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Gıda güvenli(Jinin sa(Jianması ve toplum sa(Jiı(Jın ın  korunmasını amaçlayan HACCP sistemi, yiyecek-içecek işletme­
lerinde önem kazanmaktadır. Artan rekabet koşu l larının, yiyecek-içecek işletmelerini maddi ve toplumsal an lamda 
sa(Jiıkl ı ve güveni l i r  üretim, bunun yanı sıra servis koşullarına do(Jru yönlendirmesi, bu işletmelerin standart ölçü­
lerde bu faaliyetleri gerçekleştirmek amacıyla H ACCP sistemini uygulamaya koymalarını zorun lu  kı lmaktadır. HACCP 
sisteminin zincir halkalarından oluştu(Ju düşünü lürse, üretim ve tüketim aşamalarının herhangi birinde oluşacak teh­
likenin önlenmesi-telafi edilmesi takip eden aşama ve/veya aşamalarda mümkün iken, otel işletmelerindeki yiyecek­
içecek bölümünün tüketici ile karşılaşan son halkası, yani  servis aşamasında tehlikeler ve yansımalarının telafisi 
mümkün olmamaktadır. Bu çalışmada, HACCP sisteminin personel hijyenine uygulanması ve otel işletmelerinin 
mutfak ve servis bölümlerinde uygulanacak kurallara yönelik sapıamalarda bulunu lmuştur. Çal ışmanın birinci bölü­
münde personel hijyeni, önemi ve uygulamada dikkat edilmesi gereken kurallara, ikinci bölümde ise HACCP sis­
teminin kuruluş aşamaları i le bu sistemin personel hijyenine uygulanması sonrasında belirlenen kritik kontrol nok­
taların tespitine yer verilmiştir. 

Anahtar Sözcükler: Otel lşletmecili(Ji, Mutfak, Personel Hijyen i , HACCP Sistemi 

Hizmet endüstrisinin en dinamik alanlarından birisi, 
ağırlama hizmetleridir. Ağırlama hizmet endüstrisi 
deni lince, akla  konaklama ve y iyecek-içecek iş let­
meleri gelmektedir. Asıl  fonksiyonu müşterinin ge­
celeme-konaklama ihtiyacını sağlamak olan otel iş­
letmeleri, bu hizmetin yanında yeme-içme, eğlenme 
ihtiyaçları gibi tamamlayıcı birimleri de bünyelerin­
de bulundururlar. Sunulan destek hizmetlerinin en 
öneml i lerinden birini y iyecek ve içecek h izmetleri 
oluşturmaktadır. Bu hizmetin önemi nedeniyle, otel 
işletmelerinde üç yıldız l ı  otel statüsünden i t ibaren, 
yiyecek içecek bölümlerinin kurulması zorunlu hale 
gelmiştir (Aktaş 1 996; Batman 1 999; Aksoydan ve 
Sökrnen 2002). 

dart ölçülerde h ijyen sağlama ve tüm süreç boyunca 
riskleri en aza indirgerneyi amaçlayan ve dünya ge­
nelinde en yaygın uygulama olan HACCP (Hazard 
Analysis and Critica! Control Point) s istemine geç­
mektedir (Aksoydan ve Sökmen 2002). Üretimden 
tüketime uzanan süreçte aşçıbaşından komisine, bu­
laşıkçısından stajyerine kadar tüm çalı şanların mut­
fak ile i lgili bi lgilere (hazırlama, pişirme, servis, hij­
yen ve sanİtasyon vb.) sahip olması ,  verimli, etkin 
ve karlı bir üretimin gerçekleştirilebilmesinin yanı 
sıra, tüketiciye güvenilir, temiz, kal iteli ve sağlıklı y i ­
yecek-içeceklerin hazırlanması ve servis i  iç in de zo­
runlu  koşuldur (Gökdemir 2003; Sökmen 2003). 

OTEL IŞLETMELERININ MUTFAG INDA PERSONEL 
HIJVENI Günümüzde sağl ıkl ı  bir hizmet için bakterilerin en 

fazla yoğunlaştığı yer olan mutfak bölümünde h ij­
yen sağlamaya büyük önem verilmektedir. Bunun 
için işletmeler, gıda üretiminde ve sunumunda stan-

Otel işletmelerinin organizasyon yapısı içinde yiye­
cek içecek bölümünün yeri ve önemi ,  otel in büyük­
lüğüne ve niteliğine göre değişiklik göstermekte olup, 
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etellerin büyükl üğü ve yıldız sayısı arttıkça yiyecek 
ve içecek bölümünün önemi de giderek artmaktadır 
(Sökmen 2003). 

Otel bölümleri başl ıca iki kritere göre sınıflandırıl­
maktadır. Bu kriterlerden birincisi, ilgili bölümün ge­
lir getirme durumu olup, bu kritere göre gelir merkez­
leri ve destek merkezleri şeklinde ikiye ayrılmakta­
dırlar. Yiyecek ve içecek bölümü ile servis bölümü, 
odalar bölümünün ardından en fazla  gelir getiren mer­
kezlerdir ve bu yüzden gelir merkezleri olarak adlan­
dırılmaktadır. Bölümlerin sınıflandırılmasında kul­
lanılan ikinci kriter ise, tüketicilerle olan temastır. 
Bu kritere göre bölümler; ön plandaki veya arka plan­
daki bölümler olarak ikiye ayrılmaktadır. Yiyecek ve 
içecek bölümünün içindeki servis ve bar bölümleri, 
konuklarla birebir temas sağladığı ve il işkiye girdiği 
için ön plandaki bölümler, üretim (mutfak) bölümü 
ise arka plandaki bölüm olarak kabul edilmektedir 
(Batman 1 999; Sökmen 2003). 

Yiyecek içecek bölümünün merkezi durumunda 
olan mutfağın görevlerinin çok ve kompleks olması 
yüzünden etkin, hijyenik ve modem üretim akışını sağ­
layacak şekilde planlanması gerekmektedir. Yemek, 
bireyin en temel gereksinimi o lduğu kadar, toplum­
sal , hatta u lusal kimliğini oluşturucu öğelerden biri 
olarak da nitelendirilmektedir. Bu nedenledir ki, ye­
rneğin toplumsal süreçlerle değişim ve gelişimi ,bir 
gelenek oluştururken, yemeği aynı zamanda bir sa­
nat katına da yükseltmiş, yeryüzü kültürünün vazge­
çilmez bir halkası durumuna getirmiştir (Sökmen 
2003). Eğer otel, tüm yeme içme fonksiyonlarını sağ­
lama temeli üzerine kurulmuşsa, neticede tüm fonk­
siyonlar için donatılmış bir mutfağa da sahip olması 
gerekmektedir (Aktaş 1 996). 

İş letmeler, kapasite ve teknik olanakları açısından 
farkl ı l ık göstermektedir. Yatırım maliyetleri de ya­
pılacak projelendirmeye göre fark l ı l ık lar arz edebi­
lir, ancak hijyen kuralları değişmez. Gıda hijyeni, in­
sanların lezzet ve zevklerine uygun, sağlıklı, yararlı 
ürünleri elde edebilmek için gıdaların kazanı lmasın­
da, üretimlerinde, teknolojik işlem uygulamalarında, 
depolanmalarında ve satışlan-servisleri sırasında al ın­
ması gerekli  önlemleri kapsayan bir kavramdır. Ya­
ni  gıda kaynaklı hastalıklar ve zehirlenmelerin orta­
dan kalkması için alınan tedbirlerdir (Metin ve Öz­
türk 1 995; İrfan 2000; Yücel 2000). Hijyen ve sani­
tasyon kavramları, özel l ikle turizm, hizmet, yiye­
cek-içecek gibi sektörler için de büyük önem taşı­
maktadır ( İrfan 2000). Sunulan hizmetin hijyenik ve 
temiz olması, müşteri memnuniyeti i le doğru orantı­
l ıdır. Restoranın dekorasyonu, sofra düzeni, yeme­
ğin görünüşü, besin değeri, lezzeti ve servis kal itesi 
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önemli olmakla birlikte, hijyen ve sanİtasyon bunlar­
dan önce gelmel idir. Çünkü, otelin y iyecek ve içe­
cek hizmetlerinden faydalanmak için gelen konukla­
rın sağlığının korunması, servis ve mutfak bölümün­
de hijyen ve sanİtasyon kurallarına uyulması ile müm­
kündür. İnsanlar yemek yiyebilmek için geldik leri 
yerlerde, salgın hastalıklara yakalanmak, gıda zehir­
lenmeleriyle karşı karşıya kalmak ve yiyecek içecek­
lerin içinden çıkabilecek garip sürprizlerle karşılaş­
mak istemezler (Sökmen 2003). 

Tatilleri sırasında ishal, kusma, mide bulantısı, ateş 
gibi belirtiler gözlenen kişiler önce likle grip olduk­
larını düşünürler. Ancak, gerçek problem; birkaç sa­
at ya da birkaç gün önce yedikleri yemeklerde bulu­
nan patojen bir mikroorganizma veya onun ürettiği 
toksini içeren gıdanın tüketimi sonucu ortaya çıkan 
gıda kökenli mikrobiyel hastal ıktır (Karapınar ve 
Gönül 1 998; Sevinç 2003; www.ist-vho.org.tr/). Gı­
da kaynaklı mikrobiyal hastalıklar, gıda enfeksiyon­
ları ve gıda intoksikasyonları olmak üzere iki gruba 
ayrılmaktadırlar. Hastalık etkeni patojen hücrenin ken­
disi ise; diğer bir ifade ile gıda ile beraber patojen can­
l ı  hücrenin vücuda al ınması sonucu hastalık meyda­
na geliyorsa "gıda kaynaklı  enfeksiyon" adı veril­
mektedir. Eğer hastalık etkeni, patojen organizma­
nın gıda içerisinde salgılamış olduğu toksin ise, ya­
ni gıda ile birlikte canlı patojen hücrenin vücuda al ın­
ması sonucu deği l de mikroorganizmanın salgılamış 
olduğu toksinin al ınması sonucu meydana geliyorsa 
"gıda kaynaklı intoksikasyon" o larak adlandırılmak­
tadır (Karapınar ve Gönül 1 998, Sevinç 2003). Tu­
rist hastalığı (Travel ler's diseaese) olarak bil inen ve 
etkeni Escherichia coli olan gıda kaynakl ı  hastal ık 
ve Staphylococcus aureus tarafından oluşturulan in­
toksikasyon bunlara örnek olarak verilebilir. B azı 
bilim adamları yalnızca gıda kaynaklı intoksikasyon­
ları gıda zehirlenınesi olarak değerlendirmekte, ba­
zıları da aktif gıda enfeksiyonlarını da gıda zehirlen­
meleri grubuna dahil etmektedirler (Karapınar ve Gö­
nül 1 998 : 1 09). Dünya Sağlık Örgütü (WHO) öncü­
l üğünde gerçekleşen araştırmalar, g ıda kaynakl ı  en­
feksiyon türlerinin 13 tanesinin % 1 00 olasılıkla ye­
meklerin hijyen kurallarına dikkat edi lmeden hazır­
lanmasının sebep olduğunu göstermiştir (www.lez­
zet.com). 

