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OZET
Bu calisma ile; Ankara ilinde hizmet veren yiyecek-icecek isletmeleri ve tedarikgi
firmalarda besin guvenligi yonetim sistemlerinin kullanimi ve personelin hijyen bilgi
dizeylerini 6lgmek, besin guvenligi yonetim sistemleri ile ilgili belgeye sahip olan ve
olmayan igletme ve tedarikgilerin standartlara uyum dizeyini tespit etmektir. Calisma
Ankara’da hizmet veren 6 restoran, 26 fast food, 15 hastane, 7 catering isletmesi ve
13 kebapci ile 8 kirmizi et tedarikgisi, 3 tavuk eti tedarikgisi, 14 balik eti tedarikgisi, 12
hem kirmizi et hem tavuk eti tedarikgisi ve 2 yumurta tedarikgisinde yapilmistir.
Calisma icin gelistirilen anket formu; kurulus hakkkinda genel bilgiler, ydneticinin
besin guvenligine bakigi ve karsilastigi sorunlar, isletmenin 6n gereklilik
programlarina uygunlugu ve c¢alisanlar igin hijyen bilgi dizeyi testinden olugsmaktadir.
Restoran igletmelerinin  %20.0’si, fast food isletmelerinin %26.9’'u, hastane
isletmelerinin  %60.0°1, catering igletmelerinin %71.4’'G ve kebapgi isletmelerinin
%7.7’si ile kirmizi et tedarikgilerinin %25.0’i, tavuk eti tedarikgilerinin %33.3’l, hem
kirmizi et hem tavuk eti tedarikgilerinin %25.0’i HACCP sistemi uyguladidi, higbir
balik tedarikgisinin ve yumurta tedarikgisinin HACCP sistemi uygulamadigi
belirlenmistir. Kuruluglarda calisan personelin hijyen bilgi duzeyi durumlarina
bakildiginda; restoran isletmelerinde 48.7+11.8, fast food igletmelerinde 47.4+£17.9,
hastane isletmelerinde 42.9+14.6, catering isletmelerinde 64.4+7.2, kebapgi
isletmelerinde 58.1+£16.5, kirmizi et tedarikgilerinde 49.5£9.1, tavuk eti
tedarikgilerinde 49.6£10.0, balik eti tedarikgilerinde 42.7+10.5, kirmiz et hem de
tavuk eti tedarikgilerinde 47.0+15.6 ve yumurta tedarikgilerinde ise 39.5+11.3 olarak
bulunmustur. Ortalama o6n gereklilik puanlari; restoranlarda 65.8+7.9, fast food
isletmelerinde 62.5+14.5, hastanelerde 69.6+28.6, catering isletmelerinde 92.2+7.5
ve kebapcilarda 54.3+25.1 olarak bulunmustur. Tedarikgilerde, ortalama 6n gereklilik
puanlari kirmizi et tedarikcilerinde 29.2+24.7, tavuk eti tedarikgilerinde 46.0+36.2,
balik eti tedarikcilerinde 37.1£16.2, hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgilerinde
50.5+29.2 ve yumurta tedarikgilerinde 39.6+10.4 olarak bulunmustur. Sonugclara gore;
isletmelerde c¢alisan personelin hijyen bilgi puani ile isletmelerin iyi dretim
uygulamalari toplam puani (r=0.397;p<0.01), personel davraniglari puani
(r=0.471;p<0.01), bina puani (r=0.293;p<0.05), ekipman puani (r=0.341;p<0.01),
uretim puani (r=0.383;p<0.01), hasere ve kemirgen Kkontroli puanlari
(r=0.318;p<0.05) ve genel sanitasyon (r=0.455;p<0.01) arasinda anlaml korelasyon

bulunmustur. Toplu beslenme hizmeti veren tim kuruluglarda besin guvenligini tehdit



edebilecek butin tehlikelerin kontrol altina alinmasi gerekmektedir. Gerek
isletmelerde gerekse tedarikgi firmalarda bu tehlikelerin ortadan kaldiriimasi, etkin bir

sekilde besin guvenligi yonetim sistemlerinin uygulanmasiyla saglanabilir.

Anahtar Kelimeler: HACCP, besin guvenligi, personel hijyeni, ISO 22000



ABSTRACT
The objective of these works; measuring on what extent the enterprises offering food
services and the supplier firms use food quality management system and hygiene
knowledge level of the personnel and determining abiding degree of these suppliers
and enterprises, which have or do not have food quality management system
certificate, to these standards. The work was carried out in 6 restaurants, 26 fast food
enterprises, 15 hospitals, 7 catering enterprises, 13 victuals houses and 8 red meat
suppliers, 3 chicken suppliers, 14 fish meat suppliers, 12 both red meat and chicken
suppliers and 2 egg suppliers in Ankara. The survey sheet prepared for the work
includes general information on the institution, the point of view of the manager on
food safety and the problems he/she faces, compatibility of the enterprise with pre-
requirement program and hygiene knowledge levels of the personnel. It is found out
that, 20.0% of the restaurants, 26.9% of the fast food enterprises, 60.0% of the
hospitals, 71.4% of the catering enterprises, 7.7% of the victuals houses, 25.0 % of
the red meat suppliers, 33.3% of the chicken suppliers, 25% of the both red meat and
chicken suppliers and 2 egg suppliers and none of the fish meat and egg suppliers
supplies HACCP system. As for the hygiene knowledge levels of the personnel
working in the enterprises, the knowledge levels are; 48.7+11.8 in restaurants,
47.4+17.9 in fast food enterprises, 42.9+14.6 in hospitals, 64.4+7.2 in catering
enterprises, 64.4+7.2 in victuals houses and 49.5+9.1 in red meat suppliers,
49.6+10.0 in chicken suppliers, 42.7£10.5 in fish meat suppliers, 47.0£15.6 in both
red meat and chicken suppliers and 39.5+11.3 in egg suppliers. The mean points of
pre-requirement; 65.8+£7.9 in restaurants, 62.5£14.5 in fast food enterprises,
69.6+£28.6 in hospitals, 92.2+7.5 in catering enterprises and 54.3+25.1 in victuals
houses. The pre-requirement point for the suppliers; 29.2+24.7 in red meat suppliers,
46.0+£36.2 in chicken suppliers, 37.1£16.2 in fish meat suppliers, 50.5+29.2 in both
red meat and chicken suppliers and 39.6+10.4 in egg suppliers. According to these
results, a meaningful correlation found between the hygiene knowledge point of the
personnel working in the enterprises and the total point of quality production
practices of the enterprises (r=0.397;p<0.01), personnel behaviour point
(r=0.471;p<0.01), building point, (r=0.293;p<0.05), equipment point (r=0.341;p<0.01),
production point (r=0.383;p<0.01), insect control points (r=0.318;p<0.05) and general
sanitation point (r=0.455;p<0.01) All the hazards threatening food safety in the

enterprises offering collective food services must be controlled. Elimination of these



hazards in both enterprises and the suppliers can be realised applying food safety

managements systems effectively.

Anahtar Kelimeler: HACCP, food safety, personel hgyiene, ISO 22000
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1. GIRIiS

1.1. Kuramsal Yaklagimlar ve Kapsam

Saglik; kisinin fiziksel, zihinsel, ruhsal ve sosyal yonden tam bir iyilik
halidir. Kisinin saglikli olarak yasamina devam edebilmesi igin beslenmesi
gerekir (1). Beslenme; buyume, yasamin surdurulmesi ve sagligin korunmasi
icin besinlerin kullaniimasidir. Beslenme insan gereksinimlerinin baginda gelir
(2). Besin hijyeni; “besin zincirinin tim basamaklarinda, besinin uygunlugunun
ve guvenliginin saglanmasindaki gerekli tum Olcum ve sartlar” olarak
tanimlanmaktadir. Besin guvenligi; 5179 sayilli kanunda “besinlerde
olusabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her turlti zararlarin bertaraf edilmesi
icin ahnan tedbirler butund” olarak, yine FAO/WHO Codex Alimentarius
uzmanlar komisyonu tarafindan “saglikli ve kusursuz besin uretimini saglamak
amaciyla besinlerin; Uretim, isleme, muhafaza ve dagitimlari sirasinda gerekli
kurallara uyulmasi ve dnlemlerin alinmasi” olarak tanimlanmigtir. Ginimuzde
bu tanimlama, etkin kontrol ve denetimin yapilabilmesi ve halk sagliginin
korunabilmesi amaciyla basta ABD ve Avrupa Birligi (AB) Ulkeleri olmak Uzere
bircok Ulkenin besin kontrol otoriteleri tarafindan “ciftlikten sofraya besin

guvenligi” olarak ifade edilmektedir (3).

Son 20 vyida en blydk gelismelerden biri ticaretin hizla
evrensellesmesidir. Ticaretteki bu artisin desteklenmesi; Ulkelerin birbirine
ticaret izni vermesi ve ticaretteki gereksiz engellerin ortadan kaldiriimasiyla
saglanabilir. Artan ticari aligveris sayesinde Ulkeler “ticarette esitlik” igerigini
benimsemeye baslamiglardir. Esitlik ilkesi; farkli Glkelerin farkli besin glvenligi
sistemleri olmasina kargin, aslinda besin guvenligini saglamada esit
beklentilerin oldugunu ifade etmektedir. Bir cok Ulke ticaret yaptigi diger
ulkelerle gdérismelerinde besin glvenliginin saglanmasini talep etmektedirler.
Tarkiye’nin de iginde bulundugu bir grup Ulkedeki besin ureticileri musteri
beklentilerini karsilayabilmek ve uluslararasi piyasalarda daha ¢ok yer alabilmek
amaciyla, tesislerinde Kalite Guvence Sistemlerinin  uygulanmasini

yayginlastirmiglardir (4,5). Kalite; dl¢llebilen ve kontrol edilebilen bilesenlerden



olusmaktadir. Kalite guvencesi ise; kabul edilebilen Grin ve hizmetleri
olusturmak icin gerekli kayitlarin tutulmasi, izlenmesi, sistematik arastirma ve
planlama agamalarini igeren bir butindur. Bir baska ifadeyle; kalite glvencesi,
bir Grin ve hizmetin masgteri ihtiyaglarini tam ve dogru olarak karsilamasini
saglamak igin, tim isletme fonksiyonlarinin ayni amac¢ dogrultusunda bir araya

getirilmesidir (6,7).

