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OZET

ANKARA’DA BULUNAN PASTANE IMALATHANELERINDE
HACCP’IN UYGULANABILIRLIK
DUZEY1

Kolat, Banu
Yiiksek Lisans, Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi Bilim Dal1
Tez Danismani: Prof. Dr. Sidika BULDUK
Eyliil-2008

Arastirmada Ankara’da bulunan pastane imalathanelerinin HACCP sistemini
uygulayabilirlik diizeyleri ele alinmustir.

Aragtirmanin 6rneklemini Ankara’da bulunan 42 pastane imalathanesi ve bu
isletmelerde ¢alisan toplam 416 c¢alisan olusturmaktadir. Anket ve gozlem
formlarinin uygulanip toplanmasindan sonra formlar elden gecirilerek diizenlenmis
ve SPSS 11.0 ( Statistical Package For The Social Sciences ) paket programinin
yardimi ile analiz edilmis ve degerlendirilmistir. Arastirma sonucunda elde edilen
bulgular say1 ve yiizde olarak ifade edilerek tablolarda gosterilmistir. Istatistiksel
degerlendirmede ki-kare (¥2) testi uygulanmistir.

Arastirma sonucunda;

Calisanlarin %43.5’inin 21-30 yas araliginda, %70.1’inin erkek oldugu,
%37.8’inin ilkokul mezunu, %351.2°sinin usta yardimecisi, %33.5’inin 1-5 yildir
caligmakta oldugu, %31.3’lniin gilinliik 8 saat calistigi, %30.5’inin de 10 saat
calistig1, %83.8’inin ise alinmadan 6nce saglik kontrollerinden gectigi, %82.4’linlin
ise alindiktan sonra da diizenli olarak saglik kontrollerinden gectigi, %21.8’inin
calisirken tiniforma disinda Onliikk, bone/kep, eldiven ve maske kullandiklari
saptanmistir. Calisanlarin %90.8’inin mutfaga her giriste, her ise baslamadan 6nce,
para vb. dokununca, tuvaletten ¢iktiktan sonra ellerini yikadiklar1 tespit edilmistir.
Calisanlarin %46.5’inin ¢alisma ortamlarindaki gilivenligi kismen yeterli buldugu,
%23.1’inin isyerinde en ¢ok kesiklere maruz kaldigi saptanmistir. Calisanlarin
%72.6’sinin hizmet i¢i egitim aldiklari, hizmet i¢i egitim alanlarin %38.0’1nin
egitimlerini beslenme uzmanlarindan, % 29.2’sinin de isyeri yoneticisinden aldiklari,

%69.9’unun kremay1 siparis geldiginde hazirladiklari, %56.9’unun kremal1 pastalar
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soguk hava deposunda muhafaza ettikleri, %40.4’linlin pasta yaparken yumurtalar
yikamadan kullandig1 saptanmustir. Yoneticilerinin %42.9’unun HACCP sistemi ile
ilgili yasal mevzuat hakkinda az bilgisinin oldugu, %35.7’sinin de yasal mevzuat
hakkinda bilgisinin oldugu, %43.3’tinlin HACCP sistemini 1-3 yil i¢inde kurmayi
planladiklari tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: HACCP, hijyen, giivenli gida, pastane imalathanesi
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SUMMARY

THE LEVEL OF APPLICABILITY OF HACCP FOR PRODUCTION AREAS OF
PATISSERIES IN ANKARA

Kolat, Banu
Graduate Degree, Family Economics and Nutrition Training Discipline
Thesis Advisor: Prof. Dr. Sidika BULDUK
September-2008

In the research, levels of applicability of HACCP for production areas of
patisseries in Ankara are discussed.

42 patisserie production areas in Ankara and total number of 416 personnel
working in these factories constitute sampling of the research. After applying and
collecting survey and observation forms, the forms are arranged after revising and
analyzed and evaluated by assistance of the program SPSS 11.0 (Statistical Package
For The Social Sciences). Findings gained as a result of the research are expressed in
tables using figures and percentages. In statistical evaluations, chi-square (%2) test is
used.

According to the results of the research;

That 43.5% is aged between 21 and 30, 70.1% is male, 37.8% is graduate of
primary school, 51.2% is assistant artisan, 33.5% is employed for 1-5 years, 31.3%
works 8 hours a day, 30.5% works 10 hours a day, 83.8% is passes health controls
before employment, 82.4% is regularly tested with health controls after employment,
21.8% wears apron, bonnet/cap, gloves and mask except from uniform while
working are determined. That 90.8% of the workers wash their hands at every
entrance to the kitchen, before starting to work, touching to money etc., after using
water closet is determined. That 46.5% of the workers find security in their
workplaces adequate and 23.1% is exposed to incisions are found. That 12.68% of the
workers had professional training and out of the personnel having had professional
training, 38.0% received their training from food experts, 29.2% from business
directors and 69.9% prepares creme after order, 56.9% stores cakes in cool air

depots, while making cakes, 40.4% uses eggs without washing are determined. That



42.9 % of the directors have quite little knowledge about legal regulations related to
HACCP system, 35.7 % have knowledge about legal regulations related to HACCP
system and 43.3% is planning to establish HACCP system in 1-3 years' time are

determined.
Key Words: HACCP, hygiene, safe food, patisserie production areas
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1. GIRIS

Toplu beslenme sistemlerinde en énemli amaglar hizmetten yararlananlarin
yeterli ve dengeli beslenmelerini saglamak ve hizmetin tiiketicinin sagligini
bozmayacak nitelikte olmasina 6zen gostermektir. Giiniimiizde 6nemi gittikge artan
toplu beslenme sistemlerinde en 6nemli sorun; hijyenik kurallara uyulmadiginda
olusabilecek besin zehirlenmeleri veya besinden kaynaklanan hastaliklarin

goriilmesidir (Erbil, 2000).

Eskisi gibi sadece bdlgesel olarak yetistirilen meyve ve sebzelerin
yenmemesi, kapali ekonominin yerine agik ekonominin giin gectik¢e gelismesi ile
diinyanin baska bolgelerinde yetisen besinlerin de tiiketilmesi aslinda bir¢ok sorunu
ve tehdidi de beraberinde getirmektedir. Ciinkii bu durum ile bélgelerdeki toprak, su
ve temizlik kosullartyla, is¢ilerin iirlinleri yetistirme, toplama, isleme ve nakletme
yontemlerine bagimli hale gelinmekte ve gida stokunun kiiresellesmesi yiiziinden bir
tilkenin sagligina yonelik tehditler kolayca bir baska iilkeyi de tehdit edebilmektedir
(Ackerman, 2002).

Ulkemizde unlu mamuller ve pastane iiriinlerine talep oldugunu goren
girisimcilerin gida giivenligini diisiinmeden ve gerekli alt yapiyr olusturmadan
tiretime gegmeleri sektoriin en biiyiik sikintilarindan birini  olusturmustur. Bu
sikintry1 agabilmenin tek yolunun egitim oldugu, sektor i¢inde gerek calisanlar gerek
se firma sahiplerinin “gida giivenligi” nin 6nemi konusunda bilin¢lenmelerinden

gectigi agiktir.

Gida sektoriinde uluslar arasi gecerliligi olan, tehlike ortaya ¢ikmadan tedbir
almay1 ve yok etmeyi saglayan bir kontrol sistemi olan HACCP tiim diinyada

uygulanmakta, bir¢ok tilkede yasal zorunluluk haline gelmekte, Amerika ve Avrupa



tilkeleri ithal ettikleri tUriinlerin tiretildigi yerlerde HACCP’in bulunmasi ve etkin

uygulanmasini talep etmektedir (Arikbay, 2002).

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points-Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalari), hatalardan kag¢inmak ve tehlike analizi yapmak igin
kullanilan, uluslar arasi kabul gérmiis bir gida giivenlik sistemidir. Uretimden
tilketime kadar risk olusturabilecek her noktanin kritik kontrol noktasi olarak
belirlenip, sorunlarin bu noktalarda giderilmesi esasina dayali bir uygulamadir. Gida
kalitesinin iiretimi, depolanmasi ve nakliyesinin tliketiciye ulasana kadar gecen her
kademesinde insan saglhigina yonelik bir tehdit olusturabilecek potansiyel
mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri tanimlanmak ve kontrolii saglamak
amacin tasir. HACCP gidada dogrudan kalite artirimina degil dolayli olarak iiriin
gilivenligini saglayarak kalite artirrmina yonelik bir uygulamadir. HACCP sorunlarin
giderilmesine degil onlenmesine yonelik bir sistemdir (Halkman, 2002; Arikbay,
2002).

1.1. Arastirmanin Amaci

Yapilan bu arastirmanin amaci; Ankara’da bulunan pastane imalathanelerinde
HACCP sisteminin uygulanip uygulanmadigimni belirlemek, uygulaniyorsa ne
diizeyde oldugunu tespit etmek, pastane yoneticileri ile g¢alisanlarin HACCP
konusundaki bilgi diizeylerini 6lgmek ve bu konuda iilke olarak bulundugumuz

seviyeyi Ankara iI’ini baz alarak tespit etmek amaciyla gerekli goriilmiistiir.

Bu genel amag dogrultusunda su sorulara cevap aranmaistir;

1. Ankara’da bulunan pastane imalathanelerinde HACCP sistemi
uygulantyor mu?

2. Isletme yéneticilerinin HACCP sistemi hakkindaki bilgi diizeyleri nedir?

3. Calisan personelin HACCP sistemi hakkindaki bilgi diizeyleri nedir?

4. Calisan personelin HACCP sisteminin kurallarini, uygulamalarina

yansitabiliyor mu?



1.2. Arastirmanin Onemi

Gida sektoriinde gida gilivenligi, kalitenin ayrilmaz bir parcasit haline
gelmistir. Tirk Gida Sektorii'nde gida gilivenligi anlaminda son zamanlarda ciddi
gelismeler kaydedilmektedir. Bu gelismeler, isletmelerin sadece yasal yaptirimlar
acisindan, uluslar arasi ticaretteki gerekliligi a¢isindan ya da duyarl: tiiketici istekleri
acisindan baski altinda kalmalari nedeniyle ilgili degildir. Aym1 zamanda insan
saghigint etkileme agisindan da isletmelerin bilingli hale gelmeleri ve daha ¢ok
sorumluluk tasimalar1 nedeniyle gida giivenligi ile ilgili gelismeler saglanmaktadir

(Aksu, 2005).

Gida giivenligi icin yaygin olarak kullanilan HACCP (Hazard Analysis and
Critical Conyrol Point — Kritik Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analizi), gida zincirinde
hammaddeden baslayarak gerekli yerlerde kritik kontrol noktalarini belirleyen ve bu
noktalar1 kontrol ederek izleyen, herhangi bir problemi heniiz olusmadan 6nleyen,
sistemin korunmasimi saglayarak belirli normlara uygun, giivenilir gidalarin
iiretilmesini ve tiiketiciye sunulmasini saglayan bir gida giivenligi sistemidir (T.S.E.,

2004).

HACCP  yaklagimmin  temeli, gida  kaynakli  hastalik  yapan
mikroorganizmalarin ¢ogalmasinin engellenmesi, yok edilmesi i¢in ¢dziim yollarinin
bulunmasi ayrica gida kaynakli hastaliklarin olugsmasina katkida bulunan etmenlerin

belirlenerek kontrol altinda tutulmasina dayanmaktadir (Délekoglu, 2002).

Bu arastirma ile, toplu beslenme hizmeti sunan, kalite belgelerine sahip olan
ve olmayan isletmelerin farkinin ortaya konulmasina, pastane imalathanelerinde
calisan personelin hijyen ve HACCP bilgilerinin belirlenmesine katkida bulunacagi

ve ilgili kurumlara 151k tutacagi diistiniilmektedir.



1.3. Sayiltilar

e Arastirma i¢in segilen 6rneklem evreni temsil etmektedir.
e Arastirma Ankara’da bulunan pastane imalathanelerinde HACCP’in
uygulanabilirlik diizeyini belirlemek iizere yiiriitiilmiistiir. Toplanan goriisler

evreni temsil etmektedir.

1.4. Simirhliklar

e Arastirma Ankara il merkezi sinirlar igerisindeki pastane imalathanelerini
kapsamaktadir.

e Pastane imalathanelerinde uygulanan HACCP sistemini kapsamaktadir.

e (Calisanlar1 yas, cinsiyet, egitim seviyelerindeki farkliliklar, Isletmelerin

kapasitesine gore sinirliliklar olmasi beklenmektedir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Gida Giivenligi

2.1.1. Gida Giivenligi Kavramm

Gida gilivencesi, biitlin insanlarin her zaman aktif ve saglikli bir yasam icin
gerekli olan besin ihtiyaglarini ve gida dnceliklerini karsilayabilmek amaciyla yeterli,
saglikli, glivenilir ve besleyici gidaya fiziksel ve ekonomik bakimdan siirekli
erisebilmeleri durumudur. Gida giivenligi, kamu saghgin1 gida tiiketimi ile olugan
risklerden korumaktir. Gida giivenligi i¢ barisin ve ulusal giivenligin teminatidir.
Glniimiizde sanayilesme ve kitlesel iiretim, daha uzun ve daha karmasik gida
zincirlerinin olusumu, ayakiistli gida (fast food) tiikketimi, sokak saticilari, ihrag artigi
gidalar ve uluslar arasi ticaret ve turizm iligkilerindeki artig gibi nedenlerle gida

giivenligini etkileyen pek ¢ok tehlike olusmaktadir ( Ulgiiray vd., 2003 ).

ABD’de 1998 biitgesinde, gida kaynakli hastaliklarin yayilmadan dnce teshisi
ve gida glivenliginin saglanmasi amaciyla alinacak onlemlerin gelistirilmesi i¢in 43
milyon dolarlik bir pay ayrilmistir. ABD’de yapilan degerlendirmelerde senede 4
kisiden birinin gida kaynakli mikroorganizmalarin nedeniyle hastalandig1 ve yaklasik
5000 kisinin yasamini yitirdigi; ekonomik giderlerin 4-14 milyar dolar arasinda
oldugu saptanmistir. Gelismekte olan iilkelerde ise kontamine gidalar ve su yaklasik

2 milyon ¢ocugun 6liimiine yol agmaktadir (Kilig, 2002).

Ulkemizde ise, Tiiketiciyi Koruma Dernegi’nin yaptig1 degerlendirmelerde
cok sayida zehirlenme vakasimin gozlendigi belirtilmektedir. Dernegin degisik
bolgelerden aldig1 gida orneklerinin laboratuar sonuglarina gore, beyaz peynir, sosis,

kiyma ve pakette satilan hazir salatadaki mikrobiyolojik sonuglar Tiirk Standartlar



Enstitiisii’niin belirledigi ve uluslar arasi standartlarin {izerinde ¢ikmistir. Ancak bu
yasanan zehirlenmelerin ¢ok az kisiyle siirli kalmasi, hastanelerin acil servislerine
gelen zehirlenme vakalarinin ¢ogunlukla zehirlenme yerine, zehirlenmenin neden
oldugu semptomlarin adiyla kaydedilmesi basin ve ilgili kuruluslarda ¢ok az yanki

uyandirmakta ve kayit dis1 kalmaktadir (Kilig, 2002).

Son yillarda gida giivenliginin tanimi yapilirken tanim kapsamina gida hijyeni
boyutu da dahil edilmektedir. ‘‘tarladan sofraya’’ veya ‘‘ciftlikten sofraya’ diye
ifade edilmeye caligilan tanimlar, insan sagligin1 gida tiiketimi ile olusan risklerden

korunarak gidaya ulagmalari durumu eklenerek ifade edilmektedir ( Anon, 2004 ).

2.2. Besin Kirliligine Yol A¢an Ve Giivenligi Bozan Etmenler

2.2.1. Mikrobiyolojik Kirlenme

Sterilize edilmeyen gida maddeleri degisik miktarlarda mikroorganizma
icerir. Mikroorganizma sayisinin artmasi ise iirliniin duyusal niteliklerini bozar ve
iiriin tiikketilemez hale gelir. Bununla beraber gidada duyusal ve fark edilebilir bir
bozulma olmasa da patojenlerin varlig1 tiiketici i¢in bir risktir (Halkman, 2003).
Besinlerde iki tlir mikrobiyolojik kirlenme nedeni vardir (Gokdemir, 2003);

e Dogal Besin Toksinleri,

e Mikroorganizmalar.

2.2.1.1. Dogal Besin Toksinleri

Besin bilesiminde dogal olarak bulunan zehirli maddelerdir. Bazi mantar
tiirlerini, yesillenmis ve filizlenmis patatesleri, bal ve meyve ¢ekirdeklerini bu sinifta
degerlendirmek miimkiindiir. Bunun yan sira, bazi kabuklu deniz iirtinleri ve balik

tiirleri de dogal toksin icerebilmektedir (Gokdemir, 2003).



2.2.1.2. Mikroorganizmalar

Besinlerin bilesiminde bulunan, ¢ogu kez gozle goriinmeyen kiiciik
canlilardir. Bunlarin besin iiretiminde kullanilan yararli tipleri olanlar1 oldugu gibi,
besin kaynakli hastaliklara ve besin zehirlenmelerine neden olan tipleri de vardir.

Mikroorganizmalara 6rnek olarak (Gokdemir, 2003),

e Bakteri,
e Viriis,
o Kiif,

e Parazit ve

e Maya verilebilir.

2.2.2 Kimyasal Kirlenme

Besinlere ¢esitli kaynaklardan karisan, ya da herhangi bir amacla disaridan
eklenen bazi kimyasal maddelerin neden oldugu kirlenme tiiriidiir. Metaller, tarim
ilaglar1, deterjanlar, plastikler ve gida katki maddeleri kimyasal kirlenmeye neden

olmaktadir (Gokdemir, 2003).

Tarim {irlinlerinde verimin arttirilmasi i¢in kullanilan tarim ilaglari, bilingsiz
kullanim ve yanlis uygulamalar nedeniyle besinleri kirletir. Gerek hal, gerek pazarda
satilan gerekse de ihrac¢ edilen iriinlerde mutlaka kalinti analizleri yapilmali ve
misaade edilmemelidir. Bu amaglar dirlinler hallere getirildiginde buralarda

kurulacak analiz laboratuarlarinda analiz edilmelidir (Avci, 2004).

2.2.3. Fiziksel Kirlenme

Yiyeceklere bilerek ya da bilmeyerek besin olmayan maddelerin karigmasi ile

olusan kirlenme tiiriidiir. Fiziksel kirlenmeye yol agan yabanci maddeler, cam



kiriklari, sag, tirnak, sinek veya bocek vb. olabilir (Gokdemir, 2003). Gidalarda
bulunan yabanci maddelerin %14’{linilin ¢esitli rahatsizliklara neden oldugu, yabanci
maddeler arasinda ise camin yer aldig1 saptanmigtir. Tiiketici sikayetlerinin biiyilik
cogunlugunu (%25) yabanci maddeler olusturmaktadir. Bu maddelerin siklikla
saptandig1 gida gruplar ise, firincilik {iriinleri, igecekler, tahillar, sebze ve meyveler,

balik ve iirlinleri, kakao tirtinleridir (Bulduk, 2003).

2.3. HACCP-Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi Sistemi

Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi; uluslar arasi literatiirde kabul
gormiis Ingilizce ifadesiyle Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP)
gida giivenliginde dncelikle mikrobiyolojik kaynakli tehlikelerin kontrol edilmesine
yonelik, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik acilardan giivenli gida iiretmeyi
hedefleyen sistematik bir yaklasimdir (Cinar, 2001; Ropkins ve Beck, 2002).
Gidalarin insan tiiketimi i¢in elverisli ve giivenli olup olmadiklarinin belirlenmesi
yaklagimi; FDA tarafindan “Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi (HACCP)”
tanimiyla, oncelikle diislik asitli konserve gidalar i¢in ele alinmis, sonra da kapsam
genigletilmistir. Bu kuramla; hassas bilesenler ve {riin-insan, kalite-saglik
giivenligini etkileyebilecek faktorler gibi proses kritik noktalarinin, her {iretim hatti

icin belirlenerek, kontrolii esast getirilmistir (Glinyel, 2001).

HACCEP sistemi, giiniimiizde, en iyi bilinen, tiim gida giivenligini saglamaya
yonelik kontrol dnlemlerini bir tek yonetim sistemine baglayan tek yonetim aracidir
(Heggum, 2001). Sistem ilk olarak 1960’11 yillarin sonlarina dogru uzay
yolculuklarinda tiiketilecek gidalarin liretiminde, insan, gida, proses gibi muhtemel
risk kaynaklar1 incelenerek koruyucu nitelikte bir kalite kontrol ydnetimi olarak
onerilmistir. FDA (Food and Drug Administration) tarafindan 1973 yilindan itibaren
diisiik asitli konserve gida iiretimi yapan tesislerde GMP (Iyi Hijyen Uygulamalari)
stratejilerinin gelistirilmesi amaciyla HACCP denetimleri yapilmaya baslanmistir

(Ropkins ve Beck, 2000).



HACCP sisteminin etkinligi {iretim sirasinda herhangi bir asamaya
uygulanabilmesi ve diizeltici faaliyetlerin tasarlanmasi i¢in gerekli bilgi akisi
saglayabilecek sekilde dizayn edilmis olmasindan kaynaklanmaktadir (Korel ve
Ergéniil, 2002). Uriiniin iiretim ve kalite kontrol tasarrminda HACCP denetimleri,
potansiyel tehlikeyi belirleyici ve ¢oziimleyici rol oynamaktadir. Temelde HACCP
sadece mikrobiyal kaliteyi degil, duyusal ve besin kalitesindeki artis1 da saglayici rol
oynar. Yine bu sistem yalniz sanayi tipi degil, hastanelerin gida servis sistemi
tipindeki hizmetlerde de benzeri gilivenceler saglamaktadir. Boylece analiz edilecek
her tip iirlin i¢in Oornekleme akim semalar1 belirlenir. Buna gore satin alma, kabul,
depolama, o6n isleme, 1sil islem, islem sonrasi depolama, dagitim ve servis
basamaklar1 gozetilerek, biitiin hatt1 igeren akim semalar1 gelistirilebilir. Bu semalar
esas alinarak kontrol sistemi benimsendiginde; gidalarin saglik, beslenme ve kalite
giivenceleri de saglanmis olur (Unnevehr ve Jensen, 1999). Son iiriiniin
kontrollerinde olumsuzluklar bulundugunda; isletmenin hangi islem basmaginda
sorun oldugunu belirlemek ve buna gore aksakliklar1 diizeltmek miimkiin
olabilecektir. Bdylece iiriinde proses hatalarindan kaynaklanabilen, tolere
edilemeyecek risklerin odaklarin1 belirleme esas1 ile, {iriin kalitesi ve tliketici

sagliginin glivenceye alinmasi temel hedeftir (Mayes, 1999).

HACCP prensipleri bir¢ok {ilkenin gida giivenlik kurallar1 icinde
tanimlanmis, fakat prensipler iizerinde iilkelere gore farkli yaklagimlar s6z
konusudur (Ropkins ve Beck, 2000). Bu yiizden, HACCP sistemi i¢in su anda
ISO9000’de oldugu gibi, uluslar arast ortak bir standart bulunmamaktadir. HACCP
uygulamalarinda yaygin olarak kabul goren referans Codex Alimentarius’un HACCP
ile ilgili yaymlamis oldugu kilavuzlardir. Hollanda, Danimarka, Yeni Zelenda-
Avusturya gibi iilkelerin kendi ulusal standartlar1 1996’dan itibaren yayinlanmaya

baslamistir (Mahmutoglu, 2000).

Biitiin iriinlerin kendilerine ait tipik kontaminasyon modellerine sahip
olduklar1 ispatlandigindan, her iiriinle ilgili olarak tliketiciye yonelik 6zel riskleri

aciklayan iiriine 6zel bir HACCP tayin edilmesi gerekir (Soyutemiz, 2001).
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Kalite kontroliinii saglamak amaciyla belirlenen proses noktalari, kritik
kontrol noktalar1 olarak degil, kontrol noktalar1 olarak belirtilmelidir. Isletmelerde
kontrol noktalarinin ayrilmasi, gercek kritik gida giivenlik tehlikesi ile diger kontrol

noktalarinin kontrolii ile ilgili sistem sekil 1’de gosterilmektedir (Mortimore, 2000).

Proses Kontrol Noktalari Kritik Kontrol Noktalar1
(Gida Giivenligi)

Proses On

Parametre Gereksinim Valide edilmis kritik limitler

Limitleri Programlari

tarafindan yonetilir HACCEP plani tarafindan yonetilir

Kalite YOnetim

Sistemi

Sekil 1: Kontrol Noktalarinin Ayrilmasi

Uygun 6n kosul programlarinin da i¢inde oldugu araclarla kalite kontrol
edilir, biitiinsel bir kaliteye yaklasilir ve son {irliniin miisteri ihtiyaglari, firma imaji,
pazar Oncelikleri gibi kriterlere uygunlugu saglanabilir. Uygulamada genellikle
HACCP planlart gidanin kalitesini korumak amaciyla da yapilmaktadir. Bu tip
uygulamalarda dikkat edilecek en 6nemli nokta pratik olmayan HACCP planlarinin

olusmasinin engellenmesidir (Heggum, 2001).
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2.3.1. HACCP Sisteminin Gelisimi

HACCP sisteminin gelisimi asagida yillara gore siralanmigtir. Buna gore

(Giinyel, 2001):

NASA tarafindan “sifir hatali kozmonot yiyecegi” iiretmekte kullanildi
(1972),

Codex Alimentarius HACCP sistemini bilinyesine ekledi (1984),

Amerikan Ulusal Arastirma Konseyi HACCP sistemini 6nerdi (1985),
Avrupa Birligi HACCP’1 zorunlu hale getirdi (1993),

1995 yilinda tiim Avrupa iilkelerinde uygulama zorunlulugu getirildi,

Tirkiye 16 Kasim 1997 tarihli Tiirk Gida Kodeksi, gida isletmelerinde
HACCEP sisteminin uygulanmasini zorunlu hale getirdi,

9 Haziran 1998 tarihli “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair
Yonetmelik” ile HACCP sistemini ilk olarak et, siit ve su iiriinleri grubu i¢in
2 yil iginde, diger gidalar iginse 3 yil icinde uygulama zorunlulugu
getirilmistir. Buna gdére Haziran 2001’den itibaren HACCP uygulamalari
yasal zorunluluk kazanmustir,

1998 yilinda Danimarka tarafindan DS 3027-Food Safety According to
HACCP olarak HACCP sisteminin kurulmasi ve gelistirilmesine yonelik
standart hazirlanmistir. Diinyada da HACCP standard olarak ¢ikarilan ikinci
ulusal standart ise Hollanda Ulusal HACCP spesifikasyonudur.

HACCP sistemi {izerinde ¢alisilmaya 1959 yilinda baglanmasina ragmen

HACCP kavrami ilk defa 1973 yilinda NASA, Natic Amerikan Ordu Laboratuarlari

ve Phillsburg grubunun astronotlar i¢in gida iiretiminde (sifir hata) ortak projesi

sonucunda ortaya ¢iktt. Amerikan Phillsburg sirketine NASA idaresi tarafindan

“sifir” 6zgiil agirlikta uzay araclarinda astronotlar tarafindan tiiketilecek gidalarin

iretilmesi gorevi verilmistir. NASA idaresi, geleneksel kalite kontrol teknikleri

uygulanan gidalarin astronotlarin tiilketimi amaciyla uzaya gonderilmesi hususunda

yeterli rahatlig1 hissetmemistir. Nedeni ise geleneksel denetim uygulamalart ile son

iirline dayali kontrol testleri, uzay amaclh caligmalar i¢in yeterli gériilmiiyordu. Bagka
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bir ifadeyle; geleneksel gida kontrol yontemleri arzu edilen sira disi bir kalite
seviyesi i¢in hem pahali hem de yeterli giivenceyi vermemekte; higbir problemin
olmamasi i¢inde uygun bir ¢6ziim getirememistir. 1960 yillar1 basinda bu yeni
sistemin gelistirilmesiyle ABD’nin uzay projesi i¢in astronotlara herhangi bir
hastalik veya zarar olma ihtimaline kars1 %100’lere varan giivencede gidalar tiretildi.
Boylelikle HACCP, gida giivenligini temin etmek amaciyla son tiriine dayali kalite
giivenligi programlarinin yerini alarak giivenilir giday1 tiiketiciye sunmak igin

koruyucu bir sistem olarak gelistirilmistir (Kane, 2001).

HACCP; ciftlikten eve kadar gida giivenligini kontrol etmek ic¢in 6nleme
prensiplerini iceren, isletme icinde yonetici ve calisanlarin katilmi ile basariya
ulasan bir yaklasim olarak (Mahmutoglu, 1999);

e Bir gida iriiniin farkli iretim ve proses siireglerinde olacak tehlikelerin
belirlenmesi ve analiz edilmesine,

e Bu tehlikelerin 6nlenmesi i¢in gerekli faaliyetlerin belirlenmesine,

e Bu faaliyetlerin etkili bir sekilde uygulamaya konulup konulmadigini

izlemeye yarayan metotlar igerir.

Ulkemizde HACCP uygulamalart Tiirk Gida Kodeksi Y®&netmeliginin 7.
ayriminda, 16. ve 17. maddede adi resmen “HACCP” olarak gecmese de, kritik
kontrol noktalarinin (KKN) belirlenmesi, izlenmesi vb. olarak bahsedilerek, dolayli
olarak HACCP uygulamas: aranacagi vurgulanmaktadir (Karaali, 2000;
Mahmutoglu, 2000).

HACCP Prensiplerinin her bir igletmeye, her bir {irline ve prosese ayr1 ayri
uygulamak gerekir, ¢iinkii her isletmeye, iirlin ve proses i¢in tehlike, risk ve kritik
kontrol noktalar1 ile limit degerler farkhidir. Uretim siireci iginde izlenecek
parametreler ve alinacak Onlemlerde iirlinlerin tiir ve c¢esitlerine isletmelerin
teknolojik diizeyine, dizaynina, personeline bagli olarak degisir. Her isletmenin

HACCEP sistemi kendine 6zgiidiir (Mahmutoglu, 1999).



13

Temelde HACCP sistemi (Korkut, 2001);

Son {iriiniin kalite kontroliine bagl, saptanan olumsuzluklarinin yerine geri
donilistimsliz noktaya gelinmeden {iretim aninda saptanmasma olanak
vermeye,

Gelisebilecek tehlikeleri engelleyen koruyucu onlemleri bagtan belirlemeye

yonelmeyi prensip edinmistir.

Isletme ic¢inde uygulanan HACCP planinin etkin ve verimli olmas1 igin

(Cmar, 2001);

Yoneticiler egitilmeli,

Isletme personeli egitilmeli,

Iyi hijyen sistemi kurabilmek icin isletme dizaym ve iiretim metotlari
degistirilebilmeli,

Isletme personelinin katilimmin saglanabilmesi igin c¢alisma sartlar

diizeltilmeli ve isgdren motive edilmelidir.

Amerikan Ulusal Bilimler NASA tarafindan ABD’de gida kaynakli hastalik

insidansinda bir azalma sagladigi belirtilen HACCP sisteminin avantajlar1 soyle

siralanabilir (Bulduk, 2003):

l.
2.

HACCRP, iiriin giivenligini maksimize etmek i¢in kullanilan en etkili metottur.
Prosesteki kritik alanlara yonelerek giivensiz gidanin islenme ve satis riskinin
azaltan maliyet etkili bir sistemdir.

Genel olarak isletme igindeki tehlikelere karst duyarliligi artirir ve
calisanlarin tiimii arasinda bir paylasim saglamaktadir.

Uriin giivenliginin kontrol eden mekanizmalarin ¢ogu {iriin kalitesini de
kontrol etmektedir.

Yaygin bir bilgi aligverisi vardir.

Organizasyonel problemleri tespit etmek ve ortadan kaldirmak i¢in sistematik
bir yaklagimdir.

Kritik kontrol noktalar1 belirlenir, yaraticilik, esneklik, tecriibe artar.

Miisteri giiveninin artmasini saglamaktadir.



14

9. Kalite giivence sistemine yaklagimdir.
10. Diinya Saglik Orgiitii (WHO) tarafindan onay gérmiistiir.

11. iyi hijyen uygulamalar1 vardir.
2.3.2. HACCP Sisteminin Amaclari
Endiistriyel uygulamalarda sistemin temel amaci (Topal, 2000);
e Ozgiin riskleri belirlemek,
e Onleyici etkinliklerin uygulamalarini gergeklestirmek,
e Uriin giivenliginin ve kalitesinin garantorii olabilmektir.
2.3.3. HACCP Sisteminin Terminolojisi
HACCP sisteminin yapisinin ve uygulamasindaki temel prensiplerin
kavranabilmesi i¢in sistemin temelini olusturan kavram ve terimlerin agiklanmasi

sarttir (Cinar, 2001; Yallioglu, 2003; Thonley ve Bisogni, 2000). Buna gore;

Tehlike: Insan sagligini tehlikeye sokabilecek kimyasal, fiziksel ve

mikrobiyolojik potansiyel unsurlardir.

Siddet: Tehlikenin siirekliligi ve bliyiikliigliniin ifadesidir.

Risk: Insan sagligini zarara ugratabilecek tehlikenin olusma olasilik ve

siddetinin nicelik olarak saptanmasidir.

Kritik Hata: Uriin veya iiretim kademelerinin giivenligini olumsuz etkileyen,

tehlikeleri veya giivenli olmayan kosullari olusturabilen hatalardir.
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Kontrol Noktasi: Fiziksel, kimyasal veya mikrobiyolojik tehlikelerin kontrol

edilebildigi islem basamagidir.

Kritik Kontrol Noktasi: Gida giivenligini tehdit eden tehlikenin 6nlenmesi,
yok edilmesi, ya da azaltilmasi amaciyla sicaklik, pH, rutubet gibi Olgiilebilir
parametreler yoluyla kontrollerin yapildig1 nokta, siire¢ ya da metotlardir.

Kritik Limit: Kabul edilebiliri kabul edilemezden ayiran degerlerdir.

Onleyici Kritik Kontrol Noktasi: Olusabilecek yerlerde, riskleri ortadan

kaldirmak amactyla belirlenmis kritik kontrol noktasidir.

Azalticn Kritik kontrol Noktasi: Risklerin azaltildig1r veya belirli sartlara
indirilebildigi yerlerde uygulanan kritik kontrol noktasidir.

Ortadan Kaldinaa Kritik Kontrol Noktasi: Belirlenen tehlikelerin

tamamen ortadan kaldirildigi noktalarda uygulanan kritik kontrol noktasidir.

Kriter: Fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik karakteristiklerin,

tirtinlere gore hazirlanmis 6zgiin sinir degerleridir.

Giivenilirlik: insan saghgmi etkilemeyecek, kabul edilebilir géze almabilir

risk oranidir.

Kontrol Mekanizmasi: Kritik kontrol noktalarinin denetlenmesi igin

onceden tasarlanmis islem basamaklarinin uygulanmasidir.

Karar Agaci: Kritik noktalarin belirlenmesi i¢in kullanilan soru dizisidir.

Akis  Semasi: Uriiniin  iiretim asamalarinin  ayrintii  bir  sekilde

gosterilmesidir.
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HACCP Takimi: HACCP sisteminin gelistirilebilmesi, uygulanmasi ve

stirdiiriilmesinden sorumlu kisilerin olusturdugu gruptur.

HACCP Plam: Genel HACCP prensipleri ile uyumlu izlenmesi gereken

prosediirleri belirten yazili dokiimandir.

Gozetim: Etkili bir kayitlama sistemi saglayarak kritik kontrol noktalarinin

stirekli incelenmesi islemidir.

Diizeltici Faaliyet: Kritik kontrol noktalarindaki parametrelerin izlenmesi
sonucunda, standart limit degerlerden sapilmasi halinde diizeltici faaliyetlerin

yapilmasidir.

Izleme: Kritik kontrol noktalarinda yapilan planlanmis gézlem ve dlciimleri

iceren faaliyetlerdir.

Dogrulama: HACCP uygulamalarinin etkin yapilip yapilmadiginin

saptanmast, diizeltici ve gelistirici dnlemlerin alinmasidir.

2.3.4. HACCP Sisteminin On Kosul Programlari

Bir gida igletmesinde {iretilen bir {irlinle ilgili HACCP sistemi uygulanmadan
once HACCP sisteminin 6n kosulu olan On Kosul Programlari yerine getirilmelidir

(Heperkan, 2000).

Diinya Saglk Orgiiti (WHO, World Health Organisation) 6n kosul
programlarini, gida giivenliginin saglanmasi i¢in gerek HACCP sisteminin
uygulanmasindan dnce gerekse de uygulama sirasinda yapilmasi gerekli olan pratik

uygulama ve sartlar olarak tanimlanmistir.
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On kosul programlar1 siirekli artan bir sekilde kullanim alan1 bulmasina
ragmen bir¢ok isletmede 6n kosul programinin igeriginin algilanisinda eksiklikler,
hatta programim HACCP sisteminin etkinligini azaltacagi yolunda goriisler de
mevcuttur. Bu goriise destek olarak, 6n kosul programini kapsayan HACCP
sistemlerinin hijyen ve kalite ile ilgili birgok giivenlik tehlikesinin kritik kontrol
noktas1 olarak ele almmmasi sonucu HACCP planinin yonetiminin zorlagtigi ve
dolayisiyla gercek gida giivenligi ile ilgili kritik kontrol noktalarina gereken 6nemin
verilememesi (geregi gibi izlenememesi ve kontrol edilememesi) gibi bir sonucu

dogurdugu diisiintilmektedir (Wallace ve Williams, 2001).

Bu gorlise tam karst olarak 6n kosul programlarinin HACCP’in etkinligi
acisindan ¢ok biliyiik o6nem tasidigi, fakat HACCP sisteminin disinda
diisiiniildiiglinde de, bu programlara gereken ilgi ve destegin verilemeyecegi goriisii
de vardir. HACCP ve 6n kosul programlarmin etkin uygulanmasi, izlenmesi ve
dogrulanmasi ancak ISO 9000 Kalite Yonetim Sistemi ile miimkiin olabilir (Wallace
ve Williams, 2001).

Etkin olan 6n kosul programlart HACCP planin1 basitlestirir ve iretilen
Uriiniin giivenli olmasimi garanti altina alir. Bir isletmede HACCP sistemi
kurulmadan 6nce, mevcut olan programlar ile tiim 6n kosul ihtiyaclarinin karsilanip
karsilanmadigi, gerekli kontrol, dokiimantasyonun olup olmadigi tespit edilmeli,

eksiklikler varsa tamamlanmalidir (Canadian Food Inspection Agency,2002).

Giivenli gida iriinleri itiretimi, onkosul programlarinin saglam altyapisi
lizerine insa edilmis bir HACCP sistemini gerektirir. Gida endiistrisinin her kesimi,
kendi kontrolleri altinda olan ve giday1 korumak i¢in gerekli olan sartlar1 saglamak
zorundadir. Onkosul programlar, giivenli ve saglikli gida iiretimi i¢in 6nemli olan
temel, cevresel ve islem sartlar1 saglar. Bir¢ok sartlar ve uygulamalar, federal,
devlete ait ve yerel yonetmelik ve yonergelerde (gida kodeksleri) belirtilmistir. Gida
hijyeniyle ilgili kodekslerde, uluslar arasi ticaret i¢in iiretilmis gidalarin temel sart ve
uygulamalar1 tanimlanmistir. Diizenlemelerle belirlenmis gereksinimlere ilave

olarak, endiistri, cogu kez kendi islemlerine ozel, bircogu tescilli, plan ve
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prosediirleri benimser. Onkosul programlar, gidanin giivenligi iizerine etki yaparken,
ayni zamanda, gidalarin tiiketim i¢in saglikli ve uygun olmalarinin saglanmasiyla da
ilgilidir. HACCP prensipleri, tiiketilen gidalarin giivenliginin saglanmasinda sinirl

olduklar i¢in, daha dar kapsamlhidirlar (Yallioglu, 2003).

On kosul programlari, HACCP’in temelidir, yeterli ve etkin olmalidirlar. Eger
on kosul uygulamalarindan herhangi biri yeterince kontrol edilmezse, ek kritik
kontrol noktalarinin belirlenmesi, izlenmesi ve HACCP sisteminde yerlestirilmesi
gerekebilir. Etkin 6n kosul uygulamalari, HACCP planlarin1 kolaylagtirir, HACCP
planini biitiinliigiinii korur ve giivenli gida iiretimini saglar (Ozdemir, 2002). On
kosul program ornekleri, kalite glivence prosediirleri, sanitasyon igin standart islem
prosediirleri, prosesler, liriin formiilleri ve tarifleri, cam kontrolleri, hammadde alim
kontrolii, etiketleme ve c¢alisanlarin gida ve gida igeriklerini tasimalar1 gibi

prosediirleri icerebilir (Yallioglu, 2003).

2.3.5. HACCP Sisteminin Temel Prensipleri

HACCP sistemi 7 temel prensibe dayanmakta ve uygulamalarda 12
basamaktan olusmaktadir (Ropkins ve Beck, 2000; Riswardkar, 2000; Unterman,
1999).Bunlar:

1. HACCP Takiminin Kurulmasi; Multi disipliner bir HACCP grubu
olusturulmalidir. Spesifik bilgi sahibi ve iriinii taniyan uzmanlar yok ise
danigmanlik alinmasi tavsiye edilir.

2. Uriiniin Tamtilmasi; Uriiniin kompozisyonunu, fiziksel, kimyasal yapi, aw,
pH degerlerini ve dagitim yonetimini de igerecek sekilde tanimlanmalidir.
Uriin dizaym sirasinda iiriin bilesiminin, pH, aw ya da iiriine katilan dogal
koruyucular gibi parametrelerin de mikrobiyal gelismeyi etkilemesi sebebiyle
mutlaka KKN olarak ele alinmasi gerektigi seklinde ayrica goriislerde vardir.

3. Uriiniin Kullanim Seklinin Belirlenmesi; Son tiiketicinin beklenen
kullanim sekli hassas gruplar, yasli ve cocuklar vb. dikkate alinarak

tanimlanmalidir.
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. Akis Diyagramimin Olusturulmasi; HACCP takimu iirtin akis diyagramini
olusturmalidir.

. Akis Diyagraminin Dogrulanmasi; Tiim basamaklar i¢inde akis diyagrami
dogrulanmali ve gerekirse gerekli diizenlemeler yapilmalidir.

. Tehlike Analizlerinin Yapilmasi (Prensip 1); HACCP plan1 i¢inde yer alip
almamasina karar vermek amaciyla tehlikeler hakkinda bilgi toplama ve bu
bilgilerin degerlendirilmesi prosesidir. Hammaddeden isleme iiretim dagitim
ve tliketime kadar olan tiim basamaklarda {irline gore potansiyel fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikelerin ve 6nleyici faaliyetlerin tanimlanmasi
gerekmektedir.

. Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) Belirlenmesi (Presip 2); Olasi tehlike
veya tehlikeleri kabul edilebilir diizeye indirebilmeyi, tamamen engellemeyi
veya ortadan kaldirabilmeyi, hedefleyen kritik kontrol noktalar1 niteligindeki
islem basamaklarini belirlemektir. Bu noktalar, tiretimde bir igleme basamagi
olabilecegi gibi, hammaddenin iiretim, hasat, nakliye, fabrika kabul, 6n islem,
tirtiniin formiilasyonu, bilesenlerinin ilavesi, isleme, depolama vb. herhangi
bir evresinde olabilmektedir. Bu noktalarin belirlenmesi i¢in karar agaci
metodu uygulanir. Bdylece ilgili basamagin tanimli tehlike i¢cin KKN olup
olmadig1 belirlenir.

. Kritik Limitlerin Belirlenmesi (Prensip 3); Her {iriine gore kontrol altina
almacak KKN basamaklar1 icin 0Ozgiin kriterler ve hedef limitler
belirlenmelidir. Sicaklik, pH, nem diizeyi, aw gibi degerler genel olarak bu
Ozgiin kriterleri ve hedefleri olusturmaktadir. Bu limitler, iyi tanimlanmis,
gozlenebilir ve Ol¢iilebilir olmalidir.

. Kontrol ve izleme Sisteminin Kurulmasi (Prensip 4); KKN’larinin kritik
limitler géz Oniinde bulundurularak izlenmesidir. Bu izleme programinin
KKN’larinin limitler disina ¢ikma durumlarinin fark edebilecek ve son
tirtiniin reddedilme ihtimali durumunda diizeltici faaliyetler olusturabilecek
sekilde tasarlanmasit gerekmektedir. Fiziksel ve kimyasal Olglimler
cogunlukla mikrobiyolojik Ol¢limlere gore daha fazla tercih edilmektedir,
clinkii daha cabuk sonu¢ vermekte ve iiriinlin mikrobiyal kalitesi de

belirlenebilmektedir.
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[zleme programinda uygulamalar baslica 2 grup altinda toplanmaktadir; Bu
gruplardan ilki on-line sistemlerdir. Bu sistemde kritik faktorleri izlemek i¢in
ornekler alinir. Alinan Ornegin tiim {iretimi temsil edememesi off-line
sistemlerin dezavantajini olusturmaktadir. Etkili bir izleme programi i¢in; ne,
nigin, nasil, nerede, kim tarafindan ve ne zaman sorularinin cevaplandirilmasi
gereklidir.

Diizeltici Eylem Plam (Prensip 5); Her KKN i¢in olasi sapmalarin ortaya
¢ikma ihtimaline karsin, spesifik diizeltici faaliyetler gelistirilmeli ve bu
diizeltici faaliyetlerin uygulanmasi sonucunda KKN kontrol altina
alabilmelidir. Tekrarlanan problemler ve personelin kurallarin digina
c¢ikmasi tekrar bir egitimi gerektirmektedir.

Dogrulama (Prensip 6); Planlanan HACCP sisteminin etkin ¢alisip
calismadigl, gelistirilen sistemin tamamlayici testlerle dogrulanmasi ve
kanitlanmas1 kosuyla kesinlige kavusturulmalidir. Dogrulama oOrnekleri
olabilecek ornek noktalar; HACCP sistemi, kayitlar ve sapmalarin gozden
gecirilmesi, KKN’lerin limitler i¢cinde oldugunu belirlemeye dair operasyon,
kritik limitlerin dogrulanmasi.

Dokiimantasyon (Prensip 7); Gelistirilen biitiin islemler ve kayaitlar,
uygulama ve prensipler dogrultusunda kanitlandiktan sonra, yazili
dokiimanlar haline getirilerek rutin uygulamaya alinmalidir. Tutulacak
kayitlarin nasil olacagi veya hangi siklikla kayit tutulacagi, potansiyel
tehlikenin risk durumunu, tehlikeyi kontrol etmek ic¢in kullanilan yontemlere

gore degisebilmektedir.
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2.3.6. HACCP Sisteminin Uygulanmasi

HACCEP sisteminin gida zincirindeki herhangi bir kurulusa uygulanabilmesi
i¢in, o kurulusun saglamis olmasi gereken bazi 6n kosullar vardir. Kurulusun Kodeks
Alimentarius Genel Gida Hijyeni ilkelerine, ilgili kodeks uygulama kurallarina ve
ilgili gida giivenligi mevzuatina uygun olarak isletiliyor olmas1 gerekir. Iyi {iretim
uygulamalart (GMP) ve iyi laboratuar uygulamalari (GLP) gibi hususlar da 6n
kosullar arasinda yer alir. Etkin bir HACCP sisteminin uygulamaya konmasi i¢in
kurulus yonetiminin konuyu {stlenmesi ve gorev olarak algilamasi gereklidir.
HACCEP sistemlerinin tasarlanmas1 ve uygulanmasi asamasinda ham maddeler, {iriin
bilesenleri, gida iiretim uygulamalari, liretim proseslerinin tehlikelerin kontroliindeki
rolii, lirliniin muhtemel son kullanimu, ilgili tiiketici gruplar1 ve gida giivenligine
iliskin bulasic1 hastaliklarin bulgularinin yansimalar1 ve etkileri dikkate alinmalidir

(Seven ve Tiirker, 2003).

HACCEP sistemi, isletmelere ve hatta {iriine 6zgii olarak gelistirilen bir plan
dogrultusunda uygulanmasi gereken bir sistemdir. Genel olarak izlenmesi gereken
belirli bir strateji ve plan dogrultusunda hareket edilmekle birlikte; her farkli isletme
icin ve hatta iiretilen her farkli iirline gore, ayr1 planlar gelistirilmeli ve bunlara
yonelik onlemler alinmalidir. Olas1 riskler ve uygulanacak islem basamaklari
acisindan da her farkli iriin i¢in kendi 6zgti CCP’leri ve buna bagli HACCP plani
belirlenmeli ve bu basamak uygulanmalidir. Izlenecek plan basamaklar1 bir prosediir
diliyle hazirlanarak prensipler dogrultusunda izlenecek mantiksal uygulama
diyagrami1 da FAO/WHO diizenlemesiyle, ICMSF nin onerileri dogrultusunda sekil
2’de verilmistir (Yallioglu,2003).
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OZGUN FAALIYET ALANI BELIRLE
l

KULLANACAGIN HAMMADDEYI, BILESENLERI VE URUNU TANIMLA

l
PROSES AKIM SEMASINI OLUSTUR

l
BU SEMANIN UYGULANMASINI SAGLA

!
TEHLIKELERI BELIRLE, KORUYUCU ONLEMLERI AL

1
KRITIK KONTROL NOKTALARINI (CCP) BELIRLE

l
KRITIK SINIRLARI (LIMITLERI) BELIRLE

!
KONTROL VE IZLEME ISLEMLERINI BELiRLE

i)
DUZENLEYICI EYLEM PLANINI UYGULA

}
HACCP PLANINI GERCEKLESTIR

Sekil 2: HACCP Sisteminin Ana Uygulama Basamaklari

2.3.7. HACCP Ekibinin Olusturulmasi

Sistemin en iyi sekilde kurulmasimi saglamak ic¢in isletmenin farkli
departmanlarindan kisilerin olusturdugu ekibin HACCP ilkeleri konusunda egitimini
saglamak cok oOnemlidir. Bdoylece siiregteki tehlikelerin tiimiiniin tanimlanmasi
konusunda bu kisilerin ¢ok Onemli bir katki yapmalar1 saglanabilecektir. Ekip

yaklagimi olmaksizin HACCP’i uygulamaya c¢alismak, bazi risklerin goézden
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kagmasimma neden olabilecektir. Bu da etkili bir hijyen y0Onetim sisteminin

olusturulamamasina neden olacaktir (Pacepavicius, 2001).

Kag kisinin asgari olarak HACCP ekibinde yer almasi konusunda belirlenmis
bir say1 yoktur. Kiiciik 6l¢ekli bir firmada bir kisi olabilir. Biiyiik 6l¢ekli bir firmada
ise yedi ile sekiz kisi olabilir (Giinyel, 2001).

2.3.8. Uriiniin Ve Son Kullanim Seklinin Tanimlanmasi

HACCEP ekibinin yapacag ilk is giday1 tanimlamaktir. Bu siire¢ gidanin, katki
maddelerinin ve isleme yontemlerinin genel olarak tanimlanmasi siirecidir. Daha
sonra {iriinlin hangi tiiketici gruplar tarafindan ve hangi amaglarla kullanilacag:
tanimlanmalidir. Tiiketicilerin halkin timii mii yoksa hastalar, diabetikler, ¢cocuklar

vb. gibi ¢esitli gruplar m1 oldugu net bir sekilde belirlenmelidir (Yallioglu, 2003).

Uretimi yapilan {iriiniin tanimlanmast iiriin giivenligini etkileyen parametreler

dogrultusunda yapilmalidir (Giinyel, 2001).

Tehlikeler, bilesim, fizikokimyasal ve mikrobiyolojik karakteristikler ve
kullanim sekline bagl olarak degisebilmektedir. Bu nenenle iirlinlin tam bir tanimi
yapilmalidir. Bu kapsamda f{iriiniin kompozisyonu, yapisi, liriine uygulanan islem,
ambalajlama sistem ve yonetimi, {iriiniin depolama ve dagitim kosullari, raf dmrii ve

kullanim talimati gibi 6zellikleri belirlenir (Yallioglu, 2003).

2.3.9. Uretim Akim Semasiin Olusturulmasi

Tehlike analizi yapilmadan once iiriinle ilgili iiretim akim semasi olusturulur.

Akim semas1 hammaddeden baslayarak isleme, depolama, dagitim, perakende satis

ve tiiketici uygulamalarini icermeli ve bu hususlar teknik verilerle birlikte net bir
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sekilde sirastyla akim semasi iizerinde aciklanir. Uriiniin karakterine bagl siireg akis

semast HACCP sistemi uygulayici ekip tarafindan belirlenmelidir (Yallioglu, 2003).

Akis semasinin amaci, siire¢ adimlarini basit, agik ve kolay tanimlanabilir bir
sekilde gostermektir. Uriin ve siire¢ akisini gdrebilmenin isletmeye saglayacag: yarar

cok fazladir (Arikbay, 2002).

2.3.10. Akis Semasinin Dogrulanmasi

Proses akis semalar1 hazirlandiktan sonra dogrulanmali ve gecerli
kilinmalidir. Dogrulama HACCP ekibi elemanlarina, konunun uzmanlarina ve
iretimi yapan c¢alisanlara danisilarak yapilabilir. Fakat, firmadaki ilgili bolim
yoneticilerinin ve genel miidiiriin gézden gegirmesi ve sonunda mutabakati ile akis

semalarinin gecerli kilinmasi ve onaylanmasi gergeklestirilmelidir (Kara, 1999).

2.3.11. Tehlike Analizi

HACCP sisteminin uygulanmasinda ilk prensip tehlike analizlerinin

yapilmasidir (Bryan, 1999).

Tehlike analizi islemi iki asama icerir. Ilki tehlikelerin tanimlanmasi, bu isin
en zor kismi olarak kabul edilebilir. Bu asamada, HACCP ekibi {iriinde kullanilan
bilesenleri, her basamakta yapilan faaliyetleri, kullanilan ekipmanlari, son iiriin,
depolama ve dagitim metodunu, iirliniin amaclanan kullanimini ve tiiketiciyi gozden
gecirir. Bu incelemeye dayanarak, takim, her iiretim asamasinda ortaya ¢ikabilecek,
artabilecek veya kontrol edilebilecek potansiyel biyolojik, kimyasal ve fiziksel
tehlikelerin bir listesini olusturur. Tehlike tanimlanmasi gida prosesinde direk
kontrol altinda olan her basamakla iliskili potansiyel tehlikelerin listesinin

olusturulmasina odaklanir (Topal, 2001).
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Potansiyel tehlikelerin listesi ¢ikarildiktan sonra, ikinci asama olan tehlike
degerlendirilmesi yapilir. Tehlike analizinin ikinci asamasinda HACCP ekibi,
HACCP planinda hangi potansiyel tehlikelerin yer alacagina karar verir. Bu asama
sirasinda, her potansiyel tehlike, siddetine ve meydana gelme olasiligina gore
degerlendirilir. Tehlike degerlendirilmesi yapilirken, tehlike tam anlamiyla kontrol
edilmediginde sonug¢ olarak ortaya cikabilecek maruz kalma ve siddet dikkate
alindiginda faydalidir. ilave olarak, tehlikeye kisa veya uzun siire maruz kalindiginda
ki etkiler de goz Oniine alinmalidir. Her bir potansiyel tehlike degerlendirilirken,
gida, hazirlanma metodu, nakliye, depolama ve {iriinii tiikketebilecek kisilerin, maruz
kalma ve meydana gelme olasiligini, nasil etkilediginin belirlenmesi i¢in, bu
faktorler gz oniinde bulundurulmalidir. Takim, gidanin hazirlanmasi, depolanmasi
ve amagclanan tiiketicilerin potansiyel tehlikelere duyarli olup olmadiginin
anlasilmasi i¢in muhtemel prosediirlerin etkisini dikkate almalidir. Ancak, potansiyel
tehlikelerin maruz kalma ve meydana gelme olasilig1 incelenirken, goriislerde,
uzmanlar arasinda bile farkliliklar olabilir. HACCP ekibi planin gelistirilmesine

yardimci olan uzmanlarin goriislerine giivenmelidir (Topal, 2001).

Ozgiin tehlikeyi olusturabilen risk olasiliklarinin ve siddetinin belirlenmesine
yonelik CCP tanimlanmalar1 tam olarak yapilmali ve 6l¢iim/kontrol uygulamalari,
dogru se¢ilmelidir. Boylece hedefler dogrultusundaki kalite giivenligine erismek ve

bunu gelistirebilmek miimkiin olabilmektedir.

Belirlenen tehlikeler her bir proses ic¢in farkli oldugundan {iretimle ilgili

detaylarin tanimlanmasi, gézden gegirilmesi 6nemli bir noktadir.

Genel olarak HACCP sisteminde 4 tip mikrobiyolojik tehlike s6z konusudur.
Bunlar (Topal, 2001);

e Hammadde veya katki maddelerinde bozulmaya neden olan
mikroorganizmalarin,  patojen = mikroorganizmalarin ~ ve/veya  bu
mikroorganizmalarin toksinlerinin ve mikrobiyal metabolitlerin bulunmasi,

e (idalarn iretimi, islenmesi, depolanmasi ve dagitim asamalarinda mevcut

potansiyel kaynaklardan bulasan mikroorganizmalar,
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e S0z konusu mikroorganizmalarin uygun teknolojik {iretim teknikleriyle
ortamdan uzaklastirilmasindaki basarisizliklar,
e Gidanin Tretimi, islenmesi, depolanmasi ve dagitimi gibi asamalarda

mikroorganizma gelisimine olanak taniyan yanlis ve hatali uygulamalar.

2.3.12. Kritik Kontrol Noktalarmin Belirlenmesi

Olasi tehlike ve tehlikeleri, en aza indirebilmek, tamamen engellemek veya
ortadan kaldirabilmek islevini hedefleyen CCP niteligindeki islem veya islem
basamaklarini belirlemek gerekmektedir. Bu noktalar, dogrudan iiretimdeki bir gida
isleme basamagi olabilecegi gibi; hammaddenin iiretim, hasat, nakliye, fabrika kabul,
On iglem, tirtiniin formulasyonu, bilesenlerinin ilavesi, isleme, depolama vb. herhangi

bir evresinde veya tiimiinde olabilmektedir (Topal, 2001).

Kontrolii Kaybettigimizde Onemli Kalite veya Saglik Riskleri Dogar mi?
l !

EVET CCP HAYIR CCP

Sekil 3: Basit Karar Agaci

Karar agaci (sekil 3) yardimi ile tehlikelerin tanimlandigi proses asamalari
biitiiniiyle goézden gecirilip CCP’ler tespit edilir. CCP karar agacinin kullanimi
metodik, tarif edici, kullanimi1 kolay ve anlasilir bir yap1 sergilemektedir. CCP’lerin
belirlenmesi tipik olarak CCP karar agacindaki dort adet sorunun, tehlikelerin
tanimlandig1 her bir proses agamasi ve bu tehlikeler i¢in cevaplanmasidir (Yallioglu,

2003).

Her bir kritik kontrol noktasi i¢in 6zgiin kriterler belirlenmeli ve bunlarin

uygulanan koruyucu oOnlemlerle ulasilacak ve tolere edilebilecek degerler olarak
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Olctilebilir nitelikte olmalar1 saglanmalidir. Kriterler; sicaklik, zaman, nem, pH, aw,
duyusal parametreler ve tekstiir durumu gibi temel 6l¢lim degerlerini kapsayacak
sekilde hazirlanmalidir. Bu dogrultuda kontrol islemleri gergeklestirilecek,

mekanizmadaki islerlik ve kayitlarin eldesi saglanmalidir (Giinyel, 2001).

2.3.13. Kritik Limit Belirlenmesi

HACCEP sisteminin daha sonraki adimi kritik limitlerin belirlenmesidir. Kritik
limit CCP’lerin kontrol altinda oldugu ve asilmasi durumunda kritik tehlikelerin
ortaya c¢ikma riskinin yiiksek oldugu noktadir. Bu limitlerden sayisal olanlar
toleranslari ile birlikte degerlendirilmelidir (Kara, 1999). Her iiriine gore kontrol
altina alinacak CCP basamaklar1 i¢in 6zgiin kriterler ve hedef limitler belirlenmelidir

(Heperkan, 2000).

CCP’lerin kritik limitleri gerg¢eke¢i ve gida giivenligi igin gerekli yeterlilikte
olmalidir. Belirlenen CCP i¢in literatiirde veya yasal mevzuatta limitler varsa bu
limitlere uyumlu olunmalidir. Sayet yasa, tiiziik, yonetmelik ve literatiirde incelenen
CCP ile ilgili bir kritik limit belirtilmemigse bu limitin belirlenmesi gida kurulusunun

sorumlulugundadir.

Her bir CCP i¢in kalite yonetiminin temel ilkeleri kullanilarak dokiimante

edilmis bir yonetim sistemi kurulmalidir.

Her bir CCP i¢in asagidakiler belirlenmelidir (Heperkan, 2000):

e CCP’nin kontrolinii saglayan parametreler; genellikle fiziksel, kimyasal,
fizikokimyasal, duyusal ve gorsel parametrelerden, ger¢cek zamanda veya
zamaninda degerlendirilebilecek ve diizeltici faaliyetlerinin baglatilmasini
saglayabilecek olanlardir.

e Belirlenen parametrelerin kritik limit ve gilivenlik limitleri; gida {iretiminde
meydana gelebilecek cesitli degisimlerin dikkate alinmasi ve kritik limitlere

uyulmasini saglayacak giivenlik limitlerinin kullanilmasi tavsiye edilir. Kritik
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veya gilivenlik limiti olarak belirlenen fiziksel, kimyasal, fizikokimyasal
parametrelerin ~ Ol¢iilmesi  ¢ok  Onemlidir. Olgiim  cihazlarinin
karakteristiklerini bilmek, en yeterli olan1 se¢ebilmek i¢in ve kontrol altinda
tutulan prosesin fiziksel, kimyasal, fizikokimyasal kosullar1 dogru olarak
Olcebilmek i¢in gereklidir.

e Her bir CCP i¢in belirlenmis parametrelerin izleme sistemleri; izleme
sikliginin belirlenmesinde, parametrenin kritik limiti astig1 noktadan onceki
son olumlu 6l¢lim arasinda iiretilen {iriinlerin uygun olmayan {iriin olacagi

g6z onilinde bulundurulmalidir.

2.3.15. Gozetim

HACCP’in dordiincii prensibi gozetim prosediirlerinin gozetim CCP’lerin
kontrol altinda olup olmadiginin belirlenmesi amaciyla yapilan sistematik ve planh

gbzlemler toplulugudur.

Sistemi olustururken, kontrolde esas alinabilecek her CCP i¢in uygulanacak
islem esaslara ait detaylar karsilastirilmalidir ve listelenmelidir. Sistematik
Olctimler, belirlemeler ve kontrol i¢in dnemli faktorler diizenli olarak dikkate alinip,

buna gore hareket edilmelidir (Topal, 2001).

CCP’lerin gozetimi ile ilgili prosediirler hat tlizerindeki proses asamalarini
esas almalidir. Gozetim siirekli veya aralikli olabilir. Siirekli gézetim daha kesin ve
stirekli verilere ulagsmada ve prosesin %100 giivenli oldugunu belirlemede en etkin
yoldur. Fakat, kullanilan ekipmanin da hassaslig1 diizenli araliklarla Olciilmeli ve
kalibrasyonu yapilmalidir. Siirekli gozetimin makul olmadigr durumlarda aralikli

gbzetim yapilmali ve bunun yontemi olusturulmalidir (Yallioglu, 2003).
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2.3.16. Diizeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi

HACCP uygulamasinin besinci adimi diizeltici faaliyetlerin olugturulmasidir.
Belirlenmis her bir kritik kontrol noktasi i¢in kritik limitten sapma olunca yapilmak
tizere gerekli spesifik diizeltici faaliyetler gelistirilmelidir. Prosesteki CCP
uygulamalari rutin kontrol mekanizmasi i¢ine alinmali ve buna yonelik diizenlemeler

ve Onlemler bagtan gelistirilmelidir (Anar, 2000).

Gozetim sonuglart kriterlerin karsilanmadigini veya islemin kontrol altinda
olmadigint gosterdigi zaman, durumu diizeltmek icin uygun ve hizli olan islem
uygulanmalidir. Diizeltme islemi prosese gore degisir. Diizeltme igsleminin amaci,
sapmay1 gidererek sistemi tekrar kontrol altina almaktir. Bu amagla HACCP ekibi
(Yallioglu, 2003);

e Gozetim sonuglar tolerans disina ¢iktinda uygulanacak faaliyetleri,
e Prosesin eski haline nasil dondiiriilebilecegi,
e Hatali {riinlerin ne yapilacagi konularindaki faaliyet planini belirlemels,

uygulanmasini saglamali, dokiimante etmeli ve sonuglarin kayitlarini saklamalidir.

2.3.17. Dokiimantasyon

HACCEP sisteminin islerligini saglamak iizere, biitlin veriler her parti i¢in ayr1
ayr1 degerlendirilerek arsivlenmektedir. Arsivlenen bu bilgiler, partilere yonelik
diizeltilmesi gereken olumsuzluklarla karsilasildiginda, yonlendirici uyarilarinin
etkin olarak gerceklestirilmesi i¢in dokiimantasyon esastir. Dokiimante edilecek
biitiin bu bilgiler (Ozaydin, 2000);

e HACCP sisteminde tanimlanan prosediirleri,

Tehlike analizinde kullanilan verileri,

Takimin toplanti raporlarini,

Kontrol prosediirleri ve kayitlarini,

CCP tanimlama kayitlarini,
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e Kontrolii yapan personelin imzasini ve tarih ile tescillenmis olarak CCP
kontrol bilgilerini,

e Sapmalarini ve diizeltilmis eylem kayitlarini,

e Denetim raporlarini igermektedir. Izleme prosediirlerindeki gerekliliklerin
yerine getirilmesini takiben, eldeki tiim veriler, raporlar, ara islem ve uygulamay1
yansitan kayitlar denenerek, genel bir raporlamaya gidilmektedir. Bu, sistemin
islerliginin bir gostergesi oldugu gibi, ileriki iiretimlerde de yonlendirici bilgi

birikimini saglamay1 hedeflemektedir.

Biitiin bunlarin sonucunda da etkin bir HACCP sistemi olusturulmasina yonelik
dokiimanlar hazirlanmakta ve el kitabi niteligindeki bu bilgiler uygulanmaktadir.
Ayrica HACCP prensipleri ve uygulamalari dogrultusunda endiistriye eleman
yetistirme ve tliketici bilinglendirilmesi kapsaminda egitim programlanin

diizenlenmesi gerekmektedir (Ozaydin, 2000).

2.3.18. Dogrulama

HACCP’ in yedinci prensibi HACCP sisteminin etkinliginin dogrulanmasidir.
HACCP sisteminin bir sekilde c¢alisip calismadigini anlamak i¢in dogrulama ve
denetim metotlari, prosediirleri, rastgele Ornekleme ve analizleri igeren testleri

kapsar. Bu sekilde HACCP’in amacina ulagip ulasmadigi dogrulanmis olur.

Dogrulama HACCP sisteminin saglikli ve etkin bir sekilde isleyip
islemediginin kontrolii anlamma gelmektedir. Dogrulama i¢in uygulanabilecek
islemler soyledir (Topal, 2001):

e HACCEP sisteminin igleyisinin ve tiim kayitlarin gozden gecirilmesi,
e Sapma ve degigsimlerin gozden gecirilmesi,
e (CCP’lerin kontrol altinda olup olmadiginin izlenmesi,

e Toleranslarinin dogruluklarinin kanitlanmasi.
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HACCP sisteminin devamliligini saglamaktan sorumlu tutulan yoOneticinin
HACCP sistemini giinliik, haftalik veya aylik ¢izelgelerle kontrol etmesi olduk¢a
faydal1 olacaktir. Bu tiir bir uygulamanin hem hatanin aninda ortadan kaldirilmasina
hem de hatay1 yapan kisilerin yerinde ve zamaninda egitilmesine imkan verir.

Hatanin tekrar ortaya ¢ikmasi engellenir (Gtiinyel, 2001).

2.3.19. HACCP’in Yasal Yoniu

Gida iretim ve tiiketim giivenligi konusunda uluslar arasi diizeyde uzun
yillardir karmasik sekilde yapilan diizenlemeler, giliniimiiziin Pazar genisletme
cabalarina ve tiiketici kitlenin ortak paydasindaki biiyiimeye paralel olarak daha

homojen ve global bir siirece girmistir (Yallioglu, 2003).

ABD’de gida iiretimi konusundaki yasal diizenlemeleri FDA ve Birlesik
Devletler Tarim Bakanlig1 tarafindan yapilmaktadir. ABD Tarim Bakanliginca et,
tavuk ve yumurta {iriinleri i¢in 25 Temmuz 1996 tarihinde yayinlanan bir tliziikte
biiyiik olgekli isletmelerin 26 Ocak 2000 tarihi itibariyle HACCP uygulamaya

koymus olmasi1 zorunlulugu getirilmistir (Yallioglu, 2003).

AB’de Yeni Yaklasim ¢ercevesinde, biitiin sektorlerde oldugu gibi gida
sektoriinde de iirliniin belirlenmis ihtiyaclara cevap verebilmesi anlamini tasiyan
kalite, hem kamu diizenlemeleri ile hem de goniillii girisimler ile saglanabilmektedir.
HACCP, AB’de gida giivenliginin saglanmasinda basarili bir ara¢ olarak
taninmaktadir ve gida giivenligi ile ilgili yonetmeliklere uyarlanmistir (Arikbay,

2002).

AB’de 93/43/EEC yonetmeliginde tanimlanan “Gida Maddeleri Hijyeni”
HACCP kavramini karsilamaktadir. Bu yonetmelik insan sagligi agisindan tehlike
olusturmayacak uygun bir gida maddesinin iiretilmesini garantilemek i¢in gerekli

biitiin tedbirler ve adimlar1 kapsar (Bingiillii, 1999).
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Tirkiye’de yeni gida mevzuati, gida imal eden, isleyen ve ticaretini yapan
kisilerin bu yonetmelige aykir1 davranmasini yasaklamistir. Tlirk Gida Kodeksi gida
mevzuatinin énemli bir béliimiinii CAC, FDA ve AB direktifleri ile uyumlastirmistir.
Tiirk gida sistemi bugiinkii konumuyla gida tesislerinin HACCP ve GMP gibi kalite
gilivence programlarini uygulayan gida giivenirlik yaklasimina dogru gitmektedir. Bu
amagla HACCP kavrami yeni gida mevzuati g¢ercevesinde cikartilan Gidalarin
Uretilmesi Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik cercevesinde yer almistir

(Bingiilld, 1999).

2.3.20. HACCEP Sisteminin Belgelendirilmesi

HACCP sistemi kurulduktan ve etkili bir sekilde uygulandigina karar
verildikten sonra firmalar, kurduklar1 bu sistemin akredite edilmis bir kurulus
tarafindan belgelendirebilir. UK’da The Royal Society for the Promotion of Health,
ADAS, American Institute of Bakers (AIB) gibi kuruluglar bu konuda hizmet

vermektedir (Pacepavicius, 2001).

Tiirkiye’de BVQI, SGS, TUV gibi uluslar aras1 akredite kuruluglar tarafindan
belgelendirme yapilmaktadir. Bu kuruluslar, bir firmanin belge alabilmesi ig¢in
kargilamas1 gereken kendi uygulama kodlarini ve standartlarmi gelistirmislerdir.
Belge alabilmek icin gerekli bu standartlara sahip olmak, firmanin ciddi bir hijyen
yonetim sisteminin var oldugunu gostermekte ve firma miisterilerinin gerekli
gordiigli uygunluk diizeyine ulasilmasina yardimci olmaktadir. Hijyen yoOnetim
sisteminin bir dis kurulus tarafindan kontrolii ve izlenmesi, firmanin hijyen
standartlarim1  siirdirme konusundaki ciddiyetini ve bu konudaki ¢alismalarin

ilerlemesine olan katilimini gdsterir (Pacepavicius, 2001).
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3. LITERATUR ARASTIRMALARI

Halkman (2003), giinlimiizde ABD ve Kanada gibi gelismis iilkelerde dahi
mikroorganizmalarin her yil milyarlarca dolarlik ekonomik kayiplara neden
oldugunu belirtmistir. Yapilan aragtirmalar ABD’de yilda 25 milyon kadar gida
kaynakli hastalik ve buna bagl olarak yaklasik 16 bin 6liim oldugunu gostermistir.
Bu hastaliklarin birinci derecede sorumlusu olarak bakteriler saptanmistir. Yine
ABD’de her yil her 1 milyon kisiden 350 bininin gida kaynakli akut gastroenteritise
yakalandigi, Avrupa’da bu saymin 1 milyonda 50 ile 300 bin arasinda degistigi
tahmin edilmektedir. Afrika, Gliney Amerika iilkeleri ile Cin disindaki Asya
tilkelerinde 5 yasin altinda her yil 1 milyar ¢gocugun gastoenteritis oldugu ve buna
bagli olarak en az 5 milyon Oliim goriildiigii sanilmaktadir. Japonya’da 1996 yaz

mevsiminde gorilen E coli 0157:H7 enfeksiyonu en az 100 bin kisinin

hastalanmasina ve her yastan 27 kisinin 6lmesine neden olmustur.

John ve arkadaslar1 (1998), Amerika’da diyetisyenler lizerinde gida gilivenligi
ve egitimi i¢in yapilan bir arastirmada, gida giivenliginin saglanmasi i¢in kabul

goriilen en etkili yontemin HACCP sistemi oldugunu belirtmislerdir.

Friesen ve arkadaslar1 (2002), Amerika’da 2000 yilinda ailelerin % 10

oraninda (33 milyon insan) yiyecekler hakkinda giivensizlik yasadigini belirlemistir.

Catherine ve arkadaslar1 (2004), Amerika’da diyetisyenler ve beslenme
servisi yoneticileri iizerinde yapilan bir arastirmada gida giivenliginden endise
duyduklarini ve giivenligin saglanmasi i¢in arastirmaya katilanlarin biiyiik cogunlugu
(% 80) HACCP sisteminin Onceden gerekliliginin zorunlu olmasi konusunda

hemfikir olduklarini tespit etmistir.
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Ankara’da ki otellerde sanitasyon durumunun HACCP yontemine gore
degerlendirildigi bir arastirmada, dograma tezgahlarinda hem etlerin hem de
sebzelerin dograndig1 ve hijyenik yonden risk tasiyan olumsuzluklarin basinda ¢op
toplama alanlarmin saglik kosullarina uygun olmadigini tespit etmistir (Bas ve

Merdol, 1999).

Ingiltere’de bir iiretici konserve meyve ve meyve piiresi iiretirken,
aromalandirilmis yogurt iireten bir isletmeye vermek iizere konserve findik ezmesi
yapmaya baglamislardir. Bu diisiik asitli iirline uygulanan 1sisal igslem, uygun sekilde
ayarlanmadig: i¢in CI. Botulinum sporlarinin findik ezmesi i¢inde canli kalmasina
neden olmugtur. Bu iirlin firmaya satilmig, toksin iceren findik piiresi yogurtla
karigtirtlmis ve botulizm salgmi goriilmiistiir. Bu konuda basarili bir HACCP

uygulamasi olsaydi bdyle bir felaket onlenebilirdi (Tungel, 1999).

Amerika’da yilda 6.3-8.1 milyon kisinin besin kaynakli hastaliklara
yakalandig1 bildirilmektedir. Bu, 3000/100000 kisinin kontamine besin maddeleri ile
infekte olmas1 demektir. Gelismekte olan iilkelerdeki ishal vakalarimin % 70’inin
nedenini kontamine besinler olusturmaktadir. Tiirkiye’de ise 1989 yilinda 350000
kisinin infeksiyoz enterite, 3145 kisinin ise Brusellozis’e yakalandigi rapor edilmistir

(Anon, 1992).

Celik ve Unver (1991) tarafindan Ankara ilinde degisik kurumlarda ¢alisan
kadin ve erkek tiiketiciler ile ¢alismayan ev kadim tiiketicileri; cinsiyet, egitim ve
calisma durumlaria gore gida kontrolii konusundaki bilgilerini saptamak amaciyla,
1488 tiiketici ilizerinde bir anket ¢aligmasi yapmuslardir. Tiiketicilerin %55.8’1 gida
kontroliiniin ne demek oldugunu bilmektedir. Gida kontroliinii kadin tiiketicilerin
%57.8’inin, erkeklerden %51.8’inin, g¢alisan kadinlarin %63.4’{inlin, ¢alismayan
kadinlarin %52.0’1mnin daha ¢ok bildikleri belirlenmistir. Gida kontroliinden sorumlu
kuruluglardan en az birini bilenlerin oran1 %81.6, gida niteligine ait mevzuattan en az
birini bilenlerin orani ise %22.6’dir. Tiiketicilerin yaklasik yarisinin hazir gidalarin

icine katilan katki maddelerinin ni¢in katildiginin farkinda olduklar1 bu konuda
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hicbir fikri olmayanlarin oraninin ise % 38.5 oldugu bulunmustur. Tiketicilerin

egitim diizeyleri ylikseldikce, gida kontrolii konusundaki bilgileri de artmstir.

Beyhan ve arkadaglari (1996), Ankara’da 16 banka mutfaginin hijyen
durumunu saptamak amaci ile bir ¢calisma yapmislardir. Arastirma sonucunda, banka
mutfaklarinin %66.6’sinin hijyenik yonden iyi diizeyde, %16.6’siin kabul edilebilir,
%16.6’smin sagliksiz diizeyde oldugu bulunmustur. Yiyecek ve igecek ile ilgili
personel hijyeni yoniinden de bazi yetersizlikler saptanmistir. Personelin genellikle
yiyecek hazirlama, pisirme ve servisinde el hijyenine pek dikkat etmedikleri

belirlenmistir.

Bas ve Saglam (1997), kisisel hijyen, ¢evresel hijyen ve besin sanitasyon
durumunu saptamak amaciyla; Ankara’da hizmet veren dort ve bes yildizli iki biiyiik
otelin beslenme servisinde ¢alisan 84 personel {lizerinde bir c¢alisma yapmuslardir.
Beslenme servisi personelinin %60.7’sinin ise baslamadan once ellerini yikayip
onliigiinii giydigini, %95.3’linlin ¢alisirken kep taktigini, %95.3’linlin {iniforma
giydigini, %95.2’sinin ¢alisirken eldiven kullandigin1 %75.0’1mmin yemeklerin tat
kontroliiniin bir tabaga konulup kasik ile yapilmasi gerektigini bildigini

belirlemislerdir.

Ege Universitesi Tip Fakiiltesi Acil Poliklinigi’ne basvuran zehirlenmeler
arasinda besin zehirlenmesinin yerinin arastirildigi bir c¢alismada, Ocak 1995-
Temmuz 1997 tarihleri arasinda acil poliklinigine basvuran 2568 zehirlenme
vakasinin  %23.9’unu (615) besin zehirlenmelerinin olusturdugu ve goriilme
sikligimin ilag zehirlenmesinden sonra ikinci sirada geldigi belirlenmistir. Besin
zehirlenmesi teshisi konulanlarin  %44.9’unu 0-18 yas, %55.1’ini 19 yas ve
tizerindekilerin olusturdugu ve 19 yas ve iizeri 3 vakanin 6liimle sonuclandigi

belirlenmistir (Egemen vd., 2001).

Sargin’in (2005), Ankara’daki dort — bes yildizli otellerde calisan yiyecek ve
icecek personelinin hijyen bilgileri ve uygulamalarini incelemek amaciyla yaptigi

arastirmada; 99°u erkek, 3’1 kadin olmak iizere 102 kisi ile calisilmigtir. Arastirma
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kapsamina alinan personelin %74.5’inin her ise baslamadan Once, mutfaga giriste,
tuvaletten c¢ikinca ellerini yikadiklar1 belirlenmistir. “‘Kutusu bombe yapmis

b

konserveler kesinlikle kullanilmaz’’ ifadesini personelin %19.4’ti dondurulmus
etlerin ¢ozdiiriilme seklini %27.5’1 pisen yemeklerin nasil sogutulmasi gerektigini
%45.1°’1, yemeklerin tat kontroliiniin nasil yapilmasi gerektigini %33.3’1, ¢ig
besinlerin pismislerle bekletilip bekletilemeyecegini %73.6’s1, durulanmis kap ve

araclarin bez ile kurulanip kurulanmayacagini %66.6’s1 dogru bilmislerdir.

Turistlerde goriilen besin zehirlenmesi siklig1 ile otellerin sanitasyon
sartlarinin etkilesimi ve Tiirk Mutfaginin, turistlerin iilkemize tekrar gelmelerindeki
etkisini saptamak amaciyla Antalya, Bodrum, Kusadasi, Izmir, Istanbul ve Ankara’da
bulunan 17 tane bes yildizli otellerde yiriitilmiis bir ¢aligmada; bu otellerde
konaklayan turistlerin %?20.0’smin  gastroenterit sikayeti oldugu, turistlerin

lilkemizde kalma siireleri uzadik¢a hastalanma riskinin arttig1 tespit edilmistir (Orer,

1995).

Pesken ve arkadaglari (1998), Samsun’da hastanelerin mutfak hijyen
durumunu incelemisler ve kapsamina aldiklar1 8 hastane mutfaginda genel hijyen
durumunun ¢ogunlukla %82.9’unun iyi diizeyde oldugunu, besin hijyeni konusunda
%87.5’inin ¢ok iyi, %12.5’inin iyi durumda oldugunu, personelin %50.0’1nin kep
kullanmadigini, %62.5’inin i dist  giysilerini ig Oncesi degistirmedigini

saptamiglardir.

Erzurum il merkezindeki resmi kurumlarda toplu beslenme hizmeti veren
personelin ig yeri ve kisisel hijyen konusundaki bilgi diizeylerini 6lgmek i¢in 300
tane beslenme servisi personeline anket uygulanmais, personelin %74.7’sinin mesleki
egitim kursu almadigi, %51.3’linde temizlik malzemesinin yetersiz oldugu,
personelin %41.0’mnin ise baslamadan Once ellerini yikamadigi, %76.9’unun is
oncesi dug almadigi, %72.6’sinin bulasici hastalik etkenini bilmedigi ve %70.0’1nin

calistig1 birimin denetlenmedigi tespit edilmistir (Unal, 2000).
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Arslan ve Cakiroglu (2004), Sakarya’da ascilarin besin giivenligi
konusundaki bilgileri ve bu konuda verilecek egitimin etkisini incelemek amaciyla
yapilan arastirmada, personelin ¢aligma sirasinda %80.3’{inlin Onliikk, %52.5’inin
bone/kep, %44.3’lnlin eldiven, %27.9’unun maske ve %?21.3’liniin galos

kullanmadiklar tespit edilmistir.

Mcintosh (1994), Teksas’da az pismis etleri yemenin riski ve yemek pisirme
tekniklerini degistirme {izerine yaptiklar1 ¢alismada; 1004 yetiskin aragtirma
kapsamina alinmistir. Yetiskinlerin %43.0’1nin hamburger koéftesinin az pismis,
%61.0’1n1n az pismisten biraz fazla, %25.0’min iyi pismis olarak tercih ettikleri,
%354.0’min az pismis yiyeceklerin besin zehirlenmesine neden olabilecegini
sOyledikleri belirlenmistir. Giivenli yemek pisirme konusunda bilgi alinan kaynaklar
yazili basin (%40.0), televizyon (%?22.3), aile doktorlar1 (%6.6) dir. Ankete
katilanlarin %80.0’1 salmonellay1, %30.0°1 e.koli, %9.0’1 campullo bakteriyi ve

c.perfingensiyi, duyduklarini dile getirmislerdir.

HACCP kontrol sistemi kullanilarak 108 tiiketicinin besin giivenligi
davraniglarinin degerlendirildigi bir arastirmada; giivenli yemek pisirme tekniklerinin
tilkketicilerin c¢ogu tarafindan kullanildig1; bazi tiiketicilerin yemekleri pisirme
sicakliginda fazla tutma ya da yeniden 1sitma yeterli sicaklik ve zamani kullanmama
gibi gilivenli olmayan teknikleri kullandiklar1 saptanmistir (Worsfold ve Griffith,
1997).

Altekruse (1999), 1995°te Colorado, Florida, Missouri, New York ve
Tennessee’de; 1996°da Indiana, New Jersey ve South Dahota’da tiiketicilerin besin
islemesi ve besin tiiketimi teknikleriyle ilgili olarak yaptiklar1 ¢alismada; 19356
yetiskinin %19.0’1n1n ¢ig et ve tavukla temasta bulunduktan sonra ellerini ve kesme
tahtalarim1 yikamadiklari, %20.0’min az pismis hamburger, %50.0’min az pismis
yumurta, %8.0’min ¢ig istiridye yedikleri ve %1.0’mnin pastorize edilmemis siit
igtikleri belirlenmistir. Erkeklerin kadinlara gore tehlikeli teknikleri kullanmaya daha

yatkin oldugu saptanmustir.
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Bruhn ve Schutz (1999), Kaliforniya’li tliketicilerin besin giivenligi
konusundaki bilgi ve uygulamalarini arastirmislardir. Tiiketicilerin %17.0’1nin
siipermarketlerden alinan besinlerin tamamen, %69.0’inin ise oldukca giivenilir
oldugunu diisiindiikleri saptanmistir. Tiiketicilerin ¢ogunlugu sebze, meyve ve siit
iriinlerini diger besin gruplarindan daha giivenilir bulduklarini; %50.0°1 bakteriyel

kontaminasyonun besinlerdeki en dnemli tehlike oldugunu belirtmislerdir.

Yapilan bir arastirmada; Avusturya'da 18 yasindan biiyiik hane halkindan
olan 1203 kisiyle telefonla goriigiilmiistiir. Katilimcilarin % 40.01 eti oda
sicakliginda ¢ozdiirdiiklerini ve %86.6's1 eti buzdolabinin iist rafinda depoladiklarin
ifade etmislerdir. Katilimcilarin %70.6's1 ellerini mutfakta, %26.3'i banyoda
yikadiklarint  belirtmisler, Yiyeceklerden kaynaklanan hastaliklarin meydana
gelmesinde evde yapilan hatalarin 6nemli rol oynadigini belirtenlerin oran %75.0'dir

(Jay, 1999).

Lynch (2003)'in Oklahoma'da lokanta ¢alisanlar1 ile yaptigi c¢alismada;

katilimcilarin %75.1'inin el yikamay1 usuliine gore yaptiklart saptanmistir.

Askarian (2004)’m Iran'da devlet hastaneleri ve 6zel hastanelerde calisan
yemek servis elemanlarinin bilgi, tutum ve davraniglarini degerlendirmek amaciyla
yaptig1 caligmada, 31 hastanede ¢alisan personeli ele almislardir. Arastirma sonunda,
personelin bakteriler, soguk ve sicak yiyeceklerin depolama dereceleri konusunda
belli diizeyde bilgi sahibi olduklart goriilmiistir. Calisanlarin %99.1'1  ¢ig
yiyeceklerle pismis yiyeceklerin ayr1 saklanmasi gerektigine katildiklarimi ifade
etmislerdir. Buzu ¢oziilmiis yiyecekler sadece bir defa yeniden dondurulabilir
diyenlerin orant %52.9, eldiven, bone ve maske kullanmak besinlerde
kontaminasyonu oOnler diyenlerin orani %95.5'dir. Personelin %80.7'si eldiven
giymeden once ellerini daima yikadiklarini belirtmiglerdir. Buzu ¢6ziilmiis ¢ig
besinlere dokunmadan Once ellerini yikamayanlarin orant %56.0’1 sonra ellerini

yikayanlarin orani ise %43.9'dur.
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4. YONTEM

Bu boliimde arastirmanin yontemi, evren ve drneklemi, veri toplama aract,
anket formunun hazirlanmasi ve uygulanmasi, verilerin analizi ve degerlendirilmesi

ile tez yazim1 hakkinda bilgilere yer verilmektedir.

4.1. Arastirmanin Yontemi

Arastirma tarama modelinde betimsel bir arastirmadir. Arastirmada
Ankara’da bulunan pastane imalathanelerinde HACCP’in uygulanabilirlik diizeyi

tespit edilmisgtir.

4.2. Evren ve Orneklem

Arastirmanin  evrenini  Ankara’da  bulunan pastane imalathaneleri

olusturmaktadir (Ek.1).

Arastirmanin  Orneklemini Ankara’da bulunan 42 pastane imalathanesi
olusturmaktadir. Pastacilar, Tatlicilar ve Sekerciler Odasi’ndan pastanelerde
arastirma yapmak icin izin alinmig ve Ankara’da bulunan pastanelerin listesi
hazirlanmistir. Pastane imalathanesinde arastirma yapmamiza izin veren pastaneler

orneklem grubu olarak se¢ilmistir.

Aragtirma 42 pastane imalathanesi ve bu isletmelerde calisan toplam 416

calisan iizerinde ylriitilmiistiir.
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4.3. Veri Toplama Araci

Arastirma verileri; bizzat arastirmaci tarafindan gelistirilen anket formu

(Ek.2) ve gozlem formu (Ek.3) sonucu elde edilmistir.

Veri toplama araci olarak gelistirilen anket, veri toplamada uygun ara¢ oldugu
icin tercih edilmistir. Anket formu hazirlanirken uzman goriisleri alinmis konu ile

ilgili calismalar incelenmistir.

Iki adet anket formu diizenlenmistir. Biri pastane imalathanesi yoneticisini
kapsayan, isletmelerinde HACCP sistemini kullanip kullanmadiklarina iliskin
sorulardan olugsmustur. Digeri ise pastane imalathanesi caliganlarin1 kapsayan,
calisanlarin genel bilgileri ile yine ¢alisanlarin glivenli gida bilgi ve tutumlar ile

ilgili bilgilerini 6l¢en sorulardan olusmustur.

Anket formu disinda gozlem formu da diizenlenmistir. Gozlem formu,
isletmenin genel hijyen, personel hijyeni ve gida hijyenini igeren sorulardan
olusmustur.

4.4. Verilerin Analizi ve Degerlendirilmesi

Anket ve gozlem formlarinin uygulanip toplanmasindan sonra formlar elden

gecirilerek diizenlenmis ve SPSS 11.0 ( Statistical Package For The Social Sciences )

paket programinin yardimi ile analiz edilmis ve degerlendirilmistir.

Arastirma sonucunda elde edilen bulgular say1 ve yiizde olarak ifade edilerek

tablolarda gosterilmistir.

Istatistiksel degerlendirmede ki-kare (%2) testi uygulanmustir.
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4.5. Tez Yazimi

Bu arastirmanmin yaziminda Gazi Universitesi Egitim Bilimleri Enstitiisii
tarafindan hazirlanan 2008 tarihli Lisansiistii Egitim-Ogretim ve Smav Yonetmeligi

ve Tez Yazim ve Basim Yonergesi esas alinmustir.
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5. BULGULAR VE TARTISMA

Bu boliimde; arastirmanin verileri istatistiksel islemler uygulanarak

tablolastirilmig ve tabloda yer alan bulgularla ilgili yorumlar yapilmustir.

Ankara’da  bulunan pastane imalathanelerinde HACCP  sisteminin
uygulanabilirlik diizeylerini tespit etmek amaciyla yiiriitiilen bu ¢alisma dort

boliimde incelenmistir.

Birinci boliimde c¢aliganlara ait genel bilgiler, ikinci boliimde isyeri yoneticisi
ve c¢alisanlarin giivenli gida ile ilgili bilgi ve tutumlar, ticlincli béliimde igyerlerinin
genel, personel ve gida hijyeni durumlari, dordiincii boliimde de isyerlerinin HACCP
uygulamalar1 yer almaktadir.

5.1. Calisanlara Ait Genel bilgiler

Bu baglik altinda; ¢alisanlarin yasi, cinsiyeti, 6grenim durumu, isyerindeki

gorevleri, hizmet stireleri ve giinliik ¢calisma saatleri tablo 1 ve tablo 2’de verilmistir.

Calisanlarin demografik 6zelliklerinin dagilimi tablo 1’de sunulmustur.
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Tablo 1: Calisanlarin Demografik Ozelliklerine Gére Dagilimlar: (n=416)

Yas S %
15-20 44 10.5
21-30 181 43.5
31-40 150 36.0
41-50 35 8.5
51-60 6 1.5
Toplam 416 100.0
Cinsiyet

Kadin 124 29.9
Erkek 292 70.1
Toplam 416 100.0
Ogrenim Durumlari

Okur-Yazar 15 3.6
[lkokul Mezunu 154 37.8
Ortaokul Mezunu 98 23.5
Lise ve dengi okul mezunu 144 34.6
Yiiksekokul Mezunu 3 0.3
Fakiilte Mezunu 2 0.2
Toplam 416 100.0

Calisanlarin %43.5’1 21-30 yas, %36.0’1 31-40 yas, %10.5’1 15-20 yas,
%8.5’1 41-50 yas ve %1.5’1 51-60 yas araligindadir. Calisanlarin %70.1’ini erkek,
%29.9’unu  kadin olusturmaktadir. Caligsanlarin  %37.8’inin ilkokul mezunu,
%34.6’smin lise ve dengi okul mezunu, %23.5’inin ortaokul mezunu, %3.6’sinin
okur yazar, %0.3’linlin yliksekokul mezunu, %0.2’sinin de fakiilte mezunu oldugu
saptanmigtir. Calisanlarin ¢cogunun geng¢ yasta olmasi, ilkokul mezunlar ile lise ve
dengi okul mezunlari oranlarinin birbirine yakinhigi ile paralellik gosteriyor

denebilir.

Dag (1996)’1n toplu beslenme servislerinde ¢alisan personelin hijyen bilgi
diizeylerini tespit etme ve verilen egitimin etkinligini ve kaliciligimi saptama
konusunda yaptigi ¢aligmada, aragtirma grubunun dgrenim durumlari incelendiginde
%29,5’inin ilkokul, %38,1°’nin ortaokul ve %32,4’liniin ise lise mezunu oldugu
belirlenmistir. Kantar¢tkmaz (1997)’ 1 Ankara Universitesi Tip Fakiiltesi Hastaneleri

ve dekanlik mutfak yemekhane calisanlarimin besin hijyeni ile ilgili bilgi ve
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uygulamalar1 konusunda yaptig1 calismada, arastirma grubunun 6grenim durumlari
incelendiginde %60,5’inin ortaokul, %25’inin ilkokul, %14,5’inin lise mezunu

oldugu belirlenmistir.

Arslan ve Cakiroglu (2004)’nun ascilarin besin giivenligi konusundaki
bilgileri ve bu konuda verilecek egitimin bilgi diizeylerine etkisinin incelenmesi
konulu calismada, ankete katilan personelin %34,4’4 18-25, %37,7’si 26-35,
%21,3’1 36-45 ve %6,6’s1 46 ve lstll yas gruplarindadir. Bu personelin %36,1’ini
ilkokul mezunlar, %29,5’ini ortaokul mezunlari ve %?27,9’unu lise mezunlari
olusturmaktadir. Dort personelin ise sadece okur-yazar oldugu ve personel igerisinde
yiksekokul mezunu olmadigi goriilmektedir. Caligma bulgularimiz  diger

calismalarla benzerlik tasimaktadir.

Calisanlarin isyerindeki gorevleri, hizmet stireleri ve giinliik calisma saatleri
tablo 2’de sunulmustur.
Tablo 2: Cahisanlarin isyerindeki Gorevleri, Hizmet Siireleri ve Giinliik

Calisma Saatlerinin Dagilimlari (n=416)

Isyerindeki Gorevi S Y%
Pasta Ustasi 178 42.8
Usta Yardimcisi 213 51.2
Pasta Boliim Sefi 25 6.0
Toplam 416 100.0
Hizmet Siiresi(y1l)

1-5 139 33.5
6-10 105 25.2
11-20 123 29.5
21-30 43 10.4
31-40 6 1.4
Toplam 416 100.0
Calisma Siiresi(saat)

8 130 31.3
9 85 20.4
10 127 30.5
11 4 1.0
12 70 16.8

Toplam 416 100.0
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Tablo 2’de goriildiigi gibi ¢alisanlarin  %351.2°sinin  usta yardimcisi,
%42.8’inin pasta ustasi, %6.0’min da pasta bolim sefi oldugu saptanmistir.
Calisanlarin %33.5’inin 1-5 yildir, %29.5’inin 11-20 yildir, %25.2’sinin 6-10 yildur,
%10.4’{iniin 21-30 yildir, %1.4’linlin de 31-40 y1ildir ¢calismakta oldugu goriilmiistiir.
Yine c¢alisanlarin %31.3’linlin giinlik 8 saat calisirken, %30.5’inin 10 saat,
%20.4’1iniin 9 saat, %16.8’inin 12 saat, %1.0’min da 11 saat ¢alistig1 saptanmustir.
Calisanlarin ¢cogunun usta yardimeisi olmasi yine hizmet siirelerinin ¢gogunda 1-5 y1l

olmasi ile iligkili oldugu soylenebilir.

Dag (1996)’1n toplu beslenme servislerinde ¢alisan personelin hijyen bilgi
diizeylerini tespit etme ve verilen egitimin etkinligini ve kaliciligimi saptama
konusunda yaptig1 ¢aligmada, arastirma grubunun %42,9’unun 1-5 yil, %13,3’liniin
6-10 y1l, %21,9’unun 11-15 y1l, %11,4’lintin 16-20 y1l, %10,5’inin ise 21 y1l ve daha

fazla siire is deneyimlerine sahip olduklar1 goriilmiistiir.

Ankara Universitesi Tip Fakiiltesi Hastaneleri ve dekanlik mutfak yemekhane
calisanlarinin besin hijyeni ile ilgili bilgi ve uygulamalar1 konusunda yapilan
calismada, personelin %96.0’mnin 8 saat calistiklar1 saptanmistir. Yine personelin
%33.0’mimn 1-5 yil, %24,2’sinin 20 yil iizerinde, %17,7’sinin 16-20 yillik is
deneyimine sahip olduklar1 belirlenmistir (Kantargikmaz, 1997).

Arslan ve Cakiroglu (2004)’nun ascilarin besin giivenligi  konusundaki
bilgileri ve bu konuda verilecek egitimin bilgi diizeylerine etkisinin incelenmesi
konulu ¢aligmasinda, arastirma kapsamina alinan personelin %31,1’inin 1-5 yil,
%26,2’sinin 6-10 y1l, %24,6’smin 21 yil ve istii hizmet siiresi gruplarinda oldugu
tespit edilmistir. Giinliik caligma siireleri ise personelin %50,8’1 giinde 10 saat ve

%29,5’1 glinde 12 saat olarak dagilim gostermistir.

Arastirmamizda ki ¢alisanlarin hizmet siireleri diger ¢alisma bulgular ile
benzerlik tagimaktadir. Bu durum Tiirkiye’de geng niifus oraninin fazla olmasi ile
aciklanabilir. Calisma saatleri Kantargikmaz (1997)’1in calismasi ile benzerlik

gostermemektedir. Bunun nedeni Kantagikmaz’in ¢alismasin1 A.U. Tip Fakiiltesi
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Hastaneleri ve dekanlik mutfak yemekhane calisanlar1 iizerinde yapmis olmasi
olabilir. Ancak c¢alisanlarin tamaminin c¢alisma saatlerinin 8 saat olmamasi,
calisanlarin 10-12 saat te calisabilmeleri olumsuz bir durum olarak ortaya

cikmaktadir.

5.2. Isyeri Yoneticisi ve Cahsanlarin Giivenli Gida ile Ilgili Bilgi ve Tutumlari

Bu bagslik altinda; ¢alisanlarin ise alinmadan once ve alindiktan sonra saglik
kontrollerinden ge¢gme durumlari ve hangi saglik kontrollerinden ne kadar siire
araliklarla gectikleri, isyerlerinin itiniforma verme durumu, c¢alisanlarin {iniforma
disinda giydikleri giysiler, ¢calisma giysilerini temizleme siireleri ve temizledikleri
yerler ele alinmistir. Bunun yani sira igyerlerinde her iinitede el yikama lavabosu
bulunma durumu ve calisanlarin el yikama durumlari, g¢alisma ortamlarinin
giivenliginin yeterlilik durumu, c¢alisanlarin igyerlerinde maruz kaldiklar1 kazalar,
calisanlarin hizmet i¢i egitim alma durumlari ve hizmet i¢i egitimi veren kisinin
dagilimi, egitim aldiklar1 konularin dagilimi, calisanlarin pasta kremasini siparisten
once hazirlama durumu, kremayi kag¢ giin 6nce hazirladiklar1 ve kremali pastalar
muhafaza ettikleri yerlerin dagilimi, pasta yaparken yumurtalar yikayarak kullanma
durumu ve pasta yapiminda pastérize yumurta kullanimi ile HACCP kelimesini
duyma durumlar1 ve isyerlerinde HACCP sisteminin uygulanma durumu tablo 3-

11°de sunulmustur.

Calisanlarin ise alinmadan 6nce ve alindiktan sonra saglik kontrollerinden
geeme durumlari ve hangi saglik kontrollerinden ne kadar siire araliklarla gegtikleri

tablo 3’te belirtilmistir.
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Tablo 3: Cahsanlarin Ise Alinmadan Once ve Alndiktan Sonra Saghk
Kontrollerinden Ge¢cme Durumlari, Kontrol Siireleri ve Yapilan Kontrollerin

Dagilim

Ise Alinmadan Once Saghk Kontroliinden

_ S %

Geg¢me Durumu (n=416)
Kontrolden gectim 349 83.8
Kontrolden gegmedim 67 16.2
Toplam 416 100.0
Ise Alnmadan Once Muayene Olunan
Boliimler (n=349)
Agiz-dis 4 1.2
Dahiliye 316 90.5
Agiz-dis ve dahiliye 29 8.3
Toplam 349 100.0
Ise Alindiktan Sonra Diizenli Saghk
Kontroliinden Gecme Durumu (n=416)
Kontrolden geg¢iyorum 343 82.4
Kontrolden gecmiyorum 73 17.6
Toplam 416 100.0
Diizenli Saghk Kontroliinden Ge¢me
Siireleri (n=343)
Ayda bir 16 4.7
Ug ayda bir 98 28.6
Alt1 ayda bir 223 65.0
Yilda bir 6 1.7
Toplam 343 100.0
Diizenli Olarak Yapilan Saghk Kontrolleri
(n=343)
Bogaz kontrolii 2 0.5
Idrar-gaita kontrolii 32 9.3
Akciger filmi cekilir 43 12.6
Bogaz kontrolii ve akciger filmi ¢ekilir 8 23
Idrar-gaita kontrolii ve akciger filmi gekilir 241 70.3
Bogaz kontrolli, idrar-gaita kontrolii ve

e . 17 5.0
akciger filmi cekilir
Toplam 343 100.0

Tablo 3’te goriildiigli gibi ¢alisanlarin %83.8’inin ise alinmadan Once saglik
kontrollerinden gectigi, %16.2’sinin saglik kontroliinden ge¢medigi, saglik

kontroliinden gegenlerin de %90.5’inin dahiliye boliimiinde, %8.3’iiniin agiz-dis ve
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dahiliye boélimiinde, %1.2°sinin de agiz-dis bdoliimiinde muayene olduklar
saptanmigtir. Yine c¢alisanlarin %82.4’iiniin ise alindiktan sonra diizenli olarak saglik
kontrollerinden gectigi, %17.6’simnin diizenli olarak saglik kontroliinden ge¢medigi,
saglik kontroliinden gegmeyenlerin de %65.0’min alt1 ayda bir, %28.6’simin {i¢ ayda
bir, %4.7’sinin ise ayda bir diizenli kontrollerini yaptirdiklari, %70.3’{linlin idrar-
gaita kontrolii ve akciger filmi ¢ekimini, %12.6’smin akciger filmi g¢ekimini,
%9.3’linlin idrar gaita kontroliinli ise alindiktan sonra diizenli olarak yaptirdiklar

saptanmistir.

Yapilan bir calismada, yiyecek icecekle temasta bulunan as¢i, cayci, garson
gibi saglikli bireyler portorlik yoniinden kontrol edilmis %85.2 oraninda
Staphylococcus aureus tasiyicist oldugu saptanmustir (Hacibektagsoglu, 1992). Bir
baska arastirmada, personelin rutin saglik kontrollerinin yeterli oranda olmadigi
(%75) tespit edilmistir (Uygun, 1998). Elmacioglu ve arkadaslar1 (1999) tarafindan
yapilan bir arastirmada personelin %69.0’1nin ise girerken saglik kontroliiniin
yapildig1 belirlenmistir. Bulduk ve arkadaglarinin (2003) yapmis oldugu calismada
ise otel, mutfak, kafeterya gibi isletmelerde calisan personelin %14.8’inin saglik
kontroliiniin yapilmadig1 belirtilmistir. Aragtirma sirasinda yapilan gézlemlerde daha
kiigiik olan marketlerde calisanlarin ise girerken saglik kontroliinden ge¢cmedigi
saptanmistir. Bu tip marketlerde ise girerken saglik kontroliiniin az olmasini, isin
bilincinde olmayan igverenlerin coklugu veya daha oOnceki donemlerde ise
baslayanlar icin mevcut yasal diizenlemelerdeki bosluklardan kaynaklandigi
diisiiniilebilir. Bununla birlikte tiiketicilerin tercih ettigi marketlerde personelin

saglik durumlarina dikkat etmemeleri diigiiniilmektedir.

Gidaya tasmabilecek herhangi bir hastalia yakalanmis olan ya da gidayla
taginabilecek hastalik tasiyicist  olanlar c¢alistirilmamalidir.  Yapilan saglik
kontroliinde portdr oldugu tespit edilenler derhal tedaviye alinir. Tedavisi
tamamlanip saglam raporu almayanlar kesinlikle ¢alistirilamaz. Atesli hastaligi, cilt
hastaligi ya da ishali bulunanlar derhal saglik kurulusuna gonderilir. Biitiin bu

islerden isyeri yoneticisi sorumludur (Erbil, 2000).
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Arastirma bulgularimiz, Bulduk ve arkadaslarinin (2003) bulgulan ile
benzerlik tasimakta ancak giinlimiizden daha geri tarihlere gittikce benzerlik ortadan
kalkmakta ve muayene olma orani diismektedir. Bu durumun nedeni gida ile ugrasan
isletmelerde calisanlarin ige alinmadan Once ve alindiktan sonra diizenli saglik
kontrollerinin yapilmas1 ile ilgili hususlarnn diizenleyen kanunun isletmelerce

uygulanmasina 6zen gosterilmesi olabilir.

Calisanlarin igyerlerinin iiniforma verme durumu, calisanlarin {iniforma
disinda giydikleri giysiler, ¢alisma giysilerini temizleme stireleri ve temizledikleri

yerlerin dagilimi tablo 4’te sunulmustur.

Tablo 4: Isyerlerinin Uniforma Verme Durumu, Calisanlarin Uniforma Disinda
Giydikleri Giysiler, Temizleme Siireleri ve Temizleme Yerlerinin Dagilimi

(n=416)

Isyerinin Uniforma Verme Durumu S %
Veriyor 402 96.7
Vermiyor 14 33
Toplam 416 100.0
Calisirken Uniforma Disinda Giyilen Giysiler

Onliik 14 3.4
Bone/kep 29 7.0
Onliik, bone/kep 36 8.7
Onliik, bone/kep, eldiven 83 20.0
Onliik, bone/kep, maske 72 17.3
Onliik, bone/kep, eldiven. maske 91 21.8
Onliik, bone/kep, eldiven. maske, galos 91 21.8
Toplam 416 100.0
Giysilerinin Temizlenme Siiresi

Her giin 43 10.3
Ug giinde bir 291 70.0
Haftada bir 79 19.0
On bes giinde bir 3 0.7
Ayda bir - -
Toplam 416 100.0
Giysilerinin Temizlendigi Yer

Evde 179 43.0
Is yerinde 237 57.0

Toplam 416 100.0
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Tablo 4’te calisanlarin %96.7’s1 igyerlerinin iiniformalarin1 verdiklerini,
%3.3’li ise TUniforma vermediklerini belirtmiglerdir. Calisanlarin  %21.8’inin
calisirken {niforma disinda Onliikk, bone/kep, eldiven ve maske kullandiklari,
%21.8’inin de Onliikk, bone/kep, eldiven, maske ve galos kullandiklari, %20.0’1nin
onliik, bone/kep, eldiven kullandiklari, %17.3’{inlin ise Onliik, bone/kep, maske
kullandiklar1 saptanmustir. Calisanlarin %70.0’mnin da ii¢ giinde bir giysilerini
temizledikleri, %19.0’1min haftada bir, %10.3’{iniin her giin, %0.7’sinin ise ayda bir
giysilerini temizledikleri saptanmustir. Calisanlarin %57.0’1min ¢aligma giysilerini
igyerlerinde temizledikleri, %43.0’mmin  da evde giysilerini temizledikleri

saptanmigtir.

Dag (1996)’in yaptig1 c¢alismada, ankete katilan personelin %97,1’inin
tiniformalarin1 i yerlerinin sagladiklari, %2,9’unun kendilerinin sagladiklari,
tiniformalarini degistirme sikli1 soruldugunda %35,2’sinin her giin, %55,3 {iniin ti¢
ginde bir, %9,5’inin ise haftada bir degistirdigi, %71,4’liniin giysilerinin

camagirhanede, %28,6’siin giysilerinin evlerinde yikandig1 saptanmistir.

Ankara’da dort bes yildizli iki biiyiik otelin beslenme servisinde calisan 84
personelin kisisel ve cevre hijyen bilgisinin 0Olgiilmesi konusunda yapilan bir
calismada, calisan personelin %82,2’sinin kep, %95,2’sinin eldiven, %70,3 iiniin
mendil kullandiklar1, %95,3liniin ¢alisirken iiniforma giydikleri tespit edilmistir

(Bas ve Saglam, 1997).

Arslan ve Cakiroglu (2004)’nun gergeklestirdigi calismada, arastirmaya
katilan personelin %88,5’ine is yerlerinde calisma ortamlarinda giymeleri igin
gerekli tiniformayi is yerleri vermektedir. Is {iniformalarini is yerlerinin vermedigi 7
kisinin ise giinliik giysilerini giydigi (%8,2) belirlenmistir. Personelin ¢aligma
strasinda %380,3 liniin 6nliik, %52,5’inin bone/kep, %44,3 liniin eldiven, %27,9’unun
maske ve %21,3’lnilin ise galos kullandiklar1 saptanmistir. Personelin is yerlerinde
kullandiklar1 giysileri %63,9 oranla 3 gilinde bir, %23,0’imin haftada bir ve
%13,1’1nin ise her giin yikadiklar tespit edilmistir. Bu giysileri temizleme yerlerinin

ise tamaminin evleri oldugu bulunmustur.
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Personelin is giysisi olarak kullandig1 {iniformanin amaci, digsarida giyilen
giysilerde bulunabilecek patojenlerin beslenme hizmet alanlarindan uzak
tutulabilmesi icindir. Caligma alanlarinda giyilen {iniformanin uygun periyotlarla

degistirilmesi, personel hijyeni i¢in bir gerekliliktir (Elmacioglu vd., 1998).

Calisma  bulgularimiz  diger ¢alismalarin  bulgulart ile benzerlik
gostermektedir. Isyerlerinin biiyiikk ¢ogunlugunun c¢alisanlarinm giysilerini temin
etmeleri olumlu bir durum olustururken calisanlarin mutfakta onliik, bone vb.
giysilerin tamamin1 giymedigi, her isyerinde oranlarin farkli ve diisiik oldugu ve
giysilerinin 3 giinde bir temizlemesi olumsuz bir durum olarak ortaya ciktigi
sOylenebilir. Calisma giysilerinin genellikle isyerinde yikanmasi olumlu bir durum
ancak isletmelerin kapasitelerinin kiiciik olmasi ve camagir yikamak igin ayri

boliimlerinin olmadiginin gdzlenmesi diisiindiirmektedir.

Calisanlarin igyerlerinde her iinitede el yikama lavabosu bulunma durumu ve

calisanlarin el yikama durumlar1 tablo 5’te verilmistir.

Tablo 5: Cahsanlarin Isyerlerinde Her Unitede El Yikama Lavabosu Bulunma

Durumu ve Cahisanlarin El Yikama Durumlarinin Dagilimi (n=416)

Her Unitede ElI Yikama Lavabosu Bulunma

(1)

Durumu S %
Var 374 89.9
Yok 42 10.1
Toplam 416 100.0
Cahisanlarin Ellerini Yikama Durumlari

Mutfaga her giriste 6 1.4
Her ise bagslamadan 32 7.8
Hepsi 378 90.8
Toplam 416 100.0

Tablo 5’te ¢alisanlarin %89.9’unun igyerlerinde her iinitede ayr1 el yikama

lavabosu bulundugu, %10.1’inin ise is yerlerinde el yikama lavabosu bulunmadigi
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saptanmistir. Calisanlarin %90.8’inin mutfaga her giriste, her ise baslamadan 6nce,
para vb. dokununca, tuvaletten ¢iktiktan sonra ellerini yikadiklari, %7.8’inin her ise
baglamadan oOnce, %]1.4’linlin ise mutfaga her giriste ellerini yikadiklar1 tespit

edilmistir.

Beyhan ve arkadaslarinin (1996) Ankara’da 16 banka mutfaginin hijyen
durumunu saptamak amaci ile yaptiklar: bir ¢aligmada, personelin genellikle yiyecek

hazirlama, pisirme ve servisinde el hijyenine pek dikkat etmedikleri belirlenmistir.

Bas ve Saglam (1997)’in yaptig1 calismada, ise baslamadan 6nce elerini

yikayan personelin %60,7 oraninda oldugu tespit edilmistir.

Kantargikmaz (1997)’1in yaptig1 calismada, personelin %96,8’inin yemek

pisirme ve servis yapmaya baslamadan 6nce ellerini yikadiklar1 bulunmustur.

Yapilan bir baska calismada; Antalya’da rastgele secilen 20 ¢ yildizli, 20
dort yildizli, 20 bes yildizli otel personelinin bir sey yiyip igtikten sonra ve her is
baslangicinda ellerini yikamadigi (%80), pismis ve servise hazir yiyeceklere ¢iplak

elle dokunuldugu (%86,7) tespit edilmistir (Uygun, 1998).

Arslan ve Cakiroglu (2004)’nun yaptig1 c¢alismada, arastirmaya katilan
personelin %44,3’1liniin ellerini her ise baslamadan 6nce yikadiklar1 ve %9,8’inin de
sadece mutfaga girislerinde ellerini yikadiklari, %45,9’unun ise mutfaga giriste ve

her ige baglamadan 6nce ellerini yikadiklar: bulunmustur.

Normal sartlarda ellerde 1 cm?’de 100-1000 adet bakteri bulunmaktadir.
Eller, bakterilerin bir yerden bir diger yere tasinmasinda en 6nemli araglardan biridir.
Bu nedenle hijyenik el temizligi, yiyecekle ugrasan kisiler agisindan Onem
tagimaktadir (Elmacioglu vd., 1998). Gida iiretim alanina giren herkesin, ellerini
sabunla, 1lik ve icilebilir akan suda yikamalidir. Eller bulasik malzemelere

dokunduktan sonra ve tuvaleti kullandiktan sonra yikanmalidir. Gerektiginde



53

calisanlarin ellerini dezenfekte edebilmek i¢in el daldirma ¢ozeltileri kullanilmalidir

(Erbil, 2000).

Calisma bulgularimiz diger calisma bulgularina gore daha yiliksek oranda
seyretmektedir. Her {initede el yikama lavabosu bulunma durumu bulgularimizin

yiiksek olma nedeni olabilir.

Calisanlarin  ¢alisma ortamlarinin  giivenliginin  yeterlilik durumu ve

calisanlarin igyerlerinde maruz kaldiklar1 kazalarin dagilimi tablo 6’da belirtilmistir.

Tablo 6: Calisanlarin Calisma Ortamlarinin Giivenliginin Yeterlilik Durumu ve

Cahisanlarin isyerlerinde Maruz Kaldiklar1 Kazalarin Dagilimi (n=416)

Calisma Ortaminin Giivenliginin Yeterliligi S %
Evet 181 43.5
Hayir 42 10.0
Kismen 193 46.5
Toplam 416 100.0
Isyerinde Maruz Kahinan Kazalar

Kesikler 96 23.1
Yaniklar 48 11.6
Diismeler 22 53
Carpmalar 13 3.1
Hig biri 48 11.6
Kesikler, yaniklar, diigmeler 100 24.1
Yaniklar, diismeler, carpmalar 21 5.1
Kesikler, yaniklar, diigmeler, carpmalar 78 16.1
Toplam 416 100.0

Tablo 6’da ¢alisanlarin %46.5’inin ¢aligma ortamlarindaki giivenligi kismen
yeterli buldugu, %43.5’inin de gilivenligi yeterli buldugu, %10.0’1mnin ise giivenligi
yeterli bulmadig1 saptanmistir. Calisanlarin %24.1’inin isyerinde en ¢ok kesik, yanik
ve diismelere maruz kaldigi, %23.1’inin kesiklere maruz kaldigi, %16.1’inin kesik,

yanik, diisgme ve carpmalara maruz kaldigi, %11.6’simmin yaniklara maruz kaldigi,
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%11.6’s1m1n ise higbir kazaya maruz kalmadigi, %35.3 linlin diismelere, %5.11nin ise
yanik, diisme ve carpmalara maruz kaldigi saptanmistir. Calisanlarin yar1 yariya is
ortamini giivenli bulmast ve en ¢ok kesik, yanik ve diismelere maruz kalmalar
olumsuz bir durum olarak degerlendirilebilir. Ortamin glivenli olmamasi is verimini,
calisanlarda kesik, yanik gibi ag¢ik yaralarin bulunmasi {iriiniin hijyenini de etkiler
denilebilir. Is ortammm diizenlenmesinde ortamm 1sis1, havalandirilmasi,
aydinlatmasi, rengi, giiriiltii diizeyi ve nem miktari ile araglarin boyutlar1 ve ¢alisma
merkezlerinin  diizeni gibi faktorler is ortamindaki verimliligini dogrudan

etkilemektedir (Kanawaty, 1997).

Kurumda c¢alisanlarin  %72.6’smin  (302) hizmet i¢i egitim aldiklari,
%?27.4tntin (114) ise hizmet i¢i egitim almadiklar1 tespit edilmistir. Tablo 7’de

hizmet i¢i egitim alanlarin hizmet i¢ini kimlerden aldiklarinin dagilimi verilmistir.

Tablo 7: Cahsanlardan Hizmet I¢i Egitim Alanlarin Hizmet i¢i Egitimi

Kimlerden Aldiklarinin Dagilimi

Egitimi Veren Kisi (n=302)

Is yeri yoneticisi 88 29.2
Beslenme uzmani 115 38.0
Diyetisyen 6 1.9
Ozel bir firma yetkilisi 10 33
Gida miihendisi 60 19.9
Is yeri ydneticisi, beslenme uzmani 9 2.9
Is yeri yoneticisi, diyetisyen 3 1.0
Is yeri yéneticisi, 6zel bir firma yetkilisi 3 1.0
Beslenme uzmani, 6zel bir firma yetkilisi 4 1.4
Is yeri ydneticisi, beslenme uzmani, diyetisyen 4 1.4
Toplam 302 100.0

Tablo 7 incelendiginde hizmet i¢i egitim alanlarin % 38.0’min egitimlerini
beslenme uzmanlarindan, % 29.2°sinin isyeri yoneticisinden, %19.9’unun gida
miihendisinden, %3.3’linlin ise 6zel bir firma yetkilisinden aldiklari saptanmustir.

Isyeri yoneticilerinin de diizenli hizmet i¢i egitime ihtiyag duyduklar



55

diisiiniildiiglinde calisanlarinin egitimlerini kendilerinin vermesi diisiindiiriicii bir

sonug olarak ortaya ¢ikiyor denilebilir.

Dag (1996)’mn toplu beslenme servislerinde ¢alisan personelin hijyen bilgi
diizeylerini tespit etme ve verilen egitimin etkinligini ve kaliciligin1 saptama
konusunda yaptig1 calismada, arastirma grubunda pasta hazirligi 6ncesi ellerini
yikamayanlarin orani egitim oncesi %4.0 iken, bu oran egitimden hemen sonra ve
egitimden 2 ay sonra %?2.0’a diistiigii gorliilmiistiir. Hizmet i¢i egitimin ne kadar

etkili oldugu, bu aragtirma bulgularina dayanarak séylenebilir.

Unal (2000)’1n Erzurum il merkezindeki resmi kurumlarda toplu beslenme
hizmeti veren personelin is yeri ve kisisel hijyen konusundaki bilgi diizeylerini
6lemek i¢cin 300 tane beslenme servisi personeli ile yaptigi caligmada, personelin
%74.7’sinin mesleki egitim kursu almadig tespit edilmistir. Aragtirma bulgularimiz

ile benzerlik gdstermemektedir.

Calisanlarin 6 ayda bir diizenli hizmet ici egitim alma durumlar1 ve egitim

aldiklar1 konularin dagilimi tablo 8’de verilmistir.

Calisanlarin 6 ayda bir dilizenli hizmet i¢i egitim alma durumlar
incelendiginde, %67.1’inin (279) diizenli egitim aldiklari, %32.9’unun (137)diizenli

egitim almadiklar1 bulunmustur.
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Tablo 8: Calisanlarin Diizenli Hizmet I¢i Egitim Alma Durumlari ve Egitim

Aldiklar1 Konularin Dagilimi

Egitim Verilen Konular (n=279)

Ik yardim 7 2.5
Isci saghgi ve is giivenligi 23 8.3
Kisisel gelisim ile ilgili konular 9 3.2
Saglikli beslenme 6 2.1
Hijyen konusunda 113 40.6
Isci saghgi ve is giivenligi, saghkli beslenme 2 0.8
Isci saghig1 ve is giivenligi, hijyen konusunda 45 16.1
Kisisel gelisim ile ilgili konular, hijyen konusunda 4 1.4
Saglikli beslenme, hijyen konusunda 10 3.5
[k yardim, isci saghig1 ve is giivenligi, kisisel gelisim ile ilgili

konular, saglikli beslenme, hijyen konusunda 10 3.5

[lk yardim, is¢i saghigi ve is giivenligi, saglikli beslenme,

hijyen konusunda 8 2.8
[k yardim, isci saglhig ve is giivenligi, hijyen konusunda 2 0.7
Ik yardim, saglikli beslenme, hijyen konusunda 4 1.4
Isci saghgn ve is giivenligi, saglikli beslenme, hijyen

konusunda 32 11.5
Kisisel gelisim ile ilgili konular, saglikli beslenme, hijyen

konusunda 4 1.6
Toplam 279 100.0

Tablo 8’de vurgulandigi gibi ¢alisanlarin %67.1 nin diizenli olarak hizmet i¢i
egitim aldiklari, %32.9’unun 6 ayda bir diizenli olarak hizmet i¢i egitim almadiklar
saptanmistir. Diizenli 6 ayda bir hizmet i¢i egitim alanlarin %40.6’sinin hijyen
konusunda, %16.1’inin de is¢i sagligt ve is giivenligi ile hijyen konusunda,
%11.5’inin is¢i sagligi ve is giivenligi, saglikli beslenme, hijyen konusunda,
%8.3’1linlin is¢i saglig ve is giivenligi konusunda egitim aldiklar1 saptanmistir. Dag
ve Merdol (1999)’un yaptiklar1 ¢alismada, hijyen egitimi paket programi uygulanmis
ve bilgi 6lgme testi tekrarlanmis, egitimin kaliciliginin 6l¢iilmesi igin test ve gdzlem
formu iki ay sonra tekrarlanmigtir. Egitim Oncesi ve sonrasi hijyen bilgi puanlari
karsilastirildiginda aradaki fark istatistiksel olarak onemli bulunmustur. Bireylerin
daha oOnce hizmet i¢i egitim alip almama durumlarina gore egitimin etkinligi
karsilagtirildiginda; daha Once egitim alan grubun puanlarin, egitim almamis

grubun puanlarina gore %15 kadar daha fazla oldugu saptanmistir. Arastirmamiza
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katilan ¢alisanlarin hizmet i¢i egitim alma oranlari (%72.6) ile bu egitimlerin diizenli

olarak devam etme oranlar1 (67.1) birbirine yakindir. Bu durum iyi bir gelisme olarak

degerlendirilebilir. Calisanlarin yartya yakininin hijyen konusunda diizenli hizmet ici

egitim almalar1 bu konuda ne kadar eksik olundugunu gdsterdigi i¢in {iziicii ancak bu

konuya gereken onemin verilerek eksigin kapatilmaya g¢alisilmasi da c¢ok iyi bir

durum olarak goriilebilir.

Calisanlarin pasta kremasini siparisten 6nce hazirlama durumu, kremay1 kag

giin 6nce hazirladiklar1 ve kremal1 pastalart muhafaza ettikleri yerlerin dagilimi tablo

9’da ele alinmustir.

Tablo 9: Calisanlarin Pasta Kremasini Siparisten Once Hazirlama Durumu,

Hazirlandigx Siire ve Muhafaza Ettikleri Yerlerin Dagilim

Pasta Kremasim Siparisten Once Hazirlama

o,

Durumu (n=416) S 7o
Evet 125 30.1
Hayir 291 69.9
Toplam 416 100.0
Kremalarin Hazirlandigi Siire (n=125)

Bir giin 6nce 118 94.4
Iki giin 6nce 3 24
Ug giin 6nce 2 1.6
Bes veya daha fazla giin 6nce 2 1.6
Toplam 125 100.0
Kremah Pastalarin Muhafaza Edildigi Yer (n=416)

Mutfakta servis raflarinda 4 0.9
Soguk hava deposunda 237 56.9
Derin dondurucuda 11 2.6
Ayn1 giin satisin1 sagliyoruz 157 37.7
Soguk hava deposunda, ayn1 giin satisini sagliyoruz 7 1.9
Toplam 416 100.0

Tablo 9°da belirtildigi gibi ¢alisanlarin = %69.9’unun kremay: pasta

siparisinden Once hazirlamadiklari, %30.1’inin ise kremay1 siparis geldiginde

hazirladiklar1 saptanmistir. Kremayi siparisten dnce hazirlayanlarin %94.4’tinlin de
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kremay1 siparisten bir giin 6nce hazirladiklari, %2.4 {iniin iki giin 6nce, %1.6’sinin
lic giin once ve %Il.6’sinin ise bes veya daha fazla giin Once hazirladiklan
saptanmigtir. Calisanlarin  %56.9’unun kremal1 pastalar1 soguk hava deposunda
muhafaza ettikleri, %37.7’sinin de ayni1 giin pastay1 sattiklari, %2.6’sinin kremali
pastalart derin dondurucuda muhafaza ettikleri, %1.9’unun ise pastalar1 soguk hava
deposunda muhafaza ettikleri ya da ayn1 giin satisini1 yaptiklar1 goriilmiistiir. Kremali
pastalarin en kisa siirede tliketilmesi gerekliligi disiiniildiigiinde, c¢alisanlarin
yaklasik iicte birlik boliimiinlin bir giin 6nce kremay1 hazirlamasi ve buna pastanin
raf omrii ve tiiketim siiresi de eklendiginde saglik acgisindan olumsuz durum olarak

degerlendirilebilir.
Calisanlarin pasta yaparken yumurtalar1 yikayarak kullanma durumu ve pasta

yapiminda pastorize yumurta kullanimi tablo 10°da belirtilmistir.

Tablo 10: Cahsanlarin Pasta Yaparken Yumurtalar1 Yikama Durumu ve
Pastorize Yumurta Kullanimi Dagilimi (n=416)

Yumurtalarin Yikanma Durumu S %
Evet 159 38.3
Hayir 168 40.4
Bazen 89 21.3
Toplam 416 100.0
Pastorize Yumurta Kullanim

Evet 61 14.7
Hayir 324 77.9
Bazen 31 7.4
Toplam 416 100.0

Tablo 10’da verildigi gibi c¢alisanlarin  %40.4’linlin pasta yaparken
yumurtalart yikamadan kullandigi, %38.3’linlin de yumurtalar1 yikayarak kullandigi,
%21.3’liniin ise bazen yumurtalar1 yikayarak kullandigi saptanmistir. Calisanlarin
%77.9’unun pastérize yumurta kullanmadiklari, %14.7’sinin pastdrize yumurta

kullandiklari, %7.4’linlin ise bazen pastorize yumurta kullandiklar1 saptanmistir.
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Yumurtalar1 yikamadan kullananlarin oranlarinin yiiksek olmasi yumurtanin dis
ylizeyindeki tiim bakterilerin ¢alisanlarin ellerine ve yumurtaya oradan da besinlere
bulasmasina neden olmakta, bu da sagligi tehdit edici unsur olarak karsimiza
¢ikmaktadir. Calisanlarin ¢ogunun pastorize yumurta kullanmadigi goriilmektedir.
Mikroorganizmalardan arindirilmis oldugu ve kabuk sorunu olmadigi i¢in ¢ok daha
saglikli olan pastdrize yumurta kullanimi artirildiginda yumurtay1 yikama gerekliligi

ve yikamak i¢in sarf edilen zaman da ortadan kaldirilmis olabilir.

Dag (1996)’1in yaptig1 calismada, arastirma grubunda yumurtayr yikamadan
kullananlarin orani egitim oncesi %72 iken, bu oranin egitimden hemen sonra ve
egitimden 2 ay sonra %26’ya diistiigli goriilmiistiir. Aragtirma bulgularimiz ile
yakinlik gostermekte ancak arastirmanin yaklasik 10 yil once yapildigi géz oniine
alinirsa yumurtay1 yikamadan kullananlarin oraninda yar1 yariya bir azalma olmasi

dikkate deger bir sonug oldugu sdylenebilir.

Calisanlarin HACCP kelimesini duyma durumlan ve isyerlerinde HACCP

sisteminin uygulanma durumu tablo 11°de incelenmistir.
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Tablo 11: Cahsanlarm HACCP Kelimesini Daha Once Duyma Durumlarn ve
Cahsanlarin Isyerlerinde HACCP Sisteminin Uygulamip Uygulanmadigim

Bilme Durumunun Dagilimi (n=416)

Calisanlarin  Onceden HACCP Kelimesini

0

Duyma Durumu S %
Evet 234 56.2
Hayir 182 43.8
Toplam 416 100.0
Calisanlarin Isyerlerinde HACCP Sisteminin

Uygulanip Uygulanmadigim1 Bilme Durumlar:

Evet 158 37.0
Hayir 162 40.0
Bilmiyorum 96 23.0
Toplam 416 100.0

Tablo 11°’de c¢alisanlarin %56.2°sinin daha ©once HACCP kelimesini
duyduklari, %43.8’inin de duymadiklart saptanmistir. Calisanlarin  %40.0’1nin
isyerinde HACCP sisteminin uygulanmadigint belirttigi, %37.0’min isyerinde
uygulandigini belirttikleri ve %23.0’mnmn uygulanip uygulanmadigini bilmedigi
saptanmigtir. Calisanlarin yartya yakinin daha énce HACCP kelimesini duymamis
olmalar1 ya da isletmelerinde uygulanip uygulanmadigini dahi bilmemeleri, HACCP
sisteminin uygulanmasi1 ve c¢alisanlarin bilgilendirilmesi konusunda eksigimiz

oldugunu soyleyebiliriz.
5.3. Isyerlerinin Genel, Personel ve Gida Hijyen Durumu
Arastirma kapsamina alinan pastane imalathanelerinin genel hijyen, personel
hijyen ve gida hijyen durumlarinin arastirmacinin goézlem sonucunda elde ettigi

veriler tablo 12-14’te sunulmustur.

Calisanlarin  igyerlerindeki genel hijyen kurallarina uyma durumu,

arastirmacinin gozlem sonucunda elde ettigi veriler tablo 12°de ele alinmustir.
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Tablo 12: Calisanlarin Isyerlerindeki Genel Hijyen Durumu Dagilimi (n=42)

Uygun Uygun Kismen

Genel Hijyen Degil Uygun
S % S % S %

Zemin bakimli ve temiz 34 80.9 1 2.4 7 16.7
Atik su i¢in mazgallar var 29 69.0 11 26.2 2 48
Tavan ve duvarlar bakimli, temiz 32 76.2 5 11.9 5 119
Duvarlar fayansla kapli 34 81.0 3 7.1 5 11.9
Sicak su tesisat1 var 41 97.6 1 24 - -
Kapakli ¢6p bidonu kullaniliyor 29 69.1 10 23.8 3 71
Cop poseti kullaniliyor 38 90.5 4 95 - -
Cop sevkiyati i¢in 0zel diizenek var 16 38.1 19 452 7 16.7
Copler el degmeden ¢ikariliyor 16 38.1 26 61.9 - -
Tezgahlar gozle goriiliir sekilde temiz 32 76.2 5 119 5 119
Hagere vb. ile miicadele ediliyor 31 73.8 7 16.7 4 95

Tablo 12’de aragtirma kapsamina alinan pastane imalathanelerinin genel
hijyen durumlarinin goézlem sonuglari yer almaktadir. Yapilan gozlemlerde
isletmelerin  %80.9’unun zemininin bakimli ve gozle goriilebilir sekilde temiz
oldugu, %16.7’sinin kismen bakimli ve temiz oldugu, %2.4’linlin ise bakimli ve
temiz olmadig1 tespit edilmistir. Isletmelerin %69.0’min zemininde kirli sularmn
tahliyesi i¢in mazgallarin oldugu, %26.2’sinin mazgallarin olmadigi, %4.8’inin ise
yetersiz mazgallari oldugu gozlenmistir. Isletmelerin %76.2’sinde tavan ve
duvarlarin temiz ve bakimli oldugu, %11.9’unun temiz ve bakimli olmadigi,
%11.9’unun ise tavan ve duvarlarinin kismen temiz ve bakimli oldugu goézlenmistir.
Isletmelerin %81.0’min duvarlarmin fayansla kapli oldugu, %11.9’unun duvarlarinin
bir kisminin fayansla kapli oldugu, %7.1’inin ise duvarlarinin fayansla kaph
olmadig tespit edilmistir. Isletmelerin %97.6’sinin sicak su tesisata sahip oldugu,
%?2.4’liniin ise sicak su tesisatina sahip olmadig1 belirlenmistir. Yine isletmelerin

%69.1’inin ¢op toplamada metal ya da plastikten yapilmis sizintisiz ve kapakli ¢op
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bidonlar1 kullandig1, %23.8inin ise s1zintisiz ve kapakli ¢6p bidonu kullanmadiklari,
%7.1’inin de kismen uygun ¢&p bidonu kullandiklar1 belirlenmistir. Isletmelerin
%90.5’inde ¢op bidonlar1 i¢ine ¢op poseti yerlestirdigi, %9.5’inin ise ¢op poseti
yerlestirmedikleri gozlenmistir. Isletmelerin  %45.2’sinin ¢dp sevkiyati igin
hazirlanmis 6zel diizenege sahip olmadigi, %38.1’inin ¢op sevkiyatinda kullandiklari
0zel bir diizenegin oldugu, %16.7’sinin de ise baz1 boliimlerinde ¢op sevkiyati igin
hazirlanmis 6zel diizenege sahip olduklar1 gdzlenmistir. Isletmelerin %61.9 unun
coplere el degmeden mutfaktan digsari ¢ikarmadigi, %38.1’inin ise ¢oplere el
degmeden disar1 cikardigi belirlenmistir. Isletmelerin %76.2’sinin tezgahlarmnin
gozle goriilebilir sekilde temiz oldugu, %11.9’unun kismen gozle goriilebilir sekilde
temiz oldugu, %11.9’unun ise gozle goriilebilir sekilde temiz olmadigi tespit
edilmistir. Isletmelerin %73.8’inin hasere ve kemirgenlere karsi programli olarak
miicadele ettigi, %16.8’inin programli olarak miicadele etmedigi, %9.5’inin ise

kismen hasere ve kemirgenlere kars1 miicadele ettikleri belirlenmistir.

Yurdagiilen (1994)’tin bes yildizli otel igletmelerinde mutfak hijyeni ve
hijyenik sartlarin olusturulmasini tespit etmek amaciyla yaptigi arastirmada,
isletmelerin mutfak zemin duvarlarinin %60.0’min kalebodur, duvarlarin fayans,
mutfakta calisma alanlarinin %60.0’1nin ise paslanmaz c¢elik oldugu, mutfaktaki

¢oplerin ¢op odalarinda toplandiktan sonra atildig1 %100.0 olarak saptanmigtir.

Samsun II’i ve mutfaklarinin genel hijyen ydniinden degerlendirilmesi konulu
calismada, lokanta mutfaklar1 bulasik yikama ve ¢Op atim alanlar1 yoniinden
degerlendirildiginde mutfaklarin %34,5’inin genel ¢oplerinin toplandig1 varillerin
izole olmadigi, sizintt yaptig1 belirlenmistir. Calismada %96,6 mutfagin bulagik
yikama ve ¢Op atim alanlarinin saglikli oldugunun tespit edilmesi olumlu bir bulgu

olarak karsilanmistir (Elmacioglu vd., 1998).

Uygun (1998)’un Antalya’da rastgele secilen 20 ii¢ yildizli, 20 dort yildizli,
20 bes yildizli otel iizerinde yaptiklar1 arastirmada, tezgahlarin dezenfeksiyonunun
yapilmadig1 (%68,3), ¢op toplama ve varillerin genelde izole olmadigi ve sizinti

yaptig1 (%55,0) bildirilmistir.
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Ankara’da rastgele secilen ii¢ yildizli, dort yildizli ve bes yildizli oteldeki
sanitasyon durumunu HACCP yontemi ile degerlendirildigi c¢alismada, fiziksel
kosullarin degerlendirilmesinde bes yildizli otellerin, {i¢ ve dort yildizli otellere gore
daha yiiksek puan aldiklari, ti¢ yildizli otellerde hijyenik yonden risk tasiyan
olumsuzluklarin basinda ¢6p toplama alanlarinin saglik kosullarina uygun olmadigi

tespit edilmistir (Bas ve Merdol, 1999).

Diindar ve arkadaglar1 (2000) lokanta mutfaklarinda yaptiklari arastirmada,
genel ¢oplerin toplandigi varillerin izole olmadig ve ¢op kutularinin sizint1 yaptigi

belirlenmistir.

Farkli tarihlerde yapilan c¢alismalarin bulgulari ile aragtirma bulgularimiz
benzerlik tasimaktadir. Bu da mutfak hijyeni konusunda 1994 yilindan beri pek te
ilerleme kaydedemedigimizi ve sonuglarin %100.0’a yakin olmamasinin hijyen
konusunda eksiklerimizin oldugunu disiindiirmektedir. Cop ve atiklar, hasere,
kemirgenler ve mikroorganizmalar i¢in ¢ok uygun iireme ortamlaridir. Bu nedenle
¢Op varillerinin standartlara uygun olmamasi durumunda yiyecekler, arag-gere¢ ve
diger calisma alanlar1 kontaminasyon agisindan tehlike altinda kalabilir. Bu durum

insan saglig1 acisindan da yiiksek risk tagimaktadir.

Zemin igyerinin 6zelligine gore su gegirmeyen, kaygan olmayan, yikanabilir,
catlak olusturmayan, temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmali ve
stvi atiklarin akabilmesi icin yeterli egime sahip olmalidir. Duvarlar, yapilan isin
ozelligine gore su gecirmeyen, yikanabilir, zararli canlilarin yerlesmesine izin
vermeyen, piiriizsiiz ve acik renkte malzemeden yapilmali, catlak olmamali, kolay
temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir 6zellikte olmalidir. Pencereler ve benzeri agik
yerler kirlenmeye izin vermeyecek bicimde yapilmali, pencere esikleri raf olarak
kullanilmamalidir. Isyerine ait siv1 atik sistemi korozyondan etkilenmeyen, temizlik
ve bakimlar1 kolayca yapilabilecek sekilde diizenlenmeli ve sivi atik miktarin
kaldirabilecek hacimde olmalidir, atik su ve lagim suyu kanallari, uygun kapan ve

menfezlerle korunmalidir. Isyerinin 6zelligine gore, kati atiklarin isyerinden



uzaklagtirilincaya kadar toplanacagi, uygun sekilde yapilmus,

dezenfeksiyona uygun, kapali bir kat1 atik depolama yeri olmalidir (Erbil, 2000).

64

yikama ve

Calisanlarin  isyerindeki personel hijyen kurallarina uyma durumunun

arastirmacinin elde ettigi gézlem sonuglarina gore dagilimi tablo 13’te verilmistir

Tablo 13: Calsanlarin isyerlerinde Hijyene Dikkat Etme Durumlarinin

Dagilimi (n=42)

Uygun Uygun Kismen

Personel Hijyeni Degil Uygun

S % S % S %
Grip, nezle vb. durumlarda personel ¢alismaya
devam ediyor 17 404 23 548 2 48
Ellerinde yara, yamk, kesik vb. bulunan
personel calismaya devam ediyor 21 50.0 17 405 4 95
Personel temiz ve bakimli 35 834 4 95 3 71
Personel is onliigii giyiyor 36 85.8 3 71 3 71
Personel bone takiyor 40 952 - - 2 48
Personel maske takiyor 28  66.7 8 190 6 143
Personel eldiven kullaniyor 30 71.5 3 71 9 214
Personel galos kullaniyor 23 548 11 262 8 19.0
Personelin kiyafetleri temiz 32 76.1 5 11.9 4 120
Personel ¢alisma alaninda sigara i¢iyor 12 286 26 619 4 95
Personel elleriyle {iriiniin tadina bakiyor 17 405 20 476 5 119
Uriiniin tadina tek kullammlik kasik ya da
catalla bakarak atiyor 22 524 14 333 6 143
Kullanilan bez ve tutaglar temiz 25 595 6 143 11 262
Personelin ayaginda kaymayan rahat bir
ayakkab1 var 27 643 9 214 6 143
Personelin kullanmasi i¢in mutfakta
lavabolarda kati sabun var 23 548 16 381 3 7.1
Calisma esnasinda personel elini silmek vb.
icin bez kullantyor 29 69.0 10 238 3 7.2
Mutfak personeli bulasik yikama, yer
temizligi gibi isleri de yapiyor 30 714 8§ 191 4 95

Tablo 13’te arastirma kapsamina alinan pastane imalathanelerinin personel

hijyen durumlarmin gdzlem sonuglart yer almaktadir. Isletmelerin %54.8 inde



65

calisanlar grip, nezle vb. durumlarda ¢aligmaya devam etmemekte, %40.4’i bu gibi
durumlarda ¢alismaya devam etmekte, %4.8’1 ise grip, nezle vb. durumlarda bazen
calismaya devam etmekte bazen de calismaya devam etmemektedir. Isletmelerin
%50.0’1inda caligsanlar ellerinde yara, yanik, kesik vb. bulundugunda caligmaya
devam etmekte, %40.5’inde de devam etmemekte, %9.5’inde ise bazen ellerindeki
yara, yanik vb. ile calismaya devam ederken bazen de devam etmemektedir.
Isletmelerin %83.4’{inde personel gozle goriiliir sekilde temiz ve bakimli iken
%9.5’inde calisanlar gozle goriiliir sekilde temiz ve bakimli degilken %7.1’inde ise
kismen temiz ve bakimhidirlar. isletmelerin %85.8’inde personel is 6nliigii giymekte,
%95.2’sinde personel bone takmakta, %66.7’sinde personel maske takmakta,
%71.5’inde eldiven kullanmakta, %54.8’inde galos kullanmaktadir. Isletmelerin
%76.1’inde personelin kiyafetleri gozle goriiliir sekilde temiz, %61.9’unda personel
calisma alaninda sigara igmemekte, %28.6’s1 ise sigara igmemektedir. Isletmelerin
%47°6’s1nda personel ¢aligma esnasinda yaptigi iiriiniin tadina elleriyle bakmamakta,
%352.4’linde yaptig1 iirlinlin tadina tek kullanimlik kasik ya da gatalla bakmakta,
%59.5’inde kullanilan bez ve tutaglar gozle goriiliir sekilde temiz, %64.3’linde
personelin ayaginda kaymayan rahat bir ayakkabi var, %54.8’inde mutfakta kati
sabun kullanilmakta, %69.0’1nda personel ¢alisma esnasinda ellerini silmek icin bez
kullanmakta, %71.4’linde personel bulasik yikama, yer temizligi gibi isleri de

yapmaktadir.

Elmacioglu ve arkadaslarmin (1998) Samsun I1’i lokanta mutfaklarinin hijyen
yonilinden degerlendirilmesi konulu ¢alismasinda, mutfaklar banyo, tuvalet vb.
alanlar agisindan degerlendirildiginde, mutfaklarin %51,7’si ¢ok iyi, %13,8’1 iyi
olmasina karsilik, %?21,7’si sagliksiz olarak saptanmistir. Burada belirlenen
yetersizlikler personel icin gerekli dus/banyo olanaklarinin bulunmamasi (%48,3),
giyinme soyunma odalarinin yeterli sayida olmamasi (%37,9), mutfak calisanlarinin
giysilerinin yikanip itiilenmesi i¢in gerekli alan sartlarinin yetersiz oldugu (%34,5)
belirlenmistir. Insan sag, el, yiiz, diski ve elbiseleri ile énemli miktarda patojen
mikroorganizma tagiyabilmektedir. Bu nedenle iyi bir kisisel hijyen, banyo ile baglar.

Banyo ile viicut hem mikroorganizmalardan hem de kotli kokulardan temizlenir
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(Elmacioglu vd., 1998). Yeterli dug/banyo imkaninin olmadiginin belirlenmesi,

ozellikle isletmecilerin bu konuya énem vermeleri gerektirdigini diisiindlirmektedir.

Peksen ve arkadaslarinin (1998) Samsun iI’i hastanelerinin mutfak hijyeni
durumunun degerlendirilmesi konulu ¢alismalarinda, mutfaklarda ¢alisan personelin
ellerindeki yara, bere, yanik vb. durumlarda veya nezle ya da gripal enfeksiyon

durumunda personelin geri hizmete ¢ekilmedigi (%37.5) tespit edilmistir.

Unal (2000)’1n Erzurum il merkezindeki resmi kurumlarda toplu beslenme
hizmeti veren personelin is yeri ve kisisel hijyen konusundaki bilgi diizeylerini
6lgmek icin 300 tane beslenme servisi personeli ile yaptigi calismada, personelin
%41,0’inin ise baslamadan once ellerini yikamadigi, %76,9’unun is oncesi dus

almadigi tespit edilmistir.

Bulduk ve arkadaslarinin (2003) yaptig1 bir arastirmada ¢aligma aninda sigara
icenlerin oraninin %14.8 oldugu ve bu kisilerin ¢ogunlugunun sigara igtikten sonra

ve ise baslamadan dnce ellerini yikamadiklarini bildirmislerdir.

Calisma bulgularimiz ile diger c¢alisma bulgular1 benzerlik goéstermektedir.
Personel hijyeni konusunda olumlu davranislarin yilizde degerleri olmasi gerekenin
altindadir. Bu da bu konuda eksiklerimizin acil olarak giderilmesi ve egitimin

gerekligini ortaya ¢ikarmaktadir.

Isyerinde personel igin giyinme, soyunma, dinlenme odalar1 ve tuvalet
bulunmali, tuvaletler atik maddelerin hijyen kurallarina uygun bir bigimde
uzaklastirilacag1 sekilde tasarlanmali ve bu alanlarda hijyen kurallarinin hatirlatici
uyar1 levhalari bulundurulmalidir. Uretimin niteligine uygun olarak gerekli goriilen
yerlere sicak ve soguk suyu karistirmaya uygun musluklarin bulundugu lavabolar
takilmali, stvi sabun, kurutma cihazlari veya kagit havlu bulunmali, gerektiginde
ellerin dezenfekte edilmesine ydnelik dnlemler alinmalidir. Uretim esnasinda bir sey
yemek, tiitlin kullanmak, sakiz ¢ignemek, tiikiirmek, gidalara dogru hapsirmak gibi

davranislar yasaktir. Enfeksiyonlu yaralar1 olanlar, deri enfeksiyonu olanlar, agr1 ya
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da ishalli olanlar gidanin kullanildig1 alanlarda veya bu kisilerin gidayla temasi
sonucu patojenik mikroorganizmayla bulagsmaya neden olabilecegi alanlarda

calistirllmamalidir (Erbil, 2000).

Calisanlarin igyerlerindeki gida hijyen durumunun arastirmacinin gézlem

sonucunda elde ettigi verilere gore dagilimi tablo 14’te yer almistir.

Tablo 14: Isyerlerindeki Depolarin Hijyen Durumunun Dagilimi (n=42)

Uygun Uygun Kismen

Gida Hijyeni S % Degil Uygun
S % S %
Soguk hava deposu ve buzdolaplarinin 35 833 4 96 3 7.1

sicakligi uygun derecede tutuluyor

Soguk hava deposu ve buzdolaplarinin igi 30 714 7 167 5 11.9
gozle goriiliir sekilde temiz

Sadece pastalarin konuldugu soguk hava 24 572 15 357 3 7.1
deposu ve buzdolab1 var

Depolarda bozulan yiyeceklerle tazeler bir 14 333 23 548 5 11.9
arada tutuluyor

Depolarda pastalarla birlikte sebze, et vb. 16 381 22 524 4 9.5
tirtinlerde var

Arasgtirma kapsamina alinan pastane imalathanelerinin gida hijyen
durumlarinin gdzlem sonuglari tablo 14’te yer almaktadir. Isletmelerin % 83.3’iinde
soguk hava deposu ve buzdolaplarinin sicakliginin uygun derecede tutuldugu,
%9.6’smin ise soguk hava ve buzdolaplariin sicakligi uygun degildir. Isletmelerin
%71.4’linde soguk hava deposu ve buzdolaplarinin i¢inin gézle goriiliir sekilde temiz
oldugu, %16.7’sinin ise temiz olmadigi, %11.9’unun ise temizliginin ¢ok ta yeterli
olmadig1 tespit edilmistir. Isletmelerin %57.2’sinde sadece pastalarn konuldugu
soguk hava deposu ve buzdolaplarinin oldugu, %35.7’sinde ise pastalar i¢in ayr1 bir
soguk hava deposu ya da buzdolabi bulunmamaktadir. Isletmelerin %54.8’inde

depolarda bozulan yiyeceklerle tazelerinin bir arada tutulmadigi, %33.3’lin de ise
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bozulan vyiyeceklerle tazelerin bir arada tutuldugu gériilmiistiir. Isletmelerin
%352.4’linlin depolarinda pastalarla birlikte sebze, et vb. diger iiriinlerin olmadigi,

%38.1’inde ise pastalarin sebze, et vb. {irlinlerle bir arada oldugu tespit edilmistir.

Peksen ve arkadaslarinin (1998) Samsun II’i hastanelerinin mutfak hijyeni
durumunun degerlendirilmesi konulu c¢alismalarinda, hastanelerin  %50,0’1nin

(134

depolama alanlarinin “gok iyi” durumda, %37,5’inin “iyi” durumda oldugu tespit
edilmistir. Depolama yoniinden karsilasilan sorunlar kuru depolarin veya kilerlerin
giines 15181 almayist (%37,5), depolarda calisir durumda termometre olmayist
(%87,5) ve depolarin temizliginin saglanamamasi (%37,5) gelmektedir. Arastirma

bulgularimiz ile benzerlik tagimaktadir.

Toplu beslenme hizmetlerinde yiyeceklerin depolanmasi, iiretilecek
yiyeceklerin kalitesi ve hijyeni yoniinden olduk¢a onemlidir. Yiyecekleri uygun
depolamama ekonomik kayiplara ve saglik bozukluklarina yol agar. Bu nedenle toplu
beslenme sistemlerinde depolarin fiziki kosullar1 ve hijyeni 6nemsenmeli, bu konuda
onemli tedbirler alinmalidir. Bunun i¢in depolarda sicaklik kontroliinii saglayacak
calisir bir termometre olmali, nem kontroliiniin saglamak icin depolarin gilines 15181
almaya uygun bir bicimde planlanip yapilmasi ve iyi bir havalandirma sisteminin
olmasi gerekmektedir. Depo sicakliklar1 glinde en az 2 kez kontrol edilmeli ve stok

kontroliinii saglayacak bir diizen olusturulmalidir (Peksen vd., 1998).

5.4. Isletmelerin HACCP Sistemi Uygulamalari

Bu boliimde; isyerlerinin c¢alisan sayisi ve c¢alisanlardan HACCP egitimi
alanlarin sayilari, isletme yoneticisinin HACCP sistemi ile ilgili yasal mevzuat ve
genel bilgi diizeyi, HACCP sisteminin isletmeye kurulmasi planlanan siire ve
HACCP sisteminin  kurulmasinda izlenilmesi disiiniilen siirecin dagilimu,
calisanlarin ¢alisma giysilerini temizledikleri yerin, giysilerini temizleme sikligina
gore dagilimi ele alinmistir. Bunun yani sira; HACCP uygulanan ve uygulanmayan

isletmelerdeki c¢alisan sayilari, isletmelerde HACCP sisteminin uygulanmasi ile
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isletme yoOneticisinin HACCP sistemi bilgi dilizeyi arasindaki iligki, isletme
yoneticisinin  HACCP sistemi bilgi diizeyi ile isletmeye HACCP sisteminin
kurulmasi planlanan siire arasindaki iliski, isletmede HACCP sistemi uygulanmaya
baslandiktan sonra iiretim maliyetindeki degisim ile iiretimde elde edilen verimlilik
arasindaki iliski tablolastirilmistir. Isletmede HACCP sisteminin uygulanmasi ile
diizenli hizmet i¢i egitim verilmesi arasindaki iliski, isletmede HACCP sistemi
uygulanmasi ile calisanlarin giinliik ¢alisma siireleri arasindaki iligki, isletmede
HACCP sisteminin uygulanmasi ile g¢aliganlarin HACCP egitimi alma durumlari
arasindaki iliski, isletmede HACCP sisteminin uygulanmasi ile ¢alisma ortaminin is
giivenliginin yeterliligi arasindaki iliski, ¢calisanlarin yumurtalar1 yikayarak kullanma
durumlarimin ¢alisanlarin hizmet i¢i egitim alma durumlar1 ve egitim diizeyleri ile
olan iliski, pasta kremalarinin siparisten once hazirlanma siiresi ile pastalarin
muhafaza edildikleri yerler arasindaki iliski, ¢alisanlarin isyerinde maruz kaldiklar

kazalarin diizenli hizmet i¢i egitim alma durumu arasindaki iliski tablolastirilmistir.

Pastane imalathanelerinde g¢alisan sayisi ve c¢alisanlardan HACCP egitimi

alanlarin sayilari tablo 15°te incelenmistir.

Tablo 15: Pastane Imalathanelerinde Cahsan Sayis1 ve Calisanlardan HACCP

Egitimi Alanlarin Sayilarinin Dagilim

Pastane Imalathanelerindeki Cahsan Sayisi (n=42) S %
1-50 kisi 34 81.0
51-100 kisi 5 11.9
101-1 3 7.1
Toplam 42 100.0

Cahisanlarina HACCP Egitimi Aldiran Imalathanelerin
Sayis1 (n=15)

Calisanlarinin yarisindan azina 6 42.9
Calisanlarinin yarisina 3 21.5
Calisanlariin yarsindan fazlasina 4 28.5
Calisanlarinin hepsine 1 7.1
Toplam 15 100.0
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Tablo 15te wverildigi gibi isletmelerin %81.0’inda 1-50 kisi calismakta,
%]11.9’unda da 51-100 kisi c¢alismakta, %7.1’in de ise 101°den fazla kisi
calismaktadir. Calisanlarina HACCP egitimi aldiran toplam 15 igletmenin
%42.9’unun g¢aliganlarinin yarisindan azina HACCP egitimi aldirdiklari, %28.5’inin
calisanlarinin yarisindan azina HACCP egitimi aldirdiklari, %21.5’inin ¢alisanlarinin
yarisina, %7.1’inin ise c¢alisanlarimin tamammma HACCP egitimi aldirdiklar
saptanmigtir. Arastirmaya katilan isletmelerin ¢alisan sayilarinin fazla olmamasi
dikkat cekmektedir. Bu isletmelerin yine yariya yakin bir kismimin g¢aliganlarina
HACCP egitimi aldirmig olmalar1 olumlu ancak egitimin amacina ulagmamasi

olumsuz bir durum olarak degerlendirilebilir.
Isletme yoneticisinin HACCP sistemi ile ilgili yasal mevzuat ve genel bilgi

diizeyi dagilimi tablo 16’da gdsterilmistir.

Tablo 16: isletme Yoneticisinin HACCP Sitemi ile Ilgili Yasal Mevzuat ve Genel
Bilgi Diizeyi Dagilimi (n=42)

HACCP Sitemi ile Tlgili Yasal Mevzuat Bilgi Diizeyi S Y%
Bilgim yok 3 7.1
Az bir bilgim var 18 42.9
Bilgim var 15 35.7
Mevzuati iyi biliyorum 2 4.8
Mevzuati ¢ok iyi biliyorum 4 9.5
Toplam 42 100.0
HACCP Sitemi ile Tlgili Genel Bilgi Diizeyi

Bilgim yok 3 7.2
Az bir bilgim var 21 50.0
Bilgim var 12 28.6
Iyi derecede biliyorum 3 7.1
Cok iyi derecede biliyorum 3 7.1
Toplam 42 100.0

Tablo 16’ya bakildiginda isletme yoneticilerin %42.9’unun HACCP sistemi

ile ilgili yasal mevzuat hakkinda az bilgisinin oldugu, %35.7’sinin de yasal mevzuat
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hakkinda bilgisinin oldugu, %9.5’inin mevzuati ¢ok iyi bildikleri, %7.1’inin HACCP
sistemi ile ilgili yasal mevzuat hakkinda bilgilerinin olmadigi, %4.8’inin ise
mevzuat1 iyi bildikleri saptanmistir. Isletme yoneticilerinin %50.0’1nin HACCP
sistemi ile ilgili genel bilgilerinin az oldugu, %28.6’simnin da genel bilgilerinin
oldugu, %7.2’sinin HACCP sistemi ile ilgili genel bilgilerinin oldugu, %7.1’inin
genel bilgi diizeylerinin iyi derecede oldugu, %7.1’inin ise genel bilgi diizeylerinin

cok iyi derecede oldugu saptanmustir.

Kili¢ (2002)’1n hazir yemek sektoriinde gida giivenlik sistemleri uygulamalari
mevcut durum analizi konulu ¢alismasinda, ankete katilan firmalarin %78 oraninda
HACCEP ile ilgili yasal mevzuat konusunda az ya da ¢ok bilgileri vardir. HACCP ile
ilgili yasal mevzuat konusunda 13 firma temsilcisi (%22) higbir sey bilmemektedir.
HACCEP ile ilgili yasal mevzuat konusundaki sonuglar HACCP ile ilgili genel bilgi
diizeyi sonuglar ile c¢ok biiyiik yakinlik gostermistir. Ankete katilan firma
temsilcilerinin %77 oraninda genel olarak HACCP ile ilgili az ya da ¢ok bilgileri
vardir. 14 firma yetkilisi (%23) higbir sey bilmemektedir. Kili¢’in bulgular1 aragtirma
bulgularimiz ile benzerlik tasimaktadir. Ancak yoneticilerin HACCP konusunda ki
genel bilgi ve yasal mevzuat bilgi diizeylerinin ¢ogunlukla az bir bilgiye dayanmasi
HACCP sisteminin isletmeye kurulmas: ve uygulanmasi sirasinda c¢ikabilecek

aksakliklara neden olabilir.

HACCEP sisteminin isletmeye kurulmasi planlanan siire ve HACCP sisteminin

kurulmasinda izlenilmesi diisiiniilen siirecin dagilimi tablo 17°de sunulmustur.
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Tablo 17: HACCP Sisteminin Isletmeye Kurulmasi Planlanan Siire ve HACCP

Sisteminin Kurulmasinda izlenilmesi Diisiiniilen Siirecin Dagilimi

HACCP Sistemini Isletmeye Kurmay: Planladiklan Siire (n=37) S Y%
Suan i¢in diisiinmilyoruz 6 162
1 yil iginde 10 27.0
1-3 yil iginde 16 433
3-5 yil iginde 3 8.1
5 yildan sonra 2 54
Toplam 37 100.0

Sisteminin Kurulmasinda Izlenilmesi Diisiiniilen Siire¢c (n=36)
Danismanlik almadan, personelimize egitim verdirerek hazirlik yapmak

istiyoruz 15 41.6
Danismanlik ve egitim almadan, hazirlik yapmak istiyoruz 10 27.8
Kesinlikle danigmanlik alarak hazirlik yapmak istiyoruz 10 27.8
Su an sisteminin kurulmasi i¢in hazirlik yapmay1 diisiinmiiyoruz 1 2.8
Toplam 36 100.0

Tablo 17°’de isletmelerin %43.3’liniin HACCP sistemini 1-3 yil iginde
kurmay1 planladiklari, %27.0’1nin da 1 y1l i¢cinde kurmay1 planladiklari, %16.2’sinin
suan icin sistemi kurmayi diistinmedikleri, %8.1’inin 3-5 yil, %5.4’{iniin ise 5 yildan
sonra HACCP sistemini kurmay: diisiindiikleri tespit edilmistir. Isletmelerin
%41.6’sinin HACCP sisteminin kurulmasinda danigmanlik almadan, personele
egitim verdirerek hazirlik yapmak istedikleri, %27.8’inin danismanlik ve egitim
almadan, hazirlik yapmak istedikleri, %27.8’inin ise danigmanlik alarak hazirlik

yapmak istedikleri saptanmustir.

Kilig (2002)’1n hazir yemek sektoriinde gida giivenlik sistemleri uygulamalari
mevcut durum analizi konulu ¢alismasinda, ankete katilan firmalarin %22’sinde (13
firma) HACCP sistemi uygulanmakta, %78’inde (47 firma) uygulanmamaktadir.
%78’lik dilim i¢indeki firmalarin %20’si (12 firma) sistemi isletmelerine kurma
asamasindadir. HACCP sistemine sahip olmayan ve sistemin kurulmasi siirecini
baslatmamis %58 oranindaki ¢cogunlugun, %18’1 1 yil i¢inde, %9’u 1-3 yil i¢inde

sistemin kurulmasi i¢in caligmalara baslamay1 planlamaktadir. HACCP sistemini
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firmalarin %90°1 danigsmanlik alarak kurmayi diisiinmektedir. Kilig’in bulgular

arastirma bulgularimiz ile benzerlik gostermektedir.

Calisanlarin ¢aligma giysilerini temizledikleri yerin, giysilerini temizleme

sikligina gore dagilimi tablo 18°de ele alinmistir.

Tablo 18: Cahsanlarin Cahsma Giysilerini Temizledikleri Yerin Temizleme

Sikhigina Gore Dagilimi (n=416)

Calisma Giysilerinin Temizlendigi Yer

Calisma Giysilerinin Evde Is Yerinde Toplam
Temizlenme Sikhig1 S % S % S %
Her giin 22 5.2 21 5.0 43 10.4
Ug giinde bir 84 20.1 207 49.8 291 69.9
Haftada bir 70 16.9 9 2.2 79 18.9
On bes giinde bir 3 0.8 - - 3 0.8
Toplam 179 43.0 237 57.0 416 100.0

(x*=95.892, sd=3, p<0.001)

Tablo 18’de vurgulandigi gibi calisanlarin %49.8’inin ¢alisma giysilerini is
yerinde ii¢ gilinde bir temizledigi, ¢alisanlarin %20.1’inin de evde ii¢ gilinde bir
temizledigi saptanmistir. Calisanlarin %16.9’unun ise calisma giysilerini evde
haftada bir temizledikleri saptanmistir. Calisanlarin ¢alisma giysilerini temizleme
siklig1 ile temizledikleri yer arasindaki iliskinin 6nemli oldugu bulunmustur
(p<0.05). Gida ile ugrasan kisilerin kiyafetlerinin ¢ok cabuk kirlendigi ve aym
zamanda hijyenik olmas1 gerekliligi diisiiniildiigiinde 3 giinde bir yapilan temizligin
yetersiz kaldig1 soOylenebilir. Giysilerin temizliginin isyerinde uygun kosullarda

yapilmasi en uygun olanidir.

HACCP uygulanan ve uygulanmayan igletmelerdeki calisan sayilarinin

dagilimi tablo 19°da verilmistir.
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Tablo 19: HACCP Uygulanan ve Uygulanmayan Isletmelerdeki Calsan
Sayilarimin Dagilim (n=42)

Calisan Sayis1

Isletmede HACCP 1-50 51-100 >100 Toplam
uygulamyor mu?

S % S % S % S %
Evet - - 2 400 3  60.0 5 100.0
Hayir 34 919 3 8.1 - - 37 100.0
Toplam 34  81.0 5 119 3 7.1 42 100.0

(x*>=30.558, sd=2, p<0.003)

Tablo 19°da isletmelerin %91.9’unda HACCP sisteminin uygulanmadigi ve
1-50 calisanin oldugu, isletmelerin %40.0’1nda HACCP sisteminin uygulandigi ve
51-100 c¢alisanin oldugu, yine isletmelerin %60.0’inda  HACCP sisteminin
uygulandig1 ve calisan sayilarinin 100°den fazla oldugu saptanmistir. Isletmelerde
HACCP sistemi uygulanmasi ile c¢alisan sayilar1 arasindaki iliskinin énemli oldugu
bulunmustur (p<0.05). Isletmenin biiyiikliigii arttikca HACCP sisteminin uygulanma

oraninin da artt1g1 sOylenebilir.

Kilig (2002)’in yaptig1 calismada kiiciik firmalarin sadece 2’sinin (%7)
HACCP sisteminin uyguladigi, orta ve bilyiik isletmelerde HACCP sisteminin
uygulanma oraninin %70 ve tizerine ¢iktig1 belirlenmistir. Arastirma bulgularimiz ile

benzerlik gostermektedir.

Isletmelerde HACCP sisteminin uygulanmasi ile isletme ydneticisinin

HACCEP sistemi bilgi diizeyi arasindaki iligkinin dagilimi tablo 20’de sunulmustur.
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Tablo 20: isletmelerde HACCP Sisteminin Uygulanmasi ile isletme
Yéneticisinin HACCP Sistemi Bilgi Diizeyi Arasindaki fliskinin Dagilim (n=42)

Isletmede HACCP uygulaniyor mu?

HACCEP ile ilgili bilgi diizeyi Evet Hayir Toplam
S % S % S Y%

Bilgim yok - - 3 8.1 3 7.1
Az bir bilgim var - - 21 56.8 21 50.0
Bilgim var 2 40.0 10 27.0 12 28.7
Mevzuatt iyi biliyorum 3 60.0 - - 3 7.1
Cok iyi derecede biliyorum - - 3 8.1 3 7.1

Toplam 5 100.0 37 100.0 42 100.0

(x*=26.108, sd=4, p<0.001)

Isletmelerin %60.0’mnda HACCP sisteminin uygulandi1 ve yoneticilerin
mevzuatt iyi bildikleri, %40.0’mnda ise yoneticilerin HACCP sistemi ile ilgili
bilgilerinin oldugu, isletmelerin %56.8’inde HACCP sisteminin uygulanmadig1 ve
yoneticilerin sistem ile ilgili az bilgilerinin oldugu, %27.0’inda ise yOneticilerin
bilgilerinin oldugu saptanmustir. isletmelerde HACCP sistemi uygulanmasi ile
isletme yoneticilerinin HACCP sistemi bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir iliski
oldugu saptanmistir (p<0.05). Isletmede HACCP sisteminin uygulanmas: ile

yoneticinin HACCP bilgi diizeyi arasinda dogru oranti oldugu sdylenebilir.

Isletme yéneticisinin HACCP sistemi bilgi diizeyi ile isletmeye HACCP
sisteminin kurulmasi planlanan siire arasindaki iligkinin dagilim1 tablo 21°de

gosterilmistir.
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Tablo 21: isletme Yoneticisinin HACCP Sistemi Bilgi Diizeyi Ile Isletmeye
HACCP Sisteminin Kurulmas1 Planlanan Siire Arasindaki Iliskinin Dagilim
(n=37)

Yoneticinin HACCRP ile ilgili yasal bilgi diizeyi

Az bir Cok iyi
HACCEP sisteminin Bilgim bilgim  Bilgim derecede
oniimiizdeki kac yil yok var var  biliyorum Toplam
icinde kurulmasi
planlaniyor? S % S % S % S % S Y%
Bu an igin 2 667 - - 4333 - - 6 143
diistiniilmiiyor
1 y1l iginde - - 4 190 3 250 3 100.0 10 23.8
1-3 y1l arasi - - 15 714 1 83 - - 16 38.1
3-5 yil arasi - - 1 48 2 16.7 - -3 71
5 yildan sonra 1 333 1 48 - - - - 2 4.8
Toplam 3 100.0 21 100.0 10 100.0 3 100.0 37 100.0

(x*=35.914, sd=12, p<0.003)

Tablo 21°de verildigi gibi isletme yoneticisinin HACCP sistemi bilgi diizeyi
ile isletmeye HACCP sisteminin kurulmasi planlanan siire arasindaki iligkinin
dagilimi incelendiginde, isletmelerin %66.7’sinde isletme yoneticilerinin HACCP
sistemi ile bilgilerinin olmadig1 ve isletmelerine sistemi su an i¢in kurmay1
planlamadiklari, %33.3’iinde ise 5 yildan daha uzun siire i¢inde sistemi isletmelerine
kurmay1 planladiklari, isletmelerin %71.4’tinde yoneticilerin az bilgilerinin oldugu
ve sistemi isletmelerine 1-3 yil icinde kurmay:r planladiklar, %33.3’{inde
yoneticilerin HACCP sistemini bildikleri ancak isletmelerine sistemi kurmayi
diistinmedikleri, %25.0’1inda ise 1 yil i¢inde kurulmay:r planladiklar1 saptanmistir.
Isletme ydneticisinin HACCP sistemi bilgi diizeyi ile isletmeye HACCP sisteminin
kurulmas1 planlanan siire arasindaki iligkinin istatistiksel olarak 6nemli oldugu

goriilmektedir (p<0.05).

Kili¢ (2002)’1n yaptig1 ¢alismada firma temsilcilerinin %78 oraninda HACCP
ile ilgili yasal mevzuat konusunda az ya da ¢ok bilgilerinin oldugu, %22’sinin ise

hicbir sey bilmedigi, bu 13 firma temsilcisinin 12’sinin ise kii¢lik 6lgekli firmalarin
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temsilcisi oldugu belirlenmistir. Ankete katilan firmalarin %22’sinde (13 firma)
HACCEP sisteminin uygulandigi, %78’inde (47 firma) uygulanmadigi, %78’lik dilim
icindeki firmalarin %20’sinin sistemi isletmelerine kurma asamasinda oldugu
saptanmistir. HACCP sistemine sahip olmayan ve sistemin kurulmasi siirecini
baslatmamis %58 oranindaki ¢cogunlugun, %31’inin sistemin kurulmasi i¢in heniiz
calismalara baslamay1 diisiinmedigi, %18’inin 1 yil i¢inde, %9’unun ise 1-3 yil
icinde sistemin kurulmasi i¢in c¢aligmalara baglamay1 planladigi belirlenmistir.
Kilig’in bulgular1 arasgtirma bulgularimiz ile benzerlik gostermektedir. HACCP
sistemi ile bilgisi olmayanlar heniiz sistemi kurmay1 da diisiinmemekte ancak bilgisi
olmasina ragmen sistemi kurmay: diistinmemeleri yoneticilerin HACCP sisteminin
gerekliligine yeteri kadar inanilmamasi ya da bunun i¢in zaman harcamaktan

cekindikleri sOylenebilir.

Isletmede HACCP sisteminin uygulanmasi ile diizenli hizmet igi egitim

verilmesi arasindaki iligkinin dagilimi tablo 22°de verilmistir.

Tablo 22: isletmede HACCP Sisteminin Uygulanmasi ile Diizenli Hizmet ici
Egitim Verilmesi Arasindaki Iliskinin Dagihm (n=416)

Isletmede diizenli hizmet ici egitim veriliyor mu?

isletmede HACCP

uygulaniyor mu? Evet Hayir Toplam
S % S % S Y%

Evet 130 46.6 28 20.4 158 38.0

Hay1r 94 33.7 68 49.6 162 38.9

Bilmiyorum 55 19.7 41 29.9 96 23.1

Toplam 279 100.0 137 100.0 416 100.0

(x2=26.703, sd=2, p<0.001)

Tablo 22’de belirtildigi gibi ¢alisanlarin %46.6’sinin isletmesinde HACCP
sistemi uygulandig1 ve isletmede diizenli hizmet i¢i egitim aldiklari, %33.7’sinin ise
isletmesinde HACCP sistemi uygulanmadigini ancak diizenli hizmet i¢i egitim

aldiklari, %49.6’s1in isletmesinde HACCP sistemi uygulanmadigi ve diizenli hizmet



78

i¢i egitim almadiklar1 saptanmustir. Isletmede HACCP sistemi uygulanmasi ile
calisanlara diizenli hizmet i¢i egitim verilmesi arasindaki iligki istatistiksel olarak
anlamli bulunmustur (p<0.05). HACCP sistemi uygulanan ve uygulanmayan
isletmelerde diizenli hizmet i¢i egitim alma oranlarinin birbirine yakin olmasi ve bu
degerlerin isletmelerin yaklagik yarisinda ayni olmasi olumsuz bir durum olarak
degerlendirilebilir. Cilinkii HACCP sistemi uygulanan isletmelerde sifir hata ile
liretim yapma esas alindig1 diisiiniildiiglinde bu isletmelerin hizmet i¢i egitime daha

fazla 6nem ve yer vermesi gerekliligi ortaya ¢ikmakta oldugu sdylenebilir.

Kilig (2002) ‘in calismasinda hazir yemek sektoriinde gida giivenlik
sistemleri uygulamalar1 mevcut durum analizi ¢aligmasinda, HACCP sistemini
uygulayan firmalar uygulamayan firmalara oranla ¢ok daha fazla, egitim hizmeti

veren kuruluslardan, hijyen egitimi aldiklar1 saptanmuistir.

Arslan ve Cakiroglu (2004)’nun ascilarin besin giivenligi konusundaki
bilgileri ve bu konuda verilecek egitimin bilgi diizeylerine etkisinin incelenmesine
yonelik yapilan ¢alismada asgilarin %44,3’liniin  egitim aldigini, %355,7’sinin ise
meslegiyle ilgili egitim almadig1 belirlenmistir. Unal (2000)’m yaptigi ¢alismada,
Erzurum il merkezindeki resmi kurumlarda toplu beslenme hizmeti veren personelin
is yeri ve kisisel hijyen konusundaki bilgi diizeylerini 6l¢gmek i¢in 300 tane beslenme
servisi personeline anket uygulanmisg, personelin %74.7’sinin mesleki egitim kursu
almadig1 saptanmistir. Dag (1996)’1n yaptig1 calismada grubun %57,1’inin egitim
aldigr belirtilmistir. Kantar¢cikmaz (1997)’in yaptig1 calismada ise personelin
%85.5’inin hicbir egitim programina katilmadigi, %14.5’inin ise bir defa beslenme
konusunda egitim aldiklari bildirilmistir. Calismalarin bulgular1 bizim c¢alisma

bulgularimiz ile benzer 6zellik géstermektedir.

Isyeri sahibi/yoneticisi, gida maddeleri ile temas halinde olan personelin
tiretimin hijyen kurallarina uygun bigimde yapilmasi ve kisisel hijyen konusunda
siirekli egitimini saglamalidir, iiretim personeli sorumlu olduklar1 {iretimin kritik
stiregleri, kritik limitleri, kritik limitlerin 6nemi ve kritik limitler asildiginda

yapilmasi gerekenler konusunda egitilmelidir (Erbil, 2000).
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Isletmede HACCP sistemi uygulanmasi ile calisanlarin giinliik calisma

stireleri arasindaki iliskinin dagilimi tablo 23’te ele alinmistir.

Tablo 23: Isletmede HACC}’ Sistemi Uygulanmasi ile Calsanlarin Giinliik
Calisma Siireleri Arasindaki lliskinin Dagilimi (n=416)

isletmede HACCP uygulaniyor mu?

Calisanin

giinliik Evet Havir Bilmiyorum Toplam
calisma siiresi

(saat) S % S % S % S %
8 66 41.8 22 13.6 42 43.8 130 31.3
9 44 27.8 20 12.3 21 21.9 85 20.4
10 35 22.2 81 50.0 11 11.5 127 30.5
11 2 1.3 - - 2 2.1 4 1.0
12 11 7.0 39 24.1 20 20.8 70 16.8
Toplam 158  100.0 162  100.0 96 100.0 416  100.0

(x*=89.381, sd=8, p<0.004)

Tablo 23’e¢ bakildiginda calisanlarin  %41.8’inin isletmesinde HACCP
sisteminin uygulandig1r ve giinliik calisma siirelerinin 8 saat oldugu, c¢alisanlarin
%50.0’min isletmesinde HACCP sisteminin uygulanmadigi ve giinliik ¢alisma
stirelerinin 10 saat oldugu, %43.8’inin isletmesinde HACCP sisteminin uygulanip
uygulanmadigini bilmedigi ancak gilinlik ¢aligma siirelerinin 8 saat oldugu
saptanmustir. Isletmede HACCP sisteminin uygulanmasi ile calisanlarin giinliik
calisma saatleri arsindaki iligki istatistiksel olarak anlamli bulunmustur (p<0.05).
HACCP sistemi uygulanan isletmelerde 8 saat ¢alisma siiresine dikkat edilmesi
olumlu bir durum olarak goriilebilir. Ancak sistemi uygulamayan isletmelerin
calisanlarin1 10 saat caligtirmasi, yasal olmamanin yani sira ¢alisanlarin uzun siire
ayakta calismasi dolayisiyla is kazalarmin yasanmasi ve calisandan beklenen

performansi gosterememesi olarak kendini gosterebilir.
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Isletmede HACCP sisteminin uygulanmasi ile calisma ortaminin is

giivenliginin yeterliligi arasindaki iliskinin dagilimi tablo 24’te incelenmistir.

Tablo 24: isletmede HACCP Sisteminin Uygulanmasi Ile Calisma Ortaminn is
Giivenliginin Yeterliligi Arasindaki Iliskinin Dagilimi (n=416)

Isletmede cahsma ortaminin is giivenligi yeterli mi?

E;g:::ﬁﬂ;gﬁgp Evet Havir Kismen Toplam
S Y% S % S % S Y%
Evet 85 470 12 28.6 o6l 31.6 158 38.0
Hayir 52 2877 26 619 84 43.5 162 38.9
Bilmiyorum 44 243 4 9.5 48 249 96 23.1
Toplam 181 100.0 42 100.0 193 100.0 416 100.0

(x?=22.193, sd=4, p<0.001)

Tablo 24’te verildigi gibi ¢alisanlarin %47.0’min igletmesinde HACCP
sisteminin uygulandig1 ve caligma ortamlarinin is giivenliginin yeterli oldugu
saptanmigtir.  Calisanlarin =~ %61.9’unun  isletmesinde =~ HACCP  sisteminin
uygulanmadigini ve is ortamlarinin ig giivenliginin yeterli olmadigi, %43.5’inin de
isletmesinde HACCP sisteminin uygulanmadig1 ancak is giivenliginin kismen yeterli
oldugu saptanmustir. Isletmede HACCP sistemi uygulanmasi ile is ortaminin is
giivenliginin yeterli olmasi arasindaki iligkinin istatistiksel olarak anlamli oldugu
bulunmustur (p<0.05). HACCP uygulanmas1 ile isyeri giivenliginin yeterliligi

arasinda dogru oranti oldugu sdylenebilir.

Calisanlarin  yumurtalar1 yikayarak kullanma durumlarinin calisanlarin
hizmet ici egitim alma durumlar1 ve egitim diizeyleri ile olan iliskinin dagilim1 tablo

25’te gosterilmistir.
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Tablo 25: S‘{-umurtalarln Kullanilmadan Once Yikanma Durumunun Hizmet i¢i
Egitim Ve Ogrenim Durumu Arasindaki fliskinin Dagilimi (n=416)

Yumurtalar kullanilmadan 6nce yikanmiyor

mu?
Is yerinde Calisamin Evet Havir Bazen Toplam
diizenli ogrenim durumu
hizmet ici
egitim
veriliyor mu? S % S % S % S Y%
Evet Okur-yazar 9 68 4 45 2 34 15 54
flkokul mezunu 34 258 52 584 16 27.6 102 36.6
Ortaokul mezunu 35 265 17 19.1 22 379 74 265
Lisevedengiokul o 3¢ ¢ 16 180 18 310 85 305
mezunu
Yiksek okul 3 23 ) o i 3 1.1
mezunu
Toplam 132 100.0 89 100.0 58 100.0 279 100.0
Hayir [lkokul mezunu 6 222 41 519 5 161 52 380
Ortaokul mezunu 4 148 14 177 6 194 24 175
Lisevedengiokul ;o0 4 304 18 581 59 431
mezunu
Fakiilte mezunu - - - - 2 6.5 2 1.5
Toplam 27 100.0 79 100.0 31 100.0 137 100.0
Toplam Okur-yazar 9 57 4 24 2 22 15 36
flkokul mezunu 40 252 93 554 21 23.6 154 37.0
Ortaokul mezunu 39 245 31 185 28 315 98 236
Lisevedengiokul oo 1o 40 238 36 404 144 34.6
mezunu
Yiksek okul 3 1.9 ) o i 3 pi
mezunu
Fakilte mezunu - - - - 2 2.2 2 5
Toplam 159 100.0 168 100.0 89 100.0 416 100.0

(x*=33.661, sd=8, p<0.001)

Tablo 25°te belirtildigi gibi isyerlerinde diizenli hizmet ici egitim verilen

calisanlarin %58.4’linlin ilkokul mezunu oldugu ve ayni zamanda pasta yaparken

yumurtalart yikamamadan kullandiklar1 saptanmistir. Yine isletmelerinde diizenli

hizmet i¢i egitim verilmemesine ragmen calisanlarin %63.0’1nin lise ve dengi okul

mezunu olduklari ve yumurtayr kullanmadan oOnce yikadiklar1 belirlenmistir.
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Calisanlarin yumurtalar1 yikayarak kullanma durumlarinin calisanlarin hizmet igi
egitim alma durumlar1 ve egitim diizeyleri arasindaki iligskinin istatistiksel olarak
anlamli oldugu bulunmustur (p<0.05). Hizmet i¢i egitim alma durumun ¢alisanlarin
yumurtay1r kullanmadan once yikama durumuna g¢ok ta etkisi olmadigi, egitim
diizeyleri ise yikseldikge yumurtayr yikadiktan sonra kullanma oraninin da

yiikselmekte oldugu sdylenebilir.

Kocgoglu ve arkadaslarinin (2002) besin maddesi iireten ve satan yerlerde
calisanlarin sanitasyon konusunda bilgi diizeylerini Olgmeye yonelik yapmis
olduklar1 aragtirmada egitim diizeyinin yanitlarda farklilik yaratmadigi tespit

edilmistir. Arastirma bulgularimiz ile benzerlik géstermemektedir.

Celik ve Unver (1991) tarafindan Ankara ilinde degisik kurumlarda calisan
kadin ve erkek tiiketiciler ile ¢alismayan ev kadim tiiketicileri; cinsiyet, egitim ve
calisma durumlarina gore gida kontrolii konusundaki bilgilerini saptamak amaciyla
yapilan c¢aligmada, tiiketicilerin egitim diizeylerinin yiikseldik¢e, gida kontrolii
konusundaki bilgilerinin de arttig1 saptanmistir. Aragtirma bulgularimiz ile benzerlik

gostermektedir.

Pasta kremalarinin siparisten 6nce hazirlanma siiresi ile pastalarin muhafaza

edildikleri yerler arasindaki iliskinin dagilimi tablo 26’da incelenmistir.
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Tablo 26: Pasta Kremalarmmin Hazirlanma Siiresi ile Kremah Pastalarin
Muhafaza Edildikleri Yer arasindaki iliskinin Dagilimi (n=125)

Pasta kremalar kag giin once hazirlamyor?

Kremal pastalar Bes veva
daha fazla
nerede muhafaza Bir wiin § iKi oiin & Ve viin I
ediliyor? ir giin once ki giin 6nce Uc giin 6nce giin dnce
S % S % S % S Y%
Mutfakta servis 4 3.4 ) ) ) ) i )
raflarinda
Soguk hava deposunda 87 73.7 3 100.0 2 100.0 - -
Derin dondurucuda 7 5.9 - - - - 2 100.0
A}inl glin satigini 17 144 ) ) ) ) i )
sagliyoruz
Soguk hava deposunda,
ayni giin satigimni 3 2.5 - - - - - -
sagliyoruz
Toplam 118 100.0 3 100.0 2 100.0 2 100.0

(x*=27.915, sd=12, p<0.006)

Calisanlarin = %73.7’sinin  pasta kremalarin1 siparisten 1 giin Once
hazirladiklar1 ve kremali pastalar1 soguk havada muhafaza ettikleri tespit edilmistir.
Pasta kremalarinin siparisten Once hazirlanma siiresi ile pastalarin muhafaza
edildikleri yerler arasindaki iliskinin istatistiksel olarak anlamli oldugu bulunmustur
(p<0.05). Kremal1 pastalarin uygun kosullarda saklanmasi ve g¢alisanlarin ¢ogunun
kremalar1 siparisten 1 giin Once hazirlamalar1 olumlu bir durum olarak
degerlendirilebilir. Ancak kremalarin daha uzun siire dayanabilmesi igin siparisin

geldigi giin hazirlanmasi daha uygundur.
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6. SONUC VE ONERILER

Arastirma bulgularindan elde edilen sonu¢ ve Oneriler bu bolimde yer

almaktadir.

6.1. Sonug

Ankara’da bulunan pastane imalathanelerinde HACCP’in uygulanabilirlik
diizeyini O6lgmek amaciyla gerceklestirilen bu caligmadan elde edilen sonuglar

asagida verilmistir:

Calisanlarin %43.5’1 21-30 yas araligindadir. Calisanlarin %70.1°ini erkek
olustururken %37.8’inin ilkokul mezunu, %34.6’smin lise ve dengi okul mezunu,
%23.5’inin de ortaokul mezunu, c¢alisanlarin %51.2’sinin usta yardimcist ve

%42.8’inin pasta ustas1 oldugu saptanmistir.

Calisanlarin %96.7’si isyerlerinin {iniformalarmi verdiklerini belirtmislerdir.
Calisanlarin %21.8’inin calisirken {iniforma disinda 6nliik, bone/kep, eldiven ve
maske kullandiklari, %21.8’inin de Onliikk, bone/kep, eldiven, maske ve galos
kullandiklar1 saptanmustir. Caliganlarin %57.0’min ¢alisma giysilerini igyerlerinde

temizledikleri, %70.0’1min da ii¢ glinde bir giysilerini temizledikleri saptanmistir.

Calisanlarin %89.9’unun igyerlerinde her iinitede ayri el yikama lavabosu
bulundugu saptanmistir. Calisanlarin  %90.8’inin mutfaga her giriste, her ise
baslamadan 6nce, para vb. dokununca, tuvaletten ¢iktiktan sonra ellerini yikadiklari

tespit edilmistir.
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Aragtirma kapsamina alinan pastane imalathanelerinin genel hijyen
durumlarinin gézlem sonuglarina gore isletmelerin %80.9’unun zemininin bakimli ve
gbzle goriilebilir sekilde temiz oldugu tespit edilmistir. Isletmelerin %69.0’min
zemininde kirli sularin tahliyesi i¢in mazgallarin oldugu, %76.2’sinde tavan ve
duvarlarin temiz ve bakimli oldugu, %81.0’1nin duvarlarinin fayansla kapl oldugu,
%97.6’smin sicak su tesisatina sahip oldugu, %69.1’inin ¢6p toplamada metal ya da
plastikten yapilmis sizintisiz ve kapakli ¢op bidonlart kullandigi, %90.5’inde ¢op
bidonlar1 igine ¢Op poseti yerlestirdigi, %45.2’sinin ¢0p sevkiyati i¢in hazirlanmig
0zel diizenege sahip olmadigi, %61.9’unun c¢oplere el degmeden mutfaktan disari
cikarilmadigl, %76.2’sinin tezgahlarinin gozle goriilebilir sekilde temiz oldugu,
%73.8’inin hagere ve kemirgenlere karsi programli olarak miicadele ettigi

gorilmiistiir.

Pastane imalathanelerinin personel hijyen durumlarinin gézlem sonuglarina
gore isletmelerin %52.4’{inilin personele ait tuvalet, soyunma odast ve dinlenme
salonu bulunmakta ancak isletmelerin %54.8’inde personele ait dus alan
bulunmamaktadir. Isletmelerin %54.8’inde ¢alisanlar grip, nezle vb. durumlarda
calismaya devam etmemektedir. Isletmelerin %50.0’mnda ¢alisanlar ellerinde yara,
yanik, kesik vb. bulundugunda ¢alismaya devam etmekte, %54.8’inde mutfakta kati
sabun kullanilmakta, %71.4’linde personel bulasik yikama, yer temizligi gibi isleri de

yapmaktadir.

Arastirma kapsamina alinan pastane imalathanelerinin gida hijyen
durumlarimin gézlem sonuglar1 incelendiginde isletmelerin % 83.3’iinde soguk hava
deposu ve buzdolaplarinin sicakliginin uygun derecede tutuldugu, %71.4’iinde soguk
hava deposu ve buzdolaplarinin iginin gozle goriiliir sekilde temiz oldugu,
%357.2°sinde sadece pastalarin konuldugu soguk hava deposu ve buzdolaplarinin
oldugu, %54.8’inde depolarda bozulan yiyeceklerle tazelerinin bir arada tutulmadigi,
%352.4’tinlin depolarda pastalarla birlikte sebze, et vb. diger iiriinlerin olmadigi,
%54.8’inin yumurtalar1 yikandiktan sonra kullandig1, %64.3’iinilin pastdrize yumurta

kullanmadig1, %78.6’simnin yumurtalar1 kirdiktan sonra ellerini yikadigi, %83.3’linde
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bozulan iiriinlerin ¢ope atildigi, %88.1’inde HACCP sisteminin uygulanmadigi

belirlenmistir.

Isletmelerin %81.0’inda 1-50 kisi calismakta, %11.9’unda da 51-100 kisi
calismakta oldugu saptanmistir. Calisanlarina HACCP egitimi aldiran toplam 15
isletmenin %42.9’unun calisanlarinin yarisindan azina HACCP egitimi aldirdiklar

saptanmuigtir.

Calisanlarin = %49.8’inin  ¢alisma giysilerini i3 yerinde ii¢ giinde bir
temizledigi, ¢alisanlarin %20.1’inin de evde ii¢ glinde bir temizledigi, %16.9’unun

ise caligma giysilerini evde haftada bir temizledikleri goriilmiistiir.

Isletmelerin %91.9’unda HACCP sisteminin uygulanmadigi ve 1-50 calisanin
oldugu, isletmelerin %40.0’1nda HACCP sisteminin uygulandigi ve 51-100 ¢alisanin
oldugu, yine isletmelerin %60.0’mnda HACCP sisteminin uygulandigi ve calisan

sayilarinin 100°den fazla oldugu saptanmustir.

Isletmelerin = %66.7’sinde isletme ydneticilerinin HACCP  sistemi ile
bilgilerinin olmadig1 ve isletmelerine sistemi su an i¢in kurmayr planlamadiklari,
%33.3’linde ise 5 yildan daha uzun siire i¢inde sistemi isletmelerine kurmay1
planladiklari, isletmelerin %71.4’tinde yoneticilerin az bilgilerinin oldugu ve sistemi
isletmelerine 1-3 yil icinde kurmay1 planladiklari, %33.3’linde yoneticilerin HACCP
sistemini bildikleri ancak isletmelerine sistemi kurmay1 su an i¢in diistinmedikleri,

%25.0’1nda ise 1 y1l iginde kurulmayi planladiklar belirlenmistir.

Isletmelerin %80.0’1nda {iretim maliyeti ile iiretimde elde edilen verimliligin
arttigl, %?20.0’inda ise iiretim maliyeti ile iiretimde elde edilen verimliligin

degismedigi saptanmustir.

Calisanlarin %41.8’inin isletmesinde HACCP sisteminin uygulandigi ve
giinlik caligma stirelerinin 8 saat oldugu, calisanlarin %50.0’1nin isletmesinde

HACCP sisteminin uygulanmadigi ve gilinlik ¢aligma siirelerinin 10 saat oldugu,
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%43.8’inin isletmesinde HACCP sisteminin uygulanip uygulanmadigini bilmedigi

ancak giinliik ¢aligma siirelerinin 8 saat oldugu goriilmiistiir.

Calisanlarin %47.0’min isletmesinde HACCP sisteminin uygulandigr ve
calisma ortamlarinin is gilivenliginin yeterli oldugu saptanmistir. Calisanlarin
%61.9’unun isletmesinde HACCP sisteminin uygulanmadigini ve is ortamlarinin is
giivenliginin yeterli olmadigi, %43.5’inin de isletmesinde HACCP sisteminin

uygulanmadig1 ancak is giivenliginin kismen yeterli oldugu tespit edilmistir.

Isyerlerinde diizenli hizmet ici egitim verilen ¢alisanlarin %58.4iiniin ilkokul
mezunu oldugu ve ayni zamanda pasta yaparken yumurtalar1 yilkamamadan
kullandiklar1 saptanmistir.  Yine isletmelerinde diizenli hizmet i¢i egitim
verilmemesine ragmen calisanlarin %63.0’1n1n lise ve dengi okul mezunu olduklari

ve yumurtay1 kullanmadan 6nce yikadiklar belirlenmistir.

6.2. Oneriler

Elde edilen arastirma sonuglarina gore asagidaki oneriler gelistirilmistir:

e HACCP, Tirkiye i¢in yeni bir sistemdir ve az sayida uygulayan kurulus
vardir. Tarimsal politikalar; daha iyi gida kaynaklar1 temini, tiretim-igleme-
dagitim ve pazarlama agisindan etkin, gelistirici ve dogrulayici nitelikleri ile
giiclendirilmeli ve uygun, dengeli beslenme programlar gelistirilmelidir.

e Gerek uluslar aras1 diizeyde gerekse ulusal diizeyde, giivenli ve saglikli
gidalar i¢in HACCP sistemi etkinliginin kavranmasi ve bu yonde toplumdaki
gida treticileri, tedarikgileri, dagiticilari, gidalara iligkin hususlarda yetkili
kuruluslar ve tiiketiciler bilinglenmeye paralel olarak HACCP sisteminin
uygulanmasi yayginlastirilmalidir.

e Halk saghigin1 direkt olarak etkileyen gidanin, bilingli bir sekilde liretimi ve

tilketimi konusunda devletin, yetkili kurum ve kuruluslarin, sivil toplum



88

orgiitlerinin halkin ve gida {reticisi isletmelerin gerekli biling diizeyine
ulagmasini saglamalidir.

Tiiketicilerin bilinglenmesi ve kendi sagliklar1 icin HACCP sistemi belgeli
kuruluslarin tiriinlerini tercih etmeleri, HACCP sistemi uygulamasini giderek
yayginlastiracaktir.

Gida alaninda calisan personelin teknolojik gelismelere paralel bilgilerinin
giincellestirmenin yaninda, kazanilmis yanlis is aliskanliklarint olumlu yonde
degistirmesi nedeniyle alaninda uzman kisiler tarafindan verilecek diizenli
hizmet i¢i egitimler diizenlenmelidir.

Egitimin bilgi, tutum ve davranislar lizerindeki olumlu etkisinin siirmesi i¢in
egitimlerin dorder aylik periyotlarda tekrarlanmasi, uygulanan egitimler
sonrasinda rutin olarak siirekli denetimlerin yapilmasi, verilen bilgilerin
isbasindaki uygulamalar ile hayata gegirilmesi saglanmalidir.

Besin isleyenlere verilecek egitimlerin  konularini; saghikli  yemek
hazirlamanin temel prensipleri, kisisel hijyen konulari, zaman ve sicaklik
kontrolii, personel hijyeni, capraz bulasma kaynaklar1 ve patojenlerin
besinlerde tiremesine etki eden faktorler olusturmalidir.

Personele uygun calisma ve dinlenme ortamlar1 hazirlamak, uygun alet ve
ekipmanlarla ¢alismalarini saglamak, toplu beslenme servisi yOnetiminin
temel gorevi olmalidir.

Gida ile galisan personelin ise aliminda meslek liselerinin yiyecek igecek
hizmetleri boliimii mezunu ya da en az lise ve dengi okul mezunu kisiler
arasindan sec¢imine dikkat edilmelidir.

Isyeri yoneticilerinin gida mevzuatinda yer alan gida ve calisanlar ile ilgili

hususlar1 dikkate almali ve uygulamalidir.
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EKLER
Ek.1

Pastacilar, Tathcilar ve Sekerciler Odasi’na Bagh Pastaneler

e Adas Pastanesi

e Ahi Pastanesi

e Akman Pastanesi

e Alesta Cafe Pastane
e Ali Baba Pastanesi

e Alkis Pastanesi

e Altinpark Pastanesi
e Altinsini 2 Pastanesi
e Asrin Pastanesi

e Atay Pastanesi

e Aydos Pastanesi

e Ayhan Pastanesi

e Asgana Pastanesi

e Agsiyan Pastanesi

o Askar Pastanesi

e Baglarbas1 Pastanesi
e Baklavaci Necip Pastanesi
e Basaran Pastanesi

e Bebek Pastanesi

e Begendik Magaza Isl.
e Bekirogullar Pastane
e Berrak Pastanesi

e Best Pastanesi

e Bileci Pastanesi

e Buhara Pastanesi

e Biiyiik Pastane



Cakil Pastanesi
Camalt1 Pastanesi
Can Pastanesi
Cankatan Pastanesi
Ceylan Pastanesi
Cumbhuriyet Pastanesi
Cavusoglu Pastanesi
Caydibi Pastanesi
Cinar Pastanesi
Cilem Pastanesi
Damak Pastanesi
Derya Pastanesi
Dilek Pastanesi
Diva Pastanesi
Dogan Pastanesi
Dogukent Pastanesi
Dore Pastanesi
Diisiim Pastanesi
Elif Pastanesi
Elsan Pastanesi
Emek Pastanesi
Emre Pastanesi
Ender Pastanesi
Ersin Pastanesi
Fatih Pastanesi
Filiz Pastanesi
Firuze Pastanesi
Flamingo Pastanesi
Fulya Pastanesi

Furkan Pastanesi



Gorkem Pastanesi
Halicioglu Pastanesi
Hammaga Pastanesi
Harun Pastane
Hasanogullar1 Pastane
Hatun Pastanesi
Irmak Pastanesi
Isikogullar1 Pastanesi
Ikimiz Pastanesi

Imaj Pastanesi

Incirli Pastanesi

Inka Pastanesi

Ipek Pastanesi

Isli Pastanesi

Jeleton Pastanesi
Kadir Gokce Pastanesi
Karacaoglu Baklava
Karadeniz Pastanesi
Kardesler Pastanesi
Kemer Pastanesi

Klas Pastanesi
Kordon Pastanesi
Koza Pastanesi
Koksal Pastanesi

Lale Pastanesi

Lami Pastanesi
Lavinya Pastanesi
Lezzet Pasta Satis Yeri
Lilya Pastanesi

Liman Pastanesi



Madencioglu Pastanesi
Manolya Pastanesi
Mart1 Pastanesi
Mavi Kosk Pastanesi
Mavis Pastanesi
Mehtap Pastanesi
Menekse Pastanesi
Meram Pastanesi
Merih Pastanesi
Mercan Pastanesi
Merkez Pastanesi
Milano Pastanesi
Mor Beyaz Pastane
Mizan Pastanesi
Model Pastanesi
Moka Pastanesi
Musluoglu Pastanesi
Nazar Dondurma
Nefis Pastanesi
Nergis Pastanesi
Nur Pastanesi

Oba Pastanesi

Onur Pastanesi
Orhan Pastanesi
Orkide Pastanesi
Oskar Pastanesi

Oz Elif Pastanesi
Ozersen Pastanesi
Ozkaraday1 Pastanesi

Ozkaymak Baklavacisi



Ozlem Pastanesi
Oztuna Pastanesi
Park Pastanesi
Patile Pasta Satis
Pehlivan Pastanesi
Peleki Pastanesi
Pema Pastanesi
Penguen Pastanesi
Pelin Pastanesi
Petek Pastanesi
Pinar Pastanesi
Polen Pastanesi
Puding Pastanesi
Revan Pastanesi
Samanyolu Pastanesi
Savarona Pastanesi
Sepetcioglu Pastanesi
Serhat Pastanesi
Sena Pastanesi
Senem Pastanesi
Seval Pastanesi
Sevda Pastanesi
Sevin¢ Pastanesi
Sim Pastanesi
Sunbal Pastanesi
Sahin Pastanesi
Satir Tathcis1

Sen Pastanesi
Sengiin Pastanesi

Silan Pastanesi



Sohret Pastanesi
Tadunya Pastanesi
Toros Pastanesi
Ugrak Pastanesi
Ufuk Pastanesi
Ulubay Pastanesi
Ulusan Kardesler Pastanesi
Ucler Pastanesi
Umit Pastanesi
Unver Pastanesi
Vardar Pastanesi
Viktorya Pastanesi
Villa Pastanesi
Yagmur Pastanesi
Yakamoz Pastanesi
Yakut Pastanesi
Yasemin Pastanesi
Yavuz Pastanesi
Yedigiil Pastanesi
Yeni Cams1 Pastanesi
Yesim Pastanesi
Yildiz Pastanesi
Yilmaz Pastanesi
Yigitoglu Pastanesi
Yonca Pastanesi

Zerda Pastanesi



Ek.2

ANKET FORMU

Sayin Yonetici
Bu anket, T.C. Gazi Universitesi, Egitim Bilileri Enstitiisii, Aile Ekonomisi ve
Beslenme Egitimi Ana Bilim Dali Yiiksek Lisans &grencisi tarafindan yiiriitiilen
‘Pastane Imalathanelerinde HACCP Sisteminin Uygulanabilirlik Diizeyi’ konulu
tezle ilgili bir arastirmanin uygulama bdliimii i¢in hazirlanmistir. Anket dahilinde
verdiginiz cevaplar ile aktardiginiz bilgiler, bilimsel ¢alisma ahlakina uygun olarak
gizlilik ve giliven ilkelerine bagli kalinarak sadece arastirmaci tarafindan
degerlendirilecektir.
flgi ve katiliminizdan dolay:r simdiden tesekkiir eder calismalarinizda basarilar
dilerim.
Banu KOLAT
1.isletmenizde Calisan SayIS1?.........cceeereverrerereeserensesenns
2. HACCEP sistemi ile ilgili yasal mevzuat hakkinda bilginizin diizeyi nedir?
1.()Bilgim yok 2.( )Az bir bilgim var 3.( )Bilgim wvar
4.( )Mevzuati iyi biliyorum 5.( )Mevzuati ¢ok iyi biliyorum
3. HACCEP sistemi ile ilgili genel bilginizin diizeyi nedir?

1.()Bilgim yok 2.( )Az bir bilgim var 3.( )Bilgim var

4.()iyi derecede biliyorum 5.()Cok iyi derecede biliyorum



4. Isletmenizde HACCP sistemi Uygulanmiyor mu?

1.( )Evet 2.( )Hayir

5. HACCP sistemini oOniimiizdeki ka¢ yil icinde isletmenize kurmayi

planhyorsunuz?
1.()Su an i¢in diistinmiiyoruz 2.()l yiliginde 3.()1-3 yil i¢inde
4.()3-5 yil iginde 5.()5 yildan sonra

6. HACCP sisteminin kurulmasinda hangi siireci izlemeyi planliyorsunuz?

1.( )Danismanlik almadan, personelimize egitim verdirerek hazirlik yapmak
istiyoruz

2.( )Danigmanlik ve egitim almadan, tamamen kendi personelimizin katkisi
ile hazirlik yapmak istiyoruz

3.( )Kesinlikle danigsmanlik alarak hazirlik yapmak istiyoruz

4.( )Su an HACCP sisteminin kurulmasi i¢in hazirlik yapmay1 diistinmiiyoruz
7. HACCP Sistemini Ne Kadar Zamandir Uygulamaktasimz?

1.()Bir yildan az 2.()1-2 y1l aras1 3.()2 yildan fazla
8. isletmenizde HACCP plami var mi?

1.( )Evet 2.()Yapilma asamasinda 3.( )Hayir

9. Cahsanlarimizin Ne Kadar1 HACCP Egitimi Aldi?

1.()Yarisindan az1 ~ 2.( )Yaris1 3.( )Yarisindan fazlasi 4.( )Hepsi



10. HACCP Sistemini Uygulamaya Basladiktan Sonra Uretim Maliyetinizde
Nasil Bir Degisme Oldu?

1.( )Once artt1 sonra azaldi  2.( )Once azaldi sonra artt1 ~ 3.( )Hep artt1
4.( )Hep azaldi 5.( )Hig¢ degismedi
11. HACCP Sistemini Uygulamaya Basladiktan Sonra Isletmenin Uretimde

Elde Ettigi Verimlilik Nasil Degisti?

1.()Artta 2.()Azald1 3.()Degismedi



ANKET FORMU

Sayin Katilimei;

Bu anket pastacilik sektoriinde g¢alisan personelin is yerindeki tutum ve

davranislarint  saptamak amaciyla hazirlanmistir.Sorular1  cevaplarken dogru

cevaplariniz i¢in () iclerine ¢arpi(x) isareti koymaniz yeterlidir.Verceginiz samimi

cevaplar arstirmanin giivenilirligini arttiracaktir. Kesinlikle isim yazmayiniz.

Katilimlarinizdan dolay: tesekkiir ederim...

GENEL BIiLGILER

1. YasIniz?.......cccovvvernnnneneeccecccnens

2. Cinsiyetiniz?

1.()Kadin  2.()Erkek

3. Ogrenim Durumunuz?
1.( )Okur-Yazar
2.()ilkokul Mezunu
3.()Orta Okul Mezunu
4.( )Lise ve Dengi Okul Mezunu
5.()Yiiksek Okul Mezunu
6.() Fakiilte Mezunu

4. Is Yerinizdeki Goreviniz?

1.( )Pasta Ustas1 2.()Usta Yardimcist

Banu KOLAT

3.()Pasta Boliim Sefi



5. Meslekteki Hizmet SUreniz Nedir?. ... ccceereeneeeeeeneercreseeecessene Yil

6. Giinde Kag¢ Saat Calis1yorsunuz?.........ceeeeeveeeccsercssnenenes Saat

7. ise Ahmirken Herhangi Bir Saghk Kontroliinden Gectiniz mi?
1.( )Evet 2.( )Hayir

8. Onceki Soruya Cevabimz Evet ise Hangi Muayeneden Gectiniz?

1.()Ag1z-Dis 2.()Gorme 3.()Duyma 4.( )Psikiyatri

5.( )Dahiliye(Akciger Filmi, Sindirim Sistemi, Dolagim Sistemi, Idrar-Gaita
Kontrolleri  6.( )DIZer....uititi it

9. ise Ahndiktan Sonra Diizenli Olarak Saghk Kontrollerinden Gegiriliyor
musunuz?

1.( )Evet 2.( )Hayir

10. Cevabimiz Evet Ise Hangi Sikhikta?
1.()Ayda Bir 2.()Ug Ayda Bir 3.()Alt1 Ayda Bir  4.()Yilda Bir

11. 9. ve 10. Sorulara Cevabimz Evet ise Hangi Kontroller Yapilir?

1.()Bogaz Kontrolii 2.( )idrar-Gaita Kontrolii 3.( )Akciger Filmi Cekilir

12. Is Yeriniz Size Uniforma(is Elbisesi) Veriyor mu?

1.( )Evet 2( )Hayir

13. Cahsirken Uniforma Ya da Elbiseniz Disinda Asagidakilerden Hangisini
Kullanirsimz?

1.()Onliik  2.()Bone/Kep 3.()Eldiven 4.()Maske  5.( )Galos



14. Giinliik Giysilerinizle Mutfaga Girdiginiz Oluyor mu?
1.( )Evet 2.( )Hayir 3.()Bazen

15. Calisma Giysilerinizi Hangi Sikhikla Temizlersiniz?
1.()Hergiin 2.()Uc Giinde Bir 3.()Haftada Bir 4.( )Onbes Giinde Bir
5.()Ayda Bir 6.( )Diger......

16. Calisma Giysileriniz Nerede Temizlenir?

1.()Evde 2.()Is Yerinde

17. Mutfagimzda Her Unitede Ayr1 Bir El yikama Lavobosu Var mi?
1.( )Evet 2.( )Hayir

18 Ellerinizi Hangi Durumlarda Yikiyorsunuz?
1.( )Mutfaga Her Giriste 2.( )Her Ise Baslamadan
3.()Para vb.Dokununca 4.( )Tuvaletten Cikinca 5.( )Hepsi

19. is Yerinizde Sadece Personel icin Ayrilmis Dinlenme Odasi, Tuvalet, Banyo,

Soyunma Qdasi vb. Olanaklarimiz Var mi?

Var Yok

Dinlenme Odasi

Tuvalet

Banyo

Soyunma Dolabi




20. Grip-Nezle-ishal vb. hastahklar1 Gegirirken Ne Yaparsiniz?
1.( )Rapor Alir ise Gitmem 2.( )ilaglara Baslar, Ise Devam Ederim
3.()ilaglara Baslar, Fakat Yiyecek Icecekle Ilgili Alanlarda Calismam

21. is Yerinizde Calisma Ortamimizin Is Giivenligi Yeterli mi?

1.( )Evet 2.( )Hayir 3.()Kismen

22. Is Yerinizde En Cok Hangi Kazalara Maruz Kaliyorsunuz?
1.( )Kesikler 2.( )Yaniklar 3.( )Diismeler
4.( )Carpmalar 5.()Hig Biri 6.()Diger...........cenn..e

23.Daha Once Giivenli Gida, Hijyen-Sanitasyon, Beslenme-Saglik vb. konularda
Egitim Aldimz m1?

1.( )Evet 2.( )Hayir

24. Onceki Soruya Cevabimz Evet Ise Egitimi Kim Verdi?
1.()isYeri Yoneticisi 2.( )Beslenme Uzmani 3.( )Diyetisyen

4.()Ozel Bir Firma Yetkilisi S (O)DIZeT .t

25. is Yerinizde Diizenli Hizmet I¢i Egitim Veriliyor mu?
1.( )Evet 2.( )Hayir

26. Onceki Soruya Cevabimz Evet Ise Hangi Konularda Egitim Veriliyor?
1.()Ilk Yardim 2.()Isci Sagligi ve Is Giivenligi
3.( )Kisisel Gelisim ile lgili Konularda 4.( )Saglikli Beslenme
5.( )Hijyen Konusunda 6.()Diger....ccviiiiiii

27. Pasta Uretim Alanimz Mutfaktaki Diger Pisirme alanlarimzdan ayri1 m?

1.( )Evet 2.( )Hayir



28. Pasta Kremalarim Siparisten Once mi Hazirhyorsunuz?

1.( )Evet 2.( )Hayir

29. Onceki Soruya Cevabimz Evet ise Ka¢ Giin Once Hazirhyorsunuz?
1.()Bir Giin Once  2.()iki Giin Once  3.()Ug Giin Once
4.()Dért Giin Once  5.( )Bes ve Daha Fazla Giin Once

30. Hazirladiginiz Kremah pastalar1 Nerede Muhafaza Ediyorsunuz?
1.( )Mutfakta Servis Raflarinda 2.()Soguk hava Deposunda
3.()Derin Dondurucuda 4.( )Ayni Giin Satisin1 Sagliyoruz

31. Pasta Yaparken , Yumurtalar1 Kullanmadan Once Yikiyor musunuz?

1.( )Evet 2.( )Hayir 3.()Bazen

32. Pastalar1 Yaparken Pastorize Yumurta Kullamyor musunuz?

1.( )Evet 2.()Hayir  3.()Bazen

33. Pasta Yapiminda Katki Maddesi Kullaniyor musunuz?

1.( )Evet 2.( )Hayir 3.()Bazen

34. Onceki Soruya Cevabimz Evet ise Hangi Katki Maddelerini
Kullaniyorsunuz?
1.( )Gida Boyasi 2.( )Tatlandirict 3.( )Kivam Saglayici
4.() Aromalar  5.()Diger......coiiiiiiiiii

34. Satilmayan Yenmeyecek Durumdaki Pastalar1 Ne Yapiyorsunuz?
1.()Cope Atiyoruz  2.( )Evimize Gétiiriiyoruz
3.()Bir Kuruma Bagisliyoruz 4.()Diger.....cccoveeiieienen.

35. HACCP Kelimesini Daha Once Duydunuz mu?
1.( )Evet 2.( )Hayrr



Ek. 3

GOZLEM FORMU

EVET

HAYIR

KISMEN

Genel Hijyen

1.Zemin Bakiml ve Gozle Goriilebilir Sekilde Temiz

2.Zeminde Kirli Sularin Tahliyesi I¢in Mazgallar Var

3.Tavan ve Duvarlar Bakimli, Gozle Gortiliir Sekilde

Temiz

4.Duvarlar Fayansla Kapli

5.S1cak Su Tesisat1 Var

6.Cop Toplamada Metal Ya Da Plastikten Yapilmis
Sizintis1z ve Kapakli Cop Bidonlar1 Kullaniliyor

7.Cop Bidonlar1 I¢ine Cop Poseti Yerlestiriliyor

8.Cop Sevkiyati I¢in Hazirlanmis Ozel Diizenek Var

9.Copler El Degmeden Mutfaktan Cikariliyor

10.Tezgahlar Gozle Goriiliir Sekilde Temiz

11.Hasere ve Kemirgenlere Kars1 Programli

Miicadele Yapiliyor.

Personel Hijyeni

12.Personele Ait Tuvalet, Soyunma Odas1 ve

Dinlenme Salonu Var

13.Personele Ait Dus Alan1 Var

14.Grip-Nezle Gibi Durumlarda Personel Calismaya
Devam Ediyor

15.Ellerinde Yara, Yanik, Kesik Vb. Bulunan

Personel Calismaya Devam Ediyor

16. Ise Baslamadan Once Personelin Elleri i¢in

Kullanabilecegi Dezenfektan Makinesi Var

17.Personel Gozle Goriiliir Sekilde Temiz ve

Bakimh




18.Personel is Onliigii Giyiyor

19.Personel Bone Takiyor

20.Personel Maske Takiyor

21.Personel Eldiven Kullaniyor

22.Personel Galos Kullantyor

23.Personelin Kiyafetleri Gozle Goriiliir Sekilde

Temiz

24.Personel Calisma Alninda Sigara I¢iyor

25.Personel Calisma Esnasinda Elleriyle Yaptig

Uriiniin Tadina Bakiyor

26.Yapt1g1 Uriiniin Tadina Tek Kullanimlik Kasik
Ya Da Catalla Bakarak Atiyor

27.Calisma Alninda Kullanilan Bez ve Tutaglar

Gozle Goriiliir Sekilde Temiz

28.Personelin Ayaginda Kaymayan Rahat Bir
Ayakkab1 Var

29.Personelin Kullanmasi I¢in Mutfakta Lavabolarda

Kat1 Sabun Var

30. Personelin Kullanmasi I¢cin Mutfakta

Lavabolarda Si1vi Sabun Var

31.Calisma Esnasinda Personel Elini Silmek Vb. I¢in
Bez Kullaniyor

32. Calisma Esnasinda Personel Elini Silmek Vb.
I¢in Kagit Havlu Kullaniyor

33.Mutfak Personeli Bulasik Yikama, Yer Temizligi
Gibi Isleri De Yapiyor

34.Mutfaktaki Temizlik Islerini Farkli Personel
Yapiyor

Gida Hijyeni

35.Soguk Hava Deposu ve Buzdolaplarinin Sicakligi
Uygun Derecede Tutuluyor




36. Soguk Hava Deposu ve Buzdolaplarmin i¢i

Gozle Goriiliir Sekilde Temiz

37.Sadece Pastalarin Konuldugu Soguk Hava
Deposu ve Buzdolab1 Var

38.Depolarda Bozulan Yiyeceklerle Tazeler Bir
Arada Tutuluyor

39.Depolarda Pastalarla Birlikte Sebze, Et Vb. Diger

Uriinlerde Var

40.Yumurtalar Yikandiktan Sonra Kullaniliyor

41.Pastorize Yumurta Kullaniliyor

42.Yumurta Kirildiktan Sonra Eller Yikaniyor

43.Bozulan Uriinler Cépe Atiliyor

HACCP

44 Isletmede Haccp Sistemi Kullaniliyor