Türkiye 'ye gelen turist gruplarının gıda zehirlen­
mesine maruz kalması turizm sektörünü olumsuz et­
kilemektedir. Özellikle beklentisi fazla olan, gelir 
seviyesi yüksek turist gruplarının, böyle  bir olay ya­
şayarak tati l inin birkaç gününü kaybetmesi haklı 
tepki göstermelerine neden o lmaktadır. Sağlıkl ı  bir 
turizm sektörü oluşturulmak isteniyorsa, mutfak bö-
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tümünde, hijyenik koşulların sağlanmasına önem ve­
rilmelidir (Müftügi l  2003). 

Mutfak, her türlü y iyeceğin hazırlandığı, pişirildi­
ği ve bazen de işletmenin yapısı gereği tüketildiği yer­
dir. Yiyeceklerin öneml i  kısmı burada şekil değiştir­
mekte, fiziksel kirl i l ik lerinden, zarar l ı  mikroorga­
nizmalarından arındırılmaktadır. Ancak bu işlem aşa­
maları sırasında patojen m ikroorganizma i l e  bulaş­
ma (kontaminasyon) olas ı l ığı  da artmaktadır. Gıda 
kaynakl ı  bir enfeksiyon hastalık ve gıda zehirlenıne­
si olayının ortaya çıkması için, ya patojen bakterinin 
gıdalarda çoğalmış olması ya da gıdada enfeksiyona 
neden olan veya toksin üreten mikroorganizmanın 
bulunması gereklidir. Gıdaların piş iri lmesi sırasında 
yeteri kadar öldürülememesi veya gıdaların pişiril­
dikten sonra patojen mikroorganizma ile bulaşması 
gibi iki nedenden dolayı, patojen mikroorganizma 
ile bulaşma halindedir (Yaygın 2001) .  

Otel işletmelerinin kalbi olan mutfağın işletme için­
deki fiziksel konumu ve planlaması, mutfakta çal ı­
şan personelin (şef aşçı, su şef, sos aşçısı, soğukçu, sı­
cakçı, bal ıkçı, sebzeci, çorbacı, pastacı, kasap, ızga­
racı ,  personel aşçısı, kahvaltı aşçısı, yamak) kişisel  
hijyeni, a let  ve ekipman seçimi ve h ijyeni son dere­
ce önem taşımaktadır ( Uysal 1994; İrfan 2000; Sök­
men 2003, www.bileşim.com.tr). Öze l l ikle g ıda iş­
çileri (hasta veya portör olan) burun, ağız, deri, dış­
kı ve el leriyle pek çok enfeksiyon ve intoksikasyon 
etkeni mikroorganizmayı gıdaya direk olarak taşıya­
bilmektedirler (Temiz 1998; Yücel 2000; Topa! 200 1 ;  

Bulduk 2002; Şentürk 2003). Bunların yanı s ıra saç­
saka!, çalışma g iysileri, takılan çeşitli takılar ve kul­
lanılan makyaj malzemeleri de bulaşma açısından 
dikkate alınması gereken unsurlardır (Aksu ve Kaya 
2000; Yaygın 200 1 ). 

Gıda kaynakl ı  sağlık sorunları, doğrudan gıda mad­
delerinden oluşabileceği gibi ;  olumsuz çevre şartla­
rı, üretici ve tüketicilerin gıda hijyeni konusundaki 
olumsuz bilgi, tutum ve davranışlarından da kaynak­
lanabilmektedir. M ikroorganizmaların gıdalara bu­
laşma kaynakları; toprak, hava, su, gıda işçileri, in­
san ve hayvanların bağıı·sak sistemleri, böcekler, ke­
mirgenler, kuşlar ve bazı evcil  hayvanlar, gıda işlet­
melerinde kul lanılan hammadde, çeşit l i  a let ekipman 
ve kaplar, artık ve atıklar i le hammadde, ara ürün ve­
:;a son ürünün temas ettiği her türlü yüzeydir. Bu bu­
laş:na kaynaklarını; insan, hayvan ve çevre olmak 
üzere üç ana başlık alt ında toplamak da mümkündür 
(Temiz 1 998; Yücel 2000; Topa! 200 1 ;  Bulduk 2002; 

Şentürk 2003).  

Gıda hijyenini sağlamada i lk koşul personel h ijye­
nidir. Servis ve mutfak bölümlerinde çal ışan perso-

n e l in hijyen ve sanİtasyon açıs ından son derece dik­
katl i  davranmaları gerekmektedir. B unu  gerçekleş­
tirrnek öncel ik l i  olarak sağlık yönünden, daha sonra 
ise iş letme imajı ve ünü açısından önem taşımakta­
dır (Aksoydan ve Sökmen 2002). 

Gıda zehirlenmelerinde öze l l ik le S.aureus gıda ze­
hirlenmeleri söz konusu olduğunda gıda iş leyicileri 
önem kazanmaktadır. Çoğunlukla deride ve burunda 
bulunan S.aureus eğitimsiz gıda işleyiciler i  aracı l ı­
ğıyla kolayca gıdaya bulaşmakta, toksin üretmekte 
ve organizmada çoğalmaktadır (Şanlıer ve Küçük­
kömürler 200 1 ;  Şentürk 2003). İnsan derisinin bel ir­
l i  bir mikroflorası bulunmakta olup, bu m ikroflora 
içinde yer alan mikroorganizmalar kıl diplerinde, gö­
zeneklerde, çukur yerlerde ve lezyonlarda daha iyi 
barınmaktadırlar. Bunları normal el  y ıkama i le ta­
mamen uzaklaştırmak mümkün değildir. Eğer bu de­
ri florasında S aureus veya S.epidermis mevcut ise, 
bu mikroorganizmaların el aracı l ığı ile gıdalara geç­
mesi çok kolay ve sonucu da tehl ikel i  olabi lmekte­
d ir (Şimşek ve Gündüz 1994; Metin ve Öztürk 1995; 
Aksu ve Kaya 2000). Gıdanın bu m ikroorganizma­
lar i le  yeni bulaşmış olması durumunda vücuda al ı­
nan birkaç yüz veya bir bakteri tehl ikel i  yaratma­
makla b irlikte, bulaşmış gıdaların iyi koşul larda sak­
l anmaması, bu mikroorganizmaların burada çoğal­
masına ve toksin oluşturması sonucu zehirlenmele­
rin meydana gelmesine neden o lmaktadır (Ş imşek 
ve Gündüz 1994 ) .  Özel l ikle e l ler, derinin en çok gı­
da ile temas eden kısmı olması sebebiyle, gıda hijye­
ni açıs ından öneml i  bir konumdadır. Ayrıca ağız, 
burun, boğaz, göz ve kulaklar neml i  ve ı l ık oldukla­
rından m ikroorganizmalar tarafından tercih edil­
mektedirler (Aksu ve Kaya 2000). Sağlıklı ,  hasta ve­
ya portör (taşıyıcı; hastalık etkeni mikroorganizma­
yı kendisinde hastalık  bel irt i leri oluşturmayacak şe­
kilde barındıran ve böylece de bunun çevreye kont­
rolsüz olarak yayı lmasına neden olan i nsan) insan­
l ardan m ikroorganizmaların gıdaya direkt o larak ta­
ş ınması şeki l  1 'de görüldüğü gibidir (Temiz 1998). 

Şekil 1 .  Mikroorganizmaların insan tarafından gıdaya direkı olarak 
taşınması (Temiz 1 998). 

GIDA ÇALIŞANLARI 
(Özellikle hasıa veya portöı 

' ' 
ı Solunum Sisiemi ı ı Deride Açık ve Enfekte Yara ı 
-Öksürme -Temas 
-Hapşırma 
- Talma 
-Mendil veya elle lema! 

ı Sindirim Sistemi J 
-Dışkı ile kirlenmiş el/eı 
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Personel i le  i lgi l i  al ınabi lecek önlemler aşağıdaki 
şekilde özetlenebilir: 

1 .  İnsanın bulaşmada aracı olan en öneml i  organı 
elleridir. El temizliği kişisel hijyenin en öneml i  adım­
larından birisi olup, bulaşmış el lerle gıdaların ve ser­
v is malzemesinin kirletilmesi,  gıda güvenl iğini riske 
atarak özel l ikle gıda zehirlenmelerinin en öneml i  ne­
denini oluşturmaktadır. E llerle hammadde, ürün ve 
çeşit l i  yüzeylere dakunulduğu gibi, saç, ağız, burun, 
mendil ,  tuvaJet kapısı ve para gibi diğer birçok bu­
laşma kaynaklarının yarıı sıra, ağız ve burun salgıla­
rı ve dışkı i le  de direkt temas edebilmektedir. Diğer 
taraftan el lerdeki yara, s ivilee ve çıbanlar da d irekt 
bulaşma kaynaklarıdır. E l lerde bulunan mikroorga­
nizmaların sayısı ve tipi bu koşul lara bağlı  olarak 
değişmektedir (deWit ve Kampelmacher 1 984; Uy­
sal 1 994; Anonim 1 997). 

