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ONSOZ

Otel isletmelerinin mutfaklarinda yiyecek iiretiminde gida giivenligi en 6nemli
konudur. Yiyeceklerin goriintiisii ne kadar giizel olursa olsun ve iiretiminde ne kadar
kaliteli malzeme kullanilirsa kullanilsin eger gida hijyenine gereken onem verilmezse
yiyecek iiretimi i¢cin harcanan emeklerin hicbir anlami yoktur. Ciinkii giliniimiizde
miisteriler, damak tadlarindan ziyade, yiyecekleri yemeklerin hijyen standartlarinda
tretilip tiretilmediklerine dikkat etmektedirler. Kiiresellesmenin ortaya ¢ikardig: rekabet
ile birlikte otel isletmeleri, yiyecek iiretiminin gerceklestigi mutfaklarda, besin hijyenini
saglamak amaciyla en yeni ve en uygun gida giivenligi sistemlerini uygulamaya 6nem
vermektedirler. Bu amacla isletmeler, gida giivenligi i¢cin en yeni ve en giivenilir sistem
olan HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points - Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalar1) sisteminin uygulamasma ge¢meye baslamiglardir. Bu cercevede,
HACCEP sistemi ile giivenilir yiyecek iiretimi yapan otel isletmeleri, miisteri sagligini

garanti altina alarak miisteri memnuniyetini list seviyede tutmaktadirlar.

Bu calismada otel isletmelerinin mutfaklarinda yiyecek iiretiminde gida
hijyeninin ve giiniimiizde gida hijyeninin saglanmasinda ayr1 bir yeri olan HACCP
sisteminin Onemini ortaya koymak amaciyla literatiir taramas: yapilmis ve Antalya,
Istanbul, Izmir ve Ankara illerinde faaliyet gosteren 5 yildizl otel isletmelerinde mutfak
departmaninda c¢alisan isgorenlere yonelik gida hijyeninin saglanmasi konusunda
HACCP sistemine bakis acilarinin saptanmasi amaciyla bir arastirma calismasi
yapilmigtir.  Arastirma sonucunda bes yildizli otel isletmelerinin mutfak
departmanlarinda calisan isgorenlerin, gida hijyeninin saglanmasinda HACCP
sisteminin 6nemli bir yere sahip oldugu ve HACCP sisteminin otel isletmelerine bir¢cok
avantaj sagladig: belirlenmistir. Bu cercevede caligmadan ve caligmanin ortaya ¢ikardigi
sonuclardan, basta konu ile ilgili tiim akademisyenler olmak iizere otel isletmeleri
yOneticilerinin, otel isletmeleri mutfak departmani yOneticilerinin ve isgorenlerinin

yararlanmas1 amaclanmaistir.

Bu calisgmanin hazirlanmasinda, turizm sektorii ve turizm egitimindeki engin
bilgi birikimiyle bana yol gdsteren, emegini esirgemeyen ve Ogrencisi olmaktan gurur

duydugum degerli hocam Prof. Dr. Necdet HACIOGLU’na tesekkiirii bir bor¢ bilirim.



Ayrica, degerli hocam Prof. Dr. Cevdet AVCIKURT a, calismada emegi gecen adini
sayamadigim hocalarima ve degerli meslektaslarima siikranlarimi sunarim. Ayrica
caligmam sirasinda bana destek olan aileme ve hayatima girdigi giinden bu yana bana

ugur getiren sevgili esim Fatma GIRGIN’e tesekkiir ederim.

Balikesir, 2008 Ars. Gor. Goksel Kemal GIRGIN



OZET

HACCP SISTEMININ OTEL iSLETMELERi ACISINDAN
DEGERLENDIRILMESI: 5 YILDIZLI OTEL iSLETMELERINDE BiR
UYGULAMA

GIRGIN, Giksel Kemal
Yiiksek Lisans, Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Ana Bilim Dal
Tez Damismani: Prof. Dr. Necdet HACIOGLU
2008, 120 sayfa

Yiyecek-icecek ireten isletmelerde gida hijyeni ve giivenligi en Onemli
konularin basinda gelmektedir. Yiyecek ve iceceklerin, belirlenmis saglik standartlarina
gore hazirlanmasi, miisteri saghigi ve memnuniyeti agisindan oldukc¢a onemlidir. Gida
giivenligi konusunda da en Onemli sistemlerin basginda HACCP (Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalar1) Sistemi gelmektedir.

Uretimden baslayarak yiyecek ve iceceklerin misafirlere sunumuna kadar olan
biitiin iiretim siireci boyunca gida ve personel hijyeni saglamada HACCP sistemi ¢ok
onemlidir. HACCP sistemiyle birlikte misafirlere sunulan yiyecek ve iceceklerin hijyen
kurallarina uygun bir sekilde hazirlanmasi, miisteri memnuniyetini artiracaktir. Kaliteli
yiyecek iiretimiyle birlikte artan miisteri memnuniyeti sayesinde isletmelerin imajmi da
kuvvetlendirecektir. HACCP sisteminin otel isletmesinde gida hijyeni saglayabilmesi
icin bu sistemin 1yi bir sekilde kurulmasi, tehlike ve kritik kontrol noktalarmin iyi bir
sekilde belirlenmesi ve mutfak personelinin HACCP konusunda egitiminin mutlaka

saglanmas1 gerekmektedir.



Arastirma kapsaminda birinci boliimde; otel isletmelerinin siniflandirilmasit ve
otel isletmelerinde mutfak departmanm ile ilgili bilgiler verilmistir. Ikinci boliimde; gida
hijyeni, 5nemi ve HACCP Sistemi ile ilgili bilgilere yer verilmistir. Ugiincii boliimde de
bes yildizl1 otel isletmelerinin mutfak departmaninda ¢alisan isgorenlerin HACCP ile
ilgili diistincelerinin tespitine yonelik hazirlanan anket sorularmin degerlendirilmesi

yapilmustir.

Anahtar kelimeler; Otel isletmeleri, otel isletmelerinde mutfak, HACCP, gida

hijyeni ve giivenligi.



ABSTRACT

THE EVALUATION OF HACCP SYSTEM FOR THE PURPOSES OF HOTEL
MANAGEMENTS: AN APPLICATION ON 5 STAR HOTELS

GIRGIN, Goksel Kemal
Master Thesis, Department of Tourism Management and Hospitality
Adviser: Prof. Dr. Necdet HACIOGLU
2008, 120 pages

One of the most important themes is food hygiene and safety in food and
beverage managements. Preparing food and beverages according to health standards is
very important for costumer health and satisfaction. HACCP (Hazard Analysis and

Critical Control Points) is one of the head themes about food safety.

HACCP system is very important in food and personnel hygiene in all producing
process from producing to serving food and beverage to the customers. With HACCP
system preparing food and beverages appropriate for hygiene rules improve customer
satisfaction. By courtesy of customer satisfaction, managements’ image will improve as
well with producing qualified foods. Installing this system efficiently, determining
hazard and critical points and training kitchen personnel about HACCP is necessary for

supplying food hygiene in hotel management.

In scope of the study in the first part, information about kitchen department in
hotel management was given. In the second part, information about food hygiene, its
importance and HACCP system was given. In the third part, questionnaire form which
was prepared for determining personnel’s opinions that were working in kitchen

departments of five-star hotels was analyzed.

Key Words: Hotel Managements, Kitchen in Hotel Managements, HACCP,
Food Hygiene and Safety.
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GIRIS

Gelismis ve gelismekte olan iilkelerde insanlar, ¢aligma hayatinin ve giinlitkk
hayatin kisilerde meydana getirdigi stresi ortadan kaldirmak amaciyla, bulunduklari
yerlerden uzaklagmay1 tercih etmisler ve turizm faaliyeti icerisine girmislerdir. Sanayi
devrimi ile beraber ¢aligma siirelerinin azalmasi ve yillik ticretli izin haklari, ulasim ve
iletisim teknolojilerindeki gelismeler, egitim ve kiiltiir seviyelerindeki artis ve sosyo-
ekonomik yapidaki degisiklikler turizm faaliyetlerine katilan kisi sayisinin artmasini

saglamustir.

Turizm faaliyetlerine katilan kisi sayilarmin artmasiyla birlikte, turizm
gelirlerinden aldiklar1 paylar arttirmak isteyen iilkeler ve isletmeler kendilerini rekabet
ortammda bulmuslardir. Bu rekabet ortaminda avantajli konumda olabilmek icin
miisteri memnuniyetine 6nem veren otel isletmeleri elde edecekleri gelirleri ikinci plana
atmaktadirlar. Otel isletmelerinde miisteri memnuniyeti saglamada en 6nemli unsurlarin
basinda da miisterilere sunulan yemeklerin kalitesi gelmektedir. Otel isletmeleri,
istenildigi kadar liikks odalar, lobiler, spor alanlar1 ve aktivitelerle donatilirsa donatilsin,
eger miisterilerine kaliteli ve lezzetli bir yemek sunamazlarsa miisterilerinin isletmeden

memnun ayrilmalarini saglayamazlar.

Giintimiizde otel isletmelerini tercih eden miisteriler, sunulan yemeklerin lezzeti
ve goriiniimiinden ziyade artik giivenilir ve hijyenik olmasini tercih etmektedirler. Bu
yiizden otel isletmelerinin mutfak departmanlarinda hijyen ve gida giivenligine verilen
onem artmustir. Isletme ve mutfak yetkilileri gida hijyenini garanti altma almak igin
cesitli gida giivenlik sistemlerini uygulamaktadirlar. Bircok Avrupa Birligi iilkesinde
kullanilan ve uygulanmasi bazi iilkelerde zorunlu tutulan gida giivenligi sistemlerin
basinda HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points - Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalar1) Sistemi gelmektedir. HACCP sistemi, otel isletmelerinde
yiyeceklerden kaynaklanan zehirlenmeleri Onleyen ve dolayisiyla miisteri

memnuniyetini etkileyen ¢ok dnemli bir sistemdir.



BiRINCi BOLUM

OTEL iSLETMELERI ve MUTFAK

1.1 Otel isletmeleri

Kisa bir tamimla oteller, seyahat eden insanlara hizmet vermek amaciyla
kurulmus ticari igletmelerdir (Hacioglu, 2000: 11). Bagka bir ifadeyle otel, insanlarin
kendi konutlar1 disinda cesitli nedenlerle yaptiklar1 seyahatler sirasinda gecici olarak
konaklama, yeme-i¢gme, dinlenme gibi ihtiyag¢larini karsilayan isletmelerdir (Usta, 2001:

172).

Bir bagka tanima gore otel, insanlarin seyahat boyunca iicret karsiliginda
konaklayabildikleri ve beslenme ihtiyaclarint devamli olarak karsilayabildikleri
isletmelerdir (Batman, 2003: 15).

Kiiltiir ve Turizm Bakanligi’na gore ise oteller, asli fonksiyonlar1 miisterilerin
konaklama ihtiyaclarin1 saglamak olan, bu hizmetin yaninda, yeme-i¢me, spor ve
eglence ihtiyaglar1 i¢cin yardimci ve tamamlayici birimleri de Dbiinyelerinde

bulundurabilen tesislerdir (http://www.kultur.gov.tr).

Otel; yapisi, donatimi, konforu, miisteriye hizmet kalitesi gibi faktorlerle seyahat
eden bir insanm arzu ettigi nitelikte ge¢ici konaklama, yeme-icme, eglence ihtiyaclarini

bir iicret karsiliginda karsilayan en az 10 odali bir konaklama tesisidir.

Tanimlardan da anlagilacag1 iizere oteller, gelen turistlerin konaklama
ihtiyaglarmin yaninda beslenme, eglenme, gibi ihtiyaclarini karsilamaya yonelik olarak
diger hizmetleri de biinyelerinde barindirmaktadir. Otel isletmeleri artik, misafirlerini
kendilerini evlerinde hissetmelerini saglayacak bicimde genis bir hizmet yelpazesi

sunan igletmeler olmustur.



1.2 Otel isletmelerinin Diinyada ve Tiirkiye’de Tarihsel Gelisimi

Otelcilik endiistrisinin tarihi gelisimi hakkinda tam bir fikir verebilmek icin,
otelciligin baslangict olan hanlara kadar gidilmelidir. Paranm bulunmasi ve
kullanilmasimdan sonra insanlar ticaret yapmaya ve seyahat etmeye baslamiglar ve

bunun sonucunda da seyahatleri sirasinda konaklama ihtiyaglar1 ortaya ¢ikmaigtir.

Otel isletmeciliginin tarihsel gelisimini diinyada ve Tiirkiye’de olmak {iizere iki

boliimde inceleyebiliriz.

1.2.1 Diinyada Otelciligin Tarihsel Gelisimi

Otel endiistrisinin tarihi gelisimi incelendiginde, bu endiistrinin doguda ve batida
farkli bi¢cimlerde olustugu ve farkli amaclar tasidig1 goriilmektedir. Nitekim insanlarin
seyahat etmeleri ile dogan konaklama endiistrisi doguda birer hayir kurumu,
miisterilerin tanr1 misafiri kabul edildigi yerler olarak kervansaraylar biciminde ortaya
cikarken, batida ticari birer igletme olarak diisiiniilen hanlar seklinde ortaya c¢ikmistir

(Oral, 2005: 21).

Zamanla dogu toplumlarimin ekonomik zenginliklerini kaybetmesi hayir kurumu
bicimindeki kervansaraylarin giderek ortadan kalkmasina neden olurken, batida zengin
kitlelere yonelik ticari amagla kurulan hanlar zamanla seyahatlerin kitlesel karakter

tasimasinin da etkisiyle gelisme imkani bulabilmistir (Oral ve Kurgun, 1997: 4).

Ortacag doneminde Ingiltere’de seyahatlerin artmasi ile hancilik gelismistir ve
ilk ingiliz hanlar1 geleneksel birahanelerin devamu seklinde faaliyet gostermistir. Bu
donemde Ingiliz hanlari, Avrupa otelciliginin &nciisii durumuna gelmistir (Erdem, 2002:
14). 1k defa “hotel” sozciigii, kendi anlamiyla Ingiltere’de 1760 yilindan sonra
kullanilmaya baglanmistir (Medlik, 1997: 7).

Amerika’da otel teriminin kullanilmasi ise 1796 yillarindan sonradir. Otel

fonksiyonunu yerine getiren ilk bina 1794 yilinda New York sehrinde hizmete giren



‘City Hotel’dir. Ancak gercek anlamda birinci sinif bir otel 1829 yilinda Boston’da

hizmete giren ‘Trimont House’ otelidir (Batman, 2003: 17).

1875 yilinda hizmete agilan San Francisco Place Oteli ihtisamin ilk 6rnegi olarak
gosterilmektedir. Zamanin diger 6nemli otelleri Denver’de Brown Place Hotel (1892),
New York’ta ilk oda telefonlu otel The Netherlands Hotel (1894) ve Woldorf Astoria
(1896) otelidir.

Amerika’nin ekonomik yapisindaki siiratli degisiklik karsisinda Elsworth M.
Statler otel endiistrisini dikkatli bicimde inceleyerek 1901°de tek bir otelle ise baslamis
ve daha sonra 10 biiyiik otel ile giderek biiyiimiistiir. Statler birka¢ biiyiik otelin tek bir
yOnetim tarafindan yonetilmesinin ekonomik ve finansal avantajlarini ilk olarak ortaya
koyan kisidir ve otelleri ayn1 isimde, ayn1 boyutta ve ayni stildeki otellerdir. Yine
Conrad Hilton; otel sirketlerini biiyiiten, yonetim sozlesmesi kavramini ortaya c¢ikaran

kisidir (Oral, 2005: 24).

II. Diinya Savasi’ndan sonra Conrad Hilton otellere olan talebi fark ederek,
Chicago’daki 2000 odali Stevens Oteli kiralamistir. Daha sonra Palmer House, Waldorf
Astoria ve Los Angeles’daki Town House’u satin alip, 1950°de Hilton ve Statler
otellerini birlestirerek diinyanin ilk biiyiik modern otel zincirini yaratmigstir (Oral ve

Kurgun, 1997: 8).



Tablo 1. Diinyanin En Biiyiik 20 Otel Grubu ve Oda Kapasiteleri (2007)

Sira | Sira Oteller Oda Degisim
2007 | 2006 Zincir Grup 2007 2007 Odalar Yo
1 1 Best Western Best Western 4164 315 401 -474 -0,2
2 2 Holiday Inn Intercont. HG 1 395 260 470 -7 346 -2,7
3 3 Marriott Marriott Int. 537 190 431 6976 3,8
4 4 Comfort Choice 2439 184716 2243 1,2
5 5 Hilton Hilton Corp. 498 172 605 7439 4,5
6 6 Days Inn of America | Wyndham World | 1 859 151 438 1136 0,8
7 9 Express By Hi Intercont. HG 1 686 143 582 10 028 7,5
8 7 Hampton Inn Hilton Corp. 1392 138 487 4356 3,3
9 8 Sheraton Starwood 396 135 859 1852 1,4
10 10 Super 8 Motels Wyndham World | 2 054 126 175 2144 1,7
11 12 Quality Choice 1128 112 173 6 383 6
12 11 Ramada Worldwide | Wyndham World 871 105 986 -2 951 -2,7
13 13 Court Yard Marriott Int. 733 105 526 5 857 5,9
14 16 Motel 6 Accor 928 95 628 1682 1,8
15 15 Hyatt Hotels Global Hyatt 214 94 224 -921 -1,0
16 17 Mercure Accor 732 89 624 2391 2,7
17 14 Radisson Hotels Carlson Hosp. 400 89 385 -5 335 -5,6
18 18 Ibis Accor 745 82 546 3756 4,8
19 20 Crowne Plaza Intercont. HG 275 75 632 10 228 15,6
20 19 Novotel Accor 397 70 373 1118 1,6
TOPLAM 22843 | 2740241 | 50 582 1,9

Kaynak: http://www.resortacademy.com

Diinyanm en biiyiik 20 zincir oteli, 2006 ve 2007 yillar1 i¢inde mevcut odalarina
250 bin yeni oda daha eklemislerdir. Boylece, diinya otelciliginin 6nde gelen 200
grubunda otel sayist 43 bine, oda sayis1 da 5.5 milyona ulagmistir. Intercontinental
Hotels Group (IHG) 2007'de sahip oldugu tesis sayisini 3 bin 741'e, oda kapasitesini de
556 bin 246'ya ulastirarak diinya birincisi olmustur.

IHG altinda hizmet veren markalar, en biiyiik 20 zincir otel arasinda hem oda
sayisini artiranlar hem de azaltanlar kategorisinde birinci sirada yer almustir. Ornegin,
IHG biinyesinde faaliyet gosteren Holiday Inn'in oda sayis1 7 bin 346 azaltarak birinci
olurken, IHG iiyelerinden Crowne Plaza oda sayisin1 10 bin 228 artirarak birinci,

Express ise 10 bin 28 artirarak ikinci olmustur.

Diinyanin en biiyiikk 10 oteli siralamasinda dordiincii basamakta yer alan Hilton
oda kapasitesini 7 bin 439'a, altinc1 siradaki Choice grubunun Quality markasi da 6 bin

383'e ¢cikarmay1 basarmustir (http://www.resortacademy.com).



1.2.2 Tiirkiye’de Otelciligin Tarihsel Gelisimi

Tiirkiye’de konaklama hizmetleri Avrupa’dan yiizyillarca once ele alinmigtir.
Avrupa’da Ingiliz hanlar1 heniiz ilkel bir bicimde konaklama gorevlerini siirdiiriirken,
Anadolu’da Tirkler yolcularin her tiirli ihtiyaclarini karsilayacak kervansaraylari
kurmaya baslamislardir (Oral, 2005: 29). Ilk kervansaray da 1019-1020 yillarinda
Ribat-1 Mahi adiyla Gazneli Mahmut tarafindan yaptirilmistir (Batman, 2003: 19).

Osmanlhlar doneminde kervansaraylarla birlikte gelir saglamak amaciyla

sehirlerin i¢lerinde de hanlar yapilmistir (Oral ve Kurgun, 1007: 11).

Tiirkiye’de modern anlamda ilk otel, Wagon Lits sirketi tarafindan Sark Ekspresi
ile Istanbul’a gelen Avrupahlar1 agirlamak amaciyla 1892 yilinda yapilan Pera Palas
Oteli’dir. Modern Tiirk turizminin baslamasina onciiliik eden ilk otel ise 1955 yilinda
acilan Istanbul Hilton Oteli’dir. Bu otel, belli bir siire Tiirkiye’de otelcilik alaninda bir

egitim kurumu gorevi yapmustir (Oral, 2005: 30).

Tablo 2. Yillara Gore Turizm Belgeli Konaklama Tesislerinin Sayis1 (1996 — 2006)

TURIZM YATIRIMI TURIZM ISLETMESI
YILLAR BELGELI BELGELI

TESIS ODA SAYISI TESIS ODA SAYISI

SAYISI SAYISI
1996 1309 96 592 1 866 145 493
1997 1 402 110 866 1933 151 055
1998 1 365 116 286 1 954 151 397
1999 1311 114 840 1907 153 749
2000 1 300 113 452 1 824 156 367
2001 1237 106 683 1 998 177 371
2002 1138 102 972 2124 190 327
2003 1130 111 894 2 240 202 339
2004 1151 118 883 2357 217 664
2005 1039 128 005 2412 231123
2006 869 123 326 2 475 241702

Kaynak: Kiiltiir ve Turizm Bakanhg

Tablo 2 incelendiginde, Tirkiye’deki turizm yatirimi belgeli tesis sayisinda

yullar itibariyle azalmalar olurken oda sayisinda artiy oldugu goriilmektedir.



Tiirkiye’deki turizm isletmesi belgeli tesis sayilarinda ise yillar itibariyle artis oldugu
goriilmektedir. 2006 yili itibariyle, Tiirkiye’deki turizm yatirimi belgeli tesis sayisinin
869, oda sayisinin 123 326 iken, turizm isletmesi belgeli tesis sayisinin 2 475 ve oda
sayisinin 241 702 oldugu goriilmektedir. Bu verilere gore, 2006 yilinda Tiirkiye’deki
toplam turizm yatirimi ve isletmesi belgeli tesis sayismin 3 344 ve bu tesislerdeki

toplam oda kapasitesinin 365 028 oldugu goriilmektedir.

1.3 Otel isletmelerinin Simflandirilmasi

Calismada otel isletmelerinin smiflandiriimas: iki ayr1 sekilde yapilmustir. ilk
smiflandirmada, Tiirkiye’deki yasal smiflandirmaya, ikincisi smiflandirmada ise

turizmcei bilim adamlarinin yapmis oldugu siniflandirmalara yer verilmistir.

1.3.1 Tiirkiye’de Otel isletmelerinin Yasal Simiflandirilmasi

Tiirkiye’de otel isletmelerinin siniflandirilmasi ve niteliklerinin belirlenmesi
Kiiltiir ve Turizm Bakanlhgi tarafindan yaymmlanan yonetmeliklerle diizenlenmistir

(Mavis, 1985: 24).

1.3.1.1 Turizm Isletme Belgeli Otel Isletmeleri

Otel isletmelerinin Tiirkiye’deki bu yasal (hukuki) smiflandirilmasinda diinya
tilkeleri tarafindan belirlenen normlarla ayni1 olmasina dikkat edilmistir. Turizm isletme
belgesi verilirken, otel binasi, i¢ dizayn, misafirlerin kullanimma sunulan arag¢ ve
gerecler, sunulan hizmetlerin ve isletmecilik anlayis1 gibi bircok oOzellige dikkat

edilmektedir.

Tiirkiye’de turizm isletme belgeli otel isletmeleri, 2634 sayili Turizmi Tesvik
Kanunu’nun 37. maddesinin A bendinin 2 numarali alt bendi hiikmiine gore yildiz
standard1 agisindan smiflandirilmistir. Otel isletmelerinin siniflandirilmasina iliskin son
diizenlemeler 18 Haziran 2005 tarith ve 25849 sayili Resmi Gazete’nin Turizm
Tesislerinin Belgelendirilmesi ve Niteliklerine Iliskin Yonetmeligi’'nde yayimlanmustir.

Yonetmelikte otel isletmeleri (www .kultur.gov.tr):



Bir yildizl, iki yildizly, ti¢ yildizli, dort yildizli ve bes yildizli otel isletmeleri
olmak iizere bese ayrilmaktadir. Bir yildizli oteller, en az on oda ve otel kapasitesi ile
orantil olarak cesitli 6zellikleri bulunan tesislerdir. ki, ii¢ ve dort yildizl tesislerde oda
smirlamast yapilmamustir. Ancak her bir otel isletmesinin, kendisinden bir alt nitelikteki
tesiste bulunan bazi Ozelliklere ilave olarak c¢esitli Ozelliklere sahip olmasi
istenmektedir. Bes yildizli otel isletmelerinin sahip olmasi gereken niteliklerde de, bir
yildizli otel isletmelerinde oldugu gibi oda kapasiteleri belirtilmistir. Kiiltiir ve Turizm
Bakanlig’nin yaymmlamis oldugu yonetmelige gore, bes yildizli otel isletmelerinin en az
yiiz yirmi oda kapasitesine sahip olmalar1 gerekmektedir. Ek 2’de, turizm isletme

belgeli otellerin sahip olmasi gereken 6zellikler siralanmustir.

1.3.1.2 Belediye Belgeli Otel isletmeleri

Turizm isletme belgesine sahip olmayan biitiin tesisler ve oteller “turistik
olmayan isletme ve oteller” grubunda yer alirlar. Bu grupta yer alan oteller yerel
yonetimler (belediyeler) tarafindan smiflandirilirlar, kontrolleri belediyeler tarafindan
yapilir, fiyatlar1 da yine aym sekilde belediyeler tarafindan tespit edilmektedir (Oral,
2005: 40).

1.3.2 Genel Olarak Otel Isletmelerinin Smiflandirilmasi

Otel isletmelerinin smiflandirilmast ile ilgili tam bir fikir birligi
saglanamamustir. Otel isletmelerini farkli turizmci yazarlar farkli kriterlere gore
smiflandirmaktadir. Bu bolimde, cesitli yazarlarin kitaplarindan toplanarak, otel

isletmelerinin genel bir siniflandirilmast yapilmastir.

1.3.2.1 Karsiladiklar1 Konaklama Ihtiyacimin Tiirii Bakimindan

Otel isletmeleri

Bu siniflama, kisilerin seyahatleri siiresince tatmin aradigi ihtiyaglar1 ve buna

bagl olarak zamanlarin1 gecirmek istedikleri mekanlar dikkate alinarak yapilmaktadir.



1.3.2.1.1 Sehir Otelleri

Bu oteller, ticaret merkezlerinde, biiyiikk sehirlerde bulunan ve ¢ogunlukla is

adamlarinin kisa siireler i¢in kaldiklar1 otellerdir (Tiirksoy, 1992: 9).

Sehir otel isletmelerinin hizmetlerinden daha c¢ok is amacli seyahatlerde
bulunanlar faydalandigi i¢in miisteri devir hiz1 oldukca yiiksek olan otellerdir. Daha cok
konferans, kongre ve benzeri toplantilara katilmak amaci ile tesvik ve kongre turizmi

kapsaminda yer alan miisteri profiline hizmet verirler (Oral ve Kurgun, 1997: 14).

1.3.2.1.2 Sayfiye (Kiy1) Otelleri

Sayfiye otelleri, yogun is yasaminin ve c¢evresel olumsuzluklarin yarattig
sikintilar1 gidermek isteyen insanlara ve onlarin beklentilerine karsilik veren

kuruluslardir (Timur, 1996: 127).

Resort otel olarak da adlandirilan sayfiye otellerinde konaklama siiresi daha
uzun olup, otel bu amaca uygun olarak insa edilmistir. Sayfiye otelleri genellikle
miisterilerine dans etme, golf, tenis oynama, ata binme ve doga yiiriiytisleri gibi aktivite
imkanlar1 sunarak, onlarin uzun siireli konaklamalar1 esnasinda ihtiya¢ duyabilecekleri
her tiirlii isteklerini karsilayabilmeyi amaclamaktadir. Sayfiye otellerinde miisterilerin
beklentileri isletmenin tamaminda eglence oldugundan bu otellerde yonetim ile personel

arasindaki iliski diger otellere gore ¢cok daha yogun olmaktadir (Erdem, 2002: 19).
1.3.2.1.3 Havaalam Otelleri

Uluslararasi havaalanlar1 yakininda kurulan biiyiik oteller ile birkac saatlik uyku
ihtiyaci olan yolcularin yararlandig1 kiiciik otellerdir. Havaalani otelleri yiiksek bir
miisteri devir hizina sahiptir. Ayn1 zamanda doluluk oranlar1 da yiiksektir. Bu otellere
yonelik talep, hava durumu ve havayollar1 ile havaalanlarinda yasanan durumdan

onemli Olciide etkilenir (Oral ve Kurgun, 1997: 17).

Havaalan1 otelleri seyahat edenlere yonelik hizmetler saglamasi ve bazi

kolayliklar saglamasi nedeniyle ¢ok tutulan otel isletmeleri arasindadir. Ornegin bazi



havaalam otelleri kendilerine ait limuzin ya da benzeri konforlu ulasim araglariyla

miisterilerinin otel-havaalani arasi ulagimlarini karsilamaktadirlar (Timur, 1996: 122).

1.3.2.1.4 Dag ve Spor Otelleri

Kayak ve dagcilik sporlar1 yapmak, dinlenmek ve doga ile bas basa kalarak tatil
gecirmek isteyenlerin konakladiklari isletmelerdir (Sener, 1997: 25).

1.3.2.1.5 Kaphca ve Termal Oteller

Tedavi amaciyla seyahat eden ve kaplica ve sifali sulardan yararlanmak isteyen
insanlarin konakladiklar1 otel isletmeleridir. Kaplicalar, ¢agdas termal tesislerin ilk
orneklerini olusturmaktadirlar. Bu tesislerde kaplica igme suyu, camur gibi maddeler
veya solunum yolu veya bir takim mekanik ve elektrikli araglarla masaj yapma gibi
metotlar uygulanmakta, insan saglhigini koruma ve tedavi amaci tasiyan uygulamalar

yapilmaktadir (Erdem, 2002: 20).
1.3.2.1.6 Kongre Otelleri

Kongre amacl otel igletmeleri de kongre, seminer, kurs, ¢calisma gruplari, .esitli
toplantilar, sempozyum ve konferans gibi toplanti hizmetlerinin yaninda konaklama

hizmeti de sunan otel isletmeleridir.

1.3.2.1.7 Konut (Residence) Otelleri

Bu oteller otel hizmetleri ile tamamlanmis ve hizmetlerin apart oteller gibi
sunuldugu apartman evleri gibi diisiiniilebilir. Bu otellerdeki tarifeler aylik, ii¢ aylik, alt1
aylik veya yillik bazda iicretlendirilmekte ve daha ¢ok biiyiikk sehirlerde olusan bu

otellerde, 6zel olarak misafirlere yiyecek hizmeti sunulmamaktadir (Oral, 2005: 36).

1.3.2.1.8 Butik Oteller

Smirli oda sayis1 olan ancak 0©zel i¢ tasarimi, mimarisi ve yiiksek hizmet

kalitesiyle misafirlerinin istek ve arzularma cevap veren kiiciik otel igletmeleridir.



1.3.2.1.9 Yiizer Oteller

Ulusal karasularinda ve limanlarinda turizm amach olarak konaklama, yeme-
icme ve/veya eglence hizmeti verebilecek nitelikteki kendiliginden hareket etme
kabiliyetine sahip veya bir romorkor vasitasiyla ¢ekilen, kullanim amaci belirtilmis
denize elverislilik belgesi olan ve bu belgeleri ilgili mevzuat cercevesinde yenilenen

deniz araglaridir (Aydogdu, 2005: 13).

1.3.2.1.10 Apart Oteller

Miistakil apartman ya da villa tipinde insa edilen, miisterilerin kendi yeme-i¢me
ithtiyaglarmi karsilayabilmesine imkan verecek gerekli ara¢ ve gerecglerle donatilan ve

otel olarak isletilen tesislerdir.

1.3.2.2 Fiyat Diizeyi Bakimindan Otel isletmeleri

Oteller, iirtin ve fiyat farklilastirmalarma giderek farkli pazar gruplarindaki
miisterilere ulasmay1 hedeflemektedirler. Bu bakimdan otel isletmeleri farkli Pazar

gruplarindaki miisterilere yonelik uyguladiklar: fiyatlara gore lice ayrilmaktadir.
1.3.2.2.1 Ekonomik Oteller

Bu oteller, maliyetlerini azaltarak miisterilerine sadece yatak satmay1 amaclayan

ve maliyetlerin diisiiriilmesiyle miisteriye ¢cok ucuz oda fiyatlar1 sunmaktadirlar.

1.3.2.2.2 Orta Diizey Fiyath Oteller

Sadece yatak satmanin disinda miisterilerin bazi ihtiyaglarmi karsilayan ve

miisterilerine orta diizeyde fiyatla odalarini sunan otel igletmeleridir.

1.3.2.2.3 Liiks (Pahal) Oteller

Bu oteller, yiiksek hizmet kalitesi ile miisterilerinin tiim beklentilerini
karsilamaya calisan ve sahip olduklar1 bu yiiksek standartlara paralel olarak yiiksek

fiyatla calisan otel isletmeleridir.



1.3.2.3 Biiyiikliikleri (Olcekleri) Bakimindan Otel isletmeleri

Otel isletmelerinin Ol¢cek bakimindan smiflanmasinda, isletmeye yatirilan
sermaye miktari, istthdam edilen personel sayisi ya da belirli bir donemde otel
personeline 0denen iicretin toplam miktari, oda sayisi, sosyal ve kiiltiirel faaliyetlere
ayrilan kisimlar, isletmenin organizasyon yapist gibi kriterler kullanilabilir (Kurgun,

1994: 12).

1.3.2.3.1 Kiiciik Otel isletmeleri

30-50 kisi arasinda personel arasinda personel bulunan ve 10-50 odaya sahip

olan isletmelerdir. Genellikle otel sahibi tarafindan yonetilirler (Kurgun, 1994: 13).

Turistik faaliyetlerin yogun oldugu yerlesim bdlgelerinde ihtiya¢ halinde kurulan
bu isletmeler; yonetim yapisi basit bir sekilde isletme sahibi ve birka¢ yardimcidan
olusan otel isletmeleridir. Calisanlar genellikle birkac¢ farkli gorevi ayni anda yerine

getirirler.

1.3.2.3.2 Orta Biiyiikliikteki Otel isletmeleri

50-100 personel calistiran ve 60-100 odaya sahip isletmeler orta biiyiikliikteki
oteller olarak kabul edilmektedir (Erdem, 2002: 23).

1.3.2.3.3 Biiyiik Otel isletmeleri

Oda sayist 100 ve iizeri, personel sayis1 110 ya da daha fazla sayida olan

isletmelerdir (Tiirksoy, 1992: 11).

Olali ve Korzay’mn biiytik otelleri tanimlamada kullandigr ozellikleri ise

sunlardir (Olali ve Korzay, 1993: 47):

¢ Ortalama oda sayisinin 100 ve 100’den yukar1 olmasi,
e Uluslararas: standartlara gore, oda basina 1,1 personel iizerinden istihdam

hacminin 110 ve daha yukar: seviyede bulunmasi,



* Yemek ve balo salonlar1 disinda miisterek kisimlara 500 metre kareden daha

cok yer ayrilmasi.

1.4 Otel isletmelerinde Mutfak

Insanlarin yasamlarmi siirdiirebilmeleri icin yemek yemeleri gerekmektedir.
Yani yemek temel ihtiyactir. Ancak bu ihtiyag¢ sadece yemek yeme ile
giderilememektedir. Giiniimiizde insanlar doymak icin degil, tadina vararak yemek
istemektedirler. Iste o zaman yemegin hazirlanmasi ve sunulusu sanat olup ¢cikmaktadir.

Yemegin yapildigi, saklanip korundugu yer mutfaktir (Mavis, 2003: 61).

Mutfak; yiyecek malzemelerinin depolandigi, pisirmek ya da yenmek icin
hazirland1gl, pisirildigi ve gerektiginde de hazirlanan yemeklerin yenildigi yer
olmaktadrr (Ozdemir, 2001: 7). Baska bir tamimda da mutfak; insanlarin barmma
ithtiyaci yaninda yeme, icme hizmetlerini sunan otellerde yiyeceklerin ayiklanip, gerekli
terbiyelerinin yapilarak pisirildigi, saklandigi ve porsiyonlanarak servise hazir hale

getirildigi departman olarak tantmlanmaktadir (Gomeg, 1995: 11).

Diger bir deyisle mutfak; yiyecek ve icecek isletmelerinde hedeflenen miktarda,
hedeflenen kalitede ve standartta yiyecek {retiminin yapildigi alan olarak da

tanimlanmaktadir (Kiigiikaslan, 2006: 52).

Uzun bir tarihsel gelisim siireci sonunda giiniimiizde ticari bir anlam kazanmis
olan mutfak, otel isletmeleri biinyesinde de kendisine yer bulabilmistir (Aktas ve
Ozdemir, 2005: 40). Baz1 otel isletmelerinde mutfak departmani, yiyecek ve igecegin
hammadde olarak girip mamul madde olarak ¢ikmasi i¢in kuruldugu halde bazilarinda
ise sadece mamul madde olarak girip porsiyonlanip servise hazir hale getirilecek sekilde

organize edilmistir (Kayayurt, 2002: 18).

1.4.1 Otel isletmelerinde Mutfagin Yeri ve Onemi

Otel isletmelerinde konaklayan misafirlerin beslenme ihtiyaclarini saglayan

boliim mutfak boliimiidiir. Bu yilizden de otel isletmelerinin kalbi olarak degerlendirilir



ve misafirlerin isletmeden memnun olarak ayrilmasinda cok ©Onemli bir yer

tutmaktadirlar.

Otel igletmelerinin konuklarina sundugu temel hizmetler, konaklama, yeme-i¢me
ve eglencedir. Bu hizmetlerden konaklama ve yeme-i¢me otelin ayrilmaz parcgalaridir ve
hemen her otel tanimlamasi igerisinde yer alirlar. Bununla birlikte otele gelen konuklar
cogunlukla yalnizca konaklama talep etmemekte, yiyecek ve igecek hizmetlerini de
almak istemektedirler. Otel isletmelerinin sundugu hizmetin kalitesi degerlendirilirken
sadece odalar ve bu odalarda yer alan mobilyalar dikkate alinmamakta, otelin sundugu
yiyecek ve iceceklerin kalitesi ile sunulan servis de Onemli olmaktadir. Mutfak da
iretilen yemeklerin kalitesi acisindan cok biiyiikk bir 6nem arz etmektedir. Kaliteli
yemek iiretimi miisteri memnuniyeti tizerinde de olumlu etki yaratmaktadir (Aktas ve

Ozdemir, 2005: 43).

Mutfak ayrica, toplu yemek iireten isletmelerin amaclarina ulasmak istedikleri
yolda en 6nemli konu olarak da karsimiza ¢ikmaktadir. Ister konaklama isletmesinin,
ister yiyecek icecek isletmesinin biinyesinde yer alsin mutfak, isletmenin kalbi
niteligindedir. Miisterilerin beslenme ihtiyaglarm karsilarken ayni zamanda onlarin
sagliklariyla da iliskilidir (Kiigiikaslan, 2006: 54). Otel mutfaklarinda {iretilen
yemeklerin hijyenik olmamasmdan kaynaklanan herhangi bir hastalik ya da zehirlenme
otel adina geri doniilmesi cok gii¢ olabilecek kosullarm dogmasina neden olacaktir. Bu
nedenle gerek otel iist yonetiminin, gerekse de yiyecek-icecek miidiiriiniin mutfaga bu
acidan da biiyiik bir onem vermesi gerekmektedir. Bu 6nemi nedeniyle de mutfak icin
otel isletmelerinin kalbi ifadesi kullanilmaktadir. Kalite, maliyet ve hijyen unsurlarini
dikkate alarak kaliteli, hijyenik ve diisiik maliyetli yemek iiretimini gerceklestiren bir
otel isletmesi saglikli ve memnun miisterilere sahip olacak ve gelirlerini
arttirabilecektir. Kaliteli ve hijyenik yemek iiretimi dogrudan miisteri memnuniyetini
etkilerken otel gelirlerine dolayli yoldan katki saglamaktadir. Diisilk maliyetli yemek

iiretimi ise dogrudan otel gelirleri iizerinde etkilidir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 43).

Otel mutfaklarmin basarisi diger birimlerle olan baglantisinin planh ve diizenli

iliskisine de bagldwr. Ciinkii ne kadar iyi mutfagimiz olursa olsun, basarisiz bir



servisiniz varsa biitlin cabalarmiz bosa gider. Otel yoneticileri ¢ogu kez otel ingaati
sirasinda birimler arasindaki iligkinin ne denli onemli oldugunu bilmeden bu ise

giristiklerinden ¢ogu zaman bazi problemlerle karsilagsmaktadirlar (Giiler, 1998: 28).

Tiirkiye’de otel projeleri yapilirken mutfaklar genelde en son diisiiniilen alanlar
olurlar. Oysaki mutfaklarin, en Once diisiiniilmesi gereken alanlar oldugu yeni yeni
anlagilmaya baslanmistir. Servis sirkiilasyonunun iyi bir sekilde gerceklesebilmesi icin
mutfagin teknik ve islevsellik acisindan tam anlamiyla donatilmis ve yerlestirilmis
olmas1 gerekmektedir. Mutfak ancak verimli ¢alisilacak ortamlarin mevcut olmasi ve
teknik donaniminin saglanmasi ve nitelikli personelin ¢aligmasi ile basariya ulasabilir

(Giiler, 1998: 30).

1.4.2 Otel Isletmelerinde Mutfak Yonetim Kavram

Yonetim, insanlarin igbirligini saglama ve onlar1 bir amaca dogru yoneltme ve
yiirlitme faaliyetleri ve cabalarmin bir toplamidir. Diger bir deyisle, baskalarinin
aracilig1 ile amacglara ulasma yani baskalarina is gordiirme faaliyetlerinin toplami
yOnetim siirecini olusturur. Buna gore yoOnetim, kaynaklar1 kullanarak amaclara

varmaktir da denebilir (Kocak, 2006: 17).

Mutfak yonetimi, miisteri beklentilerini karsilayan ve otel isletmesinin kalite,
maliyet ve hijyen standartlarina uyan yemeklerin iiretilebilmesi icin mutfak personeli ile
birlikte ve onlar aracihfiyla is gormedir (Ozdemir, 2001: 71). Bu tamimdan da
anlasilacagi iizere, isletmelerin bir amact olmali ve bu amag¢ dogrultusunda bir caba sarf

etmek gerekir (Kiiciikaslan, 2006: 24).

Mutfak yonetimi denilince yalnizca personelin ¢ok iyi bir sekilde yonetilmesi ve
yonlendirilmesi olarak ele alinmamasi gerekmektedir. Mutfagi bir biitiin olarak ele
alirsak, bu yapmin icerisinde kendisini gercek anlamda her konuda iyi yetistiren bir
yonetici (executive chef) ve kendilerini yetistirmis gerekli egitimleri almis personelin
olmas1 gerekmektedir. insan giiciiniin yaninda, mutfagin fiziki yapisi da, yeterli iiretimi,
istenilen zamanda ve miktarda gerceklestirmeye uygun bir yapiya sahip olmalidir

(Gokdemir, 2005: 18).



Goriildiigii tizere tanimlardaki ortak nokta yonetimin bir takim amaclara ulasma
cabasi icermesidir. YoOnetim kavrammi mutfak acisindan tamimlamak gerektiginde
oncelikle mutfakta ulasilmak istenen amaclar1 belirlemek gerekir. Mutfakta ulagilmak
istenen amaclar su sekilde belirtilebilir; (Aktas ve Ozdemir, 2005: 44)

1. Miisteri memnuniyeti saglamak. Bunu basarabilmek i¢in de;

e Miisteriler tarafindan arzu edilen yemeklerin meniilerde yer almasi

Bu yemeklerin lezzetli, besleyici ve hos goriiniimlii olmasi

Yemeklerin iiretilmesi ve servisi sirasinda hijyen kurallarina uyulmasi.

2. Otel isletmesi tarafindan arzu edilen yiyecek satis karmin elde edilmesi.
Bunun i¢in;

® Yiyecek satis gelirlerinin en yiiksek diizeye ¢ikarilmasi

® Yiyecek maliyetlerinin en aza indirilmesi.

Bu amaclar ve alt amaclar dikkate alindiginda mutfak yOnetimi tarafindan
kontrol altina alinabilen ii¢ 6nemli unsur ortaya ¢cikmaktadir. Bunlar kalite, hijyen ve
yiyecek maliyetidir. Bu aciklamalar 151gimnda mutfakta ulagilmak istenen temel amag
kisaca miisteri beklentilerini karsilayan ve otel isletmesinin kalite, hijyen ve maliyet
standartlarina uyan yemeklerin iiretilmesi olarak ifade edilebilir (Aktas ve Ozdemir,

2005: 45).

1.4.3 Otel isletmelerinde Mutfak Organizasyon Yapisi

Orgiit yapisi; bir isletmenin, amaglarim gergeklestirmek iizere, bireyleri ve
faaliyet birimlerini ne sekilde bir araya getirdigini tammlayan yapidir. Orgiit yapis1 ile
yetkinin ve sorumlugun orgiit liyeleri arasinda dagitilmasi, iletisim hatlarinim kurulmasi
ve Orgiitiin birimleri arasindaki sinirlarin tanimlanmasi saglanir. Yukaridaki agiklamalar
1s1gida otel isletmelerinde mutfak oOrgiit yapisi1 kavramu ile anlatilmak istenenler

asagidaki gibi siralanabilir: (Aktas ve Ozdemir, 2005: 51)

e Mutfagin amaci dogrultusunda mutfakta yerine getirilmesi gereken isler. Bu
isler yemek diretimini temin edebilmek i¢in yiyecek malzemelerinin satin

alinmasi, teslim alinmasi, belirli siirelerle belirli 1s1 derecelerinde depolanmasi,



hazirlanmasi, pisirilmesi, servise sunulmasi ve iiretim sonrast mutfagin ve

mutfak arac gereclerinin temizligi seklinde siralanabilir.

e Bu isleri yapmakla sorumlu olan kisiler ve bu Kkisilerin yetki ve
sorumluluklari. Asg¢ibasinin, ascibasi yardimcisinin, boliim seflerinin (sicak
mutfak sefi, soguk mutfak sefi, pastane sefi, kasaphane sefi vb.) ascilar ve asci

yardimeilarinin gorev tanimlarinin yapilmasi bu kapsamda diisiiniilebilir.

o Isgorenler ile isler arasindaki iliskilerin belirlenmesi. Ornegin sicak mutfak
sefinin sicak soslar, sicak et yemekleri garnitiirler, corbalar, 1zgaralar, firin
yemekleri vb. yemeklerin tiretiminden sorumlu tutulmas: ve bu gorevini sicak

mutfak adi verilen ¢alisma alaninda gerceklestirmesi gerektiginin belirlenmesi.

o Isgorenler arasindaki iliskilerin belirlenmesi. Ornegin sicak mutfak sefine
kendi boliimiindeki ¢orba ascisi, sebze asgisi, 1zgara ascist gibi boliim as¢ilarina
emir verme yetkisinin taninmasi, kendisinin de as¢ibasi yardimcisina ve

asc¢ibasina karsi sorumlu tutulmasi.

e Isgorenlerin kendi sorumluluklarina verilen isleri yapacaklari yerlerin

belirlenmesi.

Mutfak, yiyecek ve icecek isletmelerinde (konaklama isletmeleri ile ticari ve

kurumsal yiyecek ve icecek isletmeleri) yiyecek iiretimi yapilan yerdir. Mutfakta

gerceklestirilecek liretimin gereksinimi ve boyutu, mutfak calisanlarinin sayisi,

ozellikleri ve gorevleri belirlenirken g6z Oniinde bulundurulmasi gereken faktorler

sunlardir (Gokdemir, 2005: 21):

e Isletmenin biiyiikliigii ve tiirii,
¢ Isletmenin orgiitsel yapisi,
e Mutfagin fiziki yapisi, ekipmanlar ve

e Uygulanacak monii.



Bu faktorler dikkate almarak hazirlanmis bir mutfak organizasyon semas,
yukarida belirtilen faktorlerin boyutuna gore sekillenebilir. Mutfak organizasyon
yapilar1 baslica ii¢ sekilde incelenebilir (Gokdemir, 2005: 21).

1.4.3.1 Kiiciik Mutfak Organizasyonu

Kiiciik bir otel igletmesi mutfaginda sicak et yemeklerinin, sicak soslarin,
corbalarin, sebze yemeklerinin ve garnitiirlerin iiretiminden tek bir as¢1 sorumlu olabilir.
Benzer sekilde soguk soslarin, salatalarin ve mezelerin iiretimini de tek bir asci
gerceklestirebilir. Bu ascilara yardimct olmak iizere bir ya da birkag¢ as¢1 yardimcisi da
gorevlendirilebilir. Bu tiir mutfaklarda sicak ve soguk mutfaga ait calisma alanlar1 da
kesin hatlarla birbirinden ayrilmamis olabilmektedir. Ayn1 zamanda mutfak icin ayrilan
alan da oldukca sinirl kalabilmektedir. Kiiciik otellerin mutfaklarinda as¢ibasi ¢ogu kez
yemek iiretimine bizzat katilir ve ag¢ibasi yardimcist da ¢ogu kez sicak yemeklerin
hazirlanmasindan sorumlu olan sicak mutfak as¢ist olmaktadir. Kiiciik otel
mutfaklarinda ¢alisanlarin sayist bulasikcilarla birlikte 6-7 kisi ile sinirhdir. Bu tiir bir
mutfak Orgiit yapisinin olusmasinda en biiyiik etkenlerden biri de meniiniin az sayida
yemek cesidinden olugmasi ve bu meniiniin de az sayida konuga sunulmasidir (Aktas ve

Ozdemir, 2005: 52).

Sef
Asci
y \ 4 A
III. Yardimci II. Yardimci I. Yardimci
Asci Asci Asci

Sekil 1. Kiiciik Mutfak Organizasyonu (Gokdemir, 2005: 22).

1.4.3.2 Orta Biiyiikliikte Mutfak Organizasyonu

Bu tip mutfaklarda, kiiciik mutfaklara gore daha fazla mutfak birimi olus-
turulmustur (Gokdemir, 2005: 22). Orta biiyiikliikte bir otel isletmesinde sicak mutfak,

soguk mutfak, pastane, kasaphane gibi boliimler ortaya ¢ikabilir ve bu boliimlerin her



birinin birer sefi bulunur. Bunlarin {izerinde ise bir as¢ibasi yardimcisi ve asc¢ibasi vardir
(sekil 2). Bu tiir mutfaklarda calisan sayis1 10-15 kisiyi bulabilmektedir (Aktas ve
Ozdemir, 2005: 53).

Ascibasi
y

Ascibast

Yardimcisi
Sicak Mutfak Soguk Pastane Kasap Bulasikgilar
Sefi Mutfak Sefi Sefi
Asct Ascl
Asct Asct Asci
Yardimcisi Yardimcisi Yardimcisi

Sekil 2. Orta Biiyiikliikte Bir Otel isletmesinde Mutfak Organizasyonu (Aktas ve
Ozdemir, 2005: 54).

1.4.3.3 Genis Mutfak Organizasyonu

Biiyiik bir otel isletmesinde biiyiik miktarlarda ve ¢ok cesitte yemek iiretimi
nedeni ile mutfak orgiit yapisi da oldukca genislemis durumdadir (Aktas ve Ozdemir,
2005: 54). Organizasyon yapisinin genisledigi bu durumda, bas as¢inin ve ¢alisanlarin
nitelikleri ve sorumluluklar1 da ayni oranda artmaktadir. Ciinkii, daha biiyiik
organizasyonlarin ayni oranda bilgi, beceri, yetenek, egitim, iletisim, yonetim, hijyen
v.b. konularda en iist ve istenilen standartlarda olmasi gerekmektedir (Gokdemir, 2005:

23).



Mutfak Sefi
(Ascibast)

v

Ascibast
Yardimcisi

—— e v

Pastrty Sef Soguk Sef Entimetre Soucer Sef Personel
Sef Mutfagi

v

De Party (Boliim Sorumlusu)

v

Demi Sef (Bolim Sef Yardimcisi)

v

Komi Bir (Cok iyi yetismis eleman)

v

Komi ki (Yetismis eleman)

v

Apperenti (Yetisecek eleman)

A\ 4

Traince (Stajyer eleman)

Sekil 3.Genis Mutfak Organizasyonu (Kocak, 2006: 35).

1.4.4 Mutfakta Hiyerarsik Basamaklar

Mutfak ne kadar cagdas, gelismis, liiks arag-gereclerle donatilirsa donatilsin ve
iretim agsamasinda ne kadar iyi malzeme ve hammadde kullanilirsa kullanilsin, mutfakta
en Onemli unsur insandir. Mutfaklarda calisan kisilerin nitelikleri, o mutfagimn kalitesini
olusturur. Bu ylizden mutfak personeli i¢in se¢im yapilirken ¢ok dikkatli olunmali ve bu

konuda higbir taviz verilmemelidir.

Bir otel isletmesinde mutfak orgiit yapis1 icerisinde farkli kademelerde farkh
tirde sorumluluklar ortaya cikmaktadir. Bunun sonucunda da bir hiyerarsik sira

icerisinde her kademede sahip olunacak yetki ve sorumluluklar da belirlenmektedir



(Aktas ve Ozdemir, 2005: 61). Otel mutfaklarinda calisan personelin yetki ve

sorumluluklar1 agsagida belirtilmistir.

1.4.4.1 Asc1 Bas1 (Executive Chef, Chef de Cuisine)

Ascibasina, Fransizca'da chef de cusine, Ingilizce de ise executive chef
denilmektedir. Ascibasinin, mutfagin biitiin bolimleri hakkinda cok koklii bilgi ve
becerisi olmas1 gerekmektedir. Mesleki bilgilerinin yani1 sira planlama, Orgiitleme,
yoneltme, etkileme ve kontrol gibi yoOnetsel bilgilerinin de olmasi zorunluluktur

(Gokdemir, 2005: 24).

Bas asc1, mutfakta ve mutfaga bagl boliimlerde yemek hazirlama ve pisirme ile
gorevli tim personelin  koordinasyonunu saglama isi ile gorevlidir (Keskin,
http://www.resortacademy.com). Bas asc1 ayrica, mutfagi yoOnetir, yeni receteler
olusturur ve gelistirir. Porsiyon dagilimi, goriiniim ve kalite i¢in hazirlik caligmalarini
denetlemek; eleman ise alimi ve isten ¢ikarimi, insan kaynaklar1 prosediirlerine uygun
olarak ¢alisanlar1 disipline etmek, mutfak ve servis elemanlar1 arasinda etkin bir iletisim
saglamak, eksik ekipman ve arag-gere¢ ile malzeme listelerini hazirlayarak satin

alinmalarmi saglamak da sef agcimin gorevleri arasindadir (Oztas, 2002: 20).

Bu kisinin yerine getirmesi gereken ana gorevleri ise tam olarak sunlardir:

(Aktas ve Ozdemir, 2005: 62)

e Mutfakta c¢alisacak personelin se¢iminde insan kaynaklar1 miidiirii ile
isbirligi yapmak,

e Mutfak personeli arasinda is boliimii yapmak, onlarin ¢aligma programlarini,
haftalik ve yillik izinlerini diizenlemek,

e Mutfagin ihtiya¢ duydugu malzemelerin siparigini vermek ve siparisleri
onaylamak,

e Meniilerin planlanmasinda gorev almak,

e Stok devir hizi1 ve satis analizleri sonuglarina dayanarak meniilerde

degisiklikler yapilmak iizere tavsiyelerde bulunmak, yeni receteler gelistirmek,



® Yiyecek malzemelerinin teslim alinmasi, depolanmasi, hazirlanmasi,
pisirilmesi ve servisi sirasinda gerekli kontrolleri yapmak,

e Standart verim, standart recete ve standart porsiyon ¢aligmalarmi yapmak,
tiretim planlamasina uygun miktarda ve ¢esitte yemegin iiretilmesini saglamak,

e Mutfak ile otelin diger boliimleri arasindaki iletisimi saglamak,

e Mutfakta hijyen kurallarinin eksiksiz uygulanmasini saglamak,

e Ziyafet organizasyonlarinda ziyafet miidiirii ile birlikte calisarak ziyafet
hazirliklarim yiiriitmek,

e Belirli zamanlarda personelin saglik kontroliinden ge¢cmesini saglamak,

e Personel yemek meniisiinii hazirlamak.

1.4.4.2 Asc1 Bas1 Yardimcisi (Sous Chef)

Sef ag¢inin yardimciligini yapan, sef as¢inin olmadigi zamanlarda onun yaptigi
tim isleri yiiriiten, personelin yaptigr tiim isleri kontrol eden ve onlarin verimli
caligmalarin1 saglayan, yemek siparislerini alan ve ilgili mutfaga havale eden,
hazirlanan yiyecekleri kontrol eden, malzeme ihtiyaclarini belirleyip, ilgili yerlere
siparigleri ileten ve tiim islerin takibinden sorumlu kisidir (Tarhan, 1999: 16). Bu
gorevlerden dolay1r asci basinin biitiin 0zelliklerini tasimasi gerekir. Bundan bagka

(Dolkeles, http://www.chefaliriza.com ):

1-Mutfaktaki personelin verimli ¢aligmasini saglar, kontrol ve takip eder.

2-Servis zamani mutfaga gelen yemek siparislerini alir ve ilgili boliime anons
ederek bildirir, hazirlatir. Bazi mutfaklarda sadece bu isi yapan gorevliler vardir.
Bunlara aboyer (anonscu) denir.

3-Miisteriye giden yemegi kontrol eder.

4-Mutfagm gereksinimi olan eksiklikleri ve siparisleri ilgili bolimden alir,
takibini yapar. Eksiklikleri sefle goriisiir, tekrar siparis verir.

5-Chef de Cuisine ile ¢ok siki iligki halindedir. Sefin yoklugunda herhangi bir

aksama olmamasi i¢in her konuda mutlaka bilgisi olmasi gerekir.



1.4.4.3 Boliim Sefleri (Chefs'de Partie)

Mutfaktaki organizasyonun biiyiikliigline gore, yiyecek iiretimi ¢esitli boliimlere
boliiniir ve her boliimdeki yiyecek iiretimi farkli alanlarda yapilmaktadir. Mutfak
organizasyonunda yer alan her bir bolim i¢in, kendi boliimiinden sorumlu ve
boliimiinde iiretimi yapilan yiyecekler hakkinda mesleki bilgileri ve tecriibelerinin ¢ok
iyi durumda olan bolim sefleri bulunmaktadir. Her bir boliim ayr1 ayr1 kendi kisim
seflerinin denetiminde ve kontroliinde boliimiiyle ilgili yiyecek iiretimlerini yapmaktan

sorumludurlar. Kisim sefleri as¢1 basina ve ascit basi yardimcilarina karsi sorumludurlar.
1.4.4.4 Ascilar

Icinde yer aldiklar1 boliimde iiretilmesi gereken yiyeceklerin hazirlanmasi ve
pisirilmesinde gorevli olan kisilerdir. Boliim seflerinin yardimcis1 pozisyonundadirlar.
Ascilar ayrica, iiretimini yapacaklari yiyecekler icin gerekli olan malzemeleri tespit
etmek ve bagli olduklar1 bolim seflerinin onayini alarak bu malzemelerin gereken
yerlerden talep edilmesini saglamaktan ve yiyecek iiretimini gerceklestirmek igin

gerekli olan arag-gereclerin hazirhigindan sorumlu kisilerdir.
1.4.4.5 Asc1 Yardimcilan

Bulunduklar1 boliimiin yiyecek iiretimini yapmaktan sorumlu olan asgilara
yardimci olurlar. Ayrica, yiyecek iiretimini gerceklestirmek icin gerekli olan
malzemeleri depolardan temin etmek, yiyecek hazirliklarinda ascilara yardimci olmak,
emrinde calistigr ascmin bilgi ve birikiminden faydalanarak kendini yetistirmek ve
icinde yer aldig1 boliimiin temizligini yapmak gibi gorevleri de vardir. Mutfak komisi ya

da yamak olarak da bilinmektedirler.
1.4.4.6 Stajyerler

Ascilik mesleginin baglangicinda olan ve bu yiizden bu meslegin gereklerini
Ogrenebilmek icin tiim boliimlerde belirli periyotlarda ¢alisarak kendisini yetistiren

kisilerdir.



1.4.5 Mutfakta Boliim Sefleri ve Ascilar

Biiyiik isletmelerin biinyesinde faaliyet goOsteren mutfaklarda birden fazla
yiyecek iretiminin yapildigi bolimler bulunmaktadir ve her bir boliimde yiyecek
tiretiminden sorumlu sefler ve iiretimi gerceklestiren as¢ilar bulunmaktadir. Bu ascilarin

isimleri ve gorevlileri asagida incelenmistir.
1.4.5.1 Sos Boliim Sefi (Chef Saucier)

Mutfaklarda kullanilan tiim ana sicak soslarin hazirlanmasmdan, 1zgara
cesitlerinden ve sosla hazirlanmas1 gereken garnitiirlerin yapimindan sorumlu olan

Kisidir.

Kalfadan sonra sorumlulugu iistlenen kisidir. Ana yemekleri, balik yemeklerini,
biitiin sicak soslar1 hazirlar ve servis akigina onem gosterir. Mutfakta yapilan sicak
soslarmn tiimiinii ve ayrica gulas (Macar yahnisi), rago (italyan yahnisi), rosto ve biitiin
benzeri pisen ve pistigi sosla birlikte servis yapilan yemekleri hazirlayan as¢idir. Bilgi
ve beceri yoniinden en az ‘sous-chef’ kadar yetenekli ve bilgili olmalidir. Kiigiik ¢aptaki
restoranlarda sous-chef gorevini de chef saucer yapar. Daha kiiciik otellerde as¢1 basi
konumundadir. Biiyilk mutfaklarda uygulamalar1 denetler. Pratikte, yerli mutfaklarda,
‘saucier’e ‘sicak¢r’ denmektedir. Sicak soslar sefi cok 1iyi yetismis, yetenekli,

arastirmaci ve iyi uygulayicidir. Gorevleri ise (Gokdemir, 2005: 26):

¢ Biitiin sicak temel fondlar1 “tavuk, balik, av hayvanlar1 v.b.” hazirlar veya
kontroliinde hazirlatir.

e Biitiin sicak temel soslar1 hazirlar veya kontroliinde hazirlatir.

e Poissonnier “balik asc¢is’” olmadigi zaman veya daha kiiciik mutfaklarda
balik ve deniz iriinlerinin 1zgara disindaki veya cogu kez onu da, sicak olan biitiin
cesitlerini hazirlar. Yanlarinda kullanilmas: gereken 6zel soslar1 vb. hazirlar ve/veya
hazirlatir ve servise sunar.

e Av etleri, kiimes hayvanlarinin sicak olarak verilen biitiin sekillerini hazirlar

ve/veya hazirlatir.



1.4.5.2 Garnitiir Boliim Sefi (Chef Entremettier)

Her tiirli sebze yemekleri, makarna, pilav, manti gibi hamurlu yiyecekleri,
patates garnitiirleri ve diger sebze garnitiirlerini hazirlayan as¢idir. Yumurta
yemeklerinin yapimindan da sorumlu olmaktadir. Cesitli boreklerin iclerini hazirlama
gorevi de bu ascidadir. Ozellikle hangi tiir garnitiiriin hangi yiyeceklerle iyi bir uyum
saglayacagini ve servis tabagina ne sekilde yerlestirilmesi gerektigini iyi bilmelidir.

Genellikle sicak mutfaga bagli olarak calisir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 64).
1.4.5.3 Corba Boliimii Sefi (Chef Potager)

Sicak corbalar ile garnitiirlerin hazirlanip pisirilerek sunulmasindan sorumludur.
Uluslararas1 mutfaklarda da yer alan temel ¢orbalarin iiretimi hakkinda da bilgi sahibi
olmalar1 gerekmektedir. Ayrica, 0zel ve yeni fikirler iiretilen mutfaklarda bulunan

corbalar hakkinda da bilgi sahibi olmali ve ayn1 zamanda uygulayabilmelidir.
1.4.5.4 1zgara Boliim Sefi (Chef Rotisseur)

Izgara ve benzeri yemekleri hazirlayan ascidir. Biiylik mutfaklarda mutlaka
bulunur. Daha kiiciik mutfaklarda bu isi saucier’in gorevlendirdigi bir asci yapar.
Mutfakta kullanilan kizartma yagmn sarfiyati ve dogru kullanilmasi yOniinden

sorumludur. Son degerlendirme ile ilgilenir. Gorevleri (http://www.chefaliriza.com):

e Hafif haslanip tereyaginda kizartilan patates garnitiirlerini (1zgaralarla
verildigi i¢in)hazirlar.

¢ Bol yagda kizartilarak hazirlanan patates garnitiirlerini hazirlar. (1zgaralarla
ayn1 anda servise taze ve uygun sekilde gitmesini saglamak icin).

e Her cesit balik, et ve kiimes hayvanlarindan yapilan 1zgaralarini hazirlar.

e Izgara yapilacak her cesit etin on hazirligin1 (mise en place) yapar. Bu
durumda garde-manger ile miisterek calisir, igbirligi yapar.

e Roti usulil pisirilen etleri hazirlar ve pisirilmesini saglar.

e Roti usulii pisip de soguk mutfakta degerlendirilecek etlerin pisirilmesini

saglar.



e Biiyiik otellerin ¢esitli kisimlarinda gosteri niteliginde ¢alisma yapan 1zgara
boliimleri arasindaki koordinasyon ve is birligini saglar.

e [zgara etlerinin 1zgaraya uygun olup olmadigi kararimi kendisi verir.
1.4.5.5 Soguk Boliim Sefi (Chef Garde-Manger)

Soguk mutfak asg¢isi, depo, kasap ve balik boliimleri idarecisidir. Bu as¢inin
yapmasi gereken gorevler cok yonliidiir. Yiyeceklerin depolanmasi, depolardaki
yiyeceklerin belirlenen standartlara gore kullanilmasi ve bozulup atilmamasmdan
sorumludur. Kiimes, av, deniz, biiylikbas hayvan etlerini temizleyen, porsiyonlamasini
yapan, her cesit soguk yiyecek, salata, kanepe, ordovr, sandvi¢ hazirlayan, hazirlatan,
soguk biife icin gerekli dekorlar1 hazirlayan, alt kademesinde personelini egiten ve
boliimiindeki gorev dagilimi yapan kisidir. Belirtilen bu gorevleri dikkate alindiginda
soguk bolim sefinin hemen hemen biitiin boliimlerle iliskisi bulunmaktadir. Soguk

boliim sefi, biiyiik ve kiiciikliigiine bakilmaksizin her mutfakta bulunmaktadir.
1.4.5.6 Ordovr Boliim Sefi (Chef Hors d’oeuvrier)

Her tiirlii meze, kanepe, sandvig, salata gibi soguk yemeklerin hazirlanmasmdan
ve bu yemeklerin servise ¢ikmadan Once siislenmesinden sorumludur. Hazirladigi
yemeklerin siislenmesi konusunda yeterli bilgi ve deneyime sahip olmalidir. Soguk

mutfakta gérev yapmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 65).
1.4.5.7 Balik Boliim Sefi (Chef Poissonnier)

Baligin durumu, diger etlere gore farkli 6zellikler gostermektedir. Oncelikle
kokusu ve cok ¢abuk bayatlamasi, mutfak i¢cin problemdir (gelir kaybi, zehirlenme vb.).
Bu yiizden baligin satin alinmasi, saklanmasi, temizlenmesi, parcalanmasi ve pisirilmesi
asamalart ¢ok Onemli oldugu icin, bu konuda yeterli derecede bilgi sahibi olmasi
gerekmektedir. Biiyiikk mutfaklarda sos ascisinin yiikiinii hafifletir. Ayrica, soguk boliim
sefi (garde-manager) ile soguk baliklar konusunda siki iletisim kurmasi gerekir

(Gokdemir, 2005: 26).



Gorevleri (http://www.chefaliriza.com):

e Baliklarla ilgili cesitli sicak temel fondlarin hazirlanmasini yapar veya
yaptirir.

e Baliklarla ilgili cesitli sicak temel soslarin hazirlanmasin1 yapar veya
yaptirir.

e Her tiirlii sicak deniz iiriiniinii istege uygun olarak hazirlar veya hazirlatir.

e Soguk mutfak icin gerekli oldugu zaman soguk baliklarin da hazirlanmasi
burada yapilir.

e Baliklarin temizlenmesi, porsiyonlanmasi icin garde-manager ile isbirligi
yapar.

e Balk ve deniz iriinleri ile ilgili her tiirlii ¢aligmada soz sahibi ve

uygulayicidir.
1.4.5.8 Pastane Boliimii Sefi (Chef Patissier)

Tiim sicak ve soguk tathilar ile bunlarin sos, garnitiir ve siislemelerinden, ayrica

ekmek cesitleri ve dondurma iiretiminden sorumlu olan ascidir.
1.4.5.9 Gece Sefi (Chef de Garde)

Oda servisinin siparislerini hazirlayan, gece yapilan isleri takip eden ve sabah

erken ¢ikis yapacak misafirlerin paketlerinin hazirhigindan sorumlu olan as¢idir.
1.4.5.10 Personel Yemegi Ascisi (Cuisinier de Personel)

Personelin sabah kahvaltisini, 6gle ve aksam yemeklerini, personel sayilarini

dikkate alarak hazirlayan ascidir.
1.4.5.11 Kahvalt1 Ascisi (Cuisinier de Breakfast)

Sabah kahvaltisiin hazirligindan sorumlu olan as¢idir. Recel ve marmelatlarin
hazirlanmasi, yumurtalarin pisirilmesi, meyve sularinmn sikilmasi, meyvelerin
hazirlanmasi, sosis, salam, gibi et iiriinlerinin hazirlanmasi ve kahvalt1 biifesine ¢ikaril-

mas1 belli bash gorevleridir. Kahvalt1 servisi baslamadan 6nce gereken hazirliklar:



yapmakta ve kahvalt1 biifesini ¢ikartip kahvalti servisini tamamladiktan sonra bir

sonraki giiniin kahvaltis1 i¢in gereken hazirliklara baslamaktadir.
1.4.5.12 Diyet Ascisi (Regimier)

Genellikle biiyiilk mutfaklarda bulunmakta ve diyet yemegi yapan as¢idir. Bu
ascilar, gerekli mutfak egitimin yaninda, diyet yemeklerinin tiretimlerini yapabilmeleri

amaciyla diyet yemegi konusunda egitimden gecerler.
1.4.5.13 Kasap (Boucher)

Soguk biife sefine baglh olarak calisan, biitiin et tiirlerinin temizlenmesi,
parcalanmasi, saklanmasi, porsiyonlanmasi gorevlerini yerine getiren kisidir. Doner,
kofteler, paneler ve 1zgara islerini hazirlamakla birlikte banket ve personel etlerini,

kiymalarni, koftelerini hazirlamakla gorevlidir.
1.4.5.14 Dondurmaci (Glacier)

Misafirlerin talepleri dogrultusunda her cesitte dondurmay1 hazirlayan ascidir.
Kiiciik mutfaklarda bu gorevi pastane ascisi yerine getirirken, daha biiyiik mutfaklarda
pastane asc¢ist yeterli olamayacagi icin bu asciya ilave olarak dondurmaciya gorev

verilmektedir.
1.4.5.15 Ekmekci (Firinci-Boulanger)

Otel isletmesinin sabah kahvaltilari, 6glen yemekleri ve aksam yemeklerinde
ithtiya¢ duydugu ekmek cesitlerini ve ¢orekleri hazirlayan ascidir. Genellikle ¢alisma
saatleri gece 24:00 ile sabah 08:00 arasidir. Pastane boliimiinde pasta ascisina bagh

olarak caligir.



IKiNCi BOLUM

OTEL MUTFAKLARINDA GIDA HiJYENi, ONEMi VE HACCP SiSTEMi

Hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi, otel mutfaklarinda en 6nemli konulardir.
Eger otel mutfaklarinda bu kavramlara gereken 6nem verilmezse, mutfak personelinin
ve otel misafirlerinin sagligi tehlike altinda olabilir. Bundan dolay1 yiyecek hijyeni ve
gida giivenligi, yemeklerin lezzetinden daha Once diisiiniilmesi gereken bir konudur.
Misafirlerin ve calisanlarin sagligimi tehlikeye atmamak amaciyla, mutfak yoneticileri;
yiyeceklerin satin alinmasindan baslayarak, 6n hazirlik, iiretim (pisirilme), saklanmasi
(depolama) ve servisi sirasinda hijyen ve sanitasyon ile ilgili gereken 6nlemleri almasi

gerekmektedir.
2.1 Gida Hijyeninin Tanim ve Onemi

Saglik, insanin sahip olabilecegi en biiyiik hazinedir. Saghgin korunmasi ve
saglikli bir yasam siirdiiriilmesi yalnizca insanlarin kendi inisiyatifleri dogrultusunda
gelisen bir olgu degildir. Biitiin insanlarmn saglikla ilgili konularda azami hassasiyeti
gostermeleri gerekmektedir. Yiyecek ve icecek iiretiminde ve sunumunda gorev alan
biitlin iggorenler, bu 6zeni daha fazla gostermek zorundadirlar. Ciinkii direkt olarak
kendi ve hizmet sunduklar1 konuklarmin sagliklarindan, birinci derecede sorumludurlar

(Gokdemir, 2005: 51).

Otel isletmelerinde yiyecek iiretiminde, yemeklerin sadece giizel goriiniimli ve
lezzetli olmalar1 yeterli olmamaktadir. Uretimi ilgilendiren diger énemli bir konu da

hijyen konusudur. Bu nedenle otel isletmelerinde hijyenik ve giivenli yiyeceklerin



tiretilebilmesine imkan saglayacak diizenlemelere ve saglik kurallarma uygun temizlik

faaliyetlerinin yiiriitiilmesine 6zen gosterilmelidir.

Gida hijyenini tanimlamadan once konunun anlasilabilmesi i¢in hijyen ve

sanitasyon kavramlarinin tanimlanmasinda fayda goriilmektedir.

Hijyen kelimesi, eski Yunancada saglik tanricasi olan "Hygiela" ve saghiga
yararli anlamina gelen "Hygieinas" kelimelerinden tiiretilmistir. Hijyen, viicudu saglam
tutmak ve hastaliklardan korumak icin uygulanmasi gereken Onlemlerin tiimii ve
bunlardan s6z eden hekimlik kolu olarak tanimlanmaktadir. Bagka bir tanimda hijyen;
saglikli ortamin korunmasi ve her tiirlii hastalik etmeninden arindirilmas bilgisidir
(Tirkmen, 2004: 3). Diger bir tamimda ise hijyen; saglikli ve kusursuz gida iiretimini
saglamak amaciyla gidalarn; iiretim, isleme, depolama ve dagitimlar: sirasinda gerekli
kurallara uyulmasi ile gerekli 6nlemlerin alinmasi olarak agiklanmistir (Denizer, 2005:

203).

Temiz ve hijyen ayni kavram degildir. Temiz, herhangi bir ortamin goriilebilir
toz ya da kir gibi maddelerden armmis oldugunu tanimlarken; hijyen, ayni ortamin
saglhga zarar verecek mikroorganizmalardan arinmis olmasi demektir (Sokmen, 2006:
57). Hijyen, saghgi koruma bilgisi ve hekimlik koludur. Viicudu saglam ve saglikh
tutmak, hastaliklara karsi korumak amaciyla dogrudan dogruya hem viicuda hem de
cevreye uygulanmasi gereken caligmalarin ve alinmasi gereken tedbirlerin tiimiinii ifade
eder. Bu uygulamalar1 yaparken veya tedbirleri alirken hem insan sagligini hem de
cevre sagligini tehlikeye sokan gozle goriilmeyen mikroorganizmalarin ¢ogalmasini ve

zararlarin1 engellemek esastir (Dolkeles, http://www.chefaliriza.com).

Hijyen ile yakindan iligkili bir diger kavram ise sanitasyondur. Sanitasyon;
insan saghigmi tehdit eden mikroorganizmalarin, bulunduklar1 ortamdan
olabildigince uzaklastirilmasidir. Sanitasyon kelimesinin tam karsilig1 “saglik” olarak
verilmektedir. Gida endiistrisindeki uygulamalar1 itibariyle sanitasyon; hijyenik ve
saglikli kosullarin olusturulmasi ve korunmasi ¢ercevesinde alinan tiim onlemler olarak

ifade edilmektedir (Yasan, 2007: 31). Baska bir tanimda ise sanitasyon, ara¢ ve gerec



izerinde bulunan sagliga zararli mikroorganizmalarin, giivenli olarak kabul edilen bir
diizeye diisiiriilmesini saglamak iizere gereken 1s1 ya da kimyasal madde kullanilmasimni

gerektiren siire¢ olarak tanimlanmistir (Gokdemir, 2005: 51; Denizer, 2005: 203).

Yiyeceklerin, iiretim asamasindan baslayarak tiiketim asamasma kadar olan
biitiin siireclerde temiz ve hijyenik olmasi, miisterilerin gida giivenlik kurallarina uygun
yiyecek ve icecekleri tiiketebilmeleri icin temel kosuldur. Eger otel isletmelerinin
mutfak departmanlarinda hijyen ve sanitasyon programlarina gereken onem verilmez ise
dogada yaygin olarak bulunan mikroorganizmalarin {iremesine elverigli ortam
hazirlanmis olur. Bu ortamin olusmasiyla birlikte, mikroorganizmalar da tiretimin ilk
asamasindan son lriin elde edilinceye kadar her tiirli kirli arag, gere¢, ekipman ve
tretimin  yapildig1 alanlarin  ylizeylerinden yiyeceklere kolay bir sekilde

bulasabilmektedir.

Gida hijyeni; gida maddelerinin giivenilir bir sekilde tiiketime sunulmasi i¢in
gida zincirinin safthalarinda alinan Onlemlerdir. Bu baglamda herhangi bir gidanin
tilkketilmesi icin temiz olmasi ve tiimiiyle hastalik yapan etmenlerden armnmis olmasi
gerekir. Herhangi bir onlem alinmadigi taktirde cevrede mevcut olan mikroplarla
gidalar kirlenebilir ve bu kirli gidalarin tiiketilmesi insanlarin hastalanmasina neden

olabilir.

Giivenilir gida; temiz, bozulmamis ve i¢cinde sagliga zararli maddeler icermeyen
gida demektir. Gidalarin ¢esitli nedenlerle kirlenmesi, gida giivenligini riske atmakta ve
boylece gidalarin sagligi bozucu hale gelmesine neden olmaktadir. Yiyecek giivenligi,
sadece yiyeceklerin mikroorganizmalar nedeniyle bozulmasmi ya da c¢iirlimesini
Onleyerek degil ayn1 zamanda yiyeceklerin fiziksel veya kimyasal nedenlerle de insan

sagligimi tehdit eder duruma gelmelerinin Oniine gecerek saglanmaktadir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde gida giivenliginin amaci dort baslikta toplanabilir

(Denizer, 2005: 204):

* Yemek yiyen insanlarm saghigini korumak,

e (Calisanlarin saghgini korumak,



e Saglik denetimlerinde sorun ¢ikmamasini saglamak,

¢ lsletmenin temizlik imajina sahip olmasini saglamaktir.

Yiyecek ve icecek isletmelerinde uygulanan sanitasyon programinin temel
amaci; konuklarm sagliginin giivence altina alinmasidir. Yemeklerin hazirlanmasindan
baslayarak, servisine kadar olan biitiin asamalarda ve kullanilan yOntemlerde,
besinlerin, hastalik bulastiric1 ve enfeksiyonlara yol acan bircok etkene karsi yeteri

kadar korunmasi gerekmektedir.

2.2 Gida Giivenligi

Giivenli gida, amaclandig1 bicimde hazirlandiginda ve fiziksel, kimyasal ve
mikrobiyolojik 6zellikleri itibariyle tiiketime uygun ve besin degerini kaybetmemis gida
maddesi olarak tanimlanabilmektedir (http://ekutup.dpt.gov.tr/gida/strateji.pdf). Gida
giivenligi de; insanlarin fiziksel ve ekonomik olarak her zaman yeterli besin
maddelerine ulasmasi, siirdiiriilebilir tarimsal {iretimin saglanmasi seklinde
tanimlanabilir. Ayn1 zamanda gida giivenligini; insanlarin yeterli, diizenli ve
besleyici gida edinme hakki olarak da tanimlamak miimkiindiir (Ortadag, 2005: 4).
Genis anlamu ile gida giivenligi “tiim insanlarin her zaman aktif ve saglikli bir yasam
icin gerekli olan besin ihtiyaglarin ve gida onceliklerini karsilayabilmek amaciyla
yeterli, giivenli ve besleyici gidaya fiziki ve ekonomik bakimdan erismeleri ve bunun
devamliligini saglayabilmeleri durumu” seklinde tanimlamaktadir (Boliikbasi, 2006:
12). Son yillarda gida giivenliginin tanim1 yapilirken tanim kapsaminda gida hijyeni
boyutu da dahil edilmektedir. “Tarladan Sofraya” veya “Ciftlikten Sofraya” diye de
ifade edilmeye calisilan tanimlar, insan sagligin1 gida tiiketimi ile olusan risklerden

korunarak gidaya ulasmalar1 durumu eklenerek ifade edilmektedir (Ozel, 2003: 3).

Insanin yasamuni siirdiirmesi icin gerekli olan yiyecekler bazi durumlarda
saglhiga zararli hale gelmektedir. Yiyeceklerin saglhiga zararli hale gelmesi ise
yiyeceklere bakteri, viriis, mantar gibi hastaliga neden olan mikroorganizmalarm ya da
kimyasal zehirlerin bulagsmast ile olmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 242).

Mikroorganizmalar gozle goriilemeyecek kadar kiiciik olan canlilardir. Insanlar gibi



dogar, biyiir, cogalir ve oliirler. Bu evreler mikroorganizmalarda 20 dakikadir. Uygun
sartlar altinda bir mikroorganizmadan 12 saat sonra | milyar mikroorganizma

tiremektedir. Sartlar uygun olmadig: taktirde ise birkag saniye icinde 6lmektedirler.

Her yil gida kaynakli hastalik vakalarmin ABD’de 76 milyon (2002) ve
Ingiltere’de de 9,4 milyon (2003) oldugu rapor edilmistir. ingiltere ve Galler’de 1982
ile 1998 yillar1 arasinda rapor edilen gida kaynakli enfeksiyon vakalarinda tam alt1 kat
artis kaydedilmistir. Yine ABD, Ingiltere ve Hollanda’da elde edilen istatistiki verilere
gore gida kaynakli hastaliklarin %70’inden fazlast yemek veya servis hizmeti veren
sektorler iliskilendirilmistir (Erkan, 2006: 12). Tiirkiye’de 1998 yilinda 25 bin turist ile
yapilan anketlere gore gida kaynakli ishal ve enfeksiyona yakalananlarin tiim turistler

icindeki oran1 % 4.6 olarak saptanmustir (Taylan, 2004: 53).

Besinlerle mikroorganizma kaynakli hastaliklarin ¢ogalma nedenleri ise

sunlardir (Bulduk, 2006: 16):

1. Hazir gida iiretimi ve tiiketimindeki artiglar

2. Toplu beslenme yapilan yerlerin artmasi

3. Kentlerdeki niifus yogunlugunun plansiz artmasi (alt yap1 yetersizlikleri,
plansiz sehirlesme) vb.

4. Beslenme aligkanliklarindaki degismeler; fast-food tarzi yemek yeme (ayakta
hizl1 besin tiiketimi

5. Turistik ve ticari amagh gezilerin hizla artmasi

6. Genel olarak insanlarm bagisiklik sistemlerinin zayiflamasi

7. Saglik kontrollerinin daha diizenli tutulmamasi.



Tablo 3. Risk Gruplarina Goére Baz1 Besinler ve Uriinler

Yiiksek Riskli Besin ya da | Orta Riskli Besin ya da Diisiik Riskli Besin ya da
Uriinler Uriinler Uriinler

(Bunlar, besin
zehirlenmesine yol acan
patojenik bakterileri daha
fazla igerir, bakteri bu
besinlerin gelismesinde
kolaylikla besinde bulunur).

* Yiiksek proteinli iiriinler * Donmus ya da * Asidik iirtinler (pH's1 4.6
(et, balik, yumurta, tahil, kurutulmus balik, eti ve altinda) tursu, meyve,
slit liriinleri ya da bunlarin yumurta, sebze, tahil veya | meyve sular1 ve asitli
yerine gecebilen besinler, slit Uiriinleri ihtiva eden icecekler gibi.
buzdolabinda triinler. * Cig ve islenmemis
saklanmalidir. * Yemeye hazir sandvi¢ ya | sebzeler.

* Notr yada alkali iirtinler da etler. * Yiiksek sekerli tiriinler,
(pH's1 4.6 ve iistiinde) hava | * Yag bazl iiriinler, recel ve digerleri gibi.
gecirmeyecek sekilde cikolata, margarin gibi ya * Pasta iirlinleri, sekerden
kapatilip sterilize edilmeli. | da orta yagh besinler, yapilan iiriinler,

* Bebek mamalar1 salata soslar1 gibi. sekerlemeler gibi.

* Yenebilen yaglar.

Kaynak: Bulduk, 2006: 44

Gidalar, yetistirmeden sofraya varincaya kadar zararhlardan giivende olmalidir.
Servis asamasi, gidalarin hazirlanmasinda son adimi olusturmasi dolayisiyla gida
giivenliginin saglanmasinda son zinciri olusturmaktadir (Erkan, 2006: 12). Mutfak,
yiyecek iretiminin gerceklestirildigi alan oldugu i¢in gida iirlinlerinin saklanmasi,
korunmasi ve uygun hijyenik ortamlarda iiretimin yapilip sunulabilmesi icin, yapi
icerisinde cok 6nemli bir prosediire sahip olmasi zorunluluktur. Uretim i¢in mutfaga
gelen iiriinlerin iiretim asamasina kadar gecen zaman i¢in, uygun kosullarda saklanmasi

cok onemlidir (Gokdemir, 2005: 56).

2.2.1 Satin Alma Asamasinda Hijyen

Siparis verilen yiyecekler otele getirildigi zaman mutfak personelinden bu isle
gorevli bir ya da birkag kisinin bunlar1 teslim almasi gerekir. Teslim alma islemi son
derece Onemlidir. Ciinkii besinlerin dayanikliligi, kalitesi, hijyenik olma sartlarinin

kontrol edilmesi bu sirada gerceklesmektedir.




Besinlerin giivenilir yerlerden ve satin alma ilkelerine uygun olarak alinmasi,
daha isin basinda hem besin giivenligi hem de ekonomik yonden yarar saglar. Besinlerin
satin alinmasinda dikkat edilmesi gereken hususlar sunlardir (Bilici, Uyar, Beyhan ve

Saglam, 2006: 8; Bulduk, 2006: 16):

* Yiyecekler giivenilir kaynaklardan satin alinmali.

® Yiyeceklerin kurulusa getirilis bicimi uygun olmali, ambalaj ve paketlerin
temiz ve saglam, acilmamis, olmasina dikkat edilmeli.

e Taze peynir yerine pastorize edilmis siitlerden yapilmis, olgunlasmis ve
uygun siire salamura edilmis peynirleri tercih edilmeli.

e Sokak siitii satin alinmamali.

e Potansiyel riskli besinler (et, balik, tavuk, siit vb.) 5 °C yada daha altinda
teslim alinmali ve hemen sogutucuya nakledilmeli.

e FEtlerde, yapisimnin elastik olmasina, renk, koku ve goriiniimiiniin normal
olmasina ve damgali olmasina dikkat edilmeli.

e Hazir kiyma yerine parga etten cektirilen kiyma, parca tavuk yerine biitiin
tavuk alma tercih edilmeli.

e Balik alirken; kendine has kokusunun olmasina, pullarinin parlak, gozlerinin
berrak ve hafif kabarik, solungaclarinin kapali ve koyu kirmizi renkte olmasina
dikkat edilmeli.

e (Catlak, kirli, kirik yumurta satin alinmamalz.

e Doldurulmus yiyecekler - 18 °C altinda teslim alinmalidir ve hemen don-
durucuya konulmalidir. Ambalajin i¢c kisminda buz kristallerinin olmamasina
0zen gosterilmeli.

¢ Dondurulmus besinler aligverigsin sonunda 6deme yapmadan hemen Once
alinmali.

¢ Ambalajhi besinleri satin alirken mutlaka etiket bilgileri (iiretim tarihi, son
kullanma tarihi, {iretim izni vb.) dikkatlice okunmali.

e Ezik, ciiriik, camurlu, bocek yenigi olan sebze ve meyveler satin alinmamali.

e Mevsimine uygun, turfanda olmayan sebze ve meyveler tercih edilmeli.



e Konserve besin satin alirken, alt ve iist kapaklar1 siskin, kutusu hasar
gormiis, kapagi gevsemis, zedelenmis olan kutular satin alinmamali.
e Tahil ve kuru baklagillerin, kiiflii, bocek yenikli, kirik taneli olmamasina

0zen gosterilmelidir.

Satin alma asamas1 mutfak acisindan genel olarak incelendiginde, miisterilere
sunulan yiyeceklerin iiretilebilmesi i¢cin gerekli olan yiyecek malzemeleri ve mutfak
ara¢ gereclerini i¢ine alan bir asama olarak ifade edilmektedir. Otel isletmelerinde
yiyecek malzemeleri ve mutfak arag-gerecleri satin alinirken, bu malzemelerin
maliyetlerinden ziyade, bu malzemelerin kaliteli ve hijyenik olmalar1 da g6z Oniinde

bulundurulmasi gereken 6nemli bir konudur.

2.2.2 Depolama Asamasinda Hijyen

Besinlerin dogru depolanmasi besin giivenligi agisindan ¢ok Onemlidir.
Besinlerin cogu geldikten hemen sonra servis edilmedigi icin tazeliginin ve
giivenilirliginin saglanmasi cok Onemlidir (Subasi, 1998: 14). Uygun kosullarda
depolanmayan besinler bozulur, bu durumda besin 6gesi kayiplar1 olusur ve besin
saglhig1 bozucu hale gelebilir (Bilici, Uyar, Beyhan ve Saglam, 2006: 9). Besinlerin
depolarda diizenli ve depolama ilkelerine uygun yerlestirilmesi ile kontaminasyonun
Oniine gecilebilirken, sicaklik kontrolii ile de bakterilerin tiremesi engellenebilir

(Aslan, 2005: 37).

Bazi1 6nemli yiyecek ve icecek maddelerinin depolanmasinda dikkat edilecek

hususlar sunlardir (Gékdemir, 2005: 56):

Siit ve kaymak, ¢ok ¢abuk bozulabilir iiriinler olduklar: i¢in, orijinal kaplarinda
ve hijyenik ortamda muhafaza edilmelidir. Siit ve siit iirlinleri 4 derece de sogutulur ve

bekletilir.

Yumurtalar, buzdolabinda saklanmalidir. Buzdolabinin 1s1s1 2-7 derece arasinda

olabilir.



Meyve ve sebzeler, 10 derecede saklanmali ve kullanimdan 6nce bol su ile

mutlaka yitkanmaldir.

Konserve yiyecekler, soguk, kuru ve iyi havalandirilan yerlerde muhafaza

edilmelidir.

Pisirilen yemekler, oda sicakliginda sogutulduktan sonra, buzdolabinda

muhafaza edilmelidir.

Cig et iiriinleri, ¢abuk bozuldugu i¢cin dondurulmadan, bir giinden fazla

saklanmas1 miimkiin degildir.

Dondurulmug yiyecekler, -18 derecede saklanmalidir. Eger cozdiiriilecekse 4
derecede ¢ozdiiriilmelidir. Oda 1s1sinda ¢ozdiirmek tehlikelidir. Bu amacla mikrodalga

firinlarin kullanilmasi, olduk¢a yerinde bir uygulamadir.

Tablo 4. Baz1 Yiyecek Maddelerinin Saklama Siireleri

Yiyecek Saklama Siiresi (Giin)
Biiyiik parca etler 3-5
Tavuk 2-3
Kiyma 1-2
Sosis 2-3
Pismis et 2-3
Cig balik 1-2
Kabuklu deniz iiriinleri 1
Pismis balik 2-3
Siit ve krema 3-4
Yumurta 14
Meyve 1-14
Sebze 2-7

Kaynak: Bulduk, 2006: 46.



Depolama kurallar1 ise sunlardir (Subasi, 1998: 14):

e Depoda “FIFO - ilk giren mal ilk ¢ikar” ilkesine uyulmalidir.

e (Cabuk bozulan ve potansiyel su¢lu besinler tehlikeli bolge diye adlandirilan
7.2 — 60°C’ler arasinda tutulmamalidir.

e Besinler sadece depolama i¢in diizenlenmis alanlarda depolanmali,
tuvaletlerden ve merdiven altlarindan uzak tutulmalidir.

¢ Besinler yerden ve duvardan en az 15 cm mesafede bulunmalidir.

¢ Depolama alanlar1 kanalizasyon borularindan uzakta olmalidir.

e Raflar pas tutmayan metalden yapilmalidir.

e Soguk depolarda c¢ig besinler, pismis besinlerle birlikte ve onlarin iistiinde
depolanmamalidir.

e Ideal olarak her besin (et, sebze, meyve, siit iiriinleri, balik) i¢cin ayr1 bir
sogutucu bulunmalidir. Eger tek bir sogutucu kullaniliyorsa et, balik ve siit
tiriinleri en soguk bolmeye konulmalidir.

e Sicaklik diizenli olarak kontrol edilmelidir.

e Sicak besinler kiiciik s1§ kaplara konup, arasira karistirarak sogutulduktan

sonra sogutuculara kaldirilmalidir.
2.2.3 Hazirlama ve Pisirme Asamasinda Hijyen

Besinlerin saglikli kosullarda hazirlanmamasi, hastalik yapan etmenlerin
besinlere bulagsmasinda olduk¢a Onemlidir. Besinlerin ¢ogunlugu toplama, tagima ve
nakliye sirasinda cesitli etmenlerle kirlenebilmektedir (Kayayurt, 2002: 34). Ayrica
yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda, gidalarla calisan personelden, arac-gereclerden,
cevreden ve diger gidalardan mikrop gecisi sz konusu olabilir. Bunu dnlemek i¢in; et,
balik, sebze ve meyveler, siit iirlinleri ve pismis gidalar “Renkli Kodlama Sistemine”
gore farkl tezgahlarda hazirlanmalidir. Pisirilmek iizere hazirlanmis et, siit, krema ve
yumurta gibi protein agisindan zengin olan bu gidalar mutfak sicakliginda uzun siire
bekletilmeden (60-75 dakikadan daha fazla) hemen pisirilmeli ya da sogutuculara
kaldirdmahdir (Denizer, 2005: 215). Tiim salata malzemeleri 5°C ya da altinda

bekletilmelidir. Potansiyel riskli besinler en kisa siirede hazirlanmali, oda sicakliginda



fazla bekletilmemelidir. Cig potansiyel riskli besinlerle calisirken kullanildiktan sonra

atilabilen eldiven kullanilmalidir (Aslan, 2005: 39).

Kurulusta dondurulmusg iiriin kullanimi s6z konusu ise bu besinlerin uygun
yontemlerle ¢ozdiiriilmesi besin hazirlamada 6nemli bir diger konudur. Bilindigi gibi
besinleri dondurarak saklama yonteminde bakteriler yok edilemez, ancak tiremeleri
engellenir. Dondurulmus besinin ¢ozdiiriillmesi sirasinda ise bakteriler hizla tiremeye
baslar. Bu nedenle o©zellikle dondurulmus potansiyel suglu besinler oda 1sisinda
cozdiirilmemelidir. Cozdiirme islemi 10°C’nin altinda veya 21.1°C’lik akan su altinda

en fazla iki saat i¢inde, varsa mikrodalga firinlarda yapilmalidir (Subasi, 1998: 15).

Potansiyel riskli besinlerle yapilan yemeklerde pisirme siireleri ve sicakliklarina
dikkat edilmelidir. Bunun i¢in dijital gostergeli yemek termometreleri kullanilmalidir.
Bu yemeklerde merkezdeki sicakligin 2 saatte 75 °C ve lizerine c¢ikmasit ve bu
derecelerde en az 2 dakika kadar bekletilmesi saglanmalidir. Pigen yemeklerde tat
kontrolii hijyenik yontemlerle yapilmalidir. Bunun i¢in ayr1 kasik ya da catal kullanilir,
tat kontroliinde kullanilan kasik ya da catal besine ya da yemege degdirilmez (Aslan,

2005: 40).

Cig hayvansal besinler (6rn., et, balik ve yumurta) pisirilirken, besinin i¢ 1s1sinin
en az 63°C’de olmas1 gerekir. Biiyiik parcalar halindeki hayvan etlerinin pisirilmesinde
ise, i¢ 1smin en az 68°C’ye ulasmas1 Onerilir. Etlerinde parazit bulunma riski yiiksek
olan hayvanlarin (6rn., domuz ve av hayvanlar1) etleri pisirilirken ise, bu 1silar daha da
artirlmalidir. Kanatl etlerin pisirilmesinde de i¢ 1simnin en az 74°C’de olmasi Onerilir

(Atasever, 2000: 121).

Besin hijyenini saglamak acisindan yiyecek hazirlama ve pisirme sirasinda

dikkat edilmesi gereken onemli noktalar vardir (Bulduk, 2006: 21).

1. Cig ve pismis besinler kesinlikle ayr1 tezgahlarda hazirlanmalidir.
2. Et, balik, tavuk ile sebzeler i¢cin ayr1 mekan, tezgahlar yada dograma tahtalari
kullanilmahdir. Sebze dogranan tahtada tavuk, balik, et dogranmamali ve

hazirlanmamalidir.



3. Tim hazirlama asamalarinda, hazirlamada gorevli personelin kisisel hijyeni
saglanmalidir.

4. Tum salata malzemeleri ve hazirlig1 uzun siiren ve potansiyel riskli besinleri
iceren karigimlar 5°C yada altinda bekletilmelidir.

5. Potansiyel riskli besinler en kisa siirede hazirlanmali, oda sicakliginda hig
bekletilmemelidir. Hazirlandiktan sonra sogutucuda muhafaza edilmelidir.

6. Hazirlamada kullanilan tiim arag-gereclerin, evyelerin ve yiizeylerin temizlik
ve hijyeni saglanmalidir.

7. Kurulusta dondurulmus besin kullaniliyorsa ¢6zdiirme islemi soguk depolarda
(4 -7°C) yapilmali, ¢cozdiiriilmiis besinler yeniden dondurulmamalidir.

8. Pismis yemekler en fazla 2 saat icinde servis edilmis olmali ve tiim ye-
meklerin iistii servis yapilana kadar kapali tutulmalidir.

9. Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin bagka birimlere tasmmmasinda sicak
yemeklerin sicak (60°C'in {iizerinde), soguk yemeklerin soguk (5°C'in altinda)

dagitimma 6zen gosterilmelidir.

Yiyecekler pisirildikten sonra bekletme kosullar1 yetersiz ise, mikrop bulagmasi
ve iiremesi yoniinden tekrar bir tehlike s6z konusu olabilir. Bu nedenle sicak yemekler,
ic sicakliginm en az 65°C de tutabilen “Bain Marie”lerde (yemekleri sicak tutma

tinitesi) lizeri kapatilmis olarak bekletilmelidir (Denizer, 2005: 216).

2.2.4 Servis Asamasinda Hijyen

Sogutulmas: ya da ertesi giin servis edilmesi gereken yiyecekler sicakken
sogutuculara kaldirilmamalidir. Biiyiik kaplardaki yemeklerin i¢ kisimlarinda sicaklik
uygun siirede yeterli derecede diisme gosteremeyeceginden, sogutucunun i¢ sicakligini
yiikselterek diger besinlerin bozulmasima neden olabileceginden besinler 6n sogutma
islemine tabi tutulmalidir. On sogutma islemi yemekler kiiciikk veya si1g kaplara
bosaltilarak, icinde soguk su veya buz bulunan kiivetlerde bekletilerek yapilir. Bu islem

en fazla 2-3 saat icinde tamamlanmalidir (Subasi, 1998: 16).



Servis sirasinda yemek ya da besinlere ¢iplak elle dokunulmamali, servis arag-
gereclerinden yararlanilmali ve tek kullanimlik (disposable) eldiven kullanilmalidir.
Tabaklarin, bardaklarin ve kaplarin miisterinin agzma temas eden kisimlarina
dokunulmamalidir. Arag-gereclerin altindan veya kenarindan tutulmamalidir. Besinlerin
elle temasint engellemek icin yemegin kondugu kaplar fazla doldurulmamalidir.
Serviste kullanilan baharatlik, tuzluk ve benzeri geregler temiz ve hijyenik olmali,

miimkiinse kapali ve tek kullanimlik posetler tercih edilmelidir (Aslan, 2005: 41).

Gidalarin servisinde dikkat edilmesi gereken diger hususlar ise sunlardir

(Erdogan, 1999: 18):

¢ Yiyeceklerin transfer edilmesi ve bekletilmesinde temiz ve sanitize edilmis
kaplar kullanilmalu.

¢ Temiz ve sanitize edilmis arag-gere¢ kullanilmali.

¢ Kros-kontaminasyonu O©nlemek icin istasyonlar ve yiyecek hazirlama
yontemleri olusturulmali.

¢ (Calisanlarin kisisel hijyen uygulamalarma dikkat edilmeli.

e Sicak yiyecekleri 60°C (140°F) veya iizerinde bekletilmeli.

e Soguk yiyecekleri 4.5°C (40°F) veya altinda bekletilmeli, termometre ile
yiyeceklerin sicakliklar1 dogrulanmali.

® Yiyecekler iizeri kapal sekilde saklanmalidir.

2.3 Besin Kirliligine Yol Acan ve Giivenligini Bozan Etmenler

Kirlenme, istenmeyen herhangi bir yabanci maddenin besinlerde bulunmasidir.
Kirlilikle miicadele noktasinda, kirlenmeye neden olmamak veya en aza indirmek
gereklidir. Bu sekilde bir uygulama, kirlenmeyi bir risk faktorii ya da tehdit olmaktan
cikarir (Gokdemir, 2005: 57).

Besinlerin ¢esitli nedenlerle insan tiiketimine elverisli olmaktan ¢ikmasina besin

kirliligi denmektedir. Baz1 enzim ve mikrobik etkilesimler, istenmedikleri zaman gida



zehirlenmesi olarak kabul edilir. Ornegin, peynir yapimi igin siitiin eksimesi besin

bozulmasi sayilmaz (Cakic1 vd, 2002: 119).

Besinlerin kirlenme nedenleri (Cakici vd, 2002: 119):

e Personelin bireysel temizligine dikkat etmemesi sonucu,

¢ Hasta veya hasta olmadan mikrop tastyan kimselerle,

e Kaullanilan su araciligi ile,

e Hava kirliligi sebebiyle,

* Yiyeceklerin saklandigy, pisirildigi kaplar, kazanlar, makineler araciligi ile,

* Yiyecek ve iceceklerin bakir, ¢inko, aliminyum, kursun gibi elementlerin
yogunlagmasi sonucu,

o Ogzellikle yiyeceklerin iiretimi sirasinda haserelerden korumak icin kullanilan
ilaclarin besinlere ulagsmas1 sonucu,

e Islenmis yiyeceklere bazi zararh katki maddelerinin eklenmesi ile,

e Radyoaktif kalmtilarin yiyecek ve igeceklere bulagsmasi sonucu ve

¢ Biyolojik nedenlerle besinler kirlenerek bozulur ve kullanilmaz hale gelir.

Bilindigi gibi besinlerdeki cesitli mikroorganizmalar, bir yandan kendileri i¢in
gerekli besinleri iizerinde yasadiklari iirlinden saglarken, metabolizma atiklarini da
ortama verirler. Bu swrada, her besinin yapisinda dogal olarak bulunan enzimlerin
etkinlikleri de siirer. Tiim bunlarin sonucunda gidalarda pek cok fiziksel ve kimyasal
degismeler gercekleserek, iiriin tiiketilemeyecek bir nitelige biiriinebilir. Iste bu olusuma
"bozulma" denmektedir. O halde genel olarak besinlerde bozulma; "tiiketilebilirlik
niteliginin yitirilmesine yonelik, bilesim ve karakter Ozelliklerini degistirebilecek

dogrultuda kayiplarin olusudur" seklinde tanimlanabilir (Bulduk, 2006: 50).

Fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak ii¢ sinifa ayrilan tehlikelerin icinde
biyolojik tehlikeler en zor kontrol edilebilenidir. Ciinkii, sayilar1 belirgin olan fiziksel ve
kimyasal kirleticilerin aksine diinya iizerinde 100.000 mikroorganizma cesidi
bulunmaktadir. Bunlarm olusturdugu biyo-kiitle kiigiikliiklerine ragmen tiim insanlarin

agirhigindan 100 kat daha fazladir. Buradan agikca goriilebilmektedir ki insanlar, her



tarafi kusatan mikroorganizmalarin i¢inde yasamaktadir (Sokmen, 2006: 71;
http://www kalitekontrol.org/haccp.html). Sihhatli bir insanin viicudunda 175-200 gr
kadar mikroorganizma bulunmaktadir. Agirlik itibariyle viicudumuza oranla
kiiciimsenebilecek bu rakam, sayisal olarak viicut hiicrelerine oranlandiginda her bir
insan hiicresine 1000 bakteri diistiigii goriilebilir

(http://www kalitekontrol.org/haccp.html).

2.3.1 Biyolojik Kirlenme

Biyolojik kirlenme, dogal besin toksinleri ve/veya mikroorganizmalar sonucu
olusan kirlenmedir (Gokdemir, 2005: 58). Besinin bilesiminde dogal olarak bulunan
zehirli maddeler (yesillenmis ve filizlenmis patates, zehirli bal, baz1 mantar tiirleri vb.),
besinlere bulasan ve uygun kosullarda saklanmamasi, hijyenik kosullarin yeterince
saglanamamasi nedeniyle hizla tireyen mikroorganizmalar (kiifler, parazitler, viriisler,
bakteriler) biyolojik kirlenmeye neden olan etmenlerdir (Bilici, Uyar, Beyhan ve
Saglam, 2006: 2). Genellikle kanath ve canli hayvanlar1 da iceren hammadde ile birlikte
hareket ederler. Ancak bu organizmalar {iriiniin islenmesi sirasinda dahil olan insan
faktorii, cevresel etkiler veya iiriin i¢indeki katki maddeleri ile de ortaya ¢ikabilmektedir

(Yallioglu, 2003: 49).

Parazitler ¢ogunlukla hayvansal kaynaklara o6zgiidiir, fakat hayat dongiileri
insanlar1 da icerebilir. Genellikle parazitik enfeksiyonlar, yeterince pisirilmemis et
riinleri veya tiikketime hazir gidalarin ¢ig hayvan yemleri, islem gormemis su veya
kontamine olmus ekipman ve aletler ile ¢carpraz kontaminasyon ile iligkilidir. Viriisler
gibi parazitler de gida icinde c¢ogalmazlar, dolayisiyla kontrol parazitlerin yikimi
ve/veya gidaya girislerinin engellenmesi iizerine odaklanmistir. Yeterli pisirme
parazitleri oldiiriir. Buna ilave olarak, ¢ig olarak veya yeterince pisirilmeden tiiketilecek
baliklardaki parazitler de etkili dondurma teknikleri ile ortadan kaldirilabilir. Parazit
kontaminasyonu ile ellerin kurallara uygun olarak yikanmasi, tiikketime hazir gidalara
ciplak elle dokunulmamasi ve hasta ¢alisanlar1 sinirlayacak veya uzakta tutacak bir isci

saglig1 politikasi olusturulmasi 6nlemleri ile bas edilebilir (Okgu, 2007: 13).



Biyolojik kirlenme ayrica (Aktas ve Ozdemir, 2005: 246):
* Makrobiyolojik kirlenme
* Mikrobiyolojik kirlenme olarak ikiye ayrilabilir.

Makrobiyolojik kirlenme gozle goriilebilecek biiyiikliikte olan kiiciik canlilarin
yiyecek malzemelerinde bulunmas1 ile goriilir. Mikrobiyolojik kirlenme ise,
mikroorganizmalarin yiyecek malzemelerine bulasmasi nedeni ile gerceklesir. Bu
kirlenmeye neden olan mikroorganizmalar ise bakteriler, maya, kiif, viriisler olarak

belirtilebilir (Bulduk, 2006: 51).

Bakterilerin ¢gogalmasi i¢in uygun sicaklik dereceleri 5° C ile 63° C arasindadir.
Bu 1s1 derecelerine tehlikeli sicaklik araligi denilmektedir. 5° C'nin altinda bakterilerin
faaliyetleri yavaglar ve 1s1 daha diiserse ¢cogalma durur. 63° C'nin iizerinde ise cogu
bakteri oliir. Bir ¢ok bakteri icin en uygun 1s1 derecesi, viicut sicakligi olan 37° C'dir. Bu
151 derecesinde bakteriler hizla ¢ogalirlar. Bakterilerin ¢ogalmasi ise hiicre boliinmesi
seklinde gerceklesir. Her bir bakteri hiicresi ikiye boliiniir. Uygun kosullarda bir hiicre
20 ile 30 dakika arasinda bolinmeyi gerceklestirir. Donmus gidalarda bakteriler
cogalamazlar ancak gida ¢oziildiigiinde cogalma tekrar baslar (Aktas ve Ozdemir, 2005:
2438).

2.3.2 Kimyasal Kirlenme

Yiyeceklerin yapisinda dogal olarak bulunan veya disaridan yiyeceklere

karigmis ya da ilave edilmis olan kimyasal maddelerin olusturduklar1 tehlikelerdir.

Kimyasal kirlenmeye gidalarin yetistirilmesi sirasinda kullanilan tarmm ilaglari,
yemek yenilen tabak, catal vs. gibi araclarin iyi durulanmamasi nedeniyle iizerlerinde
kalan deterjanlar, gida ambalajinda kullamilan 6zellikle renkli plastikler vb. neden

olabilir.

Gidalarda cesitli kimyasallar isleme siirecinde kendiliginden ortaya c¢ikabilir.

Tehlikeli kimyasallar akut ya da kronik hastaliklara neden olabilir. Gidada ortaya ¢ikan



kimyasallar cevresel veya endiistriyel etkilerden degil gidanin dogal 6zelliginden dolay1
kaynaklanabilir. Gidaya hammadde asamasinda, isleme, paketleme, depolama ya da
tasima swrasinda cesitli kimyasallar eklenmis olabilir. Bu ¢esitli kimyasallara ek olarak
pestisit artiklar1 ve hammaddede iiretim asamasindan kalan cesitli kimyasallar veya
laboratuarda kullanilan kimyasallar, temizlik maddeleri veya boyalarda karisabilir

(Yallioglu, 2003: 49).

Sebzeleri ve meyve agaclarini, tarlada veya bahcede cesitli haserelerden ve
boceklerden korumak igin cesitli Oldiiriicii tarimsal ilaglar kullanilir. Kullanilan bu
meyve ve sebzeler iyice yikandiktan sonra isleme tabi tutulmalidir. Ayrica kemirgen
hayvanlarin yakalanmasinda kullanilan zehirli tuzaklar, ilaglarin yanlhs kullanimi

sonucu yiyeceklere bulasabilir ve zehirlenmeye sebep olabilir (Cakict vd, 2002: 119).

2.3.3 Fiziksel Kirlenme

Fiziksel tehlikeler, yiyecekte bulunmamas: gereken yabanci cisimlerin
olusturdugu tehlikelerdir. Fiziksel kirlenmeye yol acan yabanci maddeler cam kiriklari,
sac, tirnak, sinek veya bocek vb. olabilir. Bu yabanct maddeler, bazi durumlarda
mikrobiyolojik tehlikeleri de beraberinde getirebilmekte, o iiriiniin hijyenik sartlarda
tiretilmedigi konusunda fikir verebilmektedir. FDA (Food and Drug Administration —
Amerikan Gida ve Ila¢ Dairesi) tarafindan yapilan bir degerlendirmede 1988 -1989
yillar1 arasindaki 10.923 tiiketici sikayetinin en biiyiik kismini (%?25) gidalarda bulunan
yabanci maddelerin olusturdugu saptanmistir. Bu yabanct maddelerin %14 iiniin cesitli
rahatsizliklara neden oldugu, yabanci maddeler arasinda ise camun ilk sirayr aldig:
saptanmistir. Yabanci maddelerin siklikla saptandigi gida gruplari sirasiyla firincilik
tiriinleri, icecekler, sebzeler, bebek mamalari, meyveler tahillar, balik ve balik iiriinleri,

cikolata ve diger kakao iiriinleridir (Sertakan, 2006: 16).

Fiziksel tehlikeler, biyolojik ve kimyasal tehlikeler gibi iiretimin herhangi bir
asamasinda gidayi etkileyebilir. Gidaya yabanci materyal olarak girebilecek cok cesitli
fiziksel maddeler vardir. Burada HACCP takimina diisen gorev, potansiyel yabanci

maddelerin tiiketici saglig1 icin risk olusturup olusturmadigina karar vermektir. Fakat



unutulmamasi1 gereken 6nemli bir konu ise tiiketici icin herhangi bir yabanci madde
gida giivenligi icin tehlikeli goriilebilir. Ozellikle hassas gruplar (¢ocuklar, yashlar) icin
en kiiglik zararsiz goriinen bir sey ¢ok tehlikeli olabilir (Kunukgu, 2000: 17).

HACCP planlarmi gelistirirken, hazirlanacak, servis edilecek veya satilacak olan
gidalarda potansiyel fiziksel tehlike kaynaklarinin tanimlanmasmda yardimei olmak i¢in

tablo 5’ten yararlanilabilir (Okgu, 2007: 17):

Tablo 5. Gida Maddelerinde Beklenmesi Muhtemel Baz1 Fiziksel Tehlikeler

Madde Tehlike Potansiyeli Kaynaklar

Cam egyalar Kesikler, kanama; bulmak | Siseler, kavanozlar, lambalar,
veya viicuttan her nevi cam aletler (dlgiim,
uzaklastirmak i¢in cerrahi | kalibrasyon, laboratuar vb.)
miidahale gerektirebilir

Tahta Kesikler, enfeksiyon, Uretim alanlari, paletler,
bogulma; viicuttan kutular, insaatlar
uzaklastirmak i¢in cerrahi
miidahale gerektirebilir.

Taslar, metal Bogulma, dis kirilmasi, Uretim alanlari, insaatlar,

parcalar1 kesikler, enfeksiyon; makineler, elektrik telleri,
viicuttan uzaklastirmak i¢in | ¢alisanlar
cerrahi miidahale
gerektirebilir.

Yalitim Bogulma; eger asbest varsa | Insaat malzemeleri

malzemeleri uzun siireli etki

Kemik Bogulma, travma Uretim alanlar1, fabrikadaki

yetersiz olarak yapilan islem
asamalar1

Plastik Bogulma, kesikler, Uretim alanlari, kaplama
enfeksiyon; viicuttan malzemeleri, paletler, ambalaj
uzaklastirmak icin cerrahi | malzemeleri, calisanlar.
miidahale gerektirebilir.

Kisisel esyalar Bogulma, kesikler, disg Calisanlar
kirilmasi; viicuttan
uzaklastirmak i¢in cerrahi
miidahale gerektirebilir.

Kaynak: Okcgu, 2007: 18




2.4 HACCP Tanim ve Tarihcesi

Modern diinyanin en ayirt edici dzelliklerinden biri, ev disinda yemek yiyen
insan sayisindaki hizli artistir. Ozellikle kadinin calisma hayatma katilimi bu trendi
daha da arttirmustir. Ote yandan turizm, ev disinda yemek yeme egilimini en fazla
arttiran etkenlerin basinda gelmektedir. Bu durumda “diger gida isletmelerinde”, yani
restoranlarda, otellerde, isyeri yemekhanelerinde, okul kantinlerinde, hastane
servislerinde yemek yiyen insan sayisinin niifusun 6nemli bir kismini olusturdugu
gercegi ortaya c¢ikmaktadwr. Ulkemizde “gida giivenligi” son yillarda toplumun
hassasiyet gosterdigi, medyanin ilgi odaginda bir konudur. Dolayisiyla HACCP ve

islevi temiz olmanin ¢ok 6tesinde bir anlam ifade etmektedir (Gastronomi, 2007: 220).

Gida giivenligi genel anlamda gidanin iiretiminden tiiketimine kadar kimyasal,
fiziksel, duyusal ve biyolojik niteliklerini koruyarak saglikli ve giivenilir bir sekilde
tilkketiciye sunulmasini ve bunun i¢in de alinan 6nlemler paketini kapsamaktadir (Yasan,
2007: 8). Bir gida giivenligi yonetim sistemine sahip olunmasi, gida giivenligi ile ilgili
riskleri yonetme yetenegi hakkinda miisteriler ve tiiketicilerde giiven yaratir. Bir
giivenlik yoOnetim sistemi; proseslerin verimliligini arttirarak kaynaklarin optimize
edilmesine ve kuruluglarin yonetim sistemini (kalite, ¢evre, calisan saghg ve giivenligi)

uygun bir metod ile entegre edilmesine yardimci olur (http://www.dnv.com.tr).

HACCP merkezli programlar yiyecek giivenligini ve kalitesini arttirmak igin
uygulanmaya baslanmistir (Cormier, vd., 2007: 665). Bugiin i¢in HACCP, gida
giivenliginin saglanmasinda ve arttirilmasinda en elverisli ve en etkin bir yol olarak

diistiniilmektedir (Inat, 1999: 14).

Hazard Analysis Critical Control Point, ifadesinin bas harflerinden olusan ve
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 olarak agiklanabilen HACCP, gida
iriinlerinin giivenliginde garanti saglayan sistematik bir islemdir. Hammaddeden son
tiriine kadar olan siirecte bilimsel kontrollerin uygulanmasiyla gidalarm neden oldugu

tehlikelerin Onlenmesine odakli bir sistemdir.



Bagka bir tanimda da HACCP sistemi; yiyecek giivenligini garanti etmek
amactyla belirli tehlikeleri ve hareketleri saptamak i¢cin olusturulmus bilime dayal1 bir
sistem olarak ifade edilmektedir (Vela ve Ferndndez, 2003: 333). HACCP, gida
giivenligini yonetmenin bir yoludur. Tehlikeleri kontrol etmek icin gerekli islemlere

sahip olmaya dayanir (Food Standards Agency, 2006: 4).

Beslenme sistemlerinde ¢cok onemli olan HACCP gida giivenligini saglamayi1
hedefleyen bir yaklagimdir. HACCP sistemi tehlikelerin ve kritik kontrol noktalarinin
belirlenmesi ve bunlarm takip edilerek kontrol altma alinmasinda diger kontrol
sistemlerine gore daha ucuz bir yoldur. Ciinkii bu sistem, Onleyici tedbirleri alarak
yiyeceklerin satin alinmasindan servisine kadar gecen siire¢ icinde iiretimin her
asamasmi  kontrol altinda tutarak problemlerin ortaya c¢ikmasmi  Onler
(http://ttogm.meb.gov.tr/alanlar/yiyecek.pdf). =~ Proses  kontrollerinin  basarisinda,
periyodik dogrulama ve diizeltici aktivitelerden olusan koruyucu Onlemlerin, hatalarin
son iirlinde bulunmasina gore daha etkili oldugu dikkate alinmistir (Cormier, vd., 2007:

665).

Gerek uluslararas1 gerekse ulusal diizeyde giivenli, saglikli gidalar ve kaliteli bir
hizmet icin HACCP yonetim sistemi etkinliginin kavranmasi, yetkili kuruluslar ve
tiikketicilerin bilin¢lenmesi HACCP uygulamalarmi yayginlastiracaktir
(http://ttogm.meb.gov.tr/alanlar/yiyecek.pdf).

HACCP Sistemi, FAO (Food and Agriculture Organization — Gida ve Tarim
Orgiitii) ve¢ WHO (World Health Organization — Diinya Saghk Orgiitii) tarafindan
tilketicilere giivenli gida saglamak i¢in yayilmistir. Gelismekte olan iilkelerde bile
HACCP sistemi, biitiin yiyecek endiistrisinde bilinen bircok yararlar1 olan HACCP
uygulamalarinin farkia varmislardir ve bir trend haline gelmistir (Bai vd., 2007: 1108;

Azanza ve Paz, 2007: 1524).

HACCP prosediiriiniin gida iiretimindeki uygulamasi diinyada pek cok
kurulus tarafindan kullanilmaktadir. Gida emniyetini saglayan bu sistem hammadde

temininden, iiretim, paketleme ve sevkiyat asamasina kadar goriilebilen tehlikelerin



objektif, sistematik ve genis kapsamli bir sekilde tespiti ve bunlarin ortadan
kaldirilmasi icin hassas yontemlerin kurulmasi ve uygulanmasini saglamaktadir

(Eke, 2002: 3).

HACKCEP sistemi, bugiine kadar gida giivenligi konusunda gelistirilmis en etkin
risk yOnetim sistemidir. Bu sistemin temel prensibi, son iiriinde olusabilecek
tehlikeleri ve iiriinii bu tehlikelerden koruyucu onlemleri belirlemek, bu dnlemlerin
uygulamalarin1 gerceklestirmek, bdylece iirliniin saghk acisindan Kkalitesini,
dolayisiyla da tiiketici giivenligini garanti altina almaktir (Karaali, 2003: 3). Bu sistem
ile otel isletmelerinde Ozellikle yiyecek-icecek boliimiinde mikrobiyolojik tehlike
yerleri tamimlanarak insan sagliginin korunmasi i¢in gerekli 6nlemler almabilir (Aktas

ve Ozdemir, 2005: 263).

HACCEP ilk olarak 1959 yilinda ABD’de Phillsbury kurulusu tarafindan ABD
ordusuna ve NASA’ya gida iiretim projelerinde kullanilmaya baslanmis (Ozaydin,
2000: 6) ve giiniimiizde pek ¢ok iilke tarafindan da gida giivenligi saglama prensibi
icinde stratejik hedef olarak ele almmustir (Eseceli, Degirmencioglu, Cenet ve Elmaz,
310; 4uzbk.sdu.edu.tr). Bu cercevede, diinya genelinde yasal denetim sistemlerine
uyarlamak {izere c¢aligmalara baslanmistir. Codex Alimentarius Commission
(Uluslararas1 Gida Kodekslerini Hazirlama Komisyonu) ve Diinya Saglik Teskilati
(WHO); “Alinorm 93/13-HACCP  Sisteminin Tanmimlanmasi, Uygulanmas1”
dogrultusunda “Gida hijyeni/HACCP” tebligini yayimlamistir. Avrupa Birligi ilgili alt
konsey direktifi dogrultusunda, gida isletmelerinde konunun uzmanlarinin bu

sorumlulukla gorevlendirilmesi esaslar1 benimsenmistir (Halag, 2002: 41).

HACCEP felsefesi 1993 yilinda Avrupa Toplulugu Yasasi’nda gida maddelerinin
hijyeninde Avrupa Birligi Komisyon Yonergesi (93/43/EEC) ile ortaya konmustur
(Panisello, Quantick, Knowles, 1999: 87). Avrupa Birligi’'nde 1993 yilinda uluslararasi
alanda kabul gormiis riske dayali yiyecek giivenligi yonetim sistemi olan HACCP
sisteminin tiim yiyecek isletmeleri i¢in yiyecek hijyeni talimati olarak tavsiye edilmistir
(Taylor, 2008: 1). Bu yonerge ile tiim isletme caliymalarinda, yiyecek giivenligini

garanti etmek i¢cin HACCP prensiplerinin disinda hic¢bir giivenlik prosediiriiniin isletme



aktivitelerinde olmayacagi kesinlikle belirtilmistir (Panisello, Quantick, Knowles, 1999:

87).

1995'de ingiliz Gida Yonetmeligi ve 1997'de Tiirk Gida Kodeksi yasalarda
tavsiye edilmistir (Aktas ve Ozdemir, 2005: 263). Bir “Risk Yonetim Sistemi” olan bu
uygulama, topluluk dis1 iilkelerde de yaygindir. Amerika’da ise, FDA (Amerikan Gida
ve Ilac Idaresi) tarafindan bu sistem gelistirilerek, uygulamaya konulmustur. Tiirkiye’de
de “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik”, 9 Haziran 1998
tarth ve 23367 sayili Resmi Gazetede yayimlanarak yiiriirliige girmis olup, 560 sayili
KHK (Kanun Hiikmiinde Kararname) nin ilgili maddelerine gore hazirlanmistir. Bu
kapsamda HACCP sisteminin gida endiistrisinde uygulanmasina ve yerlestirilmesine
yonelik hiikiimlerini de icermekte olup, gida maddelerinin hijyenik ve uygun kalitede
tiretim, tasnif, islenmesi ve tiretiminde kullanilan tiim girdilerle ve ambalajlama ile ilgili
sicil, tescil, istthdam, kontrol ve denetim, reklam, ithalat, ihracat ve glimriik
merkezlerine dair esas ve usulleri kapsamaktadir. Boylece Tiirkiye gida sanayi icinde
HACCP sisteminin kurulmasi ve islerlik kazandirilmasi yasal cercevede zorunluluk
haline getirilmistir. Bu isletmelerde HACCP sisteminin uygulanmasi i¢in, en ge¢c 9
Haziran 2001’e kadar uyum siiresi tanmmustir. S6z konusu siirenin sonunda HACCP

sisteminin uygulanmasi zorunlu hale getirilmistir (Halag, 2002: 41).

HACCP sistemi, hijyen saglamak icin 2001 yilinda, Avrupa Birligi komisyonu
tarafindan ortaklasa kabul edilen 2001/471/EC karar1 ile proses agamalarinda izleme ve
kontroliin (kritik limitlerin) yiyecek giivenligi i¢in zorunlu tutulan etkili bir yiyecek

giivenligi yonetim sistemidir (Ryan, 2007: 690).

Ulusal bir HACCP Standardi hazirlama hedefi ile Tiirk Standartlar1 Enstitiisti
(TSE) calismalar yapmis ve neticesinde Mart 2003 tarihinde Danimarka standardini
esas alan “TS 13001 Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina (HACCP) Gore
Gida Giivenligi Yonetimi-Gida Ureten Kuruluslar ve Tedarikgileri icin Yonetim
Sistemine iligkin kurallar” standardi yaymlanmistir. Akabinde, TSE Nisan 2003
tarihinde “TS13027 Gida Uretim Yerlerinde Hijyen ve Sanitasyon Genel Kurallar”
standardini yaymlamistir (Sertakan, 2006: 39).



Son on yilda, HACCP teknigi, ilerlemekte olan, yiyecek giivenligini saglamak
icin uygun maliyetli bir prosediir olarak taninmaya baslanmistir. Bugiin bu metodoloji
uluslararas: olarak yiyecek iiretim prosesinde bas gosteren giivenlik tehlikeleri ile bas
etmek icin etkili bir ara¢ olarak kabul edilmektedir. Ger¢ektende “HACCP sistemlerinin
uygulanmas1 i¢cin bir kilavuz olan” Gida Kodeksi (Codex Alimentarius)
benimsendiginden bu yana, bu sistemin sonraki yenilemeleri ve yedi prensipleri son
miisteriyi yiyecek giivenligi tehlikelerinden korumak i¢in diinya ¢apinda yiyecek iiretim

zincirinde zorunlu ihtiyag haline gelmistir (Bertolini, Rizzi ve Bevilacqua, 2007: 1322).
2.5 HACCEP Sistemi Ile Tlgili Tanimlar

HACCP sisteminde kullanilan terminoloji ile ilgili temel kavramlar asagida

aciklanmustir:

Isletme / Kurulus; Gida giivenligi sisteminin kurulacagi, uygulanacag fabrika,

sirket veya organizasyon (Sertakan, 2006: 40).

Gida Giivenligi: Uriiniin kullanicy/tiiketici saghigma yonelik kimyasal, fiziksel

ya da biyolojik bir tehlike olusturmamasi durumunun saglanmasidir (Topoyan, 2003: 5).

HACCEP Sistemi: Gidalarin saglik yoniinden giivenilirligi bakimimndan onemli
tehlikeleri belirleyen, izleyen ve kontrol altina alan bir gida giivenilirligi yonetim

sistemidir (Mutluer, 2005: 4).

HACCP Plani: National Advisory Committee on Microbiological Criteria for
Foods (NACMCEF) tarafindan gelistirilmis olan HACCP ilkelerinin takip edilmesinde

resmi prosediirlerin seklini ¢izen yazil bir dokiimandir (Erdogan, 1999: 10).

HACCP Plam1 Onayi: HACCP yonetim sisteminin bu standardin kurallarini
karsilayip karsilanmadigini, HACCP yonetim sistemine uyulup uyulmadigim ve gida
giivenligi ile ilgili olarak iizerinde anlagsmaya varilan miisteri gereksinimlerinin

karsilanip karsilanmadigini belirlemek amaciyla, izleme i¢in kullanilanlara ilave olarak



denetim yOntemlerini, Olgmeleri, baska degerlendirmeleri, vb. kapsayan sistematik

incelemedir (Taylan, 2004: 113).

HACCP Takimi: HACCP'in olusturulmast ve uygulanmasi i¢in bir araya gelen
gruptur (Bulduk, 2006: 79).

On kosul programlar (Prerequisite Program): HACCP sisteminin
uygulanmasi i¢in gerekli olan, iyi tiretim kosullarmi kapsayan islemlerdir (Yilmaz,

1999: 28).

Akis Semasi: Uriin islemlerinin detayli bicimde semasal gosterimidir (Sen,

2003: 18).

Tehlike (Hazard): Sagliga yonelik bir tehdit olusturan durumlardir. Tehlike,
biyolojik, fiziksel veya kimyasal nitelikli olabilir (Yallioglu, 2003: 41).

Risk: Tehlikenin olusma olasiligidir (Kunukgu, 2000: 6; Sen, 2003: 19).

Herhangi bir potansiyel tehlikenin ne derece onemli / ciddi ve hangi olasilikla

probleme yol acabileceginin kestirilmesidir (Kaan, 2002: 174).

Tehlike Analizi: Ilgili gidaya yonelik tehlikeler hakkinda bilgi toplama ve

degerlendirme siireci olarak tanimlanabilir (Topoyan, 2003: 6).

Kontrol Noktasi: Kontrol kaybi sonucu herhangi bir saglik riskine yol
acamayan bir noktadrr (Erdogan, 1999: 10). Ornegin, tad analizi, gramaj kontrol,

ambalaj goriiniisiiniin kontrolii vs (Yeniayvaz, 2002: 19).

Kritik Kontrol Noktasi (Critical Control Point-CCP-KKN): Kontrol
edilmemesi durumunda kabul edilemez saglik risklerinin ortaya c¢iktigr kontrol
noktasidir. Ornegin, proseste iiriin icine metal bulagmas: tehlikesini ortaya ¢ikaran metal
dedektor bir kritik kontrol noktasidir (Yeniayvaz, 2002: 19). Kontrol uygulamalariyla
gida giivenligine yonelik tehlikeyi Onleyebilen, ortadan kaldirabilen veya kabul



edilebilir diizeye indirebilen islem, basamak veya odak niteligindeki etkenlerdir
(Yallioglu, 2003: 41; Yilmaz, 1999: 29; Kunukcu, 2000: 6). Bu kavram farkli
yaklasimlara gore ii¢ grup altinda toplanmaktadir:

(")nleyici Kritik Kontrol Noktasi (CCPp): Olusabilecekleri yerlerde,
riskleri ortadan kaldirmak amaciyla belirlenmis kritik kontrol noktasidir
(Yallioglu, 2003: 41). Ornegin dondurma islemi patojen bakterilerin iiremesini
durdurabilir. Fakat mikroorganizmalar dondurma islemi ile ortadan
kaldirilamayabilir (Yeniayvaz, 2002: 20). Cesitli uygulamalarla, tehlikenin
onlenebildigi, ancak kesin olarak ortadan kaldirilamadig1 noktalardir (Kunukgu,

2000: 6).

Azalticn Kritik Kontrol Noktas1 (CCP,): Risklerin azaltildigi veya
belirlenen sartlara indirilebildigi yerlerde uygulanan kritik kontrol noktasidir
(Yallioglu, 2003: 42). Gidalarin el ile degil de sanitize edilmis ekipmanlarla
islenmesi ve kolay bozulabilir gidalarin buzdolabinda saklanmasi bu tiir
CCP’lere Ornek olarak verilebilir (Yeniayvaz, 2002: 20). Cesitli uygulamalarla,
tehlikenin  azaltilabildigi, minimuma indirilebildigi veya geciktirildigi

noktalardir (Kunukgu, 2000: 6).

Ortadan Kaldirnaa Kritik Kontrol Noktas1 (CCP.): Belirlenen
tehlikelerin tamamen ortadan kaldirildigi noktalarda uygulanan kritik kontrol
noktasidir (Yallioglu, 2003: 42). Pastorizasyon islemi bu tiir CCP’lere 6rnek
olarak verilebilir (Yeniayvaz, 2002: 20). Cesitli uygulamalarla, tehlikenin yok

edilebildigi, sorunun tamamen ¢oziilebildigi noktalardir (Kunukg¢u, 2000: 6).

KKN Karar Verme Semasi: Bir kontrol noktasinin KKN olup olmadigina

karar vermek iizere takip edilecek sorularin sirasi1 (Bulduk, 2006: 79).

Kritik Kusur: Ortaya c¢ikmasi durumunda gidayr tiiketen Kkisilere zarar

verebilecek veya hasta edebilecek kalite kusurlarina denir. Ornek olarak, gida



icerisinden metal ¢apagi, sert plastik gibi yaralayici parcalarin ¢ikmasi veya iiriiniin

mikrobiyolojik olarak kirli olmasi verilebilir (Yeniayvaz, 2002: 20).

Kritik Hata: Uriin veya iiretim kademelerinin giivenligini olumsuz etkileyen,

tehlikeleri veya giivenli olmayan kosullar1 olusturabilen hatalardir (Yallwoglu, 2003: 41).

Kriter: Fiziksel, kimyasal, duyusal ve mikrobiyolojik karakteristiklerin,
iriinlere gore hazirlanmis 6zgiin siir degerleridir (Yallioglu, 2003: 42; Bas, 1997: 4).

Karar Agaci: Tanimlanmig bir ilgili tehlike icin, o tehlikenin hangi proses
basamaginda kontrol edilmesi (kritik kontrol noktasi) gerektigini belirlemek amaciyla
her bir proses basamagina ve her bir hammaddeye uygulanabilen sorular dizisidir

(Taylan, 2004: 111).

Kontrol: HACCP planinda belirlenen kriterlere uyumu saglamak ve
stirdiirebilmek i¢in gerekli tiim islemlerdir (Mutluer, 2005: 4).

Kontrol Olgiitleri: Belirli bir tehlikeyi 6nlemek, ortadan kaldirmak ya da ortaya
citkma sikligmi kabul edilebilir bir diizeye indirmek igin gereken faaliyetlerdir

(Topoyan, 2003: 8).

Kritik Limit: Besin giivenligi tehlikesine neden olabilecek risklerin Kritik
Kontrol Noktalarinda minimuma indirmek i¢in fiziksel, biyolojik veya kimyasal

parametrelerin minimum ve maksimum degerleridir (Erdogan, 1999: 10).
Sapma: Bir kritik limitin saglanamamasidir (Kaan, 2002: 174).

Izleme: Sicaklik-zaman gibi degerlerin kayit edilmesi, bilgi toplanmas1 (Bulduk,
2006: 79).

Diizeltici Faaliyet: Kriterlerde sapma goriildiigiinde CCP’lerde alinmasi gerekli
onlemlerdir (Kunukgu, 2000: 6).



Dogrulama: HACCP planlarinin HACCP sistemi ile uyum i¢inde olup olmadigini
saptamak icin kullanilan metot, prosediirler (Sen, 2003: 19).

Hassas Bilesen: Bir tehlikeyle ilgili olarak endise kaynagi olabilen bir imput
(Bulduk, 2006: 79).

Gecerlilik: Dogru bir sekilde uygulanan HACCP Plani’nin tehlikeleri etkin bir
sekilde kontrol edebilecegine dair bilimsel ve teknik veri toplama ve degerlendirme

faaliyetidir (Topoyan, 2003: 8).

Siddet: Tehlikenin siirekliligi ve biiyiikliigiiniin ifadesidir (Yallioglu, 2003: 41;
Yilmaz, 1999: 28).

Duyarh Madde: Potansiyel tehlikeli bir besinin iiretiminde, daha Once

mikrobiyolojik bir tehlike yarattigi bilinen maddedir (Erdogan, 1999: 10).

2.6 HACCP Sisteminin Uygulanmas1 ve HACCP’in 7 Prensibi

World Health Organization (WHO) ve Food and Agriculture Organization of the
United Nations (FAO) gibi uluslararas: organizasyonlar ve 0zellikle AB tiyesi iilkeler
basta olmak iizere bircok iilke HACCP sisteminin uygulanmasmi desteklemektedir

(Celaya vd., 2007: 1314).

Bir HACCP sistemi uygulamadan once, bir yiyecek isletmesinde ortaklasa karar
verilen onkosul programlar1 olabilecek cesitli uygulamalarmin halihazirda bulunmasi

gereklidir (Conter vd., 2007: 651).

HACKCP sistemi, isletmelere ve hatta iirtine 6zgii olarak gelistirilmesi ve bir plan
dogrultusunda uygulanmasi gereken bir sistemdir. Genel olarak izlenmesi gereken
belirli bir strateji ve plan dogrultusunda hareket edilmekle birlikte; her farkli isletme

icin ve hatta iiretilen her farkl iirline gore, ayr1 planlar gelistirilmeli ve buna yonelik



Onlemler alinmalidir. Olasi riskler ve uygulanacak islem basamaklar1 acisindan da her
farkli tiriin i¢cin kendi 6zgiin CCP’leri ve buna bagli HACCP plani belirlenmeli ve
basamak basamak uygulanmalidir (Ozdemir, 2005: 61; Yallioglu, 2003: 45, Halag,
2002: 44).

HACCP sisteminin basarisi, bir isletmede uygulanmasi ve siirdiiriilmesinde,
sistemin dort temel diregine (sorumluluk, egitim-kurs, mevcut imkanlar ve dis baski)
nasil oncelik verildigine ve organize edildigine baghdir (Vela, Ferndndez, 2003: 333).
Bu birbiriyle iliskili faktorlerle ugrasirken 6nemli maddi imkénlarla, teknik uzmanlikla
ve yonetim becerileriyle donatilmis en biiyiik yiyecek isletmeleri bile zor sorunlarla
kars1 karsiya kalabilir ve kiigiik isletmeler HACCP’in zorluklarii imkanlar dahilinde
istesinden gelinemez olarak hissedebilirler (Taylor, 2001: 217).

HACCP sisteminin uygulanmasi ile ilgili olarak on kosul programlari hari¢ tiim
maddeler, aslinda HACCP planina dahildir (Topoyan, 2003: 34). Bir HACCP Plani i¢in

genel form O6rnegi tablo 6’da verilmistir.

Tablo 6. HACCP Plam1 Form Ornegi

HACCP Plam
Uriin: ..........
Uretim Tehlike KKN Kritik [zleme Diizeltici HACCP Dogrulama
Asamasi Tanim Tanim Limit Prosediirleri/ | Faaliyet/ Kayitlar1 | Prosediirleri/
Siklig/ Sorumlu Sorumlu
Sorumlu Kisi Kisi
Kisi

Kaynak: Burson, Dennis. 17, http://foodsafety.unl.edu/haccp/plans/bacon.pdf




HACKCP sistemi yedi temel HACCP prensiplerini igeren sirali onbir gorev olarak
tanimlanmug sistematik bir stirectir (Sekil 4) (Vela, Ferndndez, 2003: 333).

1.HACCP takinunmin olusturulmasi.

2. Uriiniin tanmimlanmast ve kullanim seklinin tanimlanmast.
3. Akis diyagramumin belirlenmesi.

4. Yerlesim plaminin dogrulanmasi

5. Potansiyel tehlikelerin tespiti (birinci prensip).

6. Kritik Kontrol Noktalar:t (CCP)’nin tespiti (ikinci prensip).
7. Her Kritik Kontrol Noktasi icin kritik limitlerin
belirlenmesi (iigiincii prensip)

8. Her Kritik Kontrol Noktast icin izleme faaliyetlerinin
belirlenmesi (dordiincii prensip)

9. Diizeltici faaliyetlerin olusturulmasi (besinci prensip)

10. Dogrulama prosediirlerinin belirlenmesi (altinct prensip)
11. Dokiimantasyon ve kayit sisteminin olusturulmasi
(vedinci prensip)

Sekil 4. HACCP Sisteminin Uygulanmasi igin Mantik Diizeni (Vela, Fernandez,
2003: 334).

Bu siirecleri tanimlamadan once HACCP sisteminin isletmeye kurulmasini

kolaylastiracak olan 6n kosul programlarinin agiklanmasinda fayda goriilmektedir.
2.6.1 On Kosul Programlar

Giivenli gida iiretiminde gerekli olan HACCP sisteminin uygulanmas: icin
isletmede Oncelikle 6n hazirlik programimnin kurulmas: gerekmektedir. Bir kurulustaki
HACCP sistemi kurulus icerisindeki diger uygulama ve sistemlerden farkli, izole bir
sistem olarak diisiiniilmemelidir. Hijyenle ilgili uygulamalar, HACCP sisteminin
baslangic dayanagini (prerequisite program) olusturur. HACCP sistemi; toplam kalite
yonetimi, ISO 9000 (kalite yonetim standardi), ISO 14000 (cevre yOnetim sistemi),
GMP (iyi tiretim kosullart), GHP (iyi hijyen uygulamalar1), gida hijyen uygulamalari ile
uyum igerisinde yiiriitiilmelidir. Gida endiistrisinin her bir parcasi gida iiretiminin
kontrol altinda tutulabilecegi kosullarda olmalidir. Bu geleneksel olarak iyi iiretim
kosullarmin (GMP) uygulanmasidir. On hazirhik programi gidanmin giivenli iiretimi icin

uygun olan ¢evre ve uygulamalar1 kapsar (Yilmaz, 1999: 29).



2.6.1.11yi Tarim Uygulamalari (GAP- Good Agricultural

Practices)

Iyi tarim uygulamalari, tarmm iiriinlerinin diinyadaki iiretimini en iyi sekilde
yapabilmek icin gelistirilen ve mutfak gerekli temel esaslar1 icermektedir. Tarim
iriinlerinin yetistirilmesi, hasad1 ve tasinmasi sirasinda olasi bulagmalarin engellenmesi
ya da en azindan en diisiikk seviyeye indirilmesi i¢in olusturulmus tekniklerdir. GHP
iceren GAP Uygulamalari, hasadi yapilan ve iiretilen gidalarm tiiketiciler i¢in tehlike

tasimadigimin bir kanitidir (Ozdemir, 2005: 66).

2.6.1.21yi Uretim Uygulamalart (GMP- Good Manufacturing

Practices)

Iyi iiretim uygulamalar1 ve iyi hijyen uygulamalari, geleneksel operasyonlardan
etkinligi garanti altina alinmis HACCP sisteminin yerine getirilmesi i¢in bir 6nkosul

programi olarak goz Oniine alinmistir (Amoa-Awua vd., 2007: 1450).

Giivenli gida iiretim sisteminde GMP c¢ok ©nemli bir teknik olup, risk
analizlerini icermedigi icin HACCP ile birlikte uygulama zorunlulugu vardir. Ancak
GMP tam olarak uygulandiginda, HACCP uygulamasimi da kolaylastirir. GMP teknigi,
HACCP sisteminin basarisinda ve arzulanan standardin gelistirilmesinde temel
unsurdur. GMP kavrami iyi ve dogru iiretim tekniklerini ve bunlarin uygulama
standartlarmi tanimlar. Uretim, depolama ve dagitim sirasindaki gerekliliklerin
uygulama durumunu kontrol eder (Kilig, 2002: 18). GMP uygulamalarinin ¢ogu el
yikamak, iliretim mekanlarinda bone takmak vs. gibi basit dikkat noktalaridir (Zagory,

Garren, davisfreshtech.com).
2.6.1.3 Iyi Hijyen Uygulamalar1 (GHP- Good Hygiene Practice)

Tiirkge’de “iyi hijyen uygulamalar1” olarak ifade edilebilecek GHP uygulamalari
ise, tesis, makine parki, hammadde ve personel hijyeninin yani sira, temizlik ve

dezenfeksiyon talimatlarini da icerir. 1960’11 yillarin basinda GHP ve GMP icin



uluslararas: kurallar Codex Alimentarius tarafindan gelistirilmistir (Kilig, 2002: 19;

Ozdemir, 2005: 65).

2.6.2 HACCP Takiminin Olusturulmasi

HACCP i¢in uygun bir ekip olusturulmasi A.B.D.’de teknik deneyim, ustalik ve
uzmanlik hizmeti olarak degerlendirilmektedir. Temel hedef; basarili yonetim destegi
ile, biitiin isletme calisanlarinin aynmi sorumluluk ve anlayis1 biirokratik engeller
olmaksizin paylasmasi yOniinden planlanmaktadir. Basit ve uygulamasi kolay bir
sistemin yerlestirilmesi, analizlerde fazla yiiklemeden kacimilmasi (Ornegin toplam
bakteri sayist yeterli gosterge olabilir) gerekmektedir. Uygulamada oncelikle cesitli
disiplinlerden bilgili ve becerili bir grubun, sistemi gerceklestirmesine olanak
saglanmalidir (Bas, 1997: 10). Insanm anahtar faktér oldugu HACCP uygulamasi icin
yapilacak planlama; bir teknik deneyim, ustalik ve uzmanlik (know-how) hizmeti olarak
degerlendirilmektedir. Bu uygulamay1 verimli olarak yiiriitebilecek ekip, tercihen 6 (4-
6) kisiden olusturulmaktadir (Taylan, 2004: 122).

Otellerde olusturulan HACCP ekibi ise genellikle HACCP sistem koordinatortl,
mikrobiyoloji uzmani veya gida mihendisi ya da gida hijyen sorumlusu, proje
damigsmani, teknik servis, ascibasi, kalite giivence sorumlusu ve yiyecek icecek miidiirii

(F&B)’nden olusmaktadir (Taylan, 2004: 123).

HACCP ekibinde yer alacak kisilerin su bilgi, deneyim ve yetkinliklere sahip
olmas1 gerekmektedir (Yallioglu, 2003: 47; Kaan, 2002: 181):

e Tehlike analizlerini yerine getirme,

® Potansiyel tehlikeleri tanimlama,

e Kontrol altina alinmas1 gereken tehlikeleri belirleme,

e lzleme ve dogrulama faaliyetleri icin kontrolleri, kritik limitleri ve
prosediirleri 6nerme,

® Bir sapma oldugunda uygun diizeltici faaliyetleri 6nerme,

e HACCP plan ile ilgili enformasyon eksikligi varsa bunu arastirma,

e HACCP planini gegerli kilma.



HACCP takimi; uygulanacak sistemin iiretimin hangi asamalarin1 kapsayacagini,
hangi tip tehlikelerin géz Oniine alinacagini (olusabilecek tiim tehlikeler gbz Oniine

alinmayabilir) ve proje takvimini belirlemelidir (WHO, http://www.who.int).

2.6.3 Gidanin ve Son Kullanim Seklinin Tanimlanmasi

HACCP yonteminde ilk basamak bir iirliniin tamimlanmasiyla baslar. Bu
tanimlama gidanin formulasyonundaki bilgilerle, kullanilan katkilar, hitap ettigi tiikketici
kesimi, {iriiniin depolanmasi, dagitimi, tiiketiciler acgisindan kullanimi, {riiniin
bilesiminin ayrintilar1 (aw ve pH dahil), paketleme materyali ve ozellikleri, hazirlama
sekilleri ve isaretleme yontemleri hakkinda bilgiyi icerir. Gida ile iligkisi olan biyolojik,
kimyasal ve fiziksel tehlikeler ve kullanilan katki maddelerinin olusturacag: riskler

belirlenmelidir (Yilmaz, 1999: 33).

Tehlikeler bilesim, fizikokimyasal ve mikrobiyolojik karakteristikler ve
kullanim sekline bagl olarak degisebilmektedir. Uriiniin pisirildikten sonra mi1 yoksa
dogrudan tiiketime uygun olarak mi; bebekler, ¢cocuklar veya yetigkinler icin mi; soguk
veya donuk zincirde ya da normal hava sicakliginda dagitim icin mi; birkag giinde
tiketilmesi veya birka¢ yil dayanabilmesi icin mi iiretildigine bagli olarak, gida
giivenligiyle ilgili sartlar onemli 6l¢iide degismektedir. Bu nedenden dolayi iiriiniin tam
bir tanimi1 yapilir. Bu kapsamda iiriiniin kompozisyonu, yapisi, liriine uygulanan islem,
ambalajlama sistem ve yontemi, liriiniin depolama ve dagitim kosullari, raf 6mrii ve

kullanim talimat1 gibi 6zellikleri belirlenir (Yallioglu, 2003: 48).

Son tiiketicinin beklenen kullanim sekli hassas gruplar, yash ve cocuklar vb.

dikkate alinarak tanimlanmalidir (Kili¢, 2002: 9).

2.6.4 Akis Semasinin Olusturulmasi ve Yerlesim Planinin Dogrulanmasi

Uriin tanimlamasindan sonraki basamak islemin ayrmtili bir akis diyagramimin
cikartilmasidir. Akis diyagramimda c¢ig materyalden son iiriine ve oradan tiiketici

kullanimina kadar ki tiim asamalar belirtilmelidir. Bu diyagram ¢ig materyalin iiretimi,



hasat edilmesi, depolanmasi, iiretim, iirliniin depolanmasi, dagitimi, perakende satis1 ve
tilkketici kullanimina kadar ki tiim asamalar1 kapsamali ve bu alanda uzman Kkisiler

tarafindan hazirlanmalidir (Yilmaz, 1999: 33).

Bir akim semasi igersinde su bilgiler bulunur (Topoyan, 2003: 40):

e Uretim yerleri ve bu yerlerdeki yerlesim diizeni, ekipman ve yerlerin yapim
malzemesi.

e Uriinde kullanilan tiim hammadde, yardimci malzeme ve ambalaj
malzemeleri.

e Siire¢ iizerinde tiim hammadde, yardimci malzeme ve son iiriin i¢cin zaman-
sicaklik bilgileri.

e Tasima yontemi, siiresi ve sicakligi.

e Depolama sicaklik ve siireleri.

e Siirecte kullanilan ekipmanlarin yapisi, modeli ve iglemin teknik ayrmtilari.

e lslemlerle ilgili 6zellik ve parametreler.

e Siirecteki beklemeler ve engeller.

¢ Kontrol noktalarr.

e Uriiniin kullanimu ile ilgili talimatlar.

HACCP takimi, akis semasinin dogrulugunu ve biitiinliigiinii ¢alismay1 yerinde
yeniden gozden gegirerek dogrulama yapmalidir. Bu, takim iiyelerinin prosesi izleyerek
yazilanla gercekte yapilanin ayni oldugundan emin olmasidir. Bu islemin dogrulugu ¢ok
onemlidir ciinkii, tehlike analizleri ve CCP’ler hakkindaki tiim kararlar bu bilgilere
dayali olacaktir. Degisiklikler gerekirse semada gosterilmeli ve dokiimante edilmelidir

(Akkus, 2001: 18).



2.6.5 Tehlike Analizlerinin Gerceklestirilmesi (1. Prensip)

Bir yiyecek-icecek isletmesinin meniisiinde yer alan yemeklerin iiretiminde
kullanilan tehlikeli hammadde ve malzemeler belirlenmelidir. Bu belirlemeyi de
HACCP takimi yapmalidir. Takim bu karar1 verirken; tehlikenin ne oldugu, tehlikenin
onemi ve tehlikeden korunmak icin ne gibi Onlemlerin almacagmin belirlenmesi ile

ilgili 6zellikleri de géz Oniinde bulundurmalidir (Denizer, 2005: 230).

Her akla gelen teorik tehlike HACCP ¢alismas1 kapsamina alinmak durumunda
degildir. Ancak, tiim tehlikeler belirlenir ve aralarindan 6nemli olanlar secilir. Buna
karar verilirken iki kritik soru sorulur: “Tehlikeye ait risk nedir ve Tehlikenin 6nemi
nedir?”. Tarmmsal {iiriinlerin yetistirilmesinden itibaren isleme, pazarlama, dagitma ve
tiketim asamasina kadar gida iretiminin tiim asamalarindaki potansiyel tehlikeler
tanimlanir. Bu tehlikelere ait Onleyici tedbirler belirlenir (S6kmen, 2006: 72). Olas1
tehlikelerin Onceden tahmin edilebilmesi, bunlarin kontrolleri veya Onlenebilmesi
bakimindan onemli gostergeler yaratmaktadir (Yeniayvaz, 2002: 12; Halag, 2002: 43;
Yallioglu, 2003: 44).

Hammaddede potansiyel bir tehlike Uretim hatti ya da ortaminda
olusma olasilig1 var m1? potansiyel bir tehlike olusma
olasiligr var m1?

Hayir Hayir

Evet Evet
l |—> Tehlike Yok! * 4—| l

Bu asamada kabul edilemez diizeyde ..Bu asarpada kabul edilerriez
bir canli kalma, dayaniklilik veya artis ¢ Evet diizeyde bir bulasma olasiligt var
olasiligr var m1? | mi?
' [
| Hayir Hayir
Evet
i |—> Tehlike Yok! * 4—'
Eger miimkiinse, daha sonraki bir — Evet **
asamada bir azaltma olasilig1 var mi1? TEHLIKE !
Hayir —»

* Bu asamada kontrol edilecek bir tehlike degil.
** Azaltma yapilacak agama KKN olur.

Sekil 5. Tehlikelerin Belirlenmesi (Topoyan, 2003: 14)



2.6.6 Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi (2. Prensip)

Bir tehlikenin meydana gelmeden Onlenecegi veya azaltilacagir islem
noktalaridir. Kritik kontrol noktalari, belirlenen bir tehlikenin tanimlanan kontrol
Olciitleri  kullanilarak Onlenebildigi, azaltilabildigi ya da tamamen ortadan
kaldirilabildigi bir asamayr belirtir. Bir kritik kontrol noktasmin gida giivenligini
etkilemesi gerekir (Tajkarimi, vetmed.ucdavis.edu). Ancak son zamanlarda bu
tanimlama tehlikenin Olgiilebilir seviyeye azaltildigi veya kabul edilebilir smirlarda
tutulabildigi tiretim hatti, tiretim alam1 veya hammadde olarak ifade edilmektedir.
Hammadde ile ilgili kritik kontrol noktalarmin belirlenmesi i¢in soru cevap diyagrami

kullanilir. Bu soru cevap diyagrami sekil 6’da gosterilmektedir (Yilmaz, 1999: 35).



Karar agaci yardimi ile tehlikelerin tanimlandig1 proses asamalar1 biitiiniiyle

gozden gecirilip CCP’ler tespit edilir. CCP karar agacinin kullantmi metodik, tarif edici,

kullanim1 kolay ve anlasilir bir yap1 sergilenmektedir. CCP’lerin belirlenmesi tipik

olarak CCP karar agacindaki dort adet sorunun, tehlikelerin tanimlandigi her bir proses

asamas1 ve bu tehlikeler i¢in cevaplanmasidir (Yallioglu, 2003: 53).

S1.Tanimlanan tehlikeye kars1 6nlem veya 6nlemler mevcut mu?

Evet

A

Havyir

A

Giivenlik icin bu noktada
kontrol gerekli mi?

A

Asama, islem veya iirtinii modifiye et.

A

Evet

y

Hayir

Bir KKN degil p| Uretimin bir sonraki

asamasina geg.

S2. Bu asama belirlenen tehlikeyi elemine edebilir veya kabul
edilebilir bir seviyeye indirebilir mi?

y

Hayir

v

S3. Belirlenen tehlike ile ilgili kabul edilebilir diizeyin tizerinde
bir kontaminasyon meydana gelebilir mi veya bu kontaminasyon
kabul edilemez bir diizevye cikabilir mi?

Evet

y

S4. Bir sonraki agama tanimlanan tehlikeyi elemine edebilir veya
kabul edilebilir seviyeye indirebilir mi?

Evet

.

Bir KKN degil [

sonraki
asamasina geg.

Evet
Hayir » Bir KKN degil » Uretimin
bir sonraki
asamasina
v A
Uretimin bir Hayir » KKN

Sekil 6. Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi icin Karar Agaci
(Yallioglu, 2003: 53; Tajkarimi, 2007: 4).



Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesinde tiim iiretim agamalar1 ayrintili olarak
degerlendirilmelidir. Temel prensip olarak en az sayida kritik kontrol noktasi
belirlenmesi istenir. Bunun nedeni ¢ok sayida kritik kontrol noktasinin islemleri daha
karisik bir hale getirmesi ve gerekli olan kritik kontrol noktalarinin kagirilmasina neden
olabilmesidir. Kritik kontrol noktalarmin tanimlanmasi HACCP sisteminin en énemli

asamasi olarak gosterilebilir (Topoyan, 2003: 15).

Tablo 7. Tehlike Analizi Formu

Tehlike Analizi
Uriin: ......
Uretim Bu asamada Olas1 Bir 6nceki | HACCP planinda
Asamasi olasi, kontrol tehlikenin siitunda gosterilen
edilen ya da HACCP verilen tehlikenin
lyilestirilen planinda kararin onlenmesi,
tehlike gosterilmesi | hakliligini ortadan
B= Biyolojik gerekli mi? | gosterecek | kaldirilmasi ya da
K= Kimyasal (Evet ya da neden azaltilmasi i¢in
F= Fiziksel Hayir) uygulanabilecek
kontrol 6l¢iitleri
B -
K-
F-

Kaynak: (Burson, foodsafety.unl.edu)

2.6.7 Her Kritik Kontrol Noktas I¢cin Kritik Limitlerin Belirlenmesi (3.
Prensip)

Kritik limit, bir kritik kontrol noktasinda kontrol altinda tutulmasi gereken
tehlike ile ilgili kontrol dl¢iitiiniin en biiyiik ya da en kiiciik degeridir (fsis.usda.gov).
Diger bir ifadeyle kritik limit, CCP’lerin kontrol altinda oldugu ve asilmas1 durumunda
kritik kusurlarin olmaya basladig1 giivenlik araligimmin son noktasidir (Sokmen, 2006:
73). Ayrica kritik limitler, CCP’lerdeki operasyon kosullarinin giivenli veya giivensiz
oldugunu ortaya koymak i¢in kullanilir. Sicaklik, zaman, fiziksel boyutlar, nem diizeyi,
su aktivitesi, pH, asit orani, tuz yogunlugu, klor orani, koruyucular gibi faktorlere iliskin

kritik limitler belirlenebilir (S6kmen, 2006: 73).



Giivenlik i¢in her bir CCP’nin kritik limitleri belirlenmelidir. CCP’lerin kritik
limitleri gercekei ve gida giivenligi i¢in gerekli yeterlilikte olmalidir. Kritik limitleri
olusturmak icin gozlemlenebilir kriterler; 1s1, zaman, pH ve kullanilabilir klorun
seviyesi gibi Ol¢iimleri icerebilir. Bununla birlikte bu kriterlerin ¢cogunun 6lctimleri bilgi
kaynaklarma, destek hizmetlere ulasma noksanligi veya belirli Ol¢iimlerin maliyeti

nedeniyle kiiciik 6l¢ekli isletmelerin olanaklarinin 6tesinde olabilir (Kaan, 2002: 192).

2.6.8 Her KKN icin izleme Faaliyetlerinin Belirlenmesi — Gozetim (4.

Prensip)

Izleme bir KKN’nin kontrol altinda olup olmadiginin belirlenebilmesi igin ilgili
parametrelerin planli olarak goézlemlenmesi, Ol¢iilmesi ve sonuglarmin kayit altina
alinmasidir. Izleme, islemlerin takibini saglayarak kontroliin kayboldugu veya
kaybolma egiliminde oldugunun tespit edilmesini ve bdylelikle diizeltmelerin
zamaninda yapilmasmi saglar. Kritik limitlerin disina ¢ikilmas: sapma olarak
degerlendirilir. Izleme sisteminden elde edilen veriler herhangi bir sapma oldugunda
diizeltici faaliyet baslatma yetki ve bilgisi olan atanmis bir personel tarafindan gézden
gecirilmelidir. Ornek olarak depo sorumlusu et dolabinin sicaklik kaydini tutmaktadir.
Uretim miihendisi bu kayitlarla sicakligin kontrollii oldugunu gérmektedir (Sen, 2003:
39).

Program, metotlar1 tanimlamali, gozlem ya da ol¢lim sikligini, kayit tutma
prosediirlerini belirlemeli ve her bir kritik noktada sunlar1 ortaya koymalidir: (Mutluer,

2005: 9)

e izleme ve denetimi kim gerceklestirecek,
e izleme ve denetim ne zaman gerceklestirilecek,

 Izleme ve denetim nasil gergeklestirilecek.

Sistemi olustururken, kontrolde esas olabilecek her CCP i¢in uygulanacak islem

esaslarina ait detaylar kararlastirilmalidir ve listelenmelidir (Halag, 2002: 43).



Sistematik dl¢timler, belirlemeler ve kontrol i¢cin 6nemli faktorler diizenli olarak dikkate

almip, buna gore hareket edilmelidir (Yeniayvaz, 2002: 13; Yallioglu, 2003: 45).

2.6.9 Diizeltici Faaliyetlerin Olusturulmasi (5. Prensip)

Diizeltici faaliyetler, denetleme sonuglar1 islemin kontrol altinda olmadigim
gosterdigi zaman durumu diizeltmek i¢in uygun ve hizli islemin uygulanmasidir. Her
noktadan sorumlular belirlenmeli, hangi sapmalarda ne gibi diizeltici faaliyetler
yapilacagi, yapilan yonlendirmenin ne sekilde rapor edecegi tanimlanmahidir (Gokdag,

2005: 50).

Diizeltici faaliyetler bir plan dogrultusunda gerceklestirilmelidir. Bu tiir bir

planin asamalar1 sunlardir (Savell, 5, savell-j.tamu.edu):

¢ Bir sapma olustugu siirede iiretilen iiriinlerin belirlenmesi.
e Sapma nedeninin diizeltilmesi ve kritik kontrol noktasinin yeniden kontrol
altma alindigindan emin olunmasi.

¢ Diizeltici faaliyetler hakkinda kayit tutulmasi.

2.6.10 Dokiimantasyon ve Kayit Sisteminin Olusturulmasi (6. Prensip)

HACCP’in altinci adimi kayitlarin dokiimante edilmesidir. Bu adim HACCP ile
ilgili kayitlarm tutulmasmi istemektedir. Ciinkii HACCP sisteminin geriye dogru
izlenebilmesi, gozetim, dogrulama ve gecerli kilmas1 i¢in kayitlara bagvurulmaktadir
(Yallioglu, 2003: 57). Gelistirilen biitiin islemler ve kayitlar, uygulama ve prensipler
dogrultusunda kanitlandiktan sonra, yazili dokiimanlar haline getirilerek rutin

uygulamaya alinmalidir (Yallioglu, 2003: 57).

HACCP sisteminin basaris1 agisindan, kayit sistemi ¢ok Onemli bir noktay:
olusturmaktadir. Bunun nedeni, c¢esitli amaglarla HACCP prensiplerinin dogru olarak
uygulandigimin gosterilmesinin gerekli olmasidir. Bu nedenler sistemin dogrulanmasiyla

ya da yasal gerekliliklerle ilgili olabilir (Topoyan, 2003: 24).



Tablo 8. Kritik Limitler, izleme Faaliyetleri ve Diizeltici Faaliyetler icin

Form Ornegi

3,4 ve 5. Prensipler
Kritik Limitler, Izleme ve Diizeltici Faaliyetler
Uriin: ...........
Uretim asamas1 / Kritik limitler Izleme Diizeltici
KKN Faaliyetleri Faaliyetler
(Kim/ Ne/ Ne
zaman/ Nasil)

Kaynak: Burson, foodsafety.unl.edu: 12; Topoyan, 2003: 25.
2.6.11 Dogrulama Prosediirlerinin Belirlenmesi (7. Prensip)

Dogrulama, HACCP adma verilen tiim ugraslarin etkin olup olmadiginin
incelenmesidir. Dogrulama sonuclari, bazen HACCP planinin revize edilmesine yol
acabilir. Dogrulamada ilk olarak, HACCP sisteminin, HACCP planina uygun bir sekilde
yiiriiylip yiiriimedigi degerlendirilir. ikinci olarak HACCP plani etkin bir sekilde
uygulandiginda, tehlikelerin kontrol edilip edilmedigi belirlenir (Sokmen, 2006: 73).
Siirecteki degisimler ve potansiyel giivenlik sorunlar1 nedeniyle dogrulama gerekebilir.
Dogrulama planla ilgili faaliyetleri bizzat yerine getirenler disindaki personel tarafindan
yapilmalidir. Isletme yoneticisi, spesifik bir faaliyeti izlemekten sorumlu Kkisinin
yoneticisi, yasal otoriteler veya diger kuruluslar tarafindan yapilabilir. Dogrulama
isleminin sikligt HACCP planinin giivensiz iriiniin tiiketiciye ulasmasmi Onleyecek,
diizeltici faaliyet gerektiren iirtinlerin sayisi gibi faktorlere bagli olarak belirlenmelidir

(Kaan, 2002: 195).

Dogrulama faaliyetleri (Kaan, 2002: 196);

e Belirlenmis uygulamalarn siirekliligi,

e Personelin kisisel hijyen ve sanitasyon uygulamalar1 i¢in gerekli araclara
sahip olmasini,

¢ Donanimin gereklilikleri uyarica kalibrasyonunu,

¢ Kontrol prosediirlerinin takibini saglamalidir.



HACCP kontroliiniin planlandig1 gibi etkili bir bicimde calisip caligmadiginin
tespiti, ilave testler ve islemlerle yapilmali ve sonuglar1 kesinlige kavusturulmalidir

(Kunukgu, 2000: 8; Yilmaz, 1999: 31).

Tablo 9. Dogrulama ve Kayit Tutma ile ilgili Form Ornegi

6. ve 7. Prensipler

Uriin: ........

Dogrulama ve Kayit Tutma

KKN

Uretim Asamasi /

Kayitlar

Dogrulama
Prosediirleri

Kaynak: Burson, foodsafety.unl.edu: 13; Topoyan, 2003: 29.

Tablo 10. Bir Kurulus icin HACCP Dogrulama Cizelgesi Ornegi

Faaliyet Sikhik Sorumluluk Gozden Gegcirenler
Dogrulama Yilik veya HACCP | HACCP Isletme Miidiirii
Faaliyetleri Cizelgesi | Sisteminde Degisiklik | Koordinatorii

Oldugunda
HACCP Planinin | Planin Baslangic
Baslangi¢ Uygulamasi Bagimsiz ~ Uzman | HACCP Ekibi
Dogrulamasi Oncesinde ve | (lar) *
Uygulama Siiresince
HACCP Planmin | Kritik Limitler
Sonug¢ Dogrulamasi Degistiginde. Siirecte
Onemli  Degisimler | Bagimsiz ~ Uzman | HACCP Ekibi
Oldugunda, Donanim | (lar) *
Degistiginde, Sistem
Hatalarindan Sonra
Planda Tanimlandigi | HACCP Planina Gére | HACCP Planina | HACCP Planma
Sekilde KKN Gore (Orn. Hat | Gore (Orn. Kalite
Izlemesinin Sorumlusu) Kontrol)
Dogrulanmasi
Izlemenin  Gozden
Gegirilmesi,  Planla
Uygunlugu Aylik Kalite Giivence HACCP Ekibi
Gosterecek Diizeltici
Faaliyet Kayitlari
HACCP Sistem
Dogrulamasinin Yillik Bagimsiz uzman | Fabrika Miudiirii
Yayginlagtirilmasi (lar)*

-* Plan1 yazan ve uygulayan ekip disinda birileri. Bu kisiler laboratuar ve fabrika
test caligmalar1 yaninda ek teknik uzmanlia sahip olabilirler.

Kaynak: Yallioglu, 2003: 59



Bu prensipler dogrultusunda, gida koruma programlarini gelistirmek, geriye
doniik kalite kontrol sistemlerini olusturmak ve gidanm giivenirliligine olan itimadi

arttirmak HACCP sisteminin amacini olusturmaktadir (Toprak, 2000: 21).

2.7 HACCP Sisteminin Ozellikleri ve Yararlar

Gida giivenligine ulagsmada giiclii bir kavram ve metodoloji olan HACCP’in
giicii, siire¢ i¢cinde tanimlanan gida giivenlik risklerinin kontroliine onderlik eden her
bir gida siire¢ bilgisinin disiplinli bir sekilde uygulanmasindan kaynaklanmaktadir

(Boliikbasi, 2006: 45).

HACCP tehlikeleri saptar ve sadece son iiriin analizlerine giivenmekten c¢ok,
onlem almaya odaklanmis bir kontrol sistemi kurulmasini saglar. ik iireticiden son
tilkketiciye kadarki gida zincirinde uygulanabilir. Sistem, insan saglig1 lizerine olusan
risklerin bilimsel kanitlarina dayanmalidir. Boylece gida giivenligi arttirilabilir. Gida

giivenilirliginin artistyla da uluslararasi ticaret desteklenir (Boztung, 2000: 37).

Ayrica HACCEP, iiriin giivenligine etki eden mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel
tehlikelerin tanimlanmasinda ve ayrica mikrobiyal bozulma ve iiriiniin kalitesiyle ilgili
tehlikeler i¢in kritik kontrol noktalarinin tanimmlanmasinda kullanilmaktadir (Ergin,

2007).

Gida giivenligini saglamak icin etkin bir yontem olan HACCP gerek isletmeye,

tiikketiciye ve de iilkeye 6nemli avantajlar saglar;

e (Gida endiistrisine eleman yetistirme, tiiketiciyl bilinglendirme yoniinde
yaptirimlariyla iyi bir egitim programi sunar,

e Tehlike Onlemeye dayandigi igin iiriin kayiplarimi azaltarak hatal iiriin riskini
elimine eder ve maliyetleri diisiiriir,

e Tiiketicilerin ve igverenlerin gidalardan dogan hastaliklar karsisinda ekonomik

kayiplarini da azaltir (Délekoglu, 2003: 2).



Bilgilendirici ve tiiketiciye giiven verici olmasi,

Temel hijyen konusunda olan ilgiyi artirmast,

Gida arzinda giivenirligi artirmasi,

Yasam kalitesini artirmasi (saglik ve sosyo-ekonomik etkileri) (Kaan, 2002:
202; Ozdemir, 2005: 62).

Yonetime kritik bilgilerin sunulmasi suretiyle kolay karar verebilme olanaginin
saglanmasi

Tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili taleplerinin tamammin karsilanmasi
Calisanlarin is veriminin ve memnuniyetinin artirilmasi

Proses kontrolii ile hatali iiriin iiretme riskinin azaltilmas1

Gida zehirlenmeleri ve 6liim risklerinin diisiiriilmesi

Kanunlara uyumlulugun saglanmasi

Resmi denetimlerde karsilasilan sorunlarin en aza indirilmesi

Calisma ortaminin iyilesmesi

Miisteri giiveninin ve memnuniyetinin saglanmasi

Kullanilmas1 ve anlagilmasinin kolay olmasi,

Uriin giivenlik problemlerini 6nlemesi,

Hata yapilarak kazanilan tecriibeye giivenmekten ziyade potansiyel tehlikeleri
onceden haber vermesi,

Gida isletmelerine giivenli gida iiretmek icin kanuni zorluklar1 karsilamada
giivenirlik saglamasi,

Etkin kontrol gelistirmeye sistematik olarak yaklagmasi,

Gida zincirinin her agsamasinda kullanilabilmesi,

ISO 9000 gibi kalite yonetim sistemlerinin tanimlayicisi olmast,

Geleneksel muayene ve kontrol sistemlerinden daha etkili olmasi,

FAO/WHO tarafindan onay gormiis giivenilir bir sistemdir (Cebeci, Cavusoglu,
2; ufukcebeci.com).

Yiyecek isletmelerine diinya pazarinda, daha etkili rekabet edebilmesi icin
yardimct olur.

Uluslararasi ticaret icin engelleri azaltir

(http://www.cfsan.fda.gov/~Ird/bghaccp.html).



TSE’den (2004) HACCP belgesi alan gida firmalarmin sayisi toplam 71°dir.
HACCP sisteminin yukarida belirtilen faydalarma ragmen Tiirkiye’de yeteri kadar
kabul gormedigi anlasilmaktadir. Son yillarda yapilan kanuni diizenlemeler ve devletin
tesvikleri karsisinda bu rakam artmaya baslamistir. Fakat yine de bu rakamin Tiirkiye

icin ¢ok diisiik oldugunu sdylemek miimkiindiir (Barca, Doven ve Tagkim, 2006: 75).



UCUNCU BOLUM

BES YILDIZLI OTEL iSLETMELERININ MUTFAK DEPARTMANINDA
CALISAN PERSONELIN HACCP UYGULAMALARINA iLISKIiN
GORUSLERININ BELIRLENMESIi

3.4. Arastirmanin Amaci ve Kapsami

Arastirmanin amaci, bes yildizli otel igletmelerinde, mutfak departmanlarinda
calisan personelin, gida hijyeninin saglanmasinda ¢ok 6nemli bir gida giivenlik sistemi
olan HACCP Sistemi konusunda goriislerinin belirlenmesine, HACCP Sisteminin
isletmelere sagladig1 avantajlar hakkinda bilgi sahibi olup olmadiklarinin ve HACCP
Sisteminin uygulanmasmnda dikkat edilecek hususlar hakkinda bilgi sahibi olup

olmadiklarini degerlendirerek farkliliklar: ortaya koymaya ¢aligmaktir.

Bu amaca ulagmak i¢in arastirma caligmasit 1 Kasim 2007 ile 1 Nisan 2008
tarihleri arasinda 7’si Istanbul’da, 5’1 izmir’de, 28’i Antalya’da ve 3’li Ankara’da olmak
tizere toplam 43 adet bes yildizli otel isletmesinde gerceklestirilmis ve arastirma
caligmast toplam 832 mutfak personeline uygulanmistir. Ancak arastirma calismasi
icinde yer alan 832 mutfak personelinin goriislerinden 592 mutfak personelinin

verdikleri cevaplar degerlendirmeye alinmustir.
3.5.Arastirmanin Yontemi

Bu caliymanin uygulama kisminda verilerin toplanmasi amaciyla anket ¢aligmasi
yapilmis olup, bes yildizli otel isletmelerinde mutfak departmanlarinda c¢alisan

personelin HACCP uygulamalarina iligkin goriislerinin belirlenmesine yonelik anket



formu Ek 1’de sunulmustur. Arastirma kapsamina alinan isletmelere ait veriler, anket
soru formlarinin doldurulmasiyla elde edilmistir. Anket yontemi, otel isletmelerinin
tamamu ziyaret edilerek mutfak personelinin anket formunu doldurmasmin saglanmasi

seklinde uygulanmastir.
3.6.Arastirma Verilerinin Analizi

Arastirma caligmasinin analiz asamasi1 ii¢ bolimde SPSS programi 11,5
versiyonu kullanilarak incelenmistir. Analizin ilk boliimiinde iggorenlerin demografik
Ozelliklerinin mevcut durumu ortaya konulmustur. Daha sonra arastirma calismasina
katilan isgorenlerin genel olarak onermelere verdikleri cevaplar aritmetik ortalama ve
standart sapma analizi yardimiyla incelenmistir. Ayrica mutfak personelinin dnermelere
verdikleri cevaplarin faktor ve varyans analizi yapilmistir. Son olarak da 6nermeler ile

ilgili korelasyon analizi yapilmstir.

3.6.1. Arastirma Cahsmasma Katilan Isgorenlerin Demografik

Profillerinin Analizi

Arastirma caligmasinin ilk boliimiiniin ilk sorusu, anket caligmasi uygulanan

mutfak personellerinin cinsiyetlerini belirlemek amaciyla, cinsiyetleri sorulmustur.

Tablo 11. Ankete Katilan Otel Isletmeleri Mutfak Departmaninda Cahsan

Personelin Cinsiyetlerine Gore Dagilim

Cinsiyet Sikhik Yiizde (%)
Erkek 510 86,1
Kadin 82 13,9
Toplam 592 100,0

Tablo 11°de goriildiigli gibi, anket ¢calismasina katilan 592 mutfak personelinden
510’u (% 86,1) erkek, 82’si (% 13,9) ise kadindur.



Personelin Yas Gruplarina Gore Dagilimm

Tablo 12. Ankete Katilan Otel Isletmeleri Mutfak Departmaninda Calisan

Yas Grubu Sikhik Yiizde (%)
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
Toplam 592 100,0

Arastirma caligmasimin diger bir sorusu uygulamaya katilan igsgorenlerin yas
araligmi bulmaya yoneliktir. Bu soru kapsaminda personele 15 ile 51 — 60 yas arasi
olmak iizere toplam 7 secenekten birisini segme imkam verilmistir. Tablo 12’de
goriildiigi gibi, ankete katilan 592 mutfak personelinin 11’1 (% 1,9) 15 ile 20 yas
araligini, 87’si (% 14,7) 21 ile 25 yas araligini, 205’1 gibi bilyiik cogunlugu (% 34,6) 26
ile 30 yas araligini, 180’1 (% 30,4) 31 ile 35 yas araligmi, 79’u (% 13,3) 36 ile 40 yas
araligmi, 27’si (% 4,6) 41 ile 50 yas araligimn1 ve 3 personel (% 0,5) de 51 ile 60 yas

araligimi se¢cmistir.

Tablo 13. Ankete Katilan Otel isletmeleri Mutfak Departmaninda Calisan

Personelin Egitim Seviyelerine Gore Dagilimi

Egitim Diizeyi Sikhk Yiizde (%)
Tlkokul 32 5,4
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




Arastirma calismasinda baska bir soru olarak, mutfak departmanlarinda ¢alisan
personelin egitim diizeylerini saptamaya yonelik olarak yedi secenekli bir secmeli
sorulmustur. Anket caligmasina katilan personelin 32’si (% 5,4) ilkokul mezunu, 119u
(% 20,1) ortaokul mezunu, 344’ii (% 58,1) lise mezunu, 51 ‘i (% 8,6) O6nlisans mezunu,
34’1 (% 1,9) lisans mezunu, 11°1 yiiksek lisans mezunu ve mutfak personelinden sadece

I’i (% 0,2) ise doktora mezunu oldugunu ifade etmistir.

Tablo 14. Ankete Katilan Otel isletmeleri Mutfak Departmaninda Calisan
Personelin Asciik Egitimi Ahp Almadig

Cevap Sikhik Yiizde (%)
Evet 482 81,4
Hayir 110 18,6
Toplam 592 100,0

Arastirma kapsaminda ankete katilan mutfak personelinin herhangi bir ascilik
egitimi alip almadig1 sorulmustur. Ankete katilan 592 mutfak personelinden 482’sinin
(% 81,4) ascilik egitimi aldigi, 110 personelin ise as¢ilik egitimi almadigl tespit

edilmistir.

Tablo 15. Ankete Katilan Otel isletmeleri Mutfak Departmaninda Calisan

Personelin Mesleki Turizm Egitimi Aldiklar1 Kurumlara Gore Dagilim

Mesleki Egitimi Alinan Sikhk Yiizde (%)
Kurum

Turizm Isl. Ve Otel. Y.O. 19 3,9
Turizm Meslek Lisesi 152 31,5
Turizm Bakanlig1 Kurslar1 130 27,0
Turizm Meslek Yiiksekokulu 29 6,0
Ascilik Lisesi 126 26,1
Diger 26 5,4
Toplam 482 100,0




Arastirmanin bu sorusunda, bir onceki anket sorusunda (Asc¢ilik Egitimi Alip
Almadigy), ascilik egitimini beyan eden personelin, bu mesleki turizm egitimini
aldiklar1 kurumlarm belirlenmesi amaclanmugstir. Tablo 15°de goriildiigi gibi, mesleki
turizm egitimi alan 482 mutfak personelinden 19’unun (% 3,9) bu egitimi Turizm
Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu’ndan, 152’sinin (% 31,5) Turizm Meslek
Lisesi’nden, 130’unun (% 27,0) Turizm Bakanlhgi Kurslari’'ndan, 29’unun (% 6,0)
Turizm Meslek Yiiksekokulu’ndan, 126’sinin (% 26,1) Ascilik Lisesi’nden ve 26’sinin
(% 5,4) diger kurumlardan aldiklar1 agik¢a goriilmektedir.

Tablo 16. Ankete Katilan Otel isletmeleri Mutfak Departmaninda Calisan

Personelin Cahstiklar1 Departmanlardaki Gorevlerine Gore Dagilim

Gorevi Sikhik Yiizde (%)
Bas Asc1 30 5.1
Bas Asc1 Yardimcisi 30 5,1
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
Soguk Sefi 71 12,0
Pasta Sefi 54 9,1
Diger 207 35,0
Toplam 592 100,0

Arastirma calismasmin altinci sorusunda, ankete katilan mutfak personelinin
calistiklar1 otel isletmelerindeki gorevlerinin belirlenmesi amaciyla on secenekli ve
coktan secmeli bir soru sorulmustur. Ankete katilan 592 mutfak personelinin yarisindan
fazlasinin (% 65’inin), calismanin teorik kisminda da mutfak organizasyonu kisminda
yer alan kisim seflerinden olustugu goriilmektedir. Ankete katilanlardan 30’unun (%
5,1) bas asct, 30’unun (% 5,1) bas asc1 yardimcisi, 43’iiniin (% 7,3) sef sosiyer, 34 {iniin
(% 5,7) balik sefi, 42°sinin (% 7,1) 1zgara sefi, 44’iiniin (% 7,4) sebze sefi, 37 sinin (%



6,3) corba sefi, 71’inin (% 12,0) soguk sefi, 54 iiniin (% 9,1) ve 207 sinin (% 35,0)
cogunlukla otel isletmelerinde bulunan farkli kisim sefi, as¢1 yardimcisi (Cook 2),
stajyer, mutfak komisi vb. gorevli personelin yer aldigi diger gorevli mutfak

personelinden olustugu goriilmektedir.

Tablo 17. Ankete Katilan Otel Isletmeleri Mutfak Departmaninda Calisan

Personelin Turizm Sektoriinde Calisma Siireleri

Calisma Siireleri Sikhik Yiizde (%)
0-2Y1d 16 2,7
3-5Y1d 117 19,8
6-8Yl 172 29,1
9-11Y1 155 26,2

12 Yil ve Uzeri 132 22,3
Toplam 592 100,0

Tablo 17 incelendiginde, anketi dolduran kisilerin 16’smnin (% 2,7) 0 ile 2 yil
arasinda, 117’sinin (% 19,8) 3 ile 5 yi1l arasinda, 172’sinin (% 29,1) 6 ile 8 yil arasinda,
155’inin (% 26,2) 9 ile 11 yil arasinda ve 132’sinin (% 22,3) 12 yil ve iizeri siiredir

turizm sektoriinde ¢aligmakta oldugu tespit edilmistir.

Tablo 18. Ankete Katilan Otel isletmeleri Mutfak Departmaninda Calisan
Personelin HACCP Uzerine Sertifika Egitimi Ahp Almadiklar

Cevap Sikhik Yiizde (%)
Evet 392 66,2
Hayir 200 33,8
Toplam 592 100,0

Arastirmanm son sorusunda, anket caligmasina katilan mutfak personelinin
HACCP Sistemi lizerine sertifika egitimini alip almadiklarmin tespit edilmesi

amaclanmistir. Ankete katilan 592 personelinin % 66,2’sinin HACCP iizerine sertifika



egitimi aldigr ve % 33,8’inin HACCP iizerine herhangi bir sertifika egitimi almadigi

saptanmugtir.

3.6.2.Arastirmaya Katilan Mutfak Personelinin Onermelere Verdikleri

Cevaplarin Aritmetik Ortalama ve Standart Sapmasi Analizi

Arastirmanin bu asamasinda personele verilen 5°1i likert 6nermelerin aritmetik
ortalamalar1 ve standart sapma diizeyleri belirlenmistir. Bu c¢ercevede arastirmaya
katilan personelin Onermelere katilma ve katilmama diizeyleri tespit edilerek bir takim

sonuclara ulagilmistir.

Tablo 19. Ankete Katilan Otel isletmeleri Mutfak Departmaninda Calisan

Personelin Verilen Onermelere iliskin Diisiincelerinin Analizi

Onermeler Aritmetik Standart
Ortalama Sapma
HACCP, gida giivenligi konusunda gelistirilmis en etkin risk 1,57 71
yonetim sistemidir.
HACCEP ile iiriiniin saglik agisindan kalitesi saglanmaktadir. 1,73 ,68
HACCP sayesinde tiiketici giivenligi garanti altina alinmaktadir. 1,79 ,82
HACCP Sistemi, tirtinde iiretim-dagitim-tiiketim asamalarinda 1,77 74

olusmast muhtemel biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri
ortadan kaldirmaktadir.
HACCP’in basarili olabilmesi icin iist yonetimden baslayarak 1,65 73
her asamada calisan tiim personelin bu sistemi benimsemesi ve
disiplinli bir ekip calismasiyla sorumluluklarint siirekli olarak
yerine getirmesi gerekir.

HACCP’i uygulayan isletmeler uygulamayan isletmeler 1,73 ,80
karsisinda avantajli konumdadir.

HACCP, isletmelerin sundugu yiyeceklerin giivenirligini 1,70 ,70
arttrmaktadir.

Isletmelerin  6zelliklerine, yerlesim planlarina, makine- 1,76 74

ekipmanlara, uyguladiklar1 teknolojilere gore HACCP’in
uygulanmasina dikkat edilmelidir.

Her bir {iirtin grubu icin o6zel olarak bir HACCP plam 1,93 ,96
hazirlanmalhidir.
Satin almadan baslayarak, hammadde kabul, {iiriin isleme, 1,74 ,73

depolama, satig-dagitim gibi tiim siireclerde HACCP’in
uygulanmasina dikkat edilmelidir.

HACCP Sisteminin gegerliligi ve etkinlik durumu ek 1,78 72
faaliyetlerle siirekli olarak incelenmelidir.
HACCP egitimi mutfakta gorevli olan tiim personele mutlaka 1,66 ,82

verilmelidir.




Tiim mutfak personeli HACCP Sistemine iliskin her gelismeden 1,68 74
haberdar olmalidir.

HACCP egitimi sayesinde mutfak personeli daha fazla 1,68 74
bilin¢lenmektedir.

HACCP ile miisteri giiveninin artmasi saglanir. 1,71 ,70
HACCEP ile maliyetler azalir. 2,21 1,04
HACCEP ile takim ¢alismasi gelistirilir. 1,97 91
HACCP, gida iiretiminde gidaya zarar verebilecek potansiyel 1,78 ,69

tehlikelerin hammaddeden baslayarak tiiketime kadar olan
stirecte belirlenmesini saglar.

HACCP sisteminin diizgiin olarak calistigini dogrulamak icin 1,72 ,70
gerekli kontroller yapilmalidir.

Tiiketiciler alacaklar1 iriinleri secerken ve degerlendirirken 1,91 ,85
HACCP belgesine sahip isletmeleri tercih etmektedir.

Yiyeceklerden alinan numunelerin analizi zaman almaktadir. 2,37 1,12
Yiyeceklerden alinan numunelerin ¢ok az bir miktarinin analize 2,36 1,12
tabi tutulmasi yiyecek giivenligi saglamakta yetersiz

kalmaktadir.

HACCP Sistemi iyi bir sekilde diizenlendiginde ve 1,87 73

yerlestirildiginde yiyeceklerde olusabilecek biyolojik, fiziksel ve
kimyasal tehlikeleri hemen hemen tamamiyla kontrol altina

almabilmektedir.

HACCP Sisteminin diizgiin bir sekilde islemesi icin isletmede 1,86 ,80
mutlaka bir HACCP takimi kurulmalidir.

HACCP, misteri sikdyetlerinin azalmasina ve miisteri 1,83 79
tatmininin artmasina yardimci olmaktadir.

HACCP programmin diizenlenmesinde uzmandan yararlanma, 1,77 78

calisanlarin egitimi ve kontrolii ile etkin bir dogrulama
sisteminin kurulmasi sarttir.

HACCP Sisteminin bagarist igin yiyecek {iiretiminde Kritik 1,84 ,76
Kontrol Noktalar1 (KKN) mutlaka belirlenmelidir.

HACCP Sistemi, resmi denetimlerde karsilasilan sorunlarin en 1,76 78
aza indirilmesini saglar.

HACCP Sisteminin uygulanmasi iyi egitilmis, gerekli teknik 1,99 ,99
bilgi ve beceriye sahip personel gerektirir.

HACCP Sistemi geregi olan sorunlara aninda ¢oziim itiretmek 2,10 1,05
her zaman miimkiin degildir.

Mutfak personeli arasindaki iletisim eksikligi nedeniyle HACCP 2,06 1,00

uygulamasinda zorluklarla karsilasilabilir.

Mutfak personeli, “HACCP, gida giivenligi konusunda gelistirilmis en etkin risk
yOnetim sistemidir” Onermesine 1,57’lik ortalama ile katiliyorum secenegine yakin

cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise ,71’dir.

Uygulamaya katilan mutfak calisanlari, “HACCP ile iiriiniin saglik acisindan
kalitesi saglanmaktadir” Onermesine 1,73’lik aritmetik ortalama ile katiliyorum

secenegine yakin cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise ,68’dir.



Mutfak personeli, “HACCP sayesinde tiiketici giivenligi garanti altina
alinmaktadir” onermesine 1,79’luk aritmetik ortalama ile katiliyorum secenegine yakin

cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise ,82’dir.

Ankete katilan mutfak personelinden, “HACCP Sistemi, liriinde iiretim-dagitim-
tiketim asamalarinda olugmasi muhtemel biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri
ortadan kaldirmaktadir” onermesine 1,77’lik ortalama ile katiliyorum secenegine yakin

cevaplar alinmistir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise ,74’tiir.

Isgorenler, “HACCP’in basarili olabilmesi icin iist yonetimden baslayarak her
asamada calisgan tiim personelin bu sistemi benimsemesi ve disiplinli bir ekip
calismasiyla sorumluluklarini siirekli olarak yerine getirmesi gerekir” Onermesine
1,65’1ik ortalama ile katiliyorum secenegine yakin goriis belirtmislerdir. Bu 6nermenin

standart sapmasi ise ,73’tiir.

Isgorenler, “HACCP’i uygulayan isletmeler uygulamayan isletmeler karsisinda
avantajli konumdadir” 6nermesine 1,73’liikk ortalama ile yine katiliyorum secenegine

yakin cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmast ise ,80’dir.

Ankete katilan mutfak calisanlari, “Isletmelerin ozelliklerine, yerlesim
planlarina, makine-ekipmanlara, uyguladiklar1 teknolojilere gore HACCP’in
uygulanmasina dikkat edilmelidir” Onermesine 1,76’lik ortalama ile katiliyorum

secenegine yakin goriisler belirtmislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise ,74’tiir.

Ankete katilan mutfak calisanlari, “Her bir iirlin grubu i¢in 0zel olarak bir
HACCEP plan1 hazirlanmalidir” 6nermesine 1,93’liik ortalama ile katiliyorum se¢enegine

yakin goriisler belirtmislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise ,96’°dur.

Ankete katilan mutfak c¢alisanlari, “Satin almadan baslayarak, hammadde kabul,
iriin isleme, depolama, satig-dagitim gibi tiim siireclerde HACCP’in uygulanmasma
dikkat edilmelidir” Onermesine 1,74’liikk ortalama ile katiliyorum secenegine yakin

cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise ,73’tiir.



Ankete katilan mutfak calisanlarindan, “HACCP Sisteminin gecerliligi ve
etkinlik durumu ek faaliyetlerle siirekli olarak incelenmelidir” Onermesine 1,78’lik
ortalama ile katiliyorum secenegine yakin cevaplar alinmistir. Bu 6nermenin standart

sapmasi ise ,72’dir.

Ankete katilan mutfak ¢alisanlari, “HACCP egitimi mutfakta gorevli olan tiim
personele mutlaka verilmelidir” Onermesine 1,66’k ortalama ile katiliyorum

secenegine yakin yanitlar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise ,82’dir.

Ankete katilan mutfak calisanlari, “Tiim mutfak personeli HACCP Sistemine
iliskin her gelismeden haberdar olmalidir” 6nermesine 1,68’lik ortalama ile katiliyorum

secenegine yakin cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise ,74’tiir.

Ankete katilan mutfak calisanlari, “HACCP egitimi sayesinde mutfak personeli
daha fazla bilinclenmektedir” onermesine 1,68’lik ortalama ile katiliyorum secenegine

yakin cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise ,74’tiir.

Ankete katilan mutfak c¢alisanlari, “HACCP ile miisteri giiveninin artmasi
saglanir” Onermesine 1,71°lik ortalama ile katiliyorum secenegine yakin cevaplar

vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise ,70’tir.

Ankete katilan mutfak caligsanlari, “HACCP ile maliyetler azalir” dnermesine
2,21’lik ortalama ile yine katiliyorum segenegine yakin cevaplar vermislerdir. Bu

Onermenin standart sapmasi ise 1,04 tiir.

Ankete katilan mutfak ¢alisanlarindan, “HACCP ile takim caligmast gelistirilir”
onermesine 1,97’°lik ortalama ile katiliyorum segenegine yakin yanitlar alinmistir. Bu

Onermenin standart sapmasi ise ,91’dir.

Ankete katilan mutfak c¢alisanlari, “HACCP, gida iiretiminde gidaya zarar
verebilecek potansiyel tehlikelerin hammaddeden baslayarak tiiketime kadar olan
siirecte belirlenmesini saglar” dnermesine 1,78’lik ortalama ile katiliyorum secenegine

yakin cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmast ise ,69°dur.



Ankete katilan mutfak calisanlari, “HACCP sisteminin diizgiin olarak caligtigini
dogrulamak icin gerekli kontroller yapilmalidir” Onermesine 1,72’lik ortalama ile
katiliyorum secenegine yakin goriis belirtmislerdir. Bu onermenin standart sapmasi ise

,70’tir.

Ankete katilan mutfak calisanlari, “Tiiketiciler alacaklar iiriinleri secerken ve
degerlendirirken HACCP belgesine sahip isletmeleri tercih etmektedir” Onermesine
1,91’lik ortalama ile katiliyorum segenegine yakin cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin

standart sapmasi ise ,85’tir.

Ankete katilan mutfak calisanlari, “Yiyeceklerden alinan numunelerin analizi
zaman almaktadir” onermesine ise 2,37’lik ortalama ile katiliyorum secenegine yakin

cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart sapmasi ise 1,12’dir.

Ankete katilan mutfak c¢alisanlarindan, “Yiyeceklerden alinan numunelerin ¢ok
az bir miktarinin analize tabi tutulmasi yiyecek giivenligi saglamakta yetersiz
kalmaktadir” 6nermesine 2,36’lik bir ortalama ile katiliyorum segenegine yakin yanitlar

alinmistir. Bu dnermenin standart sapmasi ise 1,12°dir.

Ankete katilan mutfak c¢alisanlar, “HACCP Sistemi iyi bir sekilde
diizenlendiginde ve yerlestirildiginde yiyeceklerde olusabilecek biyolojik, fiziksel ve
kimyasal tehlikeleri hemen hemen tamamiyla kontrol altina almabilmektedir”
onermesine 1,87’lik ortalama ile katiliyorum secenegine yakin cevaplar vermislerdir.

Bu 6nermenin standart sapmasi ise ,73’tiir.

Ankete katilan mutfak calisanlari, “HACCP Sisteminin diizgiin bir sekilde
islemesi i¢in isletmede mutlaka bir HACCP takimi kurulmalidir” onermesine 1,86°lik
ortalama ile katiliyorum secenegine yakin cevaplar vermislerdir. Bu 6nermenin standart

sapmasi ise ,80’dir.

Ankete katilan mutfak calisanlarindan, “HACCP, miisteri sikayetlerinin

azalmasina ve miisteri tatmininin artmasina yardimei olmaktadir” onermesine 1,83’liikk



ortalama ile katiliyorum segenegine yakin yanitlar alinmistir. Bu Onermenin standart

sapmasi ise ,79’dur.

Ankete katilan mutfak calisanlarindan, “HACCP programinin diizenlenmesinde
uzmandan yararlanma, calisanlarin egitimi ve kontrolii ile etkin bir dogrulama
sisteminin kurulmasi sarttir” 6nermesine 1,77°lik ortalama ile katiliyorum secenegine

yaki cevaplar alinmistir. Bu dnermenin standart sapmasi ise ,78’dir.

Ankete katilan mutfak calisanlari, “HACCP Sisteminin basarisi i¢in yiyecek
tiretiminde Kritik Kontrol Noktalar1 (KKN) mutlaka belirlenmelidir” ©6nermesine
1,84’liikk ortalama ile katiliyorum segcenegine yakin yanitlar vermislerdir. Bu dnermenin

standart sapmasi ise ,76°dur.

Ankete katilan mutfak calisanlar, “HACCP Sistemi, resmi denetimlerde
karsilagilan sorunlarin en aza indirilmesini saglar” Onermesine 1,76’lik ortalama ile
katiliyorum secenegine yakin cevaplar vermislerdir. Bu dnermenin standart sapmasi ise

,78°dir.

Ankete katilan mutfak c¢alisanlarindan, “HACCP Sisteminin uygulanmas: iyi
egitilmis, gerekli teknik bilgi ve beceriye sahip personel gerektirir” 6nermesine 1,99’ luk
ortalama ile katiliyorum segenegine yakin yanitlar alinmistir. Bu Onermenin standart

sapmasi ise ,99’dur.

Ankete katilan mutfak calisanlari, “HACCP Sistemi geregi olan sorunlara aninda
¢oziim tiretmek her zaman miimkiin degildir” Onermesine 2,10’luk ortalama ile
katiliyorum secenegine yakin cevaplar vermislerdir. Bu dnermenin standart sapmasi ise

1,05’tir.

Ankete katilan mutfak calisanlarindan son olarak, “Mutfak personeli arasindaki
iletisim eksikligi nedeniyle HACCP uygulamasinda zorluklarla karsilasilabilir”
onermesine 2,06’lik ortalama ile katiliyorum segenegine yakin yanitlar alinmistir. Bu

Onermenin standart sapmasi ise 1,00’dr.



Tablo 19 incelendiginde, HACCP Sistemine yonelik onermelere katilma diizeyi
ortalamasmin 1,57 ile 2,37 arasinda degistigi goriilmektedir. Olcegin genel ortalamasi
1,84 ve standart sapmas1 0,82’dir. Olcege iliskin genel ortalamaya bakildiginda, ankete
cevap veren mutfak personelinin, gida hijyeninin saglanmasinda HACCP Sistemine
yonelik Onermeleri ortalamanin iizerinde degerlendirdikleri ve katilim diizeylerinin
yilksek oldugu anlasilmaktadir. Bu durum, bes yildizli otel isletmelerinin mutfak
departmanlarinda calisan personelin HACCP sisteminin, otel mutfaklarinda gida
giivenliginin saglanmasinda ¢ok onemli bir yeri oldugu, HACCP sistemini uygulayan
otel isletmelerinin uygulamayan isletmelere gore daha avantajli oldugu ve HACCP
sisteminin otel isletmelerine bir¢ok avantaj sagladigi konusunda giiclii bir egilim i¢inde

olduklarmi ortaya koymaktadir.

3.6.3.Arastirmaya Katilan Mutfak Personelinin Onermelere Verdikleri

Cevaplarin Faktor Analizi

Arastirmada ‘bes yildizli otel isletmelerinin mutfak departmanlarinda caligan
personelin HACCP sistemine bakis agilarr’ Olcegine faktdr analizi uygulanmigtir.

Boylece degiskenler daha saglikli belirlenmeye ¢calisilmistir.

Arastirmada HACCP sistemi ile ilgili 31 soru sorulmustur. Faktor analizinin
uygunlugunun bir gostergesi olarak kabul edilen KMO (Keiser-Meier-Olkin) degeri
0,941 olarak; Barlett testi sonucu ise, 9510,402 ve p 0,00 diizeyinde gerceklesmistir
(Barlett Test of Sphericity = 9510,402, Significance = 0,00) ki bu degerler kabul
edilebilir sinirlar icerisindedir. Neticede, faktor analizi sonucunda ‘bes yildizli otel
isletmelerinin mutfak departmanlarinda calisan personelin HACCP sistemine bakis
acilarr’ Olcegi tek faktor altinda toplanarak 31 maddeden olusmustur. Buna gore; faktor
analizi sonucu, Olgekteki her bir degiskene ait aritmetik ortalama ve standart sapma
degerleri, toplam aciklanan varyans ve cronbach alpha katsayisi tablo 20’de

goriilmektedir.



Tablo 20. Bes Yildizh Otel Isletmelerinin Mutfak Departmanlarinda Cahsan
Personelin HACCP Sistemine Bakis Aclann Olcegine iliskin Faktor Analizi

Sonuclar
Yiik |Varyans | Orta- | Std. Giive- | p-
%0 lama |Sapma | nirlik |degeri
(31 Madde) 38,096 | 1,84 0,82 | .94,02 | .000

HACCP, gida giivenligi konusunda gelistirilmis | ,577
en etkin risk yonetim sistemidir.

HACCP ile iiriiniin saghk acisindan Kkalitesi | ,626
saglanmaktadir

HACCP sayesinde tiiketici giivenligi garanti | ,587
altina alinmaktadir.

HACCP sistemi, {iriinde tiretim-dagitim- | ,658
tiketim asamalarinda olusmasi muhtemel
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri
ortadan kaldirmaktadir.

HACCP’in  basarili  olabilmesi igin st | ,675
yonetimden baglayarak her asamada calisan
tim personelin bu sistemi benimsenmesi ve
disiplinli bir ekip calismasiyla sorumluluklarini
stirekli olarak yerine getirmesi gerekir.

HACCP’i uygulayan isletmeler uygulamayan | ,637
igletmeler karsisinda avantajli konumdadirlar.

HACCP, isletmelerin sundugu yiyeceklerin | ,707
giivenirliligini arttirmaktadir.

Isletmelerin ozelliklerine, yerlesim planlarina, | ,707
makine-ekipmanlara, uyguladigi teknolojilere
gore HACCP’in  uygulanmasma  dikkat
edilmelidir.

Her bir iirtin grubu i¢in 6zel olarak bir HACCP | ,602
plani hazirlanmalidir.

Satin almadan baslayarak, hammadde kabul, | ,745
iriin isleme, depolama, satig-dagitim gibi tim
stireclerde HACCP’in uygulanmasina dikkat
edilmelidir.

HACCP sisteminin gegerliligi ve etkinlik | ,670
durumu ek faaliyetlerle siirekli olarak
incelenmelidir.

HACCP egitimi mutfakta goérevli olan tiim | ,611
personele mutlaka verilmelidir.

Tiim mutfak personeli HACCP sistemine iliskin | ,679
her gelismeden haberdar olmalidir.

HACCP egitimi sayesinde mutfak personeli | ,646
daha fazla bilinglenmektedir.

HACCP ile miisteri giiveninin artmasi saglanir. | ,600
HACCEP ile maliyetler azalir. ,495
HACCP ile takim ¢aligmasi gelistirilir. ,598
HACCP, gida tretiminde gidaya zarar | ,701
verebilecek potansiyel tehlikelerin

hammaddeden baslayarak tiiketime kadar olan
stirecte belirlenmesini saglar.

HACCP sisteminin diizgiin olarak calistigini | ,648
dogrulamak i¢in gerekli kontroller yapilmalidir.




Tiiketiciler alacaklar1 iriinleri secerken ve | ,544
degerlendirirken HACCP belgesine sahip
isletmeleri tercih etmektedir.

Yiyeceklerden alinan numunelerin analizi | ,457
zaman almaktadir.

Yiyeceklerden aliman numunelerin ¢ok az bir | ,456
miktarinin  analize tabi tutulmast yiyecek
giivenligi saglamakta yetersiz kalmaktadir.

HACCEP sistemi iyi bir sekilde diizenlendiginde | ,677
ve yerlestirildiginde yiyeceklerde olusabilecek
biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikeleri
hemen hemen tamamiyla kontrol altina
alinabilmektedir.

HACCEP sisteminin diizgiin bir sekilde islemesi | ,619
icin, isletmede mutlaka bir HACCP takimi
kurulmalidir.

HACCP, miisteri sikayetlerinin azalmasma ve | ,615
miigteri  tatmininin  artmasina  yardimci
olmaktadir.

HACCP programinin diizenlenmesinde | ,630
uzmandan yararlanma, ¢aliganlarin egitimi ve
kontrolii ile etkin bir dogrulama sisteminin
kurulmasi sarttir.

HACCP sisteminin basarist igin yiyecek | ,687
iiretiminde Kritik Kontrol Noktalar1 (KKN)
mutlaka belirlenmelidir.

HACCP sistemi, resmi denetimlerde | ,621
karsilagilan sorunlarin en aza indirilmesini
saglar.

HACCP sisteminin uygulanmasi iyi egitilmis, | ,525
gerekli teknik bilgi ve beceriye sahip personel
gerektirir.

HACCP sistemi geregi olan sorunlara aninda | ,447
¢oziim iiretmek her zaman miimkiin degildir.

Mutfak personeli arasindaki iletisim eksikligi | ,543
nedeniyle HACCP uygulamasinda zorluklarla
karsilasilabilir.

Temel bilesenler analizi. A¢iklanan toplam varyans: % 38,096
Kaiser-Meyer-Olkin 6rneklem yeterliligi: 0,941; Barlett kiiresellik testi: 9510,402, p<0.001;
Genel ortalama: 1,84; Olgegin tamamu icin Alpha: .94,02;

Cevap secenekleri: 1: Kesinlikle katiliyorum, 2: Katiliyorum, 3: Kararsizim, 4: Katilmiyorum, 5:
Kesinlikle katilmiyorum

Tabloda da goriildiigii gibi; faktor analizi sonucunda Olgekte yer alan 31
maddenin de .4’iin lizerinde degerler aldig1 goriilmektedir. Bu durum, ‘Bes yildizli otel
isletmelerinin mutfak departmaninda c¢alisan personelin HACCP sistemine bakis
acilariin tespiti Olcegine’ iliskin faktor analizi sonuclarmin kabul edilebilir sinirlar
icinde oldugunu gostermektedir. Faktor analizi sonuclar1 incelendiginde, 31 maddenin

faktor yiik degerlerinin ,447 ile ,745 arasinda degistigi gozlenmektedir. Bu bulgu,



Olcegin birbiriyle yiiksek diizeyde iliskili maddelerden olustugunu ve ‘bes yildizli otel
isletmelerinin mutfak departmanlarinda ¢alisan mutfak personelinin HACCP sistemine
bakis acilarini belirleme’ faktoriinde tamimlanan yapiyr Olgtiigiinii gostermektedir.
Faktoriin acikladig: toplam varyans % 38,096’diwr. Giivenirlik kat sayist olarak bulunan
alfa degeri ise .94,02°dir. S6z konusu bulgular birlikte degerlendirildiginde, bu dl¢cegin

gecerli ve giivenilir bir veri toplama araci oldugu sdylenebilir.

3.6.4. Arastirmaya Katilan Mutfak Personelinin Verdikleri Cevaplarin
Varyans (ANOVA) Analizi

Varyans analizi, ikiden fazla ana kiitle ortalamasinin karsilastirilmas: amaciyla
kullanilir. Bu analizde, farkli ana kiitlelerden secilen Ornek aritmetik ortalamalar:
arasindaki farklarm karelerinin ortalamasi, her bir Ornegin kendi i¢indeki farklarin

karelerinin ortalamasina boliiniir ve buna goére bir sonuca varilir.

Tablo 21. Isgorenlerin Egitim Durumlarina Goére, HACCP Sistemine Bakis

Acilarina Yonelik Varyans Analizi Tablosu

Kareler Serbestlik Kareler F Degeri Anlamlilik
Toplami Derecesi Ortalamasi Diizeyi (p)
Gruplar 1497,673 6 249,612 1,039 ,399
Arasi
Gruplar ici | 140602,3 585 240,346
TOPLAM 142100,0 591
p<0,05

Tabloda da goriildiigii gibi, isgorenlerin egitim durumlar1 ile HACCP sistemine

bakis agilarmi belirleme 6lcegine katilim diizeyleri arasinda p<0,05 diizeyinde anlaml
bir fark bulunamamistir. Buna gore, HACCP sistemine bakis acilari, calisanlarin egitim

durumlarina gore farklilik gdstermemektedir.



Tablo 22. isgorenlerin Turizm Egitimi Aldiklar1 Kuruma Gére, HACCP Sistemine
Bakis Acilarina Yonelik Varyans Analizi Tablosu

Kareler Serbestlik Kareler F Degeri Anlamlilik
Toplami Derecesi Ortalamasi Diizeyi (p)
Gruplar 1771,276 5 354,255 1,863 ,099
Arasi
Gruplar i¢i | 90497,603 476 190,121
TOPLAM | 92268,880 481
p<0,05

Tabloda da goriildiigii gibi, isgorenlerin turizm egitimi aldiklar1 kurumlar ile
HACCEP sistemine bakis acilarini belirleme 6lgegine katilim diizeyleri arasinda p<0,05
diizeyinde anlamli bir fark bulunamamistir. Buna gore, HACCP sistemine bakis acilari,

calisanlarin egitim durumlarma gore farklilik gostermemektedir.

Tablo 23. isgorenlerin Yas Gruplarina Gore, HACCP Sistemine Bakis Acilarina

Yonelik Varyans Analizi Tablosu

Kareler Serbestlik Kareler F Degeri Anlamlilik
Toplam Derecesi Ortalamasi Diizeyi (p)
Gruplar 3782,230 6 630,372 2,666 ,015%
Arasi
Gruplar Ici | 138317,8 585 236,441
TOPLAM 142100,0 591
* p<0,05

Tabloda da goriildiigii gibi, isgorenlerin yas gruplar1 ile HACCP sistemine bakis
acilarin1 belirleme Olcegine katilim diizeyleri arasinda p<0,05 diizeyinde anlamli bir
fark bulunmustur (F=2,666, p=0,015). S6z konusu olcege iliskin, ortaya ¢ikan bu
farkhiligin isgorenlerin hangi yas grubu arasmnda oldugunu anlamak icin Scheffe
karsilagtirma testi uygulanmistir. Bu farklilik, isgorenlerin yas gruplari bakimindan “31-
35 Yas” ve “41-50 Yas” secenekleri arasinda olup, yas1 41-50 arasinda olan isgorenler
lehinedir. Buna gore, 31-35 yas araliginda olan mutfak personelinin HACCP sistemi ile
ilgili goriislerinin 41-50 yas araliginda olan mutfak personeline gore daha olumlu

goriigleri oldugu anlagilmaktadir.



Tablo 24. isgorenlerin Mutfak Departmanindaki Gorevlerine Gore, HACCP

Sistemine Bakis Acilarina Yonelik Varyans Analizi Tablosu

Kareler Serbestlik Kareler F Degeri Anlamlilik
Toplamu Derecesi Ortalamasi Diizeyi (p)
Gruplar 7370,754 9 818,973 3,538 ,000
Arasi
Gruplar Igi 134729,2 582 231,494
TOPLAM 142100,0 591
* p<0,05

Tabloda da goriildiigi gibi, isgorenlerin mutfak departmanindaki gorevleri ile
HACCEP sistemine bakis acilarini belirleme 6lgegine katilim diizeyleri arasinda p<0,05
diizeyinde anlamli bir fark bulunmustur (F=3,538, p=0,000). S6z konusu 6l¢cege iliskin
ortaya ¢ikan bu farkliligin isgorenlerin ¢alistiklar1 departmanlardaki hangi gorevde
oldugunu anlamak igin Scheffe karsilagtirma testi uygulanmistir. Bu farklilik,
isgorenlerin departmanlardaki gorevleri bakimindan “Bas Ascr” ve “Diger” secenekleri
arasinda olup, departmandaki gorevi Bas Asci olan iggorenler lehinedir. Buna gore,
isgorenlerin calistiklar1 departmanlardaki sorumluluklar: arttikca, HACCP sistemine

yonelik olumlu goriisleri de artmaktadir.

Tablo 25. Isgorenlerin Turizmde Cahsma Siirelerine Gore, HACCP Sistemine

Bakis Acilarina Yonelik Varyans Analizi Tablosu

Kareler Serbestlik Kareler F Degeri Anlamlilik
Toplami Derecesi Ortalamasi Diizeyi (p)
Gruplar 4835,021 4 1208,755 5,169 ,000
Arasi
Gruplar i¢i | 137265,0 587 233,842
TOPLAM 142100,0 591
* p<0,05

Tablo 25’e bakildiginda, isgorenlerin turizmde c¢alisma siireleri ile HACCP
sistemine bakis acilarini belirleme 6lgegine katilim diizeyleri arasinda p<0,05 diizeyinde
anlamh bir fark bulunmustur (F=5,169, p=0,000). S6z konusu Ol¢cege iliskin ortaya
cikan bu farkliligin isgorenlerin turizmde hangi ¢alisma siirelerinde oldugunu anlamak
icin karsilagtirma testi uygulanmistir. Bu farklilik, iggorenlerin turizmde ¢aligma siireleri

bakimindan “3-5 yil aras1” ve “6-8 yil aras1” secenekleri arasinda olup, turizmde 6-8 yil



arasinda calisan isgorenler lehinedir. Buna gore, isgorenlerin turizmde calistiklart

stireler arttikca, HACCP sistemine yonelik olumlu goriisleri de artmaktadir.

3.6.5.0nermeler ile ilgili Korelasyon Analizi

Onermeler arasi korelasyon analizinde 0,05°lik anlamlilik diizeyine gore
degerlendirildiginde verilen tiim Onermelerin arasinda iligki oldugu tespit edilmistir.
Onermeler arasinda anlaml iligkinin varligi onermelere verilen cevaplarin tamamen
birbirlerinden bagimsiz olmadigini gostermektedir. Bu c¢ercevede arastirmanin bu
boliimiinde tiim Oonermeler arasinda iliski oldugu tespit edildigi icin, 6nermeler arasinda
tespit edilen en giiclii iliskinin analizi yapilmakla birlikte bir takim sonuclara

ulasilmustir.



Tablo 26. Onermeler Arasi Korelasyon Degerleri Analizi Tablosu

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 | 16 | 17 | 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31
1 1 Not: 0,05 Anlamlilik
2 552 | 1 diizeyi
3 497 | ,590 | 1
4 492 | 581 | ,510 | 1
5 416 | 444 | 436 | ,527 | 1
6 378 | 409 | ,370 | 517 | ,527 | 1
7 387 | 482 | 439 | ,540 | ,598 | ,601 | 1
8 418 | 493 | 430 | ,512 | ,556 | ,511 | ,558 | 1
9 358 | 352 | 463 | 378 | 414 | 290 | ,380 | ,524 | 1
10 | 435 | 453 | 435 | 519 | ,579 | 497 | ,574 | ,602 | ,608 | 1
11 | ,341 | ,371 | ,269 | 412 | ,394 | 357 | ,390 | ,440 | 402 | ,507 | 1
12 | 357 | ,366 | ,425 | ,357 | ,405 | ,345 | ,420 | ,349 | 318 | ,386 | 456 | 1
13 | ,368 | ,388 | ,368 | ,384 | 471 | ,390 | ,484 | 419 | ,294 | 460 | 471 | ,669 | 1
14 | 332 | 361 | ,323 | ,344 | 409 | 353 | ,449 | ,351 | ,218 | ,382 | 446 | ,537 | ,601 | 1
15 | ,323 | ,320 | ,302 | ,350 | ,334 | ,338 | ,457 | ,396 | ,288 | ,360 | 419 | 412 | 462 | ,558 | 1
16 | ,249 | ,263 | 203 | ,241 | ,149 | ,200 | ,200 | ,312 | ,446 | ,318 | ,338 | ,134 | 226 | 292 | ,359 | 1
17 | ,320 | ,303 | ,245 | ,337 | ,264 | 340 | ,347 | ,370 | ,272 | ,369 | ,384 | ,307 | ,394 | 424 | 412 | ,569 | 1
18 | ;364 | ,394 | 322 | ,381 | ,394 | ,388 | ,455 | ,469 | ,402 | ,493 | 490 | 351 | ,439 | 445 | 440 | 403 | 435 | 1
19 | ,330 | ,390 | ,264 | ,410 | ,460 | ,398 | ,451 | 415 | ,340 | 464 | 448 | 312 | 426 | ,393 | 336 | 284 | 352 | ,571 | 1
20 | ,267 | ,265 | 372 | ,246 | ,245 | ,293 | ,331 | ,303 | ,309 | ,294 | ,272 | ,391 | ,299 | ,356 | ,328 | ,327 | ,345 | ,371 | ,356 | 1
21 | ,125 | ,103 | ,204 | ,150 | ,215 | ,175 | ,208 | ,200 | ,268 | ,270 | ,274 | ,195 | ,236 | ,203 | ,165 | ,286 | ,284 | ,285 | 313 | 434 | 1
22 | ,112 | ,176 | 211 | ,203 | ,180 | ,141 | ,183 | ,223 | ,344 | 283 | 336 | ,172 | ,179 | ,162 | ,185 | ,359 | ,301 | ,270 | ,283 | ,371 | ,688 | 1
23 | ,330 | ,323 | ,308 | ,428 | ,420 | 427 | ,384 | ,449 | ,375 | 481 | 452 | 331 | ,421 | ,380 | ,372 | ,365 | 370 | 453 | 464 | 381 | ;322 | 403 | 1
24 | ,270 | ,319 | 274 | 361 | 417 | 289 | ,374 | 433 | 369 | 443 | 396 | ,253 | ,387 | ,369 | ,327 | ,324 | 315 | ,457 | 361 | 297 | 313 | 316 | ,515 | 1
25| ,309 | ,321 | ,289 | 311 | ,353 | 444 | 430 | ,398 | ,298 | ,409 | ,346 | ,304 | ,348 | ,344 | ,365 | ,330 | 415 | 433 | 427 | 365 | 217 | ,183 | 486 | 424 | 1
26 | ,275 | ,330 | ,278 | ,306 | ,392 | ,301 | ,403 | 430 | ,264 | 405 | 426 | ,302 | 408 | 437 | ,329 | ,250 | ,286 | ,467 | 377 | ,335 | ,326 | ,259 | ,406 | ,551 | 460 | 1
27 | ,345 | ,367 | 276 | 377 | 427 | 352 | 432 | 477 | 398 | ,507 | 460 | 398 | 476 | 446 | ,352 | 290 | ,369 | 482 | 432 | ,257 | ,306 | ,297 | 456 | 474 | 393 | ,550 | 1
28 | ,372 | ,332 | 307 | ,372 | 374 | 439 | 416 | 392 | 249 | 372 | 379 | 468 | 475 | 455 | 391 | 259 | 413 | 411 | 293 | ,325 | ,192 | ,139 | ,399 | ,304 | 462 | 441 | 424 | 1
29 | ,138 | ,251 | ,191 | ,283 | ,292 | ,288 | ,284 | ,284 | ,264 | 420 | ,379 | ,210 | ,289 | ,286 | ,247 | ,237 | 257 | ,374 | 311 | ,200 | ,432 | ,400 | ,384 | ,349 | 273 | 405 | 443 | 342 | 1
30 | ,168 | ,200 | 241 | ,212 | ,220 | ,246 | ,240 | ,190 | ,221 | ,301 | ,286 | ,211 | ,190 | ,185 | ,179 | ,175 | 332 | ,275 | 243 | 311 | ,513 | ,526 | ,247 | ,208 | ,177 | ,280 | 317 | ,195 | 415 | 1
31| ,241 | ,269 | ,319 | ,280 | ,266 | ,331 | ,296 | ,300 | ,358 | ,348 | ,322 | ,388 | ,311 | ,322 | 249 | 273 | 377 | ,318 | ,338 | ,360 | ,346 | ,354 | ,315 | ,243 | 330 | ,267 | ,392 | ,334 | ,268 | 488 | 1




“HACCP, gida giivenligi konusunda gelistirilmis en etkin risk yOnetim
sistemidir” onermesi ile “HACCP ile iiriiniin saglik agisindan kalitesi saglanmaktadir”
onermesi arasinda, “HACCP ile iiriiniin saghk acisindan kalitesi saglanmaktadir”
onermesi ile “HACCP sayesinde tiiketici giivenligi garanti altina alinmaktadir”
onermesi arasinda, “HACCP ile iiriiniin saglik acisindan kalitesi saglanmaktadir”
Onermesi ile “HACCP sistemi, iirlinde iiretim-dagitim-tiikketim asamalarinda olusmasi
muhtemel biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri ortadan kaldirmaktadir” onermesi
arasinda, “HACCP sayesinde tiiketici giivenligi garanti altina alinmaktadir” 6nermesi
ile “HACCP sistemi, iiriinde iiretim-dagitim-tiikketim asamalarinda olusmasi muhtemel
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri ortadan kaldirmaktadir” Onermesi arasinda,
“HACCP sistemi, iiriinde iiretim-dagitim-tiikketim asamalarinda olugsmasi muhtemel
biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeleri ortadan kaldirmaktadir” Onermesi ile
“HACCP’in basaril1 olabilmesi icin iist yonetimden baslayarak her asamada calisan tiim
personelin bu sistemi benimsenmesi ve disiplinli bir ekip ¢aligmasiyla sorumluluklarmi
sirekli olarak yerine getirmesi gerekir” Onermesi arasinda, “HACCP sistemi, iiriinde
tiretim-dagitim-tiiketim asamalarinda olugmas1 muhtemel biyolojik, kimyasal ve fiziksel
tehlikeleri ortadan kaldirmaktadir” Onermesi ile “HACCP, isletmelerin sundugu
yiyeceklerin giivenirliligini arttirmaktadir” Onermesi arasinda, “HACCP’in basarili
olabilmesi i¢in iist yonetimden baslayarak her asamada calisan tiim personelin bu
sistemi benimsenmesi ve disiplinli bir ekip calismasiyla sorumluluklarini siirekli olarak
yerine getirmesi gerekir” Onermesi ile “HACCP, isletmelerin sundugu yiyeceklerin
giivenirliligini arttrmaktadir” Onermesi arasinda, “HACCP’in basarili olabilmesi icin
list yonetimden baslayarak her asamada calisan tiim personelin bu sistemi
benimsenmesi ve disiplinli bir ekip caliymasiyla sorumluluklarini siirekli olarak yerine
getirmesi gerekir” Onermesi ile “Satin almadan baglayarak, hammadde kabul, iiriin
isleme, depolama, satis-dagitim gibi tiim siiregclerde HACCP’in uygulanmasina dikkat
edilmelidir” Onermesi arasinda, “HACCP’i uygulayan isletmeler uygulamayan
isletmeler karsisinda avantajli konumdadirlar” ©Onermesi ile “HACCP, isletmelerin
sundugu yiyeceklerin giivenirliligini arttirmaktadu” Onermesi arasinda pozitif

korelasyon vardir.



“HACCP’i uygulayan isletmeler uygulamayan isletmeler karsisinda avantajli
konumdadirlar” 6nermesi ile “Isletmelerin 6zelliklerine, yerlesim planlarina, makine-
ekipmanlara, uyguladigi teknolojilere gore HACCP’in uygulanmasma dikkat
edilmelidir” Onermesi arasinda, “HACCP, isletmelerin sundugu yiyeceklerin
giivenirliligini arttrmaktadir” Onermesi ile “Isletmelerin ozelliklerine, yerlesim
planlarina,  makine-ekipmanlara, uyguladigr teknolojilere = gére @ HACCP’in
uygulanmasina dikkat edilmelidir” 6nermesi arasinda, “HACCP, isletmelerin sundugu
yiyeceklerin giivenirliligini arttirmaktadir” Onermesi ile “Satin almadan baslayarak,
hammadde kabul, iiriin isleme, depolama, satig-dagitim gibi tiim siiregclerde HACCP’in
uygulanmasmna dikkat edilmelidir” ©nermesi arasinda, “Isletmelerin 6zelliklerine,
yerlesim planlarma, makine-ekipmanlara, uyguladig1 teknolojilere gére HACCP’in
uygulanmasina dikkat edilmelidir” onermesi ile “Her bir iiriin grubu icin 6zel olarak bir
HACCP plam hazirlanmalidir” 6nermesi arasinda, “Isletmelerin 6zelliklerine, yerlesim
planlarina,  makine-ekipmanlara, uyguladig1 teknolojilere @ gére @ HACCP’in
uygulanmasina dikkat edilmelidir” 6nermesi ile “Satin almadan baslayarak, hammadde
kabul, iirlin isleme, depolama, satig-dagitim gibi tiim siireclerde HACCP’in
uygulanmasina dikkat edilmelidir” Onermesi arasinda, “Her bir iiriin grubu i¢in 6zel
olarak bir HACCP plam1 hazirlanmalidir” Onermesi ile “Satin almadan baslayarak,
hammadde kabul, iiriin isleme, depolama, satig-dagitim gibi tiim siiregclerde HACCP’in
uygulanmasina dikkat edilmelidir” Onermesi arasinda, “Satin almadan baglayarak,
hammadde kabul, iiriin isleme, depolama, satig-dagitim gibi tiim siiregclerde HACCP’in
uygulanmasma dikkat edilmelidir” Onermesi ile “HACCP sisteminin gegerliligi ve
etkinlik durumu ek faaliyetlerle siirekli olarak incelenmelidir” onermesi arasinda, “Satin
almadan baslayarak, hammadde kabul, iiriin isleme, depolama, satig-dagitim gibi tiim
sireclerde HACCP’in uygulanmasina dikkat edilmelidir” Onermesi ile “HACCP
sisteminin basarist i¢cin yiyecek iiretiminde Kritik Kontrol Noktalar1 (KKN) mutlaka
belirlenmelidir” Onermesi arasinda, “HACCP egitimi mutfakta gorevli olan tiim
personele mutlaka verilmelidir” 6nermesi ile “Tiim mutfak personeli HACCP sistemine
iliskin her gelismeden haberdar olmalidir” Onermesi arasinda, “HACCP egitimi
mutfakta gorevli olan tiim personele mutlaka verilmelidir” Onermesi ile “HACCP
egitimi sayesinde mutfak personeli daha fazla bilin¢clenmektedir” Onermesi arasinda

pozitif korelasyon vardir.



“Tim mutfak personeli HACCP sistemine iliskin her gelismeden haberdar
olmalidir” Onermesi ile “HACCP egitimi sayesinde mutfak personeli daha fazla
bilinglenmektedir” Onermesi arasinda, “HACCP egitimi sayesinde mutfak personeli
daha fazla bilin¢clenmektedir” onermesi ile “HACCP ile miisteri giiveninin artmasi
saglanir” onermesi arasinda, “HACCP ile maliyetler azalir” 6nermesi ile “HACCP ile
takim caligsmasi gelistirilir” onermesi arasinda, “HACCP, gida iiretiminde gidaya zarar
verebilecek potansiyel tehlikelerin hammaddeden baslayarak tiiketime kadar olan
siirecte belirlenmesini saglar” Onermesi ile “HACCP sisteminin diizgiin olarak
calistigmi  dogrulamak igin gerekli kontroller yapilmalidir” Onermesi arasinda,
“Yiyeceklerden alinan numunelerin analizi zaman almaktadu” Onermesi ile
“Yiyeceklerden alinan numunelerin ¢ok az bir miktarinin analize tabi tutulmas: yiyecek
giivenligi saglamakta yetersiz kalmaktadir” Onermesi arasinda, “Yiyeceklerden alinan
numunelerin analizi zaman almaktadir” Onermesi ile “HACCP sistemi geregi olan
sorunlara aninda ¢6ziim iiretmek her zaman miimkiin degildir” Onermesi arasinda,
“Yiyeceklerden alinan numunelerin ¢ok az bir miktarinin analize tabi tutulmas: yiyecek
giivenligi saglamakta yetersiz kalmaktadir” onermesi ile “HACCP sistemi geregi olan
sorunlara aninda ¢6ziim iiretmek her zaman miimkiin degildir” Onermesi arasinda,
“HACCP sistemi iyi bir sekilde diizenlendiginde ve yerlestirildiginde yiyeceklerde
olusabilecek biyolojik, fiziksel ve kimyasal tehlikeleri hemen hemen tamamiyla kontrol
altina alinabilmektedir” onermesi ile “HACCP sisteminin diizgiin bir sekilde islemesi
icin, isletmede mutlaka bir HACCP takimi kurulmalidir” 6nermesi arasinda, “HACCP
sisteminin diizgiin bir sekilde islemesi i¢in, isletmede mutlaka bir HACCP takim
kurulmalidir” Onermesi ile “HACCP programmim diizenlenmesinde uzmandan
yararlanma, calisanlarin egitimi ve kontrolii ile etkin bir dogrulama sisteminin
kurulmasi1 sarttr” Onermesi arasinda, “HACCP programmin diizenlenmesinde
uzmandan yararlanma, calisanlarin egitimi ve kontrolii ile etkin bir dogrulama
sisteminin kurulmasi sarttir” Onermesi ile “HACCP sisteminin basarisi i¢in yiyecek
tiretiminde Kritik Kontrol Noktalar1 (KKN) mutlaka belirlenmelidir” 6nermesi arasinda

pozitif korelasyon vardir.



SONUC VE ONERILER

Otel isletmeleri mutfak departmaninda calisan isgOrenlerin, gida hijyeni ve
giivenligi acisindan son derece Onemli bir sistem olan HACCP sistemine bakis
acilarinin tespitine yonelik yapilan bu ¢alisma, HACCP sisteminin Tiirkiye’de yeni yeni
uygulanmaya bagslayan bir sistem olmasma ragmen, gida hijyeni ve giivenligini

saglamada giivenilir bir sistem oldugunu ortaya ¢ikarmigtir.

Otel isletmeleri, artan rekabet ortaminda artik elde ettikleri gelirlerden ¢ok
miisteri memnuniyetine dikkat etmeye baslamislardir. Miisteri memnuniyeti de, otelde
sunulan hizmetlerin kalitesinden, miisterilere sunulan yemeklerin giivenilirligine kadar
genis bir yelpaze ile orantili olarak degismektedir. Calismanin da konusu olan gida
hijyeni ve giivenligi, giiniimiizde otel isletmeleri acisindan en 6nemli konularin baginda
gelmektedir. Yemeklerin goriintiisii, lezzeti ve sunumundaki hizmet kalitesi ne kadar 1yi
olursa olsun, eger miisteriye hijyen ve gida giivenliginden yoksun yiyecekler
sunuluyorsa, diger sarf edilen giderlerin ve hizmetlerin hepsi bosa gitmis olacaktir.
Hijyen bakimindan yoksun olan yiyeceklerin, otel misafirlerinin saghklarim tehlikeye

sokmasi, miisteri memnuniyetini de olumsuz yonde etkileyecektir.

HACCP sistemi geleneksel yontemlerin disinda, belirlenen kritik kontol
noktalar1 (KKN-CCP) sayesinde yiyeceklerin giivenligini bozacak tehlikeler daha
ortaya ¢ikmadan onlar1 engelleyen ¢ok 6nemli bir gida giivenlik sistemidir. Dolayisiyla
misafirleri, hatta otel calisanlarim1 yiyeceklerden bulasabilecek hastaliklara ve
rahatsizliklara karst korumaktadir. Bu da misafirlerin otelden memnun olmalarmi

saglayarak, otel isletmelerine biiyiik avantajlar saglamaktadir.

Calismanin  anket boliimiinde, bes yildizli otel isletmeleri mutfak
departmanlarinda calisan isgorenlerin demografik 6zellikleri ve mutfak personelinin
HACCP sistemine bakis agilarinin tespit edilmesi amacii gerceklestirmeye yonelik

sorular sorulmus ve dnermeler verilmistir.

Mutfak calisanlarina cinsiyetleri soruldugunda, % 86,1’inin erkek, % 13,9’unun

kadin oldugu ortaya cikmustir. Bu veriler 1s18inda otel isletmelerinin mutfak



departmaninda calisan isgorenlerin biiyiik bir ¢ogunlugunun erkek isgorenlerden

olustugu acik bir sekilde goriilmektedir.

Arastirma caligmasmin uygulandigi bes yildizli otel isletmelerinin mutfak
departmanlarinda ¢alisan iggorenlerin yas gruplar1 géz oniine alindiginda, ¢cogunlugunun
geng calisanlardan olustugu ortaya cikmustir. Anket calismasina katilan isgorenlerin %
34,6’s1 26 ile 30 yas araliginda, % 30,4’1 31 ile 35 yas araliginda ve % 14,7°si 21 ile 25
yas araliginda oldugu ortaya ¢ikmaktadir. Veriler dikkate alindiginda isgorenlerin %
81,58’inin 15 ile 35 yas araliginda oldugu goriilmektedir. Ortaya ¢ikan bu sonug, geng
yastaki iggorenlerin yeniliklere uyum saglamalar1 daha kolay olabilecegi gbz Oniine
alindiginda, HACCP sisteminin de gida giivenligini saglamada yeni bir sistem oldugu

icin, geng isgorenlerin HACCP sistemine bakis agilarinin olumlu oldugu varsayilabilir.

Mutfak calisanlarimin egitim seviyelerinin tespitine yonelik soruya verdikleri
cevaplara dikkat edildiginde, % 58,1’inin ise lise mezunu, % 20,1’ inin ortaokul mezunu
ve % 8,6’smnm da Onlisans mezunu oldugu saptanmistir. Mutfak personelinin egitim
seviyeleri ile yiyecek gilivenliginin miisteriler i¢in ne kadar ©6nemli oldugunu
diisiinmeleri orantili olacagi icin, calisanlarin egitim seviyelerinin artmasi, gida
giivenligini saglamada ©Onemli bir sistem olan HACCP sistemine karsi olumlu

goriiglerinin artmasinda da 6nemli bir faktordiir.

Arastirma calismasina katilan otel isletmeleri mutfak c¢alisanlarmin asc¢ilik
egitimi alip almadiklarim1 belirlemeye yOnelik olarak sorulan soruya verilen yanitlar
dikkate alindiginda, mutfak personelinin % 81,4 iiniin (482 kisi) ascilik egitimi aldig1 ve
% 18,6’s1min (110 kisi) herhangi bir ascilik egitimi almadig1 goriilmiistiir. Anket sorulari
cercevesinde, as¢ilik egitimi alan mutfak personelinin, gida giivenliginin saglanmasinda

HACCEP sistemine kars1 olumlu bakis agilarinin oldugu karsimiza ¢ikmaktadir.

Ankete katilan ve aggilik egitimi alan mutfak personelinin bu mesleki turizm
egitimlerini aldiklar1 kurumlar: belirlemeye yonelik sorulan sorulara verdikleri yanitlar
cercevesinde, calisanlarin % 31,5’inin turizm meslek liselerinden, % 27’sinin turizm
bakanlig1 kurslarindan ve % 26,1’inin ascilik liselerinden mesleki turizm egitimlerini

aldiklar1 ortaya ¢ikmustir.



Arastirma ¢aligmasina katilan mutfak personelinin turizm sektoriinde calistiklar:
stireleri belirlemeye yoOnelik olarak sorulan sorulara verdikleri yanitlara gore,
calisanlarin % 29,1’inin 6 ile 8 yil arasinda, % 26,2’sinin 9 ile 11 yil arasinda ve %
22,3’tnlin 12 yi1l ve tlzeri siiredir turizm sektoriinde calistifi ortaya c¢ikmustir.
Dolayisiyla bu sonuglar, mutfak personelinin turizm sektoriinde ¢alistiklar1 siirelerin
artmasi, HACCP sistemine olumlu bakis acilarmin artacagina etken olabilecek bir faktor

olarak karsimiza ¢cikmaktadir.

Arastirma kapsaminda, isgorenlerin HACCP sistemi iizerine sertifika egitimi
alip almadiklarini belirlemeye yonelik soruya verilen cevaplarda, mutfak calisanlarinin
% 66,2 sinin HACCP iizerine sertifika egitimi aldig1 ve %33,8’inin ise HACCP iizerine
sertifika egitimi almadig1 ortaya ¢ikmustir. Isgérenlerin HACCP sistemi iizerine sertifika
egitimi almasi, gida giivenligini saglamak i¢cin HACCP sisteminin gida giivenligini
saglayabilecegine iliskin goriislerini olumlu yonde etkileyecek 6nemli bir faktordiir. Bu
yiizden, otel isletmelerinde sunulan yemeklerin saglik agisindan bir risk olusturmamasi
icin otel isletmelerinde calisan personelin tamamina HACCP sistemi hakkinda mutlaka
egitim verilerek, sistemin otel igletmelerinin mutfak departmanlarinda kolay ve eksiksiz

bir sekilde uygulanmasi saglanmalidir.

Arastirma kapsaminda igsgorenlere 5°li likert sorular seklinde verilen 6nermelere
verdikleri cevaplarin analizleri de yapilmistir. 5°li likertli Onermelere isgorenlerin
verdikleri  cevaplar  genellikle  “katiliyorum”  secenegi  ¢ikmakla  beraber,
degerlendirmeler yapilirken, 6nermelerin hepsine verilen cevaplar degil de bazi cevaplar
dikkate almacaktir. “HACCP, gida giivenligi konusunda gelistirilmis en etkin risk
yonetim sistemidir” 6nermesine isgorenler, 1,57 aritmetik ortalama ile en yiiksek oranli
katihmda bulunmuslardir. Bu ©Onermenin aritmetik ortalamasinin  “kesinlikle
katiliyorum” ile “katiliyorum” seceneklerinin arasinda yer almasi, isgorenlerin HACCP
sistemini gida giivenliginin saglamada en etkin risk yonetim sistemi olarak gordiiklerini
ortaya koymaktadir. Dolayisiyla otel isletmelerinin mutfak departmanlarinda HACCP

sisteminin uygulanmasi gida giivenligini saglamada faydali olabilecektir.

“HACCP’in basarili olabilmesi i¢in iist yonetimden baglayarak her asamada

calisan tiim personelin bu sistemi benimsemesi ve disiplinli bir ekip caligmasiyla



sorumluluklarmi siirekli olarak yerine getirmesi gerekir” Onermesinin aritmetik
ortalamasi 1,65°tir. Bu Onermenin aritmetik ortalamasinm “katiliyorum” secenegine
yakin cikmasi, isgorenlerin, HACCP sisteminin basarisi i¢in ekip ¢aligmasinin ¢ok
onemli oldugunu ve bu ekip icerisinde yer alan herkesin {istiine diisen gorevleri
yapmalar1 gerektigi goriisiinde olduklarini ifade etmislerdir. Ekip ¢calismasinin kusursuz
bir sekilde islemesi, otel isletmelerinin mutfaklarinda HACCP sisteminin basarili

olmasinda 6nemli bir etki yapacaktir.

“HACCP egitimi mutfakta gorevli olan tiim personele mutlaka verilmelidir”
Oonermesinin aritmetik ortalamasi 1,66’dir. Bu Onermenin “katiliyorum” secenegine
yakm c¢ikmasi, isgorenlerin, HACPP egitiminin tiim mutfak calisanlarina mutlaka
verilmesi gerektigi goriisiinde oldugunu ortaya koymustur. Eger mutfak departmaninda
calisan personele, HACCP sistemi ile ilgili egitim verilmedigi taktirde, HACCP
sisteminin dogru bir sekilde isleyisi ve gida giivenligini basarili bir sekilde saglamasi

imkansiz olacaktir.

“HACCP, miisteri sikayetlerinin azalmasma ve miisteri tatmininin artmasina
yardimci olmaktadir” Onermesinin aritmetik ortalamasi ise 1,83’tiir. Bu Onermenin de
“katiliyorum” secenegine yakin ¢ikmasi, arastirma ¢alismasina katilan isgorenlerin,
HACCP sistemini uygulayan isletmelerin, miisteri sikayetlerini azalttig1 ve miisteri
tatminini arttirdig1 goriisiinde olduklarmi gostermektedir. HACCP sistemini uygulayan
isletmelerin, sundugu yiyeceklerin gida giivenligi konusunda tehdit altinda olmamasi ve
miisterilere gilivenilir yiyeceklerin sunulmasi, miisteri sikayetlerini azaltacak ve

dolayisiyla miisteri tatminini arttiracaktir.

“HACCP Sistemi, resmi denetimlerde karsilasilan sorunlarin en aza indirilmesini
saglar” Onermesinin aritmetik ortalamast 1,76’dir. Bu Onermenin “katiliyorum”
secenegine yakin bir degerde olmasi, mutfak calisanlarnin, HACCP sistemini
uygulayan isletmelerin, bu sistem ile iirettikleri yiyeceklerin saglik agisindan problem
yaratmayacak Ozellikte olmast ile resmi denetimlerde daha rahat olduklar:
goriisiindedirler. Sadece arastirma calismasmin uygulandig: otel isletmeleri i¢in degil

genel olarak HACCP sistemini isletmelerinin mutfak departmanlarinda uygulayan otel



isletmeleri, resmi denetimlerde yiyeceklerin giivenligi agisindan karsilasacaklar:

sorunlart minimuma hatta sifira indireceklerdir.

“HACCP ile takim caligmasi gelistirilir” Onermesinin aritmetik ortalamasi
1,97°dir. Bu Onermenin genel olarak “katiliyorum” secenegine yakin olarak
isaretlenmesi, HACCP sisteminin sadece gida giivenligini saglamakla yetinmedigi ayni
zamanda takim calismasmi da gelistirdigini ortaya koymaktadir. Birbiriyle siirekli
iletisim halinde olmay1 gerektiren HACCP sistemi otel isletmelerinin mutfak

departmanlarindaki takim ¢alismasini gelistirecektir.

“Yiyeceklerden alinan numunelerin analizi zaman almaktadir” Onermesinin
aritmetik ortalamasi 2,37’dir. Diger Onermelere gore “Kararsizim” secenegine biraz
daha yakin olan bu Onermede, bazi isgorenlerin, gida giivenligini saglamak icin
yiyeceklerden alinan numunelerin analizinin zaman alip almadig: ile ilgili karasiz bir

goriiste olduklar1 sdylenebilir.

“Yiyeceklerden alinan numunelerin ¢cok az bir miktariin analize tabi tutulmasi
yiyecek giivenligi saglamakta yetersiz kalmaktadir” onermesinde de aritmetik ortalama
2,36 cikmistir. Bu Onermede de goriildiigii gibi diger onermelerden farkli olarak
“Kararsizim” secenegine biraz daha yakin cevaplar alimmustir. Yine bazi iggorenlerin,
yiyeceklerden alinan numunelerin ¢ok az bir miktarinin yiyecek giivenligi konusunda

yetersiz olup olmadigi ile ilgili kararsiz kaldiklarin1 géstermektedir.

Arastirma ¢aligsmasina katilan otel isletmeleri mutfak departmani ¢aliganlarinin
verdikleri cevaplar arasinda karsilagtirma yapmak amaciyla varyans (ANOVA) analizi
yapilmistir. Yapilan varyans analizi ¢ercevesinde isgorenlerin yas gruplari, isgrenlerin
mutfak departmanindaki gorevleri ve turizmde ¢alisma siireleri ile HACCP sistemine

bakis agilarmi belirleme 6lcegi arasinda farkliliklar tespit edilmistir.

Isgorenlerin yas gruplarina gore HACCP sistemine bakis acilarma yonelik
yapilan varyans analizinde “31-35 yas” ve “41-50 yas” secenekleri arasinda farkliliklar
tespit edilmistir. Analize gore 31 ile 35 yas araliginda olan isgorenlerin HACCP
sistemine yonelik daha olumlu goriislere sahip olduklar1 goriilmektedir. Bu sonuglar

itibariyle 41 ile 50 yas arasindaki isgorenlere HACCP egitimi ve bu sistemin otel



isletmelerine sagladigi yararlarin ayrintili  bir sekilde anlatilarak daha fazla

bilinglenmeleri saglanmalidir.

Isgorenlerin mutfak departmanindaki gorevlerine gore HACCP sistemine bakis
acilarma yonelik yapilan varyans analizinde “Bas Asc1” ile “Diger” secenekleri arasinda
farklhiliklar tespit edilmistir. Analize gore “Bas Asci’larin HACCP sistemine yonelik
daha olumlu goriislere sahip olduklar1 goriilmektedir. “Otel isletmelerinin mutfak
departmanlarinda calisan isgorenlerin gorev ve sorumluluklart arttikca HACCP
konusunda daha olumlu goriislere sahiptirler” seklinde yorumlanabilecek bu analiz
sonuclarma gore, isgorenlere, calistiklar1 otel isletmelerinde miisterilere sunulan
yiyeceklerin saglikli ve giivenilir olmasindan tiim mutfak personelin sorumlu oldugu

aciklanmalidir.

Isgorenlerin turizmde calisma siirelerine gére HACCP sistemine bakis agilarma
yonelik yapilan varyans analizinde “3-5 yil aras1” ile “6-8 y1l aras1” secenekleri arasinda
farkliliklar tespit edilmistir. Analize gore turizm sektoriinde 6-8 yil arasindaki siirelerde
calisanlarin HACCP sistemine yonelik daha olumlu goriislere sahip olduklari
goriilmektedir. Bu sonug, otel isletmeleri mutfak departmaninda c¢alisan isgérenlerin
turizmde calistiklar1 siireler arttikca, yiyeceklerin hijyen bakimindan giivenilir
olmasmin ve bunun saglanmasinda HACCP sisteminin roliiniin ne kadar Onemli
oldugunun bilincine varmalar1 da artmaktadir. Yani, iggorenlerin turizmde c¢alistiklari
siireler boyunca elde ettikleri deneyimlere paralel olarak, hijyen bakimdan giivenilir

yiyeceklerin iiretilmesine verdikleri 6nem de artmaktadir.

Varyans analizi yapilirken isgorenlerin egitim durumlar1 ve turizm egitimi
aldiklar1 kurumlar ile HACCP sistemine bakis acilarini belirleme 0Olgcegi arasinda
farklilik olup olmadigi tespit edilmeye calisilmis ve herhangi bir fark olmadigi
goriilmiistiir. Kisacasi, mutfak departmanlarinda calisan isgodrenlerin egitim durumlari
ne olursa olsun ve turizm egitimini hangi kurumdan almis olurlarsa olsunlar, sunduklar1
yiyeceklerin saglik acisindan giivenli olmasinin saglanmasinda HACCP sisteminin

onemli olduguna hem fikir olduklar1 belirlenmistir.



Tiirkiye’de HACCP sistemi, yeni gelismekte olan bir gida giivenlik sistemi
olmasmna karsin, arastrma calismasma katilan mutfak personelinin hemen hemen
tamaminin bu sisteme karsi olumlu goriislere sahip olduklar1 ve sistemin otel

isletmelerine sagladig: yararlarin bilincinde olduklar1 sonucuna varilmistir.

Sonug olarak, HACCP sistemi ile miisterilere hijyenik yiyeceklerin sunulmasi,
lezzetli ve giizel goriinen yiyeceklerin sunulmasindan daha 6nemli oldugu agik bir
sekilde goriilmekte ve bilinmektedir. Miisteri memnuniyetine de otel isletmelerinin
sundugu diger hizmetlere gore daha fazla etkide bulunmaktadir. Bu yiizden otel
isletmelerinin, mutfak departmanlarinda uyguladiklar1t HACCP sisteminin, zorunlu bir
uygulama olarak degil de, isletmelerinde konaklayan miisterilerin memnun kalmasimi
saglayan en 6nemli konularin basinda geldiginin farkinda olmalar1 gerekmektedir. Bu
kapsamda otel isletmeleri; mutfak departmanlarinda ¢alisan isgorenlerine, HACCP
sistemi hakkinda gereken egitimleri vermeli, bu sistemin isleyisinden tiim mutfak
calisanlarinin sorumlu oldugu bilincinde olmalari, tiim mutfak ¢alisanlarinin istekli ve
destekleyici olmalar1 saglanmali, satin alma asamasindan baslayarak, hammadde kabul,
iiriin isleme, depolama, hazirlama, pisirme ve servis asamalarina kadar tiim siirecte
HACCP sisteminin uygulanmasina gereken Onemi vermeli, HACCP sisteminin
uygulanmasinda ve basarisinda Onemli yeri olan ve ©n hazirhk asamasinda
olusturulmas: gereken HACCP takimu i¢in, iiretilen gidalar ve iiretim siireci konusunda
yeterli bilgi ve deneyime sahip olan kisilerin se¢ilmesine dikkat edilmeli, HACCP
uygulamalarinda tehlike analizleri iyi bir sekilde yapilmali, bu analizler yapilirken
tehlikelerin gergeklesme durumunda insan sagligini nasil etkileyecekleri tespit edilmeli
ve risk seviyelerine gore tehlikeler degerlendirilmelidir. Kisacasi HACCP sistemi,
sadece uyulmasi zorunlu bir sistem degil, bir amag¢ olarak benimsenmesi gereken, otel
isletmelerinin geleceklerini garanti altina alan, miisterilerin ve calisanlarmn sagliklarini

garanti altina alan ve tiim otel isletmeleri tarafindan uygulanmasi gereken bir sistemdir.
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Ek 1. Anket Formu

5 YILDIZLI OTEL iSLETMELERi BUNYESINDE FAALIYET GOSTEREN
MUTFAK DEPARTMANLARINDA HACCP UYGULAMALARINA ILiSKIN

BiR ARASTIRMA

Saym Katilimci,
Bu anket, otel isletmelerinin mutfak departmanlarinda c¢alisan personelin

HACCP uygulamalarina ait bilgi seviyelerinin Ol¢iilmesine yonelik hazirlanmistir.
Arastirmadan elde edilen veriler, tamamen yiiksek lisans tezinde kullanilacaktir. Anketi
doldururken isminizi ve ¢alistiginiz isletmenin adini belirtmenize gerek yoktur.

Calismamiza yapmis oldugunuz katkilarinizdan dolayr simdiden cok tesekkiir

eder, calismalarimizda kolayliklar dileriz.

Prof. Dr. Necdet HACIOGLU

BAU Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu Ogretim Uyesi (Tez Danismant)

Ars. Gor. Goksel Kemal GIRGIN

BAU Turizm Isletmeciligi ve Otelcilik Yiiksekokulu Arastirma Gorevlisi (Yiiksek
lisans dgrencisi)

1.

2.

Cinsiyetiniz: Erkek OKadin

Yasiniz: 0 15-20 0 21-25 0 26-30 0 31-35
0 36-40 0 41-50 051-60

Egitim Durumunuz: [Jilkokul OOrtaokul  [Lise (JOnlisans
OLisans O Yiiksek Lisans ODoktora

Mesleki Ascilik Egitimi Aldiniz mu? CJEvet OHayir

Mesleki Turizm Egitimi Aldiysaniz, Bu Egitimi Aldiginiz Kurum:
C1Turizm Isl. ve Otel. Y.O. [CTurizm Meslek Yiiksekokulu
OTurizm Meslek Lisesi O Ascilik Lisesi
OTurizm Bakanligi Kurslar1 O Diger (Liitfen belirtiniz)...............

Calistiginiz Departmandaki Goreviniz:
O Bas Asci (Executive Chef) OBas Asc¢1 Yardimcist (Sous Chef)
OSef Sosiyer (Chef Saucier)
OBalik Sefi (Chef Poissonier) Olzgara Sefi (Chef Rotisseur)
OSebze Sefi (Chef Entremettier)  [Corba Sefi (Chef Potager)
OSoguk Sefi (Chef Gadre-manger) [CPasta Sefi (Chef Patissier)
ODiger (liitfen belirtiniz): ...........coovevieiiiiiinn.n

Turizm Sektoriinde Ne Kadar Siiredir Caligmaktasiniz?
00-2 yil 03-5 yil 06-8 yil
09-11 yil 012 yil ve iizeri

HACCP Uzerine Sertifika Egitimi Aldmiz mi?
OEvet OHayir



9. Asagidaki Sorulara Katilim Diizeyinizi ilgili Kutucuklara “X” isareti Koyarak

Belirtiniz.

E
[-*]

=z 8
= 2
S =
=
M N

Katihhyorum

Kararsizim

Katilmiyoru

»a

Kesinlikle

Katilmiyoru

HACCP, gida giivenligi konusunda gelistirilmis en etkin
risk yonetim sistemidir.

HACCP ile iriiniin sagllk acgisindan Kkalitesi
saglanmaktadir

HACCP sayesinde tiiketici giivenligi garanti altma
alimmaktadir.

HACCP  sistemi, {riinde {iiretim-dagitim-tiiketim
asamalarinda olusmas1 muhtemel biyolojik, kimyasal ve
fiziksel tehlikeleri ortadan kaldirmaktadir.

HACCP’in basarili olabilmesi i¢in iist yOnetimden
baslayarak her asamada c¢alisan tiim personelin bu
sistemi benimsenmesi ve disiplinli bir ekip caligmasiyla
sorumluluklarim siirekli olarak yerine getirmesi gerekir.

HACCP’1 uygulayan isletmeler uygulamayan isletmeler
karsisinda avantajli konumdadirlar.

HACCP, isletmelerin sundugu
giivenirliligini arttirmaktadir.

yiyeceklerin

Isletmelerin 6zelliklerine, yerlesim planlarina, makine-
ekipmanlara, uyguladig1 teknolojilere gore HACCP’in
uygulanmasina dikkat edilmelidir.

Her bir iirlin grubu icin 6zel olarak bir HACCP plani
hazirlanmalidir.

Satin almadan baslayarak, hammadde kabul, iiriin
isleme, depolama, satig-dagitim gibi tiim siireclerde
HACCP’in uygulanmasina dikkat edilmelidir.

HACCP sisteminin gegerliligi ve etkinlik durumu ek
faaliyetlerle siirekli olarak incelenmelidir.

HACCP egitimi mutfakta gorevli olan tiim personele
mutlaka verilmelidir.

Tiim mutfak personeli HACCP sistemine iligkin her
gelismeden haberdar olmalidir.

HACCP egitimi sayesinde mutfak personeli daha fazla
bilin¢lenmektedir.

HACCP ile miisteri giiveninin artmasi saglanir.

HACCP ile maliyetler azalr.

HACCP ile takim ¢aligmasi gelistirilir.

HACCP, gida iiretiminde gidaya zarar verebilecek
potansiyel  tehlikelerin  hammaddeden  baglayarak
tikketime kadar olan siirecte belirlenmesini saglar.




HACKCP sisteminin diizgiin olarak ¢alistigimi dogrulamak
icin gerekli kontroller yapilmalidir.

Tiiketiciler ~ alacaklar1  {irlinleri secerken  ve
degerlendirirken HACCP belgesine sahip isletmeleri
tercih etmektedir.

Yiyeceklerden alinan numunelerin analizi zaman
almaktadir.

Yiyeceklerden alinan numunelerin ¢ok az bir miktarinin
analize tabi tutulmasi yiyecek giivenligi saglamakta
yetersiz kalmaktadir.

HACCP sistemi iyi bir sekilde diizenlendiginde ve
yerlestirildiginde yiyeceklerde olusabilecek biyolojik,
fiziksel ve kimyasal tehlikeleri hemen hemen tamamiyla
kontrol altina alinabilmektedir.

HACCP sisteminin diizgiin bir sekilde islemesi icin,
isletmede mutlaka bir HACCP takimi kurulmalidir.

HACCP, miisteri sikayetlerinin azalmasina ve miisteri
tatmininin artmasina yardimci olmaktadir.

HACCP programinin diizenlenmesinde uzmandan
yararlanma, ¢alisanlarin egitimi ve kontrolii ile etkin bir
dogrulama sisteminin kurulmasi sarttir.

HACCP sisteminin bagarist icin yiyecek iiretiminde
Kritik Kontrol Noktalar1 (KKN) mutlaka belirlenmelidir.

HACCP sistemi, resmi denetimlerde karsilasilan
sorunlarin en aza indirilmesini saglar.

HACCP sisteminin uygulanmasi iyi egitilmis, gerekli
teknik bilgi ve beceriye sahip personel gerektirir.

HACCP sistemi geregi olan sorunlara aninda ¢oziim
tiretmek her zaman miimkiin degildir.

Mutfak personeli arasindaki iletisim eksikligi nedeniyle
HACCP uygulamasinda zorluklarla karsilasilabilir.




Ek 2. Otellerin Siniflandirilmasi
Turizm Tesislerinin Belgelendirilmesine ve Niteliklerine Iliskin Yonetmelik
Resmi Gazete Tarihi: 18.06.2005 Resmi Gazete Sayisi: 25849

Bu Yonetmelik, 12/3/1982 tarihli ve 2634 sayili Turizmi Tesvik Kanununun 37 nci
maddesinin (A) bendinin (2) numarali alt bendi hiikkmii uyarinca hazirlanmistir.

Madde 19 - Oteller, asli fonksiyonlar1 miisterilerin konaklama ihtiyaclarini1 saglamak
olan, bu hizmetin yaninda, yeme-igme, spor ve eglence ihtiyaclar1 icin yardimci ve
tamamlayic1 birimleri de biinyelerinde bulundurabilen tesislerdir. Oteller; bir, iki, iic,
dort, bes yildizli oteller olarak smiflandirilirlar.

a) Bir yildizli oteller, asagida belirtilen nitelikleri tagirlar:

1) En az on oda,

2) Sadece yaz sezonu boyunca acik tutulan tesisler hari¢ olmak iizere giriste riizgarlik,
hava perdesi, doner kap1 veya benzeri diizenleme,

3) Resepsiyon ve kapasiteye yeterli, rahat oturma imkaninin saglandigi lobiden olusan
kabul holii (Yeterli biiyiikliikte ayr1 bir oturma salonu bulunmas1 durumunda, belirtilen
imkanin lobide saglanmasi sart1 aranmaz.),

4) Kahvalt1 ofisi ve kahvalt1 salonu, yeterli biiyiikliikte oturma salonu veya lokanta
bulunmas: durumunda bu mahaller kahvalti verme amagh da kullanilabilir, yazlik
tesislerde bu amacla kullanilan salonun bir kismi acik olabilir,

5) Y6netim odasi,

6) Miisterinin inecegi veya c¢ikacagr kat sayisimin licten fazla olmasi halinde otel
kapasitesi ile orantili miisteri asansortl,

7) 06:00-24:00 saatleri arasinda biife hizmeti,

8) ik yardim malzeme ve gerecleri bulunan dolap,

9) Odalarda disar1 ile dogrudan baglantili telefon hizmeti,

10) Oda sayisinin en az yilizde yirmibesine hizmet verebilecek sayida kiymetli esya
kasasi,

11) Genel mahaller ve yatak odalar1 dosemelerini tamamen kaplayan hali, seramik,
parke gibi nitelikli malzeme.

b) iki yildizli oteller; bir yildizli oteller icin aranilan sartlarla birlikte asagida belirtilen
nitelikleri tasirlar:

1) Iklim kosullarina gore genel mahallerde klima sistemi,
2) Yatak katlarinda kat hizmetleri i¢in ofis veya dolap,

3) Odalarda sa¢ kurutma makinesi,

4) Odalara icecek hizmeti.



¢) Ug yildizli oteller; iki yildizli oteller icin aranilan sartlarla birlikte asagida belirtilen
nitelikleri tasirlar:

1) Iklim kosullarina gore odalarda klima sistemi,

2) (Degisik:24/05/2008-26885) Yatak sayisinin yiizde yirmi besi oraninda oturma
imkaninin, lobide ya da ayr1 diizenlenmis oturma salonunda saglanmasi,

3) Ilave bir yonetim odast,

4) Odalarda televizyon,

5) Odalarin yiizde ellisinde mini bar ile mevcut yiyecek ve icecek tiirlerine uygun servis
malzemesi bulundurulmasi,

6)Yiizme havuzu veya ikinci smif lokanta veya kafeterya veya kisi basmna en az 1.2
metrekare alan diisecek sekilde en az elli kisilik cok amacli salon,

7) Camagsir yikama ve iitiilleme hizmeti,

8) Rezervasyon islemlerinin bilgisayarla yapilmasi,

9) Yirmidort saat biife hizmeti.

d) Dort yildizli oteller; ti¢ yildizli oteller i¢in aranilan sartlarla birlikte agsagida belirtilen
nitelikleri tasirlar:

1) Kabul holiinde telefon kabinleri,

2) Miisterilerin inecegi veya c¢ikacagi kat sayisinin ikiden fazla olmasi halinde otelin
kapasitesiyle orantili, miisteri asansorti,

3) Odalarda ve genel mahallerde klima,

4) Odalarda; yatak ortiisii, mini bar, kiymetli esya kasasi,

5) 06:00-24:00 saatleri arasinda oda servisi,

6) Kuru temizleme ile terzi hizmeti,

7) Her katta kat ofisi diizenlemesi(Ayrik yerlesimler seklinde diizenlenmis tesislerde
hizmetin aksamamas1 kaydiyla kat ofisinin her katta bulunmasi zorunlu degildir.),

8) Satis magazasi,

9) Cesitli dillerde; siireli yaym, kitap gibi dokiimanlarin yer aldig1 okuma mabhalli,

10) Kapasitesi yiiz kisiden az olmamak kaydiyla, tesis yatak kapasitenin yiizde ellisine
hizmet veren lokanta,

11) Siirekli doktor hizmeti ve revir, miisterilerin bu konuda bilgilendirilmesi,

12) Yeterli biiyiikliikte bagaj odas1 ve bu mahalde emanet hizmeti,

13) Servis merdiveni veya asansorii, (ayrik yerlesimler seklinde diizenlenmis tesislerde
servis merdiveni veya asansorii bulundurulmasina iliskin esaslar Bakanlikca belirlenir.)
14) Personel sayisinin en az yiizde onbesi oraninda konusunda egitim almis personel,
15) idari personelin konusunda egitimli veya en az bes y1l deneyim sahibi olmasi,

16) Telefon, faks, internet baglantili bilgisayar gibi biiro hizmetlerine yonelik ¢alisma
ofisi,

17) Odalara; mesaj birakabilme sistemi ya da buna yonelik hizmet verilmesi.
18) Ayrica;

- Kisi bagina en az 1.2 metrekare alan diisecek sekilde en az yiiz kisilik ¢cok amagl salon
ve fuayesi,

- Kapal1 ylizme havuzu,

- Acik ylizme havuzu,



- En az yiiz kisi kapasiteli kabare, tiyatro, sinema etkinliklerinin yapilabilecegi kapali
salon,

- Kisi bagina en az 1.2 metrekare alan diisen, en az yiiz kisilik konferans salonu, fuayesi,
salon ile baglantili en az iki caligma odasi, sekreterlik ve simiiltane terciime hizmetleri,
- Kisi basina en az 1.2 metrekare alan diisecek sekilde en az yiiz kisilik gece kuliibii,
diskotek veya benzeri eglence imkani veren ayri bir salon,

- En az kirk metrekare biiyiikliikte aletli jimnastik, aerobik veya bilardo salonu, alarm
sistemi bulunan sauna, Tiirk hamami, mini golf, tenis veya voleybol sahasi, trambolin,
bowling salonu, go-kart pisti, kayak ve deniz sporlari, squash salonu veya benzeri
imkanlar saglayan iinitelerden en az ii¢ adedi,

- Pasta ve icki servisi verilen en az yiiz kisilik salon,

- Turk mutfagindan en az beser adet sicak ve soguk yemekler ile tath c¢esitlerinin de
sunuldugu alakart hizmet verilen ayr1 bir lokanta,

- Kafeterya ve snack bar,

tinitelerinden en az li¢ adedi.

e) Bes yildizli oteller; yerlesme durumu, yapi, tesisat, donatim, dekorasyon ve hizmet
standard1 olarak iistiin Ozellikler gosteren, dort yildizli oteller i¢in aranilan sartlarla
birlikte agsagida belirtilen nitelikleri tagiyan en az ylizyirmi odali otellerdir.

1) Miisterilerin inece8i veya c¢ikacagi kat sayisinin birden fazla olmasi halinde otelin
kapasitesiyle orantili miisteri asansortii,

2) Odalarda; caliyma masasi, yatak bas ucunda merkezi aydinlatma diigmesi ve priz,
boy aynasi,

3) Odalarda; bornoz, dis temizlik kiti, tek kullamimlik terlik, dikis kiti, ayakkabi
silecegi, cilasi, dus kopiigii, makyaj temizleme pamugu, kutu kagit mendil, semsiye gibi
en az bes adet amblemli malzeme,

4) Banyolarda; resepsiyonla baglantili telefon,

5) Alt1 odadan az olmamak iizere oda kapasitesinin asgari yiizde besi oraninda tiitiin
tiriinleri icilmeyen oda diizenlemesi,

6) Bu maddenin (d) bendinin 18 numarali alt bendinde belirtilen iinitelerden, ilave
olarak en az ii¢ adedi,

7) Yirmidort saat oda servisi,

8) Garaj veya lizeri kapal1 otopark, bu mahallerde yirmidort saat gérevli personel,

9) Odalarda; uydu veya video yaymlar: ile oda sayisinin yiizde onu oraninda internet
imkan1 saglanmasi,

10) Bay ve bayan kuaforii,

11) Satis magazalari,

12) Personel sayisinin en az yiizde yirmibesi oraninda konusunda egitim almis personel,
13) Alakart lokanta,

14) Resepsiyondan ayri1 bir mahalde miisteri iliskileri, danismanlik gibi hizmetlerin
deneyimli personel tarafindan saglanmas,

15) Kat koridorlarinda resepsiyonla baglantil telefon,

Bes yildizli otel biinyesinde birden ¢ok konferans salonu bulunmasi halinde; bu
salonlardan en fazla ii¢ adedi, bu maddenin (d) bendinin (18) numaral alt bendinde
belirtilen iinitelerden sayilir.