ISO 9000 kalite sistemi standartlari 1979 yilinda 20 Uye ulke ve 10
gbzlemci Ulkenin katihmi ile ingiltere, Kanada, Amerika ve Japonya
standartlarindan vyararlanilarak hazirlanmis ve 1987 yilinda uygulanmaya
konulmus bir standartlar serisinden olugmaktadir. Kalitenin saglanmasi igin
birgok kalite standardi gelistiriimis ve uluslararasi alanda ISO ailesi kullaniimaya
baslanmistir. ISO 9000 sistemi 5 standartdan olusmaktadir. Bu standartlar
sirasiyla; 1ISO 9000, ISO 9001, ISO 9002, ISO 9003 ve ISO 9004’dur. ISO 9000
ve ISO 9004 uygun standartlari se¢gmede rehberlik yaparak tavsiyelerde
bulunmaktadir. ISO 9001 ve ISO 9003 ise bu standartlari kapsamaktadir. ISO
9003 kalite sistemini son denetleme ve dogrulama igin koruyan sistem olmakla
beraber, besin sanayinde en ¢ok aranan standarttir (6,8). ISO 9000 standardi,
kalite sistemi icinde yer alabilmek igcin yol gosteren 20 gereksinimden
olusmaktadir. ISO 9000 kalite sistemi, Ureticiyle tlketici arasindaki iligkilere
dayanmaktadir. Kalite yiyecek icecek endustrisinde besin guvenligi ve
gelistiriimesinin saglanmasini istediginden, bu alanda da ISO ailesine ihtiyac
duyulmustur. Toplam kalite yonetimi ve I1SO 9000 serisi kalitede surekli
gelismeyi temel almaktadir (9,10). ISO 9000 kalite guvence sistemlerinde;
arinin hammaddesinden ya da tedarikgisinden baslayarak tlketicisine eristigi
ana kadar gegcirdigi tum Uretim asamalarinin izlenmesi ve denetimi zorunlu
olmasina kargin, bu sistemlerin esas hedefinin besin guvenligi degil kalite
saglama olmasi ve bir ¢ok isletmede ihtisas konusu besin olmayan kalite
uzmanlarinca hazirlanip yerlestiriimis olmasi nedeni ile, bu kalite sistemlerine
sahip pek c¢ok kurulusta besin guvenligi acgisindan c¢esitli bosluk ve
yetersizliklerin ortaya ¢iktigi saptanmigtir. Bu noktada yiyecek icecek ureten

isletmelerde, tamamen besin guvenligini hedef alan ve sadece besine 6zgu bir



risk yonetim sistemi gelistiriimesine gereksinim duyulmustur (11). Bu amagla
1959 yilinda Amerikan Phillsbury sirketine NASA idaresi tarafindan uzay
aracglarinda astronotlar tarafindan tuketilecek “sifir” 6zgul agirlikta besinlerin
uretilmesi gorevi verilmigtir. NASA idaresi geleneksel kalite kontrol teknikleri
uygulanan besinlerin astronotlarin tlketimi amaciyla uzaya gdnderilmesinin
yeterince guvenli olmadigini, sadece son urune dayali kalite kontrol testleri,
uzay amagh calismalar igin kullanilamayacagini dusunmuglerdir. Bagka bir
ifadeyle geleneksel besin guvenligi kontrol yontemleri istenilen en Ust duzeyde
kalite seviyesi icin hem ylksek maliyetli, hem de besin glvenligi anlaminda
yetersiz bulunmustur. Geleneksel kalite kontrol teknikleri higbir problemin
olmamasi igin uygun bir ¢oézum getirememigti. Bu amagla yapilan c¢aligmalar
sonucunda, HACCP (Hazard Analysis of Critical Control Points) sistemini

belirleyen ilk kavramlar olusmustur (4,12).

HACCP sistemi; igletmede her asamada olusabilecek potansiyel
tehlikeleri dnceden belirleyerek sadece son urunu degil, Urandn Uretildigi tim
isletmeyi de kontrol altina almayi, 6ngérulen tehlikelerin timu igin gerekli
Onleyici ve duzeltici faaliyetleri sistematik bir bicimde planlamayi, bu baglamda
hammaddenin tedarik edilmesinden baglayarak tum igleme sureglerinde
saptanacak olan kritik kontrol noktalarinda, yine dnceden saptanmig olan dlgim
ve analiz metotlariyla, izleme faaliyetlerinin strekli yarutalmesi ile, olasi fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik kaynakli saglik risklerini en aza indirmeyi

amaclamaktadir (11).

Avrupa Toplulugu, ABD ve bir ¢ok ulke, batlin dinya da kullanimi giderek
artan HACCP sisteminin uygulanmasini zorunlu hale getirmistir. HACCP'i kabul
eden Ulkeler hizla artarken, 16 Kasim 1997'de yayinlanan Turk Gida Kodeksi ile
de Turkiye bu gruba katiimis bulunmaktadir. Artik besin Ureticileri bu sisteme
uygun Uretim yapmak zorundadir. HACCP prensipleri, WHO iginde yer alan
Codex Alimentarius Komisyonu tarafindan gelistiriimistir. Bu sistemde
uygulamalarin butun asamalarinda tehlike ve risk analizi yapilir ve tehlikeler

olusmadan onlemler alinir. Dogru yapilan bir tehlike analizi, firmanin Grin



guvenligini saglama ve gelistirmedeki etkinligini ortaya koyar dolayisi ile firma
icin savunma araci konumundadir. Cunkl ginimuizde son Urlin analizlerinin
besin guvenligini garanti etmedigi anlasildigindan, musteriler tedarikgilerinden

uyguladiklari sistemi soracak kadar bilin¢lenmistir (5,6,11).

Beklentilerin surekli gelismesi ve “ciftlikten sofraya besin guvenligi’
anlayisi, mevcut besin guvenligi sistemlerinin de surekli yenilenmesine neden
olmustur. Bu kapsamda, tehlike kontrollerinde HACCP planlarinin temel alindigi
ve HACCP prensipleri ile uyumlu “ISO 22000 Besin Guvenligi Yodnetim
Sistemleri” ISO tarafindan 3 Haziran 2004 yilinda standart haline getiriimis ve
24 Nisan 2006 yilinda TSE tarafindan kabul edilerek yururlige girmigtir. 1ISO
22000 Besin Guvenligi Yonetim Sistemleri, HACCP tabanli bir besin guvenligi
yonetim standardi olup, ISO 9000:2000 standardinin besin guvenligi agisindan
gelistiriimis halidir (4,8).

HACCP sisteminde ilk sirada bulunan ve en énemli olan prensip, tehlike
analizi prensibidir. Tehlike analizinde herhangi bir eksiklik ya da hata olmasi
HACCP planinin saglikh bir bigcimde yurGtiimesini engeller ki, bu durumun
engellenmesi ancak teknik ve bilimsel uygulamalarla potansiyel tehlikelerin
belirlenmesiyle saglanabilmektedir. HACCP sistemine goére biyolojik, kimyasal
ve fiziksel ajanlar, besinlerde sagligi tehdit edici potansiyel tehlikeler
olusturmaktadirlar. Tehlike analizinin yapilabilmesi igcin yeterince ayrintili bir
HACCP plani olusturulmalidir. Tehlike analizinin yapilabilmesi igin uygulanacak
ilk adim, HACCP planinin besin uretim ve servis asamalarinda uygulanmasini
saglamaktir. Bunun icin de oncelikle tim biyolojik, kimyasal ve fiziksel

tehlikelerin bilinmesi saglanmalidir (13,14).

Besinlerde bulunan biyolojik tehlikeler bitkilerden ya da hayvanlardan
kaynaklanan toksik atiklar veya tehlikeli mikroorganizmalarin ya da onlarin
toksinlerinin  etkisiyle olugsmaktadir (15). Evrende c¢ok sayida bulunan
bakterilerin aslinda ancak %1 kadari insanlar igin tehlikeli olmaktadir. Fakat bu

kadar dusuk bir oran bile insan sagligi igin enfeksiyon ve intoksikasyon seklinde



tehlikeler olusturmaktadir. Patojenik bakteriler uygun sicakliklarda ve uygun

besinde hizla Greyerek enfeksiyon tipi hastaliklara neden olmaktadirlar (16).

Besin kaynakli biyolojik tehlikeler, bakteri, viris, mantar ve parazit gibi
mikrobiyolojik organizmalari icermektedir. Bu organizmalar insanlarda besin
zehirlenmelerine yol acgabilmektedir. Bu mikroorganizmalarin bircogu dogal
olarak besinlerde gelisebilirken, c¢ogu pisirmeyle inaktif olmaktadir. Bu
mikroorganizmalarin ¢ok az bir kismi sicaklik, zaman gibi baska ydontemlere de
ihtiyag duyar ki; ozellikle besinlere uygulanan pisirme islemi c¢ogunlukla
mikroorganizma gelisimini durdurmaktadir. VirUslerin neden oldugu besin
kaynakh hastaliklar, insan, hayvan ve diger tasiyicilar tarafindan bir yerden
bagka bir yere transfer olmaktadir. Bakterilerden farkli olarak, virusler hucre
disinda yasayamamaktadirlar. Parazitler ise; hayvan kaynaklidir ve insan
hayatini tehlikeye sokabilecek nitelikte canlilardir. Parazitlerden kaynaklanan
enfeksiyonlar, pisgiriimemis et Urunleri ile kontamine olmaktadirlar. Mantarlar ise;
bazi besinler igin (6rnedin peynir) yararli olmasina kargin insan ve hayvanlar

icin mikotoksinler tehlikeli olmaktadir (13,14).

1.2. Amag ve Onem

Bu calisma ile; Ankara ilinde yer alan 6 restoran, 26 fast food, 15
hastane, 7 catering isletmesi ve 13 kebapgi ile 8 kirmizi et, 3 tavuk eti, 14 balik
eti, 12 hem kirmizi et hem tavuk eti ve 2 yumurta tedarikgisinde besin guvenligi
yonetim sistemlerinin etkin olarak kullanilip kullanilamadigi ile c¢aligsan
personelin hijyen bilgi duzeyleri dlgulmek istenmistir. Calisma sonunda, ortaya
cikan veriler 1s19inda; besin guvenligi yonetim sistemleri ile ilgili belgeye sahip
olan ve olmayan calisma kapsamindaki igletme ve tedarikgilerin, ilgili standart
cercevesinde calisip ¢alismadigi ve standarda uyum duzeyinin tespit edilmesi

amaclanmaktadir.

HACCP ve ISO 22000 besin guvenligi sistemleri tim dinyada guvenli
besin Uretmek ve insanlari besinlerden kaynaklanan hastaliklardan korumak igin

uygulanan ve uygulanmasi gereken sistemlerdir. HACCP sistemi dunya da ilk



kez 1960’ yillarda NASA astronotlarina “sifir hata’li besin Uretmek igin
uygulanmigtir. Glinuimuzde Danimarka, Yunanistan, Tayvan gibi bircok diinya
ulkesinde uygulanmaktadir. Turkiye’de sistemin uygulanma durumunun
belirlenmesi, sistemin ileriye donlik uygulanma asamalarina yon verecektir.
Ulkemizde, 16 Kasim 1997 tarihinde yurirlige giren Gida Kodeksi
Yoénetmeligi'nin 16. ve 17. maddeleri HACCP sisteminin bir besin isletmesinde
kurulmasini  zorunlu hale getirmektedir ki; 1SO 9001:2000'in  “Uriindn
Gergeklestiriimesi” maddesine gore de HACCP uygulamasi besin isletmelerinde

zorunlu hale gelmistir. Arastirma bu nedenle 6nem kazanmaktadir.