K işisel hijyen uygulamaları içinde kabul edilen el 
hijyeninde amaç, k imyasal ve fiziksel zararl arın ve 
enfeksiyonlara yol açarı mikroorganizmaların uzak­
Jaştmlmasını sağlamaktır. Bu amaca ulaşmak için 
sadece su ile temizlik yapı ldığında, kirler ve mikro­
organizmalar mekanik etki i le  uzaklaştırı l ınaya çal ı­
ş ı lmakta ve temizlik  tam olarak mümkün olama­
maktadır. Bu yüzden kişisel temizlikte su ile birlik­
te antimikrobiyal öze l l ikte sabun kullanılması zo­
runludur. Sabun kullanımı, sadece e lierin dezenfek­
siyonu için deği l ,  aynı zamanda alerjik etkiye sahip 
zararlı bulaşanların (nikel , demir ve diğer alerjen 
metallerle tozlar) da uzaklaştırılmasında etkil i  olmak­
tadır (Şimşek ve Gündüz 1 994; Chesworth 1 997; 
Anonim 2002; Gökdemir 2003; Sökmen 2003) .  Her 
işin başlangıcında, yemeklerden önce ve dinlenme 
aralarından ve sigara içtikten sonra, çiğ gıdalara (et, 
yumurta, tavuk, sebze vb.) dokunduktan, tuvaleti her 
kullandıktan, bir nedenle iş yerinden ayrıl ıp  döndük­
ten, prosesteki çalışma alanını değiştirdikten, kirli 
araç-gereç kul landıktart ve hapşırma-aksırmalardan 
sonra, e l lerin mikroorganizma ve kirlerle bulaşma­
sından şüphelenildiği durumlarda, beklenmeyen bir 
kirlenmenin ardından (çöp kovasını boşalttıktan sonra 
vb.), yemekierin porsiyonlara ayrıl masından ve ye­
meklerin servisinden önce, e l ierin içi ve dışı yanın­
da parmak araları, tırnak içieri ve bi lekler sabun (3-
5 mL) ve suyla (32-430 ·c 'deki ı l ık su i le en az 20 
saniye) yıkanmalıdır (Larson vd. 1 987; Snyder 
1 997; Yücel 2000; Gökdemir 2003; www.avend­
ra.com; http://www.okyanusbilgiambari.com). 

Normal katı el sabunları ve sıvı sabunlar meydana 
getirdikleri etki ler bakımından farkl ı  olmamakla bir­
l ikte; katı sabunların bulundukları ortamlardan ve 
kişilerin kul lanımdan sonra sabunları temizlemeden 
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yerine koymalarından (çapraz bulaşma) dolayı, ken­
di leri kirl i l ik nedeni olabilmektedirler. Kalıp sabun­
lar elden ele geçerken köpük arasında sıkışan bazı 
bakterileri de banndırabi lmektedir. Bunun için bu 
tip sabunların daima mümkün olduğunca kurutulma­
sı gerekmekte veya manyetik bir sistemle muslukla­
rın kenarında ası l ı  bulundurulması uygun olmakta­
d ır. Ancak kalıp sabun yerine, hijyen uygulamaları 
için, özel d ispenserler içindeki sıvı sabun kullanımı 
daha uygundur. Sıvı halde, parfümsüz ve içinde bak­
terileri öldüren madde bulunduran sabunların kulla­
nılması elden ele geçen enfeksiyonların azaltılması 
açısından da önem taşımaktadır (Larson vd. 1 986; 
Ş imşek ve Gündüz 1994; Beeks ve Lorenzoni 1 995; 
Chesworth 1 997; Guzewich ve Ross 1 999; Anonim 
2002; Gökdemir 2003; Sökmen 2003). 

Yı ka ma işleminin tek bir kez yerine, i lk yıkamada 
tırnak fırçası ve sabun i le  birlikte 20 saniye, ikinci 
yıkamada ise, tırnak fırçası kullanılmadan 1 3  saniye 
uygulanması öze l l ikle belirleyici mikroorganizma 
olarak Serratia marcescens ' in (barsak kökenl i  bir 
mikroorganizma) seçildiği denemelerde başlangıç mik­
roorganizma sayısını % 99.9 oranında azalttığı beli r­
lenmiştir (Snyder 1 997; Guzewich ve Ro ss 1 999; 
Snyder 200 1 ). Bunu takiben e lierin bez havlu,  tek 
kullanımlık kağıt havlularla kurulanması veya el ku­
rutucusunda kurutulması sağlanmalıdır. Ancak bez 
havluların hem üretilen gıdalar hem de çalışanlar 
arasında çapraz bulaşma kaynağı olması, ortak kul­
lanımı için sakınca yaratmaktadır. El kurutma cihaz­
Iarının kullanımı da kurutma işleminin uzun sürme­
si ve yeterince kurutamaması sonrasında hijyenin tam 
anlamı ile sağlanamaması nedeniyle pratik deği ldir 
(Matthews ve Newsom 1 987; B lackmore 1 989; Res­
taina ve Wind 1 990). En uygun yöntem tek kull a­
nımlik kağıt havluların kullanımı olup (Coates vd. 
1 987; Anonim 1996), rulo tipi ve Z tipi havlular ama­
ca uygundur. Ancak kullanılan havluların yakılması 
ve imha edilmesine özen gösterilmel idir. E lierin ku­
rulanması işleminin ardından ayrıca belirl i konsant­
rasyonlarda dezenfektan içeren çözelt i lere elierin 
daldırması da sağlanmalıdır (Metin ve Öztürk 1 995; 
Chesworth 1 997; Snyder 1 997; Frendler vd 1 998a; 
1 998b; Aksu ve Kaya 2000). Düzenl i  olarak el yıka­
manın sağlanmasının yanı sıra Centers for Disease 
Contro l 'ün belirttiğine göre % 60-95 ' l ik et i lalkol , n­
propil alkol, isopropanol veya bunların uygun bir 
karışımı i le e l ler dezenfekte edilebi leceği gibi, bu 
amaçla  klorlu su ( 1 20 ppm aktif klor içeren), iyot 
çözeltisi (25 ppm' lik) ve iyodoforlar (iyot ve polivi­
ni lpirolidon'un karışımı), fenol bazlı  bileşikler, bun­
ların bulunamadığı durumlarda % 3 ' lük hipoklorit 
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çözeltisi veya çeşitli adlar i le satı lan ticari dezenfek­
tan çözelt i ler (örn; Zefiran 50 ppm' l ik, Titan 3 ı 9 % 
0.5' 1ik vb.) kullanılmalıdır (M i l ler ı 994; Paulson 
1 994; Larson ı 995; Paulson ı 996). 

İşletme içerisinde personelin el hijyeni ile ilgili kont­
rollerinin de yapılması gerekmektedir. Bu kontroller 
elin çeşitli hazır besiyerleri içeren petri kapiarına bas­
tırılması şeklinde yapılabileceği gibi swab çubuklar 
kullanılarak veya e lierin steri l bir sıvı ile yıkanması­
nın ardından bu sıvılardan mikrobiyolojik ekim ya­
pılması ile de olabilir. Toplam bakteri sayısının 3000'den 
Enterobacteriaceae familyasına ait olan mikroorga­
nizmaların sayısının I OOO'den, E.col i  sayısının 
l OO'den, Fekal streptokok sayısının IOOO'den ve pa­
tojenik S. aureus sayısının ise l OO'den yüksek olma­
sı el hijyeni ile i lgil i  mikrobiyolojik kriterler olarak 
belirtilebilir. Bu kriterlerin değerlendirilmesi sonra­
sında personelin o an yaptığı iş, temas ettiği gıda 
maddelerine göre toleranslar mümkün olabilir. Ancak 
bir personelin el hijyeni konusundaki dikkatsizliği sü­
rekl i l ik gösteriyor ise, uyarılmalı, gerekiyorsa üre­
tim alanında çalışması engel lenmelidir (Gork ı 985). 

EI yıkama yerlerinin belirlenmesinde de bilinçli dav­
ranmak önem taşımaktadır. Bu  yerlerin işçilerin ko­
layca ulaşabileceği yerlerde ve kolayca kullanabile­
ceği şekilde planlanması, mümkünse el yıkama yerleri­
nin üretim alanının girişine yerleştirilmesi, nereden 
gelirse gelsin, üretim alanına girmeden önce el yıka­
ması gerektiğinin kendisine hatırlat ı l ınası amac ıyla 
işletmenin çeşitl i  noktalarına uyarıcı ve bilgilendiri­
ci şekil ve yazılar yerleştirilmesi açısından daha uy­
gundur. Tuvaletlerin kapısı kendiliğinden kapanabi­
len özel likte olmalı, el yıkama yerlerinde h ijyenin 
devamlıl ığı açısından dirsek-ayakla dakunularak ku­
manda edilen ve fotosel l i  özel musluklardan yararla­
nılmalıdır (Anonim ı 997; Anonim ı 999). 

Çiğ hammaddeden insana veya işlenmiş gıdaya, in­
sandan gıdaya (ham veya işlenmiş) çapraz bulaşma­
lar (cross contamination) söz konusu olduğundan, eğer 
gıdaya elle dokunmak gerekiyorsa önce eller iyice 
yıkanmalıdır. Pişiri lecek çiğ gıdaları elle hazırlamak 
mümkündür. Ancak pişirilmiş servise hazır gıdala­
rın hazırlanmasında, kaşıklar, ıspatulalar veya atıla­
bilir e ldivenler kul lanılmalıdır. Bu eldivenler saatte 
bir yenisi i le değiştirilmeli ,  yeni eldiven giyilmeden 
önce eller yıkanmalı ve kurulanmalıdır. Ç iğ gıdalar 
için kullanı lan e ld ivenler pişirilmiş-servise hazır gı­
dalar için kesinlikle kullanılmamal ı, hammadde ve 
işlenmiş gıdanın işleme yerleri de mutlaka ayrılma­
l ıdır (Yaygın 1 998; Gökdemir 2003). 

