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ONAY FORMU



ONUR SOZU

Yiiksek Lisans tezi olarak sundugum 'Istanbul'da bes yildizli bir otel
zincirinde HACCP sisteminin uygulanabilirliginin incelenmesi' adli ¢alismanin,
tezin proje sathasindan sonug¢lanmasina kadarki biitiin slire¢lerde bilimsel ahlak
ve geleneklere aykiri diisecek bir yardima basvurulmaksizin yazildigin1 ve
yararlandigim eserlerin kaynakcada gosterilenlerden olustugunu, bunlara atif

yapilarak yararlanilmis oldugunu belirtir ve onurumla beyan ederim. (.../.../2023)

Siireyya Bensu OLCAY



ONSOZ

Giintimlizde degisimlerin hiz kazanmasindan dolayr gida sektoriinde de
degisime ayak uydurmak, degisimi yakalamak miisterilerin istek ve beklentilerini
de hizlica karsilamak, miisteri tatmini ve memnuniyeti, ¢6ziim odakli yaklagimda
bulunabilmek, en kisa zaman da sorunun nereden kaynaklandigini bulup hizlica
miidahale  edebilmek, gerekli olan iyilestirmeleri  yapabilmek ve
siirdiiriilebilirligini kontrol etmek amaciyla kalite yonetim sistemlerine ihtiyag
duyulmaktadir. Bu ¢alisma, Istanbul’da bulunan bes yildizli bir zincir otelin
mutfak personelleri iizerinde, HACCP gida giivenligi ydnetim sisteminin

uygulanabilirligi hakkinda yapilmis bir arastirmadir.

Tez calismam sirasinda kiymetli bilgi, birikim ve tecriibeleri ile bana yol
gosterici ve destek olan basta degerli danisman hocam Prof. Dr. Avni Cakici ya
ve Dr. Serap Nazir hocama ve tiim brans hocalarima tesekkiir ve saygilarimi

sunarim.

Yiiksek lisansim boyunca yardimini hi¢ esirgemeyen, bana her konuda
destek olan, beni hi¢bir zaman yalniz birakmayan Dr. Feride Olcay a tesekkiirii

bir borg¢ bilirim.
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ISTANBUL'DA BES YILDIZLI BiR OTEL ZINCIiRINDE
HACCP SISTEMININ UYGULANABILIRLiGININ
INCELENMESI

OZET

Gida, canlilarin hayatlarin1 devam ettirebilmeleri i¢in yemek olarak
tilketmeleri gereken maddelerdir. Gida endiistrisinde, tiiketiciler tarafindan talep
edilen yiiksek kaliteli, besleyici ve giivenli gidalar iiretmek icin ¢ok cesitli 6zel
isleme teknolojileri uygulanmaktadir. Gidalardaki mikroorganizmalar1 ve diger
kirleticileri kontrol etmek i¢in kullanilan tiim prosediirler, gidalarin tiiketildiginde
giivenli olmasii saglamalidir. Gilivenli gida, tiiketicilerin sagligin1 tehdit
edebilecek zararlilar1 icermemelidir. Her sektorde oldugu gibi gida sektoriinde de
rekabet gilin gegtikge artmaktadir. Tiiketiciler, glivenilir, hijyenik gida tiiketmeye
dikkat etmektedir. Isletmelerde tiiketicilerin taleplerini karsilamak igin gida
glivenligi yonetim sistemlerinden faydalanmaktadirlar. Yiyecek ve igecek
sektoriinde gida giivenligini  saglamak i¢in birgok yOnetim  sistemi
uygulanmaktadir. Bu yonetim sistemlerinden en ¢ok tercih edilenler ISO 22000,
BRC, IFS ve benzeri yonetim sistemleridir. Her isletme kendilerine uygun olan
yontemi segmektedir. Bu ¢alisma kapsaminda, Istanbul’da bulunan bes yildizli
dort farkli lokasyonda bulunan bir zincir otelin mutfak personellerinin ISO 22000
gida giivenligi yonetim sistemi igerisindeki HACCP uygulamalarina iliskin
goriisleri incelenmistir. Ankete 75 erkek, 25 kadin mutfak personeli katilmistir.
Anket verileri SPSS 23 programi kullanilarak istatistiksel olarak analiz edilmistir.
Anket sonuglarina gore, demografik analizler, Varyans (ANOVA) analizi ve
faktor analizleri yapilmistir. Buna gore demografik veriler ve HACCP sistemleri

arasinda istatistiksel olarak anlamli farkliliklar bulunmustur.

Anahtar Kelimeler: Gida giivenligi, ISO 22000, HACCP, Otel



AN APPLICATION OF 1SO22000 USE IN THE HOTEL
ABSTRACT

What we call "food" refers to the substances that living creatures must
consume as meals in order to survive. Several special refining technologies are
being used in the food industries to supply the high-quality, nutritious, and secure
foods that consumers demand. All of the procedures used to control
microorganisms and other contaminants in foods should ensure that the food is
safe to consume. What we call “food security” is the absence or the acceptable
level of harmful substances that may threaten the well-being of consumers. Food
sector competition is increasing, as it is in every other sector. Consumers are
concerned about eating safe and sanitary food. Businesses benefit from food
safety management systems in order to meet consumer demands as well. Several
management systems are used in the food and beverage industry to ensure food
safety. The most preferred among these management systems are 1SO 22000,
BRC, IFS, and similar management systems. Every business can select the
method that is best for them. Within the scope of this study, the opinions of the
kitchen staff of a five-star chain hotel in four different locations in Istanbul
regarding the haccp practices within the ISO 22000 food safety management
system were examined. 75 male and 25 female kitchen staff participated in this
survey. A survey data were applied in SPSS 23 program. According to a survey
results, demographic analysis, analysis of variance (ANOVA) and factor analysis
were performed. Accordingly, statistically significant differences were found
between demographic data and HACCP factors.

Keywords: Food safety, ISO 22000, HACCP, hotel
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I. GIRIS

Giinliik yasamsal aktivitelerimizi saglayabilmek ic¢in giivenli ve saglikli
gidaya ihtiyag¢ vardir (Fernando ve Ng, 2015). Giivenli olmayan gida, hastaliklara
ve Oliimlere neden olabilir. Baser vd. (2017) ayni sekilde, giivenli olmayan
gidanin kiiresel saglik tehditleri olusturduguna dikkat c¢ekmektedir. Nyachuba
(2010) ayrica gida kaynakli hastaliklarin ciddi bir halk sagligi sorununa neden

oldugunu gézlemlemektedir.

Sanayinin ilerlemesiyle birlikte beslenme konusunda hazir yemeklere olan
ilginin ozellikle son yillarda artma egiliminde oldugu goriilmektedir. Hazir
yemeklerin beraberinde saglamis oldugu kolayliklarin yani sira dezavantajli
durumlar1 da s6z konusudur. Gidalardan kaynaklanan hastaliklar, toplumlarin tim
kesimlerinde her yastaki bireyler iizerinde etkisi olan Onemli bir halk saglig
sorunudur. Gilivenli gida iiretimi kontrolii hakkinda pek cok arastirma ve
diizenlemeler yapilmasi ve ¢esitli tedbirler alinmasina karsin, teknolojik anlamda
gelismis olan bat1 iilkelerinde bile gida kaynakli salginlarla karsilagilmaktadir
(Giirgiin ve Ayhan, 1996). ABD, Hollanda ve Ingiltere'de gidalardan kaynaklanan
hastaliklarin nedeni gida giivenliginin olmamas1 olarak belirtilmistir (Bilgin ve

Erkan, 2008).

Ornegin, Amerika Birlesik Devletleri Hastalik Kontrol Merkezi (CDC)
tarafindan hazirlanmis olan rapora gore 205 tane gida kaynakli salgin hastalik
tespit edilmistir. ABD’de her sene yaklasik 325.000 hastanede yatan ve 5.000'i

6liimle sonuglanan yaklasik 76 milyon vaka oldugu diisiiniilmektedir (Nyachuba,
2010).

Bu veriler 1518inda her sene Amerikalilarin %25’inin bu enfeksiyonlar ile
kars1 karsiya kaldigin1 gostermektedir. Ingiltere’de ise durum c¢ok farkh
olmamakla birlikte 2000 yilinda 1,3 milyondan fazla gidalardan kaynaklanan
hastaliklar bildirilmistir (Heymann, 2008).



Modern teknolojideki biiylik ilerlemelere ragmen giivenli gida iiretmek, onu
giivende tutabilmek diinya ¢apinda halk sagligi sorunu olarak devam etmektedir
(Al Yousuf vd., 2015). Giivenli gida fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik madde
icermeyen gidadir. Gidanin tiiketilmesinden sonra herhangi bir saglik sorunu

yasanmamalidir (Barjaktarovi¢ vd., 2018).

Desiree (2019), gida giivenliginin ¢ok o6nemli oldugunu belirtmektedir.
Hijyenik olmayan ortamlarda hazirlanan gida triinleri gida giivenligini tehdit
etmektedir. Ornegin, iiciincii diinya iilkelerinden olan Kambogya 'da ¢ocuklarda

hijyenik olmayan gida tiikketimi sonucu 6liimler gerceklestigi bilinmektedir.

Konaklama sektoriinde de hijyenik olmayan her gida zehirlenmelere neden
olabilir (Habeeb, 2018). Bu nedenle yemek servisi yapilirken hijyen sartlari
yerine getirilmelidir, hastaliga neden olabilecek her unsura karsi koruyucu

onlemler alinmalidir (Dunn, 2014).

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktasi (HACCP), diinya c¢apinda iyi
bilinen ve gida kontaminasyonunu  kontrol altina almak i¢in uygulanan bir

sistemdir (Aber, 2018).

Sofia ve Paulo'ya (2013) gore HACCP sistemi, gidanin kalitesini ve
glivenligini arttirdigr igin tiiketicilerin hastalanma riskini azaltmaktadir. Gida
tireticilerinin, gida kaynakli hastaliklara neden olabilecegi dusiiniilmektedir (Nik
vd., 2016). Stratev vd. (2017) hammaddenin kabulii, yikanmasi, pisirilmesi
saklanmas1 hijyenik olmayan sartlarda olursa gida kaynakli hastaliklara yol

acgabilecegi vurgulanmaktadir.

Gida maddelerinin {retiminde hijyenik kosullarin saglanmasi, hijyen
zincirinin bozulmadan tiiketilmesi, saglikli beslenme i¢in en Onemli kriterdir.
Gida maddelerinin iiretim asamasindan en son tiiketiciye ulasincaya kadar olan
siireclerde farkli kaynaklardan bulasabilen mikroorganizmalar, kendilerine uygun
olan sartlarda hizli bir sekilde ¢ogalabilmektedir. Bdylelikle bozulan duyusal
kalite, ekonomik kayiplar ve gidalardan kaynaklanan hastaliklarin meydana

gelmesi kacinilmaz olmaktadir (Afshin vd., 2001).

Bu asamalarda hijyen zincirinin en 6nemli basamaklar1 personel hijyeni,

gidalarin iiretimi icin kullanilan ekipmanlar, kullanilan su, ortam havasi, iiretim



yerinde agzi acik duran c¢oOpler ve hasereler, bulas sebebi olarak karsimiza

¢tkmaktadir (Fidan ve Agaoglu, 2004).

Giintimiizde tiiketicilerin saglikli gida tiiketimi agisindan bilinglenmesi ve
artan arz ve talepleri iizerine gida liretimi yaparken gida giivenligine uyulmasi
gerekmektedir. Gidalarin giivenliginin korunmasi amaciyla kalite yOnetim
sistemleri yerini gida giivenligi yonetim sistemlerine birakmigstir. Béylece ISO

22000 ve 1SO 9001 gibi uygulamalar olusturulmustur (Erkan, 2018).

Otel isletmeleri, misafirlerine konaklama, eglence ve yeme i¢gme hizmeti
gibi c¢esitli hizmetler veren entegre isletmelerdir. Otel misafirleri, yeme i¢gme
hizmetlerini otellerin mutfak ve restoran boliimlerinden temin edebilirler.
Misafirlerin memnun ve mutlu ayrilmasinda konaklama kadar énemli paya sahip
olan etken mutfaklardir (Aktas ve Ozdemir, 2012). Restoran isletmeleri de ayni
sekilde miisterilerine yeme, igme ve eglence imkani sunan yerlerdir. Bu tiir
isletmelerde miisteri memnuniyetinin saglanmasi isletmenin siirdiiriilebilirligi i¢in
en 6nemli etkendir. Bu ¢alismada, ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri
iginde yer alan HACCP uygulamalar1 konusunda onemli bir role sahip olan

mutfak personellerinin sisteme bakis agilar1 incelenmistir.



II. OTEL ISLETMELERI VE MUTFAK

A. Otel Isletmeleri

Oteller, insanlarin seyahatleri boyunca konaklama, eglence, beslenme gibi

ihtiyaglarini licret karsiliginda saglayan ticari kuruluslardir (Hacioglu, 2000: 11).

Kiiltir ve Turizm Bakanligi'na gore oteller miisterilerin konaklama
ihtiyaglarinin disinda yiyecek icecek servisi yapan, spor alanlar1 olan,
miisterilerin eglence ihtiyaglarini karsilayan kompleks bir yapidir (kultur.gov.tr,
2023).

Oteller, misafirlerini kendi evlerindeki gibi hissetmelerini saglayan,
miisterilerin ihtiyaclarin1 karsilayan genis yelpazeye sahip isletmelerdir.

Isletmenin otel olarak adlandirilmasi i¢in en az 10 odaya sahip olmas1 gerekir.

B. Otel isletmelerinin Diinyada ve Tiirkiye’de Tarihsel Gelisimi

Otel isletmelerinin tarihi, gecmis yillarda kullanilan hanlara kadar uzanir.
Paranin bulunmasi ve kullanilmasi ile insanlar ticaret yaparken konaklama

yerlerine ihtiya¢ duymustur.

1. Diinyada Otelciligin Tarihsel Gelisimi

Otel endiistrisi gecmis yillara bakildig1 zaman dogu ve batida farkli amaglar
icin kullanildig1 goriilmektedir. Doguda seyahat eden insanlarin tanri misafiri
olduklar1 yoniindeki bakis acisiyla konaklamalar1 kervansaraylarda saglanirken,
batida ise konaklama yerleri olarak ticari amagla kurulmus hanlar kullanilmistir
(Oral, 2005).

Doguda kullanilan kervansaraylar, toplumun ekonomik agidan zayiflamasi
ile ortadan kalkmigstir. Batida ise zengin kesime yonelik kurulan hanlar zamanla

kendini gelistirme imkan1 bulmustur (Oral ve Kurgun, 1997).



Ortacag doneminde seyahatlerin artmasi ile Ingiltere'de hancilik gelismistir.
Ik kez "hotel" kelimesi Ingiltere'de 1760 yilindan sonra kullanilmaya baslamistir
(Medlik, 1997)

Amerika'da ise otel kelimesi 1796 yillarindan sonra kullanilmaya
baslanmistir. New York'taki 'City Hotel' 1794 yilinda otel 6zelligine sahip ilk
binadir. Ancak tam anlamiyla otel olabilme 06zelligi tasiyan birinci sinif olarak
adlandirilabilecek ilk otel 1829 yilinda Boston'da hizmet veren '"Trimont House'

oteldir (Batman, 2003).

2. Tiirkiye’de Otelciligin Tarihsel Gelisimi

Tirkiye'de konaklama hizmetleri Avrupa'dan yillar oOnce baslamistir.
Avrupalilar hanlarda ilkel sartlarda konaklarken, Tiirkler her tiirli ihtiyaci
kargilayabilecek nitelikte kervansaraylarda konaklama hizmeti sunmaya
baslamistir (Oral, 2005). ilk kervansaray Ribat-1 Mahni adiyla Gazneli Mahmut
tarafindan 1019-1020 yillarinda yaptirilmistir (Batman, 2003).

Istanbul'a Sark Ekspresi ile gelen Avrupalilar1 agirlamak igin 1892 yilinda
Wagon Lits sirketi tarafindan Pera Palas Otel agilmistir. Istanbul Hilton Oteli

1955 yilinda turizmin baslamasina 6nciiliik eden ilk oteldir (Oral, 2005).

C. Otel isletmelerinin Simiflandiriimasi

1. Tiirkiye’de Otel isletmelerinin Siniflandirilmasi ve Yildiz Sistemi

Tirkiye'de Turizm Tesislerinin simniflandirilmas:  Kiiltir ve Turizm
Bakanliginin 2005 yilinda 2634 sayili Turizm Tesvik Kanunu'nun 37. maddesinin
(a) bendine gore ‘Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin
Yonetmelik uyarinca yapilmaktadir. Oteller siniflandirilirken yildiz sistemi
kullanilmaktadir. Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin
Yonetmeligin® 19. Maddesinde otellerin yildizlarina gore bulundurmasi gereken
ozellikler ifade edilmistir. Oteller sahip olduklar1 fiziki yapilarina gore 1
yildizdan 5 yildiza kadar siniflandirilmaktadirlar. Siniflandirma yaparken otelin
fiziki yapisinin yam sira hizmet kalitesi, personel yaklasimi, miisteriye verilen
giiven duygusu, gibi faktorler otelin yildiz sayisinin belirlenmesinde dikkat

edilmesi gereken unsurlardir.



Turizm  Tesislerinin  Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin
Yonetmeligin ‘turizm tesislerinin siniflandirilma g¢aligmalar’ hakkinda bilgileri
iceren 10. maddesine gore turizm isletmesi belgesi olan tesislere talep iizerine ya
da Bakanlhigin gerek gordiigii durumlarda yildiz siniflandirmasi yapilir.
Smiflandirma yapilirken, tesisin yapisi, tiirli, kapasitesi, fiziki yapisi, isletme ve
hizmet kalitesi, personelin egitim diizeyi, personelin nitelikleri gibi unsurlarin yer
aldig1 Bakanlik tarafindan hazirlanan degerlendirme formu puanlama yapilarak
siniflandirma komisyonu tarafindan tesiste degerlendirilir (resmigazete.gov.tr,
2023).

2. Otel Isletmelerinin Siniflandiriimasi

Otel isletmelerinin  siniflandirilmast  yapilirken  farkli  goriislerle
karsilagilmistir. Turizmci yazarlar otel siniflandirilmasini  yaparken farkh
unsurlart degerlendirip, yazarlarin kitaplarindan faydalanarak otelleri siniflara

ayirmislardir.
a. Karsiladiklar1 Konaklama ihtiyacmln Tiirii Bakimindan Otel Isletmeleri

Seyahat eden kisilerin ihtiyaglarin1 karsilarken nasil bir ortamda

konaklamak istedikleri dikkate alinmaktadir.
I. Sehir Otelleri

Biiyiik sehirlerde merkeze yakin yerlerde olan, daha ¢ok is adamlarinin kisa

stireli konakladig1 otellerdir (Tiirksoy, 1992)

Sehir otellerinde daha ¢ok kongre, konferans, benzeri toplantilara katilmak

i¢in tercih edilen otellerdir (Oral ve Kurgun, 1997).
ii. Sayfiye Otelleri

Sayfiye otelleri yogun is temposu olan ve bu tempodan uzaklagsmak isteyen

miisterilerin tercih ettigi otellerdir (Timur, 1996).