2. GENEL BILGILER

2.1. Besin Hijyeni ve Gilivenligi

‘Hijyen’, Yunanca'da sagliga yararli anlamina gelen Hygieinos
s6zcugunden turemistir. Saglk bilimi, saglik hizmetleri gibi anlamlari iceren bu
terim, saglikli yasam icin bedeni ve gevreyi temiz tutmak igin gereken kosullari
saglamak olarak tanimlanabiilir. Tlrkge’de s6zlUk anlamlari birbirine yakin olan
sanitasyon sozcugu ile kullaniimaktadir. ‘Sanitas’ kelimesi Latince kdkenli olup,
saglik anlamina gelmektedir. Besin endustrisindeki uygulamalari itibari ile
sanitasyon ve hijyen, “saglikh kosullarin olusturulmasi ve korunmasi igin alinan
tum oénlemler” olarak ifade edilmektedir. Bir diger deyisle, besin igletmelerinde
sanitasyon, saglikli ve guvenli Urin elde edilmesi igin hijyenik kosullarin
saglanmasina yonelik bilimsel uygulamalar olarak tanimlanabilir (1,17,18).
Besin hijyeni; “besin zincirinin tUm basamaklarinda besinin uygunlugunun ve
guvenliginin  saglanmasindaki gerekli tim o&lgim ve sartlar” olarak

tanimlanmaktadir (19).

Besin guvenligi; besinlerin hammaddeden baglayarak, tuketime kadar
kirlenmesinin onlenmesi veya minimumda tutulmasini amaclayan bir kontrol
uygulamasidir (20). Gulvenli besin, besleyici degerini kaybetmemis, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik agidan temiz, bozulmamis besinlerdir. Besin
kirliligine yol agan etmenler besinlerin saglik bozucu hale gelmesine neden
olurlar. 1997 NACMCF (National Advisory Comittee on Microbiological Criteria
for Foods)’ nin tanimina gore tehlike, 6nlenmesine ragmen yaralanma ya da
hastaliga neden olan biyolojik, kimyasal, ya da fiziksel ajandir (15). Besin
guvenliginde kargilasilan tehlikeler biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler olarak
gruplandiriimaktadir (21).

2.1.1. Biyolojik Tehlikeler
Biyolojik tehlikeler, besin kaynakl hastaliklara (enfeksiyonlara ve
intoksikasyonlara) sebep olmaktadir (15). Besinin bilesiminde dogal olarak

bulunan zehirli maddeler (yesillenmis ve filizlenmis patates, zehirli bal, bazi



mantar tdrleri vb.), besinlere bulasan ve uygun kosullarda saklanmamasi,
hijyenik kosullarin  yeterince saglanamamasi nedeniyle hizla Ureyen
mikroorganizmalar  (kufler,  parazitler,  virUsler, bakteriler)  biyolojik
tehlikelerdendir. Besin kaynakl enfeksiyonlar, insanlarin besinleri tuketmeleri
sonucu, mikroorganizmalarin vilcutta c¢ogalmasindan kaynaklanmaktadir
(6rnegin; Salmonellosis). Besin kaynakli intoksikasyonlar ise; besin Uzerindeki
bakterinin Urettigi toksinin besinler ile birlikte tuketilmesi sonucu olugsmaktadir
(6rnegin; Staphylococcal enteretoksin) (15,21). Biyolojik tehlikeler arasinda
degerlendirilen baglica organizmalar; bakteriler, virtsler, parazitler, kufler, algler

ve prionlardir (17,22).

2.1.1.1. Bakteriler

Bakteriler; canlilarin yasam siklusunun temel elemanlari arasinda yer
almaktadir. Her yerde bulunabilen bakteriler, clrime olayinda aktif rol
oynayarak yararl etkilerde bulunabildikleri gibi, birgok bakterinin kendisi veya
toksinleri besinlerle alindiginda insanlarda hastaliklara yol ag¢maktadir.
Bakterilerden bazilarinin hastallk yapma gucu daha fazladir ve bu
mikroorganizmalarin birka¢g tanesi bile Onemli hastalik tablosuna vyol
acabilmektedir (17,22-24).

Bakteriyel besin kaynakl hastaliklarin en 6nemli prevelansi iki tlrden
olusmaktadir. Bunlardan ilki infeksiyonlar, ikincisi ise intoksikasyonlardir.
infeksiyonlar; halk saghgini tehdit eden yeterli sayida mikroorganizmanin,
yeterli sayida kisinin sindirim sistemine ulagsmasi sonucu hastalida neden
olmasi durumudur. intoksikasyon ise; bakteriyel toksinlerin sindirim sistemine
alinmasi sonucu olusmaktadir. Staphylococcus aureus ve botulism bakteriyel

besin kaynakli intoksikasyonlara 6rnek verilmektedir (15).

2.1.1.1.1. Bacillus cereus
Bacillus cereus, besin kaynakli hastaliga sebep olmaktadir. iki tip toksini
olan bakterinin, toksinlerden biri diyareye neden olurken digeri kusmaya neden

olmatadir. Toprak ve bir ¢cok bitkide siklikla bulunmaktadir. Bakterinin bulasma



kaynaklari haglanmis veya kizarmig piring, tahil Urunleri, kastird, et, sebze,

balik, sosis, puding, ¢corba, salata ve hamur igleri olarak belirtiimektedir (15).

Bacillus cereus’tan kaynaklanan zehirlenmenin temel nedeni; pismis
piring iceren yiyeceklerin sogutulup tekrar isitiimasidir. Bu tip yiyecekler servis
sirasinda, 63 °C’nin Uzerindeki sicakliklarda bekletiimeli ve 2 saat icinde
tuketilmelidir (15).

2.1.1.1.2. Compylobacter jejuni

Compylobacter jejuninin ¢ farkh toksini olup, daha c¢ok gastroenterit
veya Compylobacter enterit olarak bilinir. Siklikla ishal ve siddetli karin agrisina
neden olur. Bakteriye ait enfeksiyonlarin buyuk ¢cogunlugu Compylobacter jejuni
kaynaklidir. Dogal olarak evcil hayvanlarda ve 6zellikle kuslarda gorulmektedir.

Cig veya iyi pismemis tavuk ve ¢ig sutte bulunur (14,15).

Yiyecek icecek hazirlama iglemlerinde, sadece pastorize edilmis sutler
kullanilmali ve vyiyecek icecek alanlarinda evcil hayvanlar bulunmamali, bu
alanlara kuslarin girisi engellenmelidir. Ci§g et ve kimes hayvanlari ile kros-

kontaminasyon engellenmelidir (3,14,15).

2.1.1.1.3. Colostridium botulinum

Dogal olarak toprak, su ve deniz sularinda bulunmaktadir. Yedi farkl
toksin Uretmektedir. Toksinlerden A, B ve E tipleri insanlar agisindan énemlidir.
Botulismus, bir merkezi sinir sistemi zehirlenmesi olup siddetli besin kaynakli
hastaliga neden olmaktadir (14,25). Bu hastalik besinin Uzerindeki
mikroorganizmanin buyumesi sirasinda olusturdugu kuvvetli neurotoxinin
yenmesi sonucu olusmaktadir. Botulism eger hizli bir sekilde tedavi edilmez ise
yuksek oOlum hizi vardir. Bu agidan en riskli gida grubu yeterli 1sil iglem
gbérmemis, az isitilarak hazirlanmis konservelerdir. Et Granleri (sosis gibi), deniz
arunleri, sebze drunlerinde bulunabilirler. Balikk ve diger deniz UrUnleri
yakalandiktan sonra buz kaliplan igerisinde +4 °C sicaklikta saklanmalidir.

Baliklar hazirlanmadan once i¢i ve yuzgecleri ¢ok iyi temizlenmelidir (3,14).



2.1.1.1.4. Clostridium perfiringens

Dogal olarak toprak yuzeyinde bulunmaktadir. Alti farkli toksin
uretmektedir. Barsaktaki Clostridium perfiringens sporlarinin enterotoksin
salgisi sonucu olusan besin kaynakli hastaliktir. Siddetli bulanti, karin agrisi ve
asiri miktarda ishale neden olurken, kusma ve ates genellikle goérilmez. Et ve
kimes hayvanlari ile et suyundan yapilmis soslar en sik enfeksiyon kaynagi
olan besinlerdir (3). Clostridium perfiringens’in en yaygin bulasma sekli servis
esnasinda yiyeceklerin uygun olmayan sicaklik araliginda bekletiimesi,
yuzeyler, personel ve servis araglar ile yiyeceklerin kontamine olmasindan
kaynaklanmaktadir. Bu nedenle yiyeceklerin pisirme ve servis sicakliklar
kontrol altina alinmalidir (14,16,27).

2.1.1.1.5. Escherichia coli 0157:H7

insanlarin ve sicak kanli hayvanlarin normal barsak florasinin zararsiz
uyeleridir. Yaptigi hastalik “hemorajik kolit” olarak bilinir. Bu kolit siddetli karin
agrisi ve ishalle karakterizedir. Escherichia coli hayvansal yiyecekler ile
insanlara bulasan bir bakteridir. iyi pismemis veya ¢i§ hamburgerde, seyrek

olarak diger et Urlnlerinde ve ¢ig sutte gorulebilir (3,14).

Escherichia col’den kaynaklanan hastaliklardan korunmak igin;
kiymadan vyapilan besinler c¢ok iyi pisiriimeli ve 63 °C’nin  Uzerindeki
sicakliklarda bekletilerek 2 saat icinde tuketilmelidir. Pastorize edilmemis sut ve
sut drnleri kullaniimamahdir. Ozellikle tuvalet sonrasinda ve herhangi bir
hayvanla temasta bulunuldugunda eller tamamen yikanmalidir. Sebze ve
meyveler iyice yikanmadan tiiketiimemelidir. icme suyu glvenilir degilse,
kaynatilmali ya da mumkunse eczanelerde satilan klor tabletleri kullaniimalidir.
Besin endustrisinde galisan Kigiler besinin tuketiciye ulasana kadar gegen tum
asamalarinda hijyenik kurallara uymalidir. Besinlerin sicakhdi oda sicakligi
seviyesine dustugu zaman patojenler hizla ¢odalmaya baslayacagindan,
yiyecekler pisirildikten hemen sonra yenmelidir. E§er fazla miktarda yemek
hazirlaniyorsa ya da kalan yemekler saklanacaksa, 4 °C'nin altinda veya 63 °C

nin Uzerinde saklanmaldir (3,22).
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2.1.1.1.6. Listeria monocytogeneses

Bakterinin yaptigi hastalik Listeriosis olarak bilinmektedir. 3 °C’ye kadar
olan isilarda bile gorulebilir ve bu nedenle gevrede yaygin olarak bulunur (3).
Yetigkin saglikli bir cok bireyde Listeria monocytogenes ile ilgili belirtiler yok
gibidir. Pastorize sutlerde organizmanin yok olmadigina dair tartismalar devam
etmektedir. Lahana salatasi, pismis kimes hayvanlari, pismis et ve ¢ig sut,
dondurulmus besinler, peynir, krema en sik enfeksiyon kaynagi olan besinlerdir.
Dondurulmus besinlerin depolanmasina dikkat edilmeli ve depo sicakliklari
kontrol altina alinmalidir (21,25,27).