Ellerdeki herhangi bir kesik, parçalanma ve yanma 
gibi durumlar söz konusu olduğunda yönetici derhal 

haberdar edilmelidir. Böyle durumlarda personel ,  zo­
runlu olarak çalıştırılacaksa, yaranın üzeri, düştüğün­
de kolayl ıkla görülebilmesi için parlak renkli ban­
dajlarla sarılmalı ,  bandajın üzerine atılabilir, su geçir­
mez eldivenler giyilmeli ve düzenli olarak değiştiril­
melidir. Eldiven kullanımı ile, e l  ve parmaklardan 
gelen bulaşmalar önlenebileceği gibi patojen mikro­
organizmaların ele bulaşması da engellenmiş olmak­
tadır. Ancak eldivenin başlangıçta steril bir yüzeyi ol­
makla birlikte, k ısa zamanda kirlenir ve zamanla bu­
taşma kaynağı haline dönüşebil ir. Bu nedenle eldi­
venlerin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi ihmal 
edilmemelidir. Pahalı olmakla birlikte, en iyisi bir 
kere kullanılan e ld ivenlerin (vinil) tercih edilmesidir 
(Şimşek ve Gündüz 1 994; Bardeli 1 995; TopaJ 1 996; 
Yücel 2000; Gökdemir 2003). 

Önem verilmesi gereken bir nokta personelin eldi­
ven i le çalışma konusundaki isteksizliğidir. Eli s ık ı  
sıkıya saran eldiven rahatsızlık verdiği için, bazı per­
sonel tarafından sadece zorunluluk olduğu için kul­
lanılmakta, ilk fırsatta çıkarılmaya çalışılmaktadır (Ha­
yes 1 992; Chesworth ı 997; Frendler 1 998a; ı 998b; 
Aksu ve Kaya 2000). İşletme yöneticileri ve deneı­
leyicileri bu konuda personeli sürekl i uyarmal ı ,  eğit­
meli, zaman zaman da haber vermeksizin denetimler 
yapmal ıdırlar. Eldiven kullanılmasında dikkat ediJ­
rnesi gereken diğer bir husus ise, çalışan personel 
genellikle eldiven kullandığı için el lerini yıkamayı 
ihmal etmektedir. Eldiven kullanılsa bile, sık sık e l  
yıkamanın hijyenik açıdan zorunlu olduğu çalışan 
personele anlat ı lmalıdır. Bazen de eldiven kullanma 
alışkanlığı sağlansa dahi, personel eldiveniyle çiğ gı­
dalara, temiz olmayan yüzeylere temas etmekte ve 
üşenme, birim yönet icisini protesto etme veya hij­
yen bilincinin eksikliği gibi nedenlerden dolayı,ba­
zen de eldiveterin yapıldığı materyaJe olan alerjiler­
den dolayı, eldiven değiştirmeden pişmiş gıdalara, 
temiz yüzeylere dokunabilmektedir. Bu durum da 
ancak eğitim ve sürekl i  gözlem ile giderilebilir (Yay­
gın ı 998; Guzewich ve Ross 1 999; Anonim 2002). 
Hammadde, ara ürün ve ürünlere mümkün olduğun­
ca dokunulmamalı ve bunların tadına direkt olarak 
(örneğin parmak daldırarak) bakılmamalıdır. Yen­
ıneye hazır gıda servislerinde (açık büfe) çalışan per­
sonelin, yemekierin porsiyonlanmasında elle servis­
ten özellikle kaçınması, maşa, kepçe vb. yardımcı ekip­
manlardan yararlanması, yemekierin tat ve kontrol­
lerini ayrı kaşıklar kullanılarak ve ayrı kaplarda ger­
çekleştirilmesi sağlanmalıdır (Yaygın 200 ı ) .  

2. Bakterilerin yayılması için en kolay ve uygun 
yerlerden birisi de t ırnak içleridir. Tırnaklar kısa ve 
temiz tutulmalı, kesildikten sonra törpülenmeildir. Kü-
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çük tırnak parçalarının veya deri kırıntılarının yiye­
ceklere karışma ihtimali böylece en aza indirilmeli­
dir. Üretim biriminde çalışan personelin tırnaklann­
da, yiyeceklerin hazırlanması sırasında parçalar ha­
l inde yiyeceğe geçme ihtimali bulunabildiğinden, ay­
rıca yiyeceğin sıcakl ığı ve içinde bulunan maddeler 
ojelerin içindeki m?rldelerin erimesine, nadiren de ol­
sa kimyasal zehirlenmelere neden olabileceğinden, 
cila veya oje bulunmamal ıdır. Tımaklar sık sık fırça­
lanmalı ,  bu iş için tırnak fırçaları hazır bulundurul­
malı ve periyodik olarak ya kaynar su i le ya da hipok­
Ierit çözeltisi ile dezenfekte edi lmesi ihmal edilme­
melidir (Yaygın 1998; Gökdemir 2003; Sökmen 2003). 

3. Servis ve mutfak personelinin düzenl i  aral ıklar­
la saç, saka! ve bıyıklarını kesmeleri ve vücut temiz­
l iğine özen göstermeleri, mümkünse işe gelmeden 
önce ve işten çıktıktan sonra duş almaları sağlanma­
l ıd ır. Çünkü saç, sakat ve bıyık mikroorganizmaların 
bulunabileceği ideal ortamlardır ve gıda açısından 
bulaşma kaynağı oluşturmaktadırlar. Saçlar zaman 
zaman gıda maddeleri içerisine düşebi l if ve üreten 
kişi bu durumu fark edemeyebil ir. G ıda maddeleri­
nin tüketime sunulması sırasında bu durum problemle­
re ve şikayetlere neden olmakta ve istenmemektedir. 
İnsanların her gün yaklaşık 1 00 adet saç telini kay­
bettiği düşünüldüğünde, saçlardan kaynaklanan fi­
ziksel bir kirlenme ihtimali her zaman mümkün ola­
bilmektedir. Bunun yanısıra saçlarda çeşitl i  mikro­
organizmaların bulunabi lme olasılığının yüksek ol­
ması nedeniyle, üretim ve i lgi l i  birimlerde saçlar; er­
keklerde kep veya külah, bayanlarda ise bone veya 
başörtüsü kullanılarak kapatılmal ıdır. Bayan perso­
nelin bütün saçlarının bonenin altında kalmasına 
özen gösterilmelidir. Bunun yanısıra fular veya bo­
yun bağı hem erkeklerde hem bayanlarda kullanıla­
bil ir. Böylece yemeğin içerisine kı l  düşmesi ve ter 
damlaması önlenebileceği gibi bakterilerin yayılma­
ması da sağlanmış olacaktır (Hayes 1 992; Aran 1 993; 
Troller 1 993; Şimşek ve Gündüz 1 994; Topa! 1 996; 
Yaygın 1 998; Aksu ve Kaya 2000; Yücel 2000; Sök­
men 2003; Gökdemir 2003). Servis ve mutfak perso­
nelinin kuvvetli parfüm ve tıraş losyonu gibi malze­
meleri kullanmaları yasaklanmalıd ır. Çünkü bazı gı­
dalar kokuları bünyesine çekme eğil imindedir (Ches­
worth 1 997; Yücel 2000). 

4. Ağız ve dudaklarda pek çok bakteri bulunmak­
tadır. Aksırma ve öksürme sırasında bu bakteriler­
den bir kısmı havaya karışmakta ve buradan da gıda­
Iara bulaşabilmektedir. Bu nedenle gıda üretim alan­
Iarında bu yolla bulaşmaları önleyebilmek için mas­
ke kullanılması zorunlu hale getiri lmelidir (Temiz 
1998 ; Yücel 2000). Üretim alanlarında sigara içilmesi 

26 • Anatol ia :  Turizm Araşt ı rmalar ı  Dergisi 

durumunda da dudaklardaki mikroorganizmalar par­
ınaklara oradan da gıdalara geçebilmektedir. Ayrıca 
ağız içinde bıraktığı kötü tat nedeniyle veya eğer so­
ğuk algınlığı varsa hastalığın etkisi ile pek çok kişi­
nin tükürdüğü gözlenmektedir. Hiçbir zaman yere 
tükürülmemelidir. Tükürme, hastal ığın insanlara ve 
ürünlere bulaşması açısından son derece teh likel i  ol­
duğundan, çal ışan personelin gıda üretim alanların­
da ve servis edilen yerlerde, sakız çiğneme, yemek 
yeme, sigara içme vb. davranışiarına engel olunma­
l ıdır. Öksürme ve aksırmalarda daima tek kullanım­
lık kağıt mendi l  kullanılmalı ve eller hemen yıkan­
malıdır (Şimşek ve Gündüz 1994; Yücel 2000; Gök­
demir 2003). 

5. Saat, yüzük, bi lezik ve diğer aksesuarlar hem iş 
güvenliği açısından hem de gıda hijyeni açısından (mik­
roorganizmalar ve gıda artıkları kolaylıkla takılarıo 
arasına ve içine yerleşebileceğinden), üretim alanla­
rında kesinlikle çıkarılmalıdır. Çal ışan personelin saat 
takmasını önlemenin en kolay yolu, görülebilecek 
noktalara duvar saatleri konulmasıdır (Hayes 1 992; 
Troller 1 993; Gork 1 995; Chesworth 1 997; Aksu ve 
Kaya 2000; Yücel 2000; Aksoydan ve Sökmen 200 1 ;  
Anonim 2002; Sökmen 2003; http://www.okyanus­
bilgiambari .com). 

6. Servis ve mutfakta çalışan personel in üniforma­
ları gerek hijyen ve temizl ik bakımından gerekse ko­
nuklara karşı olumlu imaj ve yapılan işe verilen özen 
açısından önem taşımaktadır. Kul lanılan üniforma­
lar temiz, kolay temizlenebilen, terletmeyen, dayanık­
lı ve koruyucu nitelikte bir kumaştan yapılmış, aynı 
zamanda sık yıkamaya da elverişl i ,  kolay ütülenebi­
lir olmalıdır. Pamuklu ve yünlü kumaşlar hem su bu­
harını hem de çeşitl i lekeleri kolaylıkla ernebildiğin­
den sentetik kumaşların tercih edilmesi önerilmekte­
dir. Temizliğinin kolay olması ve üzerindeki kirlen­
meleri daha rahat göstermesi nedeniyle kumaş rengi 
olarak ulus lararası bir renk olan beyaz tercih edil­
mekle birlikte, işletmeden işletmeye değişkenlik gös­
terebilmektedir. Ayrıca beyaz renk de sembolü ola· 
rak değerlendirild iğinden tüketiciye yiyeceğin temiz 
olduğu, temiz el ve kişilerce hazırlandığını da vurgu­
lamaktadır (Şimşek ve Gündüz 1994; Yaygın 1 998;  
Anonim 2002; Sökmen 2003). 

Elbiselerin üst kısımlarında cep olmamal ıdır. Ak­
si halde cebe konunla kalem vb. maddeler üretim sı­
rasında ürün içerisine düşebilir. Alt taraftaki ceplerin 
de kapakl ı  olması gerekmektedir. Ancak üniforma­
ların cepsiz olması uygulama kolaylığı açısından da­
ha uygundur. Ayrıca üniformaların kirlenmesini en­
gellemek için önlükler kullanı lmal ı, önlükler kesin­
l ikle havlu niyetinde kul lanılmamalıd ır. Üniforma-



Nurcan Deijirmencioijlu - Dönüş Çiçek 

larla masalara ve tezgahıara dayanılmamal ı ,  kesin­
l ikle oturulmamalıdır. Mutfak ve servis personel inin 
kıyafeti diğer personelin kıyafetlerinden ayrı ve farkl ı  
sıcaklıklarda yıkanmalıdır (Yaygın 1 998; Gökdemir 
2003; Sökmen 2003). 

7 .  Personelin yasal süreler içerisinde, genel sağlık 
ve taşıyıcılık kontrolleri yaptırı lmalı, röntgen, kan ana­
lizleri, parazit ve tüberkulin testleriyle muayeneleri 
güçlendirilmelidir. Sanitasyonun sağlanmasında per­
sonel açısından karşılaşılan önemli  bir sorun da taşı­
yıcılık sorunudur. Personelin üçer aylık dönemlerde, 
ilgili laboratuarlarda taşıyıcıl ık kontrolleri yaptınlarak 
bu sorun önlenebilmektedir. Hasta olan personel, 
yönetime rapor edilmeli, üretimden uzaklaştırılmalı ,  
çalıştırılmamalıdır. Özell ikle mikrobik sanlık, diya­
re (ishal), kusma, ateşl i ,  boğaz ağrıl ı ,  cilt yaralı per­
sonel mutlaka izine çıkarılmalı ve üretim ekibi dışın­
da tutulmalıdır (Şimşek ve Gündüz I 994; Yücel 2000; 
Yaygın 200 1 ;  Anonim 2000; Gökdemir 2003; Sök­
men 2003; http://www.okyanusbilgiambari.com). 

8. Kaymayan, su geçirmeyen ve kapalı, rahat ayak­
kabılar tercih edilmel i ,  bunlarla iş letmenin dışına çı­
kılmamalı ve temizliğine çok büyük özen gösteril­
melidir. Üretim alanlannın girişine, özel dezenfek­
tan çözeltileri emdiri lmiş paspaslar-süngerler veya 
içinde dezenfektan çözeltisi bulunan ayak havuzları 
ile ayakkabıların temizlendiği özel geçiş alarıları ko­
nu lmalıdır. Dezenfektan çözeltilerinin sık sık değiş­
tirilmesine, etken madde konsantrasyonunun zaman 
zaman kontrol edilmesine ve bu tür uygulamaların da 
kaydının tutulmasına özen gösterilmelidir. Ayrıca tu­
valetler için özel sanİtasyon önlemleri alınmalı, akan 
su ile donanıını ve temizlik alışkanlığı sağlanmalı, ka­
palı ağızl ı ,  pedalla açıiabilen çöp sepetleri konulmalı­
dır (Chesworth 1 997; Yaygın 1 998; Sökmen 2003). 

9. İş ietmeye gelen misafirler mümkün olduğunca 
üretim alanı (mutfak) içerisine girmemeli ,  eğer üre­
tim alanına g irecekler ise gerekli hijyen ve sanİtas­
yon kurallarına uymaları sağlanmal ıdır (Aran 1 993; 
Şimşek ve Gündüz ı 994; Topa! 1 996; Yücel 2000). 

1 0. Ayrıca i lk yardım bilgisine sahip ekipler ve i lk 
yardım malzemeleri bulundurulmalı ve herhangi bir 
olayda anında müdahale sağlanmalıdır (Şimşek ve 
Gündüz 1 994). 

l l . İşletmede personel in sağlık ve temizlik konu­
sunda bilinçlendirilmesi ve eğitilmesi bell i  dönem­
lerle sık sık yapılmalıdır. Gerektiğinde mikroorganiz­
malar ile bunların gıda ve insandaki etkileri konu­
sunda çeşitli yollarla çarpıcı örnekler verilmesi yarar 
sağlayacaktır (Şimşek ve Gündüz 1 994; Yücel 2000). 

OTEL IŞLETMELERININ MUTFAGINDA HACCP 
SISJEMI'NIN PERSONEL H IJVENI  AÇlSlNDAN 
DEGERLENDIRILMESI 

Hizmeti alan ve sunanın insan olduğu otel işletmele­
rinde yiyecek-içecek bölümleri, hizmet sunmamn 
ötesinde müşterilerine, çal ışanlarına ve daha da i leri 
boyutta topluma yönelik olarak güvenli gıda ve den­
geli beslenme konularında sorumluluk sahibi olmak 
durumundadır. Otel işletmelerinin, konuklarınm sağlı­
ğını korumaya ve dolayısıyla da imajlarını arttırma­
ya yönel ik yaptıkları çal ışmalar arasında en önemli­
si, genel hijyen ve sanitasyona önem vermeleri sayı­
labilir. Bu işletmelerde çalışan personel yaptıkları 
işte uzman olmalarına rağmen, genel l ikle en basit 
hijyen kurallarının uygulanmasında tecrübesizce 
davranabilmektedirler. Mükemmel bir servisin ya­
n ında yemekierin kalitel i  ve hijyenik olması, otel iş­
letmeleri hakkında iyi bir izienim oluşmasına yar­
dımcı iken, aksi durumlar konukların işletmeden hoş­
nutsuz ve olumsuz düşüncelerle ayrılmasına neden 
olabilmektedir. Günümüz koşul larında çağdaş hiz­
met vermeyi amaçlayan otel iş letmelerinin mutfak 
ve servis bölümleri ile çalışanları, gıda üretimini ve 
sunumunu, hijyen ve sanİtasyon kuralları çerçeve­
sinde, standart ölçülerde ve riskleri de en aza indir­
meyi amaçlayan HACCP sistemini uygulamal ıdır­
Iar. Gıda güvenliğinin sağlanmasında etkili ve önemli 
bir sistem olan HACCP s istemi, yiyecek-içecek en­
düstrisinde güvenl i  gıda temininde engelleyici fak­
törler olarak nitelendirilen mikrobiyolojik, fiziksel 
ve kimyasal tehl ikelerin yok edilmesinde etkin rol 
oynamaktadır. 

Hammaddeden tüketim evresine kadar tüm uygu­
lama ve süreçlerdeki uygunluk, durum ve değerleri­
nin sağlanması i lkesini karşılayan gereklil ikler "Ka­
l ite Güvenliği" olarak tanımlanmaktadır. B u  çerçe­
vede kalite güvenliği; hammadde ve son ürünün mev­
cut standartiara uygunluğu, işletme ve ekipman dizay­
nı, proses hattı düzenlemesi gibi çok geniş bir cep­
heden gerçekleştirilen uygunluk kontrolleridir. Di­
ğer bir ifade ile, kontrollü proses uygulaması yanın­
da, ürünün raf ömı·ünü belirleyen ambalaj lama, de­
polama ve dağıtım-servis koşullarını da inceleme kap­
samına alan bir uygulamadır. HACCP Sistemi 'nin 
bir gıda iş letmesinde uygulanması ve sürdürü lebili r­
l iği ;  eğit i lmiş ve doğru seçilmiş personel,  organ ize 
olmuş çalışma düzeni i le birl ikte, payiaşılacak ortak 
bir gururu da getirecektir. NASA tarafından Ameri­
kan uzay uçuşları programında "güvenli gıda" üret-

a menin yolu olarak ı 959 yı lında gel iştirilen H ACCP 
S istemi; günümüzde pek çok ülke tarafından da gıda 
güvenliği sağlama prensibi içinde stratej ik hedef ola-
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rak ele alınmıştır (Halkman 1 998; Mahmutoğlu 2000; 
Topa! 200 1 ;  Mayes 2002; Usta 2002). 

Gıda güvenliği kavramına bilimsel, rasyonel ve s is­
tematik bir yaklaşım getiren HACCP sistemi gıdalar­
daki biyolojik, fiziksel ,  kimyasal zararlanmaları, bi­
rey ve toplum açısından önem taşıyan sağlık ve ka­
lite beklentileri doğrultusunda ortadan kaldırmaya yö­
nelik bir belirleme aracıdır. Bu bağlamda ekipman di­
zaynını, işleme basamaklarını iyileştirmeyi, teknolo­
jik gelişmeyi uyarlamayı ,  beklenen hedefi sağlayabil­
meye yönelik teknikleri de içermektedir. Özgün risk­
Ierin belirlenip, önleyici etkinliklerin uygulanmala­
rını amaçlayan HACCP sistemi ,  gıda güvenliğinin 
ve kalitesinin garantörü olarak nitelendirilmektedir. 
AB 'nin 93/43 no' lu gıda direktifi ile de, gıda hijye­
ninde zorunlu hale getiri lmiştir. Üründe proses hata­
larından kaynaklanabilen, tolere edilemeyecek risk­
Ierin odaklarını belirleyen, ürün kalitesini ve tüketi­
ci sağlığını güvenceye alan bu sistem; sadece mikrobi­
yal kaliteyi deği l ,  duyusal ve besleyici kalitedeki ar­
tışı da sağlayıcı rol oynarken, yalnızca endüstriyel 
üretimde değil servis/hizmet uygulamasında da kalite 
güvencesini geliştirmektedir (Mahmutoğlu 2000; To­
pal 200 1 ;  Usta 2002). Gelişen teknoloji ,  güncel uy­
gulamalarda ürün, işleme koşulları ve işletme kontrol­
lerinde yeni gereksinimleri ve zorunlulukları günde­
me getirmiştir. Bu kapsamda "geleneksel kalite kont­
rol leri " ,  "kalite güvenl iğini sağlama" kavramı i le yer 
değiştirmiştir (Ulca 2000). 

Günümüzde çağdaş bir yaklaşımla hizmet vermek 
isteyen yiyecek-içecek işletmeleri gıda üretimi ve su­
numuna, standart ölçülerde hijyen ve sanİtasyon sağ­
lamayı ve tüm süreç boyunca riskleri en aza indir­
meyi amaçlayan HACCP sistemini uygulamak duru­
mundadırlar. HACCP s istemi,  yiyecek-içecek işlet­
melerinde üretim yönetimi boyutunda önemli  katkı­
lar sağlamakta olup, bunlar şu şekilde sıralanabil ir  
(Günenç vd.  1 997; Wilson vd.  1 997; Soliman 2000; 
Bolat 2002): 
• İşletmelerde gıda güvenliğinin toplam kalite yö­

netimi ve benzeri sistem dahi l inde ele al ınmasını 
sağlar. 

• Gıda üretimi ve servis sürecine yönelik kritik nok­
talarda fiziksel ,  k imyasal ve mikrobiyolojik tehli­
kelerin kontrol altına al ınmasını sağlar. 

• Zaman, sıcaklık, görsel muayene gibi ucuz para­
metrelerin işlem operatörleri tarafından kontrolü 
kolayca yapıldığından kalite kontrol maliyetleri­
nin düşürür. 

• Tüm yiyecek-içecek işletmelerine gıda güvenliği 
konusunda yol gösterecek ortak bir terminoloji ,  
üretim süreçleri, kontrol prosedürleri ve doküman-
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tasyon gibi standartlar sunar; böylece denetleyici 
kuruluşların çalışmaların ı  da kolaylaştırır. 

• İşletmenin gıda üretimi konusundaki performansı­
nın ölçülmesine olanak tanır. HACCP sistemin 
bünyesinde yapılan performans ölçümü işletmede 
gıda üretimini izlemeyi ve bu üretimin güvenli ol­
duğunu garanti etmeyi amaçlar. 

• Gıda üretiminde malzemelerin tedarik edilmesin­
den başlayarak, müşteriye ulaştırı lması na kadar 
geçen tüm sürecin titizl ikle gözden geçirilmesini 
sağlar. Bu yönüyle HACCP gıda üretimine düzel­
t ici  o lmaktan ziyade, önleyici bir yaklaşım getirir. 

• Yeniden işleme, reddetme, yıkama, yabancı nesne 
taşıma oranlarında artış gibi, olumsuz performans 
göstergelerinin azalmasına, dolayısıyla gıda üreti­
mi çerçevesinde y ıpranma, enerji, kimyasal, işçi­
l ik ve indirekt maliyetlerden tasarruf sağlar. 

• Müşteri şikayetlerinin azalmasına ve müşteri tat­
mininin artmasına olanak sağlar. 

• Mevcut gıda üretim sisteminin kayda geçirilmesi­
ni, sürekli kontrolünü ve iyileştiri lmesini sağlar. 

• Personelin gıda güvenliği konusunda eğiti lmesini ,  
bil inçlendirilmesini ve bu konuya gereken önemi 
vermesini sağlar. 

• Kolay anlaşı l ır, spesifik  ve esnek olması ve gıda 
üretimindeki potansiyel tehlikeler üzerinde yoğun­
laşması sorunlara zamanında yanıt vermeyi sağlar. 

• i şletmelere gıda güvenl iği konusunda kendilerini 
diğer işletmeler i le karşılaştırma olanağı sağlar. 

• HACCP sisteminin uygulanması tüm düzeylerden 
istisnasız her çal ışanın katı l ımını gerektirmekte­
dir. Bu öze l l iği ile HACCP, işletmede çal ışanların 
ait olma ihtiyacını karşılar ve motivasyonlarını 
yükseltir. 

Yiyecek içecek i şletmelerinde, işletme üst yöneti­
minin HACCP sistemini uygulamaya karar vermesi 
durumunda, ön bilgilenmeyi ve gıda güvenliği ile i l ­
gi l i  mevcut durum analizini kapsayan ön hazırl ık ça­
l ışmasını yapması gerekmektedir. İşletme üst yöne­
t iminin, gıda güvenl iğinin ne anlama geldiği, işlet­
menin ürettiği mal ve hizmetlerin gıda güvenl iği açı­
sından taşıdığı riskleri ve bunların olası etkileri, ay­
rıca HACCP sisteminin içeriği ile sağlayacağı katkı­
ları ve uygulama süreci hakkında eksiksiz bilgiye 
sahip olması gerekmektedir (Bolat 2002).  

HACCP sisteminin etkin bir şekilde kurulması ve 
uygulanmasındaki en önemli adımlardan biri "HACCP 
Takımı"nın oluşturulmasıdır. Takımı oluşturan üye­
lerin, üretilen gıdalar ve üretim süreci konusunda ye­
terli bilgi ve deneyime sahip olması önemlidir. Ta-
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kım aşçıbaşı, yiyecek ve içecek müdürü, restoran mü­
dürü, diyetisyen, sanİtasyon ve kalite güvence uz­
manı gibi kişi lerden rahatl ıkla oluşturulabilir. İ şlet­
meler bu aşamada isterse, dışardan danışman bir gru­
bun hizmetini de talep edebilir (Aksoydan ve Sökmen 
2002) 

HACCP takımının kurulmasından sonra, öncel ikle 
işletmede gıda güvenl iğine i l işkin mevcut durumun 
analizinin yapılması gerekmektedir. AB 'ye giriş sü­
recinde diğer gıda işletmelerinin olduğu gibi Türki­
ye 'deki otel işletmelerinin mutfak ve servis bölüm­
lerinin de gıda ile i lgi l i  mevzuatı bilmeleri ve zaman 
içinde sistemlerini bunlara uygun hale getirmeleri ge­
rekmektedir. İkinci olarak, sektörde faal iyet göste­
ren d iğer yiyecek-içecek işletmelerinin gıda güven­
liği i le i lgi l i  standart ve uygulamalarını araştırılınalı 
ve incelenmelidir. Üçüncü olarak, HACCP sistemi­
nin tüm ilkeleri ve gerekleri öğrenilmelidir. HACCP 
prosedürüne ait genel kabul görmüş bir standart bu­
lunmamakla birlikte, ülkeler ve sektörler bazında fark­
l ı  uygulama model leri mevcuttur. Bu nedenle y iye­
cek-içecek işletmeleri (otel ,  restoran, kafeterya, bar 
vb.) yasal çerçeveye, HACCP i lke ve politikalarına 
ve kendi gereksinimlerine en uygun modeli seçebil­
mektedirler. Son olarak ise, HACCP takımı, işletme­
nin gıda güvenl iği konusunda geçmişten bu yana ya­
pılan mevcut uygulamalarını-standart reçeteler, ınö­
nü planlaması, prosedür ve talimatlar, sanİtasyon ku­
ralları gibi -gözden geçirmel idir. Yiyecek-içecek iş­
letmelerinde birbirinden farkl ı  özellikler taşıyan ürün 
veya ürün grubu için ayrı tanımlar ve bu ürünler i le 
ilgil i  HACCP faal iyetlerinin bu ve bundan sonraki 
aşamalarda ayrı ayrı ele alınıp tanımlanabilmesi için 
değişik formlar geliştirilmel idir. Bu  formlarda, ürü­
ne özgü temel ve ayırt edici özell ikler yer almalıd ır 
(Bolat 2002; Mayes 2002).  

HACCP takımı, gıdanın bileşimini ve gıda i le ilgi­
li tüm faktörleri, üretimde kullanılan proses şartları­
nı, alet-ekipman ve bina tasarımını, sanitasyonu, per­
sonel sağlığı-hijyen ve eğitimini, ürünün tüketim ön­
cesi bekleme koşullarını ,  servis şeklini değerlendire­
rek tehlikeleri belirlemelidir (www.fst.vt.edu/haccp97). 
Ürün tanımlandıktan sonra HACCP takımının, ürü­
nün satışa sunulacağı son nokta veya noktalarını ve 
ürünün potansiyel müşterilerinin kim olduğunu be­
l irlemesi gerekmektedir. Üretim ve sunum aşamala­
rını - işletmenin doğrudan kontrolü altında bulunan 
süreçteki bütün adımları - kapsayan bir akış d iyagra­
mı çıkarılmalıdır. Akış d iyagramının amacı proses­
teki aşamaların basit, açık ve anlaşliır bir şekilde çi­
zimle gösterilmesidir. Bu  amaçla, haZLrlanan akış di­
yagramı çok karışık olmamalı, hammaddenin alımm-

dan, depolama ve servis de dahil tüm kalite kontrol aşa­
maları bizzat yerinde görülerek gözden geçirilmeli 
ve varsa gerekli düzeltmeler yapı larak akış d iyagra­
mı son şekline kavuşturulmalıdır. Akış diyagramının 
hazırlanması aşamasında, g ıdanın üretimini planla­
yan, yerine getiren, tüketime sunan, iç ve dış kont­
rolleri yapan her kademeden tüm çal ışanların görüş 
ve önerilerinin al ınması yararlı olacaktır (Turantaş 
ve Ünlütürk 1 998; www.fst. vt.edu/haccp97). H ACCP 
takımı 'nın oluşturulması ve bu aşamaya kadar yapı­
Jan işlemler ön hazırlık n iteliğinde olup, bir sonraki 
aşama olarak HACCP s isteminin yerleştirilmesi için 
gereken ayrınt ı l ı  planlama çalışmaları gerçekleştiril ­
melidir. HACCP planı, 7 ana prensibin uygulanma­
sı i le gerçekleştirilebilmektedir. Bunlar (Günenç vd. 
1 997; Topal 200 1 ); 

1 .  G ıda üretiminden-tüketimine kadar bütün evreler­
de, özgün potansiyel tehlikelerin belirlenmesi, olası 
tehlikelerin kontrol altına alınabilmesi ve/veya en­
gellenebilmesi için risk analizlerinin yapılması, 

2. Tehlikelerin gerçekleşme olasıl ığına karşı, bunla­
rı engellemek veya minimize etmek için, işlem ve 
proses basarnaklarına göre kritik kontrol noktala­
rının (CCP) belirlenmesi, 

3 .  CCP ' lerin güvence kontrolünü sağlamak üzere; 
kontrol kriterleri ile, kritik (tolerans) veya hedef l i­
mitlerinin belirlenmesi, 

4. CCP' lerin analiz sonuçlarını veya i lgil i  tüm öl­
çüm/belirlemeleri, l isteleme yoluyla sürekli ve dü­
zenli  olarak kontrol ve izleme yöntemlerinin be­
l irlenmesi, 

S. Kısmen veya tamamen kontrol altına al ınamayan 
ya da hedef kriterlerden sapma gösteren CCP' ler 
için gerekl i  önlemlerin tanımlanması ve uygula­
nabilirliğinin sağlanması için düzeltici önlemlerin 
gerçekleştirilmesi, 

6. HACCP çalışmasının doğru ve etkin uygulanabi­
l irlik durumunu gösteren doğrulayıcı anal izleri/iş­
lemleri içeren önlemlerin gerçekleştirilmesi , 

7. Bu prensipierin yerleştirilmeleri ve uygulanmala­
rının sağlanması için, gerekli tüm yöntem, işlem ve 
kayıtların yazı l ı  hale getiri lmesi-arşivlenmesi-dos­
yalanması (dokümantasyon) olarak sıralanmaktadır. 

Gıdanın üreti m i  s ıras ında çalı şan personelin,  per­
sonel tarafından yürütülen faal iyetlerin, üretilen gı­
danın personel tarafından müşteriye servis ediliş şekli­
nin ve gıdayı tüketen müşterilerin dikkatle gözden 
geçirilmesi gerekmektedir. Suralardan elde edilen ve­
riler ışığında personel açısından gıda ile bağlantısı 
olan biyolojik (hasta, taşıyıcı vb. olup olmadığı, açık 
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yara ya da deri enfeksiyonu bulunup bulunmadığı, ru­
tin sağlık kontrolünün yapıl ıp yapılmadığı gibi), kim­
yasal (el l eri yıkamada kullanılan temizlik ve dezen­
fektanların kalıntı bırakıp bırakmadığı vb.) ve fizik­
sel (takı, yüzük vb. aksesuarlar, üniforma) tehlikelerin 
neler olabileceği saptamalı ve bunlar ayrı ayrı l iste­
lenmelidir. Personel hijyeni açısından tehl ikeler be­
l irlendikten sonra, bu tehlikelerden hangisinin HACCP 
planında yer alacağına HACCP Talumı 'nın karar ver­
mesi gerekmektedir. Bu aşamada her potansiyel teh­
l ike, potansiyel tehl ikenin büyüklüğü ve meydana 
gelme ihtimal ine bağl ı  olarak değerlendirilmelidir. 

Gıda güvenl iğine yöne l ik oluşabilecek tehlikelerin 
ortadan kaldırılması ya da kabul edilebi l ir sınırlara 
indirilebilmesi amacıyla kontrol uygulanabilen yer, 
süreç, iş lem veya prosedüre Kritik Kontrol Noktası 
denilmekte olup (Mead 1 994), bu noktaların belir­
lenmesi ;  tehl ikelerin meydana gelme olas ı l ığı  ve et­
ki derecelerinin değerlendirilmesine bağlıdır. Bura­
daki amaç, tehlikeleri ortadan kaldırmak, önlemek 
veya azaltmak için her adımda nelerin yapılabilece­
ğinin ortaya konulmasıdır. Kritik kontrol noktaları­
nın seçiminde, tanımlanmış olan tehlikeler ve bunla­
rın hastalık yada rahatsızlık meydana getirme olası­
l ığı, ürünün hazırlanmasına, üretimine ve sunumuna 
ait yürütülen iş lemler ve ürünün kull anım amacı dik­
kate altnınası gereken faktörler arasında sayı labi l ir. 
Tanımlanmış olan her tehl ike için ayrı ayrı kritik 
kontrol noktalarının oluşturulması gerekmeyebil ir, 
ancak tüm tehl ikelerin ortadan kaldmlması, önlen­
mesi ya da azalt ı lmasına yönelik eylemlerin gerçek­
leştiri lmesi daha uygundur (Bolat 2002). Bir aşama­
nın kritik kontrol noktası olup olmadığını anlamak 
için " Bu aşamadaki tehlike ileride başka bir işlem 
ile gideril iyar mu?" sorusuna alınacak cevap, eğer evet 
ise burası bir kritik kontrol noktası değildir. 

Yiyecek içecek işletmelerinde servis sırasında kont­
rol gerektiren noktalar, hasta personel in çalıştırı l ıp 
çalıştmlmadığı, çalışma esnasında e l lerinin saç veya 
yüzüne sürü sürmediği, servis öncesi, sigara içtikten 
sonra, çiğ hammadde, kirli malzerneye dokunduktan 
sonra e l lerini yıkayıp yıkamadığı, takı, saat vb. ak­
sesuarları kullanıp kul lanmadığı ve t ırnak temizliği­
dir. Bu noktalar sadece servis sırasında değil üretim 
bölümünde de kontrolü gereken noktalar arasında i lk 
sıralarda yer almaktadır. Bunlara i lave olarak dışarı­
da giyilen kıyafetler ile mutfağa ve servis alanlarına 
girilmesi, konukların yemek sırasında kull anacakla­
rı servis araçlarının (çatal ,  kaşık, tabak, bardak vb.) 
öze l l ikle ağız kısımlarına el  i le temas edi lmesi, ser­
vis sırasında yemek içerisine parmak girmesi-batması 
da kontrolü yapılması gereken noktalardır. Üretim ala-
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nında çalışan personelin konuklar ile karşı laşma ola­
s ı l ığı ,  servis personeline oranla daha düşük olmakla 
birlikte, her iki bölümde çalışanlar için de yapı lacak 
kontrollerin eşdeğer sıkl ıkta olması uygun olacaktır. 

Tehl ike analizi yapılarak kritik kontrol noktaları be­
l irlendikten sonra, her aşamanın her tehl ikesinin bir 
kritik kontrol noktası olup olmadığı, karar ağacı kul­
lanılarak ortaya konuimal ı ve kritik kontrol noktası 
olarak belirlenen işlem veya aşamadaki tehl ike kont­
rol altına alınmalıdır. Pek çok durumda kritik kont­
rol noktaları kolay l ıkla saptanabilir. Ancak yine de 
bu noktaların tanımlanması ve doğru noktaların be­
l irlenmesi amacıyla karar ağacı adı verilen anahtarın 
kullanılması ve buradaki soruların yanıtlanması öne­
rilmektedir. HACCP takımı tarafından kritik kontrol 
noktalarının bel irlenmesinde kullanı labi lecek olan 
"Kritik Kontrol Noktası Be lirleme Karar Ağacı" şe­
kil 2 ' de gösterilmiş olup, otel işletmelerinde mutfak 
ve servis bölümleri için personel hijyeni açısından 
tehlikeler bel irlenirken aşağıda verilen üç soru "ka­
rar ağacı" yaklaşımı ile cevaplandırı lmal ıdır. Bun­
lar; mutfak ve servis bölümlerinde çalışan personel 
gıdanın üretimi sırasında tüketici sağl ığını etkileye­
cek nitelikte risk oluşturmakta mıdır?, a lınacak ön­
lemler bu riskleri ortadan kaldırabilecek öze l l ikte 
midir?, gıdanın üretim aşamasından sonra tüketimi­
ne kadar geçen sürede personel açısından mevcut 
koşul lar yeni riskler dağurabi lecek nitelikte midir? 
(Turantaş ve Ünlütürk 1 998). 

Kritik kontrol noktalarının bel irlenmesinden sonra 
her bir nokta için kritik l imitlerin bel irlenmesi ge­
rekl idir. Kritik l imit (KL), kabul edilebi l ir  i le  kabul 
edilemez arasındaki sınır değeridir (Anonim 1 999). 
Bu l imitler her kritik kontrol noktasının etkinliğini 
ölçmek için ortaya konulmuş değerlerdir (Arıkbay 
200 1 ). Ayrıca kritik kontrol noktalarındaki operas­
yon koşullannın güvenl i  ya da güvensiz olduğunu 
ortaya koymada da kullanıl maktadır. Her bir kritik 
kontrol noktası için bir yada birden fazla kritik l imit 
olup, bu t irnitler önceden tan ımlanmış tehlikelerin 
güvenlik altına al ınıp alınmadığın ı ,  ortadan kaldırı­
hp kaldmlmadığını ,  azalt ı l ıp azalt ı lmadığını, yani 
kabul edilebil ir  düzeyde olup olmadığını göstermek­
tedir (www.pointpizza.com). Otel işletmelerinin mut­
fak ve servis bölümlerinde personel hijyenine bağlı 
kritik l imitler, kabul edi lemez sınır değerlerine sa­
hiptir. Çünkü, bu bölümlerde çalışan personelin sağ­
l ığına ve kişisel temizliğine özen göstermemesi, üre­
t im ve servis sırasında e ldiven, bone ve maske kul­
lanmaması, bu alanlarda yeme, sigara içme vb. dav­
ranışlarda bulunması, g ıda güvenl iği açısından tehl i­
ke yaratabilecek aksesuarlar taşıması ve üniforma 
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Şeki/ 2. Kritik kontrol noktalannın saptanmasında kullanılan karar ağacı (Usta 2002) 

Tanımlanan tehlikeye 

karşı önlem veya 

önlemler mevcut mu? 
HAYlR 

EVET 

Bu tehlikeyi yönelik 
önleyici tedbirler var 

mı? 
HAYlR - S.2.A.Güvenli için bu 

noktada önlem gerekli 
midir? 

'� 
HAYffi - r;r 

Bu basamak özellikle 1--------------B--VEl" ı DUR ı 
söz konusu tehlikeyi 

SORU yok etmek veya kabul 
3 edilebilir düzeye 

indirgemek içi m i  

tasarlanmı ? 

L--HA-YIR-� ı �; ı 
ı 

DUR 

CCP del1,il DUR 

temizl iğine özen gösterınemesi vb., üreti len ve ser­
vise sunulan gıdanın tüketen insanl ar açısından hij­
yenik ve güvenl i  olarak değerlendirilememesine ne­
den olacaktır. 

Kritik kontrol noktalarının kontrol altında olup ol­
madığının belirlenmesi amacıyla yapıl an sistematik 
ve planlı gözlemler toplu luğuna iz leme denir ve bu 
faal iyetleri gerçekleştirecek kişiler üretim (mutfak), 
servis ve/veya kal ite güvence bölümünden seçilme­
lidir. Bu noktada, izlemenin süıeidi mi? yoksa bel ir­
li aralıklarla mı? yapılacağına da karar veri lmelidir. 
İzleme sonuçları kriterlerin karşı lanmadığını göster­
diği zaman durumu düzeltmek için uygun ve hızl ı  

olan önleyici tedbirler kul lanılmal ıdır. Personel hiz­
met içi eğitim veril mesi önleyici-düzeltici tedbirlere 
verilebilecek iyi bir örnektir. Personel hijyenine bağlı  
tehl ike anal izleri tablo l 'de (Chesworth 1 997; To­
pal 200 1 )  verilmiştir. HACCP planmın geçerli olup 
olmadığını ve sistemin plana bağl ı  olarak çal ışıp ça­
lışmadığının belirlenmesi doğrulama aşamasında ger­
çekleşmektedir. Bu aşamada öncelikle sistemin HACCP 
planına uygun bir şeki lde yürüyüp yürümediği de­
ğerlendirilir. İkinci olarak ise, HACCP p lanı, bilim­
sel ve teknik açıdan ele a l ınır. Güvenlikle ilgili tüm 
tehl ikelerin tanımlanmış olup olmadığı ve plan etkin 
bir şekilde uygulandığında tehlikelerin kontrol edi-
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Tablo / .  Otel işletmelerinde mutfak ve servis bölümlerinde personel hijyenine bağl ı tehlike analizleri 

Tehlikeler Tolerans l imitleri Izleme/kontrol/denetim Önleyici tedbirler Doğrulayıcı Önlemler 

Mutfak ve ser�ıs 
bölümlerinde çal ışan 
personelin bulaşma 
kaynağı  olması 

Kirl i  elle temas 

Yok 

Yok 

Personelin sürekli 
kontrol ve denetimi 

Elierin d üzenli olarak 
kontrolü 

Personelin kişisel 
temizliğine özen 
göstermesinin 
sağlanması 

Eldiven kullanımı 
ve el yıkama 
al ışkanl ıklarının 
gerçekleştirilmesi 
için gerekli 
koşulların sağlanması 

Personelin kişisel 
temizliğinin doğru 
ve yeterli bir şekilde 
yapıl ıp yapı lmadığın ı  
denetlemek, personele 
kişisel hijyen bilincin 
aktarılabilmesi için 
gerekli eğitimi vermek 

Kontrol raporlarındaki 
sonuçlara göre 
personel i  bilgilendirmek, 
eğitmek ve denetiemek 
Doğu eldiven kullanımını 
sağlamak 

Saç, üniforma ve 
aksearın bulaşma 
kaynağı olması 

Yok Bone ve aksesuar 
kullanımı ile üniforma 
temizliğinin kontrolleri 

Bone ve maske 
kul lanımının 
sağlanması, temiz 
üniforma temini, 
aksesuar kullanımının 
yasakla nması 

Bone ve maskelerin 
doğru kullanımı hakkında 
personeli bi lgi lendirmek, 
eğitmek ve denetmlemek 
Üniforma temizliğini 
düzenli olarak kontrol 
etmek. Aksesuar 
yasağına uyumu 
sağlamak 

Hata l ı  bireysel 
davranışlar ve 
alışkanlıklar 

Taşıyıcı ve hasta 
personel 

Yok 

Yok 

Kaynak: Chesworth 1 997; Topa! 200 1 .  

Mutfak v e  servis 
bölümlerinde yeme, 
sigara içme, doğru 
tuvale! a lışkanlık 
vb. kontrolü 

Düzenli taşıyıcıl ık 
ve genel sağl ık 
kontrolleri 

lip edilmediği bel irlenir. S istemin son aşaması ise, 
geriye doğru izlemeyi, gözetimi, doğrulamayı sağla­
yabilmek için tüm süreç aşamalarının kaydedilmesi, 
yani kayıt ve dökümantasyondur. Bu kayıtların oluş­
turulması, onaylanması, saklanması ,  korunması, tek­
rar kullanıma sunulması,  imhası gibi konularda nasıl 
bir yöntem izleneceğine i l işkin bir kayıtlama prose­
dürü hazırlanmalıdır (Turantaş ve Ünlütürk 1 998; 
Arıkbay 2002; Bolat 2002; Kozak ve Yıldız 2002, 
www.bileşim.com). 
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SONUÇ 

Mutfak v e  servis 
bölümlerinde yeme­
içmeyi yasakla ma, 
tuvalet sonrası el 
hijyeninin ve 
ayakkab ı la rı n 
dezenfeksiyonunun 
sağlanması 

Düzenli sağl ık 
taramalarının planlaması 
ve rapor kontrolleri 

Önleyici tedbirlerdeki 
işleyişin kontrolü, 
Bölüm şefinin denetim/ 
uyarıları 
Özel paspasların denetimi 
'Je dezenfektanlarla 
takviyesi 

Taşıyıcı ve genel 
sağlık kontrollerinin 
denetlenmesi, 
Hasta personelin işten 
geçici veya daimi 
uzaklaştırılması. 
Taşıyıcı personelin geri 
hizmetlerde ça lıştırılması 

Herhangi bir yiyecek ve içecek işletmesinde, gıdala­
rın hazırlandığı ve tüketime sunulduğu mutfak ve ser­
vis bölümlerinde hijyen yaşamsal öneme sahip olup, 
öze llikle servis ve mutfakta çalışan personele, insan 
sağl ığı yönünden ağır  sorumluluklar yüklenmekte­
dir. Gerek otel lerde gerekse d iğer y iyecek ve içecek 
işletmelerinde mutfak ve servis personelinin kişisel 
hijyen kurallarına uymaları, üstlerine düşen sorum­
luluklan yerine getirmeleri gerekmektedir. Otelde ça-
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l ışan herkes hijyen ve sanİtasyon konusunda doğru 
davranışlarda bulunmakla sorumlu olmalıdır. Genel­
l ik le aşçılar yemek pişirme konusunda uzmanlaşmış 
olmalarına rağmen, en basi t  hijyen kurallarının uy­
gulanmasında tecrübesizce davranmaktadırlar. 

Dünya Sağlık Örgütü (WHO) tarafından gıda servi­
si ve catering işletmelerinde yiyeceklerin üretiminde 
gıda güvenl iğini sağlamak amacıyla personel hijye­
ni konusunda yapılan öneriler arasında yer alan; te­
miz elbiseler giyin, mutfakta çalışırken her zaman 
saçlarınızı örtün, özel başörtüsü kullanın, çalışmaya 
başlamadan önce saat, bilezik gibi takılarınızı çıkar­
tın, sarılık, boğaz ağrısı kusma, deride yaralanma, ku­
lak-göz ve burunda akıntı, ishal, kaşıntı, ateş ve yan­
ma gibi hastal ıklardan birine yakalanmış iseniz önce 
işvereninize bildirin, e ller ve kollardaki yaraları dik­
katlice su geçirrnez band i le bandaj layın, hapşırırken 
ve öksürürken ağzınızı ve bumunuzu kapatarak gıda­
dan uzak durun ve sigara içmeyin uyarıları, personel 
hijyenini öneminin anlaşı labilmesi açısından dikka­
te değer olup, personel ile i lgi l i  alınacak önlemlerde 
yönetici ve teknik kadroya da büyük görev düşmek­
tedir. H ijyen bil incinin yerleştirilebilmesi ve güven­
li gıda üretiminin devaml ıl ığı  için personele, hijyen 
ve sanİtasyon çalışmalannın kendine özgü teknikle­
ri kullanılarak, düzenli eğitim verilmeli ve bu eğitim­
lerde katılımcılara "nasıl, nerede, niçin ve neden" so­
rularının yanıtlarının verilmesine dikkat edilmel idir. 
Bu amaçla personel eğitimine önem ve özen gösteril­
mel i, gerekiyorsa işletme dışındaki özel hizmet birim­
lerinden destek al ınmalı, kal ite sistemi ve kontrol bi­
rimlerinde çalışanlar da hizmet içi eğitim program­
larını uygulayabilecek şekilde desteklenmelidir. 

Çalışan personelin tehlike kaynağı olduğu düşünü­
lüyor ise; 

1 .  Sürekli denetimi yapılmal ı ,  

2. Elierin düzenl i  olarak temizliğinin kontrolü ve e l  
diven kullanımının sağlanmal ı ,  

3. Personel in rutin sağlık taraması ve  taşıyıcılık 
kontrolleri yapılmalı, 

4. Hatalı personel davranış ve alışkanl ıkları kontrol 
edilmel i ,  

5.  Gıda üretim ve serv is alanlarında yeme-içme vb.  dav­
ranışların sınıriandınimalı ve bu sınırlandırmalar 
uyarıcı levhalar ve işaretler ile personele bildirilmeli, 

6. Aksesuar kullanım ı yasaklanmalı, düzenli saç, sa­
kal, bıyık bakımının yapılmalı ve temiz üniforma 
kullanımının teşvik edilmesi sağlanmalıdır. 
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