Sayfiye otelleri resort otel olarak da adlandirilabilir. Bu oteller uzun
konaklama siiresi olan miisterilerin tercih ettigi otellerdir. Bu oteller; yiiriiyiis
parkurlari, golf sahalar, tenis oynama, at binme, gibi imkanlar sunarak
miisterilerin uzun vadeli konaklamalarinda kendilerini rahat, huzurlu, mutlu

hissetmeleri amaglanmaktadir. (Erdem, 2002).



iii. Havaalani Otelleri

Havaalani otelleri; uluslararasi havaalanlarina yakin, miisterilerin birkag
saatlik uyku ihtiyaglarin1 karsilamak i¢in kurulmus kiigiik otellerdir. Bu otelleri
miisterilerin tercih etme nedenleri genellikle hava durumu, havayollar1 ile

havaalan1 arasinda yasanan durumlardan kaynaklanmaktadir (Oral ve Kurgun,

1997).
iv. Dag ve Spor Otelleri

Doga ile i¢ i¢e olmak isteyen, kayak yapmak isteyen misterilerin tercih
ettigi otellerdir (Sener, 1997).

v. Kaplica ve Termal Oteller

Kaplica ve sicak su seven, tedaviye ihtiyaci olan miisterilerin tercih ettigi
otellerdir. Kaplicalardaki su, solunum yolu rahatsizliklarina iyi gelmektedir.

Camur ile masaj uygulama gibi yontemler de tedavi amaglh kullanilmaktadir

(Erdem, 2002).
vi. Kongre Otelleri

Kongre, sempozyum, konferans, kurs, seminer gibi toplantilarin disinda

konaklama hizmeti sunan otellerdir.
vii.  Konut (Residence) Otelleri

Hizmetlerin apartman ev olarak sunuldugu, iicretlendirmenin aylik, {i¢

aylik, alt1 aylik, yillik olarak yapildigi, otel hizmeti sunan otellerdir (Oral, 2005).
viii.  Butik Oteller

Butik otellerin az sayida odasi vardir. Ozel mimariye sahip, i¢ dizayn
kendine 6zgl olan, yliksek hizmet  kalitesi sunarak  miisterilerin istek ve

arzularim1 karsilayan otellerdir.
iX. Yiizer Oteller

Ulusal liman ve karasularinda olan kendiliginden hareket edebilen ya da
romork yardimiyla hareket edebilen, miisterilerin yeme i¢gme eglenme gibi

isteklerini karsilayan, denize elverislilik belgesi olan otellerdir (Aydogdu, 2005).

x. Apart Oteller



Apart oteller, miisterilerin kendi yeme igmesine olanak saglayan villa ya da
apartman olarak insa edilen, icerisinde miisterilerin ihtiyaclarini karsilamak icin

gerekli arag ve gere¢ bulunan otellerdir.
b. Fiyat Diizeyi Bakimindan Otel isletmeleri

Oteller sunduklart {iriin yelpazesi ve hizmet kalitesine gore farkli gruplardan
olusan miisterilere ulasmayr hedeflemislerdir. Oteller uyguladiklar1 fiyat

politikasina gore tige ayrilmaktadir.
i. Ekonomik Oteller

Ekonomik oteller sadece oda satarak, maliyetleri diisiik tutup kar elde
etmektir.

ii. Orta Diizey Fiyath Oteller

Orta diizey fiyath oteller, miisterilerin bazi ihtiyaclarini karsilayan ve yatak

satan orta diizeylerde fiyatlandirilmis otellerdir.
iii. Liiks (Pahali) Oteller

Liiks oteller miisterilerin tiim ihtiyaclarim1 karsilayan, yiliksek hizmet

kalitesine sahip pahali otellerdir.
c. Biiyiikliikleri (Ol¢ekleri) Bakimindan Otel isletmeleri

Otellerin biiytikliikleri ¢calisan personel sayisi, oda sayisi, isletmeye yatirilan
sermaye miktari, kiiltiirel ve sosyal aktiviteler i¢in ayrilan kisimlar gibi unsurlar

otellerin biiyiikliiklerini belirlemeye yardimci olur (Kurgun, 1994).
i. Kiiciik Otel isletmeleri

Kiigiik otel isletmelerinde oda sayis1 10-50 arasindadir. Personel sayis1 30-

50 kisi arasinda olan bu isletmeleri genellikle otel sahipleri yonetir (Kurgun,
1994).

ii. Orta Biiyiikliikteki Otel Isletmeleri

Orta biyiiklikteki isletmelerde oda sayisi 60-100 arasindadir. Calisan
personel sayis1 50-100 arasinda degisir (Erdem, 2002).

iii. Biiyiik Otel Isletmeleri



Biiyiik otel isletmelerinde calisan personel sayisi 110'dan fazladir. Oda
kapasitesi 100 ve tizerindedir. (Tiirksoy, 1992).

D. Otel Isletmelerinde Mutfak

Yemek, insanlarin yasamsal faaliyetlerini siirdiirebilmeleri i¢in gerekli olan
temel ihtiyagtir. Giiniimiizde yemek yerken doymanin disinda keyif almak da

istenmektedir (Mavis, 2003).

Mutfak yiyecek ve iceceklerin depolandigi, pisirilmek iizere hazirlandigi,

yemeklerin yenildigi bir yerdir (Ozdemir, 2001).

Bagka bir deyisle yiyecek ve igecek isletmelerinde belli bir standart ve
kalitede yiyecek tiretiminin yapildig1 yerdir (Kii¢iikaslan, 2006).

1. Otel isletmelerinde Mutfagin Yeri ve Onemi

Mutfak, otel isletmelerinde misafirlerin yemek ihtiyaglarin1 karsilayan,
otelin kalbi olarak bilinen departmandir. Misafirlerin isletmeden memnun
ayrilmalar1 konusunda 6nemli bir yer tutar. Otel miisterisi oteli degerlendirirken
yalnizca odalarin konforu, hijyeni ya da otelin sundugu hizmet kalitesine bakmaz

yeme i¢me kalitesine de bakar (Aktas ve Ozdemir, 2005).

2. Otel Isletmelerinde Mutfak Yonetim Kavram

Yonetim, baskalar1 araciligiyla bir amaca ulasilmaya calisilirken uygulanan

faaliyetlerin toplamidir (Kogak, 2006).

Mutfak yonetimi; miisteri beklentilerini karsilarken kaliteli, hijyenik ve
diisiik maliyetli iirlin tiretebilmek i¢in mutfak personeli ile yonetimin is birligi
yaparak ilerlemesidir (Kiiclikaslan, 2006).

Mutfag: bir biitiin olarak diisinecek olursak kendini gelistirmis iyi bir sef

ve hijyen konusunda gerekli egitimi almis personel mutfakta bulunmalidir

(Gokdemir, 2005).

3. Otel isletmelerinde Mutfak Organizasyon Yapisi

Organizasyon yapist; bir isletmenin faaliyetlerini ger¢eklestirmesi i¢in birey

ve faaliyet birimlerinin nasil bir araya getirildigini tanimlayan yapidir. Mutfagin



amaci belirlenir, satin alma gerekli malzemeleri alir, belirli bir sicaklikta
depolanir, temizlenir, pisirilir, servise sunulur. Sunum sonrasi ekipmanlarin
temizligi yapilir. Bu isleri yapmakla sorumlu olan kisiler belirlenir. Asgibasi,
ascibast yardimcisi, bolim sefleri, boliim seflerinin  yardimcilart mutfak

islerinden sorumlu kisilerdir (Gékdemir, 2005).
a. Kiiciik Mutfak Organizasyonu

Kiigiik bir mutfakta sicak servis edilen et yemeklerinden ve corbalardan,
sebzelerden, soslardan, soguk tiiketilen gidalardan, mezelerden tek bir asc1
sorumludur. As¢iya yardimei olmasi i¢in as¢r yardimcisi da bulunur. Bu tiir

mutfaklarda bulasike¢1 dahil 6-7 kisi ¢alisir (Aktas ve Ozdemir, 2005).

Sef

Ascl
l , l
L. Yardima II. Yardimc I. Yardimer
Ascl Ascl Ascl

Sekil 1. Kiiclik Mutfak Organizasyonu (Gékdemir, 2005).
b. Orta Biiyiikliikte Mutfak Organizasyonu

Orta biiylikliikte mutfakta as¢ibasi, asc¢ibast yardimeisi, sicak mutfak sefi,
soguk mutfak sefi, pastane sefi, kasap, bulasik¢ilar bulunur. Bu tip mutfaklarda
10-15 kisi calisir (Aktas ve Ozdemir, 2005).
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Asoibas

F

Ascibasi
Yardimecisa

- v ——

Sicak Mutfak Soguk Pastane Kasap Bulasikgilar
Sefi Mutfak Sefi Sefi
Azl Azl
Asc Asc Ascl
Yardimeist Y ardimeis: Yardimecist

Sekil 2. Orta Biiyiikliikte Bir Otel isletmesinde Mutfak Organizasyonu (Aktas ve
Ozdemir, 2005).

€. Genis Mutfak Organizasyonu

Genis mutfak organizasyonu olan isletmelerde biiyliik miktarda ve ¢ok

cesitte yemek iiretimi yapilmaktadir. Bas as¢1 kadar calisanlarinda egitim diizeyi,

bilgisi yetenegi, becerisi list diizeyde olmalidir (Gokdemir, 2005).
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Mutfak Sefi
{Asgibasi)

4
Ascibas
Y ardimeis:

Pastrty Sef

Soguk Sef Entimetre Soucer Sef

Sef

Y
De Party (Baliim Sorumlusu)

.

Demi Sef (Bélim Sef Yardimeisi)

!

Komi Bir (Cok 1y1 yetismis eleman)

!

Komi Iki (Yetismis eleman)

v

Apperenti (Yetisecek eleman)

L J

Traince (Stajyer eleman)

Sekil 3. Genis Mutfak Organizasyonu (Kogak, 2006).

.

Personel
Mutfag
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I11.OTEL ISLETMELERI VE GIDA GUVENLIGINE GENEL BiR
BAKIS

A. Yiyecek Icecek Isletmeleri Yonetimine Giris

Yiyecek ve icecek isletmeleri yiyeceklerin servis icin tiiketilebilecek
duruma getirildigi isletmelerdir (Olali ve Korzay, 1989). 21.ylizyildan itibaren
yiyecek icecek sektoriinde arz ve talebin artmasiyla bu sektdrde olan isletmeler

kendilerini hizli bir sekilde gelistirme yoluna girmislerdir (Kogak, 2009).

Yiyecek icecek isletmeleri miisteri memnuniyetini saglamak icin tek ya da
komplike bir kurulus olabilir ancak bu durumda dikkat edilmesi gereken en
hassas nokta gida hijyeni diginda huzurlu bir ortam saglayabilmektir (Mavis,

2005).

B. Yiyecek Icecek isletmeleri Yonetiminin Kapsami ve Onemi

Yiyecek icecek sektorii denilince akla ilk gelen isletmeler restoran,
kafeterya, catering isletmeleri ve otellerdir. Bu isletmelerin disinda yiyecek
igecek sektorii olarak hizmet veren okul, hastane, askeri birlikler gibi kurumlarda,
yiyecek-icecek hizmeti sunan birimlerdir. Gelismis iilkelerde 1980 yilinda
yiyecek harcamalarinin %20’si ev disinda harcanmigken, 1990’11 yillarda bu oran
%26’ya ¢ikmis 2000’11 yillarda ise %50’lere ulagsmistir. Bu durum gelismekte
olan {ilkeler i¢in de c¢ok farkli olmayip, bayanlarin calisma hayatina katilma
paymin yiikselmesiyle beraber disarida yemek yeme egilimi de giderek

artmaktadir (National Restaurant Association, 2010 ).

C. Yiyecek Icecek Isletmelerinde Yénetim Siireci

Yonetimin en genel tanimi insanlarin is birligi igerisinde bulunarak bir
amaca ulasmak icin gosterdikleri ¢abadir. Yonetici ise iiretim faktorlerinin bir

araya getirilmesini yoneten kisidir.
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Yiyecek ve iceceklerin tarladan sofraya kadar gelebilmesi igin isgiiciine

ihtiyag¢ vardir (Bucak, 2007).

Yonetici kag is gorenden sorumlu olacagini bilmelidir. Sorumlu olmanin
yani sira yetkiye de sahip olmalidir, yetkisi olmayan bir yonetici o isi bitirtemez

(Denizer, 2005).
Yiyecek icecek isletmelerinde iirlin akim semasi su sekildedir;

Menii planlanir, menii i¢in gerekli malzemeler satin alma tarafindan siparis
verilir, teslim alma gorevlileri siparisleri kontrol ederek isletmeye kabul eder.
Depo gorevlileri iirlinleri depolara yerlestirir. Asc¢t liretim yapacagl zaman

depodan ihtiyact olan malzemeleri alarak iiretime geger (Tiirksoy, 2007).

Yiyecek icecek sektoriinde farkl iiriin tiretilse bile kullanilan temel ilkeler

bunlardir (B.John vd., 1989).

D. Yiyecek-I¢ecek isletmelerinin Simiflandiriimasi
Yiyecek icecek sektoriiniin simiflandirilmas: tlkelere gore degisiklik
gosterse de genel olarak su sekilde tanimlanmaktadir (Goldman, 1993).

Kiiciik Olgekli Isletmeler; fastfood restoranlar, tavuk restoranlari, balik

restoranlari, pastaneler, pizza restoranlari.
Orta Olgekli Isletmeler; kafeler, otel restoranlari, ayakiistii restoranlardir.

Biiyiik Olgekli isletmeler; rezervasyonlu restoranlar, yemekli davet

restoranlari

E. Yiyecek Icecek isletmelerinde Gida Giivenligi

1. Gida Giivenligi ve Onemi
a. Gida Giivenligi

Gida giivenligi giiniimiizde ne kadar dnemli ise Misir firavunlari zamaninda
M.0.3000 yillarinda da gida giivenligi 6nemliydi. Gegmis yillara ait belgelere
baktigimizda gidalarin lizerinde gida etiketleri oldugunu gormekteyiz. Bu

etiketlerde iiriinlerin adi, igerikleri ve son kullanma tarihleri yazmaktadir. Bu
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duruma gore bir sonug ¢ikartacak olursak giinlimiizde oldugu kadar ge¢miste de

gida gilivenligi 6nem arz etmektedir (Van Der Meulen, 2008).

Gidalarin giivenli olmasi i¢in, gidanin fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskler
tasitmamasi, saglik yoniinden sorun teskil etmemesi, tiiketime uygun olmasi ve
besin degerini korumasi gerekmektedir (Topal, 2001). Gidalarin bozulmasina
sebep olan faktorler, gidalarin giivenliginde risk olusturarak, bireylerin
sagliklarinin bozulmasina sebep olabilirler. Gidalarin giivenliginin saglanabilmesi
i¢in, gidalarin Uretiminden tiiketimine kadar olan tiim asamalarinda kontrol
edilmesi ve farkli tirde olusabilecek Kkirleticilerin ortadan kaldirilmasi

gerekmektedir (Bilici, 2008).

Yiyecek ve igecek sektoriinlin biiyiikliigli, ¢alisan personel sayisi, meniisii
farkli olsa da bu sektorde bulunan her isletmenin 6nceligi gidanin gilivenli bir

sekilde iiretilip servis edilmesidir (Kogak, 2009).

Bir gida iriiniiniin giivenli gida olmasi i¢in dncelikle yeterli siirede pisirme
islemi uygulanmali. +5 ile +65 derece gida icin giivenli bir sicaklik araligi
degildir. Cig {iiriin ile pismis irlin ayn1 yerde bulunmamalidir. Kisisel hijyen

kurallarina ve ekipman temizligine dikkat etmek gerekir (FDA, 2006).

Ulkemizde gida isletmelerinin kontroliinii Tarim ve Koy Isleri Bakanligina,
11 Ozel idaresine ve belediyelere bagli gida denetgileri tarafindan yapilmaktadir

(Yilmaz, 2008).

Gilintimiizde giivenli gida olusturmak i¢in gida gilivenligi yonetim sistemi
olan HACCP wveya [1SO22000 gida giivenligi ydnetim sistemleri
kullanilmaktadir. Bu sistemi kullanan isletmeler giivenli gida iliretme konusunda

basar1 kazanmislardir (Kogak, 2009).
b. Gida Hijyeni ve Sanitasyonu

Hijyen, tiim hastalik yapici etkenlerin ortamdan uzaklastirilmasidir. Gida
hijyeni ise gida iirlinleri hazirlanirken bozulmaya neden olabilecek tiim etkenlerin

ortadan kaldirilmasi i¢in alinan onlemlerdir (Bulduk, 2007).

Hijyenin yaninda dezenfeksiyon, sterilizasyon ve kontaminasyon da dnemli
kavramlardir. Dezenfeksiyon insan sagligini bozan mikroorganizmalarin yok

edilmesidir. Sterilizasyon insan sagligin1 bozan mikroorganizmalarin ve
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sporlarinin  yok edilmesi islemidir. Kontaminasyon ise yiyecege zararh

mikroorganizmanin bulagsmasidir (Aktas, 2012).

Sanitasyon, sagligimizi bozabilecek tiim unsurlarin ortadan kaldirilmasi ya
da kontrol altina alinmasina denir. Gida sanitasyonun amaci ise gidalarin
mikrobiyolojik ve kimyasal bozulmalar sonunda olusabilecek kayiplarin Oniine

gecmektir (Merdol vd., 2003; Kocgak, 2007).

Cevresel faktorler gidalar1 kirleterek saglimizi tehdit edebilir. Gidalar
cevresel faktorlerden uzak tutarak gidalarin kirlenmesini 6nleyebiliriz. Bu
onlemlere 6rnek olarak; satin alma sirasinda ambalaji yirtik, sigsmis ya da bombeli
paketleri kabul etmemek, son kullanma tarihi gegmis {iriinleri iiretime almadan
iade bolimiinde bekletmek, ¢liriik olmayan meyve sebzeleri tiretime kabul etmek
gibi unsurlara dikkat ederek gidalarin kirlenmesini dnleyebiliriz. Gida ile temas
eden tiim alanlarin temiz olmasina dikkat edilmelidir. Cig gidalar tiiketilmeden
once iyice yikanmalidir. Sebze ve meyveler su dolu bir kapta bekletildikten sonra
akan temiz su altinda yikanmalidir. Gidalarin temizliginde sadece saf su
kullanilmalidir. Gidalar yeterli sicaklikta pisirilmelidir ve ¢ig gidalar ile pismis
gidalar kesinlikle temas ettirilmemelidir. Riskli gidalar ve pismis yemekler oda
sicakliginda bekletilmeden buzdolabina yerlestirilmelidir. Personel her islemin
oncesi ve sonrasinda ellerini yikamali ve 6z bakimlarina 6zen gostermelidir.
Hijyenik gida hazirlamak i¢in 6ncelikle eller yikanir, dogru hammadde belirlenir,
¢ig gida ile pismis gida ayr1 yerlerde muhafaza edilir, pismis gidalar hizlica
tiiketilir, eger hemen tiiketilmeyecek ise sicak kiivetlerde benmari usulii
bekletilir. Tiim mutfak ylizeyi ve kullanilan ekipmanlar her zaman temiz

tutulmalidir. Kullanilan su temiz olmalidir (Bulduk ve Bulduk, 2014).

Son yillarda yapilan arastirmalara gore, gelismekte olan iilkelerde toplam
niifusun 3’te birinden daha fazlasinin yiyecek kaynakli hastaliklardan etkilendigi
goriilmektedir. Bunlardan en yaygin olani ise gida personelinin maruz kaldigi

uygunsuz hijyen sartlaridir.

Giivenli gida iiretmenin en kolay yolu, bir gidada hangi tehlikelerin endise
verici oldugunu, bunlarin en etkili sekilde nasil kontrol edilebilecegini belirlemek
ve ardindan kontroliin saglandigindan emin olmak i¢in onleyici bir kalite giivence

program1 uygulamak icin tehlike analizinin yapilmasidir. Yiyecek igecek
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isletmelerinde uygulanan yanlis pisirme teknikleri, uygun olmayan buzdolab1
sicakliklart ve gida isleyicilerinin hijyen kurallarina uymamalari sonucunda

gilivenli olmayan gida iiretilmektedir (Collins, 1997).

Giivenli olmayan gida iiretimi yapan gida isletmelerinin yetersiz bilgi

diizeyine sahip oldugu goriilmektedir (Gould vd., 2013; Todd vd., 2007).

