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HACCP Sistemi ve Bir Fast Food isletmesi Uygulamasi
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oz

Gidalarin neden oldugu hastalik risklerini azaltmak ve gida givenligini saglamak Gzere olugturulmug olan HACCP Sistemi yi-
yecek-igecek isletmeleri agisindan giderek daha fazla 6nem tagimaktadir. Bir yiyecek-igecek igletmesinin HACCP’den maddi ve
beseri anlamda gok yonlu faydalar saglayabilmesi buna iligkin etkin bir sistemin kurulmastna ve yonetilmesine baglidir; bu da
gegis kararinin verilmesinden baslayarak uzun ve sireklilik tagiyan bir siregtir. Bu galismada, yiyecek-igecek igletmelerinde
etkin bir HACCP Sisteminin nasil kurulacagi agsama agama agiklanmakta ve bu sistemi uygulayan bir fast food igletmesi 6rnek
olarak incelenmektedir. Calisma, ilk bolimi HACCP e iligkin kavramsal analiz, ikinci bolimi HACCP metodolojisi ve son bo-

lim uygulama olmak (izere i ana bolimden olugmaktadir.

Anahtar Sézcliikler: Yiyecek-lgecek Isletmeciligi, HACCP Sistemi, Fast Food Igletmesi.

GiRiS

Yiyecek-icecek isletmeleri hizmet sunmanin Gtesin-
de, miisterilerine, ¢alisanlarina ve buradan hareketle
de topluma yonelik olarak gida giivenligi ve dengeli
beslenme konularinda sorumluluk tagimaktadirlar.
Dolayisiyla giiniimiizde ¢agdas anlamda hizmet ver-
mek isteyen yiyecek-igcecek isletmeleri gida liretimi
ve sunumunda standart Ol¢iilerde hijyen ve sanitas-
yonu saglama ve tiim siire¢ boyunca riskleri en aza
indirgemeyi amaglayan HACCP sistemine ge¢gmek-
tedirler. HACCP sistemi kendine has 6zellikleri bu-
lunan ve birbirine bagli agamalardan olusan bir sis-
temdir.

Bu ¢aligmanin amaci, gida giivenliginin saglanma-
sinda ¢ok onemli katkilar1 olan HACCP sisteminin
yiyecek-igecek isletmelerinde uygulanmasina yar-
dimci olacak bir gergeve olusturmaktir. Caligmada
oncelikle HACCP sistemi kavramsal boyutta ele

alinmakta, tanimi, 6zellikleri, gelisim siireci ve kat-
kilar1 agiklanmaktadir. Daha sonra yiyecek-icecek
isletmelerinde HACCP sisteminin nasil kurulmasi ve
yonetilmesi gerektigi asamalar itibariyle ele alin-
maktadir. Calismanin uygulama kisminda ise HACCP
sistemini uygulayan bir fast food isletmesinde HACCP
slireci segilen bir iiriin iizerinde ayrnntili bir incele-
meye konu edilmektedir.

HACCP SISTEMi VE GELIiSIMi

Yiyecek endiistrisinde gida giivenligi konusu her ge-
cen giin daha da 6nem kazanmaktadir. Bunun en te-
mel nedeni ise, bu endiistrinin mikrobiyolojik, fizik-
sel ve kimyasal tehlikelere her an agik olmasidir (Ki-
erstan 1995). Istatistikler de konunun 6nemini agik-
ca ortaya koymaktadir. Diinya lizerinde geligmis ve
gelismekte olan iilkelerde her yil milyonlarcakisi tii-
ketilen gidalardan rahatsizlanmaktadir. Ornegin her
yil 2 milyon ¢ocuk bu rahatsizliklardan dolay haya-
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tm kaybetmektedirth. Geligsmig iilkelerin niifuslari-
nin %30’undan fazlasi gida kaynakh rahatsizhiklara
yakalanmaktadir. ABD’de bununla ilgili olarak orta-
lama 76 milyon vaka meydana gelmekte; bunlarin
325.000’1 hastaneye intikal etmekte ve 5.000’i 6liim-
le sonuglanmaktadir .

Bu olaylara paralel olarak, yiyecek-igecek igletme-
leri de son zamanlarda gidalarla ilgili hastahk tehli-
ke ve risklerini ortadan kaldirmak ve/veya minimize
etmek i¢in yeni yaklagimlan uygulamaya koymaya
baslamuglardir. Artik gida giivenliginde, tamamlan-
mus lirlinlere uygulanan son muayenelerin yeterli ol-
madig1 anlagilmigtir. Bunun yerine gida giivenliginin
giivence altina alindig1 sistemlere yonelinmektedir.
Bu noktada karsimiza HACCP sistemi ¢ikmaktadir
(Griffith ve Digerleri 1995).

Genel olarak HACCP sistemi, gidalarla ilgili ola-
rak tehlikelerin belirlenmesi, zararlarin saptanmasi
ve risk tagtyan noktalarin kontrol altina alinmasi
amaciyla gergeklestirilen sistematik bir yaklagimdir
(Ozel 1995). Bir diger tamma gére HACCP sistemi,
tanimlanmusg tehlikeleri 6nlemeye yonelik stratejilere
odaklanan, risk bazli gida giivenligi giivence siste-
midir. Sistem, tesisin yapisi ve tasarimindan ziyade,
¢ig malzeme ve siire¢ kontroliine odaklanmaktadir
(Morrison ve Digerleri 1998). Baska bir deyisle, HACCP
ortaya ¢ikigi ve gelisme ¢izgisi itibariyle gida iireti-
mi ve satigt stiregleri ile ilgilidir.

HACCP, "Hazard Analysis and Critical Control
Points" ifadesinin -Tiirk¢e adiyla "Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalarn” - kisallmigidir.

HACCP kavramu ilk kez 1960 yihnda, Pillshury sir-
keti, ABD ordusu ve NASA tarafindan, uzay prog-
ramlarina yonelik giivenilir gida liretiminde ortaya
¢ikan igbirligi siirecinde kullanilmigtir. NASA uzaya
giden astronotlarin tiiketecegi gida maddelerinin gii-
venligini garanti altina alacak "sifur hatali” bir prog-
ram istemistir®. Pillsbury sirketi, uzay gidalarinin
tiretimi ile ilgili siireci incelemis ve insan, gida ve sii-
re¢ gibi muhtemel risk kaynaklarini belirleyerek, bun-
lara yonelik koruyucu nitelikli bir kalite kontrol yon-
temi olarak HACCP’yi gelistirmistir (Ozel 1995).

HACCP sistemi kamuoyuna ilk kez 1971°de yine
ayni sirket tarafindan gida koruma konulu bir konfe-
ransta tanitilmigtir . Sistemin baglangigta odak nok-
tasy, "mikrobiyolojik tehlikeler” olarak ele alinmig
olup (Soliman 2000); 1973 yilindan itibaren diisiik
asitli konserve gida tiretimi yapan tesislerin deneti-
minde kullanilmaya baglanmistir (Ozel 1995).

1980’lerin baginda HACCP sistemi diger biiyiik
gida sirketleri tarafindan benimsenmeye baglanmig-
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ur. ABD’deki "The National Academy of Science”,
1985 yilinda, "Green Book" isimli bir ¢ahsma ile,
HACCP sisteminin gida iiretimi yapan isletmelerde
kullanilmasini dnermistir. 1980’lerin sonu 1990’1a-
rin baginda gida giivenligi konusunda bir¢ok ¢aligma
yapilmigtir. Bu ¢aligmalarin igaret ettigi en énemli
bulgular ise sunlar olmustur: Miisterilerin gida gii-
venligi konusundaki bilincinin yiikselmis olmasi;
miigterilerin mevcut gida giivenligi standartlarini ye-
terli bulmamasi ve gida kaynakli hastaliklarda 6nem-
li 6l¢iide artiglarin meydana gelmesi (Phillips ve Di-
gerleri 1994). Bu ve benzeri bulgular HACCP siste-
mi’'nin 6nemini daha da ortaya ¢ikarmigtir. Sonraki
yillarda gesitli uluslar arasi kuruluglarin (6rmegin, /n-
ternational Commision for Microbiological Stan-
dards for Foods -1ICMSF-, International Association
of Milk Food and Environmental Sanitarians —1AM-
FES- gibi) calismalari ile HACCP uygulamalari yay-
ginhk kazanmigtir. 1991 yilinda, The Codex Aliman-
tarius (FAO/WHO) Food Hygiene Committee’ye
bagh olarak olusturulan bir caligma grubu tarafindan
hazirlanan uygulama rehberi, uluslar arasi alanda
HACCP uygulamalarina hiz kazandirmigtir ®.

Son yillarda AB’de gida giivenligine iligkin birgok
yasal diizenlemeye gidilmigtir. Bu diizenlemeler ii¢
temel noktaya odaklanmaktadir (Adams 1995):

e Tehlike analizi kavrami,
e Tehlikelerin tanimlanmasi,

e Tehlikelerin kontrol altinda tutulmasini saglayan
prosediirlerin uygulamaya konmasi.

Yapilan diizenlemelerle HACCP sisteminin ilkeleri
arasinda paralelligin oldugu goriilmektedir (Know-
les 2001). Yani bu yasal diizenlemelerle yiyecek-ige-
cek isletmelert HACCP'yi uygulamaya koymak zo-
runda kalmaktadirlar (Adams 1995).

Yukarida sozii edilen gelismelere paralel olarak,
HACCP sistemi’nin uygulanmasinda, farkh iilkeler-
de, gida sektoriinii olusturan farkh alanlarda ve hatta
farkli tipte ve biiyiikliikteki igletmelerde degisik mo-
dellerin olugturuldugu goriilmektedir. Bu modeller
0zde benzer ozell ikler tagimalarina karsin; aralarinda
gesitli farklihiklar bulunmaktadir. Buna iligkin bazi
omekler agagidaki sekilde verilebilir:

e 25 Haziran 1996°da Birlesik Devletler Tarim Ba-
kanhgi (USDA) Gida Giivenlik ve Teftig Servisi
(FSIS), hastahiklara neden olan mikrop ve viriisle-
ri ortadan kaldirma ya da kabul edilebilir bir diize-
ye indirgeme konusunda yardimci olacak bir sis-
tem yayinlanmistir: Mikrop Azaltici-Tehlike Ana-
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lizi ve Kritik Kontrol Noktasi1 (PR- HACCP- Pat-
hogen Reduction; Hazard Analysis and Critical
Control Point) Sistemleri.

e Diinya Saghk Orgiitii, Hollanda Saghk, Refah ve
Spor Bakanhg ve diger ¢ok sayida kisi, kurum ve
kuruluglarin katihmu ile, "HACCP’in Daha Kiigiik
ve/veya Az Gelismis [sletmelerde Uygulanmasina
Yonelik Stratejiler” bashkli bir rapor 1999’da ha-
zirlanmigtir. Bu, raporda sozii gegen igletmeler igin
rehber niteligi tagtyan bir rapordur .

e Canadian Food Inspection Agency de, "Food Sa-
fety Enhancement Program Uygulama El Kitabt"
¢itkarmis ve bu konuda 12 asamali bir jenerik mo-
del 6nermigtir ¢-

e Bir diger ornek ise, The National Advisory Com-
nittee on Microbiological Criteria for Foods tara-
findan, Kasim 1992’de gelistirilen HACCP dokii-
manidir. Bu komite 1995 yilhinda HACCP ile ilgili
olarak bir ¢calisma grubu olusturmustur. Bu grubun
temel amaci, mevcut HACCP doktimanlarini, CO-
DEX Comitte on Food Hygiene tarafindan hazirlanan
HACCP rehberiyle karsilastirip, gdzden gegirmek-
ti. Gelistirilen yeni HACCP dokiimanlarinda, bil-
giler miimkiin oldugunca 6zetlenmig, tanimlara yer
verilmis, HACCP oncesi gerekli programlara, egi-
tim ve yetistirme konularina ve HACCP planinin
uygulanmasi ve iyilestirilmesi konularina yer ve-
rilmistir. Bu komite tarafindan hazirlanan dokii-
manin odak noktasini, "mikrobiyolojik gida giiven-
lik konulart” olusturmakta olup; aym zamanda
kimyasal ve fiziksel riskler konusunda da gerekli
hassasiyet gosterilmektedir ©,

o Tiirkiye’de ise 24 Kasim 1999 tarihli ve 23856 sa-
yili Resmi Gazetede yayimlanan Gida Kodeksi
Yonetmeligi’'nin 16. ve 17. maddelerinde HACCP’in
gida isletmelerinde uygulanmasi zorunlu hale geti-
rilmigtir (Tiirk Gida Kodeksi 1999).

HACCP’NIN YiYECEK-ICECEK iSLETMELERINE SAGLADIGI
KATKILAR

HACCP sistemi yiyecek-igecek igletmelerinde iire-
tim yonetimi boyutunda 6nemli katkilar saglar. Bun-
lar agagidaki sekilde siralanabilir:

e Isletmelerde gida giivenliginin bir sistem dahilinde
ele alinmasini saglar;

e Gida iiretimine iligkin mikrobiyolojik, kimyasal ve
fiziksel tehlikelerin kontrol altina alinmasini saglar
(Saner 1995);

e Tiim yiyecek-igecek isletmelerine gida giivenligi
konusunda yol gosterecek ortak bir terminoloji, tire-

tim siiregleri, kontrol prosediirleri ve dokiimantas-
yon gibi standartlar sunar; boylece denetleyici ku-
ruluglarin ¢ahismalarini da kolaylastirir;

e [sletmenin gida iiretimi konusundaki performansi-
nin Ol¢iilmesine olanak tamir. Bagka bir deyigle HACCP
biinyesinde yapilan performans 6l¢iimii isletmede
gida iiretimini izlemeyi ve bu iiretimin giivenli ol-
dugunu garanti etmeyi amaglar (Soliman 2000);

e Gida iiretiminde malzemelerin tedarik edilmesin-
den baglayarak, miisteriye ulagtirilmasina kadar ge-
cen tiim siirecin titizlikle gézden gegirilmesini sag-
lar. Bu yoniiyle HACCP gida iiretimine diizeltici
olmaktan ziyade, onleyici bir yaklagim getirir (So-
liman 2000);

e Yeniden isleme, reddetme, yikama, yabanci nesne
tagima oranlarinda artig gibi olumsuz performans
gostergelerinin azalmasina; dolayisiyla gida iireti-
mi ¢ergevesinde yipranma, enerji, kimyasal, is¢ilik
ve endirekt maliyetlerden tasarruf edilmesini sag-
lar (Henkel 1996);

o Miisteri sikayetlerinin azalmasina; dolayisiyla miiste-
ri tatmininin artmasina olanak saglar,

e Isletmeler agisindan HACCP, iiretim ¢iktilarinin
geleneksel olarak kalite kontrol testlerine tabi tu-
tuldugu sistemlerden ¢ok daha ucuz ve giivenilirdir,

e Mevcut gida iiretim sisteminin kayda gecirilmesi-
ni, siirekli gdzden gecirilmesini ve iyilestirilmesini
saglar,

e Personelin gida giivenligi konusunda egitilmesini,
bilinglendirilmesini ve konuya gereken dnemi ver-
mesini saglar (Soliman 2000),

o Kolay anlasilir, spesifik ve esnektir; gida iiretimin-
deki potansiyel tehlikeler iizerinde yogunlastigin-
dan sorunlara zamaninda yanit vermeyi saglar,

e Diger kalite ¢aligmalar ile bir arada yiiriitiilebilir
(Ankbay 2001),

e Isletmelere gida giivenligi konusunda kendilerini
diger isletmelerle kargilagtirma imkini saglar,

e HACCP sisteminin uygulanmasi tiim diizeylerden
istisnasiz her ¢aligamin katilimini gerektirmektedir.
Bu 6zelligiyle HACCP, isletmede calisanlarin ait
olma ihtiyacini kargilar ve motivasyonlarini yiik-
seltir (Wilson ve Digerleri 1997).

YIYECEK-CECEK iSLETMELERINDE HACCP SISTEMININ
KURULMASI VE YONETIMI

Bir yiyecek-igecek isletmesinin HACCP’ten yukari-
da sozii edilen ¢ok yonlii faydalari saglayabilmesi bu
konuda etkin bir sistemin kurulmasina ve yonetilme-
sine baglidr.
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HACCP Sisteminin Kurulmasina Yonelik On-Hazirhk
Calismasi

Isletme iist yonetiminin HACCP sistemini uygula-
maya karar vermesi durumunda, 6n bilgilenmeyi ve
gida giivenligi ile ilgili mevcut durum analizini kap-
sayan bir 6n-hazirhk ¢alismasi yapmasi gerekir. Bu
calismanin igerigini olugturan en 6nemli faaliyetler
asagidaki sekilde siralanabilir:

a) Ust Yonetimin Gida Giivenligi Ile Iigili Bir
Misyon Yiiklenmesi

HACCP sisteminin basarisi, oncelikle iist yonetimin
gida giivenligini saglamak ve siirekli kilmak konu-
sunda mutlak bir sorumluluk tagidiklarimin bilincin-
de olmalarina baghdir. Bu sorumluluk bilinci, "i§/c)r-
me Misyonu ve Vizyonu"nun bir pargasi olacak sekil-
de somutlastirilmali; bagka bir deyisle yazili hale ge-
tirilmeli ve isletme politikasiyla biitiinlestirilmelidir.
Bu ayni zamanda HACCP sistemine temel olustura-
cak gida giivenligi uygulamalari konusunda iist yo-
netimin bir taahhiidii olacaktir.

b) On Bilgilenme

Bu agamada st yonetim agagidaki konularda eksik-

siz bir bigimde bilgilenmelidir:

e Gida giivenliginin ne anlama geldigi ve dnemi,

e Isletmenin iirettigi mal ve hizmetlerin gida giiven-
ligi agisindan tagididi riskler ve bunlarin olasi etkileri,

e HACCEP sisteminin igerigi, saglayacagi katkilar ve
uygulanma siireci.

Adams ve Morrell (1999) tarafindan yiiriitiilen bir
cahgmanin sonuglari, otel yoneticilerinin gida giivenli-
giile ilgili olarak agagidaki konularda yeterli bilgiye
sahip olmadiklarim gostermektedir:

e Gida giivenligi ile ilgili mevcut mevzuat,

e Gida giivenligi ile ilgili yeni mevzuati anlama ve
uygulamaya koyma,

e Satigin anlami, gida giivenligine hassasiyet goster-
me ve HACCP sistemi ilkeleri,

e Gida giivenlik mevzuatinin gerekleri,

e Miisteriyi korumanin anlami ve giivenli gidanin
nasil tretilecegi.

Dolayistyla bu konular iizerinde de ayrica durul-
masi faydah olabilir. Edinilen bu ilk bilgiler, iist yo-
netime HACCP sistemine iligkin genel bir bakis agi-
st kazandiracaktir. Ancak, sektorel uygulamalar, ya-
sal diizenlemeler ve uluslar arasi baglayici karar ve
sozlesmeler daha sonraki agsamalarda ayrintih bir in-
celemeye konu olmahdir.
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¢) HACCP Sistemine Gegis Kararinin Igletmenin I¢
ve Dis Cevresine Duyurulmasi

HACCEP sisteminin uygulanmasi iiretim ve sunum
slirecinin tiim agsamalarinda koklii degisiklikler ya-
pilmasina neden olacaktir. Dolayisiyla daha ilk bag-
tan ¢ahsanlarin destegini kazanabilmek igin gegis
kararinin igletmenin i¢ ve dis ¢evresine duyurulmasi
ve HACCP’ye gecisin nedenlerinin, yaratacagi de-
gisimin ve igletmeye olan katkilarinin ana hatlari ile
anlatilmasi gerekir.

d) HACCP Takiminun Olugturulmasi

HACCP sisteminin etkin bir sekilde kurulmas: ve uy-
gulanmasindaki en 6nemli adimlardan biri "HACCP
Takinu"nin olusturulmasidir. Takimi olusturan iiye-
lerin iiretilen gidalar ve iiretim siireci konusunda ye-
terli bilgiye ve deneyime sahip olmasi gerekir. Ta-
kim; gida miihendisi, mikrobiyolog, yiyecek-igecek
miidiirli, maitre’d hotel —otellerde-, as¢ibasi ile sani-
tasyon ve kalite giivence uzmani gibi kigilerden olug-
turulabilir ©. Goriildiigii gibi takimi olugturan kisiler
isletme calisanlarindan olabilecegi gibi, konusunda
uzman isletme disi kisilerde olabilir. Takimi olugtu-
ran liye sayisi igletme biiyiikliigiine bagh olarak de-
gisebilir.

HACCP Takimy, sistemin kurulmasi igin gerekli tiim
hazirlik ve plianlama cahgmalarinin yiiriitiilmesin-
den, sistemin isletilmesinden, koordinasyonundan ve
denetiminden sorumlu olacaktir.

e) Isletmede Gida Giivenligine Iliskin Mevcut
Durum Analizinin Yapilmasi

Bu asamada HACCP Takimi su faaliyetleri yerine
getirmelidir:

o Ulkede gida giivenligine iligkin yasal mevzuat ay-
rintih bir sekilde incelenmelidir. Ornegin Tiirki-
ye’deki isletmelerin 24.6.1995 tarih ve 560 Sayil
Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair
Kanun Hiikmiinde Kararname’yi ve buna bagl ola-
rak yayinlanmig Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeli-
§i’ni incelemeleri gerekir. Bir bagka 6rnek AB’den
verilebilir. AB’ye giris siirecinde Tiirkiye’deki yi-
yecek-igecek isletmelerinin gidaile ilgili mevzuati
bilmeleri ve zaman i¢inde sistemlerini bunlara uy-
gun hale getirmeleri gerekmektedir. Bu kapsamda
AB Komisyonu tarafindan yayimnlanan AB igerisin-
deki gida mevzuatinin genel prensiplerini g¢izen
"Green Paper" ve 1997 tarihinde agiklanan Giin-
dem 2000 adh bildirinin dikkate alinmasi gerekir.
Gilindem 2000’in dort temel bagligindan birisi "Or-
tak Tarim Politikasmun Reformu”dur. Bu politi-
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kayla ilgili olarak AB Komisyonu’nun belirledigi
hedeflerden birisi "Tiiketicilere yonelik olarak gi-
da kalitesi ve giivenliginin artirilmasi"dir. Ayrica
AB’de 93/43/EWG EG kurallarinin da bilinmesi
yararh olacakur. Bu kurallarda tamimlanan "gida
maddeleri hijyeni",HACCP kavramina karsilik gel-
mektedir (Arikbay 2001).

e Ikinci olarak sektorde faaliyet gosteren diger yiye-
cek-igecek igletmelerinin gida giivenligi ile ilgili
standartlar1 ve uygulamalarnnin aragtirilip, incelen-
mesi yararli olacaktir. Bu noktada HACCP siste-
mine gegen yiyecek-icecek igletmeleri daha ayrin-
tih bir incelemeye konu olabilir.

o Uciincii olarak HACCP sisteminin tiim ilkeleri ve
gerekleri 6grenilmelidir. HACCP sisteminin uygu-
lanma prosediiriine iligkin tiim Diinyada genel ka-
bul gérmiis bir standart bulunmamakta; iilkeler ve
sektorler bazinda farkhi uygulama modelleriyle
karsilagilmaktadir. Yiyecek-igecek isletmeleri (otel,
restoran, kafeterya, bar vb.) yasal cerceveye, genel
HACCEP ilke ve politikalarina ve kendi gereksi-
nimlerine en uygun modeli segebilirler (Bu ¢alig-
mada onerilen model de bu amaca yonelik olarak
hazirlanmigtir.).

e Son olarak HACCP Takim, isletmenin gida gii-
venligi konusunda ge¢misten bu yana mevcut uy-
gulamalarini gbzden gegirmelidir. Ornegin stan-
dart receteler, menii plinlamasi, prosediir ve tali-
matlar, sanitasyon kurallar: gibi.

HACCP Takimi, yukarida belirtilen tiim degerlen-
dirmeler 15181nda, gida giivenligi ile ilgili olarak is-
letme igerisinde yasanan sorunlari, uygunsuzluklari,
miisteri sikayetlerini ve hatta yasal agidan kargi kar-
stya kahinan cezai yiikiimliiliikleri ortaya koymahdir.
Bu analiz, igletmenin, HACCP sisteminin uygulan-
masi ile ilgili olarak zayif ve giiclii oldugu yanlar
gorebilmesini saglar. Ornegin, kalifiye elemanlarin go-
receli olarak fazla oldugu, yenilige ve degisime agik ve
kalite standartlarim uygulamakta olan yiyecek-ige-
cek isletmeleri, bu gii¢lii yanlariyla HACCP’ye daha
kolay gecebileceklerdir. Tersi durumundaki igletme-
lerdeise, HACCP Takim1 igsletme genelinde HACCP
uygulamalarina katihm ve destegin saglanmasi i¢in
egitim ve yonlendirme ¢aligmalarina daha fazla agir-
lik vermek zorunda kalacaklardir.

) Uriiniin Tamimlanmasi ve Sunum-Dagitin
Kogullarimin Belirlenmesi

Isletmede iiretilen birbirinden farkli 6zellikler tagi-

yan her bir iiriin ya da iiriin grubu i¢in ayri tamimlar

gelistirilmelidir.

e Omegin bir fast food isletmesinde "hamburger”,
"patates kizartmast”, "sikma portakal suyu” ve "don-
durma” birbirlerinden tamamuyla farkli liretim ve
sunum Ozellikleri gosteren iiriinlerdir. Bu nedenle
bu iiriinlerle ilgili HACCP faaliyetlerinin bu ve
bundan sonraki agsamalarda ayr1 ayri ele alinip ta-
nimlanabilmesi i¢in degisik formlar gelistirilebilir.
Bu formlarda, ilgili iiriinlere iligkin temel ve ayirt
edici dzellikler yer almahdir. Bu formun igerigine
iligkin aynntili bilgiler, ¢caligmanin uygulama bolii-
miinde yer alan Tablo 1°de goriilmektedir.

g) Uriiniin Kullanum Yeri ve Miisterilerinin
Tammlanmas:

Uriin tanimlandiktan sonra HACCP Takimu, iiriiniin
satiga sunulacagi nihai nokta ya da noktalari tespit et-
melidir. Omegin bir self-servis fast food igletmesin-
de hamburger, restoranda bankoda satiga sunulur-
ken; bir otelde plajda, havuz barda veya miisteri oda-
larinda servis edilebilir.

Sunum noktasinin diginda, HACCP Takiminu ilgi-
lendiren bir diger konu, iiriiniin potansiyel miisterile-
rinin kim oldugudur. Omegin, hamburgerin miisteri-
leri, her yas grubundaki ve 6zellikteki —vejeteryanlar
harig- kisiler olabilir (Bkz. Tablo 1).

h) Uretim ve Sunum Siirecini Tanumlayan Bir Akig
Diyagranmumin Hazrlanmasi ve Dogrulanmasi

Akis diyagraminin amaci, siiregteki adimlara iligkin
acik ve basit bir sema olusturmaktir. Akig diyagrami,
isletmenin dogrudan kontrolii altinda bulunan siire¢-
teki biitiin adimlari igine almali; ancak ¢ok karigik
olmamahdir .

Hazirlanan akig diyagrami, yerinde bizzat goriile-
rek gozden gecirilmeli ve varsa gerekli diizeltmeler ya-
pilarak akig diyagrami son sekline kavugturulmahdir.

Akig diyagraminin hazirlanmasi agamasinda, gida
tiretimini plinlayan, bizzat yerine getiren, i¢ ve dig
kontrollerini yapan her kademeden tiim ¢alisanlarin
goriis ve onerilerinin alinmasi yararh olabilir. Akis
diyagraminin igerigine iligkin ayrintili bilgiler, uygu-
lama béliimiinde Sekil 1’de goriilmektedir.

HACCP Sisteminin Planlanmas

Buraya kadar yapilan ¢aligmalar bir 6n hazirlik nite-
ligi tagimakta olup; bu asamada HACCP sisteminin
yerlestirilebilmesi i¢in gereken ayrintih planlama ¢a-
ligmalan gerceklestirilmelidir. Planlama ¢aligmalari,
asafida agamalar itibariyle agiklanmaktadir:
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a) Uriinler Ile Bunlarin Uretimine Iligkin Potansi-
yel Tehlikelerin Tanunlanmas:

Bu adimda amaclanan, iiriinler ve bunlarin iiretimine

iligkin potansiyel tehlikelerin neler olabilecegini or-

taya koymakur. Tehlike analizi ile etkili bir kontrol

yapilmadig: taktirde rahatsizliklara ve hastaliklara

neden olabilecek tehlikelerin bir listesi elde edilir ©.

Tammlanan tehlikelerin bir kismi igletme tarafin-
dan kontrol altinda tutulabilirken, bir kismi da kont-
rol edilememekte ya da ¢ok gii¢ kontrol edilebilmek-
tedir. Bu noktada HACCP Takimi, kontrol edilmesi
glic ya da olanaksiz gibi goriinen tehlikeleri tekrar
tekrar inceleyerek kontrol ol¢iilerini belirlemeye ca-
ligmalidir.

Bir tehlike analizinin yapilmasi ile ilgili siire¢ iki
asamadan olugmaktadir. ilk asama "Beyin Firtinast”
boliimiidiir. Bu agsama boyunca, HACCP Takimu:

e Gidada kullanilan her tiirlii malzemeyi,

o Siirecin her agamasinda yiiriitiilen faaliyetleri,
e Kullanilan ekipmani,

e Gidanin satisa hazir bir sekilde bekletilmesini,
e Gidanin miigteriye servis edilisini ve

e Giday tiiketen miisterileri

dikkatle gozden gegirmelidir ©.

HACCP Takimi, elde edilen veriler 1s181nda, gida-
ya iligkin biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin
neler olabilecegini saptamali ve bunlari ayriayr lis-
telemelidir.

Beyin firtinasi agsamasinda, HACCP Takiminin,
tehlikeleri belirlemede kullanabilecekleri 6mek so-
rular su ana bagliklari igerebilir
e Gidanin igerigi,

e Gida ile ilgili faktorler,

e Uretim siirecinde kullanilan prosediirler,
e Gidanin mikrobal igerigi,

e Bina tasarimi,

e Ekipman tasarimi ve kullanimu,

e Sanitasyon,

e Isgoren sagligy, hijyeni ve egitimi,

o Uriiniin tiiketim 6ncesi bekleme sartlari,
e Servis sartlari,

e Kullanim amaci,

e Gida kullanicilari gibi.

Potansiyel tehlikelere iligkin olarak belirlenen lis-
teden sonraki ikinci asama, "Tehlike Degerlendir-
me"dir. Bu ikinci asamada HACCP Takimi, potansi-
yel tehlikelerden hangilerinin HACCP Planinda yer
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almasi gerektigine karar verir. Bu asama boyunca
her potansiyel tehlike, potansiyel tehlikenin biiyiik-
liigli ve meydana gelme ihtimaline bagh olarak de-
gerlendirilmelidir.

Tehlike analizine iliskin 6rnekler, calismanin "Uriin
Tehlike Analizine [liskin Bulgular” kisminda goriil-
mektedir.

b) Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

Kritik Kontrol Noktasi (KKN), gida giivenligine yo-
nelik olusabilecek tehlikelerin ortadan kaldirilmasi
ya da kabul edilebilir sinirlara indirilmesi amaciyla
kontrol uygulanabilen yer, islem, prosediir veya sii-
rectir (Mead 1994). KKN’lerin belirlenmesi, tehlike-
lerin meydana gelme olasihi ve etki derecelerinin
degerlendirilmesine baghdir. Bu degerlendirmede,
her bir siire¢ adiminda, tehlikeleri ortadan kaldir-
mak, onlemek ya da azaltmak i¢in nelerin yapilabile-
cegide dikkate alinmahdir.

KKN’lerin se¢iminde su faktorler dikkate alinabilir:

e Tanimlanmus olan tehlikeler ve bunlarin hastalik ya
da rahatsizhk meydana getirme olasiligi,

e Uriiniin hazirlanmasina, iiretimine ve sunumuna
iligkin yiiriitiilen iglemler,
e Uriiniin kullanim amac.

Tammlanmus olan her bir tehlike igin ayn bir KKN’nin
olusturulmasi gerekmeyebilir. Bununla beraber, tiim
tehlikelerin ortadan kaldinilmasi, onlenmesi ya da
azaltllmasina yonelik eylemler gerceklestirilmelidir™.
Omegin uygulama kapsaminda ele alinan fast-food
isletmesinde belirlenen KKN’ler disinda, KKN ola-
rak ele alinmayan; ancak operasyonel diizeyde tehli-
kelerin olabilecegi kontrol noktalarinin da tespit
edildigi goriilmiistiir. Bunlar sunlardir: "Ekip Uyesi-
nin Saghg”, "El Yikama", "Ekip Uyesi Kiyafetleri",
"Operasyon Oncesi Denetim”, "Bileyleme Aleti", "lz-
gara Prosediirii”, "Sanitasyon Malzemelerinin Kulla-
mnu" ve "Ekipman Sanitasyonu”. KKN’lere ise sun-
lar 6rnek olarak verilebilir: Pigirme, sogutma, malze-
melerin kimyasal testlere tabi tutulmasi, iiriin formii-
lasyonunun kontrolii, gidalarin metal parga tasiyip
tagimadiginin test edilmesi ©.

KKN’lere iligkin 6rnekler Tablo 2-1B arasinda yer
alan tablolarin "Kritik Kontrol Noktast” siitunlarinda
goriilmektedir.

HACCP Takimi tarafindan KKN’lerin belirlenme-
sinde kullanilabilecek bir arag, "KKN Belirleme Ka-
rar Agaci”dir. Buna iligkin 6rnek ise Ek 1’de goriil-
mektedir.
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HACCP Sisteminin en 6nemli agamasinin, "KKN’le-
rin Belirlenmesi Asamasi” oldugu (Kara ve Tayran
1998) unutulmamali ve KKN’ler dikkatle belirlenip
belgelendirilmelidir.

¢) Her Bir Kritik Kontrol Noktast I¢in Kritik Stmr
Degerlerinin Belirlenmesi

Kritik Limit (KL) ya da Kritik Simir Degerleri, kabul
edilebilir ile kabul edilemez arasindaki sinir degeri-
dir (Tiirk Gida Kodeksi 1999). Bagka bir tammla KL,
KKN’lerin kontrol altinda oldugu ve asilmasi duru-
munda kritik kusurlarin olmaya bagladig1 giivenlik
arahiginin son noktasidir (Kara ve Tayran 1998). KL’ ler,
her bir KKN’nin etkinligini 6lgmek igin ortaya ko-
nulmus degerlerdir (Arikbay 2001). Ayrica KL ler,
KKN’lerdeki operasyon kosullarinin giivenli veya
giivensiz oldugunu ortaya koymada kullanihr.

Her KKN’nin bir ya da daha ¢ok KL’si olup; bu li-
mitler 6nceden tanimlanmig tehlikelerin giivenlik al-
tinda olup olmadiklarini, ortadan kaldirihp kaldiril-
madigini, azaltihip azaltilmadigini, yani kabul edile-
bilir diizeyde olup olmadigini gosterir. Sicaklik, za-
man, fiziksel boyutlar, nem diizeyi, su aktivitesi (aw),
pH. asit orani, tuz yogunlugu, klor orani, koruyucu-
lar gibi faktorlere iligkin kritik limitler belirlenebilir
©. Bunlara iliskin 6rnekler ise Tablo 2 — 16 arasinda
yer alan tablolarin "Hedef Degerler (HD) Kritik Si-
mirlar (KS)" stitunlarinda goriilmektedir.

KL’ler belirlenirken literatiirden, yasal diizenle-
melerden ve bu konularda gelistirilmis standartlar-
dan yararlanilabilir ®.

d) Izleme Prosediirlerinin Gelistirilmesi

Bir sonraki asama, izleme prosediirlerinin geligtirilme-
sidir. izleme, KKN’lerin kontrol altinda olup olma-
diginin belirlenmesi amaciyla yapilan sistematik ve
planh gozlemler toplulugudur (Kara ve Tayran 1998).
Izleme faaliyetlerini gerceklestirecek kisiler genel-
likle tiretim boliimiinden se¢ilmekte; bazen de kalite
giivence boliimiinde gorev yapan kisiler de bu faali-
yetlerde gorevlendirilebilmektedir. Bu noktada, izle-
menin hangi siklikla yapilacagina da karar verilmeli-
dir. Bu, siirekli olabilecegi gibi belirli araliklarla da
olabilir.

Uygulama boliimiinde, tablolarin "Uygulama Sik-
g, "Uygulama Yintemi” ve "Uygulama Sorumlu-
lugu” siitunlarinda, izleme prosediirlerine iliskin or-
nekler goriilmektedir.

e) Sapmalarin ve Bunlar: Diizeltici Prosediirlerin
Belirlenmesi

Izleme sonuglari kriterlerin karsilanmadigini goster-

digi zaman, durumu diizeltmek i¢in uygun ve hizh

olan iglemler uygulanmalidir. Diizeltici faaliyetlere
ornek olarak, tekrar 1sitma veya tekrar igleme, islem
sicakliginin artirilmasi, iglem siiresinin uzatilmasi,
pH’in azaltlmasi, 6l¢liim ekipmaninin yenilenmesi,
proses ekipmaninin yenilenmesi veya bakim yapil-
masl, elemanlara ilave egitim verilmesi, HACCPdo-
kiimanlarinin revizyonu ve proses akisinda degisik-
lik vb. verilebilir. Bu asamada diizeltici faaliyetle il-
gili prosediirler gelistirilmelidir. Prosediirlerde, HACCP
sisteminde kimlerin diizeltici faaliyet yapabilecegi;
hangi durumlarda diizeltici faaliyet yapilacagy; veri
kaynaklarinin neler olacagi; diizeltici faaliyetlerin
nasil baglatilacagi, uygulanacagi, takip edilecegi ve
tamamlanacag tammlanmaldir (Kara ve Tayran 1998).
Diizeltici eylemlere iligkin 6rnekler ise yine ayn tab-
lolarin —uygulama boliimii- "Diizeltici Eylemler"” siitu-
nunda yer almaktadur.

f) Dogrulama Prosediirlerinin Olusturulmasi

Dogrulama, HACCP planinin gegerli olup olmadigi-
n ve sistemin plana bagh olarak ¢aligip ¢alismadigi-
nt belirleme faaliyetidir. Dogrulamada ilk olarak,
HACCP sisteminin, HACCP planina uygun bir se-
kilde yiiriiyiip yiirtimedigi degerlendirilir.

Ikinci olarak HACCP plan, bilimsel ve teknik agi-
dan degerlendirmeye alinir ve plinda giivenlikle il-
gili tiim tehlikelerin tamimlanmis olup olmadig ve
HACCP plani etkin bir sekilde uygulandiginda, teh-
likelerin kontrol edilip edilmedigi belirlenir ©. HACCP
dogrulama prosediirlerine iligkin 6rnekler uygulama
boliimiindeki tablolarin "Dogrulama Yéntemi" sii-
tunlarinda goriilmektedir.

g) Kayut Tutmave Dokiimantasyon Prosediirlerinin
Olusturulmas

HACCEP sisteminin geriye dogru izlenebilmesi, go-
zetimi, dogrulanmasi ve gegerli kilinmasi igin, tiim
stire¢ agamalarinin kaydedilmesi gerekir. Bu kayitla-
rin olusturulmasi, onaylanmasi, gdzden gegirilmesi,
saklanmasi ve korunmasi, tekrar kullanima sunulma-
st ve ulasilabilirligi, elden ¢ikarilmasi ve imhasi gibi
konularda nasil bir yontem izlenecegine iligkin bir
kayitlama prosediirii hazirlanmahdir (Kara ve Tay-
ran 1998). Bu kapsamda tutulabilecek kayitlara ilis-
kin ornekler ise tablolarda —uygulama boliimii- yer alan
"Uygulama Kayitlar" siitunlarinda goriilmektedir.

h) Isletme Calisanlarinin HACCP Sistemi
Konusunda Egitilmesi

HACCP sisteminin ana hazirhklari tamamlandiktan
sonra, igletme ¢alisanlarinin tiimiiniin —en tepeden en
alt diizey ¢ahsanlara kadar herkes-HACCP sistemi
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konusunda egitilmesi gerekmektedir. Birgok igletme
artik sunu kabul etmektedir: Yonetimin, gida giiven-
ligine iligkin yiiksek standartlarla ilgili taahhiidiinii,
operasyonel diizeye tasimasinin en etkili yolu, egiti-
me tepeden baslamaktan ge¢cmektedir (Smith 1994).
Dolayisiyla ilk egitimler tepe yoneticilerden baslatil-
mah ve sirasiyla kademe kademe agagiya kadar indi-
rilmelidir. Ote yandan yapilacak egitimler, sistem
icinde direkt gorev alacaklar i¢in daha detayli tutul-
mal1, digerleri igin ise genel biregitim verilmelidir. Ay-
rica igletmede yiiriitiilen bigimsel egitim programla-
r1, hijyen yontemleri konusunda verilen bilgilerle de
zenginlestirilebilir. Boylece egitimin etkinligini yiik-
seltmek de miimkiin olabilmektedir (Rennie 1994).

i) HACCP Sistemi I¢inde Dogrudan Gorev Ala-
cak HACCP Temsilcilerinin Belirlenmesi ve
Gorevlendirilmesi

HACCP Takiminin onciiliigiinde, tiim igletme ¢ali-
sanlari, HACCP sisteminin etkin bir sekilde uygu-
lanmasindan sorumludur. Bunun yaninda, isletme-
nin farkh birimlerinde. sistemin saglikli isletiimesi-
ne yardimci olacak "HACCP Temsilcileri”nin belir-
lenmesi gerekir. Bu kisilerin gorevleri ise su sekilde
siralanabilir:

o HACCP Takimu ile iletisimi saglamak,

e HACCEP faaliyetleri ile ilgili isletme i¢i koordinas-
yonu saglamak,

e HACCP sisteminin igletilmesi ile ilgili olarak so-
rumlu oldugu birimin denetimini yapmak,

e Calisanlari egitmek,

e HACCP sistemine iligkin izleme faaliyetlerini yii-
riitmek ve ilgili kayitlari tutmak,

e Sapmalar meydana geldiginde bunlara iliskin dii-
zeltici faaliyetlerin yerine getirilmesini saglamak
ve ilgili kayitlan tutmak,

e HACCP sisteminin iyilestirilmesi konusunda rol
almak.

HACCP Sisteminin Uygulamaya Konmasi

Tiim 6n hazirlik, planlama ¢alismclar1 ve gerekli egi-
timler tamamlandiktan sonra sistem uygulamaya ko-
nur; bagka bir deyisle, hazirlanmug olan tiim prosediir-
ler hayata gecirilmeye baglanir. Bu asamada 6nemli
olan, st yonetimin HACCP sisteminin uygulanigin-
da goriiniir bigimde yer almasidir.

Uygulamanin basarili bir sekilde yiirimesinde bir
diger 6nemli konu, isletme genelinde gida giivenligi
bilincinin iyice yerlestirilmesidir. Bu ise, stirekli egi-
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tim oncelikli olmak lizere; denetim ve odiillendirme
faaliyetleri ile miimkiin olabilir.

HACCP Sisteminin Kontrolii ve Sirekli iyilestirilmesi

Sistemin plinlanmasina yonelik ¢alismalarin dogru-
lugu ve giivenilirligi ancak uygulama sirasinda test
edilebilir. Dolayisiyla bu asama, bir dlgiide "Dogru-
lama Prosediirlerinin Uygulanmast” olarak da ifade
edilebilir. Elde edilen sonuglar veya uygulama sira-
sinda karsilagilan sorunlar dogrultusunda, gerek HACCP
plani, gerekse mevcut uygulamalar gozden gegiril-
meli ve gerekli diizenlemeler yapiimahdir. Omegin
bir X iirtiniiniin sicakhk faktoriine yonelik kritik li-
miti diigiik veya yiiksek belirlenmigse, bu degistirile-
bilir. Ayrica zaman i¢inde igletme i¢i ve disi ¢cevrede
meydana gelen degisiklikler (yeni teknoloji, yasal
diizenlemeler, rekabet vb.), mevcut HACCP Siste-
minde degisiklik yapmayi gerekli kilabilir. Bu ne-
denle siirekli iyilestirme hi¢bir zaman son bulmayan
bir siiregtir.

BIR FAST FOOD iSLETMESINDE UYGULAMA
Uygulamanin Amaa

Uygulamanin amaci, ¢ahsmanin teorik kisminda ana
hatlan ile agiklanan HACCP sisteminin bir fast food
isletmesinde nasil uygulandigini agsamalar itibariyle
ortaya koymak ve boylece yiyecek-igecek igletmele-
rine gida giivenligi konusunda yol gosteren bir mek
sunmaktir.

Uygulamanin Kapsami

Uygulama, HACCP sistemini uygulayan uluslar ara-
s1 bir zincire bagh fast-food isletmelerinden birinde
gerceklestirilmigtir.

Uygulamanin Ygntemi

Uygulamada 28’i agik uglu soru, 16’s1 kapal uglu so-
ru olmak iizere toplam 44 soruya yer verilmistir. Ha-
zirlanan ankette tek bir iiriin (hamburger) ele alinmig
olup; boylece ilgili igletmede HACCP sisteminin ge-
nel olarak isleyisi belirlenmeye gahigilmigtr. Uriin
olarak "hamburger"in dikkate alinmasinin nedenleri
ise su sekilde siralanabilir:

° i§letmenin temel Uriini olmasi,

e iceriginde farkl1 malzemelerin bulunmasi,

e Isletme igerisinde en ¢ok tiiketilen iiriin olmas,

e Gida giivenligi agisindan risklerin bulundugu bir
lirtin olmasi,

e Uretim siireci boyunca birden fazla alt siiregten
gecmesi,
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Tablo . Hamburger tanitum formu

GENEL BILGILER

1. Urin Ad: (Adion):
2. {rniin Kullonim Sekli:
3. Paketleme Tipi:

4. Uriiniin Oretimi ve Tiketime Sunumu Arasindaki Maksimum Sire ve Kosullan:
5. Satis Nokrast:

6. Uriniin Misteriteri:

7. Uriniin Misteriler Torofindon Arzu Edilen Tketim Sekli

8. Uriiniin Etiketleme Sekli ve Talimat Sartlarr:

Homburger ve diger iki Grin(*)
Hemen yenmeye hazi

Homburger poseti, kdpik kutu, disonda tiketim durumunda kogit poset, cocuk
menilerinde kortondon yapilmis kutu

Tutma kabininde 10 dokiko

Satis bankosu

Yerel halk ve disaridon gelen transit yolcular
Restoronda mmkin olon en hizh sekilde
Yok

icerik

1. Oriini Olusturan Ano Malzemeler:

2. {irinde Kullondan Katki Moddeleri:
3. {rini Olusturan Diger Malzemeler:

Donmus ono ve dérde bir et, donmus ekmek, marul, ketcop, hardal, kuru sogan,
tursu, tuz, moyonez

Gliten madde ve kalsiyum, %5 seker (Ekmek)
Paketmalzemeleri (tepsi, ambalaj malzemeleri)

* Firma adinin agiklanamamasi nedeniyle, bu iiriinlere iligkin isimler agik bir sekilde yazilamamisgtir.

e Alt siireclerde gida giivenligine iligkin risklerin or-
taya ¢ikabilme olasihginin yiiksek olmasi.

Sorularin yanitlanmasindan dnce, restoranin igle-
yisi, giinliik ¢caligma rutini, fiziksel donanimui, ig aki-
s1 ve prosediirler yoneticinin nezaretinde bizzat goz-
lenmistir. Bu gozlem sirasinda 6zellikle HACCP sis-
temine iligkin mevcut uygulamalar yerinde izlenmis-
tir. Anket, isletmenin restoran yoneticisi ile yiiz yii-
ze gordiisiilerek doldurulmustur.

Uygulamadan Elde Edilen Bulgular

Uygulama sonucunda elde edilen bulgular su ana bas-
hiklar altinda toplanmaktadir:

e Uriin tamtimina iligkin bulgular,

o Uriin iiretim siirecinin akigina iliskin bulgular,

e Uriin-tehlike analizine iliskin bulgular,

o Uriin giivenliginin saglanmasinda HACCP sistemi-
nin kullanilmasina iliskin bulgular.

a) Uriin Tamtumna Iliskin Bulgular

Isletmede, iiretilen ve satisa sunulan "hamburger"
tiriiniine iligkin bir tanitim formunun gelistirilmis ol-
dugu tespit edilmigtir. Hamburgere iliskin "Tanitim
Fornu" Tablo 1°de goriilmektedir.

Tablodan goriildiigii gibi hamburger iiriinii kapsa-
minda, ii¢ tip iiriin satiga sunulmakta olup; yukarida-
ki form her ii¢iiniin de niteliklerini kapsayacak sekil-
de gelistirilmistir. Tabloda dikkati ¢eken nokta, {rii-

niin tiiketiciye sunuldugu paketleme malzemelerin-
de, kullanim kosullar1 (ne kadar siirede tiiketilmesi
gerektigi vb.) ve igerigi gibi bilgilendirmeye yonelik
herhangi bir etiketleme ya da talimatnameye yer ve-
rilmedigidir. Oysa, bir iiriinle ilgili degerlendirme si-
rasinda, treticilerin ve tiiketicilerin bakis agilari ayni
degildir. Tiiketiciler, bir iiriinle ilgili degerlendirme-
lerini, onu satin aldiklari anda degil, tiikettikleri an-
da yaparlar (Pegg 1999). Dolayisiyla tiiketilme siire-
si fazlasiyla ge¢mis olan lriinler tagimalari gereken
standart ozellikleri kaybettikleri i¢in miigteri mem-
nuniyetsizligi ortaya ¢ikabilecektir.

b) Uriin Uretim Siirecinin Akigina Iliskin Bulgular

Yonetici ile yapilan goriisme ve birebir gozlemler so-
nucunda ¢ikartilan "Hamburger Uretim Siireci Akig
Diyagranu” Sekil 1’de goriilmektedir.

Sekil 1°de de goriildiigii gibi hamburger tiretim sii-
recine iliskin akig diyagramu sirasiyla, "sarn alma,
depolama, ¢ézme ve dn hazirlik, isima ve pisirme,
siisleme, sicak turma, servis tepsisini hazirlama ve
miigterive sunma” asamalarindan olugmaktadir. Di-
yagramda, malzemelerin akigina ve agamalarin temel
ozelliklerine de yer verilmektedir.

¢) Uriin-Tehlike Analizine iligkin Bulgular

Burada yapilan tehlike analizi sonucunda elde edilen
bulgular "/iemburger”in tiretimine iligkin olasi tehli-
keleri icermektedir. Burada vurgulanmasi gereken
nokta bu tehlikelerin benzer nitelikteki hamburgerler
lireten tlim isletmeler igin de gegerli oldugudur. Ele
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Sekil . Hamburger iiretim siireci akig diyagrami

SATIN ALMA
(Donmug ona bir et, donmug ekmek, marul, ketgap, hardal,
kuru sogan, tursu. tuz. mayonez, poset mayonez, paketieme
malzemeleri)

1

DERIN DONDURUCU SOGUK HAVA DEPOSU KURU MALZEME DEPOSU SU DEPOSY
(Donmus ona bir et, (Marul, islaulmis sogan, (Kuru sogan. tursu, ketgap,
dorde bir et donmug agilmig iiriinler ~turgu, hardal, mayonez. paketleme igme Normal
ekmek) ketgap, hardal, mayonez-) malzemeleri) Suyu Kullanim
-18C®ile -23 C° arasi +1.1 C°ile +4.4 C° arasi Deposu Suyu Dcposu
I
& I
i Kuru sogan A 4
. 1 O AU ON HAZIRLIK
cOzZME ) FoTTTTTT o | 1) (Kuru soganin islaulmasi)
(Donmug et ve ekmegin »
coziilmesi) v
ISITMA SUSLEME MASASI
Tost Makinesi (Pisirilmig et, tost edilmis
” (Ekmcl}»lﬁS Saniyede) —» ekmek,domates, marul, islaulmig
(+#213 C°ile +218 C° arasi) sogan, tursu, ketgap, hardal, mayonez,
= paketleme malzemeleri, tepsi)
| o

KOLTUKALTISOGUK HAVA
DEPOSU
(Ev)
+1.1 C°ile +4.4 C° arasi

v

PISIRME
Clam-Shell lzgara
(Et- 41 Saniyede)
(Taban: +177 C°% Kapak: +218 C°)
(£3C°)

(1) Islanlan kuru soganlarin bir kismi “*Siisleme Masas:™” na (bekletilme siiresi maksimum 2 saat) gonderilirken, bir kismi stokiamak
igin “Soguk Hava Deposu’na (bekletilme siiresi maksimum | giin) gonderilmektedir.
© Ona bir ve dorde bir et farkli tipte standart hamburger kéftelerinin tammlanmasinda kullanilan lgiilerdir.

A 4

SICAK TUTMA KABINI
(Sauga hazir paketlenmis hamburger)
(+63 C° ile +66 C° arasi)
(Maksimum bekleme siiresi 10 dakika)

v

SATIS BANKOSUNDA SERVIS
TEPSISINI HAZIRLAMA
(Hamburger)

Y

SATIS BANKOSUNDA
MUSTERIYE SUNUM
(Hamburger)

alinan igletme bu bulgulardan hareketle bundan son-

raki sistem adimlarini planlamakta ve bunlar1 uygu-

lamaktadir.

1) Uriiniin icerigine ve kendisine iligkin tehlike analizi

Uriiniin igerigi ve kendisi ile ilgili olarak yapilan teh-

like analizi sonucunda su bulgulara ulagilmistir:

e Uriin icerigi Salmonella, E.Coli gibi mikrobiyolo-
Jik tehlikelere neden olabilecek bir igerige sahiptir.

e Uriiniin olusturulmasinda kullanilan su da mikro-
biyolojik tehlikelere yol acabilmektedir.

e Uriiniin iiretilmesi siirecindeki cesitli asamalarda
yine mikrobiyolojik basta olmak iizere, fiziksel (sag,
taki, sos tabancasinin kapagi gibi) tehlikelerle de
karsilagilabilmektedir.
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e Uriiniin mikrobal icerigincle bakteriler ve viriisler
ortaya ¢ikabilmektedir.

o Uriiniin, tiikketimden 6nce, normal siiresi iginde bekle-
mesi sirasinda bakteri tiremesi tehlikesi bulunmak-
tadir. Bu tehlike gidanin giivenligini etkileyebil-
mektedir.

2) Bina tasarmuna iliskin tehlike analizi

Bina tasarimu ile ilgili olarak yapilan tehlike analizi

sonucunda su bulgulara ulagilmigtir:

e Bina plani gerek mikrobiyolojik gerekse fiziksel
tehlikelere (bocek, hagarat gibi) neden olabilmektedir.

e insanlarin ve ekipmanin hareketinden kaynaklanan
trafik mikrobiyolojik ve fiziksel tehlikelerin ortaya
¢itkmasina yol agabilmektedir.



Tamer Bolat

3) Ekipman tasarinu ve kullaninuna iligkin tehlike
analizi

Ekipmanin tasarimi ve kullammina iliskin olarak asagi-
daki durumlarda mikrobiyolojik ve fiziksel tehlike-
lerle karsilagilmaktadir:

e Ekipmanin iiriin giivenligi agisindan énemli olan
zaman/sicaklik ayarina olanak tamimamasi,

e Ekipmanin iiretilecek gidalar igin say1 ve kapasite
agisindan yeterli olmamasi,

e Ekipmanin sik¢a bozulmaya egilimli olmasi,

e Ekipmanin temizlenme ve sanitasyonunun gii¢ olmasi,

e Ekipmanin bazi parcalarinin fiziksel tehlikeye agik
olmasi (parga diigmesi, kirilmalar gibi),

e Ekipmanin biinyesinde giivenlik cihazlarinin bu-
lunmamasi (metal dedektorii, miknatis, elek, filtre,
1s1 Olger gibi),

e Ayrica giivenligi saglayici ekipmanin bulunmama-
s1 (probe termometre® gibi).

4) Paketlemeye iliskin tehlike analizi

Paketlemeye iligkin tehlikeler ise asagidaki sekilde

siralanabilir:

e Paketleme yontemi ve kullanilan materyal mikro-
biyolojik tehlike dogurabilmektedir.

e Pakette giivenlik agisindan 6nem tasiyan ve son
kullaniciyr ilgilendiren talimatlarin olmamasi, trii-
niin tiikketimi agamasinda mikrobiyolojik tehlikeler
yaratabilmektedir.

5) Sanitasyona iligkin tehlike analizi

Sanitasyon uygulamalarinin iiriin giivenligi tizerinde
onemli bir etkisi bulunmaktadir. Bunlar su sekilde si-
ralanabilir:

e Bina ve ekipmanin, sanitasyonunun saglanmamasi
ve driiniin giivenli bir sekilde saklanmasina olanak
tanimamasli, mikrobiyolojik ve kimyasal tehlikele-
re neden olabilmektedir.

e Sanitasyon kurallarina uygun temizligin yapilma-
masi da bu tehlikelere neden olabilmektedir.

6) Isgoren saghgs, hijyeni, egitimi ve igletme igi
iletisime yonelik tehlike analizi

Isgoren sagligi, hijyeni ve egitimi direkt olarak iiriin

glivenligini etkilemekte olup; 6zellikle asagidaki du-

rumlarda mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel tehli-

keler ortaya ¢ikabilmektedir:

(*) Igine uglu 1 6lger araglara verilen ad.

e Calisanlarin bulasici hastaliklara yakalanmalar (grip,
nezle, cesith viriitik enfeksiyonlar ve bulagic cilt
hastaliklar1 gibi).

e Isgorenlerin iiriin giivenligini dogrudan ve/veya
dolayli olarak etkileyecek hijyen kosullarina (kisi-
sel ve iiretim siireci ile ilgili) iligkin kurallar1 yete-
rince bilmemeleri ya da uygulamamalari.

e [sgorenlerin iiriin giivenligini saglama ilgili faktor-
ler konusunda yeterli bilgiye sahip olmamalari.

e Uriin giivenligini ilgilendiren sorunlarin zamanin-
da iletilmesi konusunda problemlerin yaganmasi.

7) Uriiniin satiga sunulmast ve tiiketilmesi arasmdaki
bekletilme sartlarna iligkin tehlike analizi

Bekletilme sirasinda uygun kosullarin saglanmama-
st (1s1, zaman, zemin ekipman gibi) mikrobiyolojik
tehlikelere neden olabilmektedir.

8) Uriin kullanicilarina yonelik tehlike analizi

Her gida (iriiniinde oldugu gibi, hamburger tiiketecek
kigilerin iiriinle ilgili yeterli bilgiye sahip olmamala-
r1 veya buna uygun hareket etmemeleri mikrobiyolo-
Jjik, kimyasal ve fiziksel tehlikelere neden olabilmek-
tedir (iirtiniin tiiketim agsamasinda uzun siire bekletil-
mesi, tekrar tekrar 1sitilmasi, bebeklere yedirilmesi,
protein alerjisi olan kisilerin tiiketmesi gibi).

d) Uriin Giivenliginin Saglanmasinda HACCP
Sisteminin Kullamilmasna Iligkin Bulgular

Bir onceki boliimde bulgulan agiklanan tehlike ana-
lizi galigmasi, hamburger iireten tiim yiyecek-igcecek
isletmelerinin karsi kargiya kaldigi tehlikeleri ortaya
koymaktadir. Gida giivenligini saglayici bir sistem
olarak HACCP, bu tehlikeleri giderici mekanizmala-
r1 kendi biinyesinde tagimaktadir. Dolayisiyla uygu-
lama c¢ahgmasinin bu boliimiinde ilgili igletmenin
HACCP yardimiyla bu tehlikeleri nasil giderdigi in-
celenmis ve elde edilen bilgiler Tablo 2 -18 arasinda
Ozetlenmeye ¢alisilmistir.

Asagidaki ilk 9 tablonun her biri hamburger tiretim
siirecinde, isletme tarafindan belirlenen ayn bir KKN’yi
ve bu noktada karsilasilan tehlikeleri ve alinacak 6n-
lemleri icermektedir.

Tablolardan da goriildiigii gibi isletme tarafindan,
hamburger iiretiminin hemen hemen her agsamasinda
cesitli Kritik Kontrol Noktalarinin belirlendigi go-
riilmektedir. Isletme tarafindan "Hamburger" iiriinii-
ne iligkin belirlenmis olan KKN’ler su sekilde sira-
lanmistir:

e Uriin teslimat sicakhig1,
e Derin dondurucu sicakliklar1 ve dondurucu dolap
et buzlugu,
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Tablo 2. KKN 1- Uriin teslimat sicakli

Kritik | Tehlike Hedef | Uygulom |  Uyguloma Uygulama | Uygulama Diizeltici Eylemler Dogrulama
Kontrol | Tommi | Degerler | o Sikhg Yantemi Kayitlars | Sorumlulugu Yontemi
Noktasi (HD)

Kritik "
Sinirlar (KS)

KKN1 | *(ozilme |-18Cveyo | *Heririn |  Urdn orogtayken, | * firmo, Togt | * Restoron Mid. | * Teslimah kabul etmeme * Koyitlorn

Urin | *Azpisme | dohasojuk | olmgind | orocin ig Stricdsi | * Vordiyo Mad. | * Merkez'deki Kalite Sogloma Balimine | - denetlenmesi,
Teslimat | * Mikiop (HD) okontrol | sicokhginin dijitl | teslimat ssis bildirme * Eifimin
Sicakhigs | gelisimini | 15 C° veyo termametre ile kayd: * Dogitim Merkezine bildimne denetlenmesi,

etkileyen | doha sicak dlgilmesi (-19 (1 ndshasi * Operasyonlarin
(TESLIM | sicoklk (KS) (°) (HD) tagima denetlenmesi
ALMA degismel * Pera termometre | - sirketinde, * lzlemenin

ASAMASI) eri ile irin kolilerinin | 2 niishast denetlenmesi
kontrol edilmesi firmado
(Pera kalir)
termometrenin
koliye bannlorak
kali i sicokhiginin
dlcilmesi (-16
-17(°) (HD)

Tublo 3. KKN 2- Derin dondurucu sicakliklart ve dondurucu dolap et buzlugu

Kritik Tehlike Hedef Uyguloma Uygulama Yéntemi Uygulama Uyguloma Dijzeltici Dogrulama
Kontrol | Tommi | Degerler (HD) |  Sikhg Kayitlari | Sorumlulugu Eylemler Ydntemi
Noktasi Kritik Sinirlar

(KS)

KKN2 | * (ozilme |-18(°veyo 1) Sarekli 1) Agilsta: * GUnluk Givenli | * Vordiyo Md. | * Swcoklk stondart | * Bokim-

* Azpisme | doha soduk calisir Yiyecek Kontral diging distigunde Kalibrosyona

Derin | * Mikrop (HD) durumdaki * Ekipmanin termometreye Listesi senvis gagnimosi gore,

Doadurucy geligimini | - 15 C° veyo ekipmanlorda: | gére sicakhginin yozimosi * Derin dondurucudo | ekipmonin
Swcoklklan | orieven | gaho sick * Ekipmonin i¢ hava sicoklik kaybi sz | kalibrosyonunu
D“;:‘m sicoklik (KS) * Kglhsta . sicakliginin Glgilmesi ' konusu oldugunda n yopimasi v

Dolap degi;mel * Hgl vgrdlyu * Urdn sicokhiginin 6lgglmesi Urndn bu durumun

ErBuzlugu | degisiminde kullanImamas muhofaza
* Kapanigta 2) Vardiya Degisimi ve (imhasi) edilmesi
Kaponista: * Prblem oldugunda | * Kayilann
(DEPOLAMA 2) Ginlik vordiyo midurinin | denetlenmesi,
ASAMASI) calistinlon * Ekipmanin termometreye bilgilendirilmesi * Egitimin
ekipmanin gore sicakhinin yozilmas: denetlenmesi,
isletilmesi: * Sicaklik, eger standart digi * Operasyonlonn
ise rdin sicokhgimin lgiimesi denetlenmesi
* Agllista ve koydedilmesi * |zlemenin
* Kopomgta | * Ekipman dogru sicakhikta ise denetlenmesi

depolonmasi
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Tablo 4. KKN 3- Sogutucu sicakhklar
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Kritik Tehlike Hedef Uyguloma |  Uygulama Yontemi Uygukoma | Uyguloma | Diizeltid Eylemlesr | Dojruloma
Kontrol | Tammn | Degerler (HD) Sikhg Kayitlann | Sarumluluju Yonteml
Noktas Kritik Sumrlar

(KS)
KKN3 | *Boktei |+1.1C°-+4.4 |1) Sirekli 1) Agilista: * Gunldk Gavenli | * Vardiya * Sicaklik stondart * Bokim-
Sojutucy | gelisim | (° (HD) calisir Yiyecek Kontrol |  Mad. digina distaginde Kalibrasyona
Sxcakliklon durumdaki * Ekipmanin termometreye listesi servis ¢animasi gore,
+7(°veisti | ekipmanlorda: |  gdre sicakligimin yozimast * Derin dondurvcudo ekipmonin
(KS) * Ekipmanin i¢ hava sicaklik kaybi s62 kalibrusyonunu
* Agligta sicakliinin olgdlmesi konusu oldufunda n yopdmasi ve
* Horvardiya | * Urdn sicakligumin algalmesi drdndn bu durumun
(DEPOLAM defjisiminde kullontlmamast muhafaza
A * Kapanista 2) Vardiyo Dedisimi ve (imhas1) edilmesi
ASAMASI) Kapanusta: * Problem oldugunda | * Kayionn
2) Ginlok vordiyo midrdnin deneflenmesi;
calistinlon * Ekipmanin termometreye bilgilendirilmesi * Egitimin
ekipmanin gore sicakliinin yozimasi denetlenmesi,
islefilmesi: * Sicaklik eger stondart digt * Operasyonlonn
ise, drdn sicakhginin deneflenmesi
" Aglista dlcalmesi ve kaydedilmesi * [zlemenin
* Koponita * Ekipman dofru sicaklikta denetlenmesi
ise depolanmost
Tablo 5. KKN 4- Soguk iriinlerin 1. ve 2. raf dmiirleri (zaman)
Kritik Tehlike Hedef Uygulama Uygulama Yontemi Uyguloma | Uygulama | Dizeltici Eylemler | Dofrvlamo
Kontrol Toum | Degerler (HD) |  Sikhg Kayilan | Sarumluluy Yoatend
Noktasi Kritik Sinwrlar v ‘
(KS)
KKN4 | *Bokteri | * Son kullanma DAglista: | * Stokloma sortlarnin gdrsel | * Ganldk Gdvenli | * Vardiyo *1.veya 2. rof omid | * Kalibrosyon
gelisimi | tarihi gegmis olarak incelenmesi Yiyecek Kontrol |  Mad. gegmis Grinlerin salsmolanng
Sajuk | * Coproz (KS) * Oranleri * Agilmig veya ¢ozilmilg Listesi ahlmas: iliskin kayfiamn
Uriinferin 1. | bulogma’ | * Etiket yok (KS) | ano drtnlerde tarih etiketlerinin | * Iskarta kayition * Dogru sartlordo denetianmesi
ve2 Rt | * Aja agk kap | stokton kontrol edilmesi stoklonmarmis * Koytlann
Omiirleri | * Yobona | (KS) amadon | * *lk giren ifk gikar” ilkesine Urdnlerin ohlmast denetlenmesi,
modde | * Yonhs veya dnce uygunlugun kantrol edilmesi * Egitimin
el gdaya deneNenmes,
(DEPOLAMA wymoyon ipSwyllan
Asmns“ kﬂp'ﬂ! (KS) dmeww
* lzlemenin
denetenmesi

) Capraz bulagma, bakterili bir ortamdan bakterisiz ortama elle dokunarak bakteri taginmast.
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Tablo 6. KKN 5-A Clam-Shell izgara

HACCP Sistemi ve Bir Fast Food Isletmesi Uygulamasi

Kritik Tehlike Hedef Uygulama Uyguloma Yontemi Uyguloma Uygulama Diizeltici Dogjrulama
Kontrol Tommi | Degerler (HD) |  Sikhig Kayitlari | Sorumlulugu Eylemler Yantemi
Noktas Kritik Sinirlar

(KS)
KKN 5-A | * Bokteri * Uirin segim * Aglisto * Garsel olarok inceleme * Ginlgk Givenli | ~ Vardiya Mid. | * lzgoronin pisirilecek ‘| * Bakim ve
yosoyabil onchtan dogru yopilmosi Yiyecek Kontrol Uriine gore kolibrosyon
Clam-Shell | mesi yerde Listesi oyorlonmasi prosedirlerine
lzgora | * Yobonai | * Etleriin * Teflonun gore ekipmanin
modde sicaklik degistirilmesi kalibrosyonunu
*Molzemeni | oyorlor: * |zgoro aletlerinin n yopimosi
n metal - Tabon: +177 ' bileylenmesi * |zgoronin 6
(PISIRME | olmas (° * Ekip Gyeledinin aydo bir
ASAMASI) -Kopak: +218 sorumluluklonnin kontrolinin
(° dnemine yopimasi
* Jzgor varmosinin * Kaytlorin
baslongs siiresi soglonmosi denetfenmesi,
(100 1 etler * Egitimin
icin) 41 sn. denefienmesi,
* lzgoro temiz * Operosyonlonn
* Teflon temiz denetlenmesi
* Spatulo ve * Jzlemenin
kozyicilor denetlenmesi
keskin ve temiz
* Izgoro oyoklon
yerlerine
sabitlenmis
Tublo 7. KKN 5-A Clam-Shell izgara yiizeyi sicakhgi

Kritik Tehlike Hedef Uygulama Uygulama Yéntemi Uygulama Uygulama Diizeltici Dogrulama
Kontrol Tommn | Degerler (HD) |  Sikhigs Kayitlann | Sorumlulugu Eylemler Yonteml
Noktasi Kritik Simirlar

(KS)
KKN 5-A | *Bokteri | * Etlerigin * Agilsta * Pisimeden dnce yizeylerin | * Ginliik Givenli | * Vordiyo Mad. | * Yuzey * Bokim ve
yosoyobil | sicaklk sicokligimin dlGimesi Yiyecek Kontrol sicoklikloninin kalibrasyan
Clam-Shell | mesi oyorlor: * Olgomlerin ist gosterge 11 | Listesi ayorlonmasi prosedirlerine
lzgara -Tobon:+177 (° yond ondo yopilmosi * Yonetim, tim gare ekipmanin

Yiizeyi (HD) * lagora yiizeyinin n, orto ve sitmo kalibrasyanunu

Sicakhgr 113 arko sicokliginin en 0z 174 elemonlannin ve n yopimasi
(e (kS) (° olmost termostatlorin * Izgoronin 6
(PISIRME -Kopok: +218 * Kopak sicakligimn teflonlo dogru golighgim oydo bir
ASAMAS)) & beraber 215 C° almasi onoyloyincoyo kantrofiintin
143 kodor, 1zgoranin yopidmosi
(e (kS) kullonImomasi * Koyitlonn
* Mimkin olon en denetlenmesi,
kiso zomando * Egitimin
rzgorcnin denetlenmesi,
kalibrasyonlonnin | * Operosyanlonn
yoplmasi denetlenmesi
* Dijzeltici * {zlemenin
horeketlerin denetlenmesi
koydedilmesi

* Ist kontralleri dogru
degilse servis
catjinlmos

76 ® Anatolia: Turizm Arastirmalari Dergisi




Tablo 8. KKN 5-B pismis et i¢ sicakhgi

Tamer Bolat

Kritik Tehlike Hedef Uygulama Uygulama Yontemi Uygulama Uygulama Diizeltici Dogrulama
Kontrol Tammi | Degerler (HD) |  Sikhg Kayitlan | Sorumlulugu Eylemler Yontemi
Noktas Kritik Sinirlar

(KS) :
KKN 5-B | * Bakteri *69 (Pveisti | *8 etteve | *lzgoro yom * Giinluk Givenli | * Vordiyo Mid. | * Istenilen minimum | * Bokim ve
yasoyabil (hedef 69-71 gin arfost | sofutuculonndaki etlerin iyi Yiyecek Kontrol etig sicokligin kdlibrasyon
Pismis Et | mesi (°) koloboligin | durumdo olupolmodiklonnin | Listesi (I ulasona kadar prosedirlerine
Ig Sicakhg * Erte pembelik don Gnceki | kontrol edilmesi sicokhgi en dizeltici eylemlere | gére ekipmanin
yok enuygun | * lzgorodoki etlerin sasiylo disik olon devam edilmesi kalibrasyonunu
* £t su kaybina zomondo - | taglonn Gzerine yerestirilmesi | efin kayt * lzgoro yizeylerinin | n yopimass
ugromomis etinig * Kdselerden alinon dart etin, | edilmesi) sicokliginin kontrol | * lzgoranin 6
* £t kurumom sicoklginin | ¢ sicokliklonnin iki yerden edilmesi oydo bir
(PISIRME * Btinyizeyinde | oOlilmesi- | kontrol edilmesi * Pigirme strelerinin | kontrolgndn
ASAMAS]) fozlo miktardo * Ono bir etin sicokhginin, oyarlanmasi yopimast
buzlonmo yok. 1zgorodon kaldinp ekmegin * Eger ette pismeme | * Kayitlann
Gzerine koyar kaymaz yo do pisme denetlenmesi,
oleitmesi eksikligi belitileri | * Egirimin
~ Dart e bir etin sicokhginin, gorilirse: denetlenmesi,
izgoradon kaldinp ekmegin - Derin dondurucudoki | * Operosyanlann
Uzerine koyduktan 30 soniye etin durumunun denetlenmesi
sonra dlgilmesi kontrol edilmesi | * lzlemenin
* Ein pistiginden iyice emin - Stoktaki Grinlerin denetlenmesi
olmak igin i¢ 1sist en diisik kullanimamast
olon etlerden birinin agilmasi - Et uygunlugu
ve etin i¢ renginin kontrol sortlanini
edilmesi (€t yizeyinde fozlo soglomado, 6zel
buz olugumu veya etteki Gnlem ve
kuruma oz pismeye neden kontrallerin gerekl:
olabilir.) olduguno tim
vardiyo
midurlerinin
anfomolonnin
soflonmasi
Tablo 9. KKN 6-B Sicak tutma

Kritik Tehlike Hedef Uyguloma Uyguloma Yéntemi Uygulama Uygulama | Diizeltici Eylemler Dogjruloma
Kontrol Tommi | Degerler (HD) |  Sikhgi Kayitlonn | Sorumlulugu Yantemi
Noktasi Kritik Sinirlor

(KS)
KKN 6 | “Bakteri |~ +63 (°ile +66 | = Ekipman ™ Gastergelerin okunmast * Ginlgk Givenli | * Vordiy * Sicak tutma * Bakim ve
Uremesi | (° oras oglhsindo | * Gastergelerin dogrulujundon |  Yiyecek Kontrol | Mid. kabininin dogru kalibrasyon
Sicak * Giin boyu emin olunmasi (pero Listesi sicaklikto prosedirlerine
Tutma termometre ile) oldugundan emin gére ekipmanin
* Ekipman dogru sicoklijo olunmasi kalibrasyonunun
(SIcAK ulagmadon drinlerin * Dogru sicaklik yopimasi
TUTMA stoklonmamasi oyarinin yoplmast | * Kayilarin
ASAMASI) * Kobinin denetlenmesi,
kullonimomasi ve | * Egitimin
servisin ¢oginimosi denetlenmesi,
* Operosyanlonn
denetlenmesi
* lzlemenin
denerlenmesi
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Tablo 10. KKN 7- Multiplex su sistemi ve RO (Reverz Osmoz) Cihazi - Ultra Violet (UV) Lamba

Kritik Tehlke Hedef Degerler | Uygula Uygulama Yontem! Uyguloma | Uyguloma | Dizeltici Eylemler | Doprdlama
Koatrol Tomim (HD) ma Kaytlon | Serumblugy Yéateml
Noktasi Kritik Swielar | Sikhi )

(KS)
KKN7 | *Sudon * RO cihazinin galigir | * Agihsta | * Firma tarafindon verilen | * Ginlik * Vordiyo * Problem oninda, direkt | * Servis frmasi
gelebilecek ve fonksiyonel kontrol listesine gdre Gavenli Mad. olorak yopima yada bakim
Multiplex |  mikrobiyoloji | durumdo olmasi konollerinin yapilmasi Yiyecek setvis veren firmanin kartlonnin
Su Sistemi | kbulosma | * Su tankinin femiz * Su tankinin prosedirlers Kontrol bilgilendirilmesi incelenmesi
ve RO olmasi uygun femizligi Listesi * Multiplex su tenkinda | * Koyitlonn
(Reverz * RO cihozs her zaman bir giin denetlenmesi,
Osmoz) servis bokim \ yetecek miktordo su | * Egifimin
Chay karh bulunduruimasi denetlenmesi,
* Problem ¢dzilmedigi | * Operasyonlann
(DEPOLAM takfirde yopmayada | denetenmesi
A sarvis veren firmodon | * |zlemenin
ASAMASI) tagima su istenmesi denetlenmesi
Ultea Violet | * Sudan * UV fambasinin * Agilista | * I yonip yonmodiinin | * Gilnlik * Vordiyo * Derhal ekipman * Koyitienn
((1)%] gelebilecek qaligir ve kontrol edilmesi Givenli Mad. bélomane haber denetlenmesi,
lamba | mikrobiyolojk | fonksiyonel Yiyecek veriimesi * Egitimin
bulogma durumda olmas: Kontrol * Her zoman onaylanan | denetlenmesi,
(UV lambasinin Listesi kaynaktan su * Operasyonlann
(DEPOLAM ¢ahsma mrd 10 kullonmosi denetlenmesi
A aydr.) * |zlemenin
ASAMAS) * Lombanin sik aglip denetlenmesi
kopanmasi (gdnde
34 kez) dmring
kisoltr. Lomba cinsi
= baslangg:
60.000
microwottsec/cm’
bifis: 30.000
microwott.sec/cm’

e Sogutucu Sicakliklari,
e Soguk Uriinlerin 1. ve 2. Raf Omiirleri (Zaman),
e Clam-Shell Izgara,
e Clam-Shell Izgara Yiizeyi Sicakhgi,
e Pigmis Et I¢ Sicakhg,
e Sicak Tutma,
e Multiplex Su Sistemi ve RO (Reverz Osmoz) Cihazi,
e Ultra Violet (UV) Lamba.
Ayrica her bir KKN’de hamburger ile ilgili gida
giivenliginin saglanmasi agisindan 6nemli olan;
e Tehlike tanimlamalarinin,
e Hedef degerlerin ve kritik sinirlarin,
e Yapilan uygulamalarin yonteminin,
e Tutulan uygulama kayitlarinin,
e Uygulamalarin sorumlulugunun,
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e Cikan sapma durumlarinda uygulanacak diizeltici
eylemlerin,

o Kritik Kontrol Noktalarindaki etkinligi belirlemek
icin uygulanan dogrulama yontemlerinin neler ol-
dugunun da tespit edildigi goriilmektedir.

Ote yandan isletme tarafindan, gida giivenligi agi-
sindan etkili olan operasyonel siireglerin de tanim-
landig1 ve benzer sekilde bunlara yonelik HACCP siire-
cinin de igletildigi goriilmiistiir. Bu noktada elde edi-
len bulgular da Tablo 11-18 arasinda 6zetlenmektedir.

Yukaridaki tablolar incelendiginde igletmenin mev-
cut KKN’ler diginda su noktalari da gida giivenligi
agisindan siirekli kontrol etmektedir:

e Ekip Uyesinin Saghgi,
e El Yikama,
e Ekip Uyesi Kiyafetleri,




Tablo 11. OP 1- Ekip Gyesinin saghg:

Tamer Bolat

Koatrol Tehlike | Hedef Defjerler | Gozlem Yonlendirme Yonlendirme | Uygulama Dizeltid Dojrviama
Noktasi Tanimi (HD) Skl Kayitlan | Sorumluluy Hareketler Yontomi
Kritik Sunirlar v
(KS)
oP 1 * (oproz ! * Highir agik * Her gin * Ekip dyelerinin ¢alsmaya | * Yok *Vardiya * Hasta ekip Oyelerinin | * Kayom
bulogma |  yoronin yo do *lse aliken | baslamodan Gnce Mud. eve gonderilmesi denetlenmes,
Ekip Uyesinin deri ve gozlemlenmesi * Ekip Gyesinin, * Egitimin
Sayjlij enfeksiyonunun istendigind | * Ekip yesi ¢alisma vardiyo boyunca denetlenmesi,
yiyecekle femasta | e (sajlik kayitarinin tutulmas: yorasini sikica su * Operasyonlann
(OPERASYO almomasi belgeleri gegirmez yora denetlenmesi
N) * Ekip Gyelerinin igin) bandyla * lzlemenin
oksardrken, bondajladigindan denetlenmesi
hapgirken vb. emin olunmas!
durumlordaise * Hosta ekip
oo vermeleri dyelerinin, yiyecek
sorh veya misteriyle
* Ekip Dyelerinin direkt temas
yosalara wygun olmayacak sekilde
sajlik belgelerinin goreviendirilmesi
bulunmasi
Tablo 12. OP 2- El yikama
Kontrol | Tehlike | Hedef Degerler | Gozlem Yonlendirme Yonlendirme | Uygulama Diizeltici Dojrvlama
Noktas: Tanimu (HD) Sikhg Kaytlari Sorumlulugu Hareketler Yontemi
Kritik Sunsrlar .
(KS)
oP 2 *(opraz | * Colismayo * Gonlgk | * Ekip Gyelerinin galisma * Yok *Vordiyo Mad. | * Uygun temizliin | * Koyitiann
bulosma |  baglomodan Gnce ahiskanliklonnin izlenmesi misgteri sodiinive |  denetlenmesi,
Bl Yikama | * Yobona | el ve trnaklonn ekip Oyesini nosd | * Egitimin
modde temiz olmos: korudugunu ve denetlenmesi,
(OPERASYO * Yiyecekle temas misterilerin * Operasyonlann
N) etmeden dnce restarandan nosi denetlenmesi
ellerin ylkanmas: alumly izlenimle | * |zlemenin
* Asofidoki aynlocauinn ekip denetlemesi
durumlordon Uyelerine
sonra ellerin anlohimasi.
yikanmig almast:
- Tuvaleti kullonmak
- Kimyasal
maddelerle
ulrasmak
- Temizlik
- Stokloma
- (Gple uframa
- Paraylo ugrasma
-5 oros: verdikten
sanra
- H sikisma
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Tublo 13. OP 3- Ekip iiyesi kiyafetleri

Koatrol Tehlike Hedef Gozlem Yénlendirme Yonlendieme | Uyguloma Diizeltici Dojrulana
Noktasi Tammi | Deferler (HD) |  Sikhig Kaytlar Sorumlulugu Hareketler Yontemi
Kritik Stnirlar !
(KS)
oP 3 *Copraz | * Temiz niformo | * Ginlok * Ekip Gyelerinin galismo * Yok *Vordiyo Mid. | * Uygun temiziigin | * Kaytienn
bulogma | v dnlik aliskanhklaninin izlenmesi misten sagligini ve |  denetlenmesi,
Ekip Uyesi | * Yobonor | * Hozurlk ekip Oyesininasil | * Egifimin
Kiyafetleri modde | bélgelerinde korududunu ve denetenmesi,
saglor, sopka ve migterilerin * Operasyonlosn
(OPERASYON) keplerle restorondan nasi denetlenmesi
toplonmig olumly izlenimle | * lzlemenin
* Micevheryok oynlocaginin ekip denatienmasi
—bilezik, kipe Uyelerine
vb- anlotilmasi.
(Yozik ve
bilezik
takimasi ellerin
yikanmasini
engeller)
Tablo 4. OP 4- Operasyon oncesi denetim
Kontral Tehlike | HedeDaferler G6zlem Yénlendirme Y8nlendirme Uyguloma Dozeltici Dofrulama
Naktasi Tonim (HD) Siklige Koyitian Sorumlulugu Horeketler Yéntemi
KritilSinurlor
(KS)
oP 4 * Copraz | * Her giine * Agihs * Denetim * Yok * Vardiyo * I5e baglomodon dnce | * Kaytiona
bulosma | sonitize edilmis Modirg ekipmonin v denetlenmesi,
Operasyon | * Yobana | mutfokve yiyeceQin femas effigi | * Egitimin
Oncosi madde | ekipmonla yederintemizlenmesi |  denetlenmesi,
Denetlm | * Bokteri | baslonmasi ve sonitize edilmesi | * Operosyonlann
dremesi | * Kimyasallr * Restoranin glvenli bir |  denetlenmesi
depolonm is ortomi oldugundon | * lzlemenin
(OPERASYON) * Ate futucy emin olunmast denetlenmesi
filreler * Onaylann
yerlerinde incelenmesi
Tablo 15. OP 5- Bileyleme aleti
Koatrol Tehlike Hedef Gozlem Yonlendirme Yonlendirme | Uyguloma Diizeltici Dojrdama
Noktasi Tonuu | Deferler (H) | Stk Kaytlan | Serumlulugu Hareketler Yoateml
Kritik Simirlar
(S)
oP5 * Yabona * Mimkin | * Ekip Oyeleriningalisma | * Yok * Ekip ve * Ekip Dyelerinin * Koyitlonn
modde oldudu ahigkanliklonnin izlenmesi Yanetim sorumiuluklorinin denetlenmesi,
Bileylome | * Metal kadar sik dnemini * Egitimin
Aleti pargocklo anlomolonnin denetlenmesi,
I soflonmas) * Operasyonlann
(OPERASYON) * Ekip Uyelerinin denetlenmesi
yeniden eQifimesi | * Izlemenin
denetienmesi
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Tablo 16. OP 6- lzgara prosediirii

Tamer Bolat

Kontrol Tohlike | HedeDegerler | Gdzlem Yénlendigme Yénlendirme |  Uyguloma DOzelticl Dogruloma
Noktosi Tonim (HD) Sikhig Koytlon Sorumlulugu Hareketler Y3ntemi
KritilSinirlor
(KS)
OoP6 *Bokteri | * Etlerin uygun | * MUmkin | * Ekip Gyelerinin galisma * Yok * Ekip ve * Ekip Oyelerinin * Koyitlann
yasoyabil | dizimi (semoya | oldufu aliskanlilarinin izlenmesi Yonefim sorumluluklonnin denetlenmesi,
lzgara if gre) kodor sik Gnemini anlomalonnin | * Eitimin
Prosediirii saflanmasi deneflervmesi,
* Ekip Oyelerinin * Operasyonlann
(OPERASYON) yeniden efjitilmesi denetlenmesi
* |2lemenin
denetlenmesi
Tablo 17. OP 7- Sanitasyon malzemelerinin kullanimi
Kontrol Tehlike | HedeDeperler G6zlem Yénlendirme Yonlendirme | Uygulama D0zeltici Dogrulomo
Noktasi Tammi (HD) Skl Koyitian Sorumlulugu Hareketler Yntemi
KritikSinirlor(KS)
orP7 *Baokteri | *Dofruoranda | * Mmkin | * Ekip dyelerinin calisma * Yok * Ekipve * Ekip Uyelerinin * Kaytiawn
gelismesi | kongimin oldugu aliskanliklarinin izlenmesi Yonetim sorumluluklannin denetlenmesi,
Sanitasyon hazirlanmasi kadar sik dnemini anlomolonnin | * Egitimin
Malzemelerini * Yazeylerin dnce soflonmasi denetlenmesi,
n Kullammi temizlenmi * Operusyonlonn
sanra sanitize denetlenmesi
(OPERASYON) edilmis almas) * |zlemenin
* Gerekfifinde iyi deneflenmes
bir sekilde
durulanmig
almasi
* Dortii yikoma
(Swasyla kaynar
suda ykkama,
deterjonlo
ykomo,
durulomo, en az
bir dokika
dezenfentanh
suda bekleme)
Tablo 18. OP 8- Ekipman sanitasyonu
Koatrol | Tehlike Hodet Gozlem Yénlendirme Yonlendirme | Uygulama Diizeltid Dogrvlame
Noktasi Tanimi | Degerler (HD) |  Sikhig Kayitlani Sorumluluju Hareketler » Yontem
Kritik Swurlar
(KS) d
OoP8 *Bokteri | * Sufiltrelerinin | * Mimkin | * Ekip Gyelerinin cahsma  ~ | * Ginlok Gavenli | * Vordiyo Mid. | * Ekipmanin yeniden | * Koyitlanin
Gremesi |  sonite edilmis oldugu ahiskonliklarinin izlenmesi Yiyecek Kontrol temizlenmesi ve denetienmesi,
Ekipman almasi kadar sk | * Ayinon ydzeylerin, uygun Listesi sanitize edimesi | * Egifimin
Sonitasyonu * |zgoromin sonite | * Her gin almayan kaplamalanin, * Bakim kartlon * Bozuk pargalann denetlenmesi,
edilmis olmasi (1zgora paslanan yizeylerin, defistirilmesi * Operasyonlann
ifin) satlamalann, gevsek veya denetienmesi
(OPERASYON) kayip vidalann vb. kontral * lzlemenin
edilmesi denetlenmesi
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e Operasyon Oncesi denetim,

e Bileyleme aleti,

e [zgara prosediirt,

e Sanitasyon malzemelerinin kullanimi,
e Ekipman sanitasyonu.

Gerek KKN’ye gerekse OPN’eye ait tablolarda 6zet-
lenen bulgular incelendiginde isletmenin hamburger
tiretimine iligkin HACCP sistemini kurdugu ve ay-
rintih bir uygulama yiiriittiigii goriilmektedir. Ham-
burger baz alinarak incelenen HACCP sistemi, diger
tirlinler i¢in de iiriiniin kendi 6zelligi ve iiretim siire-
cinin tagidig1 farkh 6zelliklerde dikkate alinarak uy-
gulanmaktadir.

SONUC

Disarida yemek yeme aliskanh@inin giderek arttigi
giinlimiizde, gida giivenligi konusu gerek miisteriler
gerek isletmeler gerekse de toplum acgisindan daha da
onem tagimaktadir. Aragtirma kapsaminda ele alinan
isletmede de goriildiigii gibi gida iiretimi yapan tiim yi-
yecek-icecek isletmeleri gida giivenligi agisindan bir

Ek 1. KKN Belirleme karar agaci

cok tehlikeyle karsi karsiya kalmaktadir. Gida gii-
venligini saglayici bir sistem olarak HACCP, bu teh-
likeleri giderici mekanizmalari kendi biinyesinde ta-
simaktadir. S6z konusu igletmede, iiretimin hemen
hemen her agamasi i¢gin ¢esitli Kritik Kontrol Nokta-
larinin belirlendigi goriilmektedir. Ayrica igletmede,
belirlenen KKN’lerde ortaya ¢ikabilecek tehlikele-
rin; bunlara iligkin hedef degerler ve kritik sinirlarin
ve tehlikeleri yok eden, azaltan ya da kontrol eden
uygulamalarin, bu uygulamalarin hangi siklikta ve
kimler tarafindan yapilacaginin, bununla ilgili olarak
hangi kayitlarin tutulacaginin, sapma olmasi duru-
munda ise bunlari giderici ne tiir diizeltici eylemlerin
uygulanacaginin ve dogrulama yontemlerinin neler
oldugunun belirlendigi tespit edilmistir. Bu sekilde
isletme proaktif bir yaklagimla gida giivenligi ile il-
gili sorunlari ortadan kaldirabilmektedir.

Goriildiigii gibi gida giivenliginin saglanmasinda
HACCP isletmeler i¢in son derece yararli ve etkili bir
sistemdir. Bu sistem yardimiyla igletmeler iiretim,
sunum ve hatta tiiketim agamalarinda iiriinlerinin sag-
likli olmasini garanti altina alabilmektedirler.

Belirlenen risk igin 6nleyici faaliyetler ve kriterler

mevcut mu?

Evet Hayir Gida giivenligi igin bu
+ > aflamada kontrol gerekli mi?
Bu agama riskleri ortadan kaldirmak veya kabul Havin 5 KKN degil
edilebilir bir seviyeye diigiirmek i¢in mi tasarlanmfi? o
Hayir
Belirlenen tehlikeler kabul edilebilir seviyelerin tistine —> Hayir
¢ikabilir mi? veya kabul edilemez diizeye kadar artabilir mi?
KKN degil
Evet
Bir sonraki agama riskleri tamamen yok edebiliyor mu veya
kabul edilebilir bir seviyeye getirebiliyor mu?
Evet
* Hayir ——pp
KKN degil KKN

Kaynak: Kara, C. ve Tayran, B. (1998). HACCP — Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalari, Once Kalite. 6 (25): 16-20.

82

® Anatolia: Turizm Arastirmalars Dergisi



Tamer Bolat

Ayni zamanda bu sistem, igletmelere gida giivenli-
&1 konusunda sistematik diisiinmeyi; ¢alisanlari, te-
darikgileri ve miisterileri egitmeyi ve bilinglendirmeyi;
prestij kazanmay: ve toplumda olumlu bir intiba olus-
turmay: ve gida giivenliginin saglanamamasi duru-
munda kargilagilacak maddi ve manevi kayiplardan
korunmay: saglar. Ancak HACCP sisteminden yuka-
rida belirtilen faydalarin saglanabilmesi igin gegis
stirecinden baglayarak ¢aligmada ayrintili bir sekilde
irdelenen tiim adimlarin iyi planlanmasi, orgiitlen-
mesi, yiiriitilmesi ve denetlenmesi gerekmektedir.
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