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Kat Hizmetlerinde HACCP Uygulamasi Uzerine Bir Model Onerisi

A Proposed Model on HACCP Application in Housekeeping Departments in the Hospitality Industry
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Anadolu Universitesi Eskisehir Meslek Yiiksekokulu

oz

Gvenli ve hijyen kosullarina uygun hizmet sunmak, otel isletmelerinde muisterilerin saghgini korumaya ve bunun sonucu olarak da
isletme imajini arttirmaya yonelik galismalar arasinda 6nemli bir yere sahiptir. Temizlik ve saglik kosullarina uygunluk olarak tanim-
lanan ve ayni zamanda, bir kalite géstergesi olarak kabul edilen hijyen, musterilerin bir isletmede aradiklari 6zellikler arasinda yer
almaktadir. Bu nedenle, otel isletmelerinin tim faaliyet alanlarinda hijyen kurallarina uygunluk énem tagimaktadir. Gida glvenliginin
saglanmasi ve toplum saghginin korunmasini amaglayan HACCP (Hazards Analysis and Critical Control Points) sistemi, Tlrkge'ye
“Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar1” olarak terclime edilebilir. Genellikle, tGriin glivenligine etki eden mikrobiyolojik, kimyasal
ve fiziksel tehlikelerin tanimlanmasinda ve ayrica mikrobiyal bozulma ve Uriinin kalitesiyle ilgili tehlikeler igin kritik kontrol noktalarinin
belirlenmesinde de kullanilir. Bu ¢alismada ise, HACCP sisteminin otel isletmeleri kat hizmetleri departmaninda uygulama kosullari
ve uygulama asamalari incelenmeye calisilmaktadir. Calismanin birinci bolimiinde kat hizmetleri departmaninda hijyenin 6nemi ve
uygulamada dikkat edilmesi gereken kurallar tizerinde durulmus, ikinci bélimde ise, HACCP sisteminin kurulus asamalari ile bu sis-
temin kat hizmetleri béliminde uygulanmasi agisindan belirlenen kritik kontrol noktalarinin “karar agaci” modeli ile tespit edilmesine
yer verilmigtir.

Anahtar sézclikler: Konaklama isletmeciligi, kat hizmetleri, hijyen, HACCP uygulamasi.

ABSTRACT

Providing safe and hygienic service to customers in hotel properties is one the essentials of protecting the customers’ health and
improving the image of that property. As one of the signs of quality, hygiene -defined as being appropriate to the conditions required
for health and cleanliness- is among the features that customers seek in a hotel property. Hence, it is vital for hotel properties to obtain
necessary conditions for hygiene in every kind of activity they are involved in. HACCP, which is aimed at ensuring food safety for the
health of society, is generally used in defining microbiological, chemical, and physical factors affecting the food safety; in addition to
this, providing control centers for the risk of microbial destructions and food quality. This study attempted to investigate the application
procedures and conditions for HACCP in housekeeping departments in hotel properties. First section of this study focuses on the
importance of hygiene in housekeeping departments and the rules that must be adhered to ensure hygiene. The second is related
to the steps of HACCP and determining critical control point by using ‘decision tree model’ to apply HACCP in housekeeping depart-
ments of hotel properties.

Keywords: Hospitality management, housekeeping, hygienic, HACCP application.

GiRi$

Insanlar dinlenmek, gezmek, es ve dost ziyaretin-
de bulunmalk, islerini takip etmek gibi ¢ok cesitli
nedenlerle seyahat ederler. Amag ne olursa olsun,
seyahat sirasinda konaklanan yerin oncelikle te-
miz, diizenli ve estetik olmasi beklenir. Konaklama
siiresince miigterilerin temel ihtiyaglarinin 6nemli
bir kisminin kat hizmetleri tarafindan yerine ge-
tirildigi soylenebilir. Otel isletmelerinde, hijyenik
temizlik bakim ve diizeninin saglanmasindan so-
rumlu olan kat hizmetleri departmani 6nemli bir
isleve sahiptir.

Hizmet sunumunun énemli oldugu ve bir¢ok me-
kanin birlikte kullanildig: otel isletmelerinde mik-
roorganizmalarin bulasma riskinin yiiksek olmasi
yapilan islemlerinin saghk ve hijyen kosullarina
uygun olmasini zorunlu hale getirmektedir. Giivenli
ve saglikli bir ortam yaratmak icin temizlik kavra-
minin yan sira hijyen faktoriiniin de titizlikle ele
alinmasi gerekir. Bu nedenle, kat hizmetleri depart-
mant ¢alisanlarinin fiziksel ve kimyasal temizlik
yaninda, koku (osmolojik) ve zararlilarin (entomo-
lojik) uzaklastirilmas1 konusunda da bilinglendi-
rilmeleri gerekir. Ayrica, kat hizmetleri departma-
ninda ¢alisan her personelin kendine 6zgii temizlik
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anlayisi yerine, standart yontemlerin bulunmasina
ihtiyag¢ vardir. Sonugta, miisterilerin her zaman ay-
n1 nitelikteki hizmetleri alirken calisanlar da kendi-
lerinden nelerin bekledigini acik bir sekilde 6gren-
mis olacaklardir.

Bu ¢alismada, bir gida giivenlik sistemi olan, g1-
da tiretimi ve sunumda standart olgiilerde hijyen
saglayarak ve tiim siire¢ boyunca riskleri en aza in-
dirgemeyi amaclayan HACCP (Hazard Analysis and
Critical Control Point) sisteminin otel isletmelerinin
temizlik islevlerindeki uygulama kosullar1 deger-
lendirilmistir. Bu uygulama ile, miisterilerin ve ¢a-
lisanlarin sagliginin korunmasi yaninda, temizlik
bilinglerinin gelisimi de saglanacaktir. Standart ve
hijyen kurallarina uygun olarak yfiriitiilen temizlik
hizmetleri, otel isletmeleri i¢in 6nemli bir giivenlik
ve imaj faktorii olacaktr.

KAT HiZMETLERINDE HiJYEN

Uluslararas: otelcilikte “Housekeeping” olarak ifa-
de edilen “kat hizmetleri” teriminin sozliik anlami
“ev idaresi”dir. Buradan hareketle, “kat hizmetle-
ri” kavramu ile, konaklama, yatili saglik ve egitim
hizmeti sunan isletmelerde, tesislerin fiziksel yapi-
larinin korunmas, yeni goriiniimlerinin muhafaza
edilmesi, siirekli temizlik ve diizenin saglanmasi
yaninda kurulus, yenileme ve dekorasyon asamala-
rinda estetik, ekonomik ve saglikli hizmet sunma-
y1saglayan tiim ¢alismalar ifade edilir (Jones 1995;
Kozak 1998; Martin 1998; Yertutan 1998). Miisteri-
lere temiz, sakin, hijyenik, konforlu ve giivenilir
ozelliklere sahip oda saglanmasi da otel isletmele-
rinde kat hizmetlerinin en temel gorevidir (Scheni-
eder vd 1999; Seymen 2002; Anonim 2004a). Ciinkii,
kaliteli malzemelerle donatilmis, dekorasyonu ¢ok
iyi bir sekilde yapilmis olan odada kaliteli ve hijye-
nik temizligin olmasi, hem otel isletmesi i¢gin iyi bir
izlenim olugsmasina hem de konuklarin isletmeden
memnun ayrilmasina olanak saglayacaktir. (Dasc-
her ve Ninemeier 1984). Otel organizasyonu icinde
onemli bir yere sahip olan kat hizmetlerinin fonk-
siyonel alanlary; miisteri odalari, kat ofisleri, genel
alanlar (havuzlar, salonlar, bahgeler vb), personel
alanlar1 ve ofisleri ile camagirhane olarak siralana-
bilir (Misiroglu 1996; Kozak 1998). Kat hizmetleri
departmani bu ¢alisma alanlarinda saglik kurallari-
na uygun temizligi saglamakla yiikiimliidiir.
Hastaliklarin bir kismi sanilanin aksine insan
yapisindaki bazi eksiklikler veya viicutta kendili-
ginden olusan bozukluklar sonucu ortaya ¢ikma-
maktadir. Hastaliklarin ortaya ¢ikmasinda yasani-
lan ¢evrenin de etkisi biiyiiktiir. Kisi gevresi ile bir
biitiindiir ve devamli olarak cevre ile etkilesim ha-
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lindedir. Cevre i¢inde yer alan faktorlerden belki de
en Onemlisi hastaliklarin, enfeksiyonlarin nedeni
olan mikroorganizmalardir (Safak 1997). Gelismek-
te olan iilkelerdeki 6liimlerin hala %30-40"1 bulasici
hastaliklardan kaynaklanmaktadir (Endlain 1998).

Temizlik, hijyen ve dezenfeksiyon gibi benzer kav-
ramlar, otel isletmelerinde insan saghg: agisindan
Onem tasimakta ve hizmet kalitesinin belirleyici
unsurlar: olarak kabul edilmektedir. Bu yiizden,
konaklama alanlarinin insan sagligini etkileyen tiim
patolojik unsurlardan (bakteriler, mantarlar, viriis-
ler) arindirilmis olmasi gerekir (Jones 1985; OTED
1999). Ortamdaki mikroorganizma sayisinin kont-
rol altina alinmasini amaglayan hijyen, temizlene-
cek alanlarin sahip oldugu risk derecesine gore sade-
ce bir temizlik islemi ile saglanabildigi gibi dezen-
feksiyonun (ylizeylerde bulunan ve mikrobiyolojik
bulasma kaynag1 olabilecek mikroorganizmalarin
sayilarinin zararlh etki yapmayacak seviyeye indi-
rilmesi) yapilmasini da gerektirir (Kilig 2003; OTED
2003; Anonim 2004(b)).

Bilindigi gibi, otel isletmelerinde sunulan tiim hiz-
metlerin temiz, 6zenli, estetik degerlere uygun ve
konfor saglayici olarak iiretilmesi gerekmektedir.
Ancak, bu niteliklere hijyen kosullarina uygunluk
faktoriiniin eklenmesi giintimiiz kaliteli hizmet
anlayisinin bir sonucu olarak kabul edilmektedir
(Seymen 2002). Otel isletmelerinde bu fonksiyon-
larin ytiriitiilmesinden sorumlu olan kat hizmetleri
yoneticileri, temizlik kimyasallarinin yapilarini, et-
kilerini, ne tip islerde hangi tirtinlerin kullanilmas:
gerektigini varsa sakincali taraflarini gerek mdiis-
teri gerekse personel sagligi agisindan bilmek du-
rumundadirlar (Dascher ve Ninemeier 1984;Kapa
vd., 1997).

Kat hizmetleri departmaninda hijyen; kisisel hij-
yen, su hijyeni, miisteri ve personel kullanim alan-
larinda hijyen olmak {izeri {i¢ ana baglik altinda
toplanabilir (Kozak 1997).

Kisisel Hijyen

Kisisel hijyen kavramui ile ¢alisan personelin bulas-
ma kaynag1 olmasinin énlenmesi ifade edilir. Bilin-
digi gibi, eller, ag1z, burun, saglar vb. unsurlar bu
anlamda birer bulasma ytizeyidir ve personelin bu
konularda kisisel temizlige 6nem vermesi gerekir
(Merdol vd., 2000). Kisisel temizlikte basta el hijye-
nine dikkat etmek gerekir. Ciinkii, insanlarin elle-
rinde kalict ve gecici olmak iizere iki gesit flora bu-
lundugu belirtilmektedir. Kalic1 floray1 olusturan
bakteriler deride siirekli bulunup cogalabilirken
gecici floraya dahil edilen bakteriler birkag saatten
birkag haftaya kadar degisen siirelerde deride bulu-
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nabilmekte ve stirekli olarak deriye yerlesmektedir
(Goktas vd. 1991). Calisan personel ellerini farkl
amaglarla kullanmakta, kirli veya temiz gesitli nes-
nelere bir arada dokunabilmektedir. Bunun sonu-
cunda eller vasitasiyla pek ¢ok mikroorganizmay1
farkli bolgelere transfer etmektedir. Bu nedenle el-
lerin ¢ok sik yikanip temizliginin saglanmasi trans-
fer edilen mikroorganizma sayisini azaltmaktadir
(Goktas vd 1991; Thorpe 1991). Yapilan bir ¢alisma-
da, Misir’da gida servisi veren bir kurumdaki 10 is-
¢inin elleri incelenmis ve tiimiinde bol mikroorga-
nizma yaru sira, 6 kisinin ellerinde (%60) enteropa-
tojenik Escherichra coli (diski kaynakli belirleyici)
izole edilmistir (Aksu ve Kaya 2000).

Ellerin, sadece su ile yikanmasi, gozle goriinen
kirlerin uzaklastirilmasini saglamakta ve gercek
temizlik tam olarak miimkiin olamamaktadir. Bu
nedenle, temizlikte su ile birlikte mikrop oldiirticii
(antimikrobiyal) 6zellikli sabun kullanilmas: zo-
runludur. Sabun kullanimi, sadece ellerin dezen-
feksiyonu i¢in degil, ayn1 zamanda alerjik etkiye
sahip zararli bulaganlarin (nikel, demir ve diger
alerjen metallerle tozlar) da uzaklastirilmasinda
etkili olmaktadir (Simsek ve Gundiiz 1994; Rotter
1996; Chesworth 1997; Anonim 2002).

Ellerin, tuvaleti kullandiktan, kirli yiizeylere do-
kunduktan veya kirli ylizeyleri temizledikten, kirli
arag-gere¢ kullandiktan, hapsirma-aksirmalardan,
kasinma, kisisel ila¢ veya merhem kullanimindan
sonra bilekler dahil olmak iizere sabun (3-5 mL) ve
32-430C’deki 1lik su ile en az 20 saniye yikanmasi
gerekir (Larson vd., 1987; Kozak 1997; Snyder 1997;
Yiicel 2000; Gokdemir 2003; OTED 2003). El hijye-
ninde dikkat edilmesi gereken diger bir nokta ca-
lisma sirasinda eldiven kullanimini saglamaktr. Is-
letme ydneticileri ve denetleyicileri bu konuda per-
soneli siirekli uyarmali, egitmeli, zaman zaman da
haber vermeksizin denetimler yapmalidirlar (Calis-
kan 1997; Fendler vd. 1998 ; OTED 2003).

Aksirma, okstlirme sirasinda agizda bulunan bak-
terilerin bir kismi1 havaya karismakta ve buradan da
etrafa dagilmaktadir. Bu nedenle, ¢alisma sirasinda
maske kullamilabilir. Oksiirme ve aksirmalarda da-
ima tek kullanimlik kagit mendil tercih edilmeli ve
eller hemen yikanmalidir (Temiz 1998; Yiicel 2000;
Gokdemir 2003). Kaya ve Metintas'in, gida ile ilgili
islerde calisan 181 kisiyi kapsayan personel hijyeni
ile ilgili yaptiklar1 bir calismada ellerden, burun ve
bogaz bolgelerinden Staphylococcus aureus (agiz,
burun bogaz, floras1 kokenli belirleyici) izole etmis-
lerdir. Ayrica, hizmetin miisteriye ytiiz yiize veril-
mesi nezaket kurallarina uymay1 ve giillimsemeyi
de zorunlu hale getirdiginden, giizel bir goriiniis

icin, dislerin temiz ve bakimli olmasi gerekmekte-
dir (S6nmez 1984; Staphan 1989; Kozak 1997). Er-
keklerde saglarin kisa kesilmis, derli toplu ve taran-
mis olmasi, sakal ve biyiklarin da kesilmis olmasi
gerekmektedir. Sa¢ bakimina iligkin titizlik kadin
personel i¢inde gegerlidir (Hayes 1992; Troller 1993;
Yaygin 1998; Akydney 2003). Ozellikle, emek yo-
gun ve agirlikli olarak beden giicii ile ¢alisan kat
hizmetleri departmaninda uzun siire ayakta kalin-
dig1 icin ayak hijyeni ayr1 bir 6nem tasimaktadir.
Ayaklarin sik¢a yikanmasi, terlemeyi veya derisi-
nin ¢atlamasini 6nleyici kremlerin kullanilmas: ve
dogru ayakkab: secilmesi, bu anlamda yapilmasi
gerekenlerin basinda gelir. Bu nedenle kaymayan,
su gecirmeyen ve kapali, rahat ayakkabilar tercih
edilmelidir (Currie 1978; Staphan 1989).

Su Hijyeni

Otel isletmelerinde i¢me, kisisel temizlik ve cev-
re temizligi amaglar ile kullanilan temiz, kaliteli
ve sagliga aykirt olmayan suya gereksinim duyul-
maktadir. Su hijyeni, igmede ve diger islerde kulla-
nilacak suyun niteliklerini aragtirarak saglik kosul-
larina uygun olmasini saglayan ¢alismalari igerir.
Saglikl ve giivenilir igme suyunun temin edilerek
tiikketiciye sunulmasi toplum sagligi icin son derece
onemli bir konudur. Diinya Saglik Orgiitii (WHO)
verilerine gore, gelismekte olan {ilkelerde ortaya
¢ikan tiim hastaliklarin %80’i igme suyundan kay-
naklanmaktadir. Ciinkii, su kalitesi ile saglik ara-
sinda yakin bir iliski mevcuttur. Tifo, kolera gibi
pek cok salgin hastalik insanlara sagliksiz sular-
la ge¢mektedir (Fellow 1984; Balkaya ve Acgikgoz
2004). Banyo sular1 (eger suyun bakteriyolojik kali-
tesi uygun degil ise) degisik tiplerde barsak, iist so-
lunum yolu, kulak ve deri enfeksiyonlarina neden
olmaktadir. Ayrica, mantar ve parazit enfeksiyonla-
1 da goriilmektedir (Vaizoglu vd. 2003). Su hijyeni
suyun temizligini arastirmak ve temiz olmayan su-
lara temizleme metotlar1 uygulayarak suyun kulla-
nilabilir olmasini saglamaktir.

Temizlik igslemlerinde kullanilan en 6nemli kim-
yasal madde olan suyun rolii ¢ok yonliidiir. Su, de-
terjan ve kirlerin ¢6ziilmesini, deterjanin yiizeylere
tasinmasini, mekanik ve 1s1 enerjilerinin iletilmesini
ve durulama iglemlerinde kir ve kimyasallarin yii-
zeyden uzaklastirilmasini saglar (Kilig 1999; Kozak
ve Yildiz 2002). Saf su, saydam, kokusuz, tatsiz ve
renksiz bir sividir. Ancak, dogada bulunan biitiin
sular, belirli miktarda yabanci maddeler igerirler.
Yagarken atmosferde bulunan karbondioksitten
etkilenerek kismen karbonik asite doniisen yag-
mur sular, yiizey ve yer alt1 tabakalarinda bulunan
mineralleri ¢6zerek yapisina katar. Bu maddelerin
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Tablo 1. Saghk i¢in zararl olan bazi maddelerin sularda
bulunmasina miisaade edilen maksimum degerler

Demir 0.3 Ppm
Kursun 0.1 Ppm
Arsenik 0.005 Ppm
Bakir 3 Ppm
Ginko 15 Ppm
Magnezyum 125 Ppm
Klorirler 250 Ppm
Siilfatlar 250 Ppm
Flour 1 Ppm

Kaynak: Yamuturug, S. (1988). Halk Sagligr. Ankara: Ankara
Universitesi Eczacilik Fakiiltesi Yayim No: 64.

miktarlar: belli seviyeleri asarsa “su kalitesi” bozu-
lur (Cichy 1984; Kili¢ 1999). Su kalitesine etki eden
bir baska faktor suyun sertlik derecesidir. Sert sular
kullanulan yiizeylere ve kimyasallara etki ederek
temizlik ve hijyeni olumsuz yonde etkiler (Kappa
vd. 1997).

Cok tath sular, CO2 ile fazla yiiklii olduklari i¢in
agresif yani kemiricidirler. Bu yiizden su borula-
rinin yapisinda bulunan 6zellikle kursun ve kalay
gibi madenleri eritirler. Bu bakimdan tath sular
kursun zehirlenmesine neden olabilir. Ayrica, kul-
lanilacak olan suyun hijyen kosullarina uygun olup
olmadigini anlayabilmek igin, fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik analize tabii tutulmas: gerekir.
(Currie 1978; Kozak 1997). Suyun bu asamalarda,
goriintii, sertlik ve bakteriyolojik yonden temizlen-
mis olmasi gerekmektedir. Saglik i¢in zararl olan
bazi maddelerin kabul edilebilir maksimum deger-
leri Tablo 1 de gosterilmektedir.

Miisteri ve Personel Kullanim Alanlarinda Hijyen

Bir yerin havasinin kirlenmesi, o ortamda bulunan
kigilerin sayismna, yaptiklar: isin niteligine ve or-
tamda kalma siirelerine baghdir. Iyi bir havalan-
dirma ile sicaklik, nem, toz, koku, zehirli gazlar ve
mikroorganizmalarin zararh etkileri yok edilebilir.
Havalandirma, hava dolasimi olayi ile karistirilma-
malidir. Havalandirma, kirlenen havanin temiz ha-
va ile yer degistirmesidir. Hava dolagimu ise havay1
yenilemeden sadece hareket ettirmektir (Erkal ve
Safak 1998). Bu nedenle, havalandirma sistemleri,
0zel alanlarda steril hava verebilecek veya aspiras-
yon yapabilecek, gerektiginde homojen sirkiilasyo-
nu saglayacak sekilde olmalidir (Topal 1997). Pen-
cere ve kapilarin agilmasi seklinde tasarlanan dogal
havalandirma, her zaman bulasma riskini arttir-
maktadir. Dogal havalandirma sonrasinda, pencere
ve kapilardan bulasma kaynag1 olan hasere ve bo-
ceklerin igeri girmesini engelleyecek sekilde 6nlem-
ler alinmas: (ince tel 6rgii kullanmak gibi) zorunlu
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hale gelmektedir. Diger taraftan, calisma alanlarin-
da siirekli olarak igerden kapilara dogru {iflenecek
sekilde pozitif bir hava akimi olusturulmas: yoniin-
de bir sistemin kurulmasi, disaridan dogal hava
akimi ile igeriye tasinabilecek bulasma riskini ta-
mamiyla dnleyebilecektir (Aran 1993).

Oda igerisinde bulunan hava, toz, kir, tekstil lif-
leri, polen, sag, deri tabakalari, kimyasal madde ve
odaya ait esyalarin atiklar, ¢liriiyebilen organik
maddeler, bakteri, mantar, viriisler, ve diger bircok
bulasici maddeler igermektedir (Temiz 1998). Diger
taraftan, dogal havalandirma sonrasinda, pencere
ve kapilardan bulagsma kaynagi olan hasere ve bo-
ceklerin igeri girmesini engelleyecek sekilde dnlem-
ler alinmasi (ince tel 6rgii kullanmak gibi) zorunlu
hale gelmektedir. Bunlarin 6tesinde, ¢alisma alan-
larinda siirekli olarak icerden kapilara dogru iifle-
necek sekilde pozitif bir hava akimi olusturulmasi
yoniinde bir sistemin kurulmasi, disaridan dogal
hava akimu ile iceriye tasinabilecek bulagma riski-
ni tamamuiyla 6nleyebilecektir (Aran 1993). Ayrica,
diizensiz olarak temizlenen ve bakimi yapilmayan
havalandirma sistemleri mikroplarin {iremesine
zemin hazirlamaktadir. Bu, astim, alerji, deri do-
kiilmesi, mantar, tiiberkiiloz ve lejyoner gibi bircok
ciddi hastaliga neden olmaktadir.

Kullanim alanlarinda aranilan saglik kosullarin-
dan bir digeri, yeteri kadar 151k almasi ve aydinla-
tilmasidir. Bu nedenle, faaliyet alanlariin dncelikle
giin 1s181ndan faydalanmasi saglanmalidir. Ciinkii,
glines 1sinlar1 mikroorganizmalarin yok olmasina
yardim eder, 1sitma islemini kolaylastirir ve dogal
aydinlatmay1 saglar. Ancak bu her zaman miim-
kiin olmayabilir. Bu durumda isin 6zelligine gore
yeterli aydinlatma saglayacak 1s1k kaynaklarindan
yararlanilmalidir. (Tiitiincii 1996; Safak 1997; Erkal
ve Safak 1998) Bunun igin, aydinlatma kaynaginin
personelin ¢alismasini engelleyecek derecede par-
lak ve goz alict olmamasina, golgelerinin galigtik-
lar1 ylizey {izerine diismemesine dikkat edilmeli,
aydinlatma kaynaginda meydana gelebilecek bir
sorun nedeniyle (yangin, patlama vb.) personelin
ve miisterilerin zarar gormesini engelleyecek se-
kilde lambalar koruma altina alinmalidir. Ayrica,
aydinlatma ortamin havasini bozmamali, 1s1s1n1
arttirmamalidir. Uygun olmayan aydinlatma, go-
ziin fonksiyonlari iizerinde olumsuz etkiler yaptig1
gibi yapilan isi zorlastirmakta, isteki kayiplar ve is
kazalarm artiric1 yonde etkiler yapmaktadr.

Hijyenik kosullara uygun aydinlatma i¢in, lam-
balarin goze parlaklik veren direkt 1s1k kisimlar:
kamufle edilmeli ve 151k kaynaginin yerlestirilme-
si gereken yer iyi secilmelidir. Yapay aydinlatmada
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Tablo 2. Odalar ve bazi faaliyetler i¢in 6nerilen aydinlatma

degerleri (lux)
Oturma odas! 50-100
Galisma veya uzun stire okuma 300-400
Dikis dikme 400-600
Yatak odasi- yatak kenari 150
Mutfak 300
Banyo 100
Koridor ve merdivenler 150
Gece aydinlatmasi 20

Kaynak: Safak, $. (1997). Kurumlarda Ev Idaresi. Ankara: Damla
Matbaacilik Reklamcilik ve Yaymcilik Ltd. Sti: 108.

miimkiinse yar1 indirek aydinlatma kullanilmali-
dir. Bu sekilde 151k kaynagindan ¢ikan 1sinlarin %
40’1 dogrudan yere gelirken, % 601 tavandan du-
varlara yansiyip parlakligini yitirerek yiizeyleri
aydinlatir. Ozellikle, calisma alanlarinda beyaz 151k
vermesi ve yeterli aydinlatma saglanmas: nede-
niyle tavana yakin olmayan ve titreme yapmayan
fluoresan lambalar kullanilmalidir (Titiinct 1996).
Odalar ve bazi faaliyetler icin 6nerilen aydinlatma
degerleri (lux) Tablo 2’'deki gibi verilebilir.

Ortamda mikroorganizmanin bulundugunu gos-
teren bir diger degisken de kotii kokulardir. Ciinkii,
kotii kokuyu ortaya gikaran mikroorganizmalardir.
Tuvaletler, banyolar, gesitli temizlik maddelerinin
bulundugu depolar ve kirli ¢gamagir odalarindaki
sagliksiz ve kotii kosullar, yetersiz havalandirma
ve aydinlatma, yetersiz temizlik ve bakim sonucu
istenmeyen kokular ortaya ¢ikar. Olusan bu kotii
kokular kaynag bulunarak yok edilmelidir (Currie
1978; Safak 1997).

Otel isletmeleri personel ve miisteri kullanim alan-
larinda bulagma kaynag1 olabilecek diger bir konu
ise hagerelerdir. Otel igletmelerinde hasere ile mii-
cadele ve koruyucu onlemlerin alinmasi, konuk
ve personel saghig1 acisindan yasamsal bir onem
tasimaktadir. Hasere ile miicadele kat hizmetleri
departmaninin sorumluluk alanma girmektedir.
Eklembacaklilar, kuslar ve kemirgenler sinifina da-
hil hayvanlari tamamen yok ederek veya makul bir
seviyede tutarak saglikli ve giivenli bir ortamda ya-
samamiz1 saglamak icin yapilan faaliyetler hasere
kontrolii olarak adlandirilir (Safak 1997; Kozak ve
Yildiz 2002; OTED 2003; Anonim 2004c); Anonim
2004(d)).

Coplerin bulasma kaynagi olmasi nedeniyle ¢op-
ler etkin, ekonomik ve saniter kosullar altinda top-
lanmali ve yok edilmelidir. Coplerin atilmasi iglemi
yanginlara karsi korunma, enfeksiyon bulagtirmay
onleme, koku kontrolii ve hagere kontrolii agisin-
dan 6nemlidir. Bu nedenle odalar, ¢opler icin ka-
pakli ¢op kutular: konulmali ve bu kutular igine
torbalar yerlestirilmelidir. Copler asla agikta bira-

kilmamali, kat ofislerinde bekletilmemelidir. Cop
kutular: sicak deterjanli, dezenfektanh sularla sii-
rekli temizlenmelidir. C6p toplayan kisinin eldiven
giymesi saglanmalidir. CSplerin toplandig1 bir alan
varsa her zaman havalandirilmali ve bu alan soguk
tutulmalidir (Safak 1997; Merdol vd. 2000; Kozak
ve Yildiz 2002).

Miisteri kullanim alanlarindan olan ve bulasma
kaynag1 olabilecek yerlerden bir digeri de yiizme
havuzlaridir. Yiizme havuzlarimin hijyeni; sularin
yenilenme hizindan, igerisinde yiizenlerin temiz-
ligine kadar bir¢ok faktor tarafindan etkilenen bir
konudur. Tifo, paratifo, leptospirozis, dizanteri, goz,
kulak, burun,bogaz enfeksiyonlari, deri hastaliklar:
(mantar, uyuz, impetigo, veneral hastaliklar), poli-
omyelitis gibi hastalik etkenlerinin ylizme havuzu
suyu ile bulasabilecegi ileri siiriilmektedir (Leo-
ni 1999; Vaizoglu vd. 2003; Anonim 2003a). Bunun
onlenmesi igin, ylizme havuzu sular1 dezenfekte
edilmeli, kullanicilarin suya girmeden 6nce havuz
disinda ayr1 bir yerde dus almalari saglanmalidir.
Yiizme havuzu sularmin saghk kalitesi kontroliin-
de en 6nemli faktor, havuz kullanildig1 zaman, ye-
terli bir dezenfektan konsantrasyonunun devam et-
tirilmesidir. Klor, brom, iyot, klorlu siyaniir tuzlar:
ve ultraviyole lambalar1 dezenfeksiyon igin kulla-
nilmaktadir. Klor ve brom ytizme havuzu sularinda
en ¢ok kullanilan dezenfektan maddelerdir. Klorlu
siyaniir tuzlari, ozon ve ultraviyole ise daha az kul-
lanilan ve genis dl¢lide kabul gérmeyen dezenfek-
tanlardir. fyot kullanim1 da sinirlidir. Uygulamada
daha ¢ok, klor gazi, sodyum ve kalsiyum hipoklorit
ve kire¢ kaymag kullanilmaktadir. Yiizme havuzu
suyunun notr pH degerine yakin olmasi gerekir.
Ayrica, havuz kenarlarinda yemek yenmemesi, si-
gara icilmemesi ve ayakkab1 ya da digarida giyilen
terliklerin kullanilmamasi saglanmalidir (Vaizoglu
vd. 2003).

KAT HiZMETLERI VE HACCP SiSTEMi

Kat hizmetleri islevlerinin yerine getirilmesi sira-
sinda, temizlik, bakim ve estetigin saglanmasi ye-
terli degildir. Miisterilerin ve ¢alisanlarin fizyolojik
ve psikolojik agilardan sagliginin korunmas: ve hu-
zurunun saglanmasi i¢in, tiim alanlarin mikroorga-
nizmalardan, viriis ve bakterilerden arindirilmis
oldugunun da garanti edilmesi gerekir (Jones 1985;
Kozak 1997). Bu nedenle, mikroorganizmalardan
arindirilmis, giivenli ve hijyenik bir ortam yarat-
mak, bulasici hastalik ve benzerlerinin yayilmasini
onlemek bakteri ve mikroorganizmalarin bulagsma
riskini sifira indirmek ve ¢apraz bulagsmay1 kontrol
altina alma konularinda kat hizmetleri departmana
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biiyiik sorumluluklar diismektedir. Kat hizmetleri
agisindan hijyen kurallarina uyulmasi; enfeksiyon
kontroliinii, isgiicliniin etkin kullanimini, kazala-
rin dnlenmesini ve hosa giden bir ¢evrenin yaratil-
masini saglar. Bu kosullara sahip bir ¢evre sadece
miisteriler icin degil ayn1 zamanda ¢alisanlar i¢inde
onemlidir (Hatfield 1986; Safak 1997).

Kat hizmetleri islevlerinin saglik kosullarina uy-
gun olarak yerine getirilip getirilmedigi konusun-
da kontrol 6nemli bir yere sahiptir. Kontrol altinda
tutulan siireglerde problemler onlenir ve iyilesme
saglanir. Ciinkii, kontrol ile isin istenen sekilde, za-
manda ve kalitede yiiriimesini saglamak, eksikle-
ri ve hatalar1 belirleyip nedenlerinin arastirilmasi
ve Onleyici tedbirlerin alinmas: saglanir (Yertutan
1998). Otel igletmeleri imajlarini arttirmak, artan re-
kabet ortaminda yerlerini koruyabilmek, tur opera-
torlerinin hijyen ile ilgili taleplerine karsilik verebil-
mek ve her seyden onemlisi turist saglig1 ve giiven-
ligi icin riskleri en aza indirmek amaciyla HACCP
sisteminden yararlanabilirler.

NASA tarafindan Amerikan uzay uguslar: prog-
raminda “giivenli gida” tiretmenin yolu olarak 1959
yilinda gelistirilen HACCP Sistemi; glintimiizde
pek ¢ok iilke tarafindan gida giivenligini saglama
prensibi icinde stratejik hedef olarak alinmistir
(Mahmutoglu 2000;Topal 2001). Giivenilir iiriinle-
rin tiiketiciye sunulmasi amaciyla, diizgiin isleyen
bir sistemin olusturulmasi ve korunmasi temeline
dayali olan HACCP, {iriin giivenligine etki eden
mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin
ayrica mikrobiyal bozulma ve iiriiniin kalitesiyle
ilgili tehlikeler igin Kritik Kontrol (KKN) noktala-
rinin tanimlanmasinda kullanilir (Bauman, 1991;
Anonim 2004e). Uriin ve hizmet giivenligine yo-
nelik olusabilecek tehlikelerin ortadan kaldirilmasi
ya da kabul edilebilir sinirlara indirilebilmesi ama-
ciyla kontrol uygulanabilen yer, siire¢ ve isleme
kritik kontrol noktas1 denilmektedir (Mead 1994).
Bu noktalarin belirlenmesi, tehlikelerin meydana
gelme olasilig1 ve etki derecelerinin degerlendiril-
mesine baglidir.

Gida giivenliginin saglanmasinda etkili ve 6nem-
li bir sistem olan HACCP sistemi, isletmelere yone-
tim boyutunda 6nemli katkilar saglamaktadir. Bu
katkilar asagidaki gibi 6zetlenebilir:

— HACCP sistemi, olast tiim tehlikeleri belirleyici,
glivenligi arttirici, iiriin ve hizmet gelisiminde
glivence saglayan bir sistemdir (Bauman 1991).

— Isletmelerde giivenligin bir sistem dahilinde ele
alinmasini saglar (Topal 2001).
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— Gida giivenligi ve benzer konularda ortak bir
terminoloji, {iretim siiregleri, kontrol prosediir-
leri ve dokiimantasyon gibi standartlar sunar,
boylece denetleyici kuruluslarin ¢aligmalarini
kolaylastirir. Ayni zamanda, isletmeler, kendi-
lerini diger isletmelerle karsilastirma olanagi
bulur (Bolat 2002).

— Personelin saglk ve giivenlik konusunda egi-
tilmesini bilinglendirilmesini saglar (Soliman
2000).

— HACCP sisteminin uygulanmasi tiim diizeyler-
den istisnasiz her ¢alisanin katilimini gerektir-
digi icin isletmede calisanlarin ait olma ihtiyaci-
n1 karsilar ve motivasyonlama yiikseltir (Wilson
vd. 1997).

— HACCP, kontrol zaman, sicaklik, gorsel mua-
yene gibi ucuz ve hizli parametreler ile kolayca
yapilir. Bu da kalite kontrol maliyetlerinin diis-
mesini saglar (Harrigan ve Park 1991).

— Uretimde malzemelerin tedarik edilmesinden
baslayarak, miisteriye sunulmasina kadar ge-
¢en tiim siirecin titizlikle gézden gegirilmesini
saglar.Boylece basarisizliklar heniiz meydana
gelmeden 6nlenmis olur. Bu yonii ile HACCP
sistemi, diizeltici degil 6nleyici bir yaklasim ge-
tirir (Soliman 2000).

— Kolay anlagilir, spesifik ve esnek olmasi ve gida
tiretimindeki potansiyel tehlikeler tizerinde yo-

gunlasmasi sorunlara zamaninda yanit vermeyi
saglar (Topal 2001).

— Uretim sirasinda ortaya gikan yipranma, enerji,
kimyasal, iscilik ve endirekt maliyetlerden ta-
sarruf edilmesini saglar. Kisaca, optimal fiyat-
fayda iligkisini gozeten bir sistemdir

— Miisteri memnuniyetinin artmasin saglar (Hen-
kel 1996).

HACCP uygulamalari gida giivenligini en iyi ga-
rantileyen bir kalite giivence risk ve yonetim siste-
mi olmakla birlikte, otel isletmeleri kat hizmetleri
departmaninda da giivenli temizligin yapilmasin-
da ve hijyenin saglanmasinda engelleyici faktorler
olarak nitelendirilen mikrobiyolojik, fiziksel ve kim-
yasal tehlikelerin yok edilmesinde etkin rol oyna-
yabilir. Ayrica, kat hizmetleri islevlerinin HACCP
sistemine gore diizenlenmesi, 1s1, zaman, hijyen go-
riiniim gibi gerekli kontrollerin ¢ok iyi yapilmasi,
potansiyel tehlikelerin dnlenmesi yaninda, kalite
kontrol maliyetlerini diisiirerek hizmet kalitesini
arttirmay1 da beraberinde getirebilir. Ayni zaman-
da, temizlik bir sistem dahilinde ele alinacagi icin
biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikelerin kontrol
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altina alinmasini kolaylastirmak yaninda, ¢alisanla-
rin motivasyonlarinin yiikselmesine, egitimli perso-
nel kadrosunun olugsmasina ve dolayisiyla miisteri
memnuniyetinin artmasina da olanak saglayabilir.
HACCP sistemini 1998 yilindan bu yana uygulayan
bir otelin genel miidiirti, HACCP sisteminin basar1
ile uygulanmasi amaci ile verilen hijyen egitimleri
sayesinde personelin motivasyonunun ve kendile-
rine olan giivenlerinin arttig1, yaptiklar isten ve ga-
listiklar1 isletmeden gurur duyduklarinm belirtmek-
tedir (Anonim 2004f).

HACCEP sistemi, temelde son tirtindeki kontrole
bagli gecikmeler veya doniisiimsiiz olumsuzluklar
sonucu, gelisebilecek tehlikeleri engelleyen koru-
yucu Onlemleri bastan belirlemeyi prensip edin-
mistir. Hedeflenen kalite giivenligine erisebilmek
igin kritik kontrol noktalari tanimlamalari, 6l¢iim/
kontrol uygulamalari, tehlikeyi olusturabilen risk
olasiliklarinin ve siddetinin belirlenmesine yonelik
olarak secilmelidir. Bunun yaninda, tehlike kay-
nagi1 sorunlar agisindan tolere edilebilir sonuglarin
ifadesi olan kriterlerin belirlenmesi ve uygulanacak
islemlerin dogru segilmesi gerekmektedir (Korkut,
2001). Ayrica, se¢imi yapilan hususlarin belli pren-
sipler dogrultusunda gerceklestirilmeleri esastur.
HACCP sistemi baglangigta 11 prensibe dayandi-
rilmigsa da, uluslararas: uygulamalarda yedi temel
prensip benimsenmistir. HACCP plani, yedi ana
prensibin uygulanmasi ile gergeklestirilebilmekte-
dir. Bunlar (Giineng vd. 1997, Mahmutoglu 2000;
Topal 2001; Chilton 2002; Rushing and Ward 2004;
Anonim 2004f):

1. Temizlik islemlerinde temizligin yapilmasindan
miisteriye sunumuna kadar biitiin evrelerde, 6z-
giin potansiyel tehlikelerin belirlenmesi, olasi teh-
likelerin kontrol altina alinabilmesi ve/veya en-
gellenebilmesi icin risk analizlerinin yapilmasi,

2. Tehlikelerin gergeklesme olasiligina karsi, bunla-
r1 engellemek veya minimize etmek i¢in, islem ve
proses basamaklarina gore kritik kontrol nokta-
larinin (KKN) belirlenmesi,

3. Kritik Kontrol Noktalarin (KKN) giivence kont-
roliinii saglamak tizere; kontrol kriterleri ile, kritik
(tolerans) veya hedef limitlerinin belirlenmesi,

4. Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) analiz sonug-
larini veya ilgili tiim Olctim/belirlemeleri, listele-
me yoluyla siirekli ve diizenli olarak kontrol ve
izleme yontemlerinin belirlenmesi,

5. Kismen veya tamamen kontrol altina alinamayan
ya da hedef kriterlerden sapma gosteren Kritik
Kontrol Noktalar1 (KKN) i¢in gerekli onlemlerin

tanimlanmasi ve uygulanabilirliginin saglanma-
st icin diizeltici 6nlemlerin gergeklestirilmesi,

6. HACCP ¢alismasinin dogru ve etkin uygulanabi-
lirlik durumunu gosteren dogrulayic analizleri/
islemleri iceren 6nlemlerin gerceklestirilmesi,

7. Bu prensiplerin yerlestirilmeleri ve uygulan-
malarmin saglanmasi igin, gerekli tiim yontem,
islem ve kayitlarin yazili hale getirilmesi-arsiv-
lenmesi-dosyalanmasi (dokiimantasyon) olarak
siralanmaktadir.

Prensip 1: Her Asama Ile Tlgili Biitiin Tehlikeleri
Belirlemek ve Kontrol Etmek Amaci Ile Onleyici
Tedbirleri Listelemek

Tehlike analizlerini yapmadan &nce tehlikeleri grup-
lamak ve daha sonra 6nem sirasina koymak bii-
ylk faydalar saglayacaktir (Topal 1996) Temizlik
isinde calisan personelin, personel tarafindan yii-
riitiilen faaliyetlerin, yapilan temizligin ve miiste-
rilerin dikkatle gdzden gecirilmesi gerekmektedir.
Buralardan elde edilen veriler 1s1ginda personel
agisindan temizlikle baglantisi olan biyolojik (has-
ta, tasiyict vb. olup olmadigi, acik yara ya da deri
enfeksiyonu bulunup bulunmadigi, rutin saghk
kontroliiniin yapilip yapilmadig: gibi), kimyasal
(elleri yikamada kullanilan temizlik ve dezenfek-
tanlarin kalint1 birakip birakmadig1 vb.) ve fiziksel
(taks, yliziik vb. aksesuarlar, {iniforma) tehlikelerin
neler olabilecegi saptanmali ve bunlar ayr1 ayr lis-
telenmelidir. Daha sonra temizlikte kullanilan su-
yun (suyun sertlik derecesinin kontrol altina alinip
alinmadig1) ve miisteri personel kullanim alanlari-
nin temizligi sirasinda yapilan ¢aligmalardaki teh-
likeler ytizeyleri temizlemede kullanilan temizlik
ve dezenfektanlarn kalinti birakip birakmadigy,
kullanma tarihlerinin belirlenen siire dahilinde
olup olmadigi, temizlik amact ile kullanilan toz
bezlerinin farkli alanlarda farkli amaclar i¢in kul-
lanilmamasina dikkat edilip edilmedigi de ayr1 ayr1
listelenmelidir. Daha sonra, bu tehlikelerden hangi-
sinin HACCP planinda yer alacaginin belirlenmesi
gerekmektedir. Bu asamada, her potansiyel tehlike,
potansiyel tehlikenin biiyiikliigii ve meydana gel-
me ihtimaline bagl olarak degerlendirilmelidir.

Prensip 2:"Kritik Kontrol Noktalarini (KKN) Be-
lirlemek Uzere Her Asamada Karar Agacin1 Uy-
gulamak

Buradaki amag, tehlikeleri ortadan kaldirmak, 6n-
lemek veya azaltmak i¢in her adimda nelerin ya-
pilabileceginin ortaya konulmasidir. Kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesi, HACCP sisteminin en
onemli asamasidir (Heperkan 2000). Tehlike anali-
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zi yapilarak kritik kontrol noktalar: belirlendikten
sonra agamalardaki her tehlikenin bir kritik kontrol
noktas: olup olmadigy, karar agaci kullanilarak or-
taya konulmali ve kritik kontrol noktas: olarak be-
lirlenen islem veya asamadaki tehlike kontrol altina
alimmalidir. Kritik Kontrol Noktalar: Karar Agaci,
bir asama veya noktada belirlenmis bir tehlike icin
bir kritik kontrol noktasinin varliginin belirleme-
sine yardima olur. Kritik Kontrol Noktalar: teh-
likenin Onlenecegi, ortadan kaldirilabilecegi veya
kabul edilebilir bir seviyeye indirilebilecegi her ba-
samaga yerlestirilir. “Kritik Kontrol Noktas: Belirleme
Karar Agac1 “ Sekil 1””de gosterilmistir (Usta 2002).

Otel isletmelerinde kat hizmetleri ve hijyeni ag1-
sindan tehlikeler belirlenirken sorular “Karar Aga-
c1” yaklasimi ile cevaplandirilmaktadir. Tehlike
analizi yapilirken, hizmet sunumundaki her asa-
ma ile ilgili tehlikeler bu tehlikelerin kontroliinde
kullanilan tiim olgtitler listelenmelidir. Spesifik bir
tehlike icin birden fazla kontrol 6l¢iisii gerekebi-
lir. Bunun yaninda, birden fazla tehlike i¢in tek bir
kontrol 6lgiisii de kullanilabilir (Topal 2000; Kozak
ve Yildiz 2002; Usta 2002). Temizlik sirasinda kont-
rol gerektiren noktalar; hasta personelin ¢alistirilip
calistirllmadigl, calisma esnasinda eldiven giyilip
giyilmedigi, el ve tirnak hijyenine 6nem verilip ve-
rilmedigi, kimyasallarin dogru yerde ve miktarda
kullanilip kullanilmadigi, ¢ozeltilerin degistirme
siklig1, arag ve gereglerin dogru alanlarda kullani-
lip kullanilmadigy, carsaf, yastik kiliflarinin degisti-
rilme siklig1 temizlik isleminden sonra arag gereg-
lerin ne sekilde birakildig1, kimyasallarin kullanim
siireleri, yapilan temizlikte hijyen kurallarina uyu-
lup uyulmadig: seklinde siralanabilir.

Prensip 3: Hedeflenen Seviyeler ve Her Kritik Kont-
rol Noktasit (KKN) I¢in Kritik Limitleri Belirlemek

Kritik kontrol noktalariin belirlenmesinden sonra
her bir nokta i¢in kritik limitlerin belirlenmesi ge-
reklidir. Kritik limitlerinin belirlenmesi; her tiriine
gore kontrol altina almacak kritik kontrol noktalar1
basamaklari i¢in 6zgiin kriterler ve hedef limitler
belirlenmelidir. Bir kritik limit giivenlik tehlikesi-
nin 6nlenmesi, ortadan kaldirilmasi veya kabul edi-
lebilir bir seviyeye indirilmesinin temin edilmesi
icin bir veya birden fazla kontrol dl¢iitii igerir. Her
kontrol olgiitii de bir veya birden fazla kritik limiti
igerir. Kritik limitler; pH, asitlik, konsantrasyonu,
mevcut klor, viskozite, koruyucular veya goriiniim
gibi faktorleri temel alir. Kritik limitler bilimsel ta-
banli olmalidir. Her kritik kontrol noktasi i¢in kar-
silasilmamasi gereken en az bir tane kriter vardir.
Bu kriterler ve limitler, diizenleyici rehberler, stan-
dartlar, bilimsel arastirmalar, deney sonuglar1 ve
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uzmanlar gibi kaynaklardan elde edilebilir (Wilson
vd., 1997; Arikbay 2001; Topal 2000; Seven ve Tiir-
ker 2003; Anonim, 2004).

Otel isletmelerinin kat hizmetleri departmanin-
da hijyene bagl kritik limitler, kabul edilemez smur
degerlerine sahiptir. Ciinkii, bu departmanda ¢ali-
san personelin sagligina ve kisisel temizligine 6zen
gostermemesi, temizlik sirasinda eldiven kullan-
mamasl, ¢Ozeltileri sik araliklarla degistirmemesi,
farkl alanlar ve yiizeylerde farkl nitelikte temizlik
geregleri ve farkli makineler kullanmamasi, temiz-
lik bitiminde temizlik arag ve gereglerini kirli birak-
masi, tuvaletlerin dezenfekte edilmemesi, camagir
toplama ve yerlestirme islemlerinde gerekli 6zeni
gostermemesi gerceklestirilen temizligin saglik aci-
sindan hijyenik ve giivenli olarak degerlendirilme-
sine engel olacaktr.

Prensip 4 : Her Kritik Kontrol Noktast Icin Bir
Izleme Sistemini Yerlestirmek

Her kritik kontrol noktasi igin bir izleme sistemi olus-
turulur. izleme; bir kritik kontrol noktasinin sinir-
lara gore diizenli olarak Olciilmesi veya gozlenme-
sidir. Kontrol ve izleme; sistemi olustururken kont-
rolde esas olabilecek her kritik kontrol noktasi i¢in
uygulanacak islem esaslarina ait detaylar kararlas-
tirtlmal1 ve listelenmelidir. Sistematik ol¢timler, be-
lirlemeler ve kontrol i¢in 6nemli faktorler diizenli
olarak dikkate alinip, buna gore hareket edilmeli-
dir (Usta 2000; Topal 2000; Seven ve Tiirker 2003).

Prensip 5 : Diizeltici Faaliyetleri Belirlemek

Sistemde bir sapma (kritik limitler i¢inde ¢alisma-
da ortaya ¢ikan basarisizlik durumu) oldugunda
iirtine ve siirece ne yapilacagini bilerek kritik kont-
rol noktasini tekrar kontrol altina almak amaci ile
her bir kritik kontrol noktasi icin spesifik diizeltici
faaliyetler gelistirilmelidir. izleme sonuglar1 kriter-
lerin karsilanmadiginm gosterdigi zaman durumu
diizeltmek i¢in uygun ve hizli olan dnleyici tedbir-
ler kullanilmalidir. Personele hizmet i¢i egitim ve-
rilmesi Onleyici-diizeltici tedbirlere verilebilecek iyi
ornektir (Usta 2000). Personel hijyenine, su hijyeni-
ne ve miisteri personel kullanim alanlar1 hijyenine
bagl tehlike analizleri Tablo 3; Tablo 4 ve Tablo 5'de
ayr1 ayr verilmistir.

Prensip 6: Dogrulama ve Onaylama

HACCP planinin gegerli olup olmadigimin ve sis-
temin plana bagli olarak ¢alisip ¢alismadiginin be-
lirlenmesi dogrulama asamasinda gerceklesmekte-
dir. Bu asamada 6ncelikle sistemin HACCP planina
uygun bir sekilde yiiriiylip yliriimedigi degerlen-
dirilir. ikinci olarak ise, HACCP plany, bilimsel ve
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Tablo 3. Personel hijyenine bagh tehlike analizleri ve dnleyici tedbirler

Tehlikeler

Tolerans Limitleri

izleme/Kontrol/Denetim

Onleyici Tedbirler

Dogrulayici Onlemler

Kat hizmetlerinde
calisan personelin
bulagma kaynagi olmasi

Yok

Personelin stirekli
kontrol ve denetimi.

Personelin kisisel
temizligine 6zen
gdstermesinin saglanmasi.

Personelin kisisel temizliginin
dogru ve yeterli bir sekilde
yapilip yapilmadigini denetlemek

Personele kisisel hijyen
bilincinin aktarilabilmesi igin
gerekli egitimi vermek.

lle temas

Yok

Ellerin diizenli olarak kontroli.

Eldiven kullanimi ve diizenli

el yikama aliskanliklarinin
yerlesmesi igin gerekli kosullarin
saglanmasi .

Kontrol raporlarindaki
sonuglara gore personeli
bilgilendirmek, egitmek
ve denetlemek.

Dogru eldiven kullanimini
saglamak.

Sag, tniforma ve aksesuarin
bulagma kaynagi olmasi

Yok

Bone ve aksesuar kullanimi
ile tiniforma temizliginin
kontrolleri

Bone ve maske kullaniminin
saglanmasi, temiz tiniforma
temini, aksesuar (taki)

kullaniminin yasaklanmasi.

Bone ve maskelerin dogru
kullanimi hakkinda personeli
bilgilendirmek, egitmek

ve denetlemek.

Uniforma temizligini diizenli
olarak kontrol etmek. Aksesuar
yasagina uyumu saglamak.

Hatali bireysel
davranislar ve aliskanliklar

Yok

Camagirhane ve temizlik
yapllan alanlarda yeme,
sigara igme, dogru tuvalet
aliskanhigi vb. kontrol.

Gamagirhane ve temizlik
yapilan alanlarda yeme-igmeyi
yasaklama, tuvalet sonrasi

el hijyeninin ve ayakkabilarin
dezenfeksiyonunun saglanmasi.

Onleyici tedbirlerdeki
isleyisi kontrol etmek

Departman sefinin denetim
ve uyarilari.

Taslyici ve hasta personel

Yok

Diizenli tastyicilik ve
genel saglik kontrolleri.

Dizenli saglik taramasi
ve rapor kontrolleri.

Taslyici ve genel saglik
kontrollerini denetlenmek

Hasta personeli isten gegici
veya daimi olarak uzaklagtirmak.

Tastyici personeli geri
hizmetlerde galigtirmak.

Kaynak: Chesworth, N.(1997). Food Hygiene Auditing. London: Blackie Academic & Professional: 69-97; Topal, $. (2001). Gida
Endiistrisinde Risk Yonetimi Sistemi: HACCP ve Uygulamalar1. Istanbul: Tag Ofset Matbaasi; Degirmencioglu, N ve Cigek,
D. (2004). Otel Isletmelerinin Mutfaginda Personel Hijyeni ve HACCP Uygulamalari, Anatolia :Turizm Arastirmalari Dergisi,

15 (1): 32.

teknik acidan ele alinir. Giivenlikle ilgili tiim teh-
likelerin tanimlanmis olup olmadig1 ve plan etkin
bir sekilde uygulandiginda tehlikelerin kontrol
edilip edilmedigi belirlenir. Dogrulama; planlanan
HACCP sisteminin etkin ¢alisip ¢alismadigi, gelis-
tirilen sistemin tamamlayici testlerle dogrulanmasi
ve kanitlanmasi kosuluyla kesinlige kavusturulma-
Iidir. (Turantas ve Unliitiirk 1998; Arikbay 2002; Bo-
lat 2002; Kozak ve Yildiz 2002)

Prensip 7: Kayit Tutma ve Dokiimantasyon

Sistemin son asamasi ise, geriye dogru izlemeyi,
gozetimi, dogrulamayi saglayabilmek igin tiim sii-
re¢ asamalarinin kaydedilmesi, yani kayit ve do-
kiimantasyondur. Dogru ve etkili bir kayit tutma

islemi, HACCP sisteminin uygulanmasi i¢in gerek-
lidir. Dokiimantasyon; gelistirilen biitiin islemler
ve kayitlar, uygulama ve prensipler dogrultusun-
da kanitlandiktan sonra, yazili dokiimanlar haline
getirilerek rutin uygulamaya alinmalidir. Bu kayat-
larin olusturulmasi, onaylanmasi, saklanmasi, ko-
runmasl, tekrar kullanima sunulmasi, imhasi gibi
konularda nasil bir yontem izlenecegine iligkin bir
kayitlama prosediirii hazirlanmalidir (Turantas ve
Unliitiirk 1998; Arikbay 2002; Bolat 2002; Kozak ve
Yildiz 2002; Seven ve Tiirker 2003).

SONUG VE ONERILER

Otel igletmelerinde hijyen kosullarma uygunluk,
hizmet kalitesi kadar, ¢alisma hayatinin kalitesini
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Tablo 4. Miisteri ve personel kullanim alanlarinda hijyene bagli tehlike analizleri ve 6nleyici tedbirler

Tehlikeler

Tolerans Limitleri izleme/Kontrol/Denetim

Onleyici Tedbirler

Dogrulayici Onlemler

Havalandirma sisteminin

Yapay havalandirma

Dogal havalandirma sonrasinda,

Havalandirma sistemlerinin

bulagma kaynagi olmasi Yok sisteminin dogru ve yeterli pencere ve kapilardan bulagma duizenli bir sekilde
calisip galismadiginin kontrolu. kaynag olan hasere ve boceklerin temizlenmesini ve bakiminin
iceri girmesini engelleyecek yapilmasini saglamak.
sekilde dnlemlerin alinmasi.
Dogal havalandirmanin
uygulandigi isletmelerde
bulagma kaynaklarinin bu
yolla igeriye girislerinin kontrolU.
Aydinlatma sisteminin Yok Yapay aydinlatma sisteminin Yapay aydinlatma saglanan Yapay aydinlatma saglanan
seviyesi dogru olarak kullanilip mekanlarda aydinlatmanin mekanlarda aydinlatma sisteminin
kullaniimadiginin kontrold, strekliliginin saglanmasi. calisip calismadiginin diizenli
olarak kontrol ederek, kaza,
Calisma alanlarinda yeterli yangin, patlama vb. olaylarin
aydinlatmanin (kazalara sebep meydana gelmeden dnlenmesi.
olmamak ve etkili temizlik igin)
devamliliginin kontrol.
Kokularin bulasma kaynagi Yok Belirgin kokusu olmayan temizlik Uygun temizleme Personelin temizligi dogru
olmasi malzemelerinin kullanilip yonteminin kullaniimasi ve yeterli bir sekilde uygulayip
kullaniimadiginin kontrolU. uygulamadigini denetlemek.
Temizlik arag ve gereclerinin Ortamin temiz hava Arag-geregleri temiz bir
kullanim sonrasinda dogru ile havalandiriimasi. sekilde birakmalarini saglamak.
temizlenip temizlenmediginin
kontrold. Uyarici levhalar vb. koymak.
Artik ve atiklarin diizenli atilip Ortamda nem olusturabilecek
atilmadiginin kontrold. temizlik malzemelerinin
bulundurulmamasl|
Havalandirma sisteminin dogru (1slak paspas ,bez, firga vb).
calisip galismadiginin kontroll. .
Gop kutularinin sik
araliklarla bosaltiimasi.
Haserelerin bulasma Miisteri ve personel kullanim Binalardaki catlak ve ilaglama yapmak.
kaynagi olmasi Yok alanlarinda hagere gelismesine deliklerin kapatilmasi.
yardim edecek artik ve atiklarin Personeli egitmek.
toplanma sikli§inin kontrolii. Dogal havalandirma igin kapi
ve pencerelere tel gerilmesi. Artik ve atik maddelerin
Hijyen kurallarina uygun temizlik Bina iginde hasareleri etkili bir bigimde
yapilip yapiimadiginin ve periyodik  yasayabilecekleri nemli, uzaklastirimasini saglamak.
ilag uygulamasinin kontrolii. sicak, karanlik, kirli
ortam bulundurulmamasi.
Gozeltilerin uzun siire Yok Her ylzey ve konum igin Temizlik ¢ozeltisi degisim Personeli bu konuda
kullaniimasinin bulagma ayri temizlik gozeltisinin sikliginin belirlenmesi. editmek ve denetlemek.
kaynagi olmasi hazirlanmasi.
Temizlik malzemesindeki Yok Temizlik malzemelerinin Temizlik malzemelerinin Stokta bulunan malzemelerin
etken maddenin uzun kliguk partiler halinde son kullanim tarihlerinin ilk giren ilk gikar ydntemine
stire kullaniimamasi alinmasi. kontrolU. gore kullaniimasi.
sonucunda etkisini
kaybetmesi
Temizligin tek bir Yok Renk siniflandirmasi Personele her yiizey igin Kontrol raporlarindaki

bezle veya firga ile
gerceklestiriimesi.

yapilmasi

ayri renkte temizlik

geregleri ve farkli makinalarin
kullanilmasi gerektiginin
oldugunun ve bu sekilde
anlatiimasi.

Temizlik bez ve firgalarinin
belirli araliklarla degistirilmesinin
saglanmasi.

sonuglara gore personeli
Cop torbalarinin giinlik
bilgilendirmek, egitmek
ve denetlemek.

Dogru arag- gereg
kullanimini saglamak.
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Tablo 4. Miisteri ve personel kullanim alanlarinda hijyene bagli tehlike analizleri ve 6nleyici tedbirler (devam)

Tehlikeler Tolerans Limitleri izleme/Kontrol/Denetim

Onleyici Tedbirler Dogrulayici Onlemler

Goplerin bulasma Yok

kaynagi olmasi ve ¢Op kutularinin hijyen

kurallarina uyularak temizlenmesi.

Gop tormalarinin toplanmasi

Gop torbalarinin hijyen kurallari
cercevesinde her giin
toplanmasini saglamak.

Goplerin etkili bir bicimde
uzaklastiriimasi.

Havuz suyunun bulagma Yok
kaynagi olmasi

Periyodik havuz temizliginin
hijyen kurallarina uygun yapilip
yapiimadiginin kontrol edilmesi.

Havuz suyu élgiimlerinin
yapilmasini saglamak.

Personeli bu konuda egitmek
ve denetlemek

Bakteriyolojik analizin

Hasta musterilerin suyu yapilmasi saglanmal.

kirletmemesine dikkat edilmesi

Suya girmeden 6nce havuz disinda
.ayri bir yerde dus alinmasinin
saglanmasi

Havuza girmeden énce
dus alinabilecek mekanlari
saglamak

Kaynak: Erkal, S. ve Safak,$ (1998). Kurumlarda Fiziksel Cevre Diizenlemesinin Onemi, I Ulusal Kurum Ev Idaresi Kongresi, 21-23
Ekim: 239-240; Kozak, M.A.(1997). Kat Hizmetlerinde Hijyen Yonetimi. Anatolia: Turizm Aragtirmalar: Dergisi, (8): 32-37;
OTED (2003). Housekeeping. Istanbul: Yilmaz Ofset.180; Anonim 2003; Safak, . (1997). Kurumlarda Ev Idaresi. Ankara: Damla

Matbaacilik Reklamcilik ve Yayincilik Ltd. Sti: 89-91.

etkileyen 6nemli unsurlardan biridir. Bu nedenle,
hijyen kosullarina uygun temizlik ve diizen sagla-
mak, kat hizmetlerinin sorumlu oldugu en 6nemli
fonksiyonlardan biridir. Ayrica, hijyenik bir ortam-
da islerin gerceklestirilmesi, fiziksel rahatlik kadar
motivasyon artiricr etki de yapmaktadir. Sagliksiz
ortamda bulunmak hem ¢alisanlari hem de mdiste-
rileri olumsuz yonde etkilemekte, bu durum, genel
olarak hizmet kalitesinin diigsmesi ve isletme imaji-
nin bozulmasina neden olmaktadir.

Kat hizmetlerinin ¢alisma alanlari i¢inde yer alan
odalar, camasirhane, salonlar, havuzlar ve personel
kullanim alanlariin diizenlenmesi sirasinda hijyen
kurallarina dikkat edilmesi gerekir. Bu konu, alanin
kolay temizlenmesi, kullanim kolayliginin saglan-
masl1, miisteri ve personel tatminini artirmasi ve
saglik kosullarmin uyulmas: agisindan énemlidir.
Temizlik ve hijyen sartlarinin standartlastirilmasi
i¢cin baz1 kontrol mekanizmalarini harekete gegire-
cek bir sistemin uygulanmas: gerekmektedir. Ya-
pilan arastirmalarda, giivenli ve hijyen standartla-
rina uygun gida iirtinlerinin {iretiminde kullanilan
HACCP sisteminin farkli alanlarda hizmet ve {ire-
tim stireclerinde uygulanabilecegi goriilmiistiir.

HACCP sisteminin, tehlikeyi yok etmek veya 6nem-
li dlgiide azaltmak, mikroorganizmalarin ¢ogalma-
sin1 onlemek veya en az diizeyde tutmak ve bulas-
may1 kontrol etmek olmak iizere {i¢ amaci vardair.
Bu amaglar dogrultusunda HACCP sistemi, potan-
siyel tehlikeleri daha olusmadan 6nleyerek, hizme-
tin glivenilir olarak iiretilip tiiketiciye giivenilir ola-
rak sunulmasini saglamak igin tehlikelerin ve kritik
kontrol noktalarinin belirlenmesi ve bunlarin takip
edilerek kontrol altinda tutulmasini temel alir. Bu-
nun sonucunda HACCP sistemi aldig: tedbirlerle;
kotil depolama kosullari, uygun olmayan temizlik

yontemleri, hatali hijyen uygulamalarin engelleye-
rek miigteriye hijyenik bir ortam saglamak yaninda,
temizlik islemlerinin daha az maliyetle daha giive-
nilir ve hijyenik olmasini saglar.

Temizlik hizmetleri sunulmadan 6nceki tiim asa-
malarda (odanin temizlenmesi, temizlik sirasinda
uygulanilan yontem, temizligin siklig1, temizlikte
kullanilan ¢ozeltiler, camasirlarin yikanmasi, ge-
nel alanlarin temizlenmesi, ¢oplerin toplanmasi,
vb) gerek personel gerekse miisteri saghigini tehli-
keye sokabilecek kritik noktalar itibariyle tanimla-
nabilir ve Onleyici tedbirler alinabilir. Bunun igin,
kritik noktalarda ortaya ¢ikabilecek tehlikelerin,
kritik sinirlarin, tehlikeleri ortadan kaldiran, en aza
indiren veya kontrol altina alan uygulamalarin ve
yontemlerin neler oldugunun bilinmesi yeterlidir.
Daha sonra, bu uygulamalarmn kimler tarafindan,
ne zaman ve hangi siklikta yapilacag: hakkinda bir
karar verilmelidir.

Bu ¢alisma kapsaminda ele alinan kritik nokta-
lar, personel hijyeni, personel ve miisteri kullanim
alanlar1 hijyeni ve su hijyeni olarak se¢ilmistir. Bu
kriterler dahilinde yiiriitiilen temizlik faaliyetleri
HACCP plan gergevesinde ele alinmistir. Bu amagla,
ilk olarak, temizlik kapsaminda gergeklestirilen her
bir faaliyet i¢in potansiyel tehlikeler (bulagma kay-
naklarinin neler olabilecegi, personel, ¢cop, hasere,
kimyasallar, ylizme havuzu, kullanilan su vb) orta-
ya koyulmustur. Ikinci olarak, hedefler ve kontrol
yontemleri (bulasma kaynaklarini ortadan kaldir-
mak i¢in hangi noktalar nasil kontrol edilebilecegi
ornegin personelin siirekli kontrol ve denetimi, ¢cop
kutularmin ve periyodik havuz temizliginin hijyen
kurallarina uygun olarak yapilip yapilmadigi, vb.)
belirlenmis ve son olarak da, izleme yontemleri (ya-
pilanlar dogru mudur? Bu nasil belirlenebilir? Per-
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Tablo 5. Su hijyenine bagh tehlike analizleri ve 6nleyici tedbirler

Tehlikeler

Tolerans Limitleri izleme/Kontrol/Denetim

Onleyici Tedbirler

Dogrulayici Onlemler

Kullanilan suyun
mikrobiyolojik agidan
bulasma kaynagi olmasi

Yok Kullanilan suyun mikrobiyolojik
analizleri yapiimasini saglamak.

Suyun kokusuz, renksiz ve
ph’'nin 4-9arasinda olmasinin
saglanmasi.

Kullanilacak suyun hijyen
kosullarina uygun olup
olmadiginin kontrolii saglamak.

Kullanilan suyun stirekli
mikrobiyolojik agidan analizinin
yapilmasini saglamak.

Suyun sertlik derecesi
(Kimyasal)

0-5 arasinda FSD  Toplam sertlik analizi
(Fransiz Sertlik yapilmasini saglamak.

Deterjan alimi yapilirken
su sertliginin dikkate

Su sertligi ve olumsuz
etkileri konusunda personeli

Derecesi) alinmasi saglamak egitmek ve denetlemek.
Sertlik baglayicinin kullanimi Satin alma isleminde
saglamak. su sertliginin dikkate alinip
alinmadigini denetlemek.
Su sertliginin giderilmesi igin
kaynatma, kimyasal yonden Gamasirlarda sararma
coktlrme ve iyon degistirme yipranma olup olmadigini
yontemlerinden birinin kontrol etmek.
kullaniimasini saglamak. Su sertliginin giderilmesinde
kullanilan yontemlerin
On yikama gerekirse bu iglemi uygulanmasini saglamak.
ana yikama iglemi ile birlestirmek.
Yikama suyunda <0,01ppm Fe Diizenli demir élgiimi yapilabilir. Demir sicak sudan kaynaklaniyor Personeli demir minerallerinin
demir minerallerinin ise sicak su kullanimi kesilerek, olumsuz etkileri hakkinda
bulunmasi soguk su alip 1sitmanin buhar bilgilendirmek.
ile yapilmasini saglamak.
Renkli gamasirlarin renginde
Bu amagla Uretilen kimyasal solma olup olmadigini
(demir bagdlayici) kullanimini kontrol etmek.
saglamak.
Demir minerallerinin olumsuzlugunu
gidermek igin bu amagla tretilmis
kimyasal bulundurmak.
Suda tortu bulunmasi Yok Su depolarinin diizenli Suyun depodan gelmesi Depolarin diizenli olarak
(Fiziksel) olarak kontrol. durumunda tank veya temizlenip temizlenmedigini
depolarin sik sik temizlenmesini kontrol etmek.
ve Ustlerinin kapali tutulmasini
saglamak.
Suyun geriginin Yok Su iceriginin stirekli olarak Suda bulunan demir, kursun,

bulagsma kaynagi olmasi

analizinin yapilmasini saglamak.

arsenik, bakir, ginko, magnezyum,
kloriirler, silfatlar, flour miktarlarinin
saglik agisindan belirlenen maksimum

degerleri asmamasini saglamak.

Sudaki sodyum klorlr oraninin
litrede 40-50mg/l olmasinin
saglanmasi

Su igeriginin kontrolinin
saglanmasi igin gerekli denetim
calismalarinin yapilmasini
saglamak ve bu konuda ilgili
personeli uyarmak.

Sonuglarin titizlikle incelenmesini
ve rapor olarak hazirlaniimasini
saglamak.

Kaynak: Kilig, V. (1999). Endiistriyel Camastr Hijyeni. Istanbul: Unilever, (37); OTED (2003), Housekeeping. Istahbul: Yilmaz Ofset,
(158); Kilig, V.(2003). Bina Hijyeni, Johnson Diversey. Istanbul: (15).; Balkaya, N ve Acikgdz, A. (2004). Ieme Suyu Kalitesi ve
Ieme Suyu Standartlari, Standart Dergisi, (43): 30; Safak, S (1997). Kurumlarda Ev Idaresi. Ankara: Damla Matbaacilik
Reklamcilik ve Yaymncilik Ltd. Sti.: 48; Kozak, M. ve Yildiz, E. (2002). Temizlik Uriinlerinin Kullanim: ve Denetimi. Ankara:

Detay Yayincilik: 60-61.
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Kaynak: Usta, R. (2002). Gida Giivenligi ve Kontroliinde HACCP Sistemi, Standart Dergisi, (41): 49

sonelin denetlenmesi, su kontrollerinin yapilmasi
vb.), calisma ile ilgili dokiimanlar ve sapma olma-
s1 durumunda giderici faaliyetlerin neler oldugu
tizerinde durulmustur.

Isletmelere temizligin giivenli olarak gerceklesti-
rilmesi konusunda sistematik diisiinmeyi, ¢alisan-
lar1 bilin¢lendirmeyi ve motivasyonlarini arttirma-
y1, prestij kazanmay1 ve miisteri memnuniyetini
saglayan HACCP sisteminin temizlik hizmetlerin-
de uygulanmas, yoneticilerin sorumluluklarini ar-

tirmayacak, aksine var olan sorumluluklarin man-
tikli bir sekilde yonetimini saglayacaktir. Ayrica,
ozellikle tiiketicilerin bilin¢lenmesiyle, miisterile-
rin HACCP sistemi belgeli kuruluslari tercih etme-
leri bu sistemin uygulanmasin giderek yayginlas-
tiracaktir. Bu nedenle, her isletmede temizlik hiz-
metlerinin kritik kontrol noktalar1 tanimlanmali ve
uygulanmalidir. Bu yolla isletmelerin olumlu imajt
yaninda, iilke imajinin da gelisimine katki saglan-
mas1 beklenmektedir.
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