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OZET

Tiirkiye 'de turizm sektori, yilda otuz milyon ziyaret¢iyi agirlarken onlarin saglhkl bir sekilde beslenmelerini
de iistlenmektedir. Misafirlerin saghgimn korunmasi, isletmelerin ve dolayisiyla destinasyonun imajina
olumsuz etkilerin onlenebilmesi igin giivenli gida iiretimi énemli bir husustur. Bu nedenle isletmelerin gida
giivenligi sistemlerine sahip olup olmadiklarimin ve gida giivenligi sistemlerinin uygulanmasimmin oniindeki
engellerin neler oldugunun belirlenmesi bu konudaki sorunlarin tespiti aragtirmamin amac — olarak
belirlenmigtir.

Arastirmada veri toplamak igin otel isletmelerinin yiyecek-i¢ecek miidiirleriyle yiiz yiize gortigiilmiis,  yari
yaptlandrilmis goriisme teknigi kullanilmistir. Goriismenin ilk boliimiinde, yonlendirici soru sorulmadan
yoneticinin kendisinin fikirlerini beyan etmesi istenmistir. Gortigmenin ikinci béliimiinde daha dnceden
hazirlanmis olan sorular yéneltilmis ve cevaplar not alinmistir.

Aragtirmanmin sonuglarit Alanya bélgesinde bulunan dort ve bes yildizli otel isletmelerinin %83,4 iinde gida
giivenlik sisteminin olmadigini gostermistir. Maliyet, yetersiz denetlemeler, mutfak ve depolama alanlarinin
gida giivenligi prosediirlerine uygun tasarlanmamuis olmas: ve ¢alisan sayisinin yetersiz olmasi otel
isletmelerinde HACCP gida giivenlik sisteminin uygulamasinin éniindeki en biiyiik engeller olarak
tammlanmistir.

Anahtar Kelimeler: Otel isletmeleri, HACCP, HACCP Oniindeki Engeller.
Jel Kodlari: LS, L66

Barriers For Implementing of HACCP Food Safety System: The Case Of
Alanya

ABSTRACT

The tourism industry in Turkey has been serving 30 million tourists each year and supplying them to have
healthy nutrition as well. Protection of the health of the guests and in order to prevent adverse effects to the
image of establishments and the destination food safety is a major concern. The objective of the study is to
research whether the establishments have food safety system and to identify the problems in this issue by
researching the barriers in front of the implementation of food safety and to propose solutions to barriers.

The researcher interviewed the food and beverage managers of the hotels to acquire data and the semi-built
interview-technique was used. At the first part of the interview, we only wanted them to reveal his/her ideas
about the topic without directing them with any questions. On the second part of the interview, the questions
made in advance were directed to the interviewers and their responses were taken.

The result of the research has revealed that 83,4% of the hotels in Alanya don’t have food safety system. The
main obstacles to implement the HACCP food safety system are defined that they are the cost, not satisfied
control, the kitchen, cold rooms and the granaries which are not designed suitable for the food safety
procedures and lack of staff.
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GIRIiS

Insanlar dogasi geregi yasamlarim1 devam ettirebilmek icin beslenmek
zorundadirlar. Diinyadaki gelisim ile birlikte insanlarin da yasamlar1 degismis biitiin
aligkanlik ve davraniglar1 gibi yeme-igme aliskanliklar1 da degisime ugramistir.
Yemek yemek artik sadece bir zorunluluk degil zevk ve kiiltiir olarak insan hayatinda
yerini almigtir. Tiiketilen yiyeceklerin bazilar1 sadece zevk, yeni yemekler tanimak,
yeni tatlar denemek vb. nedenlerle tiiketilir hale gelmistir.

Sanayilesme ve ¢aligma sartlarinin yogunlagmasi ile insanlar zaman tasarrufu igin
beslenme ihtiyaglarin1 yiyecek-icecek isletmelerinde gidermeye yonelmislerdir.
Tarim alanlan yeterli olan {ilkeler tarim faaliyetlerini gelistirerek ihtiyacin arttig1
diinyaya gida maddeleri iiretmeye ve satmaya baslamiglardir. Bu durum gibi
sanayide gelisme gosteren iilkeler de hammadde halindeki gidalar isleyerek yeni
iriinler tiretmekte ve ticaretini yapmaktadirlar. Bu gibi gelismeler sonucu gida
iiretimi ve pazarlamasi biiyiik bir is kolu haline gelmis ve ticareti diinya ¢apinda
yapilmaya baslanmistir. Bu denli biiyiik bir ticaret s6z konusu oldugunda hatalar,
ihmaller ve daha kétiisii olan etik dist olaylar da kacinilmaz hale gelmistir. Gida
iiretimi, ticareti ve sonucunda insanlarin bu gidalari tiiketmesi ile ortaya ¢ikacak olan
saglik problemleri diinya ¢apinda dnemli bir sorundur.

“Sehirlerde yasayan niifusun artmasi, temizlik ve hijyen anlayisinin gelisimi,
tiiketicilerin yiyecek hazirlama yontemlerinin degisimi, uluslararasi gida ticaretinin
artist ile insanlarin gida giivenligi konusunda daha ilgili oldugu son yillarda
goriilmektedir” (Bai ve digerleri, 2007: 1108). Bilingli tiiketiciler, isletmelerden
hijyen kurallarina ve bu konudaki bazi kriterlere uymalarini istemektedirler.
Ulkelerin ve bireysel olarak tiiketicilerin gida iireticilerinden bekledikleri ¢aligmalar
ve alinmasini istedikleri 6nlemlerle gidalarin kaliteli ve giivenli bir sekilde tiiketiciye
ulagsmasini saglayarak, halk sagligin1 korumak amacglanmaktadir. Gida giivenligi;
“gidanin amaglanan kullanimma uygun olarak hazirlandiginda tiiketiciye zarar
vermeye neden olmayacagi” yaklagimidir (TSE EN ISO 22000: 7).

Otel isletmeleri yerli ve yabanci ziyaretcilere hizmet etmekte ve cogunlugu
dinlenme ve eglenme amagli konaklayan bu kisilerin seyahatleri boyunca sorunsuz
yiyecek-igecek hizmeti almalari ve memnuniyetlerinin saglanmasi igin giivenli
gidalar tiretimine 6zen goOstermek durumundadir. Aymi zamanda giivenli gida
tiretilerek misafirlerin saghigmin korunmasi yasalar geregi bir zorunluluktur. Otel
isletmeleri kaliteli yiyecek igecek tiretimi ve hizmeti sunabilmek i¢in gida giivenligi
yonetim sistemine ihtiya¢ duyabilmektedir. Ancak gida gilivenligi yOnetim
sistemlerini uygulamak i¢in yogun bir ¢alisma, yonetici ve isgorenlerin de ciddi bir
Ozveri gostermelerini gerektirmektedir. Gida giivenligi ydnetim sistemi olarak en
¢ok uygulanan ve kabul gormiis olan HACCP sisteminin otel isletmelerinde
uygulamasinda engellerle karsilasilabilir.

100



Journal of Multydisciplinary Academic Tourism 2017,2(1): 99-124

Bu arastirmanin amaci, HACCP gida giivenlik yonetim sisteminin otel
isletmelerinde uygulanmasinin  Oniindeki engellerin  belirlenmesidir. Gida
giivenliginin garantdrii olarak gosterilen HACCP sistemi otel isletmeleri tarafindan
uygulanmasi gereken bir yonetim sistemidir. Ancak otel isletmelerinin tamaminda
uygulanamayan HACCP sisteminin, neden uygulanmadigi konusunun
aydinlatilmasi gerekmektedir. Bu nedenle isletmelerin gida giivenligi sistemlerine
sahip olup olmadiklarinin belirlenmesi ve gida gilivenligi sistemlerinin
uygulanmasinin Oniindeki engellerin neler oldugunun aragtirilarak bu konudaki
sorunlarin tespiti ve olasit sorunlara ¢6ziim Onerilerinin sunulmasi arastirmanin
amaci olarak belirlenmistir.

1.HACCP GIDA GUVENLIGIi YONETIM SISTEMi VE
UYGULAMASININ ONUNDEKiI ENGELLER

Insanlar yiyecek-icecek isletmelerinden beslenme ihtiyaglarmi gidermenin
yaninda bagka faydalar da beklemektedir. Diinyanin neresinde olursa olsun insanlar
rahat edebilecekleri giizel bir atmosferi ve giiler yiizli iggérenleri, lezzetli yiyecek-
icecekleri arzulamaktadirlar. “Ayrica insanlar gilivenilir, uygun fiyatta, kaliteli,
dogru beslenme aligkanliklariyla yeterli-dengeli beslenmeyi gelistirecek gidalar1 ve
hizmetleri satin alma, tiiketme hakkina da sahiptirler” (Sanlier, 2005: 215).

Oteller misafirlerine konaklama, yeme-igme ve eglence hizmetleri sunmaktadir.
Otel isletmeleri i¢in yiyecek-igecek gelirleri 6nemli gelir kaynagidir. Gilmore ve
digerleri (1998) kaliteli yiyecek maddesini; “yiyecegin gercek tadini ve kimligini
sunacak sekilde secilmis, hazirlanmis ve servis edilmis, besleyici, zararli biyolojik
ve kimyasal maddelerden arinik gidalar” olarak tanimlamiglardir. Otel isletmelerinin
kaliteli yiyecek icecek hizmeti sunmasi ve yiiksek gelir elde edebilmesi i¢in, iirettigi
diriinlerin gilivenirligini ve kalitesini saglayacak sistemlere ihtiyac1 vardir. HACCP
gida giivenlik sistemi burada devreye girerek otel igletmelerine giivenli ve kaliteli
gida iiretimi i¢in yardim etmektedir.

1.1 Gidalarda Karsilasilan Tehlikelerin Sebep Oldugu Olumsuz Sonuclar.

Gidalarla viicuduna alinan mikroorganizmalar ¢esitli organ veya sistemlerde
iireyerek insan saglhigini olumsuz etkilemektedir. Viicudun bazi fonksiyonlarini
yerine getirememesine, fonksiyon bozukluguna veya bazi organlarin zarar
gormesine sebep olarak insanin sagligiin bozulmasia ve bazen dliimiine sebep
olabilmektedir. Gida kaynakli hastaliklarin bazi toplumsal maliyetleri Tablo: 1’de
belirtilmistir.
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Tablo 1: Gida Kaynakiy Hastalikiarin Toplumsal Maliyetleri

Bireysel/Hane Halkina Maliyetleri
Tibbi muayene ve doktor masraflari,
Laboratuar masraflari,

Hastane ve hemsire (evde bakim)
masraflari,

fla¢ ve medikal malzemelerin
masraflari,

Ambulans veya diger ulasim
masraflari,

Gelir ve verimlilik kaybi,

Davranig degisikligine sebep olmasi,
Psikolojik masraflari,

Arastirma Maliyetleri

Yeni patojenlerin (hastalik yapan
mikroorganizmalar) tanimlanmast,
Daha ucuz ve hizli patojen saptama
testleri gelistirme

Hangi tiiketici gruplarinin hangi
patojenler i¢in yiiksek risk grubu
olusturdugunun arastirilmasi,
Hangi iiriin ve tiretim siireglerinin
yiiksek riskli oldugunu belirlemek,
Gida zincirindeki tiim halkalar i¢in
risk degerlendirmesinin yapilmasi,

Endiistriye Maliyetleri

Hayvan tiretiminin maliyetleri,

Patojen kontrol maliyetleri,

Yeni siiregler gelistirme ve uygulamanin
maliyetleri,

Salgin veya hastaliklarin maliyetleri,

Salginlarin Maliyetleri

Salginlar1 aragtirmanin maliyetleri,
Salginin icerigini arastirma maliyetleri,
Temizlik maliyetleri,

Yasal diizenlemelerin ihlal edilmis
olabilecegini arastirma maliyetleri

Diizenleme ve Halk Saghg Maliyetleri
Hastalik takibi/incelemesi,

Gida kaynakl1 bu patojenlerin insanlar
iizerinde goriilme siklig1 ve dneminin
gozlemlenmesi,

Biitiin gida zincirinde patojenlerin goriilme
sikliginin gézlemlenmesi,

Gida kaynakli patojenler igin veri tabanlarin
olusturulmasi

Kaynak: Riggins, 2006: 16.

1.2 HACCP Sisteminin Tarihi

HACCP sisteminin temelleri NASA (Amerikan Ulusal Havacilik ve Uzay
Kurumu) i¢in gida iireten Pillsbury sirketinde atilmistir. NASA uzay programlari
icin sirketten %100 giivenli gidalar iiretmesini istemistir. Mevcut olan giivenlik
sistemleri yetersiz oldugundan yeni bir yontem gelistirmek zorunda kalimmis ve
Pillsbury sirketi NASA, Amerikan Silahli Kuvvetleri Natic Laboratuarlar1 ve
Amerikan Hava Giicii Uzay Laboratuar1 proje ekibiyle birlikte caligarak temel
ilkeleri belirlemistir (Bauman, 1995: 1).

HACCP sistemi i¢in ilk adimin 1959 da atilmis olmasina ragmen yillarca
Pillsbury sirketinin fabrikalarinda kullanilmis ve resmi olarak ilk kez 1971’de Ulusal
Gida Koruma Konferansinda kamuya duyurulmustur. Bu agilimdan sonra 1973
yilinda ilk HACCP dokiimani FDA (Food and Drag Administration) igin
yayimlanmig ve sirket FDA miifettiglerini egitime almistir (Bauman, 1994: 67).

1985’e kadar iilke i¢cinde HACCP sistemi hakkinda bilgi edinmek isteyen
sirketlere bilgi ve belge saglanmis, her sirketin kendi sistemini kurma asamasinda
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rehberlik edilmistir. 1985 yilinda National Academy of Science (NAS)’m HACCP
sistemini gidalarin mikrobiyolojik tehlikelerden korunmasi igin onleyici bir sistem
oldugunu yayinlayarak tavsiye etmesiyle, Onemi iilke ve diinya c¢apinda
duyulmustur. 1991°de Uluslararast FAO-WHO ortak uzmanlarindan olusan “Codex
Alimentarius Committee on Food Hygiene- Kodeks Gida Hijyeni Komitesi”
HACCEP sisteminin uluslar aras1 uygulanabilirliginin saglanabilmesi i¢in bir kilavuz
hazirlama girigimi baglatmis ve 1993’te yayinlanmistir (Bauman, 1995: 2).

Ulkelere ulusal mevzuatini olusturmada yol gésterecek kilavuz olarak segilen
Codex Alimentarius Komitesinin hazirlamis oldugu genel hijyen standardi
(CAC/RCP1 1969, Rev. 1997, Amd. 1999-General Principles of Food Hygiene)
1997 ve 1999 yillarinda revize edilerek yayinlanmustir. 1SO 22000 (Food safety
management systems - Requirements for any organization in the food chain ) “Gida
Giivenligi Yonetim Sistemi - Gida Zincirinde Yer Alan Her Organizasyon Icin
Gereksinimler” 01.09.2005 tarihinde ise ISO tarafindan uluslararasi bir standart
olarak yaymlanmistir. Gida zinciri ig¢indeki giftgciden/iireticiden baglayarak tiiketime
kadar ambalaj dahil tiim bilesenleri gida giivenligi sistemi kapsamaktadir.

1.3 HACCP Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin Kurulusu

HACCP, gidalarda dogabilecek giivenlik tehlikelerini kontrol etmeyi amaglayan
ve bircok kurum ve bilim adami tarafindan bunu saglayacak en iyi yaklasim olarak
kabul edilen bir yonetim sistemidir (Khandke ve Mayes, 1998: 103). Dogabilecek
tehlikeleri tanimlayarak, degerlendirerek ve kontrol ederek tehlikelerin daha hi¢ var
olmadan 6nlenmesi amaglanir. Baska sistemlerin aksine son iiriinde kontrol islemine
dayanmaz. Biitiin siirece miidahale eden proaktif bir yaklagimdir (FDA, 2004: 1).

HACCP sistemi; standart igslem prosediirleri, personel egitimi ve diger 6nkosul
programlart ile kiigiik bagimsiz isletmelerin, ulusal biiyiik isletmeler gibi gidalarda
dogabilecek tehlikeleri kontrol eden aktif ydnetimsel siirecleri uygulamasini
saglamaktadir. (FDA, 2004: 1). HACCP sistemi uygulamaya koyulmadan once
isletmede baz1 6nkosul programlarinin olmas1 gerekmektedir. Onkosul programlari
CAC tarafindan: “HACCP sistemi icin altyap1 ve operasyonel kosullar1 saglayan iyi
iiretim uygulamalarin1 igeren prosediirler” olarak tanimlanmaktadir. Onkosul
programlari bazi iilkelerde yasal gereklilik olmasina ragmen birgok iilkede yasal bir
zorunlulugu yoktur. Ancak 6nkosul programlari ile HACCP sisteminin daha etkili
olmas1 amaclanmaktadir. Onkosul programlari CAC (2003) tarafindan dort ana
baslik altinda ele alinmaktadir. Ornek olarak verilebilecek dnkosul programlar
Sekil: 1°de sunulmustur

103



J[O m illt Ramazan Eren. Burhan Sener

- Hasere kontrol

- Kimyasal kontrol
- Atik yonetimi
Cevresel Hijyen - Isyeri gevresi

- Temizlik

Vb. fkatorler.

A 4

- Uriin tanimlamalar1
- Tesisat ve olanaklar

. - Ekipman
T > Hijyenik Uretim Ve » - Onleyici bakim
I j Hammadde Kavnaklari - Temizlik ve sanitasyon
== talimatlar
o -Uygun mutfak (bina)
% O] tasarimi ve ingasi
o
©x
a
Satin Alma, Depolama - Tedarikgi kontrolii
ve Sevkiyat ”1 - Teslim alma ve depolama
- Tagima talimatlari
- 1zlenebilirlik
- Sartnameler

- Personel hijyen talimatlari
Temizlik, Koruma ve .| - Personel egitimi
Personel Hijyeni "| - Gida koruma

- Saglik kontrolleri

- Ziyaretci Hijyeni

Sekil 1: Onkosul Programlari

Kaynak: CAC, (2003 : 6) - WHO, (2006)- Wallace ve William, (2001)- Roberts
ve digerleri, (2005).

HACCP sistemi yedi temel prensipten olusmaktadir. Ancak bu prensipleri
uygulamaya baglamadan 6nce baz1 hazirliklar yapilmalidir. Uygulamaya gecilmeden

onceki hazirliklar1 ve yedi HACCP prensibinin uygulanisini gosteren akis semast su
sekildedir:
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-

(.

1. HACCP Ekibinin Olusturulmasi

v

-

2. Uriiniin Tanimlanmasi

v

3. Uriiniin Amaglanan Kullamiminin Tanimlanmasi

Y

4. Uretim Akis Semasinin Olusturulmasi

v

5. Akis Semasinin Uretim Hattinda Dogrulanmasi

.

6. Tehlike Analizinin Yapilmasi- Kontrol Olgiilerinin Belirlenmesi (Prensip 1)

v

7. Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) Belirlenmesi (Prensip 2)

v

8. KKN’lar1 I¢in Kritik Limitlerin Belirlenmesi (Prensip 3)

v

9. Her Bir KKN’s1 igin izleme Sisteminin Olusturulmasi (Prensip 4)

y

10. Diizeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi (Prensip 5)

v

11. Dogrulama Prosediirlerinin Olusturulmasi (Prensip 6)

AN Y

12. Kayit Tutma Ve Dokiimantasyon Prosediirlerinin Olusturulmasi (Prensip 7)

— S

Sekil 2: HACCP Sisteminin Kurulus Semasi.

Kaynak: CAC, 2003 : 29.
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1.4 Turizm isletmelerinde HACCP Sisteminin Onemi

Devamli olarak yasanan yer disinda tiiketici olarak tatil, dinlenme, eglence, kiiltiir
vb. ihtiyaglarin giderilmesi amaciyla yapilan seyahat ve gegici konaklama
hareketlerine turizm denir (Sezgin, 2001:14). Otel Isletmeleri, asil fonksiyonlari
miisterilerin geceleme ihtiyaglarini saglamak olan, bu hizmetin yaninda, yeme-i¢me,
eglence ihtiyaglar1 igin yardimci ve tamamlayici birimleri de biinyelerinde
bulundurabilen tesislerdir (Sener, 2001: 8). Bir turistin turizm hareketlerine katildigi
stirenin ¢ogunu geg¢irdigi oteller, konaklama ve yeme-igme hizmeti sunmakta ve bu
konuda biiyiik bir sorumluluk almaktadir. Grupla yasanan ¢evrelerde yiyeceklerden
kaynaklanan hastalik riskinin yiiksek olmasindan dolay1, yiyeceklerin iiretilmesinde
giivenlik tedbirlerinin alinmasi bir zorunluluktur (Strohbehn vd. 2004).

Gida giivenligi konusunda tedbirlerin alinmamasi turizm isletmelerinde gida
kaynakli hastaliklarin ortaya g¢ikmasina sebep olmaktadir. Bu tiir vakalarin ne
siklikta ortaya ¢iktigini anlamak igin bazi aragtirmalardan 6rnekler sunmak yerinde
olacaktir. Maclauren (2001:332), seyahat ve turizmde gida giivenligi konusunda bazi
arastirmalarin sonuglaria yer vermistir. Bu aragtirmalardan Dawood (1989), Cossar
ve digerleri (1994) ve Behrens vd. (1994)’lin sonuglarina gore seyahat sirasinda
hastaliklar ortaya ¢ikmaktadir. Alisilmadik yerlere olan seyahatler hastalik ve gida
giivenligi problemleri riskini arttirmaktadir.

“Travel Weekly (1998), 1000 yetiskin cevaplayicinin katildig1 arastirmada,
%63 1inilin seyahatleri sirasinda hastalandiklarini belirtmistir. Bu hastaliklardan %
35’inin belirtileri gastrointestinal rahatsizliklar1 ve gida zehirlenmesini isaret
etmektedir. Cheung vd. (2000), arastirmasinin sonuglar1 100 Ingiliz vatandasinin
%17’sinin son bes yilda uluslararasi seyahatlerinde gida kaynakli bir hastalik
yasadigimi gostermistir. MacLaurin vd. (2000), 290 uluslararasi hava yolcusundan
%35’inin seyahatleri sirasinda gida kaynakli hastaliklar sonucu rahatsizlandigini
belirtistir. Delgado’s (2000), 200 Alman ve Ingiliz turistin cevaplayici olarak
katildig1 arastirmasinin sonuglari da, cevaplayicilarin %38’inin seyahatleri siiresince
gida kaynakli bir hastalik yasadigini géstermektedir” ( Maclauren, 2001:332).

Sanlier (2005), Tirkiye’nin degisik bolgelerine gelen 553 yabanci, 474 yerli
toplam 1027 turist ile gergeklestirdigi arastirmasinda turistlerin Tirk Mutfag:
hakkindaki goriiglerini incelemistir. Arastirmada kullanilan ankette sorulan bir soru
tizerine, yerli turistlerin %11,4’{, yabanci turistlerin %18,7’si tatillerinde bagirsak
rahatsizlig1 gecirdigini bildirmisler.

Kigilerin turizm aktivitelerine katildiklarinda yasadiklarn gida kaynakli
rahatsizliklar yukaridaki aragtirmalarin da gosterdigi sekilde nemsenmesi gereken
bir konudur. Seyahatler sirasinda goriilen bu sikayetler turistlerin yasam sartlarini
olumsuz sekilde etkilemekte ve eglence, dinlenme ve macera amaciyla g¢iktigi
yolculugunu istedigi gibi yasamasini engellemektedir. Bunun sonucunda miisteri
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memnuniyeti saglanamamakta ve belki de bir sonraki seyahatlerinde turistlerin ayni
bolgeyi segmemelerine ve olumsuz tanitimlarina kadar varabilecek diizeyde olumsuz
sonuglar ortaya c¢ikabilmektedir. Tiirkiye’deki turizm hareketlerine genel olarak
bakildiginda hersey dahil sisteminin de etkisiyle vakitlerinin ¢ogunu konaklama
isletmelerinde geciren turistlerin gida kaynakli hastaliklara yakalanma ihtimalinin
konaklama isletmelerinde gegirdikleri siire zarfinda olabilecegi dikkate alinmalidir.
Tabi ki yukarida incelenen aragtirmalarda gida kaynakli hastaliklarin tam olarak
kaynag1 arastirilmamis olsa da, konaklama isletmeleri turistlerin en ¢ok vakit
gecirdikleri ve gida tiikettikleri yerler olarak, ilk disiiniilecek ve incelenecek
yerlerdir. Bu ylizden biitiin konaklama isletmeleri gida giivenligini saglamada
gerekli adimlar1 atmal1 ve 6nlemleri almalidir.

1.5 HACCP Sisteminin Uygulanmasinin Oniindeki Engeller.

Gida giivenlik sistemleri gida iireten biitiin isletmeler icin yiliksek kalite
standartlarina ulagsmada, kalitenin yaninda tiiketici sagliginin korunmasi ve kaynak
israfinin engellenmesinde basvurulacak énemli bir aractir. Fakat her uygulama ve
degisim gibi gida giivenlik sistemlerinin kurulmasinda da karsilagilan bazi zorluklar
ortaya ¢ikmaktadir. Gida gilivenlik sistemlerinin uygulamasinda karsilasilan
zorluklar yani engeller, her sektdr igin farkliliklar gosterebilmektedir. Turizm
isletmelerinde gida gilivenlik sistemini uygulanmasinda karsilagilan engelleri
belirleyebilmek i¢in yapilacak arastirmadan once bu konuda daha once diger
sektorlerde yapilmig arastirmalari incelemek yerinde olacaktir.

Youn ve Sneed (2002); Iowa eyaletindeki okullarin yemekhane yoneticileriyle,
okullarda gida giivenligi yonetim sistemlerinin uygulanmasin oniindeki engelleri
belirlemek amaciyla yaptiklart c¢alismada, uygulamanin Oniindeki engellerin
calisanlar ve kaynaklar olarak iki faktor oldugunu belirlemislerdir. Yoneticiler
personel egitiminin en biiyiik bireysel engel oldugunu belirtmis ve %22’si personelin
kesinlikle egitime ihtiyact oldugunu ifade etmislerdir. Bu sonu¢ ayni zamanda
Giampaoli vd (2002)’ deki sonuglarla da benzer bir 6zellik gostermektedir. Ayrica
caligmada kurumsal HACCP plam1 hazirlamak, zaman ve motivasyon da diger
engeller olarak tespit edilmistir. 414 cevaplayici ile yapilan arastirmada yoneticilerin
%701 igletmede kurumsal bir HACCP plani olmadigini belirtmislerdir. Ancak
yoneticilerin %71°1 bir gida giivenlik sertifikasina sahiptirler. Caligan engelleri
olarak belirtilen sorunlar; caliganlarin egitime ihtiyaci olmasi, c¢alisanlarda
motivasyon eksikligi, yoneticilerin daha fazla zamana ihtiyag duymasi, ¢aliganlarin
gida giivenligini takip i¢in daha fazla zamana ihtiya¢ duymasi ve gida giivenligi igin
bir uzman yardimma ihtiyag duyulmasidir. Kaynak engelleri olarak da; gida
giivenligini saglamak i¢in daha fazla paraya ihtiyag oldugu, faaliyetlerin (okullarda
yemek servisi) farkl sekilde dizayn edilmis olmasi ve arag-gereg yetersizligi oldugu
ortaya ¢ikmugtir,
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Giampaoli vd. (2002), okullarin yemekhane yoneticilerinin gida giivenligi ve
HACCEP sisteminin uygulanmasina kars1 tutumlarini ve okullarda gida giivenligi
yOnetim sistemlerinin uygulanmasinin ontindeki zorluklarin belirlenmesi amaciyla
Amerika’da tesadiifi Orneklemeyle segtikleri 800 yoneticiye (461 geri doniis)
elektronik posta gondererek yaptiklar1 arastirmada gida gilivenligi  yOnetim
sistemlerinin uygulanmasinin 6niindeki engeller su sekilde belirtilmistir:

e Yoneticilerin gida giivenligi prosediirlerini takip edecek yeterli
zamanlarinin olmamasi,

e Calisanlar1 gida giivenligi egitimine gonderecek yeterli zamanin olmayist,

e Calisanlarin olumsuz tutumlarsi,

e Yeterli arag-gerecin olmamasi,

e Calisanlar igyerinde bilgilendirecek egitecek yeterli zamanin olmamasi,

e Yoneticilerin daha fazla yardima ihtiyaci oldugu,

e Isgdren devir izinm yiiksek olmasi,

e Calisanlarin egitimi i¢in daha ¢ok paraya ihtiya¢ duyulmasi ,

e Halen bir HACCP programinin olmayisi.

Ayrica yoneticiler agik uclu bir soruya (Gida giivenligini daha kolay saglardim,;
eger....) verdikleri yanit dikkat ¢ekicidir. Cevaplayicilarin %51°1 para ve zamana
ihtiyaclar1 olduklarini belirtmislerdir. Arastirma bulgularinda ortaya ¢ikan diger
engeller ise; personelin sertifika alma siireci ve sinavi konusunda sinirli ve kaygili
olmalari, personelin degisimden rahatsiz olmalaridir.

Vela ve Fernandes (2003) Madrid’te yiyecek-icecek isletmelerinde HACCP
sisteminin uygulanmasinin 6niindeki engelleri arastirmak amaciyla 29 isletmede
isletmeciler ve bu isletmelere HACCP sistemi i¢in danismanlik yapan kisilerle
goriigerek yaptiklar1 calismada, HACCP sisteminin ve yol gdsterici yonergelerin
tam olarak anlagilmamasinin tehlike analizini zorlastirdigint belirtmislerdir. Bilgi
diizeyindeki sorulara isletmelerdeki cevaplayicilarin hepsi HACCP sistemini
duyduklarini belirtmis, %46°s1 bilgi diizeylerinin iyi, %46’s1 bilgi diizeylerinin kotii
olmadigmi belirtmis ve sadece %7’si  Dbilgi diizeylerini kotii  olarak
nitelendirmislerdir. Ancak bilginin halen bir engel oldugu agikga ortadadir, ¢ilinkii
biitiin isletmeler sistemi uygulamak i¢in disaridan yardim almaktadirlar. HACCP
sistemine kars1 tutumlar1 soruldugunda isletmelerdeki cevaplayicilarin yarisi
HACCEP sistemini kullaniglt ve uzun vadeli faydalarini oldugunu belirtmis buna
karsin %18’ de tamamen zaman kaybi olarak nitelendirmislerdir. Isletmelerdeki
cevaplayicilarin %43,7’si isletmenin kontrolleri kendi basina yapabilecegini, ancak
daha fazla zamana ihtiyaglar1 olduklarini ¢ilinkii, ¢ok fazla KKN’sinin, kayit ve
kontroliin oldugunu belirtmislerdir. Yine isletmelerdeki cevaplayicilarin %93’ii daha
giivenli gidalar liretmek igin yoOntemlerini degistireceklerini ve %75°1 zorunlu
olmasa bile kontrolleri yapacaklarini belirtmislerdir. Bu sonug diger arastirmalarin
tersine motivasyonun bir engel olmadigin1 gdstermektedir ¢iinkii, cevaplayicilar
sistemin uzun vadede yararli olacaginmi diistinmektedirler.
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Roberts ve Sneed (2003), lowa’daki bagimsiz restoranlarda uygulanan 6nkosul
programlarmin ve HACCP sisteminin kapsamini ve uygulanmanm O6niindeki
potansiyel engelleri belirlemek amaciyla yaptiklarn arastirmalarinda 131 restoran
miidiiriine anket uygulamislardir. Ankette, “Restoramimdaki gida giivenligi
uygulamalarimi gelistirirdim, eger ..” climlesinin devaminda bulunan ifadelere ne
derecede katildiklar1 sorulmustur. Faktor analizinin sonucunda ifadeler HACCP ve
kaynak olmak iizere iki baslik altinda toplanmistir. Restoran miidiirleri eger
personelini egitecek daha fazla firsatlarin olmasi, harcayacak daha fazla
kaynaklarmm olmasi, gida giivenligi prosediirlerini uygulayacak daha fazla
zamanlarinin olmast ve personel devir hizinin diisik olmasi durumunda gida
giivenligi uygulamalarini daha iyi takip edebileceklerini belirtmislerdir.

Strohbehn vd. (2004), Amerikali Diyetisyenler Birligine kayitli ve herhangi bir
isletmede diyetisyen olarak calisan kisilere anket gondererek, HACCP
uygulamalarin1 ve gida giivenligini saglamak icin yapilan calismalarin neler
oldugunu belirlemek amaciyla yaptiklari bir arastirmanin sonuglari, HACCP
sisteminin uygulanmasinin Oniindeki engellerin calisanlar, zaman ve baglilik
faktorlerinin oldugunu gostermistir. Calisanlarin yeterli bilgiye sahip olmamalari,
denetlenmemeleri, gida giivenligi konusunda daha once egitim almamis olmalari,
yar1 zamanli c¢alisanlar, oryantasyon ve rehber egitimlerin olmamasi ve personel
devir hizinin yiiksek olmasi ¢alisanlardan kaynaklanan engeller olarak
belirlenmistir. HACCP sistemini hazirlayacak zamanin olmamasi, calisanlari
egitecek zamanin olmamasi, HACCP sistemini uygulayacak yeterli zamanin
olmamas1 da zaman faktorii ile ilgi engeller olarak belirlenmistir. Gida giivenligine
calisanlarin, orta kademe yoneticilerinin ve miidiirlerin bagl kalmamasi da baglilik
faktorii ile ilgi engeller olarak belirlenmistir. Ayrica isletmenin biitcesinden gida
giivenliginin saglanmasi i¢in yeteri kadar kaynak ayrilmiyor olmasi ve yeterli sayida
ve nitelikte personelin ¢alistirilmamasi da isletmeden kaynaklanan engeller olarak
belirlenmistir.

Birgok arastirmaci { Clayton vd, (2003); Clayton ve Griffith, (2004); Green ve
Selman (2005) } calismalarinda, gida giivenligi konusunda egitim almanin
calisanlarin gida giivenligi ve sanitasyon kurallarina uymalarin1 saglamadigi
sonucuna varmistir. Caliganlarin ¢ok yogun olmalart ve giinliik iglemleri yetistirme
cabasinda olduklarindan, bilingli veya bilingsiz olarak sanitasyon prosediirlerine
uymamaktadirlar. Green ve Selman (2005), calisanlarin giivenli gida
iiretebilmelerinin  Oniindeki engellerin, zaman baskisi, ekipman ve kaynak
yetersizligi, yonetimin ve meslektaslarinin gida giivenligine verdigi énem ve gida
giivenligi egitimi olarak dort faktdr oldugunu belirtmislerdir. Bu galismalar
gostermektedir ki isletmede gida giivenligi yonetim sistemi bulunmadigi siirece
caliganlarin hijyen-sanitasyon kurallarina uymalar1 saglanamamaktadir. Ancak bir
gida giivenligi sistemi ile hijyen-sanitasyon kurallar1 siirecin bir parcasi haline
gelebilir ve calisan sayis1 ve biitlin adimlar giivenli gida iiretme amacina hizmet
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edecek sekilde tekrardan diizenlendiginde, ¢alisanlarin iizerindeki baskilar ortadan
kalkabilir. “Bu agidan bakildiginda da bir gida giivenlik sisteminin varlig1 zorunlu
hale gelmektedir” ( Hertzman ve Barrash, 2007: 564).

2. ARASTIRMANIN YONTEMI

Bu makale ayn1 adla yaymlanmis Yiiksek Lisans tezinden tiretilmistir.

Alanya bolgesindeki 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinde HACCP uygulamalarin
onilindeki engelleri belirlemek igin yapilan bu arastirma otel isletmelerinin ve
yiyecek-igecek miidiirlerinin meveut durum ve diisiincelerini géstermek betimsel bir
calismadir.

Ornekleme ydntemi olarak, tesadiifi olmayan drnekleme ydntemlerinden amaca
gore (purposive) ornekleme yontemi secilmistir. “Yargisal (judgemental) diye de
adlandirilan bu yontemde arastirmaci ilgisine, uzmanligina, sececegi 6rnegin ana
kiitleye benzeyip benzememesine dayanarak, bilgi alinacak ana kiitlenin bir alt grubu
veya pargasi olan daha kii¢iik bir gruptan secer. Ancak amaca gore 6rnekleme temsili
olmadigr icin ana kiitle hakkinda genelleme yapma olanagina imkan vermez”
(Kusluvan ve Kusluvan, 2005). Bu yiizden bu arastirmanin sonuglarinda cografi bir
kisitlama oldugundan tiim Tiirkiye’deki oteller i¢cin genelleme imkani olmayacaktir.
Tiirkiye’deki otellerin gida giivenligi uygulamalari ve karsilasilan sorunlarin 6nemli
Olciide birbirine benzedigi varsayimiyla Alanya’daki oteller incelemeye alinmstir.
Calismanin orneklemini Alanya’da faaliyet gosteren ve Alanya Ticaret ve Sanayi
Odasina kayitli 92 adet 4 ve 5 yildizli otel isletmeleri olusturmaktadir. Isletmelerin
tamamina ulasilmaya calisilmistir ancak, aragtirmanin yapildigi sirada heniiz
faaliyete gecmemis sezonluk isletmelerin olmasi, birden ¢ok isletmenin yiyecek-
icecek departmanlarindan sorumlu yoneticilerin olmasi ve tamamina ulagilamamasi
ve goriismeyi kabul etmeyen otellerden dolay1 biitiin isletmelere ulasilamamastir.
Ornekleme alian 92 otel isletmesinden 49’una ulasilabilmistir.

Arastirmada veri toplamak icin otel isletmelerinin yiyecek-igecek miidiirleriyle
yliz ylize goriigiilmiis, yar1 yapilandirilmis goriisme teknigi uygulanmistir.
Goriigmenin ilk boliimiinde arastirmamizin amaci ve HACCP sistemi ile ilgili kisa
bilgiler verilmistir. Devaminda goriismeyi kabul eden yoneticilere herhangi bir
yonlendirici soru sorulmadan ydneticinin kendisinin fikirlerini beyan etmesi
istenmistir. Goriismenin ikinci boliimiinde daha 6nceden hazirlanmis olan sorular
yoneticiye yoneltilmis ve cevaplar not alinmigtir. Gorlisme sirasinda sorulacak
sorular, HACCP sistemi, HACCP sisteminin uygulanmasi, HACCP sistemi
hakkindaki biling diizeyi ve HACCP sisteminin uygulamasimin Oniindeki engeller
hakkinda daha 6nce yapilmis aragtirmalar { Panisello vd. (1999)- Maclauren (2001)-
Taylor (2001)- Youn ve Sneed (2002) — Giampaoli vd. (2002) - Vela ve Fernandes
(2003) -Roberts ve Sneed (2003)- Tuominen vd. (2003)-Strohbehn vd. (2004)-
Azanza ve Zamora (2005)- Bas vd. (2006) - Hertzman ve Barrash, (2007)}
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incelenerek belirlenmistir. Ikinci adimda {iniversitelerin turizm egitimi veren lisans
programlarmda gorevli Ogretim {iiyeleri ile goriilmiis ve kendilerine hazirlanan
sorular gosterilmig, bu sorular haricinde otel isletmelerinde olabilecek olasi
engellerin de neler olabilecegi sorularak eklemeler yapilmistir. Bu siirecin ardindan
danigman 6gretim iiyesi ile goriisiilerek kendisinin fikirleri alinmistir. Bu noktaya
gelindikten sonra pilot uygulama igin bir giin igerisinde oniki otel isletmesinin
yoneticileri ile goriistilmiis ve goriismeler sonucunda bazi sorularda diizenlemeler
yapilmistir.

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler bilgisayar ortaminda istaitsitk paket
programi ile analiz edilmistir. Yapilan goriismeler sonucu elde edilen veriler, frekans
ve yizde dagilimi, ortalama ve standart saplamalar1 hesaplanarak tablolarda
gosterilmistir. Sorularin birbirleri ile olan iligkilerini gérmek icin faktor analizi
yapilmis ve tli¢ faktor belirlenmistir.

3. BULGULAR VE YORUMLAR

Bu boliimde arastirmanin bulgulart ve bulgular 1sigindaki yorumlara yer
verilmistir. ilk olarak goriismede yoneticilere sorulan anketin cevaplarma yer
verilecek ve ardindan goriismenin yapilandirilmamis ilk boliimiinde yoneticilerin
beyan ettigi 6nemli diger engeller agiklanacaktir.

3.1 Olgegin Giivenirliliginin Test Edilmesi

“Gtivenirlik kavrami yapilan her 6l¢iim i¢in gereklidir, ¢iinkii glivenirlik bir test
yada ankette yer alan sorularin birbirleri ile olan tutarliligini ve kullanilan 6l¢egin
ilgilenilen sorunu ne derece yansittigini ifade eder” (Kalayci, 2006: 403). Giivenirlik
analizinde kullanilan modellerden biri de Alfa Modelidir (Cronbach Alpha
Coefficient). Arastirmada kullanilan 6l¢egin giivenirligini test etmek i¢in hesaplanan
Alfa katsayist 0.804°tiir. Arastirmada kullanilan dlgegin oldukca giivenilir oldugu
gdzlenmistir. Olgegin giivenilir olmasi, HACCP sisteminin otel isletmelerinde
uygulanmasinin  Oniindeki engelleri belirleme giiciiniin  yiiksek oldugunu
gostermektedir.

3.2 Faktor Analizi Sonuclar:

Arastirmada Kullanilan 6lgegin alt boyutlarini tespit etmek amaciyla faktor
analizi yapilmigtir. Faktor analizi yapilirken, 6l¢egin bir bdliimiinde bulunan
ifadelere yoneticilerin ne derecede katilip katilmadiklarinin soruldugu gida giivenlik
sistemlerini yararli bulmuyorum, gida giivenlik sistemi kurmak igin disaridan uzman
yardimi almak gerekir ve HACCP sistemindeki karmasik terimler ve kurallar
uygulamayr giiclestirmektedir ifadeleri faktor analizinde kullanilmamigtir. Faktor
analizi sonuglar1 Tablo: 2°de gosterilmektedir.

Verilerin faktor analizine uygunlugunun test edilmesi igin, Kaiser-Meyer-Olkin
(KMO) orneklem yeterliligi ve Bartlett kiiresellik testi uygulanmigtir. Aragtirma igin
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hesaplanan KMO degeri 0,50 nin {izerinde ve Bartlett testi de 0,05 6nem derecesinde
anlamli oldugundan verilerin faktdr analizi i¢in uygun olduguna karar verilmistir
(KMO: 0,530 ve Barlett Testi p:0.000) . Ozdegerleri 1 ve iizerinde bulunan bes
faktor elde edilmistir. Elde edilen bes faktér altinda toplam oniki ifade
bulunmaktadir. Faktorler sirasiyla “Yonetim Kisitlar1” “Kamu Uygulamalan”
“Calisanlar” “Isletme Kisitlar1” ve “Kaynaklar” olarak adlandirilmistir.

Tablo 2: Faktor Analizi Sonuglar

5
. AEE
Faktor Adi Soru Ifadesi 5= :E z
kRS
K | =<2
Yonetimin, gida glivenlik sistemine sahip olmay1
- 0,905
desteklememesi.
Yonetim S‘nda .guve.nllgl sistemi kurulmasinin isletmenin 0,904 | 21.858
Kisitlan oncelikleri arasinda olmamasi.
Isletmenin ve yoneticilerin gida giivenligi sistemleri 0757
hakkinda genis bilgiye sahip olmamasi. '
Gida giivenlik sistemi kurmak igin gerekli rehber kitap
N 0,865
ve dokiimanlarin olmamasi.
Kamu Gida giivenligi sistemine sahip olunmasi i¢in devlet
. o 0,821 | 15,842
Uygulamalart | tarafindan gercek bir tegvikin olmamasi.
Yetkililer tarafindan gida giivenligi konusunda
. 0,731
kontrollerin yapilmamasi.
Yiyecek-igecek departman yoneticilerinin gida
giivenlik yonetim sistemi gelistirmeleri icin yeterli 0,886
zamaninin olmamasi.
Calisanlarin yogun olmalarindan dolay1 gida giivenlik
Calisanlar sistemiyle dogacak yeni uygulamalar i¢in yeterli 0,832 14,870
zamanin olmamasi.
Calisanlarin sayisinin gida giivenligi sistemi
. . 0,613
uygulamalari i¢in yeterli olmamasi.
Mutfak ekipmanlarinin gida giiveligi sistemine sahip 0.912
. olmak i¢in yetersiz olmasi. '
Eletme Isletmenin mutfag: ve depolama alanlar1 gida giivenlik 13,865
1sitlarn > . .S 0,790
sistemi kurmak i¢in uygun tasarlanmamig olmasi.
Mevsimlik ¢alisanlarin ¢ok olmasi. 0,613
Gida giivenligi sistemine sahip olmak i¢in fazla
. 0,764
harcama yapmak gerekmektedir.
HACCEP sistemi ile ilgili bilgi almabilecek Tiirkge 0727
Kaynaklar kaynaklarin az olmasi. ! 12,424
Yiyecek-igecek departmanlarinda ¢aliganlarin
gida giivenligi ile ilgili yeterli bilgiye sahip 0,703
olmamasi.

3.3 Arastirmada Kullanilan Olcege Ait Tamimlayiax Istatistikler.

Aragtirmaya katilan otel igletmelerinin biiyiik bir bolimii dort yildizli otel
isletmesidir (%87,8). Bes yildizl otellerin oran1 ise %12,2°dir. Arastirmaya katilan
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49 otel isletmesi 6rneklemin %53’linli olugturmaktadir. Arastirmaya katilan otel
isletmelerinin sadece %14,3’linde (7 otel) HACCP sistemi vardir. HACCP sistemine
ve sertifikasina sahip 7 otel isletmesinin 2’si bes yildizli, 5’1 dort yildizlidir. Otel
isletmelerinin biiylik bir ¢ogunlugunda % 83,7’sinde bir gida gilivenlik sistemi
yoktur. Bes yildizli bir otel isletmesi arastrmanin yapildigi sirada HACCP
sisteminin kurulus asamasinda oldugunu belirtmistir.

Aragtirmada goriisme sirasinda yoneticiler isletmelerinde HACCP sistemine
sahip olmamalarina ragmen hijyen ve sanitasyon kurallarina dikkat ettiklerini ifade
etmislerdir. Gida iireten diger isletmeler gibi otel isletmelerinde de gida giivenligi
konusunun o6nemli oldugunu ve birgok noktada tehlikeler i¢in Onlem almaya
calistiklarint belirtmislerdir. Gida giivenligi konusundaki bu ciddiyetlerini ifade
ederken bu konuda disaridan yardim aldiklarmi belirtmislerdir.  Ilk olarak
calisanlarin gida iiretiminde hijyen ve sanitasyon konusunda egitim aldigini,
isletmede mutfak ve servis alanlarinda eksiklerin giderildigini ve ardindan giivenli
gida iiretimi i¢in gerekli uygulamalarin siirekli hale getirildigini ifade etmislerdir.
Danigmanlik hizmeti alan isletmelerin orami yaklasik % 50°dir. Danisman firma
belirli bir ticret karsiliginda her ay belirli bir giinii olmaksizin isletmelerin mutfak ve
servis alanlarin1 denetlemekte ve bu denetlemenin ardindan isletmelere bu
denetleyici gdzlemin sonuglarini rapor olarak sunmaktadir. Isletme bu rapor
dogrultusunda eger varsa eksikliklerini gidermektedir. Isletmede bu firma tarafindan
denetlendigine dair bir belge de genelde acik biifenin bulundugu servis alaninda
bulundurulmaktadir. Bu firmanin ve yaptig1 denetlemelerin yasal bir zorunlulugu
veya yaptirimi yoktur, ancak isletmeler denetlemeler sayesinde eksikliklerini
gorerek bunlar1 giderme yoluna gitmektedirler.

Arastirma kapsaminda goriisiilen yoneticilerin HACCP gida giivenligi yonetim
sisteminin Oniindeki engellerine yonelik cevaplari, ifadeler bazinda ortalama,
standart sapma ve en ¢ok tekrarlanan degerler olarak Tablo 3’de gosterilmektedir.

Yiyecek icecek miidiirlerinin ifadelere katilma durumlart incelendiginde, Gida
giivenligi sistemine sahip olmak icin ¢ok fazla harcama yapmak gerekmektedir
ifadesine yiiksek oranda katildiklar1 goériilmektedir. Y6neticiler maliyet konusunu en
biiylik iki engelden birisi olarak belirtmiglerdir. Ancak HACCP sistemine sahip
olunmasinin tek basina ¢ok fazla maliyetinin olmadigint aslinda yapilmasi gereken
iyilestirmelerin isin bir pargasi oldugunu diisiindiiklerini belirtmislerdir. Maliyetin
onemli bir engel oldugunu ifade eden yoneticiler aslinda isletmelerin ¢ok fazla kar
edemediklerinden dolay1 bu maliyetten kagindiklarini ve kar marjlarin1 azaltan
unsurun her sey dahil sistemi oldugunu ifade etmislerdir. Aragtirmamizin konusunda
yer almayan her sey dahil sisteminin, bir¢ok yonetici tarafindan biitiin oteller igin
birgok problemin kaynagi oldugu ifade edilmistir.
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Tablo: 3 Arastirmada Kullamilan Olcege Ait Tammlayici Istatistikler.

HACCP Sisteminin Oniindeki Engeller Ortalama gtandart Mod
Yonetim Kisitlar

Yonetimin, gldz_l giivenlik sistemine sahip olmay1 23673 1,45336 1
desteklememesi.

E}lda guvepllgl sistemi kurulmasinin isletmenin 2.4082 1,47080 1
oncelikleri arasinda olmamasi.

Isletmenin Ve.yoget}01lerln' gida giivenligi sistemleri 27143 1,13652 2
hakkinda genis bilgiye sahip olmamasi.

Kamu Uygulamalari

Gida glfvenhk sistemi kurmak i¢in gerekli rehber kitap 3,6122 1,07657 4
ve dokiimanlarin olmamasi.

Gida giivenligi s1st§m1ne §ah1p olunmast i¢in devlet 43673 111232 5
tarafindan gercek bir tesvikin olmamasi.

Yetkililer .tarafmdan gida giivenligi konusunda 3,0408 1,36869 2
kontrollerin yapilmamasi.

Cahisanlar

Yiyecek-igecek departman yoneticilerinin gida giivenlik

yonetim sistemi gelistirmeleri i¢in yeterli zamaninin 2,4082 1,18881 2
olmamasi.

Calisanlarin yogun olmalarindan dolay: gida giivenlik

sistemiyle dogacak yeni uygulamalar i¢in yeterli 2,5714 1,20761 2
zamanin olmamasi.

Calisanlarin sayisinin g{da giivenligi sistemi 29184 1,30443 4
uygulamalari i¢in yeterli olmamasi.

Calisanlarin gida giivenligi prosediirlerini takip etmeleri 3,6327 1,20232 4

icin motivasyonlariin olmamasi.

Mevsimlik ¢alisanlarin ¢ok olmasi. 3,5714 1,50000 4

Mutfak ekipmanlarinimn gida giiveligi sistemine sahip

. . 2,3061 1,08405
olmak i¢in yetersiz olmasi.
Gida giivenligi sistemine sahlp- olmak i¢in ¢ok fazla 3,7551 1.23374 5
harcama yapmak gerekmektedir.
HACKCEP sistemi ile ilgili bilgi aliabilecek Tiirkce 2.9592 1,18952 2
kaynaklarin az olmasi.
I§letm§nm mutfggzl ve depolama alanlar1 gida giivenlik 3,6939 1,21113 4
sistemi kurmak i¢in uygun tasarlanmamis olmasi.
Dey_let tara_ﬁn_dan HACCEP sistemine sahip olunmasi ile 4,4286 0,61237 4
ilgili denetimin yapilmamasi.
Y‘_Iyece.k_-'l(f:ecgk 'd'epartm'an!arl'nda ga!lsanlarm gida 3,5306 1,15654 4
giivenligi ile ilgili yeterli bilgiye sahip olmamasi.
HACCP s1ster.1.11nde.k1 karma§1k terimler ve kurallar 28571 1,04083 4
uygulamay1 gii¢lestirmektedir.
Gida giivenligi yonetim sistemi kurmak i¢in digaridan 4,4082 0,76153 5

uzman yardimi almak gerekir.

Gida giivenlik sistemlerini yararli bulmuyorum. 1,3061 0,50843 1

Sorulara verilen cevaplar, 1’den (Kesinlik Katilmiyorum) 5’e (Kesinlikle katiliyorum)
dogru puanlanmustir.

Yiyecek-icecek departmanlarinda ¢alisanlarin gida giivenligi ile ilgili yeterli
bilgiye sahip olmamasi ifadesinin degerlendirildigi cevaplara bakildiginda,
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yoneticilerin ¢alisanlarin gida giivenligi konusunda yeterli bilgiye sahip olmamasim
onemli bir engel olarak gordiigii ortaya g¢ikmaktadir. Yapilan goriismelerde
yoneticiler ¢alisanlarin bu konuda yeterli bilgiye sahip olmamasi durumunda egitim
ihtiyacinin ortaya ¢iktigini, egitimin hem uzun bir siireye hem de maddi olarak biiyiik
bir maliyete yol agtigini belirtmislerdir.

Yoneticilerin cevaplarina bakildiginda HACCP gida giivenligi ydnetim
sisteminin Oniindeki en biiyilik engelleri gdrmemizi saglayan ifadeler sunlardir; Gida
giivenlik sistemi kurmak icin disaridan uzman yardumi almak gerekir, Calisanlarin
gida giivenligi prosediirlerini takip etmeleri i¢in motivasyonlarinin olmamasi,
Calisanlarin sayisinin gida giivenligi sistemi uygulamalar icin yeterli olmamasi,
Yetkililer tarafindan gida giivenligi konusunda kontrollerin yapilmamasi, Gida
giivenligi yonetim sistemi kurmak icin gerekli rehber kitap ve dokiimanlarin
olmamast.

3.4 Goriismenin Yapilandirilmamis Boliimiinden Elde Edilen Bulgular

Yoneticilerin goriismeler sirasinda 6nemle iizerinde durduklar1 konulardan birisi
yetkililer tarafindan yapilan denetlemeler olmustur. Yoneticiler denetlemelerin
yetersiz oldugunu, yetersiz olmakla birlikte 6zellikle bakanlik tarafindan yapilan
denetlemelerin istenilen diizeyde yapilmadigini ifade etmislerdir. Durum boyle iken
dogal olarak isletmeler bir baski altinda olmadigindan gida giivenligi konusunu
rahatlikla ihmal edebilmektedirler. Denetlemelerin yetersiz olmasi aragtirmamizda
ortaya ¢ikan en 6nemli engellerden biridir.

Goriismeler sirasinda bazi yoneticiler ¢alisanlarin gida gilivenligi konusunda
bilingsiz oldugunu ve yeniliklere karsi direng gosterdiklerini ve bu yiizden gida
giivenligi uygulamalarin1 gelistirmekte ve yaptirmakta zorluklarla karsilastiklarini
ifade etmistir. Bu sorun isletmelerde kalifiye personel istthdam edilmemesinin bir
sonucu olabilir.

HACCP gida giivenlik sistemine sahip ve bunu belgelendirmis bir otel
islemesinin yoneticisi, isletmelerinin bu calismalarda hassasiyet gosterdigini ve
bir¢ok yatirim yapip sistemin sorunsuz bir sekilde devam etmesi i¢in biiyiik ugraslar
verdigini ancak bazi isletmelerin sadece belirli bir miktar para karsiliginda usulsiizce
HACCEP belgesine sahip olabildigini belirtmistir. Bu etik dis1 davranislar sonucunda
bir yanda 6zveri ile ciddi bir igletmecilik 6rnegi sergileyen isletmeler ile diger yanda
illegal yontemlerle elde edilmis bir HACCP belgelendirmesine sahip isletmelerin
ikisinin de HACCP sistemi var durumuna gelerek ayni belgeye sahip olmalarinin, bu
isi ciddiyetle siirdiiren isletmelerde HACCP sistemine olan inanci yiktigini
belirtmistir. Yine ayni sekilde bazi yoneticiler usulsiiz belgelendirmelerden sikayetci
olduklarim ifade etmistir. Goriisiilen isletmelerden birinde danigmanlik yapan bir
gida miihendisi bu isin uzmani olarak, Tiirkiye’de yurtdisindan da akredite olanlar
dahil olmak tizere 200’{in {izerinde belgelendirme yetkisine sahip firmanin oldugunu
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ve bu firmalar {izerinde bir denetlemenin olmamasindan dolay1 kolaylikla usulsiiz
belgelendirme yapabildiklerini ifade etmistir. Bu sekilde illegal belgelendirme yapan
firmalarin olmasi otel isletmelerinde HACCP sisteminin Oniinde bir engel olarak
goriilmektedir. Bu durum sonucu yasal bir zorunluluk olmadigindan HACCP
sistemini uygulamayan isletmeler, yasal bir zorunluluk gelmesi durumunda bu
firmalardan kolaylikla HACCP sistemini uyguladiklarmi gdsteren belgeyi
alabileceklerini bildiklerinden, HACCP sistemine sahip olma yoniinde bir tutuma
sahip olmadiklarim diistinebiliriz.

Gorligme yapilan yoneticilerin bazilari isletmecilerinin HACCP sistemi hakkinda
bilgiye sahip olmadiklarin1 ve bu yiizden sistemi uyulamadan sadece maliyet
sebebiyle kactigini ifade etmiglerdir. Otel isletmecileri tesis i¢in yapilacak biiyiik
yatirimlar i¢in verilen kararlarda tek yetkili olduklarindan, HACCP sistemini ve
faydalarimi tam olarak bilmeyen isletmeciler, bunun sonucu sisteme sicak
bakmamaktadirlar. Bu durum bazi yoneticiler tarafindan en 6nemli engel olarak
goriilmektedir.

Otel isletmelerinin eski olmalarinda dolay1 gida giivenlik sistemi icin gerekleri
onkosullar1 saglanamadigini diisiinen yoneticiler, mutfagin ve diger arka boliimlerin
yetersiz ve tam olarak uygun sartlarda olmadigini belirtmislerdir. Yoneticiler on yil
ve lizerinde faaliyet gdsteren isletmelerde eger bir yenileme ¢alismasi yapilmadiysa,
planlamanin gida giivenligi prensiplerine gore yapilmadigini ve mevcut durumda
sartlarin ¢ok uygun olmadigin belirtmislerdir.

Yiyecek-icecek departmanlarinda galisanlarin gida giivenligi konusunda egitime
ihtiyaglar1 oldugunu belirten yoneticiler, bu egitimlerin sadece seminerler olarak
degil hizmeti ici ve igbasi olarak da yapilmasi gerektigini ve bu egitimlerin de zaman
ve finansman gerektirdigini bu ylizden isletmelerde sorunlarla karsilasildigini ifade
etmisleridir. Egitim alinmasi gerektigini ancak maliyetleri yiiziinden sorunlarla
karsilagildig1 i¢in, egitimsiz personelin HACCP sisteminin Oniinde bir engel
oldugunu belirten bir ¢ok yonetici olmustur.

Baz1 yoneticiler HACCP sisteminin sadece kendileri tarafindan uygulanmasinin
sorunlar1 ¢ozmeyecegini diisiinmektedirler. Ciinkii yoneticiler zaman zaman
isletmelerine gida maddesi tedariki yapan firmalarda uygunsuz durumlarla
karsilastiklarin belirtmisleridir. Gida giivenligi konusunda bilgili olmayan tedarikgi
firmalarin bazen et iiriinlerinde soguk zincirini kirdiklarini, kullanma tarihi gegmis
uriinleri dondurarak tekrar piyasaya siirdiiklerini ve bu olaylarin bizzat kendilerinin
basma geldigini ifade etmiglerdir. Yine baska bir 6rnek olarak dondurulmadan
saklanmasi gereken sarkiiteri {irlinlerini bazen tedarikgilerin dondurulmus iiriinlerle
birlikte tagidigini ve otele ulastiginda yar1 donmus olarak teslim edildigini ancak
bunun hemen anlagilmadigini tiriinler kullanilirken veya biifede servis edilirken
sorunun ortaya ¢iktigini bu yilizden tedarikgilerin de gida giivenligi prosediirlerine
dikkat etmeleri gerektigini diisiinmektedirler. Etraflarinda gida glivenligi
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prosediirlerine dikkat etmeyen isletmelerin olmasinin, otel isletmelerinin
calisanlarinin motivasyonlarimi diisiirdiiglinii bu yiizden bir engel oldugunu ifade
eden yoneticiler bulunmaktadir.

Gorligmeler sirasinda mutfak yoneticilerinden biri gida gilivenligi konusunda
ag¢ibasilarinin {izerlerinde ¢ok biiyiik bir sorumluluk oldugunu ifade etmistir. Eger
isletmede gida kaynakli bir hastalik veya salgin oldugu takdirde hemen kendilerinin
zan altinda kaldigini1 ve sorumlu olarak gdsterildigini bu yiizden hep yiiksek riskli
bir pozisyonlarinin oldugunu sdyleyen yonetici, aslinda HACCP sisteminin kendileri
icin ¢ok yararli oldugunu belirtmistir. Yonetici isletmeye HACCP sistemi
kurulduktan sonra bircok noktada kontrollerin yapilacagim ve bdylece sorunlarin
dogmadan engellenebilecegini ve aynm1 zamanda artik sorumlulugun HACCP
ekibinde olacagini ifade etmistir.

Goriigmeler sirasinda  birgok  yonetici  isletmelerinde HACCP  sistemi
olamamasina ragmen hijyen ve sanitasyon kurallarina uyduklarini ifade etmislerdir.
Isletmede HACCP sisteminin olmasi durumunda isletmelerini bulunduklart
noktadan ¢okta fazla ileriye gotiirmeyecegini belirten yoneticilerden biri, HACCP
sisteminin kendilerine yeni marjinal faydalarinin olmayacagimi diisiinmektedir.
Ciinkii kamu yetkilileri hijyen konusunda denetlemeler yaparken HACCP sisteminin
varligmi sorgulamamakta ve isletmede HACCP sistemi bulunmasi halinde
denetimlerine devam etmektedirler. Ayni sekilde yurt disindan miisteri génderen tur
operatdrleri ve misafirler alinan HACCP belgelerine itimat etmemekte ve kendi
tavsiye ettikleri firmalarla galismalarini istemekte oldugunu agiklayan yonetici, bu
durumlar sonucunda; kurulan gida giivenlik sistemi ve sonucunda alinan HACCP
belgesi kamu kurumlari tarafindan taninmamakta, yetkililer denetleme yapmakta ve
yurt digindaki isletmeler kamu denetimlerini ve HACCP belgesini
onemsememektedir. Bu acidan bakildiginda zaten hijyen ve sanitasyon kurallarina
uyan igletmelerin HACCP belgelendirmesine ihtiyag duymadigi ifade edilmistir.
Sonug olarak belgelendirme karmasasi ve denetimlerin birbirinden bagimsiz olmasi
HACCEP sisteminin dniinde bir engel olarak goriilmektedir.

Goriigmeler sirasinda bazi yoneticiler artik HACCP sisteminin kurulmasi ve
belgelendirilmesi iginin bir pazarlama araci olarak goriildiiglinii ve yeni bir ticaret
kolu oldugunu sdylemislerdir. Bazi igletmelerin HACCP belgelendirmesine sadece,
“isletmemizde HACCP gida giivenlik sistemi var” ifadesini kullanabilmek i¢in sahip
oldugunu, ayn1 sekilde belgelendirme yetkisine sahip akredite kuruluslarin da sadece
bir kazang kaynagi olarak gordiikleri bu isin aslinda gercek amaci olan halk sagligi
ve gida giivenliginin ikinci planda kaldigini diisiinen yoneticiler vardir.

3.5 Arastirma Sonuclarinin Onceki Arastirmalarla Karsilastirilmasi.

HACCP gida giivenlik sistemi uzun yillardir biitiin diinyada bilinen ve ilgi
gosterilen konudur. HACCP gida giivenlik sistemiyle ilgili bir ¢ok arastirma
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yapilmigstir. Bu aragtirmalarin ¢ogu iilkemiz disinda yapilan aragtirmalardir. Yapilan
arastirmalarin i¢cinde HACCP sisteminin oOniindeki engelleri de arastiranlar
bulunmaktadir. Ancak 6zellikle turizm sektériinde uygulamalarin 6niindeki engelleri
arastiran bir ¢alismaya daha Once rastlanmamistir. Bu sebeple, otel igletmelerinde
yapilan bu arastirmanmn okul yemek servisleri, kresler ve hastanelerde yapilan
arastirmalardan farkli sonuclar1 olabileceginden, daha Onceki arastirmalarla
karsilagtirmalar yapilmasi uygun olacaktir.

Arastirma sonuglar yoneticilerin ¢alisanlarin gida giivenligi konusunda yeterli
bilgiye sahip olmamasini dnemli bir engel olarak algiladiklarimi gostermektedir.
Youn ve Sneed (2002)’de de yoneticiler personel egitiminin en biiylik bireysel engel
oldugunu belirtmis ve %22’si personelin kesinlikle egitime ihtiyaci oldugunu ifade
etmislerdir. Bu sonu¢ ayn1 zamanda Sneed ve White (1993), Hwang ve digerleri.
(2001), ve Giampaoli ve digerleri (2002); aragtirmalarindaki sonuglarla da benzer
bir 6zellik gostermektedir.

Aragtirmada yoneticilerin zamaninin olmamasinin ve ¢alisanlarin zamanin
olmamast HACCP sisteminin oniinde bir engel olmadigi ortaya ¢ikmistir. Bu
sonuglar Giampaoli ve digerleri (2002), Strohbehn ve digerleri (2004) ve Roberts ve
Sneed (2003)’iin sonuglartyla oOrtiigmemektedir. Green ve Selman (2005),
calisanlarin giivenli gida {iiretebilmelerinin 6niindeki engellerin, zaman baskisi,
ekipman yetersizligi, yonetimin ve meslektaslarinin gida giivenligine verdigi 6nem
oldugunu belirtmiglerdir. Hertzman ve Barrash (2007) ¢alismasi, zaman baskisinin
hijyen ve sanitasyonun uygulamalarinin 6niinde bir engel oldugu sonucunu ortaya
koymaktadir. Roberts ve Sneed (2003) aragtirmasinin sonuglari da yoneticilerin
zamaninin kisith oldugunu belirtmislerdir. S6z konusu aragtirmalarda yoneticilerin
ve caliganlarin zamanin olmamasinin bir engel olarak goriildiigii sonucu ortaya
¢ikmugtir. Bu sonuglar bakimindan arastirmalar farklilik gostermektedir.

Yine arastirmada mutfak ekipmanlarinin yetersiz olmasinin bir engel olmadigi
anlagilmigtir. Otel igletmelerinin tamami ekipmanlarinin yeterli ve giiniin sartlarina
uygun oldugunu belirtmislerdir. Bu sonu¢ Giampaoli ve digerleri (2002)’nin
sonuglarinin tam tersi bir durumu géstermektedir.

Aragtirma sonucunda mevsimlik ¢aligsanlar ve calisanlarn gida gilivenligi
sistemleri hakkinda yeterli bilgiye sahip olmamalart HACCP sisteminin 6niinde
engel olarak ortaya ¢ikmigtir. Strohbehn vd. (2004), yar1 zamanlh galisanlarin ve
caliganlarin yeterli bilgiye sahip olmamalarinin bir engel oldugunu belirtmistir.
Green ve Selman (2005)’in sonuglar1 gida giivenligi egitiminin bir engel oldugunu
gostermektedir. Bu sonuglar bakimindan aragtirmalar benzerlik géstermektedir.

Arastirmada HACCP sistemi i¢in harcanacak mali kaynaklarin 6nemli bir engel
oldugu goriilmektedir. Bu agidan arastirmamizin sonucu Giampaoli vd. (2002),
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Roberts ve Sneed (2003), Strohbehn vd. (2004) arastirmalarmin sonuglarini
desteklemektedir.

4. SONUC VE ONERILER.

Calismamiz, Tiirkiye’deki konaklama isletmelerinin ¢ogunda bir Gida Giivenlik
Yonetim Sisteminin olmadig1 varsayimindan yola ¢ikarak, HACCP gida giivenlik
yonetim sisteminin otel isletmelerinde uygulanmasinin Oniindeki engellerin
belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Arastirmamiz sonucunda Alanya’da faaliyet
gosteren igletmelerin %83,7’sinin HACCP sistemine sahip olmadigi goriilmiistir.

Otel isletmelerinde HACCP sisteminin uygulamasinin 6niindeki en bilyiik
engellerden birisi isletmeler tarafindan fazla harcama yapilmasini gerektirmesidir.
HACKCEP sistemini uygulamak isteyen isletmeler gida iiretim ve depolama alanlarin
yeniden tasarlamak, degisiklikler yapmak ve yeni diizenlemeler getirmek
durumundadir. Bu faaliyetler yillar 6nce insa edilmis otel isletmeleri igin biiyiik
yatirim demektir. Otel isletmelerinin her sey dahil sistemiyle her giin biraz daha
kotiiye giden mali yapilar1 bu yatirimlara imkan vermemektedir. Bazi islerin
yapildiktan sonra tekrar diizeltilmesi, ilk asamada uygun olarak yapilmasindan daha
fazla maliyetlidir. Bu ylizden otel isletmeleri fizibilite calismalarindan itibaren
isletmenin geri hizmet alanlarmi gida giivenlik sistemlerinin 6ngoérdiigii sekilde
planlamali ve insa etmelidir. Otel isletmelerinin yatirim ve isletme belgelendirmesi
konusundan yetkili kamu kurumlar, izinlerin verilmesi sartlarina mutfak
planlamalarin1 da eklemelidir. Ancak bu yaptirimin biitiin isletmelere ayr1 ayri
maliyetinin olmamasi1 i¢in, gida gilivenlik prosediirlerine uygun mutfak
planlamasinin kriterlerini ve 6rnek planlarini isletmelere yatirim sartnameleri icinde
sunmalidir. Bu konuda ilk ve en biiyiik adimin kamu kurumlari tarafindan atilmasi
gerekmektedir.

Aragtirmanin sonuglari, otel isletmelerinin HACCP sistemini uygulamak
istediklerinde isletme disindan uzman yardimi almalarina ihtiya¢ duyduklarimi
gostermigtir. Otel isletmelerinin yiyecek-igecek departmanlarinda HACCP sistemi
konusunda uzman kisileri istihdam etmelerine ihtiyag vardir. Isletmede istihdam
edilen uzman gerekli calismalart yaparak sistemin uygulamaya ge¢mesini
saglayabilir. Otel isletmeleri biinyelerinde en azindan bir uzman istihdam edebilir.
Istihdam edilen gida miihendisi veya uzman birden fazla isletmeye koordinatdrliik
yapabilmektedir. Bu agidan birden fazla otel isletmeciligi yapan sirketler ig¢in daha
kolay bir uygulamadir. Isletmeciler ve yoneticiler kalifiye calisanlar konusunda taviz
vermedikleri takdirde gida giivenligi yonetim sistemi kurmak igin disaridan yardim
almak zorunda kalmayacaktir.

Otel isletmelerinde HACCP sisteminin kurulmasi onaymi verecek olan
isletmecilerin HACCP sistemi hakkinda genis bilgiye sahip olmamalar1 yiyecek-
icecek yoneticilerince (%38,7) sistemin 6niinde bir engel olarak goriilmektedir.
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Isletmecilerin gida giivenligi konularinda daha fazla bilgilendirilmeleri
gerekmektedir. Bilgilendirme igletme igerisinde yoneticiler tarafindan yapilabilecegi
gibi, bolgelerde bulunan endiistri birlikleri tarafindan da yapilabilir. Ornegin ticaret
ve sanayi odalart veya otelcilerin kurduklar1 diger birliklerin toplantilarinda
isletmecilere HACCP sisteminin 6énemi ve faydalar1 konusunda bilgi verebilir.

Y oneticiler tarafindan engel olarak goriilen diger konulardan ikisi ise ¢alisanlarin
gida giivenligi konusunda yeterli bilgiye sahip olmamalar1 ve gida giivenligi
prosediirlerini takip etmek i¢in motivasyonlarinin olmamasidir. Bu engellerin
asilabilmesi i¢in otel isletmelerinin hizmet i¢i egitim ve oryantasyon faaliyetlerini
planlamalar1 ve uygulamalari gerekmektedir. Isletmeler mevsimlik ¢aligsalar bile her
yil ayni ¢aliganlar ile hizmete devam etmeye 6zen gosterebilirler.

Otel isletmelerinde calisan personellerin arasinda turizm meslek liselerinden ve
iiniversitelerin turizm alaninda egitim veren yiiksek okul ve fakiiltelerinden mezun
kisiler de bulunmaktadir. Turizm meslek liselerinde egitim 6gretim miifredatina gida
giivenlik  sistemleri egitiminin eklenmesi gerekmektedir. Ayni sekilde
tiniversitelerde turizm egitimi veren okullar 6zellikle yiyecek-igecek bolimii olan
yuksek okullar ve fakiilteler ders programlarina HACCP sistemi egitimi verilen bir
ders eklemelidirler. Bu dersin yiiriitiilmesi gida miihendisleri ile birlikte yapilmali
ve uygulamali olarak igletmelerde HACCP sistemini kurulusu agiklanmalidir. Bu
gelismeler saglandigi takdirde iiniversitelerin yiyecek-igecek egitimi veren
boéliimlerinden mezun olan &grenciler bir otel isletmesinde HACCP sisteminin
kurulmasi gorevini rahatlikla tistlenebilirler. Boylece mezun olan 6grencilerin bilgi
ve yetenekleri artmis ve bu kisileri istihdam eden isletmelerin de uzman ihtiyaci
karsilanmis olur.

Otel isletmelerinde HACCP sisteminin uygulanmasmin oniindeki en biiyiik
engellerden biri olarak kamu uygulamalar1 goriilmektedir. Kamu kurumlari
tarafindan denetimlerin yapilmamasi isletmelerin {izerinde bir yaptirnm giicii
olugmasini engellemektedir. Kamu kurumlar1 tarafindan yapilan denetimlerin
arttirllmas1  ancak denetimlerin arttirilmasindan daha 6nemli olan konu
suiistimallerin engellenerek etkin kilinmasidir.

Aragtirma sonucunda rehber kitap ve dokiimanlarin olmamasinin HACCP
sisteminin Oniinde bir engel oldugu ortaya ¢ikmigtir. Yurt disinda birgok &rnegi
bulunan rehberlerin, lilkemizde de her sektdr icin ayri ayn Ozellestirilerek
hazirlanmas1 gerekmektedir. Ilgili kamu kurumlariimn bu konudaki eksiklikleri bir
an Once gidererek gida zincirindeki biitiin isletmeler i¢in gida giivenligi prosediirleri
ve HACCP uygulama rehberlerini igletmelerin kullanimina sunmalidir.

Otel isletmelerinde gida giivenliginin saglanmasinin  zorunlu kilinmasi
gerekmektedir. Bunu saglamak igin iyi bir drgiitlenme sarttir. Kamu kurumlarinin
haricinde, isletmelerin olusturdugu birlik ve odalar da isletmeler arasi iletisimi
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koordine etmeli ve yol gdsterici adimlar1 atmalidir. isletmeciler ve calisanlar icin
gida giivenligi konusunda egitim ¢alismalarin1 diizenlemeli, tim isletmelerin bu
faaliyetlerden haberdar olmasim ve katilimlarini saglamalidir.
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