2.1.1.1.7. Salmonella Tirleri

Salmonella tirleri kuslar dahil bir ¢ok ciftlik ve kimes hayvanlarinin
barsaklarinda bulunmaktadir. Salmonellosis, Salmonella turlerinin insan ve
hayvanlarda meydana getirdigi hastalia verilen ortak isimdir (3). Bazi
Salmonella turlerinin kani zehirleyici 6zellikleri vardir. Typhoid veya Typhoid-like
turleri ates Uretirler ve Ustln insan bakterisidir. Salmonella spp. ise barsaklarda
bulunur (25). Salmonellosis’e ait ilk belirtiler; bulanti, karin agrisi, uyusukluk,
ishal ve hafif seyreden atestir. Diski genellikle sulu yesilimsi renkte, kotl kokulu
ve bazen kanldir. Organizma kana karistigi taktirde sepsise neden olabilmekte
ve koma ile sonuglanabilmektedir (3,14). Salmonella turleri normalde sadece ¢ig
et Uzerinde mevcuttur. Fakat, kimes havyanlari, yumurta, ¢i§ sut ve mandira
arunleri, balik, kurbaga bacagi, karides, maya, salca ve salatalarda da
bulunabilir. Pastorizasyon iglemi Salmonella turlerini yok etmektedir
(3,15,25,27). Salmonella enfeksiyonlarinin ¢ogu yumurta kaynakhidir. Bu
nedenle; kirilmisg yumurtalarin tiketilmemesi onerilmekte, 6zellikle ev yapimi
mayonezlerin, igerdigi yumurtadan dolayi risk tasidigi belirtiimektedir (3).
Kontrol onlemleri olarak; dondurulmus vyiyecekler pigiriimeden ©Once iyice
¢ozdirilmeli, pisirme sicakhdi bakterinin 6lebilecedi sicaklikta (63 °C)
gerceklestiriimeli, ¢ig ve pismis etler hazirlanirken farkli ekipmanlarla ve farkli
yuzeyler kullanilarak hazirlanmali, ¢ig ve pismis et depolari birbirinden
ayrilmalidir (3,13 ).
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2.1.1.1.8. Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus’un alti adet enterotoksini bulunmaktadir. Dogal
olarak insanlarin burun salgisi, bogaz ve derisinde bulunur. Ayrica deri
uzerindeki c¢iban, sivilce, iltihaplanmis yara ve kesiklerde de mevcuttur.
Staphylococc kaynakli besin hastaliklari (Stophylocaccal enterotoxicosis,
Stophylococcal enterotoxiemia) enterotoksin sebeplidir. Bu enterotoksin,
S.aureus tarafindan besinlerin Ustunde Uretilir ve salgilanir. Siddetli bulanti,
karin agrisi, kusma ve agiri miktarda ishale neden olur. (3). Toksinler genellikle
Istya karsi direnglidir ve kaynama sicakliginda bile 30 dakika kadar canl
kalabilir. Ayrica tuzlu solisyonlarda ¢ogalabilme 6zelligine sahiptir (3,26). Sit
artnleri, salatalar, kremali pastalar, ¢ig et ve kimes hayvanlarinin etlerinde
bulunmaktadir. Temel bulasma kaynagi; yiyecekle temasta bulunan Kkisiler
nedeni ile olan kros-kontaminasyondur (3). Kontrol énlemi olarak kisisel hijyen
standartlarina  uyulmasi  gerekmektedir.  Yiyeceklere el temasinda

bulunulmamali, servis sirasinda uygun arag¢ gerecler kullaniimahdir (3,26).

2.1.1.1.9. Yersinia enterocolitica

Bakterinin neden oldugu hastalik Yersiniosis'dir. Bu hastalik diyare,
kusma, ates, abdominal agri ile kendini gosterir (15). Temel bulagma kaynagi
digkidir. Pisirme sicakliginda 1-3 dakikada oliir. insan ile kedi, kdpek gibi evcil
hayvanlar bakterinin taginmasinda etkilidir. Kaynaklari: Et, balik, sut, istiridye,
hayvan barsaklarinda bulunur. Yersinia enterocolitica enfeksiyonlarinin %50
oraninda sutlerden bulastigi belirtiimektedir. Bunun diginda; domuz eti, ¢ig
sebze ve ¢ig sigir etleri de bakteri icin dnemli besin kaynaklaridir. Pisirme
sicakhginda 6ldugunden pisme sonrasi kisisel ve mutfak hijyen kurallarina
uyulmalidir (3,26).

2.1.1.1.10. Brucella

Dogal olarak, sigir, domuz, kegi ve koyunlarda goérular. Neden oldugu
hastalik Brucellosis olarak bilinir. Belirtileri; artan ates, halsizlik, titreme ve
vucutta agrilar seklindedir. Genellikle 2-3 ay suren hastalik bir kag yil devam

edebilir. Bakterinin neden oldugu hastaliktan kaynakli oOlumler sikhkla
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gériilmektedir. insanlara yenilebilen hayvan etleri ve Uriinleri ile (siit, peynir)
bulagsmaktadirlar. Kontrol onlemi olarak yiyecekleri yuksek isida pisirme ve

sutlerde pastorizasyon isleminin yapiimasi onerilmektedir (3,26).

2.1.1.1.11. Shigella Turleri

Salmonella tlrlerine benzeyen Shigella tirleri barsaklarda hizla
cogalarak ishal ve kanli isahale neden olmaktadirlar. Sicakliga dayanikli olan
toksin turd, pisirme islemi ile yok olmamaktadir. Shigella turlerine ait enfeksiyon
shigellosis veya bacillary dysentery olarak bilinir. Enfeksiyon hafif belirtiler
gOsterecegi gibi, dizanteri (kanlh ishal, ates, kusma ve karin agrisi) belirtileri de
gosterebilir (3,26). Enfeksiyonun temel kaynagi, genellikle kontamine olmusg
icme sularidir. Shigella tdrleri bulasicidir. Bakteriyle kirlenmis su ve Kkisisel
hijyen kurallarina uyulmayan ortamlarda enfeksiyon hizla vyayilir (3,27).
Enfeksiyonla iligkili olan besinler (kontamine olmus su ile temas etmis tim
yiyecekler); tavuk, balik, deniz Urunleri, salatalar, ¢ig tuketilen sebze ve
meyveler, ¢ig kiyma ve sut drunleridir (3,26). Temel kontrol 6nlemi; kisisel hijyen
kurallarina uyulmasi, 6zellikle ¢ig tlketilen sebze ve meyvelerin ¢ok iyi

yikanmasi ve sularin klorlanmasidir (3,27).

Tablo 2.1: Patojen Mikroorganizmalarin Karakteristik Ozellikleri (17)

Patojen Mikroorganizma Bijyijm;:)lcakllgl pH Min. a,,
Bacillus cereus 10-48 4.9-9.3 0.95
Compylobacter Turleri 30-47 6.5-7.5 -
Clostridium botulinum - >4.6 0.94
Clostridium perfiringens 15-50 5.5-8.0 0.95
Escherichia coli O157:H7 10-42 4.5-9.0 0.95
Listeria monocytogeneses 2.5-44 5.3-9.6 -
Salmonella spp. 5-46 - -
Staphylococcus aureus 6.5-46 5.2-9.0 0.86
Yersinia enterocolitis 2-45 4.6-9.6 -
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WHO’nun besin zehirlenmelerini kontrol altina almak icin, 1993-1998

yillari arasinda 42 ulkede yapmis oldugu arastirma sonucunda, 23.538 besin

zehirlenmesi vakasi rapor edilmigtir. Raporda, Salmonella %77 gibi bir oranla,

en sik  besin zehirlenmesine neden olan bakteri olarak goérulmektedir.

Staphylococcus aureus ise %4 gibi bir oranla Salmonella’dan sonra besin

zehirlenmelerine en sik neden olan bakteri olarak belirtilmistir (23).

Tablo 2.2: Biyolojik Tehlikeler igin Koruyucu Olgiimlere Ornek (24)

Patogen

Onleyici Olgiimler ve Kontroller

Basillus cereus

Uygun saklama ve sogutma yontemleri

Compylobacter jejeni

Uygun pastdrilizasyon ve pisirme: Kaplarin ve
ekipmanlarin  kross-  kontaminasyonundan

kaginma

Colostridium botulinum

Konserve Urunlere uygun sicaklik ve saklama
saglama: Etlerin konserve Uretiminde uygun
tuz ve nitrit kullanimi, Aisditenin pH 4.6’nin
altinda tutumak, su aktivitesini de 0.93'Un

altinda tutmak

Escherichia coli O157:h7

Uygun saklama ve sogutma: Uygun pigirme

zamani ve derecesi

Listeria monocytogenes

Uygun 1sitma : Cok iyi sanitize ekipman

programi, ¢ig ve islenmis bolge ayrimi.

Salmonella spp.

Uygun 1sitma: Cig ve pismis besinlerin ayrimi,
hayvanlarin kesiminden o6nce beslenmelerin
kesilmesi, derinin  gdvdeden  ayrilmasi
suresinde bakteriyel kontaminasyona sebep

verecek dis etkenlerden kaginiimasi,

Staphylococcus aureus

Uygun fermantasyon ve pH kontrolu

Yersinia enterocolitica

Uygun sogutma, Uygun isida, Tuz ve asit
aktivite kontroli: Kros -kontaminasyondan

koruma
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2.1.1.2. Virusler

Virusler sadece canli hiucre icinde ¢ogalarak besin kaynakli hastaliklara
yol agabilen mikroorganizmalardir (28). Dunya ¢apinda yaygin sekilde meydana
gelen besin zehirlenmelerinin bakteri kaynakli olmayan bircoduyla viruslerin
iligkili oldugu dusunulmektedir. Virtslerin besinlerle olan iliskileri daha ¢ok Kkirli
sular ve enfekte kisilerden kaynaklanmaktadir. Ozellikle tarimsal alanlarda
kullanilan kirli sularla kontamine olmus sebzeler ve meyveler ile kirli sulardan
elde edilmig kabuklu deniz Urunleri enfeksiyonlarin yayillmasindaki birincil
etkenler arasindadir. Besin kaynakli enfeksiyonlarla iligkili olarak énemli olan
virtsler, Norwalk virtisu, RotavirUsler, Astrovirlsler ve Hepatit A virasudur (3).
Virus, hucre igine girince uremesi i¢in gerekli molekulleri hucreye sentezleterek
¢ok sayida virls partikali olustuktan sonra, genellikle hdcreyi parcgalayarak
serbest kalmaktadirlar. Bu virlsler ayni sekilde tekrar yeni hlcreleri enfekte

ederek olayi zincirleme devam ettirmektedirler (28).