Yiyecek icecek isletmelerinde calisan personelin egitilmesiyle gida
giivenligi bilgisi artirilabilse de bilginin kendisi her zaman olumlu uygulamalarla

sonuclanmayabilir (Park vd., 2010).

Tiiketicilerin giivenli gida isletmelerini tercih etmeleri ve glivenli olmayan
restoranlarda yemek yeme konusundaki isteksizliklerini gdstermeleri, gida
giivenligi standartlarin1 saglayamayan gida isletmelerinin tercih edilmemesinde

aktif rol oynamaktadir.

Birgok calisma, tiiketicilerin yiyecek ve icecek se¢iminde (gida kalitesi,
gida giivenligi, gida hijyeni, gida tiirii, gida tadi vb.), isletmenin temizligi,
personel davranisi, konum, itibar gibi faktdrlerin etkili oldugunu ortaya
koymustur. Yemek kalitesi, personelin tutumu, Odenen iicretin karsiliginin
alinmasi, gida isletmesinin ortami, tiiketiciler tarafindan gida isletmesi segerken
dikkate aldigi kriterlerdir (Ali ve Nath, 2013; Alonso vd., 2013; Auty, 2006;
Cullen, 2005; Gregory vd., 2004; Ha vd., 2016; Harrington vd., 2013; Heung,
2002; Kim ve Geistfeld, 2003; Min, 2016; Narine ve Badrie, 2007; Njite vd.,
2008). Asya iilkelerinde restoran se¢iminde Oncelikle tazelige 6nem verilirken
lezzet, misafirperverlik ve temizlik 6nem verilen diger unsurlardir (Min, 2016).
Amerika Birlesik Devletleri'nde ise fast food restaurantlar1 hizli ve lezzetli olursa

miisterilerin tercih ettigi restaurant olabilir (Kim vd., 2010; Alonso vd., 2013).

Temiz bir liretim ve hizmet ortami, misafirperver hizmet, gida isletmesi
se¢ciminde etkili faktor olsa da, saglanan yemegin kalitesi ve lezzeti miisterilerin
bir gida isletmesini digerine tercih etme kararinda oldukca etkili oldugunu

gostermigtir.

Bazi caligmalar, yemek yenen yerlerin tiiketiciler tarafindan gida giivenligi
diizeyinin nasil degerlendirilecegi konusunda tiiketici egitimi verilmesi konusuna

deginilmistir. Halkin kullandigin1 ve dogru oldugunu diisiindiigii baz1 gida hijyeni
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davranislarin gida hijyeni egitimi almis kisilerle karsilastirildiginda halkin gida

hijyeni egitimi almas1 gerektigini ortaya koymustur.
c. Hijyen ve Sanitasyonda Yonetimin Rolii

Isletme ydnetimi oncelikle hijyen ve sanitasyonun ne oldugu konusunda
calisan personeli bilgilendirmek icin personele gerekli egitimleri aldirmali,
uygulatmali ve kontrol etmelidir. Yiyecek ve igecek sektoriinde ¢alisan personelin
periyodik saglik kontrollerinin yapilmasi gerekmektedir. Yonetim, isletmenin
faaliyet konusuna gore gerekli goriilen prosediir ve talimatlar1 yazili hale getirip

gerekli kisilere ulagtirmali veya gerekli yerlere asmalidir (Bucak, 2011).
d. Hijyen ve Sanitasyonda Cahisanlarin Rolii

Yiyecek ve igecekler sektoriinde calisan personel mikroorganizmalarin
liremesi i¢in en uygun yer olabilir. Kisisel temizligini yapmayan, hijyen ve
sanitasyon bilgisine sahip olmayan personel isletme i¢in kotli imaj olusturur.
Personele kisisel hijyen egitimi aldirip, uygulayip uygulamadigini takip etmek

yonetimin sorumlulugundadir (Tiirksoy, 2008).

2. Gida Kaynakh Hastaliklara Yol Acan Tehlikeler

Bir iirtiniin giivenli gida olabilmesi i¢in insan viicudunda herhangi bir
rahatsizliga sebep olmamalidir. Gidalarin giivenli olarak tiretilmedigi durumlarda
insanlarda gida zehirlenmesi gibi istenmeyen durumlarla karsilagilmaktadir.

Giivensiz gidaya neden olan 3 tiir risk vardir (Bulduk, 2007).

a. Gidalarda Bulunan Riskler
1.Mikrobiyolojik riskler: Kiifler, mantarlar, toksinler, parazitler.
2.Fiziksel riskler: Cam, kil, tily, tahta pargalar, tas, toprak, plastik, metal.

3.Kimyasal riskler: Pestisitler, toksik maddeler, gida katki maddeleri,

veteriner ilaglari.

Bu risk gruplar1 hakkinda personel bilgilendirilmeli, gerekli yerlere afis,

poster, brosiir gibi gorsel olarak hafizada kalabilen materyaller kullanilmalidir.
I. Mikrobiyolojik riskler

Mikroorganizmalar en ¢ok rastlanan risk grubunu olusturmaktadir. Sebzeler,

meyveler, tahillar, kurubaklagiller hasattan sonra uygun ortam ve sicakliklarda
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saklanmaz ise kisa siirede bozulup kullanilamayacak duruma geleceklerdir.
Mikroorganizmalar suda, havada, toprakta bulunurlar ve uygun sicaklikta her

yerde ¢ogalabilirler (Denizer, 2005).

Kiifler, parazitler, mantarlar ve kendiliginden olusan toksinler

mikrobiyolojik risk grubundandir.
. Fiziksel riskler

Gidalarin igerisinde bulunan kil, tity, kemik, sag, tahta, kiymik, cam, metal
vb. istenmeyen cisimler mikrobiyolojik tehlikelere neden olur. Bu istenmeyen
cisimlerin gidanin igerisinde bulunmasi o {riiniin hijyenik kosullarda
tiretilmedigini gdstermektedir. Tahillar, meyveler, sebzeler, ¢ikolata, balik ve

balik iirlinler, tahillar en ¢ok rastlanan riskli gruplardir (Kogak, 2009).
Gidalar temiz ve hijyenik kosullar1 olan yerlerden alinmalidir.
iii. Kimyasal riskler

Gidalarin bozulmasina neden olan kimyasallar mikotoksinler, pestisitler,
toksinler, tarimsal ila¢ kalintilar1 yasaklanmis olan gida katki maddelerini
kullanmak, uygun olmayan gida ambalajlar1 gidalarda kimyasal tehlikeye yol acar
(Kogak, 2009).

Yiyecek icecek isletmelerinde en sik goriilen kimyasal tehlike toksinlerdir.
Hasat sonrasi depoda bulunan meyve ve sebzelerde tarimsal ila¢ kalintilari
olabilir, mutfak personeli meyve ve sebzeyi iyice yikamadan iiretime gegerse

tarimsal ila¢ kalintilar1 hastaliklara neden olur (Denizer, 2005).
3. Gida hijyeni

a. Mutfak Alaninda Hijyen

Yiyecek icecek isletmelerinde en oOnemli alan mutfaklardir. Mutfak

hijyenini saglamak i¢in su hususlara dikkat etmek gerekir (Yilmaz, 2006);

Mutfakta kullanilan tiim ekipmanlar kullaniom sonrasi yikanmali,

durulanmali ve kurutulmalidir.

Yemek hazirlama asamasinda kullanilan ekipmanlar (kiyma makinasi,

hamur makinas1 vb.) kullanimdan hemen sonra temizlenmelidir.

Mutfak sabah, 6glen, aksam olmak iizere 3 defa temizlenmelidir.
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Firinlar kullanim sonrasi deterjanli bez ile silinip saf su ile durulanmalidir.

Gida iiretiminde c¢alisan her personelin hijyen egitim sertifikas1 ve is basi

egitim sertifikas1 olmalidir (Kogak, 2010).
b. Yiyecek Akis Siirecinde Hijyen

Yiyecek akis siirecinde hijyen oOncelikle satin alma ile baslar. Ardindan
depolama, hazirlama siireci gelir. Hazirlama asamasinda yikama, ayiklama,

dograma, ¢oziindiirme, pisirme isleminden sonra servis yapilir (Kogak, 2010).
c. Serviste Hijyen

Yiyecegin hazirlanmasina kadar olan siiregcte her sey hijyenik olsa bile
gidalara servis esnasinda bulas olabilir. Bu durumun oOniine ge¢mek i¢in su

hususlara dikkat etmek gerekir;

Servis elemani eldiven, bone, Onliik kullanmali. Kisisel hijyene dikkat

etmelidir.
Serviste kullanilan ekipmanlar paslanmaz ¢elikten yapilmis olmalidir.

Servis esnasinda yiyecekleri personel ya da misafirlerden gelebilecek

tehlikeler kars1 korumak i¢in oksiiriik perdesi kullanilmalidir.

Servis personeli buz masasi ile buz servisini yapmalidir. Asla el ile temas

etmemelidir.

Servis personeli tabaklari kenarlarindan tutarak servis yapmalidir. Catal

bigaklar1 da saplarindan tutmalidir (Kogak, 2010).
d. Personel Hijyeni

Yiyecek igecek sektoriinde calisan personelin sorumluluklar1 ¢coktur. Ortam

hijyeni kadar kisisel hijyenlerine de 6zen gostermeleri gerekmektedir.

Personel ise alinmadan oOnce portdr muayeneleri yapilmalidir. Gida
tiretimini olumsuz yonde etkileyecek bir saglik problemi varsa ise alinmamalidir

(Bucak, 2011).
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IV. YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE ISO 22000 GIDA
GUVENLIGI YONETIM SISTEMI

A. Yiyecek Icecek Isletmelerinde Kalite Sistemleri

Yiyecek igecek sektoriinde miisteri memnuniyeti ¢ok onemlidir. Miisterinin
arz ve taleplerini belirlemek, miisteri beklentilerini karsilamak, varsa bir sorun
hizlica o soruna ¢oziim getirebilmek, miisteri memnuniyeti saglayan unsurlardir

(Tavmergen, 2002).

Yiyecek igecek sektoriinde kaliteyi tanimlayacak olursak hem iiriinii hem de

hizmeti bir biitiin olarak degerlendirmeliyiz (Kogak, 1997).

Diinyada giivenli ve kaliteli gida tiretimi i¢in ISO (Uluslararas1 Standard
Organizasyonu, International Organization for Standardization) ve gesitli
kuruluslar tarafindan yayimnlanan uluslararasi gecgerlilige sahip kalite yOnetim

sistemleri sunlardir; (Bulduk, 2007)

Gida Giivenligi Sistemi (ISO 22000, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalari-HACCP,

British Retail Consortium- BRC,

International Futured Standards-IFS,

Iyi Tarim Uygulamalari-iTU,

Iyi Hijyen Uygulamalar1 — IHU,

Iyi Laboratuar Uygulamalar1 — ILU,

Kalite Giivence Sistemi (ISO 9001),

Cevre Yonetim Sistemi (ISO 14001),

Is¢i Saglig1 ve Is Giivenligi Standardi (OHSAS 18001),

Sosyal Sorumluluk Standardi (SA 8000) olarak belirtilmektedir.

21



1. Tyi Tarim Uygulamalar1 (ITU)

1997 yilinda Avrupa perakendecileri tarim {riinleri grubu tarafindan
triinlerin saglik yoniinden incelendigi bir uygulamadir. Diinyada kullanilan bir
uygulamadir (Hasdemir, 2012) (Yiiksel Delice, 2005). Bu uygulama ile iiriinde
olusabilecek riskler en aza iner bdylece tiiketicilerin sagliklart ile ilgili endiseleri

azalir (Kokkinakis, Fragkiadakis, 2007).

2. 1yi Hijyen Uygulamalari (IHU)

[HU, gidanin isletmeye kabuliinden baslayarak iiretim asamasinin her
noktasinda hijyen kurallarina uyarak {iretimin yapilmasini saglar. Personel hijyeni

ve kullanilan ekipmanlarin hijyeni 6énem tasimaktadir (Halag, 2002).

3. Iyi Laboratuvar Uygulamalar1 (ILU)

ILU, laboratuarda uygulanan analizlerin teknikleri agisindan ilerlemesi
amaglanir. Iyi Laboratuvar Uygulamalar1 sertifikalar1 planli bir sekilde

kaydedilerek arsivlenir ve rapor edilir (Yalgin ve A¢gikgoz, 2007).

4. British Retail Consortium (BRC) Global Standarts

BRC gida giivenligi standardi 1998 yilinda ingiltere'de gida iiriinlerinin
giivenligi i¢in kurulmus bir orgiittiir. Bu Orgiitiin amaci giivenli gida tiretilmesini
saglayan bir standard olusturmaktir. 1998 yilinda gida giivenligi standard:1 olarak
cikmigtir. Ilerleyen yillarda 2002 yilinda ambalaj standardi, 2009 yilinda ise
depolama ve dagitim standartlar1 kullanilmaya baslanmistir (British Retail

Consortium, 2011).

BRC, Tiirkiye'de aktif olarak uygulanmamaktadir. Ingiltere ve Avrupa
pazarinda ticari faaliyet yapan ya da yapmak isteyen {lireticilerin bu standardi

uygulamasi lireticiye fayda saglamaktadir (FAO/ WHO, 2005).

5. International Featured Standarts (IFS) Food

IFS sistemi 2003 yilinda tiiketicilerin gida giivenligini saglamak i¢in 2003
yilinda Alman perakendeciler birligi tarafindan kurulmustur. Giivenilir ve kaliteli
gida {retmek, ireticinin artan maliyetlerini azaltmak, tarafsiz bir sekilde
denetimin yapilmas1 i¢in IFS sistemi kurulmustur. Daha sonraki donemde Italyan

ve Fransiz Perakendeciler birligi IFS standardin1 benimsemislerdir (IFS, 2011).
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IFS VE BRC standardi iilkemizde yaygin olarak kullanilmamaktadir.

Avrupa pazarina girmek isteyen tireticiler bu standartlar1 kullanmaktadir.

B. Gida Kalite Giivence Sistemlerinin Yararlar

Gida kalite giivence sistemleri, giivenli gida iiretmek i¢in planli bir yonetim
sistemi uygular ve sistemin siirekliligini saglar. Gida kalite glivence sistemleri
tiretici firmalarin sorunlarina ¢6zlim {iretir, tiiketicilerin kaliteli hizmet almalarini
saglar. Gidadan kaynaklanan zehirlenmeleri azaltir, tiiketicilerin giivenini
kazanmaya yardimci olur. Uriin kaybini en aza indirerek israf onlenir, maliyet
azalir, verimlilik artar. Gidanin tarladan sofraya gelinceye kadarki her asamasi

denetlenir, dokiimantasyonu kayit altina alinir (Tas¢1, 2013).

1. 1SO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi Hakkinda Genel Bilgiler

ISO 22000 standardi 2005 yilinda ISO tarafindan yayimlanmis ilk gida
giivenligi yonetim sistemidir .ISO 22000 standardi, ¢esitli iilkeler tarafindan
(Hollanda ve Danimarka HACCP Standardi, Ingiltere BRC Standardi, Almanya
ve Fransa IFS Standardi) kullanilan HACCP standardini ve kalite ydnetim
sistemini tek ¢at1 altinda birlestirdigi goriilmektedir (TSE, 2010).

Standardin ana prensibi: Giivenli gida iiretmek icin Oncelikle yOnetim

sistemi belirlenmeli, uygulanmali, kontrol edilmeli (Gdk, 2010).

Isletmeler belirlenen standartlar1 uygulamak istiyorlarsa oncelikle Codex
Alimentarius tarafindan belirlenen HACCP sistemini kurarak tiim prosesler i¢in

riskleri tanimlamalidirlar.

Uretimden tiiketime risk olusturabilen parametreleri belirleyip gerekli
onlemler alinmali. Kritik kontrol noktalar: riski azaltir ya da onler. Giivenli gida
tiketmek isteyen miisterilerin sayis1 arttik¢a iilkelerin de kullandigi standard
sayisinda artis olmustur ve bu durum kafa karisikligina sebep olmustur.
Uluslararas1 uyumluluk i¢in ISO 22000 GGYS standardi ulusal standard olarak
kabul edilmistir (Standart BM TRADA Belgelendirme, 2011).

a. ISO 22000:2018 GGYS’nin Kapsam

ISO (Uluslararas1 Standart Organizasyonu) tarafindan Haziran 2018’de ISO

22000 Gida Gilivenligi Yonetim Sistemi standardinin yeni versiyonu- Mayis
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2019’da Tiirk Standartlar1 Enstitiisii tarafindan Tiirkce terciimesi yapilarak ISO
22000:2005 Versiyonundan sonra yayinlanan ISO 22000: 2018 Versiyonu,
ISO’nun iist seviye yapisi olan Annex SL ile uyumlu hale getirilerek yayimlandi.
Annex SL standartlarin uygulanabilir ve ortak terimlerle ortak yapida
yayinlanmalari, anlasilabilir olmalari i¢in sahip olmalar1 gereken ozellikleri
aciklayan bir yapidir. Bu standart, yayimlandiginda TS EN ISO 22000:2006'n1n
yerini almistir. ISO 22000:2005 standardina gore belgeli kuruluslara, yeni
standarda gec¢is yapmalar1 i¢in 3 yillik bir gecis siireci taninmistir. ISO
22000:2005 belgeleri yeni standardin yayinlanmasindan sonra 3 yil iginde
gecerliligini kaybedecektir (TS EN ISO 22000).

Temel Degisiklikler:
Risk Temelli Diigiinme — TS EN ISO 22000:2019
MADDE 4 Kurulusun Baglami

» Kurulus amaglarina ulagsma kabiliyetini etkileyecek tiim i¢ ve dis hususlari

belirlemeli.
MADDE 5 Ust Yénetimin Taahhiidii
» Ust Yonetim, Madde4 ve 6 nin uygulandigini taahhiit etmeli.
MADDE 6
* Organizasyonun risk ve firsatlarin1 yonettigini planlamali.
MADDE 8

* Kurulug; Gida Giivenligi tehlikelerini ve bunlari nasil yOnettigini

gostermeli.
MADDE 9

* Kurulug, neyin izlenecegini, Olgiilecegini ve degerlendirilecegini

belirlerken riskleri ve gida giivenligi tehlikesini dikkate almali.

MADDE 10

» Organizasyon, riskler ve gida giivenligi tehlikeleri degisiklikleri ele alarak

sirekli iyilestirme yapilmali.
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ISO 22000:2018'e baglilikla ilgili temel diizenleyici terimler eklenmis ve
revize edilmistir. Ozellikle, yeni diizenlemeler, gida giivenligi ydnetim
komitelerinin tyelerinin tehlikeleri belirlemek i¢in gereken uzmanliga sahip
olmalar1 veya gerektiginde dis uzmanlarin yardimina bagvurmalar1t gerektigini
belirtmektedir. ISO 22000:2018 ayrica gida giivenligi yonetim sistemi ve gida
giivenligi seviyesi dahil olmak {izere iki "planla, yap, kontrol et, harekete gec"

(PDCA) dongiisiine daha fazla 6nem vermektedir.

10 maddeden olusan ISO 22000:2018 Standardinin 1,2,3. maddesinde;
kapsam, atif yapilan standartlar ve dokiimanlarla uyumluluk ve standart igerisinde
gecen terimleri ve tarifleri agiklar. Sart iceren uygulama maddeleri 4. madde ile
baslar. Kurulus ve baglaminin anlasilmasi ile ilgili maddeleri kapsar. Kurulus,
amactyla ilgili ve GGYS ’sinin istenen sonuglarin gerceklestirilmesine iliskin
kabiliyetini etkileyen i¢ ve dis hususlari belirler. Kurulug, bu dis ve i¢ hususlar

hakkindaki bilgileri tanimlar, gézden gecirir ve gilinceller.

5.madde liderlik ve taahhiit ile ilgili maddeleri kapsar. Ust yonetim, GGYS
acisindan liderlik ve taahhiit géstermek amaciyla  siirekli iyilestirmeye tesvik
edilir, diger ilgili yOnetim pozisyonlarinin kendi alanlarinda liderliklerini

gostermelerine destek olur.

6. maddede planlama gida giivenligi yoOnetim sisteminin hedeflerinin
planlanmasi, ne yapilacagi, hangi kaynaklara ihtiya¢ duyulacagi, kimin sorumlu
olacagi, ne zaman tamamlanacagi, sonuclarin nasil degerlendirileceginin

planlamasi yapilir.

7.madde destek ve kaynaklar ile ilgili maddeleri kapsar. Bir kurulus, 6n
gereksinim programini , tehlike analizi ve tehlike kontrol plan1 dahil, GGYS’ nin
disarida gelistirilen unsurlarin1 kullanarak kendi GGYS’sini kurar, siirekliligini
saglar, gilinceller ve siirekli olarak iyilestirirken temin edilen unsurlarin;
dokiimanin gerekliliklerine uygun bi¢imde gelistirildiginden; kurulusun sahalari,
siirecleri ve lriinlerine uygun oldugundan; kendi siiregleri ve iirlinlerine gida
giivenligi ekibi tarafindan o0zel olarak adapte edildiginden; bu dokiimanin
gerektirdigi  sekilde  uygulandigindan, sirekliliginin ~ saglandigi  ve
gilincellendiginden; dokiimante edilmis bilgi olarak tutuldugundan emin olmay1

saglar.
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8. madde c¢alisma ve operasyon ile ilgili maddeleri kapsar, giivenli {iriin elde
etmek i¢in  prosesleri planlar, uygular, kontrol eder, siirekliligini saglar ve

giinceller.

9. ve 10. madde ise izleme, 6l¢me, analiz, degerlendirme ve iyilestirme ile
ilgili maddeleri kapsar. Neyin izlenmesi ve Ol¢lilmesi gerektigi, uygulanan
izleme, 6l¢me, analiz ve degerlendirme yontemleri, izleme ve 6l¢gmenin ne zaman
gerceklestirilecegi, izleme ve Olgme sonuglarinin ne zaman analiz edilecegi ve
degerlendirilecegi, izleme ve Olgme sonuclarini kimin analiz edecegi ve
degerlendirecegi gibi hususlar belirlenir. Kurulus, sonuglarin kanit1 olarak uygun
sekilde dokiimante edilmis bilgileri muhafaza etmelidir. Kurulus, GGYS
performansini ve etkililigini degerlendirmelidir (TS EN ISO 22000)

b. ISO 22000:2018 GGYS ve HACCP iliskisi

Ulkelerin kendilerine 6zgii gida iiretim kodeksleri vardir. Gida iiretim
kodekslerinde mikrobiyolojik kriterler yonetmeligi bulunmaktadir, gida tretimi
yapan her isletme bu kriterlere uymak zorundadir. Ancak bu kriterlerin yaninda
uluslararas1 anlamda kabul gormiis baska gida giivenligi analiz yontemleri de

bulunmaktadir. Bu yontemlerden biri de HACCP tir.

HACCP, Hazard Analysis and Critical Control Points ("Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalar1") anlamina gelmektedir. Diinyada gida sektoriinde olan
bircok isletme bu sistemi de kullanmaktadir. HACCP sistemi NASA miihendisleri
(National Aeronautics and Space Administration) tarafindan uzayda gida

gilivenligi saglamak amaciyla 1960 yillarinda kurulmustur (TSE, 2005).

Bu sistem, {iriiniin gilivenliginin saglanmasi i¢in olusabilecek tehlikelerin

onceden belirleyip, kontrol altina alinmasi i¢in kurulmus bir sistemdir.

Gida iireticileri HACCP standardini kullanirken, gida ile temas eden
ambalaj iireten firmalar, hayvan yemi iireten firmalar, gida ekipmani iireten
firmalar, gidalar1 temizlemek icin kullanilan kimyasal maddeleri iireten firmalar
ISO 22000 standardin1 kullanmaktadir .ISO 22000 standardi HACCP plan1 ve 6n

kosul programlarini i¢eren bir standarttir.
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c. IS0 22000:2018 GGYS ile ilgili Terimler

ISO 22000 GGYS’nin anlasilabilmesi i¢in bazi terimlerin standart

kapsaminda tanimlanmasina gereksinim duyulmaktadir.

Gida giivenligi: Gidanin amacina uygun olarak hazirlanmasi veya tiiketici
tikettiginde tiiketiciye zarar vermemesi (Proseste Gida Giivenligi, Gida

Giivenligi Dergisi, 2008).

Gida zinciri: Gidanin iretiminden tiikketimine kadar birbirini takip eden

asamalar.

Gida giivenligi tehlikesi: Gidanin fiziksel, kimyasal, biyolojik etmenler

sebebiyle saglik sorunlarina sebep olmasi.

Gida giivenligi politikasi: Yonetim tarafindan ifade edilen gida giivenligi

ile ilgili bir kurulusun ilkesi.
Son iiriin: Kurulus tarafindan bagka bir iirline doniistiiriilemeyen tiriin.
Akis semasi: Gida maddesinin iiretim asamalari.

Kontrol: Kritik kontrol noktasinin diizenli, planli olarak O6l¢limlerinin

yapilmasi.

Onkosul program: Son iiriiniin giivenli bir sekilde hazirlanmasi igin

iretimin her asamasinin hijyenik kosullarda yapilmasi.

Operasyonel énkosul programi (O-OKP): Gida iiretimi asamasinda gida

giivenligi tehlikelerinin kontrol altina alinmasi igin gerekli 6n kosul programlari.

Kritik kontrol noktas1 (KKN): Gida giivenligi tehlikesinin ortadan
kalktig1 ya da kabul edilebilir diizeye indirilebildigi nokta.

Kritik limit: Kabul edilme durumunun kabul edilmeme durumundan

ayrildig1 noktadir. Kritik limit degerleri asilirsa o iiriin glivenli iiriin olarak kabul

edilemez (Kogak, 2009).
Izleme: Kontrol énlemlerinin uygulanip uygulanmadiginin tespiti.
Diizeltme: Uygunsuzluga neden olan durumun ortadan kaldirilmasi.

Gegerli kilma: HACCP plan1 ve operasyonel onkosul programi tarafindan

alinan kontrol dnlemlerinin etkinlik diizeyinin belirlenmesi.
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Dogrulama: Uygulanan kontrol sisteminin HACCP planina uygun olup

olmadigini analiz ya da numune alma yontemiyle kontrol edilmesi.
Giincelleme: Son bilgilerin anlik ya da planli olarak kontrol edilmesi.
d. ISO 22000:2018 GGYS’ nin Faydalar

[1S0O22000:2018 kimyasal, biyolojik, fiziksel tehlikeleri kontrol altina alan
bir sistemdir. Bu sistem ile sorunlar ortaya ¢ikmadan dnce tedbirler alinmaktadir.
Yiyecekler tarladan sofraya gelene kadar her asamasi kontrol edilip giivenli gida

olarak tiiketime hazir hale getirilmektedir.

ISO 22000 gida giivenligi ydnetim sistemlerini kurup, uygulayan isletmeler
asagidaki faydalar1 da elde edebilmektedirler (Usta, Sipka ve Sah, 2006).

Diinya ¢apinda uygulanan standartlarin en giincel ve giivenilir olanidir.
Miisteri memnuniyetinde artis.

Geri donen iirlinlerde azalma

Uretim akisin1 her asamasinin denetlenmesi

Daha sik i¢ ve dis denetim yapilir, izlenebilirliklerden dolay1 tehlike kisa

stirede Onlenir.
Calisanlar is siire¢lerini daha iyi kavrar.
Son {iriine ulagilmadan tehlike 6nlenir boylece maliyet diiser.
Gida zehirlenmesi ve 6liim oranlarinda azalma olur.

FAO/WHO tarafindan onaylanan bir sistemdir.

C. On Gereksinim Programlari (On Kosul Programlar)

Isletmeler, iiretim swrasinda mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal
bulasicilardan, ¢apraz bulaslardan, giday: tehlike altina sokabilecek her durumun
oniine geg¢mek icin uluslararasi standartlardan faydalanarak o6n gereksinim

programlarini olusturmuslardir (Celaya, 2007).

1. On Gereksinim veya On Kosul programlar olusturulurken;

Tiirk standartlar1 enstitiisii bu programlar1 olustururken asagidaki hususlari

g6z oniinde bulunmustur; (TS EN 1SO 22000)
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Binalar ve iligkili yardimci tesislerin yapilari, yerlesimleri,
Caligsma alan1 ve sosyal alanlar dahil, bina ve eklentilerinin diizeni,
Su, hava, enerji ve diger yan gereksinimlerin saglanmasi,

Atik ve kanalizasyon sistemi dahil destek hizmetleri,

Ekipmanlarin uygunlugu ile temizlik, bakim ve koruyucu bakim i¢in dogru

konumlandirilmasi,

Satin alinan malzemelerin (6rnegin ham maddeler, ingradiyentler, Kimyasal
maddeler ve ambalajlama malzemeleri), yan gereksinimler (6rnegin su, hava,
buhar ve buz), atiklar (¢opler ve lagim), iiriinlerin kontroliiniin (depolama ve

tasima) yonetilmesi,
Capraz bulasinin oniine geg¢ilmesi i¢in 6nlemler,
Temizlik ve sanitasyon,
Hasere kontrolii,
Personel hijyeni

Bir yerin gida isletmesi olabilmesi, liretim yapabilmesi i¢in 6n gereksinim

programina ihtiyag vardir.
Tesisler: Sagligi tehdit edebilecek higbir unsur igermemelidir.

Teknik Ozellikler: Biitiin iiriinler icin yazili olarak teknik o6zellikler

belirtilmelidir.

Temizlik ve Hijyen: Tesisteki tiim ekipmanlarin temizligi ile ilgili

prosediirler yazili olmalidir.

Personel Hijyeni: Gida iretimindeki tiim ¢alisan personel Kkisisel

temizligine 6zen gostermelidir.

Uretimde Kullamlan Su: Kullanilan su tirk gida kodeksine uygun

olmalidir.

Aydinlatma ve Havalandirma: Giin 15181na benzer bir 151k olmalidir. Asih

olan aydinlatma cihazlarinda koruyucu bulunmalidir (Karaali, 2003).

Egitim: Tiim personel hijyen egitim sertifikas1 almalidir.
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Kimyasal Maddelerin Kontrolii: Isletmede kullanilan kimyasallar ayr1 bir
depoda muhafaza edilmeli ve kullanim sekilleri yazili hale getirilmis prosediirler

olmalidir.

Teslim Alma, Depolama ve Tasima: Biitiin hammaddeler uygun sicaklik

ve nem ortaminda teslim alinmali ve saklanmalidir.

izlenebilirlik ve Geri Cagirma: Tiim hammadde ve girdilerin parti
numaralart olmalidir. Tiiketici saglifin1 olumsuz etkileyen bir durumla

karsilasilirsa geri cagirma yapilmasi i¢in sistemin yiiriirliikte olmasi gerekir.

Hasere Kontrolii: Ayda en az bir kez mutlaka hasere ilaglama yapilmalidir.

Hasere ilaglama formu tutulmalidir.

[SO22000 ve HACCP standartlarin1 uygularken 6n kosul programlarindan,
tehlike analizi yaptiktan sonra belirlenen kritik kontrol noktalarindan, izleme,
diizeltme, dogrulama, giincelleme adimlar1 takip edilerek giivenli gida elde

edilebilir (Gastronomi Platformu 2006).

2. On Gereksinim Programinda Uygulanmasi Gereken Genel Prosediirler

Gida isletmeleri, iiriinlerin giivenligini saglamak i¢in planli bir ¢alisma
diizeni olusturmalidir. Isletmeler uyguladiklari faaliyetlerin  etkinligini
gelistirmek 1i¢in On gereksinim programi kurmali, gelistirmeli ve devam
ettirmelidir. On gereksinim programi, bir gida isletmesinde tiim iiretim hattindaki
akis semas1 boyunca mevzuata uygun bir sekilde uygulanmalidir. On gereksinim
programlari, bir gida isletmesinde, gidanin isletmeye kabulii islenmesi,
tretilmesi, depolanmasi esnasinda gidanin giivenligini  olumsuz yodnde
etkileyebilecek tiim olasiliklari, mikrobiyolojik, fiziksel, kimyasal riskleri ve

tiriinler arasindaki ¢apraz bulasmay1 kapsamalidir (TS EN 1SO 22000).

3. IS0 22000 GGYS’nin Uygulama Asamalari

On kosul programlarindan sonra ISO 22000 uygulamalarina gegirilir. 1ISO
22000 12 asamadan olusur. Ik 5 asama ‘hazirlik’ son 7 asama ilkelerdir.

4. Gida Giivenligi Ekibinin Olusturulmasi

HACCP sisteminin kurulumunda en Onemli hususlardan bir tanesi bu

konuyla ilgilenen birimi olusturmaktir. Dogru bir HACCP sisteminin kurulmasi
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ve uygulanmasi i¢in bu konuda egitim almis olan uzman ve tecriibeli bir ekibin
var olmasi gerekmektedir. Ekip iiyeleri yeterli beceri ve bilgiye sahip olmalidir.
Bunun yani sira teknik konularda da yeterliligi olan arge, kalite kontrol,
miihendislik ve iiretim gibi farkli birimlerden kisilerden olusmalidir. HACCP
ekibinde bulunacak kisi sayis1 isletmenin kapasitesine gore degisiklik
gosterebilir. Biiylik isletmeler icin ekipteki kisilerin sayist 7-8 olurken, kiigiik
isletmelerde 1 kisi dahi olabilmektedir. Ust ydnetimle iletisimi saglamak icin

mutlaka bir ekip lideri bulunmalidir (MEGEP, 2020).

HACCP ekip iiyelerinin hijyen ve sanitasyon kurallari ile fiziksel, kimyasal,
biyolojik risklerle ilgili bilgi sahibi olmas1 gerekmektedir. Ayrica ekip iiyeleri
HACCP sisteminin uygulanmasindaki yasal zorunluluk ve standartlara hakim
olmalidir (Karakafioglu, 1998).

5. Uriin Ozelliklerinin Belirlenmesi

Uriin 6zellikleri iki asamada belirlenir.

a. Birinci Asama

Uriinle temas eden bilesenler, hammaddeler, gida ile temas eden diger

malzemeler

ISO 22000 standardinin uygulayabilmek i¢in hammaddelerin, bilesenlerin
ve gida ile temas eden diger malzemelerin tehlike analizini yapabilmek igin

asagidaki bilgilere ihtiyag¢ vardir; (TS EN 1SO 22000).
Katki maddelerinin ve yardimci malzemelerin bilesenleri
Nerede iiretildikleri
Kimyasal, biyolojik ve fiziksel 6zellikler (limit degerler)
Raf omri
Depolama kosullar
Uretim yonetimi
Ambalajlama yontemleri
b. Ikinci Asama

Son iirlinde bulunmas1 gereken 6zellikler;
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Uriiniin ad1
Uriiniin bilesimi
Biyolojik, kimyasal, fiziksel 6zelliklerinin limit degerleri
Etiket bilgileri
Ambalajlama
Raf 6mrii ve depolama kosullar1
¢. Uriiniin Kullanim Seklinin Tanimlanmasi

Uriiniin nerelerde ve kimler tarafindan kullanilacagi belirlenmelidir.
Tiiketime hazir olan gida {iriiniin tiiketiciler tarafindan ne sekilde kullanilacagi

sorusuna yanit vermelidir.
Tiiketime hazir {iriin hemen mi kullanilacak
Baska bir tiriin ile birlikte mi kullanilacak
Soklama yapilarak derin dondurucuda muhatazami edilecek.

Giday1 kullanamayacak olan tiiketici gruplart (hamileler, bebekler, alerjisi

olanlar) belirtilmeli (TS EN 1SO 22000).
d. Akis Semalarinin Hazirlanmasi

Gida giivenligi ekibi tarafindan hammadde alimindan gidanin tiiketime

hazir hale gelecegi her asama akis semasinda yer alir (Alli, 2004).

Akis semalar1 kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi ve tehlike analizi

acisindan oldukca fayda saglar.
e. Akis Semalarinin Dogrulanmasi

Gida giivenligi ekibi tarafindan hammadde alimindan gidanin tiiketime
hazir hale gelinceye kadar her asama kontrol edilir, varsa uygunsuzluk akis

diyagrami yeniden olusturulur.

6. Tehlike Analizi (HACCP ilkesi 1)

Gida iriiniinde bulunan ya da bulunma ihtimali olan fiziksel, kimyasal,
biyolojik olarak sagligimizi tehdit edebilecek her unsur tehlike olarak tanimlanir.

Tehlike analizinin amaci gida iriinlinde ortaya ¢ikabilecek tehlikeleri dnceden
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belirleyip Onlem alinmasini saglar. Tehlike analizi yaparken oOnce tehlike

tanimlanir, daha sonra tehlike siddetine gore degerlendirilir (Kogak, 2007).

HACCP plan1 uygulanirken iiretim asamasinda olan ya da olabilecek tiim
tehlikeler listelenir. Listedeki tehlikeler ya ortadan kaldirilabilecek ya da kabul
edilebilecek diizeyde olmali (TSE, 2006).

7. Kritik Kontrol Noktalarimin Belirlenmesi (HACCP Ilkesi 2)

KKN gida iiretim akis semasinda tehlikeli bir mikroorganizmanin ortadan
kaldirilmasi ya da kontrol altinda tutulmasi gereken bir asama olabilir. Ornek
vermek gerekirse patojen bir mikroorganizmaya 1sil islem uygulamak
mikroorganizmanin ¢ogalmasini engeller ya da gidayir sogukta muhafaza ederek

tehlike ortadan kaldirilir (TSE, 2006).

8. Kritik Limitlerin Belirlenmesi (HACCP ilkesi 3)

KKN’ n1 izlemek i¢in kritik limitler belirlenmelidir. Kritik limitler
Olgiilebilir aciklamali ve yazili olmalidir. Son iiriindeki tehlike kabul edilebilir

limitlerde olup olmadig kritik limitlerin belirlenmesi ile saglanir (TSE, 2006).

9. KKN izleme Sistemi (HACCP Ilkesi 4)

Izleme, KKN’nin kontrol altinda olup olmadigini, kayitlarin dogru tutulup
tutulmadigmi saptamak icin kullunilan 6l¢iim dizisidir. Izleme sikhigi kritik
kontrol noktalarinda bir sapma olmadan siireci kontrol altinda tutan siklikta
olmalidir. Gidanin giivenli bir ortamda iiretilip tiretilmedigini, belirlenen kritik

limitlerin disina ¢ikildiginda alinacak onlemleri takip eden bir sistemdir
(Sheridan, 2000).

10. Diizeltici Faaliyetleri Olusturma (HACCP Ilkesi 5)

ISO 22000 kapsaminda HACCP uygulamalar1 tehlikeyi tanimlamak ve
olusabilecek tehlikeleri Onlemek amaciyla stratejiler gelistirmek icin
tasarlanmistir. Kritik limitlerde sapma oldugunda diizeltici faaliyet olusturulur.

Uygunsuzluk kontrol altina alinmasi i¢in g¢alisanlar bu konularda egitilmelidir

(Kanduri and Eckhardt, 2002).
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11.  Dogrulama Planlamasi (HACCP llkesi 6)

HACCEP sisteminin dogru uygulanip uygulanmadigini gosterir. Gergeklesen

faaliyet ile planlanan faaliyet ayn1 ise her sey yolunda demektir (Kogak, 2007).

Dogrulama i¢ ve dis demetim yapilarak uygulanir. I¢ denetimi yapan kisi bu
konuda egitim almig isletmede calisan personel olabilir. Dis denetciler bas
denetci egitimi almis isletme disindan gelen bagimsiz kisilerdir. Denetimlerin
disinda mikrobiyolojik ve kimyasal analizlerin yapilmasi i¢in laboratuardan

destek alinarak dogrulama yapilabilir (Kogak, 2007).

12. Dokiimantasyon Sistemi Olusturma (HACCP ilkesi 7), Giincellestirme ve

Tyilestirme

Gida giivenligi ekibi izleme, diizeltme, dogrulama prosediirlerine ait
dokiimanlar1 kayit altinda tutmalidir. Gida giivenligi yOnetim sistemi

dokiimantasyonu;
gida giivenligi politikasini
prosediirleri ve kayitlarin dokiimantasyonunu
isletmedeki sistemin uygulandigin1 gosteren dokiimanlar1 kapsamaktadir.

Yonetim, dogrulama sonuglarin1 degerlendirmeli, kontrol 6nlemlerini
gozden gecirmeli, diizeltici faaliyetlerle sistemi giincellestirip iyilestirmelidir

(Kogak, 2007).

HACCEP sistemini {iretim yapan her yer uygulayabilir ancak dikkat edilmesi
gereken bir nokta vardir ki, o da her {iriin i¢in kritik kontrol noktalarinin
belirlenmesi gerekir. Ciinkii triinlerin, islenmesi, paketlenmesi, taginmasi

esnasinda farkli risk gruplar1 olugsmaktadir (Dolekoglu, 2003).

HACPP sistemi Avrupa Birligi tarafindan 1995 yilinda gida giivenliginin
saglanmas1 ve gida zehirlenmesinin Oniline gegebilmek icin gida iiretimi ve
hizmeti veren yerlerde bu sistemin uygulanmasini zorunlu hale getirmistir

(loannis, 2009).
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V. OTELLERDE VE YIiYECEK ICECEK SEKTORUNDE
KULLANILAN PROSEDURLER

ISO 22000 Standardinin ana prensibi: Miisteriler i¢in iirlinlerin kullaniminin
giivenli olmasini saglayacak bir gida giivenligi yonetim sisteminde planlama,
tasarlama, uygulama, isletme, bakim yapma ve giincelleme olmak iizere ISO

22000 Standardi 8 maddeden olusur (gursahakman.com, 2022).

A. Bina Yapisi

Iyi durumda olmayan bina bdliimlerinden gidaya fiziksel bulagsma olabilir.

Bakimsizlik ve hasarli olmasindan dolay1 iyi temizlenemeyip dezenfekte

edilemeyen ekipman ve bina boliimlerinden gidaya mikrobiyal bulasma olabilir.

Islem alanmin yeterli biiyiikliik ve dogrusal akisa sahip olmamasindan
dolay1 temiz ve kirli malzemelerinin ayrilamamasindan dolayr ¢apraz bulasma

olabilir.

Caligsma alanlarinin temizligi saglanmalidir. Temiz ve kirli malzemeler ayr1

tutulmalidir.

Gida caliganlarinin ve yoneticilerinin binadaki yapisal uygunsuzlarin tespit

edilmesi konusunda dikkatli ve gdzlemci olmasi saglanmalidir.

Yoneticiler, bakim faaliyetlerini bakim konusunda yetkilendirilmis servisler
tarafindan gergeklestirilmesi saglanmalidir. Kontratlar bakim siklig1 ve belirlenen
periyot disindaki ¢agri sartlarin1 da kapsamalidir. Bakimlarla ilgili servis kayitlari

dosyalanmali, iyilestirici uygulamalar1 ve yer degisikliklerini de igermelidir.

Yeni yerlestirilen ya da yer degisikligi yapilan herhangi bir ekipman bakim

programina eklenmesi saglanmalidir.

Uriiniin islenmesi siirecinin tiim asamalarinda tiiketime hazir gidalar ile ¢ig

gidalarin ayr1 tutulmasina olanak saglayan is akisi uygulanmalidir.
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Miimkiin oldugu durumlarda isleme alanlarinin birbirinden ayrilmasi ve o
alanda gergeklestirilen islemin belirleyici sekilde etiketlenerek tanimlanmasi

saglanmalidir.

Ortam sicakliginin yiiksek oldugu durumlarda 6zellikle soguk meze, salata
ve sandvi¢ hazirlanan {niteleri kapsayacak sekilde birimlere klima takilmasi

saglanmalidir (gursahakman.com, 2022).

B. Temizlik ve Sanitasyon

1. Zeminler

Zemin ylizeyleri dayanikli, sert kaymaz ve emici olmayan malzemeden
yapilmali ve duvar ve arasindaki ayritlar ¢atlak ve hasarli olmayacak sekilde

yuvarlatilmis olmalidir.

Zeminin temizlik yontemleri, kullanilan kimyasallar, kullanimi ile ilgili

diger tavsiyeler tedarik¢i firmadan alinarak uygulanmalidir.

Zeminin drenaji1 ve temizligi kolaylastiracak sekilde yapilmalidir.

Hasarli ve yipranmis baglant1 noktalar1 onarilmalidir.

Drenaj kanali ve giderler kapali tutulmali, kenarlarin aralar1 kapatilmali
izole edilmelidir.
2. Duvarlar

Duvarlarin zemin ile tavan ile birlesen ayritlarinin yuvarlatilmis olmasi

tercih edilmelidir.

Duvar yiizeyleri dayanikli, piiriizsiiz, su gec¢irmez kolay temizlenebilir

catlak ve ayriklar doldurulmus olmalidir.

Duvarlarin aliiminyum, plastik ya da paslanmaz ¢elik levhalarla kaplanmis
olmast durumunda levha ile duvar arasinda Kkirlilik ve hasere levhasinin
birikmesini engellemek i¢in levhanin alt ve iist kismindaki bosluklarin en az

seviyede olmasi ve kalan boslugun tamamen kapatilmas1 saglanmalidir.

Duvarlarin seramik gibi malzemeler ile kaplanmasi durumunda ise bosluk
birakmadan suya dayanikli derz malzemesi kullanilarak kaplama islemi

gerceklestirilmelidir.
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Duvarlarin boyanmasi halinde emici ve yumusak olmayan, parlak, kolay

temizlenebilir, agik renkte ve gidaya uygun boya malzemeleri kullanilmalidir.

Lavaboda el yikama iinitelerine, raf ve tezgahlara yakin olan duvarlar suya,

1s1ya ve hasar gormeye kars1 korunmalidir.

Duvar ve zemin stoplar1 kapilarin hasar gormesini engellemek igin

kullanilmalidir.

Duvarlarin koselerinin hasar gérmemesi amaci ile paslanmaz metal
kosebentler kullanilabilir ancak duvar ile kosebentler arasinda bosluk kalmamasi

saglanmalidir.

El arabalarinin duvarlarda hasarlara neden oldugu bolgelerde, parmakliklar

yapilarak hasarlar engellenmelidir.

Tesisat borular1 temizlige olanak saglamasi i¢in duvarlardan en az 150 mm

aralik seklinde dosenmelidir.

Boru baglant1 elemanlari su gegirmez ve piiriizsiiz olmalidir.

3. Tavanlar

Tavanlar, piiriizsiiz, sert, su ge¢irmez ve kolay temizlenebilir malzemeden

yapilmis olmalidir.

Asma tavan bulunmasi halinde hasere miicadelesine ve temizlige olanak

saglayacak giris bolgeleri birakilmalidir.

Beton tavanlar ve yogusma problemine kars1 yalitilmalidir.

4. Pencereler
Pencereler ve cergeveler kolay temizlenilir olmalidir.

Tahtadan yapilan aksamlar i¢in tam olarak kurutulmus aga¢ kullanilmali,

birlestirilmeler ¢ok iyi yapilmali ve {i¢ kat poliliretan boya ile boyanmalidir.

Gida iiretim alanindaki acilabilen pencerelere hasere bulagmasi riskini
onlemek i¢in sineklik teli takilmalidir. Tellerin i¢ kisimlarindan takildig:

durumlarda kolan ¢ikabilen ve yikanabilen malzemeler se¢ilmelidir.

Pencereler ve sineklikler kolay temizlenebilir sekilde monte edilmeli ve

diizenli temizligi yapilmalidir.
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5. Kapilar

Kapilar dayanikli, sert, piiriizsiiz, emici olmayan ve kolay temizlenebilir

malzemelerden yapilmis olmalidir.

D1s alanlara agilan kapilarin alt kisimlar1 hasere girisini engellemek igin

kemirilemeyecek sekilde plastik ya da metal ile kapatilmalidir.

Bulasma riski olan bolgelerdeki agik tutulmasi gereken kapilar sineklik teli
ile kapatilmalidir.
6. Aydinlatma

Gida isleme {initelerindeki aydinlatma diizeyi, gilivenli c¢aligmalarin
gerceklestirilmesine ayn1 zamanda kirlilik ve haserelerin tespit edilmesine olanak

saglayacak yeterlilikte olmalidir.

Temizligin saglanabilmesi i¢in aydinlatma kapaklarinin kolay ¢ikarilabilir

olmasi tercih edilmelidir.

Floresan lamba baglantilari, g6z kamastirmayan, paslanmaz ve buhara

dayanikli malzemeden yapilmis olmalidir.

Aydinlatma araglar1 bulagsmalar1 engellemek i¢in kirilmaz plastikten
yapilmis olmali ya da kirilmaz bir muhafaza ile kapatilmalidir.
7. Havalandirma

Gida isleme alanlarindaki havalandirma diizeyi, kirli havanin, yemek
kokularinin, yagin, buharin, tozun uzaklastirilmasina, hasere ve bakterilerin
irememesine, sicakligin yiikselmemesine olanak saglayacak yeterlilikte olmasi

saglanmalidir.

Taze hava giris kanallar1 hasere girisini engelleyecek sekilde

filtrelenmelidir. (gursahakman.com, 2022).

C. Ekipmanlar

Ekipmanlarin, giivenli, servise ve kullanima uygun saglamlikta olmasi

saglanmalidir.
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Tiiketicinin, giivenli kullanimina ve gidanin giivenli saklanmasina uygun
standartta olmayan ekipmanlar servis ve kullanim Oncesinde ayrilmali,

tanimlanmali ve kullanimdan alinmalidir.

Hasarli ve uygun olmayan ekipmanlarin ayrilmasi, servisten alinmasi ve

raporlanmasi yoneticilerin yiyecek icecek miidiirii sorumlulugunda olmalidir.

Sayica fazla olan ya da az kullanilan ekipmanlarin ayr1 ve temiz bir depoda
tutulmast ve bu deponun hasere bulasmasi agisindan stirekli kontrol edilmesi
saglanmalidir. Bu depolarda tutulan ekipmanlar her kullanim Oncesinde

temizlenip dezenfekte edilmelidir (gursahakman.com, 2022).

D. Atik Kontrolii

Atiklarin uygun olmayan depolama kosullarindan dolay:1 hasere istilast ve
atiklardan bulasma olabilir.

Atiklarin uygun depolarda tutulmasi saglanmalidir.

Gida tiretim alanlarinda uygun yerlerde ve yeterli sayida atik toplama kabi

bulunmalidir.
Atik kaplar1 bulagmay1 6nlemek icin pedalli olmal1 ve el ile agilmamalidir.

Bulasik yikama makinelerinde kullanilan atik kaplari, her kullanim sonunda

bosaltilip temizlenmek kosulu ile pedalsiz olabilirler.

Mutfak i¢inde gida disindaki malzemelerin bulundugu 6teberi kaplar sikga

bosaltilip temizlenmelidir.

Atik posetleri ¢ok fazla doldurulmamali gida alanlarindan uzaklastirilirken

agizlarinin bagli olmasi saglanmalidir.

Atiklar gida alanlar1 ya da bu alanlara baglantil1 bdliimlerde gece boyunca

birakilmamalidir.

Atik malzeme ve Oteberiler, temiz kapali atik kaplarinda tutulmalidir. Bu
atik kaplarinin bulundugu alanlar sert ve kolay temizlenebilir yiizeyler olmali,
gida kabul ve sebze temizleme alanlarindan uzak olmalidir. Atik toplama

bolgelerinde sicak su ve temizlik olanaklar1 bulunmalidir.
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Atiklarin kapali odalarda tutuldugu durumlarda kapilar hasere girisine
olanak vermemeli, yas ve nemli atiklarin depolanmasi durumunda bu atik

odalarina klima takilarak soguk tutulmasi saglanmalidir.

Atiklarin  toplanmasi sikligi  birikmelerini  engelleyecek yeterlilikte

olmalidir.

Toplama sonrasinda atik kaplarinin, odasinin ve atik alanlarinin temizligi

yapiliyor olmalidir (gursahakman.com, 2022).

E. Hasere Kontrolii Zararhlar ile Miicadele

Gida ile ilgili alanlarda zararlilar bulunmamali.
Gidalarin zararlilar nedeni ile kontaminasyonu engellenmeli.

Zararhilar ile miicadelede kullanilan kimyasallar uzman/yetkili kisiler

tarafindan dogru olarak uygulanmali.
Anlasmali zararli 6nleme firmasi tarafindan rutin kontroller yapilmali.
Personel ve yonetim duyarli olmali.

Mutfak alanina agilan tiim kapilarda tabanlar, kemirgen girisine karsi, metal

yiizey veya fir¢a seklinde siipiirgeliklerle uygun olarak yalitilmalidir.

Potansiyel ucan hasere problemi bulunan gida alanlarinda, acilabilen tiim
kapilar ve pencereler kapali tutulmali veya temizlenebilir sineklikler

bulunmalidir. Sineklikler diizenli olarak ¢ikarilmali ve temizlenmelidir.

Gida  alanlarinda, havalandirma  kanallari/¢ikislarinda  sineklikler

bulunmalidir.

Gida alanlarnt i¢inde, zararli girisinin engellenmesi icin, boru hatlarini

cevreleyen bosluklar kapatilmalidir.

Logar kapaklari, kanal kapak 1zgaralar1 vs. bakimli, saglam durumda

olmalidir.

Kanalizasyon havalandirma hat kapaklarinda zararli girisinin engellenmesi

i¢in aparatlar olmalidir.
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Hagereler/kemirgenlerin barinmasinin engellenmesi i¢in, yap1 ¢evresindeki

bitkiler en az diizeyde ve bakimli olmalidir.

Potansiyel ucan hasere probleminin sinekliklerle giderilmesi miimkiin
olmayan bdlgelerde elektronik sinek oldiiriiciiler kullanilmalidir. Cihazlarin,
diizenli olarak bakimi yapilmali, tepsiler yeterli siklikta bosaltilarak
temizlenmelidir. Gidalarin kontaminasyonuna neden olmamak igin, cihazlar
calisma ylizeylerinin veya ekipmanlarin iizerine yerlestirilmemelidir. Elektrikli
bocek kontrol liniteleri, teknik servis veya hasere miicadele ekibi tarafindan
bakimi1 ve temizligi yapilmalidir. Lambalar, yillik olarak ug¢an hasere probleminin

yogun oldugu mevsim Oncesinde degistirilmelidir.

Gida ile ilgili alanlarda zararlilarin bulunmamasinin saglanmasi ve rapor
edilen gozlemlerin dikkate alinmasi i¢in; rutin incelemeler gergeklestirecek ve
gerekli onlemlerin alinmasinin saglayacak (zararli miicadele kayitlar1 tutularak),

kalifiye, deneyimli bir tageron gorevlendirilmelidir.

Firma ile siirekli iletisim olanagi bulunmali ve firma her incelemeden sonra
yazili rapor diizenlemelidir. Yiyecek i¢ecek midiri firma yetkililerine gerekli

durumlarda ulasabilmelidir.
Rapor asagidaki bilgileri igermelidir:
Zararlilar ile ilgili mevcut sorunlar
Gergeklestirilen uygulamalar ve kullanilan kimyasallar
Dikkat edilmesi gereken, istilaya neden olabilecek konular

Sorumlu yonetici, firma tarafindan belirtilen, gida alanlar1 ile ilgili

gerekliliklerin yerine getirilmesini ve kayit tutulmasini saglamalidir.

Yemleme istasyonlar1 veya monitorlerin kullanilmasi durumunda, yerlesim

plani hazirlanmali, zararli miicadele kayitlari ile birlikte bulundurulmalidir.

Kontamine gidalar atilmali ve alani1 etkin olarak temizlenmeli, dezenfekte

edilmelidir.

Potansiyel giris noktalar1 gézden gecirilmelidir (Bina yalitimi, mal alimi

Vs.)
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Zararlilar1 cekebilecek, gida veya su gibi faktorler gézden gecirilmelidir

(atik alanlari, temizlik vs.).

Zararlilarin barinabilecegi alanlar gozden gecirilmelidir (stok rotasyonu,

housekeeping vs.).

Istila giderilinceye kadar, gidalarin zararli nedeni ile kontamine olmamasina
dikkat edilmelidir. Gidalar kapali tutulmali, gidalarda kontaminasyon belirtisi

olup olmadigi1 kontrol edilmelidir.

Zararlilar nedeni ile kontaminasyon olasilig1 bulunan, gidalar ile temas eden
tim ylizey ve ekipmanlar her kullanomdan Once temizlenmeli veya dezenfekte

edilmelidir (gursahakman.com, 2022).

F. Capraz Bulasmay1 Onleme

Cig ve pismis giday1 ayri tutulmalidir.

Pismis ve ¢ig gidalar i¢in renk kodlu ekipmanlar kullanilmalidir (renk

kodlanmis bigaklar, masa vs.)

El yikama olanaklarin1 eksiksiz olarak saglamali, siirekli olarak

dezenfektanli sabun, tek kullanimlik havlu, sicak su bulundurulmali.

Gida sunum ekipmanlar1 hasere bulasmasi, miisterilerin el temasi ve

aksirmalara kars1 kapali tutularak korunuyor olmalidir.

Tiiketilmeyen tiim gidalar atilmali, {initenin kapatilmasindan sonra

temizlige yapilarak temiz birakilmalidir.

Atiklar ve kalan gidalar hasere gelmesini engellemek i¢in hemen

uzaklastirilmalidir (gursahakman.com, 2022).

G. Personel Hijyeni

Gida zehirlenmesi salginlarinin en yaygin nedenlerinden biri, gidalarin,
enfekte gida c¢alisanlar1 tarafindan kontaminasyonudur. Bu nedenle tiim gida

calisanlarinin sagliginin ¢alismaya uygun olmasi gerekmektedir.

Calismaya baslanmadan once, gida c¢alisanlar1 genel saglik anket formunu

ve gida calisanlarina 6zel giris formunu doldurmalidir.
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Sorgulama formlar yiyecek igecek miidiirii tarafindan degerlendirilmelidir.
Sorularin ortaya ¢ikmasi durumunda uygun tavsiyeler alabilmek i¢in hekim ile

gorisiilmelidir.

Tatmin edici olmayan herhangi bir sorgulama formu kabul edilmemelidir,

kisi gida calisani olarak ise alinmamalidir.

Personelin, gida yolu ile bulasan enfeksiyonlar: bildirmesinin saglanmasi
i¢in, giris islemleri sirasinda hastalik raporu mutabakati imzalanmalidir. Kisiden
bu formu imzalamasi istenmeden Once, enfekte durumdayken gida islemenin
olusturacagt riskler agiklanmalidir. Form, kisinin personel dosyasinda

tutulmalidir.

Personel herhangi bir hastalik durumunda, mesai baslangi¢ saatinden en az

1 saat once sefine veya miidiiriine bildirmelidir.

Personelde, gida yolu ile bulagsan bir hastalik (ishal, kusma, grip benzeri
rahatsizliklar, deri, burun, bogaz, kulak, goz enfeksiyonlar1 gibi) s6z konusu ise

ise tekrar donmeden once saglik anketi formu doldurmalidir.

Son 48 saat icinde ishal veya kusma sikayeti olan kisiler ¢alismaya devam

etmemelidir.

Yiyecek-i¢ecek miidiirii, genel miidiir bilgilendirmeli ve is hekime gerekli
gbrdiigli durumlarda birey tarafindan yiiriitiilen uygulamalar konusunda irtibatta

olup, ise uygunluk raporu hekim tarafindan verilmelidir.

Calisanin yiyeceklerle yayilabilecek bir hastalik gecirdikten sonra ise

donmeden Once saglik inceleme formu doldurmalidir.

Caligsanlar yurt disinda tatil yaptiktan sonra ise dondiiklerinde saglik

inceleme formu doldurmalidir.

Biitlin gegici veya giindelik gida isleme personel adaylari, gida calisanlari

i¢in olan saglik sorgulama formunu doldurmalidir.

Doldurulan saglik sorguluma formu yiyecek ve icecek miidiirii tarafindan

veya yetkili bir vekil tarafindan degerlendirilmelidir.

Is sagligi hekimi danismanhiginda personel uygun gériilmediyse kisi ise

alinmamalidir (gursahakman.com, 2022).
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H. Satin Alinan Malzemelerin Gida Etiketleme Prosediirii

Dondurulmus iiriin depolari, soguk oda ve kuru gida depolarinda depolanan
tim gidalar etiketlenmelidir. Etiketlemede saklama, ¢6ziindlirme, iretim, paket
acgilis tarihleri agikca belirtilmelidir. Tesiste hazirlanan gidalarin son kullanma
tarihi +2 giindiir. Acilmis gidalar +2 giin igerisinde, ¢oziindiiriilmiis gidalar +3

giin igerisinde tiiketilmelidir. (gursahakman.com, 2022).

1. Uretici firmalar tarafindan etiketlenmis gidalar (soklu, soguk gidalar)

Uretici firma bilgileri kullanilir. Ambalaj acilinca paket agilis tarihi verilir.
Bu tarih bazen {iretici firma tarafindan paket {izerinde belirtilir. Eger

belirtilmemis ise 3 giin kullanim siiresi verilir.

2. Kuru Gidalar

Uretici firma bilgileri kullanilir. Herhangi bir hasar olursa, orijinal paketten
iriin yeni bir konteynira bosaltilir ve son kullanma tarihi belirtilir. Paketlerin
acilmasi gidanin raf dmriiniin kisalmasina neden olur 6zellikle vakum paketlerde

raf 6mriinde ¢ok kisalma olur.

3. Tesiste iiretilen soguk gidalar

Yiiksek riskli gidalar (pismis et, balik, kiimes hayvanlari, yumurta, siit
iiriinleri, piring, makarna) ve diisiik riskli gidalar (sebzeler, meyveler). Uretim
giinlinden itibaren 3 giin kullanim siiresi verilir. Salata ve sandvigler iiretim

giliniinden itibaren +2 giin icerisinde tiiketilmelidir.

4. Taze alimip tesiste dondurulan gidalar

Etkin soklama yapilir. Soklama tarihi ve kullanim siiresi verilir. Bir aylik
kullanim siiresi verilmelidir. Sadece zaruri durumlarda tek kullanimlik
porsiyonlar halinde soklama yapilmali ve tesiste dondurma isleminden

kacilmalidir.
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5. Coziindiiriilen gidalar

Coziindiirme tarihi ve kullanim siiresi belirtilir. Coziindlirme bitiginden

itibaren 24 saat i¢inde kullanilmalidir (gursahakman.com, 2022).
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VI.GIDA ALERJIiSi

Olumsuz olaylar1 dnlemek igin, gida alerjisi olan kisiler, gida iiretim zinciri
boyunca gida giivenligi kontrollerine bagli olan alerjik gidalardan 6zenle
kacinmalidir. Gida alerjeni giivenligi ireticiler ve yetistiricilerle baslar.
Ureticileri, distribiitorleri, tasiyicilari, perakendecileri, restoranlar1 ve tiiketiciler
de kapsamaya devam eder (Codex Alimentarius, 2015). Amerika Birlesik
Devletleri'nde, 2004 yilinda kabul edilen Gida Alerjen Etiketleme ve Tiiketiciyi
Koruma Yasast (FALCPA), paketlenmis gidalarin, Codex Alimentarius Gida
Etiketleme Komitesi tarafindan tanimlanan yaygin alerjenlerden sekizi icin etiket
yapilmas1 gerektigini belirtir: bugday, kabuklu deniz hayvanlari, yumurta, balik,
yer fistig1, soya, siit, sert kabuklu meyveler ve bunlarin iriinleri (Gendel ve Zhu,
2013, Hey ve Luedemann, 2001, Kjelkevik vd., 1997).

Restoran calisanlari, gida alerjisi olumsuz olay riskini azaltmada kritik
rollere sahiptir. Calismalari, HACCP ilkelerine dayanan uzmanlik bilgisinin yani
sira, miisterilerin ihtiyaclarim1 karsilama motivasyonu, en 1iyi uygulamalari
kullanmak i¢in 0z yeterlilik ve giivenli gida alerjisi yonetim protokollerini
yiriitmek i¢in kaynaklar gerektirir (Choi ve Rajagopal, 2013). Gida alerjisi olan
bir miisteri bir restorana girdiginde, bir gida hizmeti calisani, gida alerjilerini
acikliga kavusturmak icin miisteriyle konusmak, gida etiketlerini okumak,
kontamine olmayan malzemeler kullanmak ve uygun sekilde sterilize edilmis
servis gerecleri kullanarak alerjen icermeyen bir yemek sunmakla gorevlidir.
Herhangi bir noktada sapmanin olmasi, yiiksek derecede alerjik bir miisteri igin

ciddi sonuglar dogurabilir (wikial.top, 2023).
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VIlI. ARASTIRMANIN AMACI VE KAPSAMI

Arastirmanin amaci, Istanbul’da bulunan bes yildizl1 bir otel zincirinin dort
lokasyonunda mutfak departmanlarinda ¢alisan personelin, gida hijyeninin
saglanmasinda ¢ok onemli bir gida giivenlik sistemi olan HACCP uygulamalari
konusunda goriislerinin incelenmesi ve analiz bulgularina gore katilimcilara ait
bilgiler ile HACCP uygulamasina bakis agilarinin farkliliklarini ortaya koymaya
calismaktir. Bu amaca ulagmak icin arastirma Aralik 2022 ve Ocak 2023 tarihleri
arasinda Istanbul’da bulunan, biinyesinde dért adet otelin yer aldig1, bes yildizh
bir otel zincirinde gergeklestirilmis. Dort otelde toplamda 112 mutfak personeli
calismaktadir. Arastirma calismasinda toplam 112 mutfak personeline anket
uygulanmistir. Ancak arastirma calismasi icinde yer alan 100 mutfak

personelinin verdikleri cevaplar degerlendirmeye alinmistir.

A. Arastirmanin Yontemi

Bu c¢aligmanin uygulama kisminda verilerin toplanmasi amaciyla anket
calismast yapilmis olup, anket formunun ilk bolimiinde katilimcilara ait
demografik o6zelliklerine iliskin sorular, ikinci bolimde ise HACCP
uygulamalarina yonelik sorular yer almaktadir. HACCP uygulamasi sorulart 5°1i
likert seklindedir. Istanbul’da bulunan bes yildizl1 bir otel isletmesinin dért farkl
otelinde mutfak departmanlarinda g¢alisan personelin HACCP uygulamalarina
iligkin goriislerinin belirlenmesine yonelik anket formu Ek 1°de sunulmustur.
Aragtirma kapsamina alinan otellere ait veriler, anket soru formlarinin
doldurulmasiyla elde edilmistir. Anket yoOntemi, otel isletmelerinin tamami
ziyaret edilerek mutfak personelinin anket formunu doldurmasinin saglanmasi
seklinde uygulanmistir. Benzer bir ¢alismada Balikesir Universitesinde Sayin
Goksel Kemal Girgin tarafindan yapilmistir. HACCP sisteminin otel isletmeleri
acisindan degerlendirilmesi: 5 yildizli otel isletmelerinde bir uygulama adh
calismasinda mutfak departmanlarinda c¢aligsan isgdrenlerin egitim durumlari ne

olursa olsun  sunduklar1 yiyeceklerin saglik agisindan giivenli olmasinin
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saglanmasinda HACCP sisteminin O6nemli olduguna hem fikir olduklari
belirlenmistir. Bu c¢aligmanin sonucunda ise HACCP egitimi mutfakta gorevli
olan tiim personele verilmesi arttikca, tiim mutfak personelinde HACCP
sistemine iliskin her gelismeden haberdar olunmasi artacaktir sonucuna varilarak

onceden yapilmis tez ¢aligsmasi ile benzer sonuglara ulagiimistir.

B. Arastirma Verilerinin Analizi

Arastirma ¢alismasinin analiz asamasi IBM SPSS programi 23 versiyonu
kullanilarak incelenmistir. Analizin ilk boliimiinde isgorenlerin demografik
Ozelliklerinin mevcut durumu ortaya konulmustur. Daha sonra arastirma
calismasina katilan isgorenlerin genel olarak Onermelere verdikleri cevaplar
aritmetik ortalama ve standart sapma analizi yardimiyla incelenmistir. Ayrica
calisanlarin  Onermelere verdikleri cevaplarin faktér ve varyans analizi

yapilmistir. Son olarak da dnermeler ile ilgili korelasyon analizi yapilmistir.

C. Arastirma Cahsmasima Katilan isgiirenlerin Demografik Profillerinin

Analizi

Ankete Katilan Personelin Demografik Ozelliklerine Goére Dagilim1 asagida

sunulmustur.

Cizelge 1. Arastirmaya Katilanlarin Cinsiyete Gore Dagilimi

Cinsiyet Siklik Yiizde
Kadin 25 25,0
Erkek 75 75,0
Toplam 100 100,0

Cizelge 1°de goriildiigli gibi, anket ¢alismasina katilan 100 personelin 25’1

(% 25) kadin, 75’1 (% 75) ise erkektir.

Cizelge 2. Arastirmaya Katilanlarin Yasa Gore Dagilimi

Yas Siklik Yiizde
18-25 Yas 20 20,0
26-35 Yas 32 32,0
36-45 Yas 26 26,0
46-55 Yas 16 16,0
56 Yas ve Uzeri 6 6,0
Toplam 100 100,0
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Cizelge 2’de goriildiigii gibi arastirmaya katilanlarin 20°si (% 20) 18 ile 25
yas araligini, 32’si (% 32) 26 ile 35 yas araligini, 26’s1 gibi (% 26) 36 ile 45 yas
araligini, 16’s1 (% 16) 46 ile 55 yas araligini, 6’s1 (% 6) 56 yas ve lizeri yasa
sahiptir.

Cizelge 3. Arastirmaya Katilanlarin Egitime Gore Dagilimi

Egitim Siklik Yiizde

[lkokul 8 8,0
Ortaokul 10 10,0
Lise 28 28,0
On Lisans 24 24,0
Lisans 22 22,0
Lisansiistii 8 8,0
Toplam 100 100,0

Cizelge 3’de gorildigi gibi anket ¢alismasina katilan personelin 8’1 (% 8)
ilkokul mezunu, 10’u (% 10) ortaokul mezunu, 28’1 (% 28) lise mezunu, 24’1 (%
24) onlisans mezunu, 22’si (% 22) lisans mezunu, 8’1 (%8) lisansiistii mezunu

oldugunu ifade etmistir.

Cizelge 4. Arastirmaya Katilanlarin Sektdrde Calistigr Yila Gore Dagilimi

Sektordeki Yil Siklik Yiizde
1 Yildan Az 12 12,0
1-3 yil 14 14,0
3-5yil 13 13,0
5-10 y1l 16 16,0
10-15 y1l 16 16,0
15 yil ve iizeri 29 29,0
Toplam 100 100,0

Anket calismasina katilan personelin 12°si (% 12) 1 yildan az, 14’1 (% 14)
1-3 yil arasi, 1371 (% 13) 3-5 yil arasi, 16’s1 (% 16) 5-10 y1l arasi, 16’s1 (% 16)
10-15 y1l arast, 29’u (%29) ise 15 yil ve lizeri deneyime sahiptir (Cizelge 4).

Cizelge 5. Arastirmaya Katilanlarin Gorevlerine Gore Dagilimi

Gorev Siklik Yiizde

Bas Asc¢1 3 3,0
Bas As¢1 Yardimcisi 6 6,0
Soguk Yemek Ustasi 6 6,0
Pasta Sefi 10 10,0
Servis-Bar Sorumlusu 7 7,0
Garson 16 16,0
Diger 52 52,0
Toplam 100 100,0
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Ankete katilan 100 personelin 3’1 (% 3), bas asci, 6’s1 (% 6) bas asci
yardimcisi, 6’s1 (% 6) soguk yemek ustasi, 10°u (% 10) pasta sefi, 7°si (% 7)
servis-bar sorumlusu, 16’s1 (% 16) garson, 52°si (% 52) ise diger gorevlerde

calismaktadir (Cizelge 5).

Cizelge 6. Arastirmaya Katilanlarin Hijyen Egitimi Alip Almadiklarina Gore
Dagilimi

Hijyen Egitimi Siklik Yiizde
Evet 91 91,0
Hayir 9 9,0
Toplam 100 100,0

Arastirmaya katilan 100 personelin 91°1 (%91) hijyen egitimi aldig1, 9’unun
(%9) ise hijyen egitimi almadig1 tespit edilmistir (Cizelge 6).

Cizelge 7. Arastirmaya Katilanlarin HACCP Uzerine Sertifika Egitimi Alip
Almadiklarina Gore Dagilimi

HACCP Sertifika Egitimi Siklik Yiizde
Evet 63 63,0
Hayir 37 37,0
Toplam 100 100,0

Arastirmaya katilan 100 personelin 63’1 (% 63) HACCP fizerine sertifika
egitimi aldig1, 37 sinin (%37) ise HACCP lizerine sertifika egitimi almadigi tespit
edilmistir (Cizelge 7).

D. Arastirmaya Katilan Mutfak Personelinin Onermelere Verdikleri

Cevaplarin Aritmetik Ortalama ve Standart Sapmasi Analizi

Arastirmanin bu asamasinda personele verilen 5°li likert 6nermelerin 1:
Kesinlikle Katiliyorum; 2: Katiliyorum; 3: Kararsizim; 4: Katilmiyorum ;
5:Kesinlikle Katilmiyorum seceneklerine verilen cevaplarin aritmetik ortalamalari
ve standart sapma diizeyleri belirlenmistir. Bu c¢ercevede arastirmaya katilan
personelin dnermelere katilma ve katilmama diizeyleri tespit edilerek birtakim

sonuglara ulagilmistir.
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Cizelge 8. Ankete Katilan Personelin Verilen Onermelere iliskin

Diisiincelerinin Analizi

Kisi En Kiiciik En Biiyiik Ortalama Standart
Sayis1 Veri Degeri  Veri Degeri Sapma
HACCP, gida giivenligi konusunda gelistirilmis en 100 1,0 50 1,780 0,746
etkin risk yonetim sistemidir.
HACCEP ile iirliniin saglik agisindan kalitesi 100 1,0 4,0 1,730 0,617
saglanmaktadir
HACCEP sayesinde tiiketici giivenligi garanti altina 100 1,0 3,0 1,720 0,621
alinmaktadir.
HACCP sistemi, iiriinde iiretim-dagitim-tiiketim 100 1,0 4.0 1,780 0,645
asamalarinda olusmasit muhtemel biyolojik,
kimyasal ve fiziksel tehlikeleri ortadan
kaldirmaktadir.
HACCP’in basarili olabilmesi i¢in iist yonetimden 100 1,0 3,0 1,570 0,573
baglayarak her agamada ¢alisan tiim personelin bu
sistemi benimsenmesi ve disiplinli bir ekip
calismasiyla sorumluluklarini siirekli olarak yerine
getirmesi gerekir
HACCP’i uygulayan isletmeler uygulamayan 100 1,0 3,0 1,670 0,604
isletmeler karsisinda avantajli konumdadirlar
HACCP, isletmelerin sundugu yiyeceklerin 100 1,0 3,0 1,680 0,584
glivenirliligini arttirmaktadir.
Isletmelerin 6zelliklerine, yerlesim planlarina, 100 1,0 3,0 1,640 0,595
makine x0002_ekipmanlara, uyguladigi
teknolojilere gore HACCP’in uygulanmasina dikkat
edilmelidir
Her bir iiriin grubu igin dzel olarak bir HACCP plan1 100 1,0 4,0 1,730 0,680
hazirlanmalidir.
Satin almadan baslayarak, hammadde kabul, iiriin 100 1,0 3,0 1,600 0,586
isleme, depolama, satig-dagitim gibi tiim siire¢lerde
HACCP’in uygulanmasma dikkat edilmelidir
HACCEP sisteminin gegerliligi ve etkinlik durumu ek 100 1,0 3,0 1,690 0,598
faaliyetlerle siirekli olarak incelenmelidir.
HACCEP egitimi mutfakta gorevli olan tim 100 1,0 3,0 1,490 0,595
personele mutlaka verilmelidir.
Tiim mutfak personeli HACCP sistemine iliskin her 100 1,0 3,0 1,550 0,609
gelismeden haberdar olmalidir.
HACCEP egitimi sayesinde mutfak personeli daha 100 1,0 3,0 1,610 0,634
fazla bilinglenmektedir.
HACCEP ile miisteri giiveninin artmasi saglanir 100 1,0 3,0 1,720 0,683
HACCEP ile maliyetler azalir. 100 1,0 50 2,040 0,909
HACCEP ile takim ¢alismasi gelistirilir. 100 1,0 4,0 1,810 0,761
HACCP, gida iiretiminde gidaya zarar verebilecek 100 1,0 4,0 1,750 0,657
potansiyel tehlikelerin hammaddeden baglayarak
tilketime kadar olan siiregte belirlenmesini saglar.
HACCEP sisteminin diizgiin olarak ¢alistigini 100 1,0 4,0 1,670 0,652
dogrulamak i¢in gerekli kontroller yapilmalidir.
Tiiketiciler alacaklar tiriinleri segerken ve 100 1,0 4.0 1,800 0,804
degerlendirirken HACCP belgesine sahip isletmeleri
tercih etmektedir.
Yiyeceklerden alman numunelerin analizi zaman 100 1,0 4.0 2,190 0,940
almaktadir.
Yiyeceklerden alinan numunelerin ¢ok az bir 100 1,0 5,0 2,420 1,130
miktarinin analize tabi tutulmasi yiyecek giivenligi
saglamakta yetersiz kalmaktadir.
HACCEP sistemi iyi bir sekilde diizenlendiginde ve 100 1,0 3,0 1,870 0,614
yerlestirildiginde yiyeceklerde olusabilecek
biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikeleri hemen
hemen tamamiyla kontrol altina alinabilmektedir
HACCP sisteminin diizgiin bir sekilde islemesi i¢in, 100 1,0 4.0 1,820 0,657
isletmede mutlaka bir HACCP takimi kurulmalidir
HACCP, miisteri sikayetlerinin azalmasina ve 100 1,0 4.0 1,830 0,712
miisteri tatmininin artmasina yardimei olmaktadir
HACCP programinin diizenlenmesinde uzmandan 100 1,0 4,0 1,760 0,638
yararlanma, ¢alisanlarmn egitimi ve kontrolil ile etkin
bir dogrulama sisteminin kurulmas sarttir.
HACCTP sisteminin basarist igin yiyecek iiretiminde 100 1,0 50 1,740 0,705

Kritik Kontrol Noktalar1 (KKN) mutlaka
belirlenmelidir
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Cizelge 8. (devami) Ankete Katilan Personelin Verilen Onermelere iliskin
Diisiincelerinin Analizi

Kisi En Kiiciik En Biiyiik Ortalama Standart
Sayisi Veri Degeri  Veri Degeri Sapma
HACCP sistemi, resmi denetimlerde karsilasilan 100 1,0 50 1,750 0,730
sorunlarin en aza indirilmesini saglar.
HACCP sisteminin uygulanmast iyi egitilmis, 100 1,0 5,0 1,690 0,721
gerekli teknik bilgi ve beceriye sahip personel
gerektirir.
HACCEP sistemi geregi olan sorunlara aninda ¢6ziim 100 1,0 50 2,230 0,952
tiretmek her zaman miimkiin degildir.
Mutfak personeli arasindaki iletisim eksikligi 100 1,0 4.0 1,950 0,809
nedeniyle HACCP uygulamasinda zorluklarla
karsilasilabilir

Arastirmaya katilan ¢alisanlarin, “HACCP, gida giivenligi konusunda
gelistirilmis en etkin risk yonetim sistemidir” Onermesine 1,78’lik ortalama ile
Kesinlikle Katiliyorum ile Kesinlikle Katilmiyorum arasinda cevaplar

vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise 0,74°dir.

“HACCEP ile triinlin saglik agisindan kalitesi saglanmaktadir” onermesine
1,73’1lik ortalama ile Kesinlikle Katiliyorum ile Katilmiyorum arasinda cevaplar

vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise 0,61 dir.

“HACCP sayesinde tiiketici gilivenligi garanti altina alinmaktadir.”
onermesine 1,72’lik ortalama ile Kesinlikle Katiliyorum ile Kararsizim arasinda

cevaplar vermislerdir. Bu dnermenin standart sapmasi ise 0,62’dir.

“HACCP sistemi, lriinde iiretim-dagitim-tiilketim asamalarinda olusmasi
muhtemel biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri ortadan kaldirmaktadir””
onermesine 1,78’lik ortalama 1ile Kesinlikle Katiliyorum ile Katilmiyorum

arasinda cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise 0,64’tiir.

HACCP’in basaril1 olabilmesi i¢in iist yonetimden baslayarak her asamada
calisan tiim personelin bu sistemi benimsenmesi ve disiplinli bir ekip ¢aligmasiyla
sorumluluklarin1 siirekli olarak yerine getirmesi gerekir” onermesine 1,57°lik
ortalama ile Kesinlikle Katiliyorum ile Kararsizim arasinda cevaplar vermislerdir.
Bu 6nermenin standart sapmasi ise 0,57’dir.

“HACCP’1 uygulayan isletmeler uygulamayan isletmeler karsisinda
avantajli konumdadirlar” 6nermesine 1,67’lik ortalama ile Kesinlikle Katiliyorum

ile Kararsizim arasinda cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise

0,60’t1r.
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“HACCP, isletmelerin sundugu yiyeceklerin giivenirliligini arttirmaktadir”
onermesine 1,68’lik ortalama ile Kesinlikle Katiliyorum ile Kararsizim arasinda

cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise 0,58’dir.

“Isletmelerin  &zelliklerine, yerlesim planlarina, makine ekipmanlara,
uyguladigi teknolojilere gore HACCP’in uygulanmasina dikkat edilmelidir”
onermesine 1,64’likk ortalama ile Kesinlikle Katiliyorum ile Kararsizim arasinda

cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise 0,59°dur.

“Her bir iiriin grubu i¢in 6zel olarak bir HACCP plani hazirlanmalidir.”
onermesine 1,73’lik ortalama ile Kesinlikle Katiliyorum ile Katilmiyorum

arasinda cevaplar vermislerdir. Bu dnermenin standart sapmasi ise 0,67’dir.

“Satin almadan baglayarak, hammadde kabul, iiriin isleme, depolama, satis-
dagitim gibi tiim siireglerde HACCP’in uygulanmasina dikkat edilmelidir”
onermesine 1,60’lik ortalama ile Kesinlikle Katiliyorum ile Kararsizim arasinda

cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise 0,58’dir.

“HACCP sisteminin gegerliligi ve etkinlik durumu ek faaliyetlerle siirekli
olarak incelenmelidir.” onermesine 1,69’luk ortalama ile Kesinlikle Katiliyorum
ile Kararsizim arasinda cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise

0,59’dur.

“Ttim mutfak personeli HACCP sistemine iligkin her gelismeden haberdar
olmalidir.” Onermesine 1,55’lik ortalama ile Kesinlikle Katiliyorum ile
Kararsizzim arasinda cevaplar vermislerdir. Bu Onermenin standart sapmasi ise

0,60’t1r.

“HACCEP egitimi sayesinde mutfak personeli daha fazla bilinglenmektedir.”
onermesine 1,61°lik ortalama ile Kesinlikle Katiliyorum ile Kararsizim arasinda

cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise 0,63 tiir.

“HACCP ile miisteri gliveninin artmasi saglanir” Onermesine 1,72’lik
ortalama ile Kesinlikle Katiliyorum ile Kararsizim arasinda cevaplar vermislerdir.

Bu 6nermenin standart sapmasi ise 0,68dir.

“HACCEP ile maliyetler azalir.” 6nermesine 2,04’likk ortalama ile Kesinlikle
Katiliyorum ile Kesinlikle Katilmiyorum arasinda cevaplar vermislerdir. Bu

Onermenin standart sapmasi ise 0,90°dur.
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“HACCP ile takim calismasi gelistirilir” onermesine 1,81’lik ortalama ile
Katiliyorum ile Katilmiyorum arasinda cevaplar vermislerdir. Bu Onermenin

standart sapmasi ise 0,76’dir.

“HACCP, gida iiretiminde gidaya zarar verebilecek potansiyel tehlikelerin
hammaddeden baslayarak tiiketime kadar olan siiregte belirlenmesini saglar”
onermesine 1,75’lik ortalama ile Katiliyorum ile Katilmiyorum arasinda cevaplar

vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise 0,65°tir.

“HACCP sisteminin diizglin olarak c¢alistigin1 dogrulamak icin gerekli
kontroller yapilmalidir.” Onermesine 1,67’lik ortalama ile Katiliyorum ile
Katilmiyorum arasinda cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise

0,65tir.

“Tiiketiciler alacaklar1 iirlinleri segerken ve degerlendirirken HACCP
belgesine sahip isletmeleri tercih etmektedir” onermesine 1,80’lik ortalama ile
Katiliyorum ile Katilmiyorum arasinda cevaplar vermislerdir. Bu Onermenin

standart sapmasi ise 0,80’dir.

“Yiyeceklerden alinan numunelerin analizi zaman almaktadir dnermesine
2,19’luk ortalama ile Katiliyorum ile Katilmiyorum arasinda cevaplar

vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise 0,93 tiir.

“Yiyeceklerden alinan numunelerin ¢ok az bir miktarinin analize tabi
tutulmas: yiyecek giivenligi saglamakta yetersiz kalmaktadir” Onermesine
2,42’1ik ortalama ile Katiliyorum ile Kesinlikle Katilmiyorum arasinda cevaplar

vermislerdir. Bu dnermenin standart sapmasi ise 1,12°dir.

“HACCP sistemi iyi bir sekilde diizenlendiginde ve yerlestirildiginde
yiyeceklerde olusabilecek biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikeleri hemen hemen
tamamiyla kontrol altina alinabilmektedir” Onermesine 1,87’lik ortalama ile
Katiliyorum ile Kararsizim arasinda cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart

sapmasi ise 0,61°dir.

“HACCP sisteminin diizgiin bir sekilde islemesi i¢in, isletmede mutlaka bir
HACCP takimi kurulmalidir” 6nermesine 1,82’lik ortalama ile Katiliyorum ile
Katilmiyorum arasinda cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise

0,65°tir.
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“HACCP, miisteri sikdyetlerinin azalmasina ve miisteri tatmininin artmasina
yardimc1 olmaktadir” oOnermesine 1,83’°liik ortalama ile Katiliyorum ile
Katilmiyorum arasinda cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise

0,71°dir.

“HACCP programinin diizenlenmesinde uzmandan yararlanma, ¢alisanlarin
egitimi ve kontrolii ile etkin bir dogrulama sisteminin kurulmasi sarttir”
Onermesine 1,76’lik ortalama ile Katiliyorum ile Katilmiyorum arasinda cevaplar

vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise 0,63 tiir.

“HACCP sisteminin basaris1 i¢in yiyecek iiretiminde Kritik Kontrol
Noktalar1 (KKN) mutlaka belirlenmelidir” onermesine 1,74’liikk ortalama ile
Katiliyorum ile Kesinlikle Katilmiyorum arasinda cevaplar vermiglerdir. Bu

Onermenin standart sapmasi ise 0,70’tir.

“HACCP sistemi, resmi denctimlerde karsilasilan sorunlarin en aza
indirilmesini saglar” onermesine 1,75’lik ortalama ile Katiliyorum ile Kesinlikle
Katilmiyorum arasinda cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise

0,73’tiir.

“HACCP sisteminin uygulanmasi i1yi egitilmis, gerekli teknik bilgi ve
beceriye sahip personel gerektirir” 6nermesine 1,69’luk ortalama ile Katiliyorum
ile Kesinlikle Katilmiyorum arasinda cevaplar vermislerdir. Bu Onermenin

standart sapmasi ise 0,72’dir.

“HACCP sistemi geregi olan sorunlara aninda ¢dziim iiretmek her zaman
miimkiin degildir” 6nermesine 2,23’liikk ortalama ile Katiliyorum ile Kesinlikle
Katilmiyorum arasinda cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise

0,95°tir.

“Mutfak personeli arasindaki iletisim eksikligi nedeniyle HACCP
uygulamasinda zorluklarla karsilasilabilir” oOnermesine 1,95°lik ortalama ile
Katiliyorum ile Katilmiyorum arasinda cevaplar vermislerdir. Bu oOnermenin

standart sapmasi ise 0,80’dir.

Cizelge 8 incelendiginde, HACCP Sistemine yonelik onermelere katilma

diizeyi ortalamasinin 1,49 ile 2,42 arasinda degistigi goriilmektedir.
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E. Arastirmaya Katilan Mutfak Personelinin Onermelere Verdikleri

Cevaplarin Faktor Analizi

Arastirmada ¢alisan personelin ‘HACCP sistemine bakis agilar’’ dlgegine

faktor analizi uygulanmistir. Boylece degiskenler daha saglikli belirlenmeye

calisilmistir. Arastirmada HACCP sistemi ile ilgili 31 soru sorulmustur. Faktor

analizinin uygunlugunun bir gdstergesi olarak kabul edilen KMO (Keiser-Meier-

Olkin) degeri 0,864 olarak; Barlett testi sonucu ise, 3252,654 ve p 0,00 diizeyinde
gerceklesmistir (Barlett Test of Sphericity = 3252,654, Significance = 0,00) ki bu

degerler kabul edilebilir sinirlar igerisindedir. Neticede, faktor analizi sonucunda

Olgek tek faktor altinda toplanarak 31 maddeden olugsmustur. Buna gore; faktor

analizi sonucu, Olcekteki her bir degiskene ait aritmetik ortalama ve standart

sapma degerleri, toplam aciklanan varyans ve cronbach alpha katsayis1 Cizelge

9’da goriilmektedir.

Cizelge 9. Calisan Personelin HACCP Sistemine Bakis Agilar1 Olgegine

[liskin Faktor Analizi Sonuglar

YUK Varyans Ortalama Std. Giivenirlik P
% Sapma degeri
54,783 1,78 0,74 ,970 ,000
HACCP, gida giivenligi konusunda gelistirilmis en etkin ~ ,679
risk yonetim sistemidir.
HACCEP ile tiriiniin saglik agisindan kalitesi 811
saglanmaktadir
HACCP sayesinde tiiketici giivenligi garanti altina ,802
alinmaktadir.
HACCEP sistemi, iirlinde tiretim-dagitim-tiiketim ,813
asamalarinda olusmasit muhtemel biyolojik, kimyasal ve
fiziksel tehlikeleri ortadan kaldirmaktadir.
HACCP’in basarili olabilmesi i¢in iist yonetimden ,818
baslayarak her agamada ¢alisan tiim personelin bu
sistemi benimsenmesi ve disiplinli bir ekip ¢alismasiyla
sorumluluklarim siirekli olarak yerine getirmesi gerekir
HACCP’i uygulayan isletmeler uygulamayan isletmeler ,829
karsisinda avantajli konumdadirlar
HACCP, isletmelerin sundugu yiyeceklerin ,852
giivenirliligini arttirmaktadir.
Isletmelerin dzelliklerine, yerlesim planlarina, ,850
makine x0002_ekipmanlara, uyguladigi teknolojilere
gore HACCP’in uygulanmasina dikkat edilmelidir
Her bir iirlin grubu i¢in 6zel olarak bir HACCP plani ,813
hazirlanmalidir.
Satin almadan baslayarak, hammadde kabul, iirtin ,876
isleme, depolama, satig-dagitim gibi tiim siireglerde
HACCP’in uygulanmasma dikkat edilmelidir
HACCEP sisteminin gegerliligi ve etkinlik durumu ek ,833
faaliyetlerle siirekli olarak incelenmelidir.
HACCP egitimi mutfakta gérevli olan tiim personele ,715
mutlaka verilmelidir.
Tiim mutfak personeli HACCP sistemine iliskin her ,761
gelismeden haberdar olmalidir.
HACCEP egitimi sayesinde mutfak personeli daha fazla ,828
bilinglenmektedir.
HACCEP ile miisteri giiveninin artmasi saglanir 772
HACCP ile maliyetler azalir. 526
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Cizelge 9 .(devami) Calisan Personelin HACCP Sistemine Bakis Acilar1 Olgegine

[liskin Faktor Analizi Sonuglari

YUK Varyans

%
54,783

Ortalama

1,78

Std.

Sapma

0,74

Giivenirlik

,970

P
degeri
,000

HACKCEP ile takim ¢aligsmast gelistirilir.

HACCP, gida iiretiminde gidaya zarar verebilecek
potansiyel tehlikelerin hammaddeden baglayarak
tiiketime kadar olan siiregte belirlenmesini saglar.
HACCP sisteminin diizgiin olarak ¢aligtigin1 dogrulamak
icin gerekli kontroller yapilmalidir.

Tiiketiciler alacaklar iiriinleri segerken ve
degerlendirirken HACCP belgesine sahip isletmeleri
tercih etmektedir.

Yiyeceklerden alinan numunelerin analizi zaman
almaktadur.

Yiyeceklerden alman numunelerin ¢ok az bir miktarinin
analize tabi tutulmasi yiyecek giivenligi saglamakta
yetersiz kalmaktadir.

HACCEP sistemi iyi bir sekilde diizenlendiginde ve
yerlestirildiginde yiyeceklerde olusabilecek biyolojik,
fiziksel ve kimyasal tehlikeleri hemen hemen tamamiyla
kontrol altina alinabilmektedir

HACCEP sisteminin diizgiin bir sekilde islemesi igin,
isletmede mutlaka bir HACCP takimi kurulmalidir
HACCP, miisteri sikayetlerinin azalmasina ve miisteri
tatmininin artmasina yardimei olmaktadir

HACCP programinin diizenlenmesinde uzmandan
yararlanma, ¢alisanlarin egitimi ve kontrolii ile etkin bir
dogrulama sisteminin kurulmas sarttir.

HACCP sisteminin basarisi i¢in yiyecek iiretiminde
Kritik Kontrol Noktalar1 (KKN) mutlaka belirlenmelidir
HACCEP sistemi, resmi denetimlerde karsilasilan
sorunlarin en aza indirilmesini saglar.

HACCEP sisteminin uygulanmast iyi egitilmis, gerekli
teknik bilgi ve beceriye sahip personel gerektirir.
HACCEP sistemi geregi olan sorunlara aninda ¢6ziim
iretmek her zaman miimkiin degildir.

Mutfak personeli arasindaki iletisim eksikligi nedeniyle
HACCP uygulamasinda zorluklarla karsilasilabilir

,765
788
, 766

,684

,405

744

,781
,769

,846

774
;701
636
445

,561

Cizelgede da gorildiigii gibi; Faktor analizi sonuglart incelendiginde, 30

maddenin faktor yiik degerlerinin ,405 ile ,876 arasinda degistigi gézlenmektedir.

Bu bulgu, dlcegin birbiriyle yliksek diizeyde iliskili maddelerden olustugunu

calisan personelinin ‘HACCP sistemine bakis agilarin1 belirleme’ faktoriinde

tanimlanan yapiyr Ol¢tiigiinii gostermektedir. 1 maddenin ise (Yiyeceklerden

alinan numunelerin ¢ok az bir miktarinin analize tabi tutulmasi yiyecek giivenligi

saglamakta yetersiz kalmaktadir) faktor yiikii <,30 altinda kalmistir. Olgegin

acgikladigi toplam varyans ise % 54,783’tiir. Giivenirlik kat sayis1 olarak bulunan

alfa degeri ise ,970°tir. S6z konusu bulgular birlikte degerlendirildiginde, bu

Olcegin gecerli ve gilivenilir bir veri toplama araci oldugu sdylenebilir.
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F. Arastirmaya Katilan Mutfak Personelinin Verdikleri Cevaplarin Varyans
(ANOVA) Analizi

Varyans analizi, ikiden fazla ana kiitle ortalamasinin karsilastirilmasi
amaciyla kullanilir. Bu analizde, farkli ana kiitlelerden segilen 6rnek aritmetik
ortalamalar1 arasindaki farklarin karelerinin ortalamasi, her bir 6rnegin kendi
icindeki farklarin karelerinin ortalamasina bolliniir ve buna gore bir sonuca

varilir.

Cizelge 10. Isgorenlerin Cinsiyetine Gore, HACCP Sistemine Bakis Agilarina
Yonelik Varyans Analizi Tablosu

Kareler Serbestlik  Kareler F Degeri  Anlamlilik
Toplami Derecesi  Ortalamasi Diizeyi (p)
Gruplar Arasi ,072 1 ,072 ,289 ,592
Gruplar ig:i 24,378 98 ,249
Toplam 24,450 99

p<0,05

Cizelgede da goriildiigt gibi, isgorenlerin cinsiyetleri ile HACCP sistemine
bakis acgilarin1 belirleme 6lgegine katilim diizeyleri arasinda p<0,05 diizeyinde
anlamli bir fark bulunamamistir. Buna goére, HACCP sistemine bakis agilari,

calisanlarin cinsiyetine gore farklilik gostermemektedir.

Cizelge 11. Isgdrenlerin Yasa Gore, HACCP Sistemine Bakis Acilarina Yonelik
Varyans Analizi Tablosu

Kareler Serbestlik Kareler F Degeri Anlamlilik
Toplami Derecesi  Ortalamasi Diizeyi (p)
Gruplar Arast 1,039 4 ,260 1,055 ,383
Gruplar I¢i 23,410 95 ,246
Toplam 24,450 99

p<0,05

Cizelgede goriildiigli gibi, isgorenlerin yaslar1 ile HACCP sistemine bakis
acilarini belirleme 6lgegine katilim diizeyleri arasinda p<0,05 diizeyinde anlamli
bir fark bulunamamistir. Buna gére, HACCP sistemine bakis agilari, ¢alisanlarin

yaslarina gore farklilik gdstermemektedir.
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Cizelge 12. Isgorenlerin Egitim Durumuna Gére, HACCP Sistemine Bakis
Agilarina Yonelik Varyans Analizi Tablosu

Kareler Serbestlik Kareler F Degeri  Anlamlilik
Toplami1 Derecesi  Ortalamasi Diizeyi (p)
Gruplar Arasi 2,110 5 422 1,775 , 125
Gruplar Ici 22,340 94 ,238
Toplam 24,450 99

p<0,05

Cizelgede de gorildiigi gibi, isgorenlerin egitim durumlar1 ile HACCP
sistemine bakis acilarini belirleme Olcegine katilim diizeyleri arasinda p<0,05
diizeyinde anlamli bir fark bulunamamaistir. Buna gore, HACCP sistemine bakis

acilari, calisanlarin egitim durumuna gore farklilik gostermemektedir.

Cizelge 13. Isgorenlerin Calisma Siirelerine Gére, HACCP Sistemine Bakis
Agilarina Yonelik Varyans Analizi Tablosu

Kareler Serbestlik Kareler F Degeri  Anlamlilik
Toplami Derecesi  Ortalamasi Diizeyi (p)
Gruplar Arast 415 5 ,083 ,325 ,897
Gruplar Ici 24,034 94 ,256
Toplam 24,450 99

p<0,05

Cizelgede de goriildigi gibi, isgdrenlerin ¢alisma siireleri ile HACCP
sistemine bakis agilarini belirleme 6l¢egine katilim diizeyleri arasinda p<0,05
diizeyinde anlamli bir fark bulunamamistir. Buna goére, HACCP sistemine bakis

agilari, calisanlarin ¢calisma siirelerine gore farklilik géstermemektedir.

Cizelge 14. isgorenlerin Departmandaki Gérevlerine Gére, HACCP Sistemine
Bakis Acilarina Yonelik Varyans Analizi Tablosu

Kareler Serbestlik Kareler F Degeri  Anlamlilik
Toplam1 Derecesi  Ortalamasi Diizeyi (p)
Gruplar Arast 3,159 6 526 2,300 ,041
Gruplar Ici 21,291 93 ,229
Toplam 24,450 99

p<0,05

Cizelgede de goriildugi gibi, isgérenlerin departmandaki gorevleri ile
HACCEP sistemine bakis acilarin1 belirleme 6lcegine katilim diizeyleri arasinda

p<0,05 diizeyinde anlamli bir fark bulunmustur. Buna gére, HACCP sistemine
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bakis acilari, c¢alisanlarin  departmandaki  gorevlerine gore  farklilik

gostermektedir.

Cizelge 15. Isgorenlerin Hijyen Egitimi Alip Almadiklarina Gére, HACCP
Sistemine Bakis Ag¢ilarina Yonelik Varyans Analizi Tablosu

Kareler Serbestlik  Kareler F Degeri  Anlamlilik
Toplami1 Derecesi  Ortalamasi Diizeyi (p)
Gruplar Arast ,480 1 ,480 1,963 ,164
Gruplar Ici 23,969 98 ,245
Toplam 24,450 99

p<0,05

Cizelgede de goriildiigi gibi, isgérenlerin hijyen egitimi alip almadiklari ile
HACCP sistemine bakis acilarin1 belirleme 6l¢egine katilim diizeyleri arasinda
p<0,05 diizeyinde anlamli bir fark bulunamamistir. Buna gore, HACCP sistemine
bakis agilari, calisanlarin hijyen egitimi alip almadiklarina goére farklilik

gostermemektedir.

Cizelge 16. isgorenlerin HACCP Uzerine Sertifika Egitimi Alip Almadiklarina
Gore, HACCP Sistemine Bakis Ac¢ilarina Yonelik Varyans Analizi Tablosu

Kareler Serbestlik Kareler F Degeri  Anlamlilik
Toplami Derecesi  Ortalamasi Diizeyi (p)
Gruplar Arast 1,123 1 1,123 4,720 ,032
Gruplar I¢i 23,326 98 ,238
Toplam 24,450 99

p<0,05

Cizelgede de gorildugi gibi, isgoérenlerin HACCP {izerine sertifika egitimi
alip almadiklar1 ile HACCP sistemine bakis acilarini belirleme 6l¢egine katilim
diizeyleri arasinda p<0,05 diizeyinde anlamli bir fark bulunmustur. Buna gore,
HACCEP sistemine bakis agilari, calisanlarin HACCP {izerine sertifika egitimi alip

almadiklarina gore farklilik gostermektedir.

G. Onermeler ile Ilgili Korelasyon Analizi

Onermeler aras1 korelasyon analizinde 0,05°lik anlamlilik diizeyine gore
degerlendirildiginde verilen tiim Onermelerin arasinda iliski oldugu tespit
edilmistir. Onermeler arasinda anlamli iliskinin varlig1 Onermelere verilen
cevaplarin tamamen birbirlerinden bagimsiz olmadigimi goéstermektedir. Bu

cercevede arastirmanin bu boliimiinde tiim 6nermeler arasinda iliski oldugu tespit
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edildigi icin, Onermeler arasinda tespit edilen en giliclii iliskinin analizi

yapilmakla birlikte bir takim sonuglara ulagilmistir.
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Cizelge 17. Onermeler Aras1 Korelasyon Degerleri Analizi Tablosu

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
11

2 8137 1

3 6947 776" 1 Not: 0,05 Anlamhhik

4 6757 763 803" 1

5 6277 ,7257 680 ,698™ 1

6 ,599™ ,680™ 721 642 7537 1

7 6257 7117 6707 6967 ,7627 7577 1

8 593" 695 681" ,660™ ,815™ ,734™ ,770™ 1

9 ,499™ 595" 5857 6017 6597 667" ,7477 657 1

10 ,605™ ,676™ ,689™ ,700™ ,746™ ,708™ ,773™ ,800™ ,715™ 1

11 525 674 ,580™ ,607" ,668™ 637" ,697" ,734™ 662" ,824™ 1

12 ,382" 529" 512" 416" 565~ ,596" 573" 589" 5317 ,684™ 716 1

13 ,402™ 533" 5717 465" 597" 608" ,613™ ,635" ,582" ,736™ ,778™ 894" 1

14 5217 658" ,669™ 579 674" 663" ,669™ ,749™ 5747 718" 7177 ,780™ 822" 1

15 413" 514" 599™ 570" 567" 655~ 7617 5957 ,728™ 676 626~ 615" ,6417 ,702" 1

16 ,385™ ,379™ ,342™ ,360™ ,324™ ,392™ 386" ,512" ,459™ ,504™ 4507 ,188 ,288™ ,343™ ,3607 1

17 ,459™ 599 570™ 572" ,505™ 499" 612" ,606™ ,661" ,598™ 579" ,498™ 532" 661 635" 507" 1

18 463" 654" 619" ,656™ ,570" 554" 6327 ,646™ 616" ,682" 649 549 599” 685 608" ,321" ,752" 1

19 4517 579" 518" ,594™ 589" 490 6757 ,628™ 617" ,735™ 642" 5527 6147 663" ,539™ ,3297 686" ,7957 1

20,3977 480" 514" ,440™ 4917 508" 5727 524™ 6217 579" 563" 5457 536" 579" 559" 315 548™ 5357 528" 1

21 147 ,264™ 300 ,286™ ,228" 396" ,351" 232" 366" ,286™ ,358™ ,103 ,186 ,244" 336" ,381" 263" 209" ,268™ ,305" 1

22 -021 ,106 ,198" ,128 ,063 ,205° ,206" ,107 ,268™ ,134 299" 157 ,233" 175 ,193 347" 188 ,088 121 227" 562" 1

23 488™ 573" 619" 667" 586" 673" ,644™ 700" 5457 640" 605 4257 544" 5957 539" 426" 487 6207 472" 499" 323" 225" 1

24 4957 6767 593 6457 624 612" 638" 685" 569" 546 602" 538" 552" 678" 494 384" 658™ 573" 543 5057 301" ,280™ 617 1

25,3857 516" ,600™ ,644™ 562" 597 5977 546" 677 6117 4697 4867 474" 546" 650 ,5107 723 578" 5537 5057 ,3517 316" 527" 7127 1

26 567" 681" ,620™ 681" ,655™ 632" ,633" ,649™ 665~ 714 ,704™ 633" ,629™ ,716™ 587" ,313™ 654™ ;723" ,706™ 674" 229" 211" ,590™ ,6917 7117 1

27 485™ 603" 547 695" ,620™ ,674™ 556 617" 653" 626 550" 4767 477 5397 519 379" 528" 556" 558 460" ,258™ 227" 528" 661 ,716™ ,736" 1

28 5477 5217 602" 612" 6107 ,682" 5217 5817 575 638" ,584" 378" ,449™ 398" 5277 533" 404 ,395™ 3557 413" 335" 251" 5357 ,390™ 579" 5867 677 1

29 3417 378" 436" 417" 5307 ,668™ ,482" 5157 5917 517" 4557 3827 369" 4407 499 420" 462" 389" 446" 450" 3717 ,298™ ,388™ ,414™ 507" 496 675" ,600" 1
30,2717 ,399™ 3327 478" 220" 221" 297" 255" 253" 221" 3407 ,209" ,250" ,301™ ,209" ,223" ,409™ ,384™ 384 179 ,414™ 416" 3637 4067 3577 4257 4217 3167 2967 1
31 ,216" ,337" 294" 482" 389" 359" 436" 403" 361" 426" ,4907 ,367" ,384™ ;395" 377" 264" 4117 470" 524" 388" 385" 388" 3337 5727 494" 466" 4737 ;389" 389" 514™ 1
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Korelasyon Cizelgesin de goriildigi gibi 6l¢ekteki maddelerin birbirleriyle
aralarinda pozitif yonde korelasyonlar bulunmaktadir. “HACCP egitimi mutfakta
gorevli olan tiim personele mutlaka verilmelidir” sorusu ile “Tim mutfak
personeli HACCP sistemine iliskin her gelismeden haberdar olmalidir” sorusu
arasinda en giiclii pozitif korelasyon gergeklesmistir (R=,894). Buna gore;
HACCP egitimi mutfakta gorevli olan tim personele verilmesi arttik¢a, tiim
mutfak personelinin de  HACCP sistemine iliskin her gelismeden haberdar

olmasi artacaktir.

Diger maddelerin de ayni sekilde birbirleri ile aralarinda pozitif
korelasyonlart mevcuttur bu maddeler arasindaki korelasyon r>0,60 olanlar

kuvvetli iligki icerisindedir (Gerber ve Finn, 2005).
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VIill. SONUC

ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi; basta personel ve miisteriler i¢in
tiketime sunulan gidalarin gida gilivenligini saglayarak, bozulmalarin Oniine
gecilerek gida zehirlenmesine karst yol acacak durumlart ortadan kaldirmaktadir.
Ayn1 zamanda bir isletme gida giivenligine dnem verirse; isletmenin itibari, talebi

artar, satislar1 da bir o kadar artar.

Tiiketicilerin son yillarda gida konusunda daha ¢ok bilinglenmesi,
beklentilerin artmasi, yiyecek igcecek sektoriinde rekabet ortaminin yogun olmasi
gibi nedenlerden dolayr isletmelerin kendilerini gelistirmesi yenilemesi
gerekmektedir. Tiiketicilerin ihtiyaclarini, isteklerini karsilarken kaliteden,
lezzetten Odiin vermeden tiiketicilere daha uygun fiyatli iirlin sunabilmenin
yollarin1 bulan isletmeler pazardaki paylarini koruyabilirler. Bunun yani sira
isletmeler hijyen, sanitasyon giivenli gida iiretimi yapmak i¢in uluslararas: gida
giivenligi rehberinden faydalanmaktadir. Yiyecek icecek sektoriinde calisan tiim

personel ISO22000 Gida giivenligi yonetim sistemi egitimi almalidir.

Zincir otelimiz 4 otelden olusmaktadir. Ana kiitlemizi bu zincir otellerinde
calisan mutfak personelleri olusturmaktadir. Orneklem olarak ise 4 otelin mutfak
personeli igerisinden 100 personel analize uygun goriilmiistiir. Arastirma
verilerinin analizi SPSS 23 programu ile yapilmustir. Oncelikle frekans analizi ile
baslayarak arastirmamiza katilan personelin demografik 6zelliklerini inceleyelim.
Aragtirmaya katilanlarin %25°1 kadin, %75’1 erkektir. Cogunlugu 26-35 yas
arasinda, lise mezunu,15 yil ve lizeri kideme sahiptir. Arastirmamiza katilan 100
kisiden 3’ii bas as¢1,6’s1 bas asc1 yardimcisi,6’s1 soguk yemek ustasi, 10 kisi pasta
sefi,7’si servis bar sorumlusu,16’s1 garsondur.52’si mutfakta calisan ancak tam
olarak tek bir gorev tanimi olmayip mutfak icin destek veren personelden
olusmaktadir. Arastirmamiza katilanlarin biiyiik ¢ogunlugu yani %91 ‘i hijyen

egitimi almigtir. HACCP sertifika egitimi alanlar ise %63’ olusturmaktadir

Aragtirmaya katilan mutfak personelinin dnermelere verdikleri cevaplarin

analizlerine baktigimizda ise 31 soru igerisinden 3,6,7,8,9,11,12,13,14,15,16 ve
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24. Soruya verilen cevaplarda 5°li likert cevaplari igerisinden katilmiyorum ve
kesinlikle katilmiyorum cevaplari hi¢ verilmemistir. Ortalamast en yiiksek olan
soru ise 23.sorudur. Yiyeceklerden alinan numunelerin ¢ok az bir miktarinin

analize tabi tutulmasi yiyecek giivenligi saglamaktadir sorusudur.

Arastirmaya katilan personelin HACCP sistemine bakis agilar1 6lgeginin

faktor analizi sonuglari ise soyledir;

Sigma (anlamlilik, p degeri) 0,05 ‘in altinda oldugundan faktor analizi
sonuglart anlamlilik kazanmaktadir. Buna gore Olgegimiz %97 giivenilirdir.
Olcegimizin ortalamas1 1,78 standart sapmasi ise %74’tiir. Olgek 31 sorudan
olusmaktadir. Bu 31 soru tek bir faktor altinda toplanarak HACCP yonetim
sisteminin uygulanabilirligini %54,78 varyans ile 6l¢mektedir. Her bir sorunun
faktor yikleri %30’un ¢ok iizerinde oldugu gorilmektedir. Bu da sorularla

HACCP yonetim sisteminin uygulanabilirligini 6l¢ebildigimizi gosterir.

Arastirmamizda demografik ozelliklerle 6lgekteki sorular arasindaki anlamli
farkliliklar1 tespit etmek icin ANOVA analizi yapilmistir. ANOVA analizi
sonucuna gore demografik ozelliklerden kisilerin cinsiyet, yas, egitim durumu,
kidemi, hijyen egitimi alip almama durumlarina gére HACCP sistemine bakis
acilarina yoOnelik anlamli farklilik bulunmamaktadir. Buna ragmen kisilerin
departmandaki gorevleri ve HACCP egitimi alip almama durumlarina gore

HACCP sistemine bakis agilar1 arasinda anlamli bir farlilik bulunmustur.

Arastirmanin son analizi olan korelasyon analizi sonuglarina gore 6lgekteki
31 soru kendi aralarinda pozitif korelasyona sahiptir. Olgekteki 12. ve 13.sorular
arasinda %89 orani ile ¢ok kuvvetli pozitif iligki goriilmektedir. Buna gore
HACCP egitimi mutfakta gdrevli olan tiim personele verilmesi arttik¢a, tiim
mutfak personelinde HACCP sistemine iliskin her gelismeden haberdar olunmasi

artacaktir.
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EK 1 Anket

Otelimizde kullanilan iso 22000 gida giivenligi  standardinin
uygulanabilirligini Olgmek i¢in bir anket formudur.
Bu anket c¢alisan personelin kisisel verilerini koruma kapsamindadir.

Kisisel bilgileriniz ve otel ismi higbir yerde kullanilmayacaktir.

Bosluklart X isareti ile doldurunuz.

Cinsiyetiniz?

Kadin () Erkek ()

Yasiniz?

18-25 () 26-35( ) 36-45 () 46-55 () 56

ve lizeri ()
Egitim durumunuz?

flkokul ( ) ortaokul () lise () onlisans ()

lisans () lisansiistii ( )
Turizm Sektoriinde Ne Kadar Siiredir Calismaktasiniz?

1 yildan az ( ) 1-3y1l () 3-5yil () S5-10yil( ) 10-15wil( )
15 yil ve tizeri ()

Calistiginiz Departmandaki Goreviniz?
Bas as¢1 ()

Bas as¢1 yardimcisi ()

Soguk yemek ustas1 ()

Pasta sefi ()

Servis bar sorumlusu ( )

Garson ()

Diger ( )

Hijyen egitimi aldiniz mi1?

Evet( ) Hayir ()
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Size en uygun olan 6nermeyi X ile isaretleyiniz.

Kesinlikle
katilmiyorum

Katilmiyorum

Kararsizim

Katiliyorum

Kesinlikle
katilivorum

HACCP Uzerine Sertifika Egitimi Aldiniz m1?

HACCP, gida giivenligi konusunda gelistirilmis en etkin
risk yonetim sistemidir.

HACCEP ile iiriinilin saglik acisindan kalitesi
saglanmaktadir

HACCEP sayesinde tiiketici giivenligi garanti altina
alinmaktadir.

HACCEP sistemi, tirlinde iiretim-dagitim-tiiketim
asamalarinda olusmas1 muhtemel biyolojik, kimyasal ve
fiziksel tehlikeleri ortadan kaldirmaktadir.

HACCP’in basaril olabilmesi i¢in iist yonetimden
baslayarak her agamada ¢alisan tiim personelin bu sistemi
benimsenmesi ve disiplinli bir ekip ¢alismasiyla
sorumluluklarini siirekli olarak yerine getirmesi gerekir

HACCP’1 uygulayan isletmeler uygulamayan isletmeler
karsisinda avantajli konumdadirlar

HACKCEP, isletmelerin sundugu yiyeceklerin giivenirliligini
arttirmaktadir.

Isletmelerin dzelliklerine, yerlesim planlarina, makine
ekipmanlara, uyguladig: teknolojilere gore HACCP’in
uygulanmasina dikkat edilmelidir

Her bir {irlin grubu i¢in 6zel olarak bir HACCP plam
hazirlanmalidir.

Satin almadan baslayarak, hammadde kabul, iiriin isleme,
depolama, satig-dagitim gibi tiim siireclerde HACCP’in
uygulanmasina dikkat edilmelidir

HACCEP sisteminin gecerliligi ve etkinlik durumu ek
faaliyetlerle siirekli olarak incelenmelidir. ~ HACCP
egitimi mutfakta gérevli olan tiim personele mutlaka
verilmelidir.

Tim mutfak personeli HACCP sistemine iligkin her
gelismeden haberdar olmalidir.

HACCEP egitimi sayesinde mutfak personeli daha fazla
bilinglenmektedir.

HACCEP ile miisteri gliveninin artmasi saglanir

HACCP ile maliyetler azalir.

HACCEP ile takim ¢aligsmasi gelistirilir.

HACCP, gida iiretiminde gidaya zarar verebilecek
potansiyel tehlikelerin hammaddeden baglayarak tiiketime
kadar olan siiregte belirlenmesini saglar.

HACCP sisteminin diizgiin olarak ¢alistigin1 dogrulamak
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i¢cin gerekli kontroller yapilmalidir.

Tiiketiciler alacaklar iirtinleri se¢erken ve
degerlendirirken HACCP belgesine sahip isletmeleri tercih
etmektedir.

Yiyeceklerden alinan numunelerin analizi zaman
almaktadir.

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

HACCEP sistemi iyi bir sekilde diizenlendiginde ve
yerlestirildiginde yiyeceklerde olusabilecek biyolojik,
fiziksel ve kimyasal tehlikeleri hemen hemen tamamiyla
kontrol altina alinabilmektedir

HACCEP sisteminin diizgiin bir sekilde islemesi i¢in,
isletmede mutlaka bir HACCP takimi kurulmalidir

HACCP, miisteri sikayetlerinin azalmasina ve miisteri
tatmininin artmasina yardimci olmaktadir

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

HACCEP sisteminin basarisi i¢in yiyecek iiretiminde Kritik
Kontrol Noktalar1 (KKN) mutlaka belirlenmelidir

HACCEP sistemi, resmi denetimlerde karsilasilan
sorunlarin en aza indirilmesini saglar.

HACCEP sisteminin uygulanmasi 1yi egitilmis, gerekli
teknik bilgi ve beceriye sahip personel gerektirir.

HACCEP sistemi geregi olan sorunlara aninda ¢6ziim
tiretmek her zaman miimkiin degildir.

Mutfak personeli arasindaki iletisim eksikligi nedeniyle
HACCP uygulamasinda zorluklarla karsilagilabilir
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