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HACCP SISTEMININ OTELLERIN MUTFAK CALISANLARI
TARAFINDAN DEGERLENDIRILMESI: 5 YILDIZLI OTEL
ISLETMELERINDE BiR ARASTIRMA*

Necdet HACIOGLU", Goksel Kemal GIRGIN™"

OZET

Yiyecek-icecek Ureten isletmelerde gida hijyeni ve glivenligi, dider bir
deyisle yiyecek ve iceceklerin, belirlenmis saglik standartlarina gore
hazirlanmasi, misteri saghdi ve memnuniyeti agisindan oldukca 6nemlidir.
Gida givenligi konusunda da en ©nemli sistemlerin basinda HACCP
(Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar) Sistemi gelmektedir. Bu
calismada, bes yildizh otellerin mutfak departmani galisanlarinin HACCP ile
ilgili distincelerinin tespiti amaclanmistir. Gelistirilen soru kadidi 1 Kasim
2007 ve 1 Nisan 2008 tarihlerinde Ankara, Antalya, Istanbul ve Izmir'de
bulunan toplam 43 adet bes yildizli otel isletmesinde calisan toplam 832
mutfak  personeline uygulanmistir.  Arastirma sonuglarina  gobre,
calisanlarin HACCP sistemini otel isletmeleri icin gok Gnemli bir gida
guvenlik sistemi olarak gordiklerini ortaya koymustur.

Anahtar Sozciikler: Gida Hijyeni, Gida Giivenligj, HACCP Sistemi.

AN EVALUATION OF HACCP SYSTEM BY BY KITCHEN STAFFS OF
HOTELS: AN STUDY ON 5 STAR HOTELS

ABSTRACT

Meeting required health standards during the process of food preparation
and serving is of critical importance to costumer health and satisfaction.
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) is one of the major
systems regarding food safety. The basic objective of this study was to
determine attitudes of kitchen staff towards the HACCP system. The
questionnaire was applied to 832 employees working in 43 five star hotels in
Ankara, Antalya, Istanbul and Izmir during 1 November 2007, 1 April 2008.
The results showed that the HACCP system was perceived as avastly
important system for food safety .

Keywords: Food Hygiene, Food Safety, HACCP System.
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GIRIS

Hijyen, sanitasyon ve gida glivenligi, otel mutfaklarinin (zerinde
durmasi gereken en onemli konulardan biridir. Otel mutfaklarinda bu
kavramlara gereken 6nemin veriimemesi mutfak personelinin ve otel
misafirlerinin saghdi agisindan tehdit unsuru olusturmaktadir. Bu nedenle
yiyecek hijyeni ve gida gilivenligi, yemeklerin lezzetinden daha dncelikli bir
konudur. Misafirlerin ve calisanlarin sagligini tehlikeye atmamak amaciyla,
mutfak yoneticilerinin; yiyeceklerin satin alinmasindan baslayarak, ©6n
hazirlik, Gretim (pisiriime), saklama (depolama) ve servis sirasinda hijyen
ve sanitasyon ile ilgili gereken onlemleri almalari gerekmektedir.

Sadlik, insanin sahip olabilecedi en biyik hazinedir. Saghdin
korunmasi ve sadlikli bir yasam strdirilmesi yalnizca insanlarin kendi
inisiyatifleri dogrultusunda gelisen bir olgu dedgildir. Toplumdaki tim
bireylerin sadlikla ilgili konularda azami hassasiyeti gostermeleri
gerekmektedir. Yiyecek ve igecek Uretiminde ve sunumunda gdrev alan
calisanlar da bu konuda 6zen gdstermekle bir anlamda yikimlldiirler.
Clnkd hem kendilerinin hem de konuklarin sadliklarindan birinci derecede
sorumludurlar (Gokdemir, 2005).

Guvenli gida, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri itibariyle
tiiketime uygun ve besin degerini kaybetmemis gida maddesi olarak
tanimlanabilmektedir (DPT, 2001). Gida givenlidi ise, insanlarin fiziksel
ve ekonomik olarak her zaman yeterli besin maddelerine ulagmasi,
strdirilebilir tanimsal Gretimin saglanmasi seklinde tanimlanabilir. Ayni
zamanda gida glivenligini, insanlarin yeterli, diizenli ve besleyici gida
edinme hakki olarak da tanimlamak mimkindir (Ortadag, 2005).
Genis anlami ile gida glivenligi “tim insanlarin her zaman aktif ve
saglikh bir yasam icin gerekli olan besin ihtiyaclarini ve gida énceliklerini
karsilayabilmek amaciyla yeterli, glivenli ve besleyici gidaya fiziki ve
ekonomik bakimdan erismeleri ve bunun devamliidini saglayabilmeleri
durumu” seklinde tanimlanmaktadir (Bolikbagi, 2006).

Insanin yasamini siirdiirmesi icin gerekli olan yiyeceklere bakteri,
virls, mantar gibi hastaliga neden olan mikroorganizmalarin ya da
kimyasal zehirlerin bulasmasi durumunda bu yiyecekler sadlik agisindan
zararh hale gelmektedirler (Aktas ve Ozdemir, 2005).

Gida kaynakl hastalik vakalarinin sayisinin ABD’de yilda 76 milyon
(2002) ve Ingiltere’de de 9,4 milyon (2003) oldugu rapor edilmistir.
Ingiltere ve Galler'de 1982 ile 1998 yillar arasinda rapor edilen gida
kaynakl enfeksiyon vakalarinda tam alti kat artis kaydedilmistir. Yine
ABD, Ingiltere ve Hollanda'da elde edilen istatistiki verilere gére gida
kaynakl hastaliklarin %70‘inden fazlasi yemek veya servis hizmeti veren
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sektorlerle iliskilendirilmistir (Erkan, 2006). Turkiye'de ise gida kaynakl
hastaliklar ile ilgili veriler oldukca yetersizdir. Saglik Bakanligi'nin Diinya
Saglik Orgiiti'ne gonderdigi verilere gére 2000 yilinda 77 bin gida
kaynakli hastalik vakasi kayitlara gegmistir (Kogak, 2007a). Tirkiye'de
1998 yilinda 25 bin turist ile gerceklestirlen bir arastirmaya gére de, gida
kaynakli ishal ve enfeksiyona yakalananlarin tiim turistler igindeki orani
%#4,6 olarak saptanmistir (Taylan, 2004).

HACCP SiSTEMI

Bir gida giivenligi yonetim sistemine sahip olunmasi, gida glivenligi
ile ilgili riskleri yonetme yetenegi hakkinda mdisteriler ve tiketicilerde
glven vyaratir. Bir glvenlik yonetim sistemi, sireglerin verimliligini
arttirarak kaynaklarin optimize edilmesine ve kuruluglarin y6netim
sisteminin (kalite, cevre, calisan saghdi ve glvenligi) uygun bir yontem ile
bitinlestiriimesine yardima olur (Girgin, 2008).

Hazard Analysis Critical Control Point ifadesinin bas harflerinden
olusan ve Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari olarak Tirkge'ye
cevrilebilen HACCP, gida (rinlerinin gilvenliginde garanti saglayan
sistematik bir stirectir. HACCP yiyecek givenligini saglamak amaciyla
belirli riskleri ve gidalarda bozulmalara sebep olabilecek hareketleri
saptamak icin olusturulmus bilimsel bir sistemdir (Vela ve Fernandez,
2003). Bu badlamda HACCP, gida giivenligini yénetmenin bir yolu olup,
riskleri kontrol etmek icin gerekli sireglerin yapilandirimasina dayanir
(Food Standards Agency, 2006).

HACCP sistemi tuketicilere glivenli gida sunulmasi amaciyla, FAO
(Food and Agriculture Organization-Gida ve Tarm Orgiitii) ve WHO
(World Health Organization-Diinya  Saglk  Orgiitli) tarafindan
vayginlastinlmistir. Gelismekte olan Ulkelerde de HACCP sisteminin,
yiyecek endistrisine bircok fayda sadladiyi ve giderek yayginlastigi
gorilmektedir (Azanza ve Paz, 2007; Bai, Ma, Yang, Zhao ve Gong,
2007).

HACCP ilk olarak 1959 vyilinda ABD'de Phillsbury kurulusu
tarafindan ABD ordusu ve NASA icin gida (retimi projelerinde
kullaniimaya baslanmis ve ginimizde pek ¢ok Ulke tarafindan da gida
guvenligi saglama ilkesi baglaminda stratejik hedef olarak ele alinmistir
(Girgin, 2008). Bu cercevede, sistemi diinya genelinde yasal denetim
sistemlerine  uyarlamak (zere calismalara baslanmistir.  Codex
Alimentarius Commission (Uluslararasi Gida Kodekslerini Hazirlama
Komisyonu) ve Diinya Sadlik Teskilati (WHO), “Alinorm 93/13-HACCP
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Sisteminin  Tanimlanmasi,  Uygulanmasi”  dogrultusunda “Gida
Hijyeni/HACCP” tebligini yayimlamistir (Halag, 2002).

HACCP felsefesi 1993 vyilinda Avrupa Birligi Yasas’'nda gida
maddelerinin hijyeninde Avrupa Birligi Komisyon Yonergesi (93/43/EEC)
ile ortaya konulmustur (Panisello, Quantick ve Knowles, 1999).
Uluslararasi alanda kabul gormis riske dayall yiyecek giivenligi yonetim
sistemi olan HACCP, tim yiyecek isletmeleri igin yiyecek hijyeni talimati
olarak Avrupa Birligi tarafindan 1993 yilinda tavsiye edilmistir (Taylor,
2008). Bu yonerge ile tiim isletmelerde, yiyecek giivenligini saglamak icin
HACCP ilkelerinin disinda higbir glvenlik prosediiriiniin izlenemeyecegi
kesinlikle belirtilmistir (Panisello vd., 1999). 1996'da birlik iginde gida
Ureten firmalarda HACCP uygulamasi zorunlu hale getirilmistir. 2004
tarihinde yayinlanan “852/2004/Ec Gida Maddelerinin Hijyen Y&netmeligi”
ile HACCP uygulamalar Avrupa Birligi'nde gida givenliginin temel sistemi
olarak kabul edilmistir (Kogak, 2007b).

Ulusal bir HACCP standardi hazirlama hedefi ile Tirk Standartlan
Enstitlisi (TSE) calismalar yapmis ve sonucunda Mart 2003 tarihinde
Danimarka standardini esas alan “TS 13001 Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalarina (HACCP) Gére Gida Giivenligi Yonetimi - Gida Ureten
Kuruluglar ve Tedarikgileri icin Yénetim Sistemine iliskin Kurallar”
standardini yayinlamistir. Bunun ardindan, Nisan 2003 tarihinde “TS
13027 Gida Uretim Yerlerinde Hijyen ve Sanitasyon Genel Kurallar”
standardi yayimlanmistir (Girgin, 2008; Sertakan, 2006).

2005 vyilinda, ISO tarafindan, HACCP sistemini de igeren “ISO
22000: Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri Standardi” yayimlanmistir.
Turkiye'de de TSE tarafindan HACCP sisteminin belgelenmesini iceren TS
13001 standardi uygulamadan kaldinlarak yerine 26 Nisan 2006
tarihinden itibaren TS EN ISO 22000 “Gida Zincirindeki Tim Kuruluslar
Icin Sartlar” Standardi uygulamaya konulmustur (Kogak, 2007b).

Son on yilda, HACCP sistemi, ilerlemekte olan, yiyecek giivenligini
sadlamak icin uygun maliyetli bir slirec olarak taninmaya baslanmistir.
Bugiin bu ydéntem, daha ©ncede belirtildigi (zere uluslararasi alanda
yiyecek Uretim silirecinde ortaya ¢kan givenlik risklerini ortadan
kaldirmak icin etkili bir arag olarak kabul edilmektedir. HACCP sisteminin
uygulanmasi igin bir kilavuz olan Gida Kodeksi (Codex Alimentarius)
benimsendiginden bu yana da, bu sistemin sonraki yenilemeleri ve
ilkeleri, tlketiciyi yiyecek guvenligi risklerinden korumak icin diinyada
yiyecek Uretim zincirinde zorunlu bir ihtiya¢g haline gelmistir (Bertolini,
Rizzi ve Bevilacqua, 2007).
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HACCP sisteminin temel islevi hakkinda aciklayici olabilmesi
acisindan “lyi Uretim Uygulamalan” (Good Manufacturing Practices-GMP),
“Kritik Kontrol Noktasi” ve “Tehlike Analizi” kavramlari hakkinda kisa bir
bilginin verilmesinde fayda goriilmektedir.

Iyi Uretim uygulamalari (GMP); gida giivenligini saglayan tiim
hijyenik uygulamalar, bunlann prosedirleri ve kayitlarini kapsayan,
uluslararasi gegerliligi olan bir uygulamadir ve isletmelerin sahip olmasi
gereken temel ozellikleri tanimlamaktadir. Uretim ortami ve cevre,
suregler ve ekipmanlar, hammadde ve personel olmak (izere dort ana
konunun Griin kalitesi ve glvenligi agisindan etkileri tanimlanarak, tim
riskler kontrol altina alinmaya caligiimaktadir (Kogak, 2007b).

Kritik Kontrol Noktasi, kontrol uygulamalariyla gida givenligine
yonelik riskleri onleyebilen, ortadan kaldirabilen veya kabul edilebilir
diizeye indirebilen islem, basamak veya odak niteligindeki etkenlerdir
(Kunukgu, 2000; Yallioglu, 2003; Yilmaz, 1999). Kisaca, denetlenmemesi
durumunda kabul edilemez saglk risklerinin ortaya ciktigi kontrol
noktasidir (Girgin, 2008). Tehlike analizi ise, gida glvenlidi agisindan
onem teskil eden risklerin saptanmasi, durum degerlendirmesi, 6nlemlerin
belirlenmesi ve veri toplama sureglerinden olusmaktadir (Kogak, 2007b).

HACCP sistemi, isletmelere ve hatta Uriine 6zgii olarak gelistiriimesi
ve uygulanmasi gereken bir sistemdir. Belirlenen genel bir strateji
dogrultusunda hareket edilmekle birlikte, farkli isletmeler ve farkli Griinler
icin ayn planlar geligtiriimelidir. Benzer gekilde, olasi riskler ve
uygulanacak islem basamaklari agisindan da her farkli Griin igin kendi
O0zgin  KKN (Kritikk Kontrol Noktasi-Critical Control Points)lari
belirlenmelidir (Halag, 2002; Ozdemir, 2005; Yallioglu, 2003).

HACCP sistemi yedi temel ilkeyi iceren on bir gérevden olusur (Vela
ve Fernandez, 2003):

1. HACCP takiminin olusturulmasi.

. Uriiniin ve kullanim seklinin tanimlanmasi.

. Akis diyagraminin belirlenmesi.

. Yerlesim planinin dogrulanmasi.

. Potansiyel risklerin tespiti (birinci ilke).

. Kritik Kontrol Noktalari (CCP)'nin tespiti (ikinci ilke).

. Her Kritik Kontrol Noktasi igin kritik limitlerin belirlenmesi
(Gglincu ilke).

8. Her Kritik Kontrol Noktasi icin izleme faaliyetlerinin belirlenmesi

(dordiincii ilke).
9. Duzeltici faaliyetlerin olusturulmasi (besinci ilke).

NOoO ol bhWwWN
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10. Dogrulama prosediirlerinin belirlenmesi (altinci ilke).
11. Dokiimantasyon ve kayit sisteminin olusturulmasi (yedinci ilke).

Gida glivenligine ulasmada glicli bir sistem olan HACCP'in bu
glicli, slre¢ icinde tanimlanan gida glivenlik risklerinin kontrolini
sadlayan her bir gida stirec bilgisinin disiplinli bir sekilde kayit altina
alinmasindan kaynaklanmaktadir (Bolikbasi, 2006). HACCP sistemi,
riskleri saptamaktan ve sadece son Urlin analizlerine glivenmekten ¢ok,
énlem almaya odaklanmis bir kontrol sistemi kurulmasini amaclar. Ilk
Ureticiden son tiketiciye kadar tim gida zincirinde uygulanabilir. Sistem
insan saghdini tehdit edebilecek riskleri bilimsel bir yaklagimla ele
almalidir. Béylece gida givenligi arttirilabilir. Gida glivenilirliginin artisiyla
da uluslararas! ticaret desteklenir (Boztung, 2000). Ayrica HACCP, lriin
guvenligine etki eden mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel risklerin
tanimlanmasinda ve ayrica mikrobiyal bozulma ve Uriniin kalitesiyle ilgili
riskler icin kritik kontrol noktalarinin tanimlanmasinda kullaniimaktadir
(Ergin, 2007).

ALAN YAZIN TARAMASI

HACCP sistemi ile ilgili yazin incelendiginde otel isletmelerinin
mutfak departmanlarinda calisanlarin bu sisteme yoénelik tutumlarina
iliskin herhangi bir galismanin bulunmadidi, ancak sistemin uygulanmasi
ile ilgili bazi arastirmalarin gergeklestirildigi belirlenmistir. Bas, Ersun ve
Kivang  (2006)n,  Turkiye'de  vyiyecek isletmelerine  yo6nelik
gerceklestirdikleri calismada, gida glivenlik uygulamalarinin ve 6nkosul
yiyecek givenlik programlarinin yeterince yaygin olmadigi, zaman ve
sicaklik acisindan hatall uygulamalarin goérildigi, bircok yiyecek
isletmesinde el ylkama uygulamalarinin yetersiz oldugu tespit edilmistir.
Karsilasilan sorunlarin, yiyecek hijyeni yonetimi editiminin yetersiz olusu,
yliksek isgoren devir hizi, motivasyon ve finansal kaynak eksikligi,
yetersiz ekipman ve fiziksel sartlardan kaynaklandigi ifade edilmistir. Bas,
Yiiksel ve Cavusodlu (2007)'nun yiyecek isletmelerinde gergeklestirdikleri
arastirmada, HACCP ve dider yiyecek giivenlik programlari hakkindaki
bilgi eksikliklerinin, ©&nkosul programlarinin, temel yiyecek glvenlik
sistemi ve HACCP sistemi edgitimleri eksikliklerinin HACCP sisteminin
yiyecek isletmelerinde uygulanmasi agisindan ©6nemli engeller oldugu
belirlenmistir. Bolton, Meally, Blair, McDowell ve Cowan (2008)In
Irlanda’da 100 restoran sefi lizerinde gerceklestirdikleri arastirmada, 100
restoran sefinden 601 HACCP hakkinda gerekli bilgi donanimina sahip
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oldugu ve 8'inin ise bu konudaki bilgisinin yetersiz oldugunu ortaya
koymuslardir.

Violaris, Bridges ve Bridges (2008)in Giney Kibrista
gerceklestirdikleri arastirmada, soru kadidinin  uygulandidi 49 otelden
13’Unln, 135 vyiyecek tedarik sirketinden 13'Unin ve 116 yiyecek
isletmesinden 25‘inin HACCP sistemini uyguladidi tespit edilmistir. Sonug
olarak arastirmanin yapildigi 300 isletmenin sadece 51‘inin HACCP
sistemini uyguladig ortaya gikmaktadir.

Amerika’nin Iowa eyaletinde bulunan 40 egitim kurulusunu iceren
bir arastirmada ise okullarin yemek servisinde calisanlarin biyuk bir
kisminin HACCP gida givenlik sistemi hakkinda bilgi sahibi oldugu ve
onkosul ve gida gilivenligi editim programlarinin  HACCP sisteminin
uygulanmasini destekledigi bulgulanmaktadir (Henroid ve Sneed, 2004).
Scott, Wilcock ve Kanetkar (2009)In Kanada'da yiyecek sektoriinde
gergeklestirdikleri galismada, 46 isletmenin 9'unda HACCP sisteminin
stirekli gelisim araci olarak kullanildigi tespit edilmistir. Yabanci ve Sanlier
(2007)'in 87 hemgirelik okulunda gergeklestirdikleri arastirmaya gére ise,
57 egitim kurulusunun mutfaginda yiyecek hijyen kosullarinin iyi durumda
oldugu ve HACCP sisteminin tam olarak uygulandigi tespit edilmistir.

Youn ve Sneed (2003)‘in Amerika‘'daki egitim kuruluslarinin yiyecek
servis yoneticilerine yonelik olarak gergeklestirdikleri arastirma sonucunda
ise HACCP sisteminin isletmelerde uygulanmasina bagslayabilmek igin
onkosul programlarinin uygulanmasina ihtiyac oldugu belirtilmistir.
Strohbehn, Gilmore ve Sneed (2004), 274 Amerikal diyetisyene yoénelik
gerceklestirdikleri calismada, calisanlarin bilgi ve deneyimlerinin yiyecek
givenligi ile baglantih oldugunu ve HACCP sisteminin gida kaynakli
hastaliklar azalttigini ortaya koymuslardir.

ARASTIRMANIN AMACI

Arastirmanin  amaci, bes vyildizh otellerin mutfak departmani
calisanlarinin HACCP sistemi konusundaki tutumlarinin belirlenmesidir.
Ayrica calisanlarin, HACCP sisteminin isletmelere sadladigi tstiinliikler ve
sistemin uygulanmasinda dikkat edilmesi gereken hususlar hakkinda bilgi
sahibi olup olmadiklarinin  belirlenmesi  hedeflenmistir.  Bdylece,
calisanlarin HACCP'i bir “zorunluluk” olarak mi yoksa gida hijyeninin
sadlanmasi icin mutlaka benimsenmesi gereken bir kalite yonetim sistemi
olarak mi algiladiklari ortaya konulmak istenmistir. HACCP sisteminin
uygulanmasi zorunlu bir sistem olarak algilanmasi durumunda, sistemin
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Ozind olusturan ilkelerin gerektigi sekilde uygulanmasi mimkin
olmayacak ve dolayisiyla sistemde aksamalar yasanacaktir.

ARASTIRMA YONTEMI
Olgiim Araai

Gergeklestirilen arastirmada verilerin toplanmasi amaciyla, ilgili
yazin incelemesi sirasinda basvurulan kaynaklarda (Or., Bas vd. 2006;
Bas vd., 2007; Bertolini, Rizzi ve Bevilacqua, 2007; Henroid ve Sneed,
2004; Kogak, 2007b; Sertakan, 2006; Strohbehn, Gilmore ve Sneed,
2004; Sun ve Ockerman, 2005; Taylan, 2004; Kunukcu, 2000; Yallioglu,
2003) yer alan bilgilerden yararlanilarak bir soru kadidi gelistirilmistir.
Calismada Likert tipi 5'i dlgek kullanilmistir (1. Kesinlikle Katihyorum, 2.
Katiliyorum, 3. Kararsizim, 4. Katilmiyorum ve 5. Kesinlikle Katilmiyorum.)
Soru kadidi li¢ boélimden olusmaktadir. Birinci béliimde yer alan 3 soru,
arastirma kapsaminda yer alan mutfak personelinin demografik
ozelliklerinin tespit edilmesine yéneliktir. Ikinci bdlim 5 sorudan
olusmakta ve bu sorularla mutfak personelinin mesleki turizm egitimi,
sektor deneyimi, departmandaki gorevi ve HACCP egitimi alip almadiginin
belirlenmesi amaclanmaktadir. Ugiincii béliim, arastirmanin yapildigi otel
isletmelerinin  mutfak departmanlarinda calisan personelin  HACCP
sistemine bakis agilarinin tespitine yonelik 31 dnermeden olusmaktadir.

Orneklem

Hazirlanan soru kadidi, 1 Kasim 2007 ile 1 Nisan 2008 tarihleri
arasinda, 7'si Istanbul’da, 5 Izmir'de, 28'i Antalya’da ve 3'ii Ankara'da
olmak Uzere, HACCP sistemini isletmelerinde uygulayan toplam 43 adet
bes vyidizi otel isletmesinde toplam 832 mutfak personeline
uygulanmistir. Arastirmada, 5 vyildizli otellerde verilen hizmetlerin
niteliginin ve standartlarin diger statlideki otel isletmelerinden daha
ylksek olmasi gerektigi ve gida hijyeninin saglanmasi icin HACCP
sisteminin islevselligi hakkinda mutfak personelinin diisiincelerinin daha
gecerli olabilecegi diisiinlldigu icin 5 yildizll otel isletmeleri ve mutfak
personeli hedef olarak secilmistir. Arastirmada “Kasti (Kararsal)
Ornekleme” teknigi kullanilmistir. Aragtirma kapsaminda yer alan 832
mutfak personelinden 240°inin  kendilerine verilen soru kaditlarini
gelisiglizel dolduruldugu tespit edilmis ve 832 mutfak personelinin
592'sinin verdigi cevaplar dederlendirmeye alinmistir. Tablo 1-Tablo 5'de
arastirma érnekleminin temel 6zellikleri yer almaktadir.
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Tablo 1: Orneklemin Demografik Ozelliklerine Gore Dagilimi

(N=592)
n Yiizde (%)

Cinsiyet
Erkek 510 86,1
Kadin 82 13,9
Yas Grubu
15-20 11 1,9
21-25 87 14,7
26 - 30 205 34,6
31-35 180 30,4
36 - 40 79 13,3
41-50 27 4,6
51 -60 3 0,5
Egitim Diizeyi
Tlkokul 32 54
Ortaokul 119 20,1
Lise 344 58,1
Onlisans 51 8,6
Lisans 34 5,7
Yiiksek Lisans 11 1,9
Doktora 1 0,2
Toplam 592 100,0

Tablo 1'de gorildigi gibi, arastirmaya katilan calisanlarin biyiik
bir codunlugu (%86,1) erkeklerden olusmaktadir. Calisanlarin yas
araliklarina bakildidinda ise %34,6'lik codunlugun 26 ila 30 vyaslan
arasinda oldugu gorilmektedir. Calisanlarin %58,1’lik bir cogunlugu lise
mezunudur. Ayrica 11 calisan yiksek lisans ve 1 calisan da doktora
derecesine sahiptir.

Arastirmaya katilan mutfak personelinin blytk bir cogunlugu (%
81,4) asclilik egitimi almistir. Ascilik editimi aldi§ini beyan eden personelin
bu mesleki turizm egitimini aldiklari kurumlarin dagimi ise Tablo 2'de
gosterilmektedir.

Tablo 2: Orneklemin Ascihk Egitimi Aldiklann Kurumlara Gore
Dagihimi (N=482)

Ascilik Egitimi Alinan Kurum n %
Turizm Isl. ve Otel. Y.O. 19 3,9
Turizm Meslek Lisesi 152 31,5
Turizm Bakanligi Kurslari 130 27,0
Meslek Yiiksekokulu 29 6,0
Asqllik Lisesi 126 26,1
Diger 26 5,4
Toplam 482 100,0
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Tablo3: Orneklemin Gérev Dagihmi (N=592)

Gorevi n %
Bas Ascl 30 51
Bas Ascl Yardimcisi 30 51
Sef Sosiyer 43 7,3
Balik Sefi 34 5,7
Izgara Sefi 42 7,1
Sebze Sefi 44 7,4
Corba Sefi 37 6,3
Soduk Sefi 71 12,0
Pasta Sefi 54 9,1
Diger” 207 35,0
Toplam 592 100,0

* Farkl kisim sefleri, asgi yardimcisi (Cook 2), stajyer, mutfak komisi vb.

Arastirmaya katilan calisanlarin %65 gibi blytk bir cogunlugu st
kademe calisanlardan (asgl basi ve vyardimcsi ile boélim sefleri)
olusmaktadir (Tablo 3).

Tablo 4: isgorenlerin Turizm Sektoriinde Calisma Siireleri

(N=592)

Caligma Siireleri n %
0-2vil 16 2,7
3-5Yil 117 19,8
6-8Yil 172 29,1
9-11 v 155 26,2
12 Yil ve Uzeri 132 22,3
Toplam 592 100,0

Tablo 4 incelendiginde, 6rneklemin %77,6'sinin 6 yil ve (zeri
suredir ve %22,5 gibi oldukca diisiik bir oraninin ise turizm sektoriinde
calisan kisilerden olustugu goriilmektedir. Orneklemin %66,2’sinin (392
kisi) HACCP sistemi (Uzerine sertifika egitimi aldigi Tablo 5'te
gorilmektedir.

Tablo 5: f')_rneklemin HACCP Sertifika Egitimi Alip Almadiklarina
Iliskin Dagilim (N=592)

Arastirmanin analiz asamasi,

SPSS  programi

Cevap n %

Evet 392 66,2

Hayir 200 33,8

Toplam 592 100,0
BULGULAR

11,5 sdrimi

kullanilarak Gg¢ bolimde gergeklestirilmistir. Analizin ilk asamasinda
arastirmaya katilan galisanlarin genel olarak verdikleri cevaplarin aritmetik
ortalama ve standart sapmalari incelenmistir. Daha sonra gergeklestirilen
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faktér analizi ile HACCP sistemine iliskin tutumlarin boyutlandiriimasi
amagclanmistir.

Arastirmanin  bu asamasinda personele verilen ©Onermelerin
aritmetik ortalamalari ve standart sapma diizeyleri belirlenmistir. Bu
cercevede, arastirmaya katilan personelin 6nermelere katima ve
katiimama duzeyleri tespit edilerek birtakim sonuglara ulagiimistir.

Tablo 6: Calisanlarin Verilen Onermelere iliskin Diisiincelerinin

Analizi

Onermeler Aritmetik | Standart
Ortalama Sapma

Yiyeceklerden allnan  numunelerin  analizi  zaman 2,37 1,12
almaktadir.
Yiyeceklerden alinan numunelerin gok az bir miktarinin 2,36 1,12
analize tabi tutulmasi yiyecek givenligi saglamakta
yetersiz kalmaktadir.
HACCP ile maliyetler azalir. 2,21 1,04
HACCP sistemi geredi olan sorunlara aninda ¢6zim 2,10 1,05
tUretmek her zaman miimkiin degildir.
Mutfak personeli arasindaki iletisim eksikligi nedeniyle 2,06 1,00
HACCP uygulamasinda zorluklarla karsilasilabilir.
HACCP sisteminin uygulanmasi iyi editilmis, gerekli teknik 1,99 ,99
bilgi ve beceriye sahip personel gerektirir.
HACCP ile takim galigmasi gelistirilir. 1,97 91
Her bir Griin grubu igin 6zel olarak bir HACCP plani 1,93 ,96
hazirlanmalidir.
Tuketiciler alacaklar Uriinleri segerken ve degerlendirirken 1,91 ,85
HACCP belgesine sahip isletmeleri tercih etmektedir.
HACCP sistemi iyi bir sekilde dizenlendiginde ve 1,87 73
yerlestirildiginde yiyeceklerde olugabilecek biyolojik, fiziksel
ve kimyasal tehlikeleri hemen hemen tamamiyla kontrol
altina alinabilmektedir.
HACCP sisteminin dlzgiin bir sekilde islemesi igin 1,86 ,80
isletmede mutlaka bir HACCP takimi kurulmalidir.
HACCP sisteminin basarisi igin yiyecek Uretiminde Kritik 1,84 ,76
Kontrol Noktalari (KKN) mutlaka belirlenmelidir.
HACCP, mdsteri sikdyetlerinin azalmasina ve musteri 1,83 ,79
tatmininin artmasina yardimci olmaktadir.
HACCP sayesinde tliketici givenligi garanti altina 1,79 ,82
alinmaktadir.
HACCP sisteminin gegerliligi ve etkinlik durumu ek 1,78 72
faaliyetlerle siirekli olarak incelenmelidir.
HACCP, gida Uretiminde gidaya zarar verebilecek 1,78 ,69
potansiyel tehlikelerin hammaddeden baglayarak tiiketime
kadar olan siiregte belirlenmesini saglar.
HACCP sistemi, Urlinde iretim-dagitim-tiiketim 1,77 74
asamalarinda olusmasi muhtemel biyolojik, kimyasal ve
fiziksel tehlikeleri ortadan kaldirmaktadir.
HACCP  programinin  diizenlenmesinde uzmandan 1,77 ,78
yararlanma, calisanlarin egitimi ve kontroll ile etkin bir
dogrulama sisteminin kurulmasi sarttir.
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Tablo 6: Calisanlann Verilen Onermelere Iliskin Diisiincelerinin
Analizi (Devam)

Isletmelerin 6zelliklerine, yerlesim planlarina, makine- 1,76 ,74
ekipmanlarina, uyguladiklar teknolojilere gére HACCP'in
uygulanmasina dikkat edilmelidir.

HACCP sistemi, resmi denetimlerde karsilasilan sorunlarin 1,76 ,78
en aza indirilmesini saglar.
Satin almadan baslayarak, hammadde kabul, Uriin isleme, 1,74 ,73

depolama, satis-dagitim gibi tiim stireglerde HACCP'in
uygulanmasina dikkat edilmelidir.

HACCP ile driinin saglik agisindan kalitesi saglanmaktadir. 1,73 ,68
HACCP'yi uygulayan isletmeler uygulamayan igletmeler 1,73 ,80
karsisinda avantajli konumdadir.

HACCP sisteminin diizglin olarak galistigini dogrulamak igin 1,72 ,70
gerekli kontroller yapilmalidir.

HACCP ile miisteri giiveninin artmasi saglanir. 1,71 ,70
HACCP, isletmelerin sundugu yiyeceklerin giivenirligini 1,70 ,70
arttirmaktadir.

Tim mutfak personeli HACCP sistemine iligkin her 1,68 ,74
gelismeden haberdar olmalidir.

HACCP egitimi sayesinde mutfak personeli daha fazla 1,68 74
bilinglenmektedir.

HACCP egitimi mutfakta gorevli olan tim personele 1,66 ,82
mutlaka verilmelidir.

HACCP'nin  basari  olabilmesi igin Ust ydnetimden 1,65 73

baslayarak her asamada galisan tiim personelin bu sistemi
benimsemesi ve disiplinli  bir ekip calismasiyla
sorumluluklarini siirekli olarak yerine getirmesi gerekir.

HACCP, gida givenligi konusunda gelistirilmis en etkin risk 1,57 ,71
yonetim sistemidir.

Cevap secenekleri: 1: Kesinlikle katiiyorum, 2: Katillyorum, 3: Kararsizim, 4. Katilmiyorum,
5: Kesinlikle katilmiyorum.

Tablo 6 incelendiginde, HACCP sistemine yonelik Onermelere
katilma diizeyi ortalamasinin 1,57 ile 2,37 arasinda degistigi
goriilmektedir. Olcedin genel ortalamasi 1,84 ve standart sapmasi
0,82dir. Olcege iliskin genel ortalamaya bakildiginda, soru kagidina cevap
veren mutfak personelinin, gida hijyeninin saglanmasinda HACCP
sistemine yonelik énermeleri ortalamanin (izerinde dederlendirdikleri ve
katihm dizeylerinin yiiksek oldugu anlasiimaktadir. Bu durum, bes yildizli
otel isletmelerinin mutfak departmanlarinda calisan personelin HACCP
sisteminin otel mutfaklarinda gida giivenliginin saglanmasinda ¢ok 6nemli
bir yeri oldugu, HACCP sistemini uygulayan otel isletmelerinin
uygulamayan isletmelere gore daha avantaijli oldugu ve HACCP sisteminin
otel isletmelerine birgok avantaj (gida giivenlidinin ve misteri tatmininin
sadlanmasi gibi) sadladigi konusunda guiclii bir egilim icinde olduklarini
ortaya koymaktadir.
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Faktor Analizi

Arastirmada HACCP sistemi ile ilgili 31 soru sorulmustur. Faktor
analizinin uygunlugunun bir gostergesi olarak kabul edilen KMO (Keiser-
Meier-Olkin) dederi 0,941 olarak, Barlett testi sonucu ise 9510,402 ve p
0,00 dizeyinde gergeklesmistir (Barlett Test of Sphericity=9510,402;
Significance=0,00) ki bu dederler kabul edilebilir sinirlar igerisindedir.
Faktér analizi sonucunda “bes vyildizh otel isletmelerinin mutfak
departmanlarinda calisan personelin HACCP sistemine iliskin tutumlar”
Olcedi tek faktor altinda toplanarak 31 6nermeden olusmustur. Buna
gore; faktér analizi sonucu, Olgekteki her bir dediskene ait aritmetik
ortalama ve standart sapma dederleri, toplam aciklanan varyans ve
Cronbach Alpha katsayisi Tablo 7'de goriilmektedir.

Tablo 7: Faktor Analizi Sonuglan
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HACCP, gida giivenligi konusunda gelistirilmis en | ,577
etkin risk ydnetim sistemidir.
HACCP ile driinin saglk agisindan kalitesi | ,626
saglanmaktadir
HACCP sayesinde tiketici givenligi garanti altina | ,587
alinmaktadir.
HACCP sistemi, Urlinde Uretim-dagitim-tiiketim | ,658
asamalarinda olusmasi  muhtemel  biyolojik,
kimyasal ve fiziksel  tehlikeleri  ortadan
kaldirmaktadir.

HACCP'in basarili olabilmesi igin Ust ydnetimden | ,675
baslayarak her asamada galisan tiim personelin bu
sistemi  benimsemesi ve disiplinli bir ekip
calismasiyla sorumluluklarini siirekli olarak yerine
getirmesi gerekir.

HACCPi  uygulayan isletmeler uygulamayan | ,637
isletmeler karsisinda avantajli konumdadirlar.
HACCP, igletmelerin  sundugu vyiyeceklerin | ,707
givenirligini arttirmaktadir.
Isletmelerin  &zelliklerine, yerlesim planlarina, | ,707
makine-ekipmanlarina, uyguladidi  teknolojilere
gbre HACCP'in uygulanmasina dikkat edilmelidir.
Her bir (riin grubu igin 6zel olarak bir HACCP plani | ,602
hazirlanmaldir.
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Satin almadan baglayarak, hammadde kabul, triin | ,745
isleme, depolama, satis-dagitim gibi  tiim
sireglerde  HACCPin  uygulanmasina  dikkat
edilmelidir.

HACCP sisteminin gegerliligi ve etkinlik durumu ek | ,670
faaliyetlerle surekli olarak incelenmelidir.
HACCP egitimi mutfakta gorevli olan tiim personele | ,611
mutlaka verilmelidir.
Tim mutfak personeli HACCP sistemine iligkin her | ,679
gelismeden haberdar olmalidir.
HACCP editimi sayesinde mutfak personeli daha | ,646
fazla bilinglenmektedir.

HACCP ile misteri giiveninin artmasi saglanir. ,600
HACCP ile maliyetler azalir. ,495
HACCP ile takim galismasi gelistirilir. ,598

HACCP, gida Uretiminde gidaya zarar verebilecek | ,701
potansiyel tehlikelerin hammaddeden bagslayarak
tiketime kadar olan siiregte belirlenmesini saglar.
HACCP sisteminin  dlzgin olarak calistigini | ,648
dogrulamak igin gerekli kontroller yapilmalidir.
Tuketiciler  alacaklari  Grlinleri  segerken ve | ,544
dederlendirirken HACCP belgesine sahip igletmeleri
tercih etmektedir.

Yiyeceklerden alinan numunelerin analizi zaman | ,457
almaktadir.
Yiyeceklerden alinan numunelerin ¢ok az bir | ,456
miktarinin analize tabi tutulmasi yiyecek giivenligi
saglamakta yetersiz kalmaktadir.

HACCP sistemi iyi bir sekilde diizenlendiginde ve | ,677
yerlestirildiginde yiyeceklerde olugabilecek
biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikeleri hemen
hemen tamamiyla kontrol altina alinabilmektedir.
HACCP sisteminin diizgiin bir sekilde islemesi igin, | ,619
isletmede mutlaka bir HACCP takimi kurulmalidir.
HACCP, misteri sikdyetlerinin azalmasina ve | ,615
musteri tatmininin artmasina yardimci olmaktadir.
HACCP programinin diizenlenmesinde uzmandan | ,630
yararlanma, calisanlarin egitimi ve kontroli ile
etkin bir dogrulama sisteminin kurulmasi sarttir.
HACCP sisteminin basarisi igin yiyecek Uretiminde | ,687
Kritik Kontrol Noktalari (KKN) mutlaka
belirlenmelidir.

HACCP sistemi, resmi denetimlerde karsilagilan | ,621
sorunlarin en aza indirilmesini saglar.
HACCP sisteminin uygulanmasi iyi egitilmis, gerekli | ,525
teknik bilgi ve beceriye sahip personel gerektirir.
HACCP sistemi geregdi olan sorunlara aninda ¢éziim | ,447
Uretmek her zaman mimkiin dedildir.
Mutfak personeli arasindaki iletisim eksikligi | ,543
nedeniyle HACCP uygulamasinda zorluklarla
karsilagilabilir.
Temel bilesenler analizi. Aciklanan toplam varyans: % 38,096, Kaiser-Meyer-Olkin drneklem
yeterliligi: 0,941, Barlett kiiresellik testi: 9510,402, p<0.001; Genel ortalama: 1,84; Olgedin
tamamu igin Alpha. .94,02

Cevap secenekleri: 1: Kesinlikle katiliyorum, 2: Katillyorum, 3: Kararsizim, 4. Katilmiyorum,
5: Kesinlikle katilmiyorum
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Faktor analizi sonuglari incelendiginde, 31 maddenin faktor yik
dederlerinin ,447 ile ,745 arasinda dedistigi gozlenmektedir. Bu bulgu,
Olcegin birbiriyle yiliksek dilizeyde iliskili maddelerden olustugunu
gostermektedir. Faktoriin acikladigi toplam varyans 9%38,096'dir.
Guvenirlik kat sayisi olarak bulunan alfa dederi ise .94,02'dir. S6z konusu
bulgular birlikte degderlendirildiginde, bu 6lgedin glivenilir bir veri toplama
araci oldugu soylenebilir.

SONUG VE ONERILER

Bu calisma, otel igletmeleri mutfak departmanlarinda galisan
calisanlarin gida hijyeni ve glvenligi acisindan son derece 6nemli bir
sistem olan HACCP sistemine iliskin tutumlarinin belirlenmesine yonelik
yapiimistir.  Calismada, HACCP sisteminin Tirkiye'de yeni vyeni
uygulanmaya baslamasina ragmen, gida hijyeni ve giivenligini saglamada
guvenilir bir sistem olarak gorildiga (ilgili Gnermeye katiim dizeyi 1,70
yani “Katiliyorum” ifadesine yakin) sonucu ortaya ¢gikmistir.

Otel igletmeleri, artan rekabet ortaminda artik elde ettikleri
gelirlerden ¢ok muisteri memnuniyetine dikkat etmeye baslamislardir.
Misteri memnuniyeti de otelde sunulan hizmetlerin kalitesinden
migsterilere sunulan yemeklerin glvenilirligine kadar genis bir yelpazede
dederlendiriimektedir. Calismanin da konusu olan gida hijyeni ve
givenligi, glniimiizde otel isletmeleri acisindan en o6nemli konularin
basinda gelmektedir. Yemeklerin goriintiisii, lezzeti ve sunumu ne kadar
iyi olursa olsun, eder misteriye hijyen ve gida glvenliginden yoksun
yiyecekler sunuluyorsa, sunulan hizmet kalite yéniinden eksik kalacaktir.
Hijyen bakimindan sorunlu yiyeceklerin otel misafirlerinin sagliklarini
tehlikeye sokmasi, miuisteri memnuniyetini de olumsuz yoénde
etkileyecektir.

HACCP sistemi geleneksel yoéntemlerden farkl olarak, belirlenen
kritik kontol noktalari (KKN/CCP) sayesinde yiyeceklerin giivenligini
bozacak riskler daha ortaya ¢ikmadan onlari engelleyen ¢ok dénemli bir
gida givenlik sistemidir. Dolayisiyla misafirleri, hatta otel galisanlarini,
yiyeceklerden kaynaklanabilecek saglik sorunlarina karsi korumaktadir. Bu
da misafirlerin otelden memnun olmalarini saglayarak otel isletmelerine
bliylik avantajlar saglamaktadir.

Arastirmaya katilanlarin yas gruplarina bakildiginda, cogunlugunun
geng calisanlardan olustugu ortaya cikmistir. Veriler dikkate alindiginda
calisanlarin %81,58'inin 15 ile 35 yas aralifinda oldugu goriilmektedir.
Ortaya cikan bu sonuc dodrultusunda, geng vyastaki calisanlarin
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yeniliklere uyum sadlamalarinin daha kolay olabilecegi ve HACCP
sisteminin de gida glvenlidini saglamada yeni bir sistem oldugu goz
oniine alindiginda, geng galisanlarin HACCP sistemine iligkin tutumlarinin
olumlu oldugu varsayilabilir.

Arastirmaya katilan mutfak personelinin  turizm sektdriinde
calistiklari sureleri belirlemeye yonelik olarak sorulan sorulara verdikleri
yanitlara gore, galisanlarin %29,1'inin 6 ile 8 yil arasinda, %?26,2'sinin 9
ile 11 yil arasinda ve %22,3'nin 12 vyl ve uzeri slredir turizm
sektdriinde calistigi ortaya c¢lkmigtir. Mutfak personelinin  turizm
sektoériinde calistiklari  surelerin  artmasi, HACCP sistemine olumlu
tutumlarinin - artmasini  saglayabilecek bir faktor olarak karsimiza
¢ikmaktadir.

Arastirma kapsaminda, mutfak calisanlarinin %66,2’sinin HACCP
lzerine sertifika egitimi aldigi ve %33,8'inin ise almadigi ortaya ¢ikmistir.
Isgérenlerin  HACCP sistemi lizerine sertifika egitimi almasi, HACCP
sisteminin gida givenlidini sadlayabilecegine iligkin gorislerini olumlu
yonde etkileyecek 6nemli bir faktordir. Bu ylizden, otel isletmelerinde
sunulan yemeklerin sadlik agisindan bir risk olusturmamasi igin otel
isletmelerinde calisan personelin tamamina HACCP sistemi hakkinda
mutlaka editim verilerek, sistemin otel isletmelerinin  mutfak
departmanlarinda kolay ve eksiksiz bir sekilde uygulanmasi saglanmalidir.

Arastirma kapsaminda elde edilen diger sonuglar ve bu sonuclara
gore gelistirilen oneriler sunlardir:

¢ Calisanlar, HACCP sisteminin basarisi icin ekip calismasinin gok
onemli oldugunu ve bu ekip igerisinde yer alan herkesin {stiine disen
gorevleri yapmalari gerektigi gorisiinde olduklarini ifade etmislerdir. Ekip
galismasinin  kusursuz  bir gekilde islemesi, otel isletmelerinin
mutfaklarinda HACCP sisteminin basarili olmasinda ©6nemli bir etki
yaratacaktir.

¢ HACCP egitiminin tiim mutfak calisanlarina mutlaka verilmesi
gerektigi sonucu ortaya ¢ikmistir. Mutfak departmaninda calisan
personele HACCP sistemi ile ilgili egitim verilmemesi halinde, HACCP
sisteminin dogru bir sekilde islemesi ve gida glivenligini basarili bir sekilde
saglamasi imkansiz olacaktir.

e Arastirmada HACCP sistemini uygulayan isletmelerin, misteri
sikayetlerini azalttigi ve misteri tatminini arttirdidi ortaya cikmaktadir.
HACCP sistemini uygulayan isletmelerin sundudu yiyeceklerin gida
guvenligi konusunda tehdit altinda olmamasi ve miisterilere givenilir
yiyeceklerin sunulmasi, misteri sikayetlerini azaltacak ve dolayisiyla
musteri tatminini arttiracaktir.
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e Sadece aragtirmanin uygulandidi otel isletmeleri dedil, genel
olarak HACCP sistemini isletmelerinin mutfak departmanlarinda uygulayan
otel isletmeleri, resmi denetimlerde yiyeceklerin givenligi agisindan
karsilasacaklari sorunlari minimuma hatta sifira indireceklerdir.

e Arastirmada HACCP sisteminin sadece gida givenligini
sadlamakla yetinmedigi ayni zamanda takim calismasini da gelistirdigi
ortaya gikmstir. Birbiriyle siirekli iletisim halinde olmayi gerektiren HACCP
sistemi, otel igletmelerinin mutfak departmanlarindaki takim calismasini
gelistirecektir.

Turkiye'de HACCP sistemi, yeni gelismekte olan bir gida glivenlik
sistemidir. Ancak, arastirmaya katilan mutfak personelinin hemen hemen
tamaminin bu sisteme karsi olumlu gorislere sahip olduklan ve sistemin
otel isletmelerine sagladigi yararlarin bilincinde olduklari sonucuna
varilmistir.

Sonug olarak, HACCP sistemi ile misterilere hijyenik yiyeceklerin
sunulmasinin, lezzetli ve glizel gériinen yiyeceklerin sunulmasindan daha
onemli oldugu acik bir sekilde goriilmekte ve bilinmektedir. Bu sistem
misteri memnuniyetine de otel isletmelerinin sundugu diger hizmetlere
gore daha fazla etkide bulunmaktadir. Bu ylzden otel isletmelerinin,
mutfak departmanlarinda uyguladiklari HACCP sisteminin zorunlu bir
uygulama olarak goérilmeyip, isletmelerinde konaklayan miusterilerin
memnun kalmasini sadlayan en &nemli konularin basinda geldiginin
farkinda olmalari gerekmektedir. Bu kapsamda otel isletmelerinde;

e Mutfak departmanlarinda calisanlara HACCP sistemi hakkinda
gereken egitimler verilmeli,

e Bu sistemin isleyisinden tim mutfak calisanlarinin sorumlu
oldugunun bilincine variimasi, tim mutfak calisanlarinin istekli ve
destekleyici olmalari saglanmal,

e Satin alma asamasindan baslayarak, hammadde kabul, Grln
isleme, depolama, hazirlama, pisirme ve servis asamalarina kadar tim
suregte HACCP sisteminin uygulanmasina gereken énem verilmeli,

e HACCP sisteminin uygulanmasinda ve bagsarisinda onemli yeri
olan ve 6n hazirlik asamasinda olusturulmasi gereken HACCP takimi igin,
Uretilen gidalar ve Uretim slreci konusunda yeterli bilgi ve deneyime
sahip olan kisilerin segilmesine dikkat edilmeli,

o HACCP uygulamalarinda risk analizleri iyi bir sekilde yapilmali, bu
analizler yapilirken risklerin gerceklesme durumunda insan saghgini nasil
etkileyecekleri  tespit edilmeli ve seviyelerine gbore riskler
dederlendirilmelidir.
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Kisacasi HACCP sistemi, sadece uyulmasi zorunlu bir sistem dedil,
bir amag olarak benimsenmesi gereken, otel isletmelerinin geleceklerini
garanti altina alan, mdsterilerin ve galisanlarin sagliklarini koruyarak
pazarlama konusunda isletmelere avantaj saglayan ve mdisteri
memnuniyetine énem veren tim otel isletmeleri tarafindan uygulanmasi
gereken bir sistemdir.

Bundan sonra otel isletmelerine yonelik yapilacak calismalarda
sehir otellerinde ve tatil yorelerinde yer alan otellerde olasi farkliliklarin
tespit edilmesi igin arastirmda esit sayida otel ve calisana ilgili 6lgek
uygulanmalidir.
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