Viruslere ait enfeksiyonlari onlemenin temel yolu yiyecek Uuretim
alanlarinda calisan Kkigilerin el temizligine 6zen gdstermeleri ile yakindan
iliskilidir. Digki ile enfekte olmus eller yoluyla besinlere gegen virtsler
enfeksiyonlarin ana kaynagidir. Bunun yani sira, yiyecek Uretim alanlarinda

kullanilan suyun, kontrolli sebeke suyu olmasi 6nem tegkil etmektedir (3).

2.1.1.2.1. Norwalk Viriis (SRSV)

Virts adint 1972 yilinda, Norwalk Ohio’daki bir ortaokulda meydana
gelen akut gastroenterit salginindan almistir. ingiltere'de SRSV olarak
bilinmektedir. Bu virls, 06zellikle g¢ocuklarda ki aylarinda gorilen
gastroenteritlerin 6nemli sebepleri arasinda sayiimaktadir. Enfeksiyona ait tipik
belirtiler; bulanti, kusma, karin agrisi, sikinti ve dusuk atestir. Az miktarda da
olsa ishal mevcuttur. Hastaligin inkibasyon periyodu 22-24 saat kadardir ve
genellikle 24-48 saat arasinda kendiliginden iyilesme gorultr. Bu viris Amerika
ve ingiltere’deki bakteri disindaki enfeksiyonlarin en yaygin nedenidir. Viriis
mide asitlerine karsi direnclidir. Enfeksiyonla iligkili olarak oOzellikle kabuklu

deniz drunleri, istiridye ve istakozlar potansiyel tehlikeli besinlerdir (3).
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2.1.1.2.2. Rota Viriisler

Bu grup virtsler 1970’li yillarda kesfedilmistir. Bunlar dinyadaki birgok
ulkede 2 yas altindaki bebeklerde gorulen gastroenteritlerle ilgilidir. Genellikle
sonbahar ve kis aylarinda bu virUslere ait hastallk en ylksek seviyelerde
seyreder. Rota virUslerin direkt olarak besin kaynakli olup olmadigina dair
tartismalar halen devam etmektedir. Kotu hijyen kosullarinin ve kigiden kisiye
gegiglerin virtslerin yayillmasinda etkili oldugu dusunulmektedir. Viruslerin
neden oldudu hastalik tablosu kusma ile karakterizedir. inkiibasyon periyodu 1-
7 giin arasindadir ve hastalik 2-4 giin kadar devam eder. Oliimler daha ¢ok
kiguk bebeklerde ve yaslilarda gorular. Virlsler birgok dezenfektan maddeye

karsi direnglidir (3).

2.1.1.2.3. Hepatit A Viriusu

Hepatit A virisu enfektif hepatitin nedenidir. VirGs ilk defa 1973 yilinda
saptanmigtir ve 1siya kargi oldukga direnglidir. Kirli sular, kabuklu deniz trunleri,
soguk sandvicler, meyveler, meyve sulari, sut, sut Granleri, sebzeler ve salatalar
enfeksiyonlarla siklikla iliskili olan besinlerdir. Ozellikle viriisii tasiyan personel
tarafindan kontamine olmus yiyecekler, enfeksiyonun yayilmasinda énemlidir.
Hastaligin inkibasyon periyodu 10-50 gun arasinda degismektedir. Belirtiler;
ates, titreme, bazen ishal, halsizlik, istahsizlik, bulanti, gbézlerde ve deride
sarilik, idrar renginde koyulagsma, karin agrisi, yorgunluk ve diskinin agik renkli
hal almasidir. Hastalik genellikle 3-6 hafta kadar slirmekle birlikte etkileri
aylarca devam edebilir. Enfekte kisilerin tuvalet sonrasi el temizligine dikkat
etmemesi nedeni ile, digkiyla kirlenmis eller besinlerin kontaminasyonuna

neden olur (3).

2.1.1.2.4. Astro Virusler
Ik kez 1978 yilinda ortaya gikan bu virUsler; insan ve hayvanlarin normal
veya ishalli digkilarinda goérulmastir. Yaygin olarak ¢ocuklar ve bebeklerde

gérulen virUsler gastroenterite neden olmaktadirlar (3).

16



2.1.1.3. Parazitler

Beslenmek ve yasamak icin konakglya gereksinim duyan canlilara
parazit denir. Parazitler, konakg¢il olarak insan ve bazi hayvan turlerini tercih
ederler. Kanalizasyon, digkl ile kirlenmis su ve yiyeceklerden bulasan
Entamoeba histolytica, ¢ig-iyi pismemis etlerden bulasan Taenia saginata,
Taenia solium, Giardia lambia, Toxoplasma gondii, Trichinosis gibi protozoalar

besin kaynakli hastaliklara neden olan parazitlerdendir (16).

2.1.1.3.1. Entamoeba Histolytica

Entamoeba histolytica, amoebic dizanterinin temel nedenidir. Bu tek
hacreli parazit, genellikle insanlar ve diger birgok hayvana bulagir. Parazite ait
kistler; tasiyici diginda su ve yiyeceklerde bulunabilir. Hastalik bazen yillarca
belirti gostermez. Mide ve barsak iltihaplari ve kanli-mukuslu ishale neden olur.
Parazite ait kontaminasyonlarin kaynagi, parazit tagiyicisi olan kigilerin tuvalet
temizligindeki yetersizliktir. Digki ile kontamine olmus sular ve bu tur sularla
kontamine olmus besinler de parazitin bulasma kaynaklaridir. Parazite ait
kistler, genellikle 55 °C’deki sicaklikta ya da dondurucularda 24 saat icinde

Olmektedirler (3).

2.1.1.3.2. Taenia saginata ve Taenia solium

Sigir tenyasi olarak da bilinen Taenia saginata, insanlara sigir etleriyle
gecer. Az pismig sigir etleriyle insanlara bulagsan parazit, karin agrisi, bulanti,
surekli aglik hissi ve bazen de kusmaya neden olur. Taenia solium ise; domuz
etiyle insanlara bulasir. Nadir olarak kedi, kopek ve koyunlarla da insanlara
tasinabilirler. Parazitler 60 °C’deki sicaklikta ya da dondurma islemi ile

kolaylikla yok olabilmektedir (3).

2.1.1.3.3. Giardia lamblia

ishal hastaliklarinin ¢ok iyi bilinen sebeplerinden olan Giardia lamblia'nin
birka¢ Kkistinin insana gecmesi hastalik (Giardiasis) yapmaya yeterlidir.
Giardiasis, ishalin baslangicindan sonra barsaklardan yag emiliminin

engellenmesi sonucu yagli ishalle (steatore) devam eder. Bulanti ve karin agrisi
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siklikla mevcuttur. Kusma ve ates nadiren gortlebilir. Kulugka dénemi 1-3 hafta
kadardir. Enfeksiyonun temel kaynaklari; enfekte kisiler tarafindan kontamine
edilmig besinler ve kirli sularla kontamine olmus sebze ve meyvelerdir. Normal
pisirme iglemi giardia lambliaya ait kistlerin hepsini 6ldurur. Besinleri dondurma

islemi de kistleri yok eder. Dikkat edilmesi gereken konu Kigisel hijyendir (3).

2.1.1.3.4. Toxoplasma gondii

Hastallk az sayida kistin sindirim sistemine karigsmasiyla baglar.
Toxoplasma gondii ince barsaklarda kolonizedir ve ishale neden olarak,
barsaklardan besin 6gelerinin emilmesine engel olur. Kulugka devresi 4-14 gun
arasindadir ve bu donemden sonra bulanti, kusma ve karin agrisi gorulur.
Hastalik genellikle ciftlik hayvanlarindan kaynaklanir. Kirli sular ve bu sularla
hazirlanmis yiyecekler, pastorize edilmemis sutler ve Kigilerden kaynaklanan
kontaminasyon temel bulasma nedenleridir. Pisirme ve dondurma iglemleri
kistlerin yok olmasini saglar. Buna kargin kistler dezenfektanlara ve klora kargi
direnclidir (3).

2.1.1.3.5. Trichinosis

lyi pisirimemis av etleriyle bulasir. Besin endistrisinde yapilan dikkatli
kontrollerle, gunumuzde frichinosis gorilmesi geg¢mise kiyasla oldukca
azalmigtir. Yine de canli frichina larvalarindan korunmak igin genellikle 55 °C'de

pisirme yapilmalidir (29).

2.1.1.4. Prionlar

Prionlar, hayvanlardaki nérolojik dokularin dizenli bilesenlerini olusturan
proteinlerdir ve hlicresel organizma veya virs degildirler (3). Deli dana hastaligi
olarak da bilinen BSE (Bovine Spongiform Encephalitis) etmeni, protein
yapisindaki  bilesikler  olarak  tanimlanmakta olup, kesin  olarak
ispatlanamamakla beraber, insanlara kontamine sigir eti ile bulasabildikleri 6ne
surulmektedir. Hastaligin hayvanin kas dokulari ile tagsinma olasihgr dusuktar.
Ancak, beyin, sakatat ve jelatinde bulunma olasiliklarinin oldugu, konserve

uretiminde uygulanan isil iglem uygulamalarinda dahi tahrip edilemedigi
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belirtiimektedir. Bu nedenle; eger hammaddede bulunuyorlarsa, prionlari daha
sonra yok edebilecek teknolojik bir sure¢ ya da yontem s6z konusu
olmamaktadir (17). Prionlar nedeni ile meydana gelen hastaligin dogasinda,
santral sinir sistemindeki hasar bulunmaktadir. Bu, beyinde prion gibi anormal
yapidaki proteinlerin birikmesi sonucu meydana gelmektedir. Tuketiciler
acisindan major risk, mezbaha iglemleri surecinde santral sinir sistemi dokusu

tarafindan et Uranlerinin potansiyel kontaminasyonudur (3).

2.1.1.5. Algler

Algler arasinda Cyanobacteria (mavi-yesil alg) ve Pyrrophyta
(dinoflagellatlar) cinslerinden bazi turler diger bazi canlilar igin toksik bilesikler
uretmektedir. Su drunleri kanaliyla insanlara gegen bu toksinler, farkli
zehirlenme tipleri sergilerler. Alg toksinlerinden hem yuksek sicakliklara, hem
aside dayanikh Ciguatera toksini “Ciguatoxin” de ¢ok sayida balik zehirlenme

vakasinin etmenidir (15,17).

2.1.1.6. Kiifler

HACCP sistemi agisindan, kuflerin kendileri degil, olusturduklari
mikotoksinler "tehlike” olarak degerlendiriimektedir. Mikotoksin olusumu bazi
tarimsal drunlerde bitkiye herhangi bir gorinlr zarar vermeden, daha
tarladayken baslayabilmekte, bazen de yer fistiginda oldugu gibi, sistemik
enfeksiyon seklinde tim bitkiyi etkileyebilmektedir. Mikotoksinler, besin ve
yemlerde dogrudan kuf bulagsmasi ve gelismesi sonucu olugabildikleri gibi,
mikotoksin iceren yemle beslenen hayvanlarin et, sit ve yumurtalarinda da
dolayli olarak bulunabilmektedirler (3). Tanimlanmis mikotoksin sayisi 300’Un
uzerinde olmasina kargin, gunumuzde uzerinde Onemle durulan baslica
mikotoksinler; aflatoksinler, okratoksin A, patulin, sterigmatosistin, trikotesenler

ve zearalenon'dur (3,17).
Mikotoksinler arasinda Uzerinde en fazla bilgi sahibi olunanlar

aflatoksinlerdir. Aflatoksinler sonucu olugan zehirlenme, “aflatoxicosis” olarak

bilinmektedir. Aflatoksinler,  Aspergillus flavus ve Asperqillus parasiticus
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kiflerinin olusturdugu toksik bilesiklerdir. Ozellikle depolama esnasinda bir ¢ok
besin ve hayvan yemi urunlerinin uygunsuz nem ve sicakliklarda bekletiimesi
sonucunda ¢ogalan kufler nedeni ile aflatoksinler olusur. GUnumuzde 6nemli
olan 6 aflatoksin turu vardir. Bunlardan, Bq, By, Gi, Gz, ¢esitli besinlerde
bulunurken, My ve M, daha c¢ok hayvan yemlerinde bulunan tirlerdir.
Aflatoksinlerin hedef organi karaciger olmakla beraber, diger dokularda da
hasarlara veya tumorlere neden olabilirler (3). Besinlerde saptanan aflatoksin
dluzeyleri ile Hepatit B ve karaciger kanseri gorulme sikligi arasinda onemli

korelasyon saptanmistir (17).

Okratoksin A’da, besinlerde siklikla saptanan ve uzerinde en fazla
calisma yapilan mikotoksinler arasinda yer almaktadir (17). Okratoksin A;
misir, kuru fasulye, kakao ve kahve cekirdegi, soya fasulyesi, arpa, yulaf,
turuncgiller, yer fistigi gibi besinlerde kuflerin ¢cogalmasiyla olusur. Toksin,

bobreklerde kugulme ve timorlere neden olmaktadir (3).

Bir diger kuf toksini olan patulin; sivi ortamlarda ve dusuk pH
degerlerinde yuksek sicakliklarda bile stabilitesini koruyabilmektedir. EImalarda
patulin olusumu, kiflenmenin neden oldugu ¢urime ile baglantilidir (17). Patulin
en ¢ok, elma sulari, kufli ekmek ve diger meyve sularinda (Uzum, seftal, vb.),
kiflerin ¢cogalmasi sonucu meydana gelmektedir. Patulin’in; dokularda édem,
hemoraji, bulanti ve kusma belirtilerine neden olmasi yaninda, karsinojen
etkisinin de oldugu bildirilmektedir. EImalarin ¢uruk kisimlarinin kesilip atilmasi
ile, elma sularindaki patulin duzeyi %93 oraninda elimine edilebilmektedir
(3,17).
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Tablo 2.3: Enfeksiyon Etkenleri, Tiirkiye, 2005 (24)

Enfeksiyon Etkeni

Bakteri Vaka Sayisi Dagilim Orani (%)
Salmonella Tdurleri 2717 10.32
Shigella Tarleri 538 2
E.coli Tarleri 21 0.08
Campylobacter coli Turleri 76 0.3
Listeria Tarleri 56 0.2
Entamoeba histoliytica 16090 61.2
Giardia intestinalis 6663 25.4
Chlamydia trachomatis 137 0.5
Toplam 26298 100.0

Tablo 2.4: Yillara Gére Bazi Besin Kaynakh Hastaliklara Ait Vaka ve Oliim
Sayilari, Tiirkiye (24)

VAKA (V) ve OLUM (O) SAYILARI
HASTALIKLAR 1990 1996 2000 2003 2004 2005

v 6 v 0 v 0 v 6 v o0 Vv ©

Difteri 20 0 22 3 4 1 1 0 0 0 0 0
1
Amipli Dizanteri 5256 9 18585 5 23.725 . 16.994 1 20.463 2 * *
Basilli Dizanteri 1847 2 1479 2 1071 4 452 0 605 0 * *
Paratifo 1.032 1 582 3 782 0 322 0 429 0 - -
2

Tifo 10.052 7 27.040 3 25840 1 20.804 2 23901 2 5168 1
Brusella 5003 2 9480 0 10.742 6 14572 0 18.264 2 14.644 1
Akut Kanli ishal 12.987 1

* Saglik Bakanhgrnca 2005 yilinda yirirlige giren “Bulasici Hastaliklarin ihbari ve
Bildirim Sistemi, Standart Tani, Surveyans ve Laboratuar Rehberi “ ile bildirimi zorunlu
bulagici hastaliklar yeniden degerlendiriimis ve (*) isaretli hastaliklar listeden

¢ikariimistir. Amipli Dizanteri ve Basilli Dizanteri yerine Akut Kanli ishal konulmustur.
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2.1.2. Kimyasal Tehlikeler
Tarimsal kimyasallar, sanayi kimyasallari, toksikantlar, c¢evresel
kontaminasyonlar ve besin kimyasallari besin kontaminasyonlarina neden

olmaktadir ki bu grup kimyasal tehlikeler olarak adlandiriimaktadir (15).

ilk siniflamayi tarimsal kimyasallar olusturmaktadir. Bunlar ekin lretiminde
kullanilanlar (insektisitler, fungisitler, fertilisitler) ve ciftlik hayvanlari Gretiminde
kullanilanlar  (pestisidler,  antibiyotikler, blyime  hormonlari) olarak
siniflandinimaktadir. Bu ajanlarin  birgogunun kullaniimasi federal bdcek

oldurucu altinda tam anlamiyla dizene sokulmustur (15).

Sanayi kimyasallari; temizlik, sanitize ekipmanlari olarak yaglama
ekipmanlari, pest kontroli ve besin Uretiminde kullanilan aletlerde
kullanilmaktadir. Besin icin kullanilan ekipmanlar ve besinle temas eden

yuzeyler sanayi kimyasallarinin toksik duzeyleriyle temas etmemelidir (15).

Dogal toksikantlar; metabolik Urlnler gibi birgok besin Urlininde
bulunabilmektedir. Bu materyallerin birgodu aflatoksin gibi felgli kabuklu deniz
artnleri zehri tolerans duzeyi vardir. Bazi toksik besinler; ornegin yabani toksik
mantarlar her yil 6lumle sonuglanmaya neden olmaktadir. Mikotoksinlerde esas
sikinti tarim driinlerindeki kiif metabolizmasi sonucu olusmaktadir. Ozellikle
aflatoksinler, Aspergillus flavus ve A.parasiticus tarafindan uretilmiglerdir.
Mikotoksin ile agir sekilde kontamine olmus besinlerin tuketiimesi akut
toksisiteye neden olabilmektedir. Butun mikotoksinler en ¢ok bilinen
ergotizmaya neden olan Claviceps purpurea mantaridir. Bu mantar ¢avdar ve
diger tahil Grdnleri ile bulasir. Enfekte olmus tahil UGrinleri tuketildiginde

anlasilmasi zor orta ¢gag hastaligina neden olabilmektedir (15).

Cevresel kontaminantlarin iginde kursun, civa, arsenik gibi maddeler
bulunmaktadir (15).
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Tablo 2.5: Kimyasal Tehlikelere Ornek (15)

Yer Tehlikeler

Hammadde

Pesticid, antibiyotik, hormonlar, toksinler, glibre, mantarlar,

agir metaller

Renklendiriciler, mirekkep, paketleme metaryelleri

islem

Direkt gidaya eklenenler: koruyucular (nitrit v.b.),

renklendiriciler, un, gtzellestiriciler

Direkt gidaya katilmayanlar: kaynayan suya Kkatilanlar,

kabuk soyulmasina yardim eden maddeler v.b.

Bina ve ekipman bakimi Yaglar, boya maddeleri ve kaplayicilar

Sanitasyon

Pesticidler, temizleyiciler ve sanite ediciler

Depolama ve transport

Batln tip kimyasallar ve kros-kontaminasyon

Tablo 2.6: Kimyasal Tehlikelerin Korunmasina Ornekler (15)

Riskler

Onleyici Olgiimler

Dogal Olusan Kimyasallar

Tedarik¢i firmanin kontroll: Her tedarikgi

icin uygulamalarinin garanti ve kontrold

Maksath Katilan Kimyasallar Her bir ¢ig Urln ve icindekiler icin spesifik

detaylar:  Tedarikgi  ziyareti, Teknik

sartnameler

istemeyerek Katilan Kimyasallar Besine direk veya dolayll olarak katilan

tim Grdnlerin listesi ve tanimlari: her bir

kimyasal Urtnin ¢ek edilmesi

2.1.3. Fiziksel Tehlikeler

Fiziksel tehlikeler bir besinin icinde normalde bulunmamasi gereken, ve

besin tuketildiginde insanlarda hastalik yapabilen fiziksel materyaller olarak

tanimlanabilir (15).

Asagidaki tabloda ornekler net bir sekilde verilmistir.
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Tablo 2.7: Fiziksel Tehlikelere Ornek (15)

Fiziksel Yaralanma
Tehlikeler | Potansiyeli Kaynak
e Kesikler Siseler, kavanoz, elektrik techisati, kaplar, bardak,
Cam e Kanama termometreler, 6lclu aletleri
e Kesik Tarlalar, otlar, kutular, gemi kompartmanlari, insaat
Tahta e Enfeksiyon | materyalleri, doseme yikintisi
e Tikama
Taslar e Tikama Tarimsal Urunler,tarlalar ve déseme yikintilar
o Kinlmig dis
o Kesik Tarla Urdnu ve ¢ig besin materyali tel, metal,yikinti
Metal o Enfeksiyon
e Hastalik Tarimsal Urunler, tarlalar, agik kapilar ve diger tagsima,
Bdocekler e Travma paketleme bolgeleri
e Tikama
valtim e Tikama Yalitimin zarar gérmesi, ingaat
Kemik, e Tikama Et ve kimes hayvanlari ve balik Granleri, Belli meyveler
cekirdek e Travma kiraz ve erik gibi
e Kesik Hayvan asilari, enjeksiyon ig¢in kullanilan hypodermic
Mermi/igne e Kanama igneler
e Tikama

Tablo 2.8: Fiziksel Tehlikelerin Olgiimii (15)

Riskler Onleyici Olgiimler

Ham maddelerin Ustlindeki yabanci cisimler Tiketicinin  HACCP Plani; Teftis ve
sertifikalanma kontrolQ

Paketlenmis Urlnlerin icindeki yabanci cisimler Tlketicinin  HACCP Plani; Ozelliklerin

kullanimi: Tuketici ve Materyal teftigi

Uretim

sirecgleri

uygulamalarindaki

tanimlanmasi

ve

yabanci

calisanlarin | Uygun Ekipman Bakimi ve sik ekipman

maddelerin | teftisi
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2.1.4. Besinlerin Satin Alinmasi, Depolanmasi, Hazirlanmasi ve Servis

Asamalarinda Besin Glivenligi

2.1.4.1. Satin Alma

Yiyecekler satin alinirken 6énemli olan kalitedir. Her gesit yiyecek igin
kaliteyi etkileyen ozellikler vardir. Yiyecekler satin alinirken, bu 6zelliklere uygun
olanlar tercih edilmelidir. Yiyecekler guvenilir yerlerden satin alinmali, temiz ve
istenen kalite kriterlerine uygun olmalidir. Ornegin; yumurta taze, catlaksiz
olmali, kirik olmamali, etler damgali, sUtler pastorize veya sterilize olmali, sebze
ve meyveler gcamurlu, tozlu, toprakli ve yarali-bereli olmamali, konserveler
bombesiz olmalidir. Besin mutfaga girmeden, daha ilk asamada bu noktalara
dikkat edilirse, tehlike bir dlgide mutfaga tasinmamis olur (16, 30).

Bugday ve Unlar: Tanenin birlesiminde kepek (pericarp ve tohum
kabugu), germ (embriyo) ve endosperm bulunmaktadir. Satin alinacak
bugdayda, kepek %13, germ %2, endosperm %85 oranlarinda olmalidir.
Kullanilan un tipleri; kahverengi un, beyaz un, diz un ve kendi gelisen un olmak
Uzere dort grupta incelenir. Satin almada istenilen un cesidine ve kalitesine
dikkat edilmelidir. Kahverengi unda; tam bugday unu, bugday unu ya da jerm
unu c¢esitleri gézonunde bulundurulmalidir. Beyaz unda; zayif un (protein miktari
%8, orta un (protein miktari %10), kuvvetli un (protein miktari %17) bilinmeli ve

bu unlarin patent durum derecesi g6z 6ntne alinmalidir (30).

Piring: Pirincin kullanimini belirleyen etkenler; tanenin sekli ve buyuklugu
olmak Uzere iki tanedir. Satin almada isletmenin ya da tedarikginin ihtiyacina
gore; kisa taneli piring, orta taneli piring ve uzun taneli piringlerden sec¢im

yapiimahdir (30).

Makarna: Makarnanin kalitesinde makarna veya spagetti, koyu sari renkli
ve asirl parlak goérinumdedir. Kiriinca cam kirllmig gibi ses ¢ikarirlar. Uzun
makarnalar yumusak ve esnek olmalidir. Makarna kalite kriterlerinden biri de

pisirme durumudur. Genelde su c¢ektigi zaman miktar ikiye katlanmalidir.
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Ozellikle kiriimadan seklini koruyabilmelidir (pisirme esnasinda). Makarnalar
miktar ve sekillerine gore; uzun makarna, kisa makarna, doldurma makarna,

kiguk sekilli makarnalar olmak Uzere dort grupta siniflandirihr (30).

Kuru Baklagiller: Kuru halde tuketilebilir bitki tohumlaridir (Fasulye,
mercimek, nohut, bezelye, barbunya vb.). Ortadodu ve Uzakdogu Ulkelerinde
cok tuketilirken, Avrupa’da ise, pismis ve konserve edilmis, una donusturilmas
halde, soya fasulyesinden soya soslari yapilarak, yesil sebzeler gibi salata
seklinde de tuketilmektedir. Kuru baklagiller satin alinirken ihtiyaca uygun
olacak sekilde ve herhangi bir bozulma belirtisi gostermemis olmalarina dikkat
edilmelidir (30).

Sebze ve Meyveler: Tum sebze ve meyveler satin alinirken; temiz
olmasina 6zen gosterilmelidir. Tozlu, ¢gamurlu, yaral bereli, donmus, zaralilar
veya hastaliktan dolayr bozulma belirtileri gostermis, bozuk sekilli, asir
olgunlasmis ya da ham, leke ve renk degisiklikleri sdzkonusu, kiflenme ya da

¢uriime, burusma belirtileri géstermis olmamalidir (30).

Konserveler: Butin konserveler etiketlenmis ve kontrol edilmis olarak
tuketiciye ulastirlmalidir. Sigsmis, bombe yapmis, eksimis, su sizdirmis ya da
delinmis, kuflenmis, etiketlenmemis ve etikette belirtilen miktarlari dogru

olmayan (net, brit) konserveler satin alinmamalidir (30).
Seker: Turkiye’de seker pancarindan, yurt disinda seker kamisindan
elde edilir. Granul seker ve pudra sekeri olmak Uzere iki gruptadir. Paketlemede

etikete, gramaja ve sekerin gérinimune satin alinmada dikkat edilmelidir (30).

Kati ve sivi ya§ tirleri: Ihtiyaca uygun olanlari satin alinmalidir. Satin

almada rengine, kokusuna, ambalajina ve gérinimune dikkat edilmelidir(30).
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Peynir: Peynirler; kati-sert, yari sert-kati, yumusak, mavi bogluklu,
sadece digi kufli peynirler olmak Uzere bes grupta incelenirler. Satin almada

peynirin gorunumune, kokusuna, sekline, rengine dikkat edilmelidir (30).

Et: Bir hayvandan saglanan karkastir ve dogal bir besindir. Toplu
beslenme sistemlerinde et satin alinirken, her zaman pahali bir besindir. Genel
olarak; butgenin %40-60'in1  kapsamaktadir. Temel olarak yedi grupta
siniflandirilir (30).

-Hayvanin tlrtine gore (dana, koyun, tavuk vb.),

-Uretildigi tlkeye gore,

-Hayvanin cins ve yasina gore,

-Etin derecesine gore (hangi Ulke ya da kosulda Uretiliyorsa),

-Etin kesilen pargalarina goére (kaburga, but vb.),

-Etin kosullarina goére (taze, donmus, salamura gibi.),

-Toplu beslenme sisteminde kullanim amacina goére (haslama,
kizartma, koftelik gibi.)

Taze sigir, dana, koyun ve tavuk eti satin alinmasinda; hayvanin yag

miktarina, yagsiz etin gérunumune, rengine, tonusuna dikkat edilmelidir (30).

Yumurta: Yumurta alinirken, agirliklarina goére siniflandirilir. Kontrol
asamasinda kuvvetli bir 1siga tutularak hava bosluklari kontrol edilir. Ayrica,
yumurta sarisinin pozisyonuna, kan damarlarinin varhigina, et parcalari, kufler,
embriyo gelisme durumuna bakilir. Kabugun kirik olup olmadigi kontrol edilir.
Bozulmus yumurtalarda hava boslugu buyumastur, yumurta sarisinin pozisyonu
degismistir, hava boslugunun buyumesi nedeniyle sarisi kabugu dogru
kaymistir ve beyazin iginde dagilmis durumdadir. Kan kalintilarinin olmamasi
gereklidir (30).
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2.1.4.2. Depolama

Toplu beslenme yapilan kuruluslara alinan yiyecekler, ne kadar kaliteli
olursa olsun, uygun kosullar altinda depolanmazsa 0zelliklerini kayberderler.
Bunun sonucunda yemeklerin kalitesi duger ve tuketicinin memnuniyeti de
olumsuz etkilenir. Bu nedenle satin alinan yiyecekler hemen pigiriimeyecekse
uygun kosullarda depolanmalidir. Besinlerin depolarda duzenli ve depolama
ilkelerine uygun yerlestiriimesi ile kontaminasyonun Oonune gegilebilirken,
sicaklik kontroll ile de bakterilerin Uremesi engellenebilir. Cabuk bozulabilen
Ozellikle potansiyel tehlikeli besinler belli sicaklikta, belli bir stre saklanabilir.
Gunumuzde teknolojik gelismeye bagl olarak mutfaklarda derin dondurucularda
yiyecekleri saklama yontemi de yayginlasmistir. Bu yontemle yiyecekler soguk

depolara gore daha uzun saklanabilir (24,30).

Kuru Depolama: Potansiyel tehlikeli olmayan besinlerin 10-15 °C
arasinda, %50-60 nem oraninda depolanmasi igslemidir. Kuru depolarda ¢ok iyi
bir havalandirma saglanmali ve depolar ¢ok fazla yiyecekle doldurulmamalidir.
Raflara yiyecekler hava akimini engellemeyecek sekilde yerlestiriimelidir.
Depolarda sicaklik gunde en az iki kez kontrol edilmelidir. Bunun igin depolarin
diginda gorulebilecek sekilde dijital termometreler kullaniimalidir. Depolarda
nem orani uygun bir havalandirma ile saglanabilir. Fazla nemli ortam
yiyeceklerde kuflenmelere neden olur. Yiyeceklerin depolarda isiga maruz
kalmasi bozulmalara ve besin degerinde kayiplara yol agar. Bu nedenle; kuru
depolara gunes 1s131 girmesi onlenmelidir. Depolar her zaman temiz ve hijyenik
olmali, c¢evrede hicbir yiyecek Kkirintisi olmamaldir. Ahsap malzemeler
kullaniimamali, hasere ve kemirgen varligi durumunda muicadele icin etkin
yontemler denenmelidir. Kuru depolamada; yiyecek-igcecek malzemeleri zemine,
varsa direnaj ve su borularinin yakinina konulmamalidir. Depo kirlendikge ve
uygun araliklarla temizlenmelidir. Kirli ve nemli ambalajlar ve kutular depodan
hemen uzaklastiriimalidir. Depolara yiyecekler gruplandirilarak, belirli bir dizen
icerisinde yerlegtiriimeli ve her yiyecegin Uzeri etiketlenmelidir. Kuru depolarda

terazi, kantar, raf ve ranzalar, cesitli boyda kutular, platform-izgaralar,
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termometre, nem olger, cesitli boy kurekler, numune ¢ubugu, klima-vantilator,

merdiven, 6zel ekmek kutu-dolaplari bulunmahdir (30).

Soguk Depolama: Potansiyel tehlikeli besinler ile kuru depoda raf émru
kisalacak sebze ve meyve gibi besinlerin depolandigi, 0-4 °C sicaklik ve %55-
95 nemin korundugu depolardir. Yiyecekler sogukta depolandigi zaman;
canliliklarini  kaybetmezler, dogal renklerini korurlar, besin degeri kaybi
onlenebilir, besin hijyeni saglanabilir ve ekonomik kayiplar 6nlenebilir. Depo
kapilari iceriden de acilabilir sekilde olmali, depolardan kisa slrede
cikilmayacaksa, kapilari kapal tutulmahdir. Soduk depolarda da yiyecekler
zemine konulmamali, raf ve ranzalar, termometre, kancali et arabalari gibi
uygun nitelikte araclar bulunmalidir. Depolarda zeminle kapi ayni hizada olmali,
depo kapisi sicak ve nemli ortama acgilmamali ve sicak yiyeckeler depoya
konulmamalidir. Depolarda temizlik kirlendikge ve duzenli olarak yapilmaldir.
Toplu beslenme yapilan kuruluslarda, kurulusun tipi ve kapasitesine gore
kullanilan depo gesitleri; buzdolabi, soduk depolar (et deposu, sut-yogurt
deposu, sebze-meyve deposu, yemek deposu, pasta deposu) ve derin
donduruculardir. Genel olarak toplu beslenme yapilan kurumlarda bulunmasi
gereken depo cesitleri; et, sut-yogurt, sebze-meyve, yemek ve pasta deposu
olmak Uzere bes cgesittir. Soguk depolar ¢ok iyi izole edilmis olmali, depolarda

sicaklik ve nem kontroll saglanmalidir (30).

Tablo 2.9: Bazi Besinleri Sogukta Saklama Derece ve Siireleri (30)

Besin Sicaklik (°C) Siire

Et 0-2 3-5 glin

Kiyma 0-2 1-2 gln

Balik (-1)-0 1-2 gun

Yumurta 4-7 1 hafta

Pigsmis yemekler 0-2 1 gln

Meyveler 4-7 2 gln (cilek) - 2 hafta (elma)
Sebzeler (sogan-patates) 15-20 1-2 hafta

Diger Sebzeler 4-7 5 glin (yesil sebzeler) — 2 hafta
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2.1.4.3. Hazirhk / Pigirme

Hazirlama asamasinda besinlere personelden, hazirlamada kullanilan
arag-gerecelerden ve diger besinlerden bakteri gegisi s6z konusudur. Hijyenik
kosullarda besinlerin hazirlanmasiyla bakteri kontaminasyonu buyuk ol¢ide
onlenmis olur. Yiyecek hazirlama iglemlerine gegmeden 6nce, ¢ig yiyeceklere
ve kirli arag-gereglere dokunduktan sonra eller mutlaka yikanmalidir. Et, sebze
ve hamurlu yiyeceklerin ayni tezgahta hazirlanmasi bakteri kontaminasyonuna
yol acacagindan, bu vyiyeceklerin ayri tezgahlarda hazirlanmasi gereklidir.
Pisiriimek Uzere hazir hale getirilmis 6zellikle et , sut, yumurta iceren yiyecekler
mutfak sicakhdinda bekletimeden hemen pisirme islemine gecilmeli ya da
sogutuculara kaldiriimalidir. Kurulusta dondurulmus besin kullanimi s6z konusu
ise, bu besinlerin uygun yontemlerle ¢ozdurilmesi saglanmalidir. Cézdlirme
islemi; buzdolabi sicakliinda en fazla 24 saat iginde, veya 21.1 °C’lik akan su

altinda en fazla iki saat i¢cinde, varsa mikrodalga firinlarda yapilmalidir (16).

Besin hijyenini saglamada en kolay ve guvenli yol; besinlerin
pisiriimesidir. Uygun sicaklikta ve yeterli surede yapilan pisirmeyle besinlerin
zararll hale gelmesi Onlenir. Ancak bakteriler besinlerde toksin olusturduysa bu
besinlerin pisirme sicakhgi yukseltilse ve pisirme suresi uzatilsa bile o besinin
saglik yonunden yine de riskli olabilecegi unutulmamalidir. Bakteriyel Gremenin
onlenmesi ve patojenlerin yok edilmesini saglamak ic¢in besinlerin i¢ sicakliginin
en az 70 °C'ye kadar ulasmasi gerekir. Besinlerin i¢ sicakliginin olgilmesi igin

probe termometre kullanilabilir (16).

2.1.4.4. Pismis Yiyeceklerin Bekletilmesi

Pisirme islemi sonlandirildiginda bakteri kontroli saglansa bile,
yiyeceklerin servise dek bekletiimesi asamasinda, bekletme kosullari yetersiz
ise, bakteri bulagsmasi ve Uremesi yonunden tekrar bir tehlike s6z konusudur.
Sicak yemekler birkag saat iginde servis edilecekse, yemeklerin i¢ sicakhgini en
az 60 °C'de tutabilen araglarda (sicak dolaplar, sicak bankolar, hot-port
sistemleri veya sicak arabalar) Uzeri kapatiimig olarak bekletiimeli ve en kisa

surede servis edilmelidir (16).
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2.1.4.5. Servis

Servis; yiyecek ve iceceklerin tiketiciye uygun kosullarda ve belirli servis
ilkelerine gore sunulmasidir. Yiyecek icecek servisi 3 tarafli bir iligkidir. Bu
iliskinin taraflarindan birisi tuketici, digeri isletme, UglncusU ise personeldir.
GuUnumuzde disarda yemek yiyen Kisi sayisindaki artisa paralel olarak toplu
beslenme sistemlerinin hem niteligi degismekte, hem de hizmet alanlari
geniglemektedir. Bilingli tuketiciler yedikleri yiyeceklerde kalite, guvenilirlik,
ekonomik temiz bir ¢evre ve iyi bir servis hizmeti beklerler. Pisen yemegin

servis edilme kosullari besin guvenligi agisindan ¢ok dnemlidir (16,30).

Sogutulmasi ya da ertesi gun servis edilmesi gereken yemekler i¢in on
sogutma yapiimalidir. On sogutma islemi yemekler daha kiiciik veya si§ kaplara
bosaltilarak, igcinde soguk su veya buz bulunan kivetlerde bekletilerek yapilir.

Bu islem en fazla 2-3 saat icinde tamamlanmalidir (16).

2.1.4.6. Atik Maddelerin Uzaklastirilmasi

Besin igleme ve servis alanlarinda bol miktarda protein, yag,
karbonhidrat, mineral madde gibi farkh besin unsurlarini igeren atiklar
olusmakta ve bunlar buyuk sorunlara yol agabilmektedir. Hastalik etkenleri i¢in
ideal ortamlar olan besin atiklarinin uygun bir sekilde yok edilmesi trun kalitesi,
cevre temizligi, sanitasyon, estetik ve en dnemlisi de insan sagligi yoninden
gereklidir (14).

Bazi igletmelerin atiklari sadece goruntu kirliligine yol agarken, ¢ogu
isletme  Ozellikle de hayvansal gida Ureten isletmelerin  atiklari
mikroorganizmalar igin ideal ¢ogalma ortamlari olma yaninda bodcek, sinek,
zararli mikroorganizmalar, hasere ve kemirgenler icin de cazip alanlardir. Bu tip
atiklar tum canhlar ve besinler i¢in potansiyel kontaminasyon kaynagidir. Atik
maddeler kati, sivi ve gaz formunda olabilirler. Hasere ve kemirgenlerin ¢op ve
atiklar Uzerinde gezinmesi sonucu, patojenler besinle ilgili alanlara tasinarak
saglk agisindan tehlikeler olustururlar. Cop kontroli hasere ve kemirgen

kontroline de yardimci olur (14,16).
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2.1.5. Mutfak ve Arag-Gereg Hijyeni

Mutfak, arag-gere¢ ve c¢alisma yuzeyleri yeterli derecede temiz
olmadiginda, besinler patojenlerle tekrar kontamine olabilmektedir. Temizlik
islemleri agisindan mutfaktaki arag-gere¢ ve calisma yuzeylerini iki gruba
ayirabiliriz. Yiyeceklerle direk temasi olan arag-gereg ve yuzeylere yuksek riskli
gruplar, yiyeceklerle direk temas etmeyen duvar, raf vb. ylzeylere ise diusuk
riskli gruplar denilebilir. Riski miminuma indirmak igin yuksek riskli gruplardaki
arag-gere¢ ve calisma yuzeylerinin temizliginde sicak su, deterjan ve
dezenfektanlarin kullaniimasi gerekirken, dusuk riskli gruplardaki arag-gereg ve

yuzey temizliginde ise sicak su ve deterjan kullaniimasi yeterli olabilir (16).

Fidan ve Agaoglu (2003) tarafindan Agri Bolgesinde bulunan lokantalarin
hijyenik durumu Uzerine yapilan bir galismada; koliform grubu mikroorganizma,
fekal koliform, E.coli ve enterekoklarin yizde (%) dagilimi, dograma tahtasi
orneklerinde %100, %100, %65 ve %90 olarak belirlenmis ve bu lokantalarda

hijyen ve sanitasyon kosullarinin yetersiz oldugu bildirilmistir (31).

2.1.6. Personel Hijyeni

Besinlerin mikrobiyolojik kalitesi igsyerinde ¢alisanlarin hijyeni ile yakindan
ilgilidir. CUnka; isyeri calisanlari besinlerdeki hem saprofit, hem de patojen
mikroorganizmalarin  potansiyel kaynagini tegkil eder. Besin igyerlerinde
calisanlar 6zellikle solunum (soguk alginhdi, anjin, pnémoni, tlberkuloz, kizil)
ve sindirim (dizanteri, kolera, tifo) hastalik etkenlerinin besinlere bulagsmasinda

onemli rol oynarlar (32).

Besin igyerlerinde calisanlarin dncelikle sanitasyon ve hijyen konularinda
egditilmis olmasi, igletmede hijyenik bir Uretim i¢in 6nemlidir. Besinin guvenilirligi,
¢alisanlarin  temizliginden emin olunmakla bagslar. Calisanlarin besine
dokunmadan o6nce ellerini ve vicudunun diger bolgelerini ne zaman ve nasil
temizleyecegini bilmesi gerekir. personel hijyeni, ayrica iscilerin c¢aligirken
giydigi elbiseler ile takilarini (saat, bilezik de) icerir. Uygun bir baslik (kep, bone,

file, esarp) ve eldiven giyimi de iyi bir personel hijyeni icin gereklidir. Personelin
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saghginin ve bazi aliskanliklarinin (¢alisirken yeme, icme ve sigara kullanma)
takibi ve kontrol altina alinