular ise %70 {izerinde
dogru cevaplanmistir.
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Ulkemizde yapilan bir arastirmada alt1 sehirdeki farkl: otellerde gérev
yapan 378 gida sektérii ¢alisanin bilgi diizeyi élgiilmiistiir. Katilimecilarin
%82,3'lik kisminin gida gtvenlidi ile ilgili egitim aldigini belirtmesine rag-
men ortalama %53,70 oraninda dogru cevap verilmis, beklentinin altinda bir
basar elde edilmigtir. Personel hijyeni, gida hijyeni, capraz bulagma, saglik
problemlerinin gida giivenligine etkisi, gida kaynakli hastaliklarin belirtileri,
HACCP ve gida alerjileri konular1 degerlendirilmis ve gida alerjenleri %50,89
ortalama bagar oraniyla en alt sirada yer almigtir [62].

Bager vd. (2016) Tiirkiye ve Kazakistan'daki 4-5 y1ldizli otellerde ¢aligan
servis ve mutfak personelinin gida gtivenligine iligkin bilgi diizeylerini,
tutum ve davraniglarini inceleyerek iki iilke arasindaki farkliliklar: arastir-
miglardir. Tki tilke calisanlar arasinda, gida giivenligi genel bilgi diizeyi
agisindan bir fark olmadigi gorilmusgtir. Ancak Turkiye’de caligan servis
personelinin; mutfakta ise Kazakistan’da ¢alisanlarin gida giivenligi bilgi
diizeyinin digerine gére daha fazla oldudu tespit edilmistir. Her iki tilkede,
calisanlarin muhafaza sicaklan bilgi diizeyi yetersiz bulunmustur [64].

Antalya ilinin Alanya-Okurcalar bolgesinde yer alan 5 yildizli bir otelde
vapilan ¢aligmada sezonluk c¢aliganlar ve yil boyu otelde ¢aliganlarin gida
gtvenligi bilgi diizeyi kiyaslanmigtir. Calismaya gére katilimeilarin neredey-
se dortte birinin HACCP kelimesini hi¢ duymadiklari sonucuna ulagilmistir.
Ayrica bu calismada mutfakta sezonluk calisanlarin %73,8’inin; kadrolu (yil
boyunca) ¢aliganlarin tamamina yakininin (%92,3) gida guvenligi egitimine
sahip oldugu verisinden yola ¢ikilarak sezonluk ¢aliganlar i¢cin bu egitimin
ihmal edildigi sonucuna varilabilece§ini gdsterilmistir [65].

Turizm sektériiniin gida ile ilgili birimlerinde ¢alisanlarin gerekli egitim-
lerini periyodik olarak almalar gerekmektedir. Bu amacla Gida Guvenligi
Sistemlerinin kurulmas: ve uygulanmasi kritik énemdedir. Béylelikle iglet-
melerde, yéneticilerden calisanina kadar gida gtivenligi kiiltiiriiniin olusma-
s1ve korunmasi saglanacaktir. Ulke yénetiminin, sivil toplum kuruluslarinin
turizmde gida guvenligi ve bilgi seviyesinin artirilmas: hususunda stirekli
¢aba gdstermesinin, ulusal ve uluslararasi alanda saglik ve ekonomik a¢idan
fayda kazandiracag stiphesizdir.
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6. KONAKLAMA TESISLERi iCIN PANDEMi SURESINCE
UYGULANACAK COViD-19 VE HIJYEN UYGULAMALARI / Giivenli
Turizm Sertifikasi

Ilk olarak Cin’in Wuhan Eyaleti’nde 2019 yili Kasim ayinin sonlarinda
solunum yolu belirtileri (ates, 8ksiiriik, nefes darlig) ile baglayan Yeni Ko-
ronaviriis Hastalign (COVID-19), Diinya Saglik Orgiitii tarafindan 11.03.2020
tarihinde kiiresel salgin (pandemi) olarak ilan edilmis, salginla mucadele
konusunda tiim tedbirler tilkemizde de ivedilikle uygulanmaya baslanmistur.

Tiim alanlarda oldudu gibi turizm isletmelerinde ve konaklama tesislerin-
de pandemi kurallari, sektér temsilcileri ve ilgili devlet kurumlan tarafindan
en Ust seviyede uygulanmistir.

Ulkemizde pandeminin baslamasiyla birlikte tiim illerde Valilikler, ilce-
lerde de Kaymakamliklar tarafindan pandemi komisyonlarn kurulmus, ka-
muya acik yerlerde, kurum/kuruluslarda, isletmelerde ve tesislerde gerekli
tedbirlerin alinmas: saglanmis ve denetimler yapilmistir.

Kontrollii Sosyal Hayat Dénemi’nde Saglk Bakanlid: tarafindan belirle-
nerek yayimlanan rehberlerde yer alan kurallara ve alinmasi gereken énlem-
lere iligskin sorumluluklarin yerine getirilip getirilmediginin dtzenli olarak
denetlenmesi amaciyla 1l/Ilce Salgin Denetim Merkezi (ISDEM) Uygulama-
s1 gelistirilmis ve bu kapsamda olusturulan tiim denetim birimleri ISDEM
cercevesinde kontrollerini ve denetimlerini gerceklestirmiglerdir. Bu bag-
lamda, salginla mticadelenin genel prensipleri olan temizlik, maske ve me-
safe kurallarinin yani sira her bir faaliyet alani/is kolu icin alinmas: gereken
dnlemler ayr ayr belirlenerek bu kural ve tedbirler cercevesinde faaliyetler
stirduriilmuistiir [66].

6.1. Konaklama Tesislerinde Uygulanacak Standartlar ve Tedbirler

Halen faal olan veya yeni faaliyete gececek olan otel, termal/kaplica
otelleri, motel, apart otel, pansiyon, kamu kurum ve kuruluglarina ait mi-
safirhaneler/kamplar, 6grenci yurtlan ile her tiirlii konaklama tesislerinde,
faaliyetlerine izin veren mevzuat hikimleri (Turizm Tesislerinin Nitelik-
lerine Iligkin Yonetmelik [4], Is Yeri Acma ve Calisma Ruhsatlarina ligkin
Yonetmelik, vb.) ile Is Saghgi ve Giivenligine iliskin tedbirlere ilave olarak
COVID-19 pandemi tedbirleri alinmigtir. Bu tedbirler ilk olarak konaklama
tesisleri icin T.C. Icisleri Bakanlig: tarafindan 02/06/2023 tarihinde yayin-
lanmaya baslamis olup [67] ilerleyen aylarda Giivenli Turizm Programi -T.C.
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Kulttr ve Turizm Bakanlig: biinyesinde Turkiye Turizm Tamitim ve Gelistir-
me Ajansi (TGA) énciiligiinde Saglik, Ulastirma, Icisleri ve Disisleri Bakan-
liklarinin katkilar ve tim sektér paydaglarinin isbirligiyle- TGA blinyesinde
kilavuzlar yayinlamigtir [68].

Ulkemizde Saglik Bakanligi'nea koronaviriis pandemisi ile miicadele icin
10.01.2020 tarihinde olusturulan Koronaviriis Bilim Kurulu tarafindan has-
taligin yayilmasinin engellenmesi amaciyla hayatin tiim alanlarinda cesitli
tedbirler alinmis, ¢cok sayida rehber yayinlanmis ve bu rehberler hastaligin
seyrine gore revize edilmigtir. Bilim Kurulu'nun sektérel bazda yayinladig
rehberler esas alinarak konaklama tesisinin biinyesinde bulunan tiim bé-
limlerine yénelik (misafir odalari, yemekhane/restoran, mutfaklar, ytizme
havuzlar, spor merkezleri, hamam, sauna, SPA merkezi, kaplica, vb.) temiz-
lik/hijyen uygulamalar ve stirecleri, misafir/personelde hasta, semptomlu,
stipheli durumlarin varlig: ve acil hallerde ulasilacak/yénlendirilecek kisi/
kurumlari, hastalik belirtileri gésteren misafire personelin yaklasimini ve bu
kapsamda alinacak dnlemleri belirlemek tizere tiim tesisler/igletmeler tara-
findan “Tesis I¢in Salgin Tedbir Plami” olusturulmas: zorunlu kilinmigtir [67].

1- ISLETMENIN TURU:

2- ISLETME ADI:

3- ISLETMENIN ADRESI:

4 ISLETMENIN KORONAVIRUS SORUMLUSU ADI:

5- ISLETMENIN KORONAVIRUS SORUMLUSUNUN ILETISIM BILGISI:

6- ISLETMENIN METRAKARESI (Acik alan- kapali alan olarak ):

7- ISLETMENIN METRAKARESINE GORE BULUNABILECEK KISI SA-
YISI:

8- ISLETME CALISANLARINA AIT TEDBIRLER:

9- ISLETME CALISANLARINA AIT DENETIM SOSYAL MESAFE TED-
BIRLERI:

10- ISLETME MUSTERILERINE AIT TEDBIRLER:

11- PERSONELE YONELIK TEDBIR VE DENETIM CIZELGESI OLUSTU-
RULMASI:
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12- MUSTERI VE PERSONELIN UYMASI GEREKEN SAGLIK VE HiJ-
YEN KURALLARI:

13- ISLETME PANDEMI SORUMLUSU TARAFINDAN GENEL ALANLA-
RIN TEMIZLIK VE HIJYEN DENETIM CIZELGESI:

14- ISLETMEYE KABULU YAPILACAK GIDA VE TEMIZLIK MADDELE-
RI GIBI ISLETME DISINDAN GELEN HER TURLU MALZEMENIN KA-
BUL USUL VE ESASLARI ILE ILGILI ALINAN TEDBIRLER:

A) BU MALZEMELERI GETIREN KISILERLE TEMAS EDECEK ISLET-
ME PERSONELININ AD, SOYAD VE TELEFON BILGILERI

B) ISLETMEDE BU KISILERLE TEMASININ EN AZA INDIRILMESINE
YONELIK TEDBIRLER

15- MUSTERI VE PERSONELDE HASTA, SEMPTOMLU, SUPHELI DU-
RUMLARIN VARLIGI VE ACIL HALLERDE ULASILACAK/YONLENDI-
RILECEK ISLETMEYE EN YAKIN SAGLIK KURULUSU (KAMU-OZEL):

ADRESI:

TELEFON NUMARASI:

16-MUSTERI VE PERSONELDE SAGLIK ILE ILGILI DURUMLAR GE-
LISTIGINDE, KURULUSTA IRTIBATA GECILECEK GOREVLILER VE
BUNLARIN TELEFON NUMARALARI:

17- ISLETMENIN BAGLI BULUNDUGU MESLEK KURULUSU ADI:
ISLETMENIN ODA NO:
ISLETMENIN SICIL NO:
ISLETME YETKILISININ ADI SOYADI- IMZA:

Tablo 1. Isletme I¢i Salgin Tedbir Plan: Ornedi
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Koronaviriis salgini ile ilgili alinacak tedbirlerin denetimi kapsaminda,
turizm isletme belgeli olan konaklama tesislerinde Il Kiiltiir ve Turizm Mii-
durlikleri'nce; turizm igletme belgeli olanlar disindaki tim igletmelerde/
tesislerde ise Valilik/Kaymakamliklarca icinde halk saghg: uzmani, yerel
yonetim temsilcileri, kolluk kuvvetleri, is saghg: uzmani, makine miithendisi
ile Il Tarim ve Orman Mudirliga kontrol gérevlilerinin bulundugu asgari
bes kisilik bir komisyon tarafindan on bes gtinde bir periyodik denetimler
gerceklestirilmigtir. Misterek yapilan bu denetimlerde, ilk baglarda tesis-
lerin/igletmelerin koronaviriis tedbirlerine uyumu hakkinda isletme/tesis
calisanlarina bilgilendirilmeler yapilmis, ancak daha sonraki denetimlerde
Hifzissthha Kurullan kararlarinca alinan zorunlu tedbirlere uymayanlar hak-
kinda 5442 Sayili Il Idaresi Kanunu ve /veya 1593 Sayili Umumi Hifzissthha
Kanunu’nun ilgili maddelerine gére idari yaptinim karar1 uygulanmistir (15
glin kapatma ve/veya idari para cezasi).

Konaklama tesislerinde yapilan pandemi denetimlerinde genel esaslar
basta olmak tizere personel ve egitim, temizlik ve hijyen; misafirlerin tesise
girisi, misafir odalar,, mutfaklar ve ortak kullanim alanlarinin kontrollerine
agirlik verilmistir.

Pandemi déneminde turistik tesisler asagidaki sorulara cevap vererek,
uygulamalar hayata gecirmeye ¢alismistir.

Genel Esaslar

e Konaklama tesisinde yer alan tim béliimlere yonelik alinacak
énlemleri belirlemek tizere “Tesis I¢i Salgin Tedbir Plan1”, kriterlere uygun
olarak hazirlanmig mi1?

o “Tesis Ici Salgin Tedbir Plani” kapsaminda, uyulmasi gereken kurallar
tesiste personel ve misafirlerin kolaylikla gérebilecegi alanlarda ve misafir
odalarinda bulunduruluyor mu?

e Tesiste bulunan tim béliimler/alanlar icin uyulmas: gereken kuralla-
rin uygulanmasini diizenlemek {izere personel gérevlendirmesi yapilmis mi?

e Hijyen ve temizlik tedbirleri basta olmak tizere her bir alan i¢in ali-
nan/uygulanan tedbirlere iligkin giinliik/periyodik izleme formlar ve kont-
rol listeleri hazirlanmig m1?

e Tesislerde konaklamaya gelen misafirlerin hem diger misafirlerle hem
de tesis personeliyle fiziksel temasini azaltmak amaciyla tesisin ortak kullanim
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alanlar i¢in mesafe planlan hazirlanarak gerekli yer isaretlemeleri yapilmig mi?

e Tesislerdeki ortak kullanim alanlarinda el antiseptigi veya dezenfek-
tan bulunduruluyor mu?

e Koronaviriis ve hijyen uygulamalarina iligkin bilgilendirme afis/pano-
lar1 personel ve misafirlerin gérebilecegi alanlarda bulunduruluyor mu?

e Misafirlere, resepsiyonda koronavirts ile hijyen konusunda alinan 6n-
lemler ve uygulamalar ile misafirlerin uyacaklarn kurallar hakkinda bilgilen-
dirme yapiliyor mu?

e Giivenli Turizm Sertifikasi'nin, 50 oda ve tizeri tiim konaklama tesisle-
rince (belediye veya il 6zel idaresi ruhsathilar dahil) alinmasi zorunluluguna
uyuluyor mu?

e Revir/saglik birimi bulundurmas: zorunlu olan igletmelerde, persone-
lin tam zamanli olarak gérev yapmasi saglaniyor mu?

Personel ve Egitim

e DPersonel girisinde, dezenfeksiyon paspaslar ve el dezenfeksiyonu
veya antiseptigi bulunduruluyor mu?

e Personelin tesise giris/cikislarinda viicut 1s1s1 dlctimleri termal sen-
sorlerle ya da temassiz ates dlcerlerle yapilarak, bu veriler gtinlitk olarak ka-
yit altina aliniyor ve asgari 14 giin streyle saklaniyor mu?

e Tum personel, caligma esnasinda ¢alisma alaninin gerektirdigi (tibbi/
bez maske, yiz koruyucu seffaf siperlik vb.) kisisel koruyucu ekipman kul-
laniyor mu?

e Personel kiyafetlerinin giinlitk temizligi ve hijyeni saglaniyor mu?
o Tesiste gorev alan personele igletmede uygulanacak plan, hijyenik

malzeme ve koruyucu ekipmanlarin kullanimi konusunda periyodik temel
egitimler veriliyor mu?

e Personelin giin icerisinde calistig hizmet alan, saati ve siiresini gés-
terecek sekilde kayit tutulmas: saglaniyor mu?

o Tesislerde gorevli personelin dus-tuvalet, dinlenme, ortak yemek ve
sosyal alanlari mesafe kosullarina gére diizenlenerek bu alanlarin kapasitesi
belirlenmis mi?

e Tesislerde ise yeni alinacak personel ya da mevcut personelin ise bag-
lay1s1 yapilmadan &nce, koronaviris agisindan sorgulamas: yapiliyor mu?
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e DPersonelin en fazla 4 kisilik odalarda konaklamas: saglaniyor mu?

e Tesis yonetimince personele belirli periyotlar halinde ve herhangi bir
stipheli durumun varhi halinde koronaviriis testi yaptiriliyor mu?

e Personelin tesise girisi/gérevi esnasinda herhangi bir hastalik belirtisi
gostermesi halinde gerekli yénlendirmeler yapiliyor mu?

e Personel, koronavirlis semptomu/siiphesi bulunan misafir ile temas
etmesi halinde nasil hareket edecedi konusunda bilgilendiriliyor mu?

Temizlik ve Hijyen

e Tim alanlarn temizligi, ylzeyin niteligine gére standartlara uygun
dezenfeksiyon malzemeleri ile belirlenen siklikta yapiliyor mu? Giinliik/pe-
riyodik izleme formlar ve kontrol listeleri ile temizlik/hijyen uygulamalan
dtizenli olarak kayit altina aliniyor mu?

o Temizlik personeli temizlik/dezenfekte iglemleri stiresince tibbi/bez
maske, seffaf yiiz koruyucu siperlik kullaniyor mu?

e Yerler, kap1 kollar, tirabzanlar, asansor digmeleri vb. elle temas: yo-
Jun olan ytiizeylerin sik sik temizligi ve dezenfeksiyonu saglaniyor mu?

e Otomatik kap: sistemi olmayan genel tuvaletlerin ana girig kapilan
stirekli olarak acik tutuluyor mu?

o Tesis icerisinde yer alan ditkkan/magazalar, ilgisine gére Bilim Kuru-
lunun sektérel bazda yayinladigi rehberler ve “Tesis Ici Salgin Tedbir Plani-
na” uygun bir sekilde faaliyetlerine devam ediyor mu?

e DPersonel kullanim alanlar ile misafir genel kullanim alanlarina maske,
eldiven vb. hijyen malzemelerine 6zel atik kutular1 konulmus mu?

e Sezlong, sandalye, sehpa ve oturma gruplar ftizerinde kumasg
minder yerine yikanabilir/silinebilir ézellikte minderler kullanilarak bu

minderlerin her kullanim sonrasinda temizlenmesi saglaniyor mu?

Misafirlerin Tesise Girisi

e Konaklama tesisleri, yemekhane, spor merkezleri, plaj, hamam, sauna
vb. ortak kullanim alanlar icin mesafe kurallarinin uygulanmasinda risk
olusturmayacak sayida misafir kabulii yapiliyor mu?

e Gelen misafirlerin tesislere kabulleri esnasinda; termal kamera veya
temassiz ates dlcerlerle ategleri élctiliiyor mu?
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e Misafirlerin tesislere girig iglemleri stirecinde valiz ve/veya esyalarinin
bellboy tarafindan tasinmasi durumunda, tasima bittikten sonra bellboy
tarafindan gerekli dezenfeksiyon islemleri yapiliyor mu?

e Misafirlerden son 14 giin igerisinde bulundugu yerlerin, varsa kronik
rahatsizliklari, koronaviriis gecirip gecirmedikleri, gegirdiler ise son negatif
test tarihinden itibaren 14 glnliik siirenin gecip geg¢medidi vb. bilgiler
isteniyor mu?

e Misafirlerin kullanimi i¢in resepsiyon/danisma alanlarinda alkol bazl
el antiseptigi /dezenfektans, tibbi/bez maske bulunduruluyor mu?

Misafir Odalar:

o Tesis ydnetimince, misafirlerin konaklama stiresi gdéz 6niinde
bulundurularak her misafir icin ayr aymn olacak sekilde gerekli tibbi/
bez maske vb. ve alkol bazli el antiseptigi/dezenfektan: bulundurulmas:
saglaniyor mu?

e (Odalarda misafirin kullanimina sunulan yatak értiisii, carsaf, yastik
kilif1 vb. malzemelerin temizligine iligkin kurallara uyuluyor mu?

e Misafir odadan ayrildiktan sonra odanin ve misafirlerin siklikla
temas ettigi/edebilecedi tim noktalarin uygun yoéntemlerle temizligi/
dezenfeksiyonu yapiliyor mu?

Mutfaklar

e Mutfaklar, ilgili Ginitelerde caligan personel tarafindan temizlenerek
dezenfekte ediliyor mu?

e Temizlik/hijyen uygulamalarn ile ilgili {initelerden sorumlu
yéneticilerce giinliik/periyodik izleme formlari ve kontrol listeleri ile yapilan
ig/iglemler diizenli olarak kayit altina aliniyor mu?

e Mutfaklarda tiim gidalarin depolanmasi ve bu gidalara temasa iligkin
tedbirler alinmis m1?

e Mutfakta, personelin uymasi gereken kurallar ve iyi hijyen

uygulamalar ile ilgili gérsel/yazili bilgilendirme yapilmig mi1?

e Mutfaklarda personelin ig kiyafetleri ve gerekli koruyucu ekipmanlar
(maske, seffaf yluz koruyucu siperlik, eldiven, galog vb.) ile caligmalan
saglaniyor mu?
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e Tesisin tamaminda (barlar, snack barlar dahil) servis malzemeleri
bulasik makinesinde 60° C ve iizerinde yikaniyor mu?

Ortak Kullanim Alanlar:

e Ortak kullanim alanlari uygun siklikta temizlenerek dezenfekte
ediliyor mu?

e Yapilan ig/islemlere iliskin giinlik/periyodik izleme formlarn ve
kontrol listeleri ile temizlik/hijyen uygulamalar diizenli olarak kayit altina
aliniyor mu?

o Isletmede asansor kullaniliyorsa, asansor icine bir metre ara ile sosyal
mesafe yer isaretlemeleri ve asansériin toplam kapasitesinin ticte birini
ge¢memek kaydiyla belirlenen kapasite hakkinda yazili/gérsel bilgilendirme
yapilmis mi1?

e Tim genel kullanim alanlari mesafe planina uygun olarak diizenlenmis
ve gerekli isaretlemeler yapilmig m1?

e Restoran, lokanta ve yeme icme yerlerinin Saglik Bakanhg Bilim
Kurulu tarafindan belirlenen tedbirlere uygun bir sekilde faaliyetlerini
stirdtirebilmesi icin gerekli tedbirler alinmig mi?

e Yizme havuzlaninin ilgili genelgelerde belirtilen kurallara gére
kullanim1 saglaniyor mu?

e Plajlar ve ylizme alanlarinda ilgili genelgelerde belirtilen kurallara
gore gerekli diizenlemeler yapilmis mi1?

e Tesiste termal/kaplica mevcut ise ilgili genelgelerde belirtilen
kurallara gére énlemler alinarak gerekli diizenlemeler yapilmig mi1?

e Sauna, hamam, SPA ve buhar odalar i¢in ilgili genelgelerde belirtilen
kurallara gére 6nlemler alinarak gerekli diizenlemeler yapilmig mi1?

e Plaj, ytizme alanlari ve kapali alanlarda calisan cankurtaranlara yonelik
ilgili genelgelerde belirtilen kurallara gére 6nlem alinmig mi1?

e Spor salonlari/tesisleri icin ilgili genelgelerde belirtilen kurallara gére
dnlem alinmis m1? [67].
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6.2. Giivenli Turizm Sertifikas:

Guvenli Turizm Sertifikasyon Program, tatilini Tiirkiye’de gecirecek
Tiirk vatandaslarina ve yabanc ziyaretcilere ulasimdan konaklamaya, tesis
calisanlarindan yolcularin kendi saglik durumuna uzanan genis bir yelpaze-
de alinmasi énerilen bir dizi tedbiri tanimlamaktadir. 01.01.2021 tarihinden
itibaren oda sayis1 30 ve iizeri olan konaklama tesisleri icin zorunlu olan bu
program, oda sayis1 30’dan az olan konaklama tesisleri ve diger alanlar icin
istege bagldir. Bu isletmeler, sertifika almak icin, yetkili uluslararas: akredi-
tasyon kuruluglarina basvuruda bulunabilmektedir.

Konaklama, yeme-i¢gme tesisleri, tur ve transfer araglari, kongre ve sanat
tesisleri, temali parklar, mekanik hatlar ve deniz turizmini ayr ayn kriterler
cercevesinde uluslararas: standartlarda denetleyerek, Giivenli Turizm Serti-
fikasini1 vermeye yetkili olan akreditasyon firmalar hijyen ve saglik denetimi
ve uygunluk degerlendirmesi yaparak bunlara iligkin raporlar dizenlemekte
ve basvuruda bulunan tesislere diizenli olarak denetci génderip kriterlere uy-
gun hizmet verilip verilmedigini denetlemektedir.

Turizm isletmeleri, ulusal veya uluslararas: hijyen ve temizlik malzemesi
tedarikeisi kurulug igbirliginde, bakanlik¢a belirlenen kurum veya kurulus
tarafindan yapilacak denetim sonucunda, belgenin alinmasi icin hazirlanan
degerlendirme formundaki gerekli sartlar1 tagimalar halinde Giivenli Tu-
rizm Sertifikasini alabilmektedirler.

Belgeyi alan tesisler Tiirkiye Turizm Tamitim ve Geligtirme Ajansi (TGA)
ile Kiiltiir ve Turizm Bakanh{ web sitesinden de duyurulmaktadir. Giivenli
Turizm Sertifika logosu, tesislerinin gériinen noktalarina asilarak, miisteriler
belge tizerindeki karekod sayesinde tesis ile ilgili tim denetleme bilgilerine
ulasabilmektedir.

Turizm igletmelerinin faaliyetlerini givenli stirdiirebilmeleri icin tiiketi-
cide olugan pandemi ile ilgili hastalik bulasma endigesi, yliksek hijyen ve
gtvenlik beklentilerini karsilamak tizere yapilmas1 gereken calismalar, is
yerlerinde calisanlara yonelik egitim programlarinin planlanmasi, pandemi
ile ilgili hastalik bulagmasini énlemeye yénelik usul ve esaslarin belirlenme-
si bu sertifikasyon programi ile yerine getirilmektedir [68].
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7. DIS FIRMA DESTEKLERI

7.1. Aylik Dis Laboratuvar Analizleri

Turizm igletmeleri, kalite kontrol caligmalari, yasal otorite ve turizm acen-
talar1 icin diizenli olarak laboratuvarlara gida, kullanim suyu, buz, personel
ve ylzeylerden swab, ortam havasi, havuz suyu ve atik su gibi noktalardan
numune vermektedir. Bu noktada mutlaka Tiirk Akreditasyon Kurumu tara-
findan akredite olmus, ilgili bakanliklardan yasal izinlerini almig laboratu-
varlar tercih edilmelidir.

Gida analizlerinin Tiirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kriterler Tebligi'nde
[29] belirtilen parametrelere gére yapilmasi isletme icin kritik dnemdedir .

Su ve buz analizlerinde Insani Titketim Amacli Sular Hakkindaki Yénet-
melik’e gore parametreler secilmelidir [11]. Swab analizlerinde Escherichia
coli, koagtilaz porzitif stafilokoklar ve koliform grubu bakterilere bakmak
hijyen eksikliklerini ortaya ¢ikaracaktir. Ortam havasi analizlerinde mutfak
béliimiinde, odalarda, genel alanlarda toplam bakteri ve kiif-maya yiikiintin
analizi en etkili yéntemdir.

Havuz suyu analizleri aydan en az bir defa yaptirilmak zorundadir. Bura-
da en énemli parametrelerin basinda serbest klor diizeyi gelmektedir. Acik
havuzlar icin 1-3 ppm arasi, kapali havuzlarda ise 1-1,5 ppm arasi serbest klor
bulunmasi zorunludur [69]. Klor seviyesinin uygun olmamas: mikrobiyolojik
liremeye ve misafirlerde enfeksiyonlara sebep olacaktir.

Mavi bayrakli plajlara sahip isletmelerde Saglik Bakanhd: tarafindan 2
haftada bir kez deniz suyundan érnek alinarak uygun analizler yapilmakta-
dir [70,71].

Atik su analizleri Cevre, Sehircilik ve Iklim Degisikligi Bakanlig: tarafin-
dan gérevlendirilen Cevre Laboratuvarlarn ve ilgili belediyeler tarafindan
yapilmaktadir. Su analizlerinin en énemlisi Lejyonella analizleridir. Lejyoner
Hastalign Kontrol Usul Ve Esaslar1 Hakkinda Yénetmelik’e gére Turkak Ak-
redite Laboratuvarlar aracilidiyla su sistemlerinin kontrollerini tesis agilma-
dan énce (su sistemlerinden termal ve klor-kimyasal soklamalar: yapildiktan
sonra) yaptirmalan gerekmektedir [72].

7.2. ﬂaglama

Turizm tesislerinde ilaglama faaliyetlerimisafirlerin ve ¢aliganlarin sag-
ligin1 korumak amaciyla dikkatli sekilde yiiriitiilmesi gereken énemli bir
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stirectir. Isletmeler firma seciminde mutlaka Saglik Bakanligi ruhsatina
sahip bir firma ile calismaly, kullanilacak ilaclarin malzeme giivenlik formla-
rini (Ingilizce: Material Safety Data Sheet; MSDS) ve firma yetki belgelerini
mutlaka temin etmelidir. Turizm tesislerinde ilaclama faaliyetleri hakkindaki
dnemli noktalar agagida belirtilmistir:

Uzman Firma Isbirligi: flaclama faaliyetlerinin uzman ilaclama firmas:
veya yetkili saglik kurulusuyla igbirligi yapilarak gerceklestirilmesine 6zen
gdsterilmelidir. Ayrica bu firmalarin gerekli lisans ve izinlere sahip oldugun-
dan emin olunmasi gerekmektedir.

Risk Degerlendirmesi: Ilaclama 6ncesinde, tesis icindeki bécek, kemir-
gen gibi zararh organizmalarin tiirlerini ve yayilma alanlarini belirlemek icin
risk degerlendirmesi yapilmalidir.

Dogru ila¢ Secimi: ilaclama icin kullanilacak ilaclarin tiiriine ve etkili
oldugu organizmalara gére se¢ilmesi, ilaglarin insan ve cevre sagligina zarar
vermemesi acisindan énemlidir.

Ilaclama Programu: Ilaglama faaliyetleri i¢in diizenli bir program olustu-
rulmaly; buna goére belirli araliklarla ve ihtiyaca gére ilaglama yapilmalidir.
Asin ilaglama veya gereksiz sik ilaglamadan kaginilmalidir.

Misafir ve Calisan Giivenligi: Ilaclama sirasinda misafirler ve calisanlar
icin tehlike olusturabilecek durumlari en aza indirecek sekilde, ilaglama ya-
pilacak alanlar isaretlenmeli ve izolasyonu yapilmalidir.

Gerekli Onlemler: ilaclama éncesinde ve sonrasinda, ilaclama yapilan
alanlarin havalandirnilmasi, yiyecek ve iceceklerle temasin dnlenmesi gibi
tedbirler alinmalidur.

Egitim: Ilaclama faaliyetleri konusunda calisanlar kullanilan ekipmanlar
ve talimatlari, glivenlik prosediirleri gibi konularda egitim verilerek bilgilen-
dirilmelidir.

Izleme ve Degerlendirme: Ilaclama sonrasinda etkinligin izlenmesi ve
gerekirse yeniden ilaclama yapilmasi, sorunun tekrarlanmasini énlemesi
acisindan énemlidir.

Cevre Duyarlihigu: Ilaclama faaliyetleri sirasinda cevreye ve dogal yasama
zarar verilmemesine dikkat edilmeli, sadece zararli organizmalar hedef ala-
rak ilgili alanlarda ilaglama yapilmalidir.
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Duyuru ve Bilgilendirme: {laclama faaliyetlerinin yapilacag tarih ve sa-
atler, ilaclama tiirdi, kullanilan ilaclar gibi detaylar, misafirler ve calisanlarla
paylasilmali, gerekli bilgilendirme yapilmalidir.

Kayit Tutma: Ilaclama faaliyetleri ile ilgili ayrintili kayitlar tutulmals,
hangi alanlarda, hangi ilaclarin ne zaman kullanildigini belgelenmelidir. Te-
siste ilaglama faaliyetlerinin profesyonel yonetimi, hem saglik hem de cevre
acisindan buytik énem tagir. Uzman firmalarla igbirligi yapilmali, giivenlik
ve cevre duyarliliina ézen gosterilmeli, diizenli ve etkili bir ilaclama prog-
rami olusturulmalidir.

7.3. Kalibrasyon

Turizm isletmelerinde kullanilan ekipmanlarin gésterdigi bilgilerin dog-
ru olmasi, maliyet, verimlilik ve misafir memnuniyeti icin kritik 5neme sa-
hiptir. Dlizenli kalibrasyon, ekipmanlarin dogru veri saglamasinin garantisi
durumundadar.

Kalibrasyon, bir ekipmanin él¢timlerinin dogrulugunu test etmek ve dii-
zenlemek i¢in yapilan islemdir. Turizm isletmelerinde de siklikla kullanilan
termometre, terazi, nem-tuzluluk-su kalitesi dlcer gibi alet ve ekipmanlarin
duizenli kalibrasyonu diizenli sekilde yapilmalidir.

Turizm igletmelerinde, dzellikle gida ve icecek igletmelerinde, kalibrasyo-
nun 6nemi blylktir. Yemek hazirlama ekipmanlarinin, sogutma ve 1sitma
sistemlerinin, termometrelerin ve terazilerin dogru él¢mesi, verilerin dogru
olmasi, gida hijyeni ve giivenligi acisindan hayati &neme sahiptir.

Kalibrasyonda énemli bir noktada hizmet alinacak olan Kalibrasyon La-
boratuvarinin él¢iim yetenedidir. Ornek olarak bir cihazda izin verilen sapma
+1°C iken, hizmet alinan laboratuvarin ilgili parametredeki 6lctim belirsizligi
+1°C’den fazla ise elde edilen rapor dodru sonug vermeyecektir. Bu ytizden
Kalibrasyon Laboratuvar1 secimine ézen gdsterilmeli, dl¢tim yeteneginin
izin verilen sapmalarin altinda olmasina dikkat edilmelidir. Kalibrasyon ra-
porlan ulastiktan sonra, dlciilen sapmalar miisaade edilen sapmalardan ytik-
sek ise yetkili firmalar tarafindan ayarlarinin yapilmasi gerekmektedir. Kalib-
rasyon iglemi yilda bir kez Akredite Kalibrasyon Laboratuvarlarn tarafindan
gerceklestirilmelidir.

7.4. Kimyasallar

Turizm tesislerinde temizlik, hijyen ve sanitasyon icin kullanilan kim-
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yasallarin dogru se¢imi ve kullanimi ¢cok énemlidir. Temizlik kimyasallar,
mikroorganizmalarin yok edilmesi, saglikli ortamin saglanmasi ve korunma-
s1icin kullanilan en etkili aractir.

Temizlik kimyasallan ylzeylerdeki kir, leke ve mikroplarin giderilmesi-
ni, yok edilmesini kolaylastirarak hijyenik ortami saglar. Yanhs secilen veya
kullanilan kimyasallar, misafirlerin saghgini tehdit edecegi gibi tesislerin
temizlik maliyetini, dolayisi ile karlihgini da olumsuz etkileyecektir. Bunun
yaninda yanlis kullanilan kimyasallar, ytizeylerde hasar olusmasina ve ekip-
manlarin émriintin kisalmasina da neden olmaktadir. Dogru kimyasal secimi
ve kullanimj, tesislerde mikroplarin ve hastaliklarin yayilmas: énler, misafir-
lerin saghg korur. Ayrica, dodru temizlik kimyasallarinin kullanima, ekip-
manlarin dSmriini uzatir ve bakim maliyetlerini dtstrtr.

Turizm tesislerinde havuz ve su kimyasallarinin dogru secimi ve kulla-
nimi, saglikli ortamin korunmasinmi saglar. Havuz ve su kimyasallari, mikro-
organizmalarin ¢cogalmasini ve biiytimesini énler, suyun hijyenik ve berrak
kalmasini saglar. Havuz ve su kimyasallari, pH ve klor dengesinin korunma-
sina yardimeci olur. pH degeri, havuz ve suyun asitlik veya alkalilik seviyesini
belirler. pH ve klor dengesinin korunmasi, havuz ve suyun hijyenik kalmasi-
n1 saglar.

Ancak, yanlis secilmis veya kullanilmig havuz ve su kimyasallari, suyun
pH, klor dengesini bozabilir, havuzun yesermesine, bulaniklasmasina ve
mikroorganizmalarin {iremesine neden olur. Bu durum misafirlerin saghgm
tehdit ettigi gibi, isletmelerin itibarini olumsuz yénde etkilemektedir. Ayrica,
yanlig kullanilan kimyasallar, havuz ve su ekipmanlarinin émriintin kisalma-
sina da neden olmaktadir.

7.5. ﬁgﬁncﬁ Go6z Denetimler

Uctineii goéz denetimleri, turizm tesislerinde digaridan bagimsiz bir
tarafin, tesisin igleyigini ve hizmet kalitesini degerlendirmek i¢in yaptigt
denetimlerdir. Bu tiir denetimler, tesis icindeki isleyisin objektif bir gekilde
degerlendirilmesine, iyilestirme alanlarinin belirlenmesine ve misafir
memnuniyetini artirmaya yardimeir olur. Uciineti géz denetimler, tiim
departmanlan kapsayacak sekilde yetkin personele sahip tecriibeli firmalar
tarafindan yapilmali ve mutlaka isletmeye katk: koyacak bir isleyise sahip
olmalidur.

Uctinet géz denetimlerin énemi kisaca se sekilde ézetlenebilir:
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Tarafsizlik ve Bagimsizlik: Denetimlerin, tesis icinde bagimsiz ve ta-
rafsiz sekilde yapilmasi, isletme icinden etkilerin ve ényargilarin denetim
sonuclarina yansimamasini saglar.

Nesnel Degerlendirme: Tesisin gliclii yonlerinin ve iyilestirme gerekti-
ren alanlarinin nesnel bir sekilde degerlendirilmesi sayesinde, isletme yone-
timi, gercek zorluklar daha saglikli tespit edecektir.

Misafir Memnuniyeti ve Iyilestirme: Uciincii géz denetimlerinin
sonuclar, tesisin misafir deneyiminin iyilestirilmesi konusunda yol géste-
rici olmaktadir. Olumsuz geri bildirimler ve en iyi uygulamalar paylasarak
tesisin performansinin artirilmas: saglanmaktadir.

Operasyonel Etkinlik: Denetimler, igletmenin operasyonel verimliligini
artirmak icin éneriler sunmaktadir. Isleyisteki aksakliklar ve verimsizlikler
belirlenir, diizeltilmesi icin aksiyon alinir, etkin calisma ortami sadlanir.

Kalite Standartlarina Uygunluk: Uctincli géz denetimleri ile tesisin
kalite standartlarina uygunlugu ve hizmet kalitesi degerlendirilir, rekabet
gliciinlin artirilmas: saglanir.

Inovasyon ve Yenilik: Disaridan gelen gozlem ve goériigler; farkh
perspektifler sunmas, yenilikei fikirlerin ve is pratiklerinin olusturulmas:
acisindan tesis icin énem arz etmektedir.

Yasa ve Regiilasyon Uyumu: Uctlincti géz denetimleri tesisin yasal ve
diizenleyici gerekliliklere uyumunun degerlendirir, yasal sorunlarin ve ceza-
larin éniine gecilmesi saglanir.

Itibar Yénetimi: Uctincti géz denetimlerine misafir ve is paydaslarinin
gluiven duymasi, tesisin itibarini korumaya yardime: olmaktadir.

Risk Yonetimi: Denetimler olas: riskleri belirleyip énlem almak i¢cin de
kullanilir.

Yatirim ve Finansal Degerlendirme: Uctincii gz denetimleri, tesisin
mali durumunu ve yatinnm gerekliliklerini de degerlendirmektedir.

Sonug olarak, liclincti géz denetimleri turizm tesislerinin igleyigini objek-
tif bakis acisiyla degerlendiren, isletme performansini artirmay1 hedefleyen
dnemli bir aractir. Bu denetimler, tesisin misafir memnuniyetini ve operas-
yonel verimliligini artirarak stirdiiriilebilirligini giiclendirmeye katki: saglar.
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7.6. Devlet Kurumlarindan Gelen Denetimler

Tiirkiye’deki turizm tesislerine devlet kurumlarindan gelen denetimler,
tesislerin yasal diizenlemelere, kalite standartlarina ve gtivenlik gereksinim-
lerine uyumunu kontrol etmek amaciyla gerceklestirilmektedir. Bu denetim-
lerde, tesislerin misafir givenligi, cevre koruma, is saghd ve guvenligi gibi
cesitli alanlarda uygunlugu degerlendirilir. Turizm tesislerine yénelik devlet
kurumlarn tarafindan gerceklestirilen baslica denetimler sunlardir:

Turizm ve Kiiltiir Bakanligi Denetimleri: Turizm ve Kiiltir Bakanhgs,
turizm tesislerinin yasal diizenlemelere uyumunu ve kalite standartlarina
gore isleyisini denetler. Bu denetimler turizm igletme belgesi ve yildiz kate-
gorisi degerlendirmelerini icermektedir.

Tarim ve Orman Bakanligi Denetimleri: Tesislerde gida giivenligi ve
hijyen standartlarim kontrol etmek amaciyla gerceklestirilmektedir.

Saglhik Bakanhigi Denetimleri: Tesislerde su gilivenligi standartlarim
kontrol etmek amaciyla gerceklestirilir. Bu denetimlerde restoranlar, mutfak-
lar ve gida igleme alanlarn gézlemlenmektedir.

Calisma ve Sosyal Giivenlik Bakanhi§: Denetimleri: {5 saglig: ve giiven-
ligi standartlarin1 de§erlendirmek tizere yapilan denetimlerdir. Tesis i¢inde-
ki calisma kosullar, ekipman gtivenligi ve isci saghig kontrol edilir.

Cevre ve Sehircilik Bakanlig: Denetimleri: Cevre koruma standartla-
rina uyumun kontrol edildigi denetimlerdir. Atik yénetimi, su kullanimi ve
cevresel etki degerlendirmesi bu denetimlerde incelenir.

Yangin Giivenligi Denetimleri: Yangin gtuvenligi standartlarim1 deger-
lendirmek amaciyla Itfaiye Mudiirliikleri veya ilgili yerel yénetimler tarafin-
dan gerceklestirilen denetimlerdir. Yangin alarm sistemleri, tahliye yollar,
yangin sondiirme ekipmanlar gibi konular kontrol edilir.

Elektrik Giivenligi Denetimleri: Elektrik gtivenligi ve tesisin elektrik te-
sisatinin diizenli olarak kontrol edilip edilmedigi incelenir.

Tiiketici Haklar1 ve Rekabet Kurumu Denetimleri: Misafir haklarina
gosterilen 6zenin yaninda tiiketici haklarina uygun hizmet sunumunu kont-
rol eden denetimlerdir.

Emniyet Genel Miidiirliigii Denetimleri: Turizm tesislerindeki genel gti-
venlik standartlarini kontrol etmek amaciyla gerceklestirilen denetimlerdir.
Ozellikle tesisin giivenlik kameralari, giivenlik personeli ve genel giivenlik
dnlemleri incelenmektedir.
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Ilgili devlet kurumlar ve denetimler, turizm tesislerinin yasalara
uyumunu saglamak, misafirlerin giivenligini korumak ve hizmet kalitesini
artirmak icin oldukca énemlidir. Tesislerin, bu denetimlerde basarili bir
sekilde performans géstermeleri itibarlarini giiclendirerek stirdurtilebilirlik-
lerini saglamaktadur.

7.7. Atik yonetimi

Turizm tesislerinde etkin atik yénetimi, cevresel stirdiiriilebilirlik ve do-
gal kaynaklarin korunmasi icin hayati éneme sahiptir. Bu konuda dikkate
alinmas1 gereken 6nemli adimlar asagida belirtilmigtir:

Atik Azaltma: Tesis icinde ve tesis disinda atik miktarini azaltmaya yo6-
nelik adimlar atilmalidir. Gereksiz ambalaj malzemeleri en aza indirilmeli,
tek kullanimlik Girtinler yerine tekrar kullanilabilir irtinler tercih edilmelidir.

Atiklar1 Ayristirma: Atiklar farkl kategorilere ayristirilarak geri dénii-
siim ve diizgiin bertaraf stirecleri kolaylastinlmalidir. Kagit, karton, cam,
plastik biyobozunur ve diger atiklar seklinde ayn kutularda toplanarak atik
yonetiminin etkinliginin artinlmalidir.

Egitim ve Farkindalik: Personel ve ziyaretciler atik yénetimi konusunda
egitilmeli ve bilgilendirilmelidir. Hangi tiir atiklarin nasil ayristirilacagn, geri
déntigimiin énemi ve ¢evre dostu davraniglar hakkinda farkindalik olustu-
rulmalidir.

Geri Déniigiim ve Kompostlama: Geri déntisiime uygun atiklar belirle-
nen toplama noktalarinda biriktirilmeli, geri déntisiim tesislerine yénlendi-
rilmelidir. Organik atiklarin ise kompostlama iglemi icin ayri bir alanda veya
tesis icinde uygun sekilde degerlendirilmesi gereklidir.

Tehlikeli Atiklarin Islenmesi: Tesiste tehlikeli atiklar tiretiliyorsa (kim-
yasal temizlik maddeleri vb), bu atiklarin yasalara uygun sekilde iglenmesi,
bertaraf edilmesi saglanir, cevreye zarar vermesini engellemek icin gerekli
dnlemler alinir.

isbirligi ve Ortak Projeler: Yerel yénetimler, cevre kuruluslar veya di-
Jer turizm tesisleri ile isbirligi yapilarak atik yénetimi projelerine katihm
saglanmalidir. Bu tr projeler, atik yonetiminin etkinligini artirmada ve ¢ev-
resel strduriilebilirligi tegvik etmede 6nemli rol oynamaktadir.

izleme ve Iyilestirme: Atik ydnetim siirecleri diizenli olarak gézden ge-
cirilmeli, atik miktarn ve tiirleri izlenmelidir. Hangi alanlarda iyilestirme ya-
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pilacad belirlenerek, siirekli olarak atik yénetimi gelistirilmelidir.

Etkin atik ydnetimi sadece ¢evrenin korunmasina degil, ayn1 zamanda te-
sisin itibarina da olumlu katk: saglar. Turistlerin ¢evre dostu tesisleri tercih
etme egilimi, turizm isletmelerinin stirdiirtilebilirligini desteklemektedir.

8. SONUC VE ONERI

Ulkemizde turizm sektérii ekonomi i¢in vazgecilmez olmanin yaninda,
diinya turizminde énemli destinasyonlardan biri olma 6zelligine de sahiptir.
Turizm sektord, ulasimdan gidaya, tekstilden makine ve ekipman tiretimine
kadar, bircok sektdérde istihdam yaratan lokomotif gérevini basar ile uzun
yillardir yliritmektedir.

Hijyen hayatin her alaninda oldugu gibi turizm sektérii icin bliytik énem
tasimaktadir. Konaklama ve yemek titketiminin gerceklestigi her lokasyon-
da, hijyen sartlan saglanmadig: takdirde, saglik sorunlarinin yasanmas: ya-
ninda, biiyiik ekonomik ve imaj kayiplarina sebep olmaktadir. Bu baglamda,
kayiplar1 engellemek adina olugabilecek risklerin tespit edilmesi ve gerekli
dnlemlerin alinmasi gerekmektedir. Bu risklerin giderilmesi ve kaliteli hiz-
met sunulmasi i¢in otel igletmelerinin kurulum asamasindan itibaren Bakan-
ligin gida gtivenlidi ve hijyen kriterlerine uygun sekilde tesisi kurup tretim
yapmalar gerekmektedir. 300 yatakli otel igletmeleri icin gida muhendisi
istthdaminin zorunlu hale gelmesiyle birlikte; turizm igletmelerinde verilen
hizmetlerde, meslektaslarimizin bilgi ve katkilariyla yiiksek kalite saglana-
caktir. Gida mithendislerinin egitimleri ve teknik bilgisi, turizm sektériinde
gorev alan her ¢alisana, hijyen konusunda destek vererek, periyodik takibin
saglanmasinda yardimei olacaktir. Ozellikle biiyiik kapasiteli turizm tesisleri,
yiiksek hizmet kalitesini saglamak amaci ile, birden fazla hijyen konusunda
uzman teknik personel istihdam ederek, tim personelin editim ve denetimi-
ni saglamaktadir. Bunun sonucunda i¢ denetim ve izlenebilirlik saglanmakta
ve riskler gerceklesmeden tespit edilerek dnlenebilmektedir.

Gelismis ve gelismekte olan {ilkelerin sorunu olan “Gida zehirlenmesi”
tilkemizde de géz ardi edilemeyecek diizeydedir. Hatta zehirlenme vakalar
dlimle bile sonuclanabilmektedir. Bu durum teorik bilgi ve dokiiman taki-
binin olmasina kargin uygulamada eksiklikler oldugunu dustindtirmektedir.
Tarim ve Orman Bakanhigi'min “Gida Giivenligi ve Hijyen Yénetmeligi” ol-
duke¢a kapsamli, Avrupa Birligi ile uyumludur. Ancak tilkemizde Bakanh{r’n
sorumlulugunda olan stirekli ve diizenli denetimlerin gerceklestirilmesi ko-
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nusunda yasanan aksakliklar, igletmelerde yeterli sayida uzman personelin
gdérev almamasina, firmalarin konuya gerekli 6zeni géstermemesine, yatirim
ve harcama yapmamasina sebep olmaktadir. Sonug olarak, insan saghgin
dogrudan etkileyen hijyen sartlarinin saglanmadi: durumlar siklikla yasan-
maktadir.

Turizm igletmelerinin hijyen konusuna ézen géstermesi, Bakanlik dene-
timlerinin siklastirilmas: ve diizenli olarak gerceklestirilmesi ile miimkiin-
diir. Yeterli sayida ve uygun egitime sahip uzmanlar, hijyen sartlarinin sag-
lanmasi ve stirdiirilmesinin en biytk teminatidir.

Bunun yaninda, turizm sektériinde yer alan her firma ve isletme calisa-
nina, belirli araliklarla hijyen egitimi verilmesi, bilgilerin uygulamaya gec¢-
mesini saglayacaktir. Yoneticiler, isletmenin i¢ denetim mekanizmasim
olusturmaly, riskler tam olarak belirlenmeli, eksiklik ve hata olusmas: engel-
lenmelidir. Hijyenin saglanmas;, stirekli ve kontrolli igleyis ile miimkiindir.

Isletme icinde izlenebilirligin saglanmasi da, kamu denetimlerinin
etkinligi artiracak uygulamalardandir. Sorunlarin  kaynaginin tespiti
saglanarak, tekrar yasanmasinin éniine gecilecektir.

Konaklama igletmelerinde gida miihendislerinin gérev almasi ile, gerekli
hijyen kosullan saglanacak, riskler tespit edilecek, énlemler olusturulacak,
gida kaynakl her tirlt zehirlenme 6nlenecek, gtivenli gida hazirlanmas ve
tiiketimi saglanacaktr.

Turizm calisanlarinin saglikli ve giivenli ortamlarda gérev yapmasi, “Is
Saghg: ve Guvenligi Uzmanlan” sayesinde gerceklesmektedir. Kendini gii-
vende hisseden calisan, isinde daha aktif olacak, motivasyonu artacaktir.

Bacasiz fabrikalar olarak da tanimlanan turizm igletmeleri, gerekli hijyen
kosullarina sahip oldugu élciide, tilke ekonomisine katk: sagdlayabilecek,
emek, zaman ve hammadde kayb1 6nlenerek, verimin de artmasini destek-
leyecektir.
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