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OZET

Dlnyada kuresellesmenin etkisiyle birlikte ulusal ve uluslararasi turizm
hareketlerinde kayda deger gelismeler yasanmaktadir. Bireylerin birincil
gereksinimi olan beslenme, bireylerin tatilleri esnasinda yasanan iklim
degisikligi ve yemek kultriindeki farkliliklar nedeniyle daha da bulyuk
6nem kazanmaktadir. Bu nedenle bireylerin tatilleri sirasinda ihtiyag
duyduklar besinlerin saglikli ve lezzetli olmasinin yani sira glvenli de
olmasi gerekmektedir. Bu dogrultuda turistlerin ihtiya¢ duyduklari besin-
leri Ureten mutfaklarda da gida giivenliginin saglanmasi gerekmektedir.
Bu cercevede HACCP ydnetim sistemi, gida givenligini saglamak ve
bunu uluslararasi kabul gérmus bir temele oturtturmak amaciyla uygu-
lanabilecek etkin sistemlerden biri olarak karsimiza ¢ikmaktadir. Bu ¢a-
lismada turistlere yonelik besinler Greten mutfaklarda HACCP yonetim
sisteminin ve uygulanmasinin énemine iliskin kavramsal bir inceleme
yapiimistir.

Anahtar kelimeler; HACCP, mutfaklarda HACCP, mutfaklarda HACCP
uygulamasi.

A CONCEPTUAL STUDY ABOUT THE IMPORTANCE OF HAZARD
ANALYSIS OF CRITICAL POINTS (HACCP) MANAGEMENT
SYSTEM IN TOURISTIC INDUSTRIAL KITCHENS
ABSTRACT
National and international tourism movements have been grown with
the impact of globalization. Nutrition which is the primary necessity of
individual get a greater importance during individual’'s vacations be-
cause of the climate change and food culture differences. Consequently
the food, which the individuals need during their vacations, should be
healthy, delicious and also safe. Thus food safety should be provided in
kitchens that product food for tourist. At this point of view HACCP man-
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agement system come across as an effective system that can be impli-
cated to provide food safety and to lean this on an internationally rec-
ognized basic. A conceptual investigation about the importance of
HACCP management system and application in the kitchens, in which
tourist oriented foods are produced, is made in this study.

Key Words: HACCP, HACCP in kitchens, the application of HACCP in
kitchens.

GIiRIiS

Gida, insanlarin ve canhlarin hayatta saglikh yasamalari ig¢in gereksinim
duydugu olmazsa olmazlarin basinda gelmektedir. Nasil temiz bir dogaya,
havaya ve suya ihtiyacimiz varsa, saglikh, hijyenik sartlarda ve teknik sekilde
Uretilmis gidalara da ihtiyacimiz vardir (Ergiin, 2004). GiniimUzde bireyler
bu glvenli gida ihtiyacina blylk 6zen géstermektedirler. Bireyler internet
kullaniminin yayginlagsmasi ile beraber tatillerini gecirecekleri yerleri segme
konusunda daha fazla alternatife sahip hale gelmiglerdir. Bu kadar ¢ok alter-
natifin icinde bireyler artik tatillerini gecirecekleri igsletmenin havuzundan,
odasindan, animasyonundan énce gida ve su gavenliginin olup olmadigina
dikkat etmektedirler (Yel, 2004).

Tark turizm sektériinden kayda deger ilerlemeler arzu edilmektedir. Ar-
zu edilen bu ilerlemeye, turistik tesislerin “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalari” (HACCP) kriterlerine uygunlugu belgelendirmeleriyle hizlanacaktir.
Culnki cok yakin gelecekte, tur operatorleri tatil paketlerini hazirlamadan
Once turistik tesislerden artik gida maddeleri Uretiminde kalite kontrol analizi,
ihra¢ gida Urdnlerinde uluslararasi standartlara uygunluk, yemek fabrikalar
ve lokantalarda kalite kontrol(i, yem katki maddeleri kalite kontrol analizi,
mikrobiyolojik incelemeler, zirai ilag, hormon analizi, tarimsal Urtnlerde vita-
min ilag, boya, antibiyotik vs. analizleri talep etmeye baslayacaktir
(http://www.turizmdebusabah.com/ara.htm, 31.07.2006).

Tarkiye’de ozellikle turizm endustrisi icinde faaliyet gésteren yiyecek
sektériinde blylk bir rekabet yasanmaktadir. Bu rekabette “Saglikh ve Gi-
venli Hizmet” sunan Ulkeler ve bu Ulkelerdeki tesisler, yakaladiklari bagariyi
devam ettirebilmektedirler. Bu cercevede Tur Operatérleri Federasyonu
(F.T.O., Fedaration of Tour Operators), musterilerinin saghkli ve glvenli
hizmet almalarini saglamak ve kendi risklerini azaltmak i¢in, uluslararasi
kabul edilmis bagimsiz denetim sirketlerince denetlenen tesisleri tercih et-
meye baslamistir. Tesislerin diger rakiplerinden ayricalikli olabilmeleri igin,
Dinya Saghk Orgiiti Codex Alimentarius komisyonu uluslararasi kabul
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edilmis bir sistem gelistirmistir. Bu sistem, HACCP prensiplerine dayali olan
risk yonetim sistemidir (Yel, 2004).

Yiyecek sektdriinde misteri talebi géz éniinde bulunduruldugunda ye-
megin glzel gérinisi ve lezzetli olmasiyla birlikte yemegin glvenliligi de
blylk rol oynamaktadir. Bununla birlikte yiyecek sektériindeki isletmelerin
sUrekliligi de yine gida gulvenlidinin saglanmasina baghdir. Bu ¢ergevede
yiyecek sektdriinde gidalarin en fazla islem gdérdikleri yer olan mutfaklarda
gida givenliginin saglanmasinda énemli bir yere sahip olan HACCP sistemi
incelenmisgtir.

1. HACCP’IN TANIMI VE ONEMI

Gelisen teknoloji, glincel uygulamalarda, Grlin isleme kosullari ve iglet-
me kontrollerinde yeni gereksinimleri ve zorunluluklari giindeme getirmistir.
Bu kapsamda “geleneksel kalite kontrolleri”, “kalite guvenligini saglama”
kavrami ile yer degistirmistir. Kalite glvenligini saglama kavrami temel pren-
sip olarak, tehlike olasiliklarini yaratan “kritik kontrol noktalarinin belirlenme-
sini” esas almistir (Tayar, 2006). Bu c¢ercevede yiyecek sektdriinde gida
glvenliginin saglanmasi amaciyla bir sistem yaklasimi gerekliligi ortaya ¢ik-
migtir.

Gida kaynakl saglik sorunlari hem Ulkemizde hem diinya da hizla art-
maktadir (Saner, 1996: 62). HACCP gida sektériinde uluslararasi gegerliligi
olan, tehlike ortaya ¢ikmadan tedbir almay! ve yok etmeyi saglayan bir kont-
rol sistemidir (Ozkan, 2006). Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari yéne-
tim sistemi, gtvenilir Griinlerin tlketiciye sunulmasi amaciyla, dizgln isleyen
bir sistemin olusturulmasi ve korunmasi temeline dayal bir gida glvenligi
kavramidir. HACCP bir gida zincirinde hammadde temininden baglayarak,
gida hazirlama, isleme, Uretim, ambalajlama, depolama ve nakliye gibi gida
zincirinin her agsamasinda ve noktasinda tehlike analizi yaparak, gerekli yer-
lerde kritik kontrol noktalarini izleyen, herhangi bir problemi henliz olugsma-
dan dnleyen sistemin korunmasini saglayan belirli normlara uygun, guvenilir
gidalarin dretiimesini saglayan, her élgekteki kurulusa uygulanabilen bir gida
guvenligi sistemidir (Standart Dergisi, 2005: 40). Gidada saglik givenligi
acisindan suregleri kontrol etmek, izlemek ve dogrulama faaliyetlerini gelis-
tirmek, bitmis Uriinde yapilan muayenelere gére daha etkili bir yontemdir
(Ulusoy, 1998: 72). Bu cercevede gida givenliginde HACCP uygulamasinin
reaktif degil, proaktif bir énleyici sistem oldugunu ve bu proaktif yaklagimin
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gida Uretimi sirecinde kalite gtvenligini yikseltici bir etkisinin oldugunu séy-
lenebilir.

HACCP; bir gida zincirinde hammadde temininden baslayarak gida ha-
zirlama, isleme, Uretim, ambalajlama, depolama ve nakliye gibi gida zinciri-
nin her asamasinda ve noktada tehlike analizleri yaparak, gerekli yerlerde
kritik kontrol noktalarini belirleyen ve bu noktalari izleyen herhangi bir prob-
lemi henliz olusmadan O6nleyen sistemin korunmasini saglayarak Dbelirli
normlara uygun gavenilir gidalarin Uretilmesini saglayan, her élgekteki kuru-
lusa uygulanabilen, bir gida givenligi sistemidir (TSE, 2006). Ayrica bu sis-
temin temel ilkeleri mevcuttur. HACCP'in temel ilkeleri asagidaki sekilde
siralanmaktadir (www.kobigem.net, 2006):

e Tehlike analizinin yapiimasi

e Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi

e Kritik limitlerin olusturulmasi

e Kritik kontrol noktalarinin izlenmesi igin sistemin kurulmasi

e Kontrol altinda olmayan noktalarin izlenmesi ve varsa dizeltici
faaliyetlerin olusturulmasi

e Sistemin etkili bir sekilde islemesinin denetlenmesi igin kontrol
prosedurlerinin olusturulmasi

e Bu ilkelerin uygulanmasi igin prosediir ve kayitlari kapsayan
dokimantasyon sisteminin olusturulmasi

Besin kaynakl hastaliklarin énlenebilmesi icin isletmelerde yeterli hijye-
nik dnlemlerin alinmasi gereklidir. Her isletme ve hatta isletmenin her bir
farkl bdlima igin ayr hijyenik énlemler alinmaldir. Avrupa Birliginde hijyen
ve kalite kontrolU ile kalite gilivencesi sistemi olarak tanitilan HACCP’de ana
arinden toketime kadar batun riskler ve tehlikeler géz éninde bulundurul-
maktadir. Bu amagcla da kritik kontrol noktalari tespit edilir ve bu noktalarin
kontroll igin uygun metotlar belirlenmektedir (Atasever, 2000: 117). HACCP,
gida guvenliginin saglanmasina yénelik olarak uygulanan bir sistem olarak
gida isletmelerinde, saglikli gida retimi icin gerekli olan hijyen sartlarinin
(personel hijyeni, ekipman hijyeni, hammadde hijyeni, ortam hijyeni, vb.)
belirlenerek bu sartlarin saglanmasi, Gretim ve servis agsamasinda tiketici
acisindan saglik riski olusturabilecek nedenlerin belirlenmesi ve bu nedenle-
rin ortadan kaldiriimasi temeline dayanan bir sistemdir (www.kobigem.net,
2006). HACCP’in uygulanabilirligi personel egitimine, teknolojik destege,

| Journal of Commerce & Tourism Education Faculty, Year: 2008 No: 1 | 73 |




Ticaret ve Turizm Egitim Fakliltesi Dergisi Yil: 2008 Sayi: 1

ekstra arag ve gere¢ alimina bagl olarak yatirmlar gerektirmektedir. Ancak
uzun vadede bu yatinmlar, isletmeye gelen misafire saglikl ve hijyenik gida
sunulmasina, masteri sikayetlerinin azalmasina ve muisteri memnuniyetinde
ylkselmelere neden olacaktir. Bdylece isletmenin HACCP’in uygulanabilme-
si icin yapmis oldugu yatirmlar masteri memnuniyeti ve muisteri sadakati
olarak isletmeye uzun vadede geri ddénecektir (Roberto ve digerleri, 2006:
599-600).

Dlnya capinda kabul gérmus bir gida giivenligi saglama ydntemi olan
HACCP, biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikelerin nihai Griinde incelenme-
sinden ziyade sistemli ve 6nleyici yaklasimla énceden tahmin edilerek 6n-
lenmesidir. HACCP’in temelleri 1950’lerde kaliteyi yikseltmek ve maliyetleri
distrmek igin Japonya’da Toplam Kalite Y&netimi'ni gelistiren Deming ve
arkadaslarinin calismalarina dayanmaktadir. HACCP kavrami, Pillsbury
sirketinin, 1959°da ABD Askeri Kuvvetleri ile NASA’nin, uzay calismalarinda
kullanmak UOzere “sifir hatali” glvenli gida Uretilmesine ydnelik olarak ortak
yUruttikleri proje sonucunda ortaya ¢ikmistir (Engin ve Sahin, 2003: 73-74).

Gida givenligi ile ilgili Tirkiye’de ise Tarim ve Koy Isleri Bakanhgi
(TKB) tarafindan 16.11.1997 tarih ve 23172 sayili Resmi Gazetede bir yo-
netmelik olarak yayimlanan Tirk Gida Kodeksi; 28.06.1995 tarih ve 22327
sayili Resmi Gazetede yayimlanan Gidalarin Uretim Tilketim ve Denetimine
Dair 560 sayili Kanun Hikminde Kararnameye (KHK) bagl olarak yayimla-
nan yonetmelik ve tebligler ile; Glkemiz gida endustrisi igin de HACCP siste-
mi kurulmasi ve uygulanmasi yasal bir zorunluluk haline getirilmigtir (Engin
ve Sahin, 2003: 74). Ayni zamanda HACCP sistemi aldigi tedbirlerle, kéti
depolama kosullari, uygun olmayan malzeme girisi, uygun olmayan Uretim
makineleri, hatali hijyen uygulamalarina engel olarak, sadece musteriye
saglikh drinler degil, Ureticiye de fire azalmasi/yok olmasindan kaynaklanan
mali kazanglar saglamaktadir (Ozkan, 2006).

Tur Operatdrleri Federasyonu ve Diinya Saglk Orgiti Gida Kodeksi
Komitesi 1993 yilinda giivenli gida saglamanin guvencesinin korunmasi igin
en etkili sistem olarak HACCP tavsiye etmistir (Akin ve digerleri, 2005: 1).
HACCP, Avrupa Birliginin 93/43 no.lu gida direktifi ile gida hijyeninde zorunlu
hale getirilmistir. Ulkemizde de Kasim 1997’de cikarilan Gida Kodeksi ile
gida Oretim alanlarinin kontrolinde HACCP prensiplerini iceren bir sistemin
uygulanmasi zorunlulugu getirilmistir (Ulusoy, 1998: 71).
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HACCP'’in temel felsefesi, gida isletmelerinde kullaniimak (zere gelis-
mis, insan saghgini etkileyebilecek hatalari 6ngérip, énleyici faaliyetler gelis-
tirmeye yoénelik bir kalite glivence sistemi yaklagimidir (Ulusoy, 1998: 71).
HACCP kavrami gida givenligi ile ilgili potansiyel tehlikelerin belirlenmesi,
saglik agisindan kabul edilemeyen durumlarin énlenmesi, bu durumlara yol
acan sartlarin ortadan kaldinimasi veya yogunlagsmanin artmasinin veya
yayillmasinin kabul edilebilir diizeylere disirilmesi gibi asamalari icermek-
tedir (Devlet Planlama Teskilati, 2001: 7; Chemat ve Hoarau, 2004: s.258).

HACCP standardi uygulamasinin yiyecek sektdérl binyesindeki isletme-
lere, Uriin kalitesinin gelistirimesinde, sire¢ kontroll ile hatali Grin Gretme
riskini azaltmada, gida israfinin azaltiimasinda, gida kdkenli tehlikelerin eko-
nomik bir sekilde kontrolini saglamada, gida zehirlenmeleri ve 81im riskle-
rinin azaltiimasinda ve dolayisiyla mevcut ve potansiyel musterilerin glve-
niyle birlikte memnuniyetinin de saglanmasinda kayda deger Ustinlikler
saglamaktadir (www.kobigem.net, 2006).

HACCP’in bir sistem olarak uygulanabilmesi belirli temel asamalar
icermektedir. HACCP’in temel asamalari ise sunlardir (www.ordutarim.gov.tr,
2007);

e HACCP plani: ilgili Griiniin dretim siirecinde gida giivenligi agisin-
dan dnemli olan tehlikelerin kontrol altinda tutuldugundan emin ol-
mak amaciyla HACCP ilkelerine uygun olarak hazirlanmis doki-
manidir.

e HACCP sistemi: HACCP plani veya planlarini yiritmek ve amagla-
rini yerine getirmek igin gereken organizasyon yapisi, prosediirleri,
sirecleri ve kaynaklari kapsamaktadir.

e HACCP izleme: Kritik Kontrol Noktasinin kontrol altinda olup olma-
diginin degerlendiriimesi amaciyla kontrol parametrelerinin gézlem
veya olcimlerinin planli bir sirada yUrattilmesidir.

e HACCP tetkikii HACCP plani ve buna iliskin sonuglar dabhil,
HACCP sisteminin planlanmis dizenlemelere uyup uymadigini, et-
kili bicimde uygulanip uygulanmadidini ve amaglarinin yerine geti-
rilmesi igin uygun olup olmadigini saptamak Uzere yapilan kontrol
ve denetimidir.
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2. MUTFAKLARDA HACCP UYGULAMASININ GIDA GUVENLIGI
ACISINDAN YERI VE ONEMI

Mutfak, genellikle gidalarin muhafaza edildigi, yemeklerin hazirlanip pi-
sirildigi hijyenik bir yerdir (Asimgil ve Sahin, 2004: 21). Pek cok kisiye ayni
anda yiyecek hazirlayan ve sunan “Profesyonel Mutfaklarda” ylksek hijyen
standardi énemli bir konudur. Mutfakta saglikh bir ortamin olusturulmasi,
kisilerin yasamlarini dahi tehlikeye sokabilecek gida kaynakli hastalik ve
enfeksiyon riskinin ortadan kalkmasi mutfak hijyeninin en énemli hedefidir.
Mutfak ticari amagla kurulmus, bagimsiz olarak ydnetilen yiyecek-icecek
isletmelerinin en stratejik birimidir. Bu c¢ergevede mutfadin birincil amaci
isletmeye gelen konuklarin yiyecek gereksinimlerini saglikh ve hijyenik kosul-
lar dahilinde karsilamaktir. Bu agidan bakildiginda mutfaklarda Uretilen gida-
lar, satin alinmasindan depolanmasina ve islenmesine kadar gegen asama-
larda hijyenik bakimdan blylk énem arz etmektedir. Bu gercevede mutfagin
hijyeni, sanitasyonu ve dolayisiyla gida givenliginin saglanmasi agisindan
HACCP sistemi uygulamasi devreye girmektedir.

GUnimuz toplumlarinda insanlar zamanlarinin giderek daha fazla bir
bdlimind ev disinda gecirmekte ve buna paralel olarak disarida yemek
yeme ihtiyaci da giderek artmaktadir. Bunun nedenlerinden baslicasi calis-
ma yasaminin toplumsallasmasi, yerlesim alanlarinin buyimesi ve ¢alisanla-
rin is yasamlarini evlerinden daha uzak noktalarda sirdiirme zorunlulugudur.
Bu durumda, yasam igin temel gereksinimlerden biri olan beslenmenin, insan
saghgini olumsuz etkileyen faktdrlerden biri haline gelmemesi icin gida mad-
delerinin saglkli kosullarda Uretilmesi, tasinmasi, depolanmasi, islenmesi ve
sunulmasi gerekmektedir. Yine tum islemlerin insan saghdina uyumlu bir
sekilde isleyisi agisindan HACCP énemli bir sistem olarak karsimiza ¢gikmak-
tadir.

insan saghgina yoénelik risk faktérleri, gidanin kimyasal, mikrobiyolojik
ya da fiziksel etkilesime maruz kalmasi sonucunda ortaya c¢ikmaktadir.
HACCP sisteminin amaci tiketici sagligini riske sokabilecek bu kritik nokta-
lari saf digl birakmaktir. Bu sistemi tim gida endistrisi uygulamak zorunda-
dir. Hammadde isleme, Uretim, tasima, depolama, ambalajlama, muhafaza,
dagitim, satis ve gida sunumu ile ilgilenen bitiin kurumlarin bu sisteme uy-
malari gerekmektedir. HACCP gida enddstrisi i¢in gelistirilen bir kalite gi-
vence sistemi oldugundan dolayr mutfaklarda besin hazirlama ve pisirme
sirasinda hangi noktalarda ne tiir tehlikeler olusabilecegi, bu tehlikelerin ne
sekilde giderilecegi ve kontrol islemlerinin ne sekilde yapilacaginin
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sistematize edilmesinde HACCP dnemli bir yere sahiptir (Bulduk, 2003: 78).
Bu gergevede HACCP, iyi tasarlanmis mutfaklarda, yeterli ve dogru ekipman
ve personel ile uygulanabilecek bir sistemdir (Orcan, 2006: 50-51).

HACCP sistem olarak bir siireci kapsadigindan dolayi, gida Gretiminde
ihtiyag duyulan drlnlerin satin alinmasi asamasinda hammadde, yardimci
madde veya katki maddeleri; bozuk veya yabanci maddeler, parazitler, mik-
roorganizmalar veya bunlarin toksinleri agisindan kabul edilebilir dizeye
indirmek suretiyle mutfaklarda Uretime gecilmelidir (Kirig, 2006).

insan saghgi agisindan gidalarin insan sagligina zarar vermeyecek se-
kilde Oretimden tuketime yapilmasi gereken tim iglemler gida hijyeninin
kapsami icerisine girmektedir (Seving, 2004: 112). Gida hijyeni Dinya Saglik
Orgiitii tanimina gére; sadlikli ve kusursuz gida iretimini saglamak amaciyla
gidalarin; Uretim, isleme, depolama ve dagitimlari sirasinda gerekli kurallara
uyulmasi ile gerekli é6nlemlerin alinmasi olarak tanimlanmistir. Bu durumda
gida hijyeni; gidalarin saglik agisindan kusursuz olarak uretilmesini ve yiye-
ceklerin kalitesini olumsuz yonde etkileyebilecek faktdrlerin ortadan kaldiril-
masini ya da en aza indiriimesini amaglamaktadir (Denizer, 2004: 203). Ay-
rica HACCP uygulamalan gida guvenlidinin saglanmasi agisindan mutfak
hizmetlerinde genis o6lgliide cagdashk ve seffafllk sunmaktadir (Sperber,
2005: 505). Bu ¢ercevede mutfakta hijyen; yiyecek hammaddelerinin satin
alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi ve yiyeceklerin konuklarin masasina
servisine kadar gegen asamalarda cesitli zararli mikroorganizmalarin ve
bakterilerin dnlenmesi amaciyla yapilan ¢alismalarin timi olarak da tanim-
lanabilmektedir.

Gelisen yiyecek sektori tiketicileri ve 6zellikle Avrupa’ll tiketiciler yiye-
cek-icecek isletmelerinden, besin degeri yiksek ve kaliteli yiyeceklerin yani
sira gida guvenligi cesitli hijyen standartlar belgeleriyle desteklenmis yiye-
ceklerin sunumunu talep etmektedir (Conter ve digerleri, 2007: 651). Bu
cercevede hijyen faktériinin ve HACCP’in gida glivenligi konusundaki 6nemi
ortaya ¢ikmaktadir.

HACCP yiyecek sektodriine 1990l yillarda uyumlastiriimistir. Bu gerge-
vede HACCP’in yiyecek sektdriine uyumlastiriimasindaki amag, musteriye
sunulan Griinin tim Uretim asamalarinda ve nihai haliyle misteriye sunusu-
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na kadar olan islemlerde gida hijyenini tehdit eden tim faktérleri denetim
altinda tutmak, bu faktorleri bertaraf etmek ve musteriye glvenli gida sun-
maktir (Cormier ve digerleri, 2007: 666). Ayrica son zamanlarda HACCP
gida glvenliginin saglanmasi konusunda ulusal ve uluslararasi dizenleme-
lerle bir ara¢ olarak kullaniimakta ve HACCP’in uygulanmasi konusunda
goéndllh ya da zorunlu kurallar getiriimektedir (Azanza ve Luna, 2005: 15).
Ayrica HACCP’in maliyetli bir sistem oldugu da séylenemez. HACCP’in mali-
yetinin belirlenmesi amaciyla, bir havayolu catering hizmeti veren bir iglet-
mede, bes yillik bir siirede belirli periyotlarla yapilan bir arastirmada HACCP
uygulamasinin igletmeye 6gin basina 0.01 Euro’luk ek maliyet getirdigi tes-
pit edilmigtir (Bata ve digerleri, 2006: 414).

Saglikli olmanin temel kosullarinin basinda yeterli ve dengeli beslenme
gelmektedir. SUphesiz yeterli-dengeli beslenmek igin alinan gidalarin Gretim-
den tiketilinceye kadar sanitasyon kosullarina uygun sire¢ gecirmesi de
6nem tagimaktadir, zira gidanin sanitasyonuna uyulmayan durumlarda pek
cok enfeksiydz ve paraziter hastaliklar ile gida zehirlenmeleri ortaya ¢gikmak-
tadir. Ginimizde insan kaynakh enfeksiyon ve gida zehirlenmeleri tim
diinya Ulkelerinde dnemli halk saghgi sorunudur. Ozellikle gelismekte olan
Ulkelerde sorunun boyutlarinin daha blylk oldugu ve buralarda yetigkin
6lumlerinin yariya yakininin enfeksiydz ve paraziter hastaliklara bagh oldugu
bildirilmektedir. ABD’de yilda 6.5-33 milyon kisinin gida kaynakh hastaliklara
yakalandigi, ayrica bu hastaliklarin hemolitik Gremik sendrom, Guillain-Barne
sendromu ve reaktif artrit vb. hastaliklarin da ortaya ¢ikmasina yol actigi
belirtiimistir (Kogoglu ve digerleri, 2006). Saghk Bakanligi verilerine gore
Turkiye’de 2001 yilinda su ve besinlerle bulasan hastaliklar arasinda 25 626
Tifo, 1 100 Paratifo, 1 321 B. Dizanteri, 25 756 A. Dizanteri, 10 661 Hepatit A
vakasi rapor edilmistir (Saglik Bakanhgi Temel Saglik Hizmetleri Genel Mi-
ddirliga, 2002: 112, 113). Sekil 1’de gorildigi gibi, 2002 yilinda Diinya Sag-
ik Orgitii tarafindan yapilan Diinya Turizm Sektérii Saglk Sorunlari dagili-
minda ise gida zehirlenmesi birinci sirada yer almaktadir Gida givenliginin
saglanamamasindan dolayi ortaya ¢ikan tim bu hastaliklarin HACCP siste-
mi ile &nlenmesi mimkindir. Hijyen ve sanitasyon ticari mutfaklarda
HACCP uygulamasinin iki dnemli vazgegilmezidir.
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Diinya Saghk Orgiiti tarafindan yapilan 2002 Yili Diinya Turizm
Sektorii Saghk Sorunlar Dagihmi

75%

20% Hava Dedigimi
Gida Zehidenmesi

% Kazalar
1% Diger Sebepler

Sekil 1. Dinya Turizm Sektéri Saghk Sorunlari
Kaynak: Yel, 2004.

2.1. HACCP Uygulamasinda Hijyenin Onemi

Hijyen, fert ve toplum olarak, insan sagliginin korunmasi ve gelistiriime-
si, uzun slre devami igin saglikla ilgili bilgileri ve belgeleri bir sentez halinde
uygulayan ilim kompleksidir. Bazi durumlarda, hijyen ile temiz kelimelerinin
anlamlan ayniymis gibi kullaniimaktadir. Oysa ki; temiz ve hijyen ayni sey
degildir. Temiz, herhangi bir ortamin gérulebilir toz ya da kir gibi maddeler-
den arinmis oldugunu belirtme seklinde tanimlanmaktadir. Hijyen ise, bah-
sedilen ortamin sagliga zarar verebilecek mikroorganizmalardan arinmis
olmasi anlamina gelmektedir (Gokdemir ve S6kmen, 2003: 52). Hijyen, ayni
zamanda, temizlik ve givenlik kosullarina uygun saglik standartlarinin sag-
lanmasi olarak da tanimlanabilmektedir (Akdogan, 2005: 188).

Hijyen ginimuizde her ne kadar ginlik insan yasaminda gerekli olsa
da, yiyecek Uretilen (nite olan mutfaklarda biyik bir &neme sahiptir (Jones,
1998: 191). Gida kaynakh patojenlerin kontrol altina alinmasinda personelin
kisisel hijyeni, mutfakta kullanilan suyun hijyeni, gidalarin uygun isida sak-
lanmas! ve gidalarin sagliksiz kaynaklardan korunmasi énemli etkenlerin
basinda yer almaktadir. Ozellikle HACCP sisteminin uygulamasinda, hijyenik
sartlarin mutfaklarda saglanmasi, sistemin basarisi i¢in hayati 6neme sahip-
tir. Bu sartlarin saglanmasinda yiyeceklerin tretim agsamasinda surekli temas
halinde bulunan personel ve su hijyeninin dnemi blyUktdr.

2.1.1. Personelin Hijyeni

Bir yemegin goérindsi, besin degeri, lezzeti ne derece dnemli ise, mut-
fakta calisan personelin rahat g¢alisabilmesi, saglikli ve hijyenik olmasi da
gida givenligi acisindan son derecede 6nemlidir (Eryilmaz, 1995: 47). Be-
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sinlerin mikrobiyolojik kalitesi, isyerinde ¢alisanlarin hijyeniyle yakindan ilgili-
dir. GUnku{ isyeri galigsanlari besinlerdeki hem saprofit hem de patojen mikro-
organizmalarin potansiyel kaynagini teskil eder. Besin isleyen isletmelerde
calisanlar 6zellikle solunum (6rn., soguk alginligi, anjin, pnédmoni, tiberkdloz,
kizil) ve sindirim (6rn., dizanteri, kolera, tifo) hastalik etkenlerinin besinlere
bulagsmasinda énemli rol oynarlar (Atasever, 2000: 118). Yiyecekle ugrasan
personel, insan saghg: yéninden agir sorumluluklar tagsimaktadir. Bir ¢ok
besin zehirlenmesinin ana nedeni, personelin dikkatsizligi ve bu konudaki
bilgi yetersizligidir (King, 2006). Kaliteli ve saglkli bir gida Uretimi igin ¢cevre
¢alisanlari temiz ve saglikh olmalidir. Yiyecek Uretilen yerlerde calisanlari
topluma gida hizmeti sunmakla birlikte saglik hizmeti de sunmaktadir (Ek-
sen, Karadag ve Karakus, 2007). Ozellikle toplu beslenme yapilan kurumlar-
da ydratdlen hizmetlerin saglkli olarak gerceklestiriimesi bazi kosullarin
saglanmasi ile mimkdindir. Galisan personelin, kurum mutfaginin ve arag-
gerecin hijyen durumlar bu kosullar igerisinde buylk énem tasimaktadir
($anher ve Yaman, 1999: 30-31).

Hastalik kaynaklarindan ve hastaliklari bulastirma vasitalarindan sah-
sen korunmak icin alinacak tedbirlerin basinda gelen unsur temizlik ve hij-
yendir. Gida Uretilen birim plan mutfak personeli gida zehirlenmelerinin 6n-
lenmesinde dnemli basamaktir. El temizligi kisisel hijyenin en édnemli adimla-
rindan birisidir. Ayrica mutfaklarda ¢alisan personelin saglk durumu da ¢ok
O6nemlidir. Personelin ellerini temiz tutmalari, ¢atlak ve siyriklari énlemeleri
bazi bulasici hastaliklarin mutfaklarda yayilmasini énleyecektir. Galisanlarin
gida Uretiminde enfeksiyon zincirini kirmada gerekli olan el hijyenine uymala-
ri ve gida Uretilen ¢evreyi temiz tutmalarn mutfakta endemik olarak gérilen
hastaliklarin ortaya ¢ikmasini engelleyecektir (Eksen, Karadag ve Karakus,
2007).

Turistlere hizmet amaciyla kurulmus endistriyel mutfaklarda HACCP’in
uygulanabilirligi personelin ve ydneticilerin HACCP konusundaki bilgi diizey-
leriyle de yakindan iligkilidir. Bu gergevede HACCP’in uygulanabilmesinin
oniindeki engelleri saptamaya ydnelik olarak yapilan bir calismada HACCP
ilke ve agamalarini uygulayici konumunda bulunan Kisilerin %63.5’inin
HACCP’den haberdar olmadiklari ve %23.5’inin HACCP’i karmasik bir uygu-
lama olarak go6rdidd belirlenmigtir. Arastirmada ydneticilerin  sadece
%33’nin HACCP'in gida glvenligi sistemi oldugu konusunda bilgili oldukla-
ri belirlenmistir. Ayrica arastirmada HACCP’in uygulanamamasi &éninde
%83.5 ile bilgi eksikligi, %88.7 diizeyinde zaman eksikligi, %83.5 dlizeyinde
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personel motivasyonu eksikligi ve %87.0 diizeyinde uygulamanin karmasik-
hgi engeli belirlenmistir (Bas, Yiksel ve Cavusoglu, 2005: 124). Finlandi-
ya'da yiyecek sektdrli binyesinde faaliyet gbsteren 87 isletmede ve 870
isgbrene ve yobneticilere gida glvenligi ydnetim sistemine yaklagimlarini
6lgmek amaciyla yapilan bir calismada isgdrenlerin %21.2°si ile isletme y6-
neticilerinin %34.9’u gida glvenligi ydnetim sistemi stratejilerinin uygulanabi-
lirligi konusunda fikir birligine vardiklari belirlenmistir (Heilm vd., 2006: 402).

Kisisel hijyende uyulmasi gereken kurallar ise su sekilde siralanmakta-
dir (Baripoglu, 2001: 21);

e Sadece yiyecekle ilgili personel icin 6zel bir tuvalet ayarlanmalidir.

e Soyunma odalari ve tuvaletler Uretim sahasindan uzakta olmall,
Uretim sahasina dogrudan agilmamaldir.

e Soyunma odalari her giin temizlenmelidir. Kigisel kiyafetler, ¢canta-
lar, ayakkabilar, takilar soyunma odalarinda birakilmahdir.

e Personel yaptidi her isten sonra mutlaka ellerini yikamalidir.

e TOm ufak kesikler su gecirmez yara bantlariyla ya da bandajla ka-
patiimalidir.

e Sivi sabun gorece daha tercih edilebilir bir segenektir. Kagit haviu
ve tirnak fircasi kullanimi saglanmahdir.

e Tirnaklar ojesiz ve kisa olmali, makyaj ve parfim kullanimindan
kaciniimahdir.

e Bone ve maske kullanimindan asla taviz verilmemelidir.

e Mutfakta asla sigara icilmemelidir.

Mikroorganizmalar gidalara toprak, hava, su, gida iscileri, insan ve hay-
vanlarin bagirsak sistemleri, bécekler, kemirgenler, kuslar ve bazi evcil hay-
vanlar, gida isletmelerinde kullanilan hammadde, cesitli alet ekipman ve
kaplar, artik ve atiklar ile hammadde, ara Griin veya son UrGnin temas ettigi
her tirli ylzeyden bulasabilir. Bu yogunlagsma kaynaklarini; insan, hayvan
ve gevre olmak Uzere ¢ baslk altinda toplamak mimkindir (Sekil 2). Bu
kaynaklar arasinda 6zellikle gida iscileri, (hasta veya portér olan) burun,
agiz, deri, digki elleriyle pek ¢ok enfeksiyon ve intoksikasyon etkeni mikroor-
ganizmayi gidaya direkt olarak tasiyabilirler. Gida isletmelerindeki idari ve
teknik personelinin hijyen ve sanitasyon konusunda bilingli olmasi, sonucun
basarisi acisindan dnemlidir (Saglik Bakanligi, 2006).
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Sekil 2. Yogunlasma Kaynaklari

Kaynak: Saglik Bakanligi, 2006.

2.1.2. Su Hijyeni

Dlnyada ve ulkemizde gérilen bulagici hastaliklar arasinda suyla bula-
san hastaliklar énemli bir yer tutmaktadir. Suyla bulasan hastaliklarla mica-
delede ise icme ve kullanma sularinin dezenfeksiyonu hayati énem arz et-
mektedir (Erel, 2005: 2). Bulasici hastaliklarin ¢ogu kirli sulardan kaynak-
lanmakta ve su ile yayilmaktadir. Diinya Saglk Orgiti, her yil iki milyondan
fazla insanin su ile bulasan hastaliklar yizinden 6ldiguni agiklamaktadir
(Irmak, 2005: s.3).

Yiyecek-icecek isletmelerinde icme, kisisel temizlik ve ¢evre temizligi
amaglari ile kullanilan temiz, kaliteli ve saglida aykiri olmayan suya gereksi-
nim duyulmaktadir. Su hijyeni, icmede ve diger islerde kullanilacak suyun
niteliklerini arastirarak saglik kosullarina uygun olmasini saglayan c¢alismala-
ri icermektedir. WHO verilerine gore, gelismekte olan Ulkelerde ortaya gikan
tim hastaliklarin %80’i icme suyundan kaynaklanmaktadir (Kozak ve Dénas,
2005: 33). Suyun bu kadar ¢ok cesitli hastaliga neden olmasi yiyecek-icecek
isletmelerinde gida guvenligi bakimindan suyun dnemini daha da arttirmigtir.
Bu nedenle mutfaklarda gidalarin ve arag-gereglerin temizliginde kullanilan
suyun temiz olmasi gerekmektedir.

2.2. HACCP Uygulamasinda Sanitasyonun Onemi

Sanitasyon genel olarak, saglikh temizlik kosullarinin olusturulmasi ve
sirekliliginin saglanmasidir (Denizer, 2004: 232). Gida sanitasyonu ise, sag-
da faydall yiyeceklerin, saglkli hijyenik insanlar tarafindan hastaliga yol
acabilecek zararli organizmalardan korunmasi ve bu korunmanin sirekliligi-
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nin saglanmasidir (Seving, 2004: 112). Hem yiyecek (retilen isletmelerde
hem de musterilerin son yillarda ¢ok daha fazla énem verdigi sanitasyon, bir
yiyecegin hastalik yaratici organizmalara maruz kalmamis olmasi anlamina
gelmektedir. Rekabet sartlarinin agir oldugu yiyecek endistrisinde, musteri-
lerin sec¢imlerini en ¢ok etkileyen ilk ¢ unsurdan birisi temizlik ve sanitas-
yondur (Rizaoglu ve Hancger, 2005: 223). Gida maddelerinin saglikh ve hij-
yenik olmasi, Uretiminden taginmasina, depolanip saklanmasina, hazirlanip
pisiriimesine ve servis yapilip tiketiimesine kadar gegen tim asamalarda
gida sanitasyonu ilkelerine timuyle uyulmasina baglidir (Eksen, Karadag ve
Karakus, 2007). Bu cercevede sanitasyon ilkelerine siki sikiya bagli kalan
isletmeler ayni zamanda da rekabet Ustlnligu saglayabileceklerdir.

SONUC VE ONERILER

Turizm sektériinde faaliyet gbsteren endustriyel mutfaklarda Uretilen
besinin lezzet ve gérinisinin énemi kadar guvenirliginin de énemli oldugu
ortaya ¢ikmistir. Glnki artik ginimuizde bilingli tiketici kavraminin gelisme-
si turistlerinde gittikleri destinasyonlarda birincil ihtiyaclari olan besinlerin
glvenirligine zen gdstermeye baslamislardir. Zira Diinya Saglk Orgutiinin
2002 yilinda yapmis oldugu Dinya Turizm Sektéri Saghk Sorunlari Dagihmi
arasgtirmasinda gida zehirlenmelerinin %75.0 gibi buyik bir oranla ilk sirayi
aldigi gézlenmektedir. Bu cercevede turistlere yonelik gida Gretimi yapan
mutfaklarda gida givenligini saglamaya yoénelik olarak HACCP sistemini
uygulamaya baslamiglardir. HACCP turistik amacli mutfaklara en blyik
katkisinin gida guUvenliginin saglanmasinda proaktif yaklasim felsefesini
belirlemesidir. Ancak gerek yurt icinde gerekse yurt disinda yapilan arastir-
malar HACCP’in uygulayicisi konumunda olan yéneticilerin ve personelin
HACCP ve uygulanabilirligi hakkinda arzu edilen seviyede bilgi sahibi olma-
digi belirlenmistir. Ayrica turistlik amagh mutfaklarda HACCP’in ve dolayisiy-
la gida givenliginin uygulanabilmesi agisindan hijyen ve sanitasyon kavram-
larinin dnemi ile birlikte personelin hijyeninin kilit nokta oldugu tespit edilmis-
tir.

Bu calismada HACCP sisteminin turizm amagcli gida Ureten mutfaklarda
uygulanabilmesini kolaylastirabilmek amaciyla éneriler gelistirilmistir.

e HACCP sisteminin uygulanmasinda kilit nokta olan yéneticiler ve
mutfak personeli HACCP’in temel felsefesi ve igleyisi hakkinda bil-
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gilendirilmeli ve sirekli egitime tabii tutulmalidir. Egitimler etkin ve
surekli yapilmali belirli araliklarla denetlenmelidir.

e HACCP sisteminin uygulanmasi bir slregtir. Ancak bu slrre¢ gida
dretimi asamasinda oldugu kadar satin alma asamasinda da uygu-
lanmahdir.

e HACCP sisteminin uygulanabilmesi icin mutfak araclarinin da gida
glvenligine uyumlu olmasi gerekir.

e HACCPin uygulanmasi asamasinda mutfagin planlanmasi
HACCP ilke ve felsefesi g6z 6ninde bulundurularak yapilmali ve
¢alisanlarin ergonomik gereksinimlerine uyumlu olmasi gerekmek-
tedir.

e HACCP siteminin sireklilik esastir. Bu dogrultuda HACCP sitemin-
de surekliligin saglanmasi icin HACCP prensiplerinden ve asama-
larindan kesinlikle taviz verilmemelidir.
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