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oz

Gida giivenliginin saglanmasi ve toplum sagliginin korunmasini amaglayan HACCP sistemi, yiyecek-igecek igletme-
lerinde 6nem kazanmaktadir. Artan rekabet kosullarinin, yiyecek-igecek igletmelerini maddi ve toplumsal anlamda
saglikli ve giivenilir Gretim, bunun yani sira servis kosullarina dogru yonlendirmesi, bu igletmelerin standart 6lgu-
lerde bu faaliyetleri gergeklestirmek amaciyla HACCP sistemini uygulamaya koymalarini zorunlu kilmaktadir. HACCP
sisteminin zincir halkalarindan olustugu dusunilirse, Gretim ve tiiketim agamalarinin herhangi birinde olugacak teh-
likenin 6nlenmesi-telafi edilmesi takip eden agama ve/veya agamalarda mimkiin iken, otel igletmelerindeki yiyecek-
icecek bolimunin tiketici ile kargilagan son halkasi, yani servis agamasinda tehlikeler ve yansimalarinin telafisi
mimkin olmamaktadir. Bu galigmada, HACCP sisteminin personel hijyenine uygulanmasi ve otel igletmelerinin
mutfak ve servis bolimlerinde uygulanacak kurallara yonelik saptamalarda bulunulmustur. Caligmanin birinci bolu-
miinde personel hijyeni, 6nemi ve uygulamada dikkat edilmesi gereken kurallara, ikinci bolimde ise HACCP sis-
teminin kurulug agamalari ile bu sistemin personel hijyenine uygulanmasi sonrasinda belirlenen kritik kontrol nok-

talarin tespitine yer verilmigtir.
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GIRlS

Hizmet endiistrisinin en dinamik alanlarindan birisi,
agirlama hizmetleridir. Agirlama hizmet endiistrisi
denilince, akla konaklama ve yiyecek-icecek islet-
meleri gelmektedir. Asil fonksiyonu miisterinin ge-
celeme-konaklama ihtiyacini saglamak olan otel is-
letmeleri, bu hizmetin yaninda yeme-i¢me, eglenme
ihtiyaclari gibi tamamlayici birimleri de biinyelerin-
de bulundururlar. Sunulan destek hizmetlerinin en
onemlilerinden birini yiyecek ve icecek hizmetleri
olusturmaktadir. Bu hizmetin 6nemi nedeniyle, otel
isletmelerinde ii¢ yildizli otel statiisiinden itibaren,
yiyecek icecek boliimlerinin kurulmasi zorunlu hale
gelmistir (Aktas 1996; Batman 1999; Aksoydan ve
Sokmen 2002).

Giiniimiizde saglikli bir hizmet i¢in bakterilerin en
fazla yogunlastig1 yer olan mutfak boliimiinde hij-
yen saglamaya biiyiik 6nem verilmektedir. Bunun
icin isletmeler, gida iiretiminde ve sunumunda stan-

dart ol¢iilerde hijyen saglama ve tiim siire¢ boyunca
riskleri en aza indirgemeyi amagclayan ve diinya ge-
nelinde en yaygin uygulama olan HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Point) sistemine geg-
mektedir (Aksoydan ve Sokmen 2002). Uretimden
tiiketime uzanan siiregte aggibagindan komisine, bu-
lasik¢isindan stajyerine kadar tiim ¢alisanlarin mut-
fak ile ilgili bilgilere (hazirlama, pisirme, servis, hij-
yen ve sanitasyon vb.) sahip olmasi, verimli, etkin
ve karl bir iiretimin gergeklestirilebilmesinin yani
sira, tiiketiciye giivenilir, temiz, kaliteli ve saglikli yi-
yecek-igeceklerin hazirlanmasi ve servisi iginde zo-
runlu kosuldur (Gokdemir 2003; S6kmen 2003).

OTEL ISLETMELERININ MUTFAGINDA PERSONEL
HIJYENI

Otel isletmelerinin organizasyon yapist i¢inde yiye-
cek icecek boliimiiniin yeri ve onemi, otelin biiyiik-
liigiine ve niteligine gore degisiklik gostermekte olup,
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otellerin biiyiikliigii ve yildiz sayisi arttik¢a yiyecek
ve igecek boliimiiniin 6nemi de giderek artmaktadir
(Sokmen 2003).

Otel boliimleri baslica iki kritere gore siniflandiril-
maktadir. Bu kriterlerden birincisi, ilgili boliimiin ge-
lir getirme durumu olup, bu kritere gore gelir merkez-
leri ve destek merkezleri seklinde ikiye ayrilmakta-
dirlar. Yiyecek ve igcecek boliimii ile servis boliimii,
odalar boliimiiniin ardindan en fazla gelir getiren mer-
kezlerdir ve bu yiizden gelir merkezleri olarak adlan-
dirilmaktadir. Boliimlerin siniflandiriimasinda kul-
lanilan ikinci kriter ise, tiiketicilerle olan temastir.
Bu kritere gore boliimler; on plandaki veya arka plan-
daki boliimler olarak ikiye ayrilmaktadir. Yiyecek ve
icecek boliimiiniin igindeki servis ve bar boliimleri,
konuklarla birebir temas sagladig: ve iligkiye girdigi
icin 6n plandaki boliimler, tiretim (mutfak) bolimii
ise arka plandaki boliim olarak kabul edilmektedir
(Batman 1999; S6kmen 2003).

Yiyecek icecek boliimiiniin merkezi durumunda
olan mutfagin gorevlerinin ¢ok ve kompleks olmasi
yliziinden etkin, hijyenik ve modern iiretim akigini sag-
layacak sekilde planlanmasi gerekmektedir. Yemek,
bireyin en temel gereksinimi oldugu kadar, toplum-
sal, hatta ulusal kimligini olusturucu 6gelerden biri
olarak da nitelendirilmektedir. Bu nedenledir ki, ye-
megin toplumsal siireclerle degisim ve gelisimi,bir
gelenek olustururken, yemegi ayni zamanda bir sa-
nat katina da yiikseltmis, yeryiizii kiiltiiriiniin vazge-
¢ilmez bir halkasi durumuna getirmistir (Sokmen
2003). Eger otel, tiim yeme i¢me fonksiyonlarini sag-
lama temeli iizerine kurulmusgsa, neticede tiim fonk-
siyonlar i¢in donatilmig bir mutfaga da sahip olmasi
gerekmektedir (Aktas 1996).

Isletmeler, kapasite ve teknik olanaklari agisindan
farklilik gostermektedir. Yatirim maliyetleri de ya-
pilacak projelendirmeye gore farkliliklar arz edebi-
lir, ancak hijyen kurallar1 degismez. Gida hijyeni, in-
sanlarin lezzet ve zevklerine uygun, saglkli, yararl
lirtinleri elde edebilmek igin gidalarin kazanilmasin-
da, tiretimlerinde, teknolo jik islem uygulamalarinda,
depolanmalarinda ve satiglari-servisleri sirasinda alin-
masi gerekli onlemleri kapsayan bir kavramdir. Ya-
ni gida kaynakli hastaliklar ve zehirlenmelerin orta-
dan kalkmas! igin alinan tedbirlerdir (Metin ve Oz-
tiirk 1995; Irfan 2000; Yiicel 2000). Hijyen ve sani-
tasyon kavramlari, ozellikle turizm, hizmet, yiye-
cek-icecek gibi sektorler igin de biiyiik 6nem tagi-
maktadir (irfan 2000). Sunulan hizmetin hijyenik ve
temiz olmasi, miisteri memnuniyeti ile dogru oranti-
hdir. Restoranin dekorasyonu, sofra diizeni, yeme-
gin goriiniisli, besin degeri, lezzeti ve servis kalitesi
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onemli olmakla birlikte, hijyen ve sanitasyon bunlar-
dan once gelmelidir. Ciinkii, otelin yiyecek ve ige-
cek hizmetlerinden faydalanmak i¢in gelen konukla-
rin saghiginin korunmasi, servis ve mutfak boliimiin-
de hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmasi ile miim-
kiindiir. Insanlar yemek yiyebilmek igin geldikleri
yerlerde, salgin hastaliklara yakalanmak, gida zehir-
lenmeleriyle karsi karsiya kalmak ve yiyecek icecek-
lerin i¢inden ¢ikabilecek garip siirprizlerle karsilas-
mak istemezler (Sokmen 2003).

Tatilleri sirasinda ishal, kusma, mide bulantisi, ates
gibi belirtiler gozlenen kisiler oncelikle grip olduk-
larini diisiiniirler. Ancak, gercek problem; birkag sa-
at ya da birkag giin 6nce yedikleri yemeklerde bulu-
nan patojen bir mikroorganizma veya onun irettigi
toksini iceren gidanin tiiketimi sonucu ortaya ¢ikan
gida kokenli mikrobiyel hastaliktir (Karapinar ve
Goniil 1998; Seving 2003; www.ist-vho.org.tr/). Gi-
da kaynakli mikrobiyal hastaliklar, gida enfeksiyon-
lar1 ve gida intoksikasyonlari olmak lizere iki gruba
ayrilmaktadirlar. Hastalik etkeni patojen hiicrenin ken-
disi ise; diger bir ifade ile gida ile beraber patojen can-
I1 hiicrenin viicuda alinmasi sonucu hastalik meyda-
na geliyorsa "gida kaynakli enfeksiyon" adi veril-
mektedir. Eger hastalik etkeni, patojen organizma-
nin gida igerisinde salgilamis oldugu toksin ise, ya-
ni gida ile birlikte canli patojen hiicrenin viicuda alin-
masi sonucu degil de mikroorganizmanin salgilamig
oldugu toksinin alinmasi sonucu meydana geliyorsa
"gi1da kaynakl intoksikasyon" olarak adlandirilmak-
tadir (Karapinar ve Goniil 1998, Seving 2003). Tu-
rist hastalig1 (Traveller’s diseaese) olarak bilinen ve
etkeni Escherichia coli olan gida kaynakli hastalik
ve Staphylococcus aureus tarafindan olusturulan in-
toksikasyon bunlara ormek olarak verilebilir. Bazi
bilim adamlar1 yalnizca gida kaynakl intoksikasyon-
lar1 gida zehirlenmesi olarak degerlendirmekte, ba-
zilari da aktif gida enfeksiyonlarini da gida zehirlen-
meleri grubuna dahil etmektedirler (Karapinar ve Go-
niil 1998:109). Diinya Saghk Orgiitii (WHO) &ncii-
liigiinde gerceklesen arastirmalar, gida kaynakli en-
feksiyon tiirlerinin 13 tanesinin % 100 olasilikla ye-
meklerin hijyen kurallarina dikkat edilmeden hazir-
lanmasinin sebep oldugunu gdstermistir (www.lez-
zet.com).

Tiirkiye’ye gelen turist gruplarinin gida zehirlen-
mesine maruz kalmasi turizm sektoriinii olumsuz et-
kilemektedir. Ozellikle beklentisi fazla olan, gelir
seviyesi yiiksek turist gruplarinin, boyle bir olay ya-
sayarak tatilinin birka¢ giiniinii kaybetmesi hakli
tepki gostermelerine neden olmaktadir. Saglikh bir
turizm sektorii olusturulmak isteniyorsa, mutfak bo-
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limiinde, hijyenik kosullarin saglanmasina 6nem ve-
rilmelidir (Miiftiigil 2003).

Mutfak, her tiirlii yiyecegin hazirlandigy, pisirildi-
§i ve bazen de isletmenin yapisi geregi tiiketildigi yer-
dir. Yiyeceklerin 6nemli kismi burada sekil degistir-
mekte, fiziksel kirliliklerinden, zararli mikroorga-
nizmalarindan arindirilmaktadir. Ancak bu iglem asa-
malar1 sirasinda patojen mikroorganizma ile bulas-
ma (kontaminasyon) olasihgi da artmaktadir. Gida
kaynakl1 bir enfeksiyon hastalik ve gida zehirlenrme-
si olayinin ortaya ¢ikmasi igin, ya patojen bakterinin
gidalarda ¢ogalmis olmasi ya da gidada enfeksiyona
neden olan veya toksin iireten mikroorganizmanin
bulunmasi gereklidir. Gidalarin pisirilmesi sirasinda
yeteri kadar oldiiriilememesi veya gidalarin pisiril-
dikten sonra patojen mikroorganizma ile bulagmasi
gibi iki nedenden dolayi, patojen mikroorganizma
ile bulagma halindedir (Yaygin 2001).

Otel isletmelerinin kalbi olan mutfagin isletme igin-
deki fiziksel konumu ve planlamasi, mutfakta cali-
san personelin (sef asc1, su sef, sos as¢isi, sogukgu, si-
cakgl, balik¢i, sebzeci, ¢orbaci, pastaci, kasap, 1zga-
raci, personel asgisi, kahvalti as¢isi, yamak) kisisel
hijyeni, alet ve ekipman se¢imi ve hijyeni son dere-
ce onem tagimaktadir (Uysal 1994; [rfan 2000; Sok-
men 2003, www.bilesim.com.tr). Ozellikle gida is-
cileri (hasta veya portor olan) burun, agiz, deri, dis-
ki1 ve elleriyle pek ¢ok enfeksiyon ve intoksikasyon
etkeni mikroorganizmayi gidaya direk olarak tasiya-
bilmektedirler (Temiz 1998; Yiicel 2000; Topal 2001;
Bulduk 2002; Sentiirk 2003). Bunlarin yani sira sag-
sakal, calisma giysileri, takilan ¢esitli takilar ve kul-
lanilan makyaj malzemeleri de bulagma agisindan
dikkate alinmasi gereken unsurlardir (Aksu ve Kaya
2000; Yaygin 2001).

Gida kaynakli saglik sorunlari, dogrudan gida mad-
delerinden olusabilecegi gibi; olumsuz ¢evre sartla-
r1, iiretici ve tiiketicilerin gida hijyeni konusundaki
olumsuz bilgi, tutum ve davraniglarindan da kaynak-
lanabilmektedir. Mikroorganizmalarin gidalara bu-
lasma kaynaklari; toprak, hava, su, gida iscileri, in-
san ve hayvanlarin bagirsak sistemleri, bocekler, ke-
mirgenler, kuslar ve bazi evcil hayvanlar, gida islet-
melerinde kullanilan hammadde, ¢esitli alet ekipman
ve kaplar, artik ve atiklar ile hammadde, ara iiriin ve-
wva son lirliniin temas ettigi her tiirlii yiizeydir. Bu bu-
lagima kaynaklarini; insan, hayvan ve cevre olmak
lizere ii¢ ana baghk altinda toplamak da miimkiindiir
(Temiz 1998; Yiicel 2000; Topal 2001; Bulduk 2002;
Sentiirk 2003).

Gida hijyenini saglamada ilk kosul personel hijye-
nidir. Servis ve mutfak boliimlerinde ¢alisan perso-

nelin hijyen ve sanitasyon agisindan son derece dik-
katli davranmalar1 gerekmektedir. Bunu gercekles-
tirmek oncelikli olarak saghk yoniinden, daha sonra
ise isletme imaji ve iinii agisindan 6nem tagimakta-
dir (Aksoydan ve S6kmen 2002).

Gida zehirlenmelerinde 6zellikle S.aureus gida ze-
hirlenmeleri s6z konusu oldugunda gida isleyicileri
onem kazanmaktadir. Cogunlukla deride ve burunda
bulunan S.aureus egitimsiz gida isleyicileri aracili-
g1yla kolayca gidaya bulasmakta, toksin liretmekte
ve organizmada ¢ogalmaktadir (Sanlier ve Kiigiik-
komiirler 2001; Sentiirk 2003). Insan derisinin belir-
li bir mikroflorasi bulunmakta olup, bu mikroflora
icinde yer alan mikroorganizmalar kil diplerinde, go-
zeneklerde, cukur yerlerde ve lezyonlarda daha iyi
barinmaktadirlar. Bunlar1 normal el yikama ile ta-
mamen uzaklastirmak miimkiin degildir. Eger bu de-
ri florasinda S aureus veya S.epidermis mevcut ise,
bu mikroorganizmalarin el aracihig ile gidalara geg-
mesi ¢ok kolay ve sonucu da tehlikeli olabilmekte-
dir (Simsek ve Giindiiz 1994; Metin ve Oztiirk 1995;
Aksu ve Kaya 2000). Gidanin bu mikroorganizma-
lar ile yeni bulagmis olmasi durumunda viicuda ali-
nan birkag yiiz veya bir bakteri tehlikeli yaratma-
makla birlikte, bulagsmis gidalarin iyi kogullarda sak-
lanmamasi, bu mikroorganizmalarin burada ¢ogal-
masina ve toksin olusturmasi sonucu zehirlenmele-
rin meydana gelmesine neden olmaktadir (Simsek
ve Giindiiz 1994). Ozellikle eller, derinin en gok gi-
da ile temas eden kismi olmasi sebebiyle, gida hijye-
ni acisindan onemli bir konumdadir. Ayrica agiz,
burun, bogaz, goz ve kulaklar nemli ve 1lik oldukla-
rindan mikroorganizmalar tarafindan tercih edil-
mektedirler (Aksu ve Kaya 2000). Saglikli, hasta ve-
ya portor (tagiyici; hastalik etkeni mikroorganizma-
y1 kendisinde hastalik belirtileri olugturmayacak se-
kilde barindiran ve boylece de bunun ¢evreye kont-
rolsiiz olarak yayilmasina neden olan insan) insan-
lardan mikroorganizmalarin gidaya direkt olarak ta-
sinmasi sekil 1°de goriildiigii gibidir (Temiz 1998).

Sekil 1. Mikroorganizmalarin insan tarafindan gidaya direkt olarak
taginmasi (Temiz 1998).
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Personel ile ilgili alinabilecek onlemler asagidaki
sekilde ozetlenebilir:

1. Insanin bulagmada araci olan en 6nemli organi
elleridir. El temizligi kisisel hijyenin en énemli adim-
larindan birisi olup, bulagmig ellerle gidalarin ve ser-
vis malzemesinin kirletilmesi, gida giivenligini riske
atarak ozellikle gida zehirlenmelerinin en 6nemli ne-
denini olusturmaktadir. Ellerle hammadde, iiriin ve
cesitli yiizeylere dokunuldugu gibi, sag, agiz, burun,
mendil, tuvalet kapis1 ve para gibi diger bir¢ok bu-
lagsma kaynaklarinin yani sira, agiz ve burun salgila-
r1 ve digki ile de direkt temas edebilmektedir. Diger
taraftan ellerdeki yara, sivilce ve ¢ibanlar da direkt
bulagma kaynaklaridir. Ellerde bulunan mikroorga-
nizmalarin sayist ve tipi bu kosullara bagh olarak
degismektedir (deWit ve Kampelmacher 1984; Uy-
sal 1994; Anonim 1997).

Kisisel hijyen uygulamalari i¢inde kabul edilen el
hijyeninde amag, kimyasal ve fiziksel zararlarin ve
enfeksiyonlara yol acan mikroorganizmalarin uzak-
lagtirllmasini saglamakur. Bu amaca ulasmak igin
sadece su ile temizlik yapildiginda, kirler ve mikro-
organizmalar mekanik etki ile uzaklastirilmaya ¢ali-
silmakta ve temizlik tam olarak miimkiin olama-
maktadir. Bu yiizden kisisel temizlikte su ile birlik-
te antimikrobiyal 6zellikte sabun kullanilmasi zo-
runludur. Sabun kullanimi, sadece ellerin dezenfek-
siyonu i¢in degil, aym zamanda alerjik etkiye sahip
zararh bulasanlarin (nikel, demir ve diger alerjen
metallerle tozlar) da uzaklastiriimasinda etkili olmak-
tadir (Simsek ve Giindiiz 1994; Chesworth 1997,
Anonim 2002; Gokdemir 2003; Sokmen 2003). Her
isin baslangicinda, yemeklerden once ve dinlenme
aralarindan ve sigara ictikten sonra, ¢ig gidalara (et,
yumurta, tavuk, sebze vb.) dokunduktan, tuvaleti her
kullandiktan, bir nedenle is yerinden ayrilip dondiik-
ten, prosesteki caligma alanim degistirdikten, kirli
arag-gere¢ kullandiktan ve hapsirma-aksirmalardan
sonra, ellerin mikroorganizma ve kirlerle bulagma-
sindan siiphelenildigi durumlarda, beklenmeyen bir
kirlenmenin ardindan (¢6p kovasini bosalttiktan sonra
vb.), yemeklerin porsiyonlara ayrilmasindan ve ye-
meklerin servisinden once, ellerin i¢i ve digt yanin-
da parmak aralari, tirnak igleri ve bilekler sabun (3-
5 mL) ve suyla (32-430 °C’deki 1lik su ile en az 20
saniye) yikanmahdir (Larson vd. 1987; Snyder
1997; Yiicel 2000; Gokdemir 2003; www.avend-
ra.com; http://www.okyanusbilgiambari.com).

Normal kati1 el sabunlari ve sivi sabunlar meydana
getirdikleri etkiler bakimindan farkli olmamakla bir-
likte; kati sabunlarin bulunduklar1 ortamlardan ve
kisilerin kullanimdan sonra sabunlari temizlemeden
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yerine koymalarindan (¢apraz bulagma) dolayi, ken-
dileri kirlilik nedeni olabilmektedirler. Kalip sabun-
lar elden ele gegerken kopiik arasinda sikisan bazi
bakterileri de barindirabilmektedir. Bunun igin bu
tip sabunlarin daima miimkiin oldugunca kurutulma-
s1 gerekmekte veya manyetik bir sistemle muslukla-
rin kenarinda asili bulundurulmasi uygun olmakta-
dir. Ancak kalip sabun yerine, hijyen uygulamalari
icin, 6zel dispenserler i¢indeki sivi sabun kullanimi
dahauygundur. Sivi halde, parfiimsiiz ve i¢inde bak-
terileri 6ldiiren madde bulunduran sabunlarin kulla-
nilmasi elden ele gecen enfeksiyonlarin azaltilmasi
acgisindan da onem tasgimaktadir (Larson vd. 1986;
Simsek ve Giindiiz 1994; Beeks ve Lorenzoni 1995;
Chesworth 1997; Guzewich ve Ross 1999; Anonim
2002; Gokdemir 2003; Sokmen 2003).

Yikama igleminin tek bir kez yerine, ilk yikamada
tinak fir¢asi ve sabun ile birlikte 20 saniye, ikinci
yikamada ise, timak fir¢asi kullanilmadan 13 saniye
uygulanmasi 0Ozellikle belirleyici mikroorganizma
olarak Serratia marcescens’in (barsak kokenli bir
mikroorganizma) secildigi denemelerde baslangi¢ mik-
roorganizma sayisini % 99.9 oraninda azalttig1 belir-
lenmigtir (Snyder 1997; Guzewich ve Ross 1999;
Snyder 2001). Bunu takiben ellerin bez havlu, tek
kullanimhk kagit havlularla kurulanmasi veya el ku-
rutucusunda kurutulmasi saglanmalidir. Ancak bez
havlularin hem iiretilen gidalar hem de calisanlar
arasinda c¢apraz bulagsma kaynagi olmasi, ortak kul-
lanimiigin sakinca yaratmaktadir. El kurutma cihaz-
larinin kullanimi da kurutma igleminin uzun siirme-
si ve yeterince kurutamamasi sonrasinda hijyenin tam
anlami ile saglanamamasi nedeniyle pratik degildir
(Matthews ve Newsom 1987; Blackmore 1989; Res-
taino ve Wind 1990). En uygun yontem tek kulla-
nimhk kagit havlularin kullanimi olup (Coates vd.
1987; Anonim 1996), rulo tipi ve Z tipi havlular ama-
ca uygundur. Ancak kullanilan havlularin yakilmasi
ve imha edilmesine 6zen gosterilmelidir. Ellerin ku-
rulanmasi isleminin ardindan ayrica belirli konsant-
rasyonlarda dezenfektan iceren c¢ozeltilere ellerin
daldirmasi da saglanmalidir (Metin ve Oztiirk 1995;
Chesworth 1997; Snyder 1997; Frendler vd 1998a;
1998b; Aksu ve Kaya 2000). Diizenli olarak el yika-
manin saglanmasinin yani sira Centers for Disease
Control’iin belirttigine gore % 60-95’lik etilalkol, n-
propil alkol, isopropanol veya bunlarin uygun bir
karigimui ile eller dezenfekte edilebilecegi gibi, bu
amagcla klorlu su (120 ppm aktif klor iceren), iyot
¢ozeltisi (25 ppm’lik) ve iyodoforlar (iyot ve polivi-
nilpirolidon’un karigimi), fenol bazl bilesikler, bun-
larin bulunamadigi durumlarda % 3’liik hipoklorit
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¢ozeltisi veya cesitli adlar ile satilan ticari dezenfek-
tan ¢ozeltiler (6rm; Zefiran 50 ppm’lik, Titan 319 %
0.5’lik vb.) kullamlmalidir (Miller 1994; Paulson
1994; Larson 1995; Paulson 1996).

Isletme igerisinde personelin el hijyeni ile ilgili kont-
rollerinin de yapilmasi gerekmektedir. Bu kontroller
elin ¢esitli hazir besiyerleri igeren petri kaplarina bas-
tirilmasi seklinde yapilabilecegi gibi swab ¢ubuklar
kullanilarak veya ellerin steril bir sivi ile yikanmasi-
nin ardindan bu sivilardan mikrobiyolojik ekim ya-
pilmasi ile de olabilir. Toplam bakteri sayisinin 3000’den
Enterobacteriaceae familyasina ait olan mikroorga-
nizmalarin sayisinin 1000’den, E.coli sayisinin
100’ den, Fekal streptokok sayisinin 1000’den ve pa-
tojenik S. aureus sayisinin ise 100’den yiiksek olma-
st el hijyeni ile ilgili mikrobiyolojik kriterler olarak
belirtilebilir. Bu kriterlerin degerlendirilmesi sonra-
sinda personelin o an yaptig: is, temas ettigi gida
maddelerine gore toleranslar miimkiin olabilir. Ancak
bir personelin el hijyeni konusundaki dikkatsizligi sii-
reklilik gosteriyor ise, uyarilmali, gerekiyorsa iire-
tim alaninda ¢alismasi engellenmelidir (Gork 1985).

El yikama yerlerinin belirlenmesinde de bilingli dav-
ranmak onem tagimaktadir. Bu yerlerin is¢ilerin ko-
layca ulasabilecegi yerlerde ve kolayca kullanabile-
cegi sekilde planlanmasi, miimkiinse el yikama yerleri-
nin iiretim alaninin girisine yerlestirilmesi, nereden
gelirse gelsin, iiretim alanina girmeden once el yika-
masi gerektiginin kendisine hatirlatilmasi amaciyla
isletmenin ¢esitli noktalarina uyarici ve bilgilendiri-
ci sekil ve yazilar yerlestirilmesi agisindan daha uy-
gundur. Tuvaletlerin kapist kendiliginden kapanabi-
len 6zellikte olmali, el yikama yerlerinde hijyenin
devamhligi agisindan dirsek-ayakla dokunularak ku-
manda edilen ve fotoselli 6zel musluklardan yararla-
nilmahidir (Anonim 1997; Anonim 1999).

Cig hammaddeden insana veya iglenmis gidaya, in-
sandan gidaya (ham veya islenmis) ¢apraz bulagsma-
lar (cross contamination) sz konusu oldugundan, eger
gidaya elle dokunmak gerekiyorsa once eller iyice
yikanmalidir. Pisirilecek ¢ig gidalari elle hazirlamak
miimkiindiir. Ancak pisirilmis servise hazir gidala-
rin hazirlanmasinda, kasiklar, 1spatulalar veya atila-
bilir eldivenler kullamlmalidir. Bu eldivenler saatte
bir yenisi ile degistirilmeli, yeni eldiven giyilmeden
once eller yikanmali ve kurulanmahdir. Cig gidalar
icin kullanilan eldivenler pisirilmis-servise hazir gi-
dalar i¢in kesinlikle kullanilmamali, hammadde ve
islenmis gidanin igleme yerleri de mutlaka ayrilma-
hdir (Yaygin 1998; Gokdemir 2003).

Ellerdeki herhangi bir kesik, par¢alanma ve yanma
gibi durumlar s6z konusu oldugunda yonetici derhal

haberdar edilmelidir. Boyle durumlarda personel, zo-
runlu olarak calistirilacaksa, yaranin lizeri, diistiigiin-
de kolaylikla goriilebilmesi i¢in parlak renkli ban-
dajlarla sarilmali, bandajin iizerine atilabilir, su gegir-
mez eldivenler giyilmeli ve diizenli olarak degistiril-
melidir. Eldiven kullanimui ile, el ve parmaklardan
gelen bulagsmalar onlenebilecegi gibi pato jen mikro-
organizmalarin ele bulagmasi da engellenmis olmak-
tadir. Ancak eldivenin baslangigta steril bir yiizeyi ol-
makla birlikte, kisa zamanda kirlenir ve zamanla bu-
lagma kaynagi haline doniisebilir. Bu nedenle eldi-
venlerin temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi ihmal
edilmemelidir. Pahali olmakla birlikte, en iyisi bir
kere kullamlan eldivenlerin (vinil) tercih edilmesidir
(Simsek ve Giindiiz 1994; Bardell 1995; Topal 1996;
Yiicel 2000; Gokdemir 2003).

Onem verilmesi gereken bir nokta personelin eldi-
ven ile calisma konusundaki isteksizligidir. Eli siki
sikiya saran eldiven rahatsizlik verdigi icin, bazi per-
sonel tarafindan sadece zorunluluk oldugu igin kul-
lanilmakta, ilk firsatta ¢ikarilmaya ¢aligilmaktadir (Ha-
yes 1992; Chesworth 1997; Frendler 1998a; 1998b;
Aksu ve Kaya 2000). isletme yoneticileri ve denet-
leyicileri bu konuda personeli siirekli uyarmali, egit-
meli, zaman zaman da haber vermeksizin denetimler
yapmalidirlar. Eldiven kullanilmasinda dikkat edil-
mesi gereken diger bir husus ise, ¢alisan personel
genellikle eldiven kullandigi i¢in ellerini yikamayi
ihmal etmektedir. Eldiven kullanilsa bile, sik sik el
ytkamanin hijyenik agidan zorunlu oldugu ¢alisan
personele anlatilmalidir. Bazen de eldiven kullanma
aliskanlig1 saglansa dahi, personel eldiveniyle ¢ig gi-
dalara, temiz olmayan yiizeylere temas etmekte ve
lisenme, birim yoneticisini protesto etme veya hij-
yen bilincinin eksikligi gibi nedenlerden dolayi,ba-
zen de eldivelerin yapildigi materyale olan alerjiler-
den dolayi, eldiven degistirmeden pismis gidalara,
temiz yiizeylere dokunabilmektedir. Bu durum da
ancak egitim ve siirekli gozlem ile giderilebilir (Yay-
gin 1998; Guzewich ve Ross 1999; Anonim 2002).
Hammadde, ara iiriin ve iiriinlere miimkiin oldugun-
ca dokunulmamali ve bunlarin tadina direkt olarak
(6rmegin parmak daldirarak) bakilmamalidir. Yen-
meye hazir gida servislerinde (agik biife) ¢alisan per-
sonelin, yemeklerin porsiyonlanmasinda elle servis-
ten Ozellikle kaginmasi, masa, kepge vb. yardimei ekip-
manlardan yararlanmasi, yemeklerin tat ve kontrol-
lerini ayr1 kasiklar kullanilarak ve ayri kaplarda ger-
ceklestirilmesi saglanmalidir (Yaygin 2001).

2. Bakterilerin yayilmasi i¢in en kolay ve uygun
yerlerden birisi de timak igleridir. Timaklar kisa ve
temiz tutulmal, kesildikten sonra torpiilenmelidir. Kii-
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¢ciik tirnak parcalarinin veya deri kirintilarinin yiye-
ceklere karigma ihtimali boylece en aza indirilmeli-
dir. Uretim biriminde galisan personelin timaklarin-
da, yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda pargalar ha-
linde yiyecege ge¢cme ihtimali bulunabildiginden, ay-
rica yiyecegin sicakhigi ve i¢inde bulunan maddeler
ojelerin i¢indeki m~-idelerin erimesine, nadiren de ol-
sa kimyasal zehirlenmelere neden olabileceginden,
cila veya o je bulunmamalidir. Timnaklar sik sik fir¢a-
lanmali, bu is i¢in timak firgalari hazir bulundurul-
mali ve periyodik olarak ya kaynar su ile ya da hipok-
lorit ¢ozeltisi ile dezenfekte edilmesi ihmal edilme-
melidir (Yaygin 1998; Gokdemir 2003; Sokmen 2003).

3. Servis ve mutfak personelinin diizenli araliklar-
la sag, sakal ve biyiklarini kesmeleri ve viicut temiz-
ligine 6zen gostermeleri, miimkiinse ise gelmeden
once ve isten ¢iktiktan sonra dug almalari saglanma-
lidir. Ciinkii sag, sakal ve biyik mikroorganizmalarin
bulunabilecegi ideal ortamlardir ve gida agisindan
bulagma kaynag olusturmaktadirlar. Saglar zaman
zaman gida maddeleri igerisine diisebilir ve iireten
kisi bu durumu fark edemeyebilir. Gida maddeleri-
nin tiikketime sunulmasi sirasinda bu durum problemle-
re ve sikayetlere neden olmakta ve istenmemektedir.
Insanlarin her giin yaklasik 100 adet sag telini kay-
bettigi diisiiniildiigiinde, saglardan kaynaklanan fi-
ziksel bir kirlenme ihtimali her zaman miimkiin ola-
bilmektedir. Bunun yanisira saglarda cesitli mikro-
organizmalarin bulunabilme olasihginin yiiksek ol-
masi nedeniyle, iiretim ve ilgili birimlerde saglar; er-
keklerde kep veya kiilah, bayanlarda ise bone veya
basortiisii kullanilarak kapatilmalidir. Bayan perso-
nelin biitiin sacglarinin bonenin altinda kalmasina
0zen gosterilmelidir. Bunun yanisira fular veya bo-
yun bagi hem erkeklerde hem bayanlarda kullanila-
bilir. Boylece yemegin igerisine kil diismesi ve ter
damlamasi 6nlenebilecegi gibi bakterilerin yayilma-
masi da saglanmus olacaktir (Hayes 1992; Aran 1993;
Troller 1993; Simsek ve Giindiiz 1994; Topal 1996;
Yaygin 1998; Aksu ve Kaya 2000; Yiicel 2000; Sok-
men 2003; Gokdemir 2003). Servis ve mutfak perso-
nelinin kuvvetli parfiim ve tirag losyonu gibi malze-
meleri kullanmalar1 yasaklanmahdir. Ciinkii bazi gi-
dalar kokular: biinyesine ¢ekme egilimindedir (Ches-
worth 1997; Yiicel 2000).

4. Agiz ve dudaklarda pek ¢ok bakteri bulunmak-
tadir. Aksirma ve Oksiirme sirasinda bu bakteriler-
den bir kism1 havaya karigmakta ve buradan da gida-
lara bulasabilmektedir. Bu nedenle gida iiretim alan-
larinda bu yolla bulagmalari1 6nleyebilmek i¢in mas-
ke kullanilmas: zorunlu hale getirilmelidir (Temiz
1998; Yiicel 2000). Uretim alanlarinda sigara iilmesi
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durumunda da dudaklardaki mikroorganizmalar par-
maklara oradan da gidalara gegebilmektedir. Ayrica
agiz icinde biraktigi kotii tat nedeniyle veya eger so-
guk alginlig1 varsa hastaligin etkisi ile pek ¢ok kisi-
nin tiikiirdiigli gozlenmektedir. Higbir zaman yere
tiikiiriilmemelidir. Tiikiirme, hastalifin insanlara ve
lirtinlere bulagmasi acisindan son derece tehlikeli ol-
dugundan, ¢aligsan personelin gida iiretim alanlarin-
da ve servis edilen yerlerde, sakiz ¢igneme, yemek
yeme, sigara icme vb. davraniglarina engel olunma-
lidir. Oksiirme ve aksirmalarda daima tek kullanim-
lik kagit mendil kullanilmali ve eller hemen yikan-
malidir (Simsek ve Giindiiz 1994; Yiicel 2000; Gok-
demir 2003).

5. Saat, yiiziik, bilezik ve diger aksesuarlar hem ig
giivenligi agisindan hem de gida hijyeni agisindan (mik-
roorganizmalar ve gida artiklar1 kolaylikla takilarin
arasina ve igine yerlesebileceginden), liretim alanla-
rinda kesinlikle ¢ikarilmalidir. Caligsan personelin saat
takmasini 6nlemenin en kolay yolu, goriilebilecek
noktalara duvar saatleri konulmasidir (Hayes 1992;
Troller 1993; Gork 1995; Chesworth 1997; Aksu ve
Kaya 2000; Yiicel 2000; Aksoydan ve Sokmen 2001;
Anonim 2002; Sokmen 2003; http://www.okyanus-
bilgiambari.com).

6. Servis ve mutfakta calisan personelin iiniforma-
lar1 gerek hijyen ve temizlik bakimindan gerekse ko-
nuklara karsi olumlu imaj ve yapilan ige verilen 6zen
acisindan onem tasimaktadir. Kullanilan iiniforma-
lar temiz, kolay temizlenebilen, terletmeyen, dayanik-
I1 ve koruyucu nitelikte bir kumastan yapilmis, ayni
zamanda sik yikamaya da elverisli, kolay iitiilenebi-
lir olmalidir. Pamuklu ve yiinlii kumaslar hem su bu-
harini hem de cesitli lekeleri kolaylikla emebildigin-
den sentetik kumaslarin tercih edilmesi 6nerilmekte-
dir. Temizliginin kolay olmasi ve iizerindeki kirlen-
meleri daha rahat géstermesi nedeniyle kumas rengi
olarak uluslararasi bir renk olan beyaz tercih edil-
mekle birlikte, isletmeden isletmeye degiskenlik gos-
terebilmektedir. Ayrica beyaz renk de sembolii cla-
rak degerlendirildiginden tiiketiciye yiyecegin temiz
oldugu, temiz el ve kisilerce hazirlandigini da vurgu-
lamaktadir (Simsek ve Giindiiz 1994; Yaygin 1998;
Anonim 2002; S6kmen 2003).

Elbiselerin iist kisimlarinda cep olmamalidir. Ak-
si halde cebe konunla kalem vb. maddeler iiretim si-
rasinda iriin igerisine diigebilir. Alt taraftaki ceplerin
de kapakli olmasi gerekmektedir. Ancak iiniforma-
larin cepsiz olmasi uygulama kolayhgi agisindan da-
ha uygundur. Ayrica iiniformalarin kirlenmesini en-
gellemek i¢in onliikler kullanilmali, 6nliikler kesin-
likle havlu niyetinde kullanilmamalidir. Uniforma-



Nurcan Degirmencioglu - Donls Cigek

larla masalara ve tezgahlara dayanilmamali, kesin-
likle oturulmamahdir. Mutfak ve servis personelinin
kiyafeti diger personelin kiyafetlerinden ayr ve farkli
sicakliklarda yikanmalidir (Yaygin 1998; Gokdemir
2003; Sokmen 2003).

7. Personelin yasal siireler icerisinde, genel saglik
ve tastyicilik kontrolleri yaptirilmali, rontgen, kan ana-
lizleri, parazit ve tiiberkulin testleriyle muayeneleri
gliclendirilmelidir. Sanitasyonun saglanmasinda per-
sonel acisindan karsilagilan 6nemli bir sorun da tasi-
yicilik sorunudur. Personelin iiger aylik donemlerde,
ilgili laboratuarlarda tastyicilik kontrolleri yaptirilarak
bu sorun Onlenebilmektedir. Hasta olan personel,
yonetime rapor edilmeli, iiretimden uzaklastirilmali,
calistirlmamahdir. Ozellikle mikrobik sarilik, diya-
re (ishal), kusma, atesli, bogaz agrili, cilt yarali per-
sonel mutlaka izine ¢ikarilmali ve iiretim ekibi digin-
da tutulmahdir (Simsek ve Giindiiz 1994; Yiicel 2000;
Yaygin 2001; Anonim 2000; Gokdemir 2003; Sok-
men 2003; http://www.okyanusbilgiambari.com).

8. Kaymayan, su gecirmeyen ve kapali, rahat ayak-
kabilar tercih edilmeli, bunlarla igletmenin digina ¢i-
kilmamali ve temizligine ¢ok biiyiik 6zen gosteril-
melidir. Uretim alanlarinin girisine, 6zel dezenfek-
tan ¢ozeltileri emdirilmis paspaslar-siingerler veya
icinde dezenfektan ¢ozeltisi bulunan ayak havuzlari
ile ayakkabilarin temizlendigi 6zel gegis alanlari ko-
nulmalidir. Dezenfektan ¢ozeltilerinin sik sik degis-
tirilmesine, etken madde konsantrasyonunun zaman
zaman kontrol edilmesine ve bu tiir uygulamalarin da
kaydinin tutulmasina 6zen gosterilmelidir. Ayrica tu-
valetler i¢in 6zel sanitasyon dnlemleri alinmali, akan
su ile donanmmui ve temizlik aligkanhigi saglanmali, ka-
pal agizli, pedalla agilabilen ¢op sepetleri konulmali-
dir (Chesworth 1997; Yaygin 1998; Sokmen 2003).

9. Isletmeye gelen misafirler miimkiin oldugunca
liretim alani (mutfak) igerisine girmemeli, eger lire-
tim alanina girecekler ise gerekli hijyen ve sanitas-
yon kurallarina uymalari saglanmalidir (Aran 1993;
Simsek ve Giindiiz 1994; Topal 1996; Yiicel 2000).

10. Ayrica ilk yardim bilgisine sahip ekipler ve ilk
yardim malzemeleri bulundurulmali ve herhangi bir
olayda aninda miidahale saglanmahdir (Simsek ve
Giindiiz 1994).

11. Isletmede personelin saglik ve temizlik konu-
sunda bilin¢lendirilmesi ve egitilmesi belli donem-
lerle sik sik yapilmalidir. Gerektiginde mikroorganiz-
malar ile bunlarin gida ve insandaki etkileri konu-
sunda ¢esitli yollarla ¢arpict 6mekler verilmesi yarar
saglayacakur (Simsek ve Giindiiz 1994; Yiicel 2000).

OTEL ISLETMELERININ MUTFAGINDA HACCP
SISTEMI'NIN PERSONEL HIJYENI ACISINDAN
DEGERLENDIRILMESI

Hizmeti alan ve sunanin insan oldugu otel isletmele-
rinde yiyecek-igecek bdliimleri, hizmet sunmanin
otesinde miisterilerine, ¢alisanlarina ve daha da ileri
boyutta topluma yonelik olarak giivenli gida ve den-
geli beslenme konularinda sorumluluk sahibi olmak
durumundadir. Otel isletmelerinin, konuklarinin sagli-
gini korumaya ve dolayisiyla da imajlarini arttirma-
ya yonelik yaptiklar1 ¢caligmalar arasinda en 6nemli-
si, genel hijyen ve sanitasyona 6nem vermeleri sayi-
labilir. Bu isletmelerde c¢alisan personel yaptiklari
iste uzman olmalarina ragmen, genellikle en basit
hijyen kurallarinin uygulanmasinda tecriibesizce
davranabilmektedirler. Miikemmel bir servisin ya-
ninda yemeklerin kaliteli ve hijyenik olmasi, otel is-
letmeleri hakkinda iyi bir izlenim olusmasina yar-
dimcr iken, aksi durumlar konuklarin igletmeden hos-
nutsuz ve olumsuz diigiincelerle ayrilmasina neden
olabilmektedir. Giinlimiiz kosullarinda ¢agdas hiz-
met vermeyi amaglayan otel isletmelerinin mutfak
ve servis boliimleri ile ¢aligsanlari, gida iiretimini ve
sunumunu, hijyen ve sanitasyon kurallar1 gerceve-
sinde, standart dlgiilerde ve riskleri de en aza indir-
meyi amaglayan HACCP sistemini uygulamalidir-
lar. Gida giivenliginin saglanmasinda etkili ve 6nemli
bir sistem olan HACCP sistemi, yiyecek-igecek en-
diistrisinde giivenli gida temininde engelleyici fak-
torler olarak nitelendirilen mikrobiyolojik, fiziksel
ve kimyasal tehlikelerin yok edilmesinde etkin rol
oynamaktadir.

Hammaddeden tiiketim evresine kadar tiim uygu-
lama ve siireglerdeki uygunluk, durum ve degerleri-
nin saglanmasi ilkesini karsilayan gereklilikler "Ka-
lite Giivenligi" olarak tanimlanmaktadir. Bu gerge-
vede kalite giivenligi; hammadde ve son iiriiniin mev-
cut standartlara uygunlugu, igletme ve ekipman dizay-
ni, proses hatti diizenlemesi gibi ¢ok genis bir cep-
heden gerceklestirilen uygunluk kontrolleridir. Di-
ger bir ifade ile, kontrollii proses uygulamasi yanin-
da, iiriinlin raf 6mriini belirleyen ambalajlama, de-
polama ve dagitim-servis kosullarini da inceleme kap-
samina alan bir uygulamadir. HACCP Sistemi’nin
bir gida isletmesinde uygulanmasi ve siirdiiriilebilir-
ligi; egitilmis ve dogru se¢ilmis personel, organize
olmus ¢alisma diizeni ile birlikte, paylasilacak ortak
bir gururu da getirecektir. NASA tarafindan Ameri-
kan uzay ucguslar1 programinda "giivenli gida" iiret-

“ menin yolu olarak 1959 yilinda gelistirilen HACCP

Sistemi; giiniimiizde pek ¢ok iilke tarafindan da gida
giivenligi saglama prensibi iginde stratejik hedef ola-
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rak ele ahnmistir (Halkman 1998; Mahmutoglu 2000;
Topal 2001; Mayes 2002; Usta 2002).

Gida giivenligi kavramina bilimsel, rasyonel ve sis-
tematik bir yaklagim getiren HACCP sistemi gidalar-
daki biyolojik, fiziksel, kimyasal zararlanmalari, bi-
rey ve toplum agisindan 6nem tasiyan saglik ve ka-
lite beklentileri dogrultusunda ortadan kaldirmaya yo-
nelik bir belirleme aracidir. Bu baglamda ekipman di-
zaynini, isleme basamaklarini iyilestirmeyi, teknolo-
jik gelismeyi uyarlamayi, beklenen hedefi saglayabil-
meye yonelik teknikleri de igermektedir. Ozgiin risk-
lerin belirlenip, onleyici etkinliklerin uygulanmala-
rint amaglayan HACCP sistemi, gida giivenliginin
ve Kkalitesinin garantorii olarak nitelendirilmektedir.
AB’nin 93/43 no’lu gida direktifi ile de, gida hijye-
ninde zorunlu hale getirilmistir. Uriinde proses hata-
larindan kaynaklanabilen, tolere edilemeyecek risk-
lerin odaklarini belirleyen, iiriin kalitesini ve tiiketi-
ci saghgim giivenceye alan bu sistem; sadece mikrobi-
yal kaliteyi degil, duyusal ve besleyici kalitedeki ar-
tist da saglayici rol oynarken, yalnizca endiistriyel
tiretimde degil servis/hizmet uygulamasinda da kalite
glivencesini gelistirmektedir (Mahmutoglu 2000; To-
pal 2001; Usta 2002). Gelisen teknoloji, giincel uy-
gulamalarda iiriin, isleme kosullari ve isletme kontrol-
lerinde yeni gereksinimleri ve zorunluluklar1 giinde-
me getirmistir. Bu kapsamda "geleneksel kalite kont-
rolleri", "kalite giivenligini saglama" kavramu ile yer
degistirmistir (Ulca 2000).

Giiniimiizde cagdas bir yaklagimla hizmet vermek
isteyen yiyecek-icecek isletmeleri gida iiretimi ve su-
numuna, standart olgiilerde hijyen ve sanitasyon sag-
lamay: ve tiim siire¢ boyunca riskleri en aza indir-
meyi amaglayan HACCP sistemini uygulamak duru-
mundadirlar. HACCP sistemi, yiyecek-igecek islet-
melerinde iiretim yonetimi boyutunda 6nemli katki-
lar saglamakta olup, bunlar su sekilde siralanabilir
(Giineng vd. 1997; Wilson vd. 1997; Soliman 2000;
Bolat 2002):

e Isletmelerde gida giivenliginin toplam kalite yo-
netimi ve benzeri sistem dahilinde ele alinmasini
saglar.

e Gida iiretimi ve servis siirecine yonelik kritik nok-
talarda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolo jik tehli-
kelerin kontrol altina alinmasini saglar.

e Zaman, sicaklik, gorsel muayene gibi ucuz para-
metrelerin iglem operatorleri tarafindan kontrolii
kolayca yapildigindan kalite kontrol maliyetleri-
nin diisiirdir.

e Tiim yiyecek-icecek isletmelerine gida giivenligi
konusunda yol gosterecek ortak bir terminoloji,
liretim siiregleri, kontrol prosediirleri ve dokiiman-
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tasyon gibi standartlar sunar; boylece denetleyici
kuruluslarin ¢alismalarini da kolaylastirir.

e Isletmenin gida iiretimi konusundaki performansi-
nin Olgiilmesine olanak tanir. HACCP sistemin
biinyesinde yapilan performans ol¢iimii isletmede
gida iiretimini izlemeyi ve bu iiretimin giivenli ol-
dugunu garanti etmeyi amaglar.

e Gida iiretiminde malzemelerin tedarik edilmesin-
den baslayarak, miisteriye ulastirilmasina kadar
gegen tiim siirecin titizlikle gozden gegirilmesini
saglar. Bu yoniiyle HACCP gida iiretimine diizel-
tici olmaktan ziyade, onleyici bir yaklagim getirir.

e Yeniden isleme, reddetme, yikama, yabanci nesne
tasima oranlarinda artig gibi, olumsuz performans
gostergelerinin azalmasina, dolayisiyla gida lireti-
mi ¢ercevesinde yipranma, enerji, kimyasal, is¢i-
lik ve indirekt maliyetlerden tasarruf saglar.

e Miisteri sikayetlerinin azalmasina ve miisteri tat-
mininin artmasina olanak saglar.

e Mevcut gida iiretim sisteminin kayda gegirilmesi-
ni, slirekli kontroliinii ve iyilestirilmesini saglar.

e Personelin gida giivenligi konusunda egitilmesini,
bilin¢lendirilmesini ve bu konuya gereken 6nemi
vermesini saglar.

e Kolay anlasilir, spesifik ve esnek olmasi ve gida
liretimindeki potansiyel tehlikeler iizerinde yogun-
lagmasi sorunlara zamaninda yanit vermeyi saglar.

e Isletmelere gida giivenligi konusunda kendilerini
diger isletmeler ile kargilastirma olanag: saglar.

e HACCP sisteminin uygulanmasi tiim diizeylerden
istisnasiz her ¢alisanin katilimini gerektirmekte-
dir. Bu 6zelligi ile HACCP, isletmede ¢ahisanlarin
ait olma ihtiyacini karsilar ve motivasyonlarini
yiikseltir.

Yiyecek igecek isletmelerinde, isletme iist yoneti-
minin HACCP sistemini uygulamaya karar vermesi
durumunda, 6n bilgilenmeyi ve gida giivenligi ile il-
gili mevcut durum analizini kapsayan 6n hazirlik ¢a-
lismasini yapmasi gerekmektedir. Isletme iist yone-
timinin, gida giivenliginin ne anlama geldigi, islet-
menin iirettigi mal ve hizmetlerin gida giivenligi agi-
sindan tasidigi riskleri ve bunlarin olasi etkileri, ay-
rica HACCP sisteminin igerigi ile saglayacagi katki-
lar1 ve uygulama siireci hakkinda eksiksiz bilgiye
sahip olmas gerekmektedir (Bolat 2002).

HACCP sisteminin etkin bir sekilde kurulmasi ve
uygulanmasindaki en 6nemli adimlardan biri "HACCP
Takimi"nin olusturulmasidir. Takimi olugturan iiye-
lerin, iiretilen gidalar ve iiretim siireci konusunda ye-
terli bilgi ve deneyime sahip olmasi 6nemlidir. Ta-
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kim asgibasi, yiyecek ve icecek miidiirii, restoran mii-
diirii, diyetisyen, sanitasyon ve kalite giivence uz-
man gibi Kisilerden rahatlikla olusturulabilir. Islet-
meler bu asamada isterse, digardan damgman bir gru-
bun hizmetini de talep edebilir (Aksoydan ve S6kmen
2002)

HACCP takiminin kurulmasindan sonra, oncelikle
isletmede gida giivenligine iligkin mevcut durumun
analizinin yapilmasi gerekmektedir. AB’ye giris sii-
recinde diger gida isletmelerinin oldugu gibi Tiirki-
ye’deki otel isletmelerinin mutfak ve servis boliim-
lerinin de gida ile ilgili mevzuati bilmeleri ve zaman
icinde sistemlerini bunlara uygun hale getirmeleri ge-
rekmektedir. Ikinci olarak, sektorde faaliyet goste-
ren diger yiyecek-icecek isletmelerinin gida giiven-
ligi ile ilgili standart ve uygulamalarini arastirilrmal
ve incelenmelidir. Ug[incii olarak, HACCP sistemi-
nin tiim ilkeleri ve gerekleri o6grenilmelidir. HACCP
prosediiriine ait genel kabul gdrmiis bir standart bu-
lunmamakla birlikte, iilkeler ve sektorler bazinda fark-
I uygulama modelleri mevcuttur. Bu nedenle yiye-
cek-icecek isletmeleri (otel, restoran, kafeterya, bar
vb.) yasal ¢erceveye, HACCP ilke ve politikalarina
ve kendi gereksinimlerine en uygun modeli secebil-
mektedirler. Son olarak ise, HACCP takimyi, igletme-
nin gida giivenligi konusunda ge¢misten bu yana ya-
pilan mevcut uygulamalarini-standart regeteler, mo-
nii planlamasi, prosediir ve talimatlar, sanitasyon ku-
rallar1 gibi -gozden gecirmelidir. Yiyecek-igecek is-
letmelerinde birbirinden farkli 6zellikler tasiyan iiriin
veya lirlin grubu i¢in ayr1 tanimlar ve bu iriinler ile
ilgili HACCP faaliyetlerinin bu ve bundan sonraki
asamalarda ayri ayri ele alinip tanimlanabilmesi igin
degisik formlar gelistirilmelidir. Bu formlarda, iirii-
ne 0zgii temel ve ayirt edici 6zellikler yer almahdir
(Bolat 2002; Mayes 2002).

HACCP takimi, gidanin bilesimini ve gida ile ilgi-
li tiim faktorleri, tiretimde kullanilan proses sartlari-
ni, alet-ekipman ve bina tasarimini, sanitasyonu, per-
sonel sagligi-hijyen ve egitimini, iiriiniin tiiketim 6n-
cesi bekleme kosullarini, servis seklini degerlendire-
rek tehlikeleri belirlemelidir (www.fst.vt.edu/haccp97).
Uriin tammlandiktan sonra HACCP takiminin, tirii-
niin satiga sunulacagi son nokta veya noktalarini ve
lirlinlin potansiyel miisterilerinin kim oldugunu be-
lirlemesi gerekmektedir. Uretim ve sunum asamala-
rini - isletmenin dogrudan kontrolii altinda bulunan
slirecteki biitiin adimlari - kapsayan bir akis diyagra-
mi ¢ikarilmalidir. Akig diyagraminin amaci proses-
teki asamalarin basit, acik ve anlasilir bir sekilde ¢i-
zimle gosterilmesidir. Bu amagla, hazirlanan akis di-
yagrami ¢ok karigik olmamali, hammaddenin alimin-

dan, depolama ve servis de dahil tiim kalite kontrol aga-
malar1 bizzat yerinde goriilerek gozden gecirilmeli
ve varsa gerekli diizeltmeler yapilarak akis diyagra-
mu son sekline kavusturulmalidir. Akis diyagraminin
hazirlanmasi asamasinda, gidanin iiretimini planla-
yan, yerine getiren, tiiketime sunan, i¢ ve dis kont-
rolleri yapan her kademeden tiim ¢alisanlarin goriis
ve onerilerinin alinmasi yararl olacaktir (Turantag
ve Unliitiirk 1998; www fst.vt.edu/haccp97). HACCP
takim1’nin olusturulmasi ve bu asamaya kadar yapi-
lan iglemler 6n hazirlik niteliginde olup, bir sonraki
asama olarak HACCP sisteminin yerlestirilmesi i¢in
gereken ayrintil planlama ¢alismalar: gerceklestiril-
melidir. HACCP plani, 7 ana prensibin uygulanma-
st ile gergeklestirilebilmektedir. Bunlar (Giineng vd.
1997; Topal 2001);

1. Gida iiretiminden-tiiketimine kadar biitiin evreler-
de, 6zgiin potansiyel tehlikelerin belirlenmesi, olasi
tehlikelerin kontrol altina alinabilmesi ve/veya en-
gellenebilmesi i¢in risk analizlerinin yapilmasi,

2. Tehlikelerin gergeklesme olasiligina karsi, bunla-
r1 engellemek veya minimize etmek igin, islem ve
proses basamaklarina gore kritik kontrol noktala-
rinin (CCP) belirlenmesi,

3. CCP’lerin giivence kontroliinii saglamak iizere;
kontrol kriterleri ile, kritik (tolerans) veya hedef li-
mitlerinin belirlenmesi,

4. CCP’lerin analiz sonuglarini veya ilgili tiim 6l-
ciim/belirlemeleri, listeleme yoluyla siirekli ve dii-
zenli olarak kontrol ve izleme ydntemlerinin be-
lirlenmesi,

5. Kismen veya tamamen kontrol altina alinamayan
ya da hedef kriterlerden sapma gosteren CCP’ler
icin gerekli onlemlerin tanimlanmasi ve uygula-
nabilirliginin saglanmasi i¢in diizeltici 6nlemlerin
gerceklestirilmesi,

6. HACCP calisgmasinin dogru ve etkin uygulanabi-
lirlik durumunu gosteren dogrulayici analizleri/is-
lemleri iceren dnlemlerin gerceklestirilmesi,

7. Bu prensiplerin yerlestirilmeleri ve uygulanmala-
rinin saglanmasi igin, gerekli tiim yontem, islem ve
kayitlarin yazil hale getirilmesi-arsivlenmesi-dos-
yalanmasi (dokiimantasyon) olarak siralanmaktadur.

Gidanin lretimi sirasinda ¢alisan personelin, per-
sonel tarafindan yiiriitiilen faaliyetlerin, iretilen gi-
danin personel tarafindan miisteriye servis edilis sekli-
nin ve gidayi tiiketen miisterilerin dikkatle gézden
gecirilmesi gerekmektedir. Buralardan elde edilen ve-
riler 1s1¢inda personel agisindan gida ile baglantist
olan biyolojik (hasta, tasiyici vb. olup olmadigi, agik
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yara ya da deri enfeksiyonu bulunup bulunmadigy, ru-
tin saglik kontroliiniin yapilip yapilmadig: gibi), kim-
yasal (elleri yikamada kullanilan temizlik ve dezen-
fektanlarin kalint1 birakip birakmadigi vb.) ve fizik-
sel (taki, yiiziik vb. aksesuarlar, iiniforma) tehlikelerin
neler olabilecegi saptamali ve bunlar ayr1 ayr liste-
lenmelidir. Personel hijyeni agisindan tehlikeler be-
lirlendikten sonra, bu tehlikelerden hangisinin HACCP
planinda yer alacagina HACCP Takimi’nin karar ver-
mesi gerekmektedir. Bu asamada her potansiyel teh-
like, potansiyel tehlikenin biiyiikliigli ve meydana
gelme ihtimaline bagl olarak degerlendirilmelidir.

Gida giivenligine yonelik olusabilecek tehlikelerin
ortadan kaldirilmasi ya da kabul edilebilir sinirlara
indirilebilmesi amaciyla kontrol uygulanabilen yer,
slireg, islem veya prosediire Kritik Kontrol Noktasi
denilmekte olup (Mead 1994), bu noktalarin belir-
lenmesi; tehlikelerin meydana gelme olasihigi ve et-
ki derecelerinin degerlendirilmesine baglidir. Bura-
daki amag, tehlikeleri ortadan kaldirmak, onlemek
veya azaltmak i¢in her adimda nelerin yapilabilece-
ginin ortaya konulmasidir. Kritik kontrol noktalari-
nin se¢ciminde, tanimlanmis olan tehlikeler ve bunla-
rin hastalik yada rahatsizlik meydana getirme olasi-
1181, lirlinlin hazirlanmasina, liretimine ve sunumuna
ait yiiriitiilen iglemler ve iiriinlin kullanim amaci dik-
kate alinmasi gereken faktorler arasinda sayilabilir.
Tanimlanmis olan her tehlike i¢in ayri ayri kritik
kontrol noktalarinin olugturulmas: gerekmeyebilir,
ancak tiim tehlikelerin ortadan kaldirilmasi, onlen-
mesi ya da azaltilmasina yonelik eylemlerin gercek-
lestirilmesi daha uygundur (Bolat 2002). Bir asama-
nin kritik kontrol noktasi olup olmadigini anlamak
icin " Bu asamadaki tehlike ileride baska bir islem
ile gideriliyor mu?" sorusuna alinacak cevap, eger evet
ise burasi bir kritik kontrol noktasi degildir.

Yiyecek icecek isletmelerinde servis sirasinda kont-
rol gerektiren noktalar, hasta personelin ¢aligtirilip
calistirimadigi, ¢calisma esnasinda ellerinin sag veya
yiiziine siirii stirmedigi, servis Oncesi, sigara igtikten
sonra, ¢ig hammadde, kirli malzemeye dokunduktan
sonra ellerini yikayip yikamadigi, taki, saat vb. ak-
sesuarlari kullanip kullanmadigi ve timak temizligi-
dir. Bu noktalar sadece servis sirasinda degil iretim
boliimiinde de kontrolii gereken noktalar arasinda ilk
siralarda yer almaktadir. Bunlara ilave olarak disari-
da giyilen kiyafetler ile mutfaga ve servis alanlarina
girilmesi, konuklarin yemek sirasinda kullanacakla-
r1 servis araclarinin (gatal, kasik, tabak, bardak vb.)
ozellikle agiz kisimlarina el ile temas edilmesi, ser-
vis sirasinda yemek igerisine parmak girmesi-batmasi
da kontrolii yapilmasi gereken noktalardir. Uretim ala-
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ninda ¢alisan personelin konuklar ile karsilasma ola-
silig1, servis personeline oranla daha diisiik olmakla
birlikte, her iki boliimde ¢alisanlar i¢in de yapilacak
kontrollerin esdeger siklikta olmasi uygun olacaktir.

Tehlike analizi yapilarak kritik kontrol noktalari be-
lirlendikten sonra, her asamanin her tehlikesinin bir
kritik kontrol noktasi olup olmadigi, kararagaci kul-
lanilarak ortaya konulmali ve kritik kontrol noktasi
olarak belirlenen islem veya asamadaki tehlike kont-
rol altina alinmalidir. Pek ¢ok durumda kritik kont-
rol noktalari kolaylikla saptanabilir. Ancak yine de
bu noktalarin tanimlanmasi ve dogru noktalarin be-
lirlenmesi amaciyla karar agaci adi verilen anahtarin
kullanilmasi ve buradaki sorularin yanitlanmasi 6ne-
rilmektedir. HACCP takimi tarafindan kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesinde kullanilabilecek olan
"Kritik Kontrol Noktas! Belirleme Karar Agac1” se-
kil 2 ‘de gosterilmis olup, otel igletmelerinde mutfak
ve servis bollimleri icin personel hijyeni agisindan
tehlikeler belirlenirken asagida verilen ii¢ soru "ka-
rar agaci” yaklagimi ile cevaplandinilmahdir. Bun-
lar; mutfak ve servis boliimlerinde ¢alisan personel
gidanin iiretimi sirasinda tiiketici saghigini etkileye-
cek nitelikte risk olusturmakta midir?, alinacak on-
lemler bu riskleri ortadan kaldirabilecek 6zellikte
midir?, gidanin iiretim asamasindan sonra tiiketimi-
ne kadar gecen siirede personel agisindan mevcut
kosullar yeni riskler dogurabilecek nitelikte midir?
(Turantas ve Unliitiirk 1998).

Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesinden sonra
her bir nokta i¢in kritik limitlerin belirlenmesi ge-
reklidir. Kritik limit (KL), kabul edilebilir ile kabul
edilemez arasindaki sinir degeridir (Anonim 1999).
Bu limitler her kritik kontrol noktasinin etkinligini
Ol¢mek icin ortaya konulmug degerlerdir (Arikbay
2001). Ayrica kritik kontrol noktalarindaki operas-
yon kosullarinin giivenli ya da giivensiz oldugunu
ortaya koymada da kullanilmaktadir. Her bir kritik
kontrol noktasi i¢in bir yada birden fazla kritik limit
olup, bu limitler 6nceden tanimlanmis tehlikelerin
giivenlik altina alinip alinmadigini, ortadan kaldiri-
lip kaldirilmadigini, azaltulip azaltilmadigini, yani
kabul edilebilir diizeyde olup olmadigini gostermek-
tedir (www.pointpizza.com). Otel isletmelerinin mut-
fak ve servis boliimlerinde personel hijyenine bagh
kritik limitler, kabul edilemez sinir degerlerine sa-
hiptir. Ciinkii, bu boliimlerde ¢alisan personelin sag-
ligina ve kisisel temizligine 6zen gostermemesi, lire-
tim ve servis sirasinda eldiven, bone ve maske kul-
lanmamasi, bu alanlarda yeme, sigara i¢me vb. dav-
raniglarda bulunmasi, gida giivenligi acisindan tehli-
ke yaratabilecek aksesuarlar tagimasi ve iiniforma
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Sekil 2. Kritik kontrol noktalarninin saptanmasinda kullanilan karar agac (Usta 2002)
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temizligine 6zen gostermemesi vb., iiretilen ve ser-
vise sunulan gidanin tiikketen insanlar agisindan hij-
yenik ve giivenli olarak degerlendirilememesine ne-
den olacaktir.

Kritik kontrol noktalarinin kontrol altinda olup ol-
madiginin belirlenmesi amaciyla yapilan sistematik
ve planl gozlemler topluluguna izleme denir ve bu
faaliyetleri gerceklestirecek kisiler iiretim (mutfak),
servis ve/veya kalite giivence boliimiinden segilme-
lidir. Bu noktada, izlemenin siiiex!i mi? yoksa belir-
li araliklarla m1? yapilacagina da karar verilmelidir.
Izleme sonuglari kriterlerin kargilanmadigini goster-
digi zaman durumu diizeltmek igin uygun ve hizh

olan onleyici tedbirler kullanilmalidir. Personel hiz-
met i¢i egitim verilmesi Onleyici-diizeltici tedbirlere
verilebilecek iyi bir ornektir. Personel hijyenine bagl
tehlike analizleri tablo |1’de (Chesworth 1997; To-
pal 2001) verilmistir. HACCP planinin gecerli olup
olmadigini ve sistemin plana bagl olarak calisip ¢a-
lismadiginin belirlenmesi dogrulama asamasinda ger-
ceklesmektedir. Bu asamada oncelikle sistemin HACCP
planina uygun bir sekilde yiiriiyiip yiiriimedigi de-
gerlendirilir. ikinci olarak ise, HACCP plani, bilim-
sel ve teknik agidan ele alinir. Giivenlikle ilgili tiim
tehlikelerin tanimlanmig olup olmadig: ve plan etkin
bir sekilde uygulandiginda tehlikelerin kontrol edi-
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Tablo |. Otel isletmelerinde mutfak ve servis boliimlerinde personel hijyenine bagli tehlike analizleri

Tehlikeler

Tolerans limitleri

lzleme/kontrol/denetim

Onleyici tedbirler

Dogrulayici Onlemler

Mutfak ve servis
béliimlerinde galigan
personelin bulagma
kaynagi olmasi

Yok

Personelin sirekli
kontrol ve denetimi

Personelin kigisel
temizligine 6zen
gostermesinin
saglanmasi

Personelin kisisel
temizliginin dogru

ve yeterli bir sekilde
yapilip yapiimadigini
denetlemek, personele
kigisel hijyen bilincin
aktarilabilmesi igin
gerekli egitimi vermek

Kirli elle temas Yok Ellerin diizenli olarak Eldiven kullanimi Kontrol raporlarindaki
kontrolii ve el ylkama sonuglara gére
aligkanliklarinin personeli bilgilendirmek,
gergeklestirilmesi editmek ve denetlemek
icin gerekli Dogu eldiven kullanimini
kosullarin saglanmasi saglamak
Sag, Uniforma ve Yok Bone ve aksesuar Bone ve maske Bone ve maskelerin
aksearin bulagma kullanimi ile Giniforma kullanmiminin dogru kullammi hakkinda
kaynagi olmasi temizliginin kontrolleri saglanmasi, temiz personeli bilgilendirmek,
tniforma temini, editmek ve denetmlemek
aksesuar kullaniminin Uniforma temizligini
yasaklanmasi diizenli olarak kontrol
etmek. Aksesuar
yasagina uyumu
saglamak
Hatali bireysel Yok Mutfak ve servis Mutfak ve servis Onleyici tedbirterdeki
davraniglar ve bolimlerinde yeme, bolimlerinde yeme- isleyisin kontrold,
aligkanliklar sigara igme, dogru icmeyi yasaklama, Bélim sefinin denetim/
tuvalet ahgkanlik tuvalet sonrasi el uyarilari
vb. kontrolii hijyeninin ve (Ozel paspaslarin denetimi
ayakkabilann ve dezenfektanlarla
dezenfeksiyonunun takviyesi
saglanmasi
Tastyici ve hasta Yok Diizenli tastyicilik Diizenli saghk Tasiyici ve genel

personel

ve genel saglik
kontrolleri

taramalarinin planlamasi
ve rapor kontrolleri

saghk kontrollerinin
denetlenmesi,

Hasta personelinigten
gegici veya daimi
uzaklagtiriimasi.

Tasiyici personelin geri
hizmetlerde galigtiriimasi

Kaynak: Chesworth 1997 Topat 2001.

lip edilmedigi belirlenir. Sistemin son asamasi ise,
geriye dogru izlemeyi, gozetimi, dogrulamay: sagla-
yabilmek i¢in tiim siire¢ asamalarinin kaydedilmesi,
yanikayit ve dokiimantasyondur. Bu kayitlarin olug-
turulmasi, onaylanmasi, saklanmasi, korunmasi, tek-
rar kullanima sunulmasi, imhasi gibi konularda nasil
bir yontem izlenecegine iligkin bir kayitlama prose-
diirii hazirlanmalidir (Turantas ve Unliitiirk 1998;
Arikbay 2002; Bolat 2002; Kozak ve Yildiz 2002,
www.bilesim.com).
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SONUG

Herhangi bir yiyecek ve igecek isletmesinde, gidala-
rin hazirlandig ve tiiketime sunuldugu mutfak ve ser-
vis boliimlerinde hijyen yasamsal 6neme sahip olup,
ozellikle servis ve mutfakta ¢alisan personele, insan
sagligr yoniinden agir sorumluluklar yiiklenmekte-
dir. Gerek otellerde gerekse diger yiyecek ve igecek
isletmelerinde mutfak ve servis personelinin kisisel
hijyen kurallarina uymalari, iistlerine diigen sorum-
luluklar1 yerine getirmeleri gerekmektedir. Otelde ¢a-
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lisan herkes hijyen ve sanitasyon konusunda dogru
davraniglarda bulunmakla sorumlu olmalidir. Genel-
likle as¢ilar yemek pisirme konusunda uzmanlagmis
olmalarina ragmen, en basit hijyen kurallarinin uy-
gulanmasinda tecriibesizce davranmaktadirlar.

Diinya Saghk Orgiitii (WHO) tarafindan gida servi-
si ve catering igletmelerinde yiyeceklerin liretiminde
gida giivenligini saglamak amaciyla personel hijye-
ni konusunda yapilan oneriler arasinda yer alan; te-
miz elbiseler giyin, mutfakta ¢aligirken her zaman
saglarinizi Ortiin, 6zel bagortiisii kullanin, ¢alismaya
baslamadan Once saat, bilezik gibi takilarimzi ¢ikar-
tin, sarilik, bogaz agris1 kusma, deride yaralanma, ku-
lak-g6z ve burunda akinty, ishal, kasinti, ates ve yan-
ma gibi hastal klardan birine yakalanmis iseniz 6nce
igvereninize bildirin, eller ve kollardaki yaralari dik-
katlice su gegcirmez band ile bandajlayin, hapsirirken
ve Oksiirlirken agzimzi ve burnunuzu kapatarak gida-
dan uzak durun ve sigara igmeyin uyarilari, personel
hijyenini 6neminin anlasilabilmesi agisindan dikka-
te deger olup, personel ile ilgili alinacak onlemlerde
yonetici ve teknik kadroya da biiyiik gorev diismek-
tedir. Hijyen bilincinin yerlestirilebilmesi ve giiven-
li gida iiretiminin devamlilig1 i¢in personele, hijyen
ve sanitasyon ¢alismalarinin kendine 6zgii teknikle-
ri kullanilarak, diizenli egitim verilmeli ve bu egitim-
lerde katilimcilara "nasil, nerede, nigin ve neden" so-
rularinin yamtlarinin verilmesine dikkat edilmelidir.
Bu amagla personel egitimine 6nem ve 6zen gosteril-
meli, gerekiyorsa isletme disindaki 6zel hizmet birim-
lerinden destek alinmali, kalite sistemi ve kontrol bi-
rimlerinde ¢alisanlar da hizmet igi egitim program-
larin1 uygulayabilecek sekilde desteklenmelidir.

Calisan personelin tehlike kaynagi oldugu diisiinii-
liiyor ise;
1. Siirekli denetimi yapilmali,
2. Ellerin diizenli olarak temizliginin kontrolii ve el
diven kullaniminin saglanmali,

3. Personelin rutin saglik taramasi ve tasiyicilik
kontrolleri yapilmall,

4. Hatali personel davranig ve aligkanliklari kontrol
edilmeli,

5. Gida iiretim ve servis alanlarinda yeme-igme vb. dav-
raniglarin simirlandirilmali ve bu sinirlandirmalar
uyarici levhalar ve isaretler ile personele bildirilmeli,

6. Aksesuar kullanim1 yasaklanmali, diizenli sag, sa-
kal, biyik bakiminin yapilmal ve temiz iiniforma
kullaniminin tesvik edilmesi saglanmahdir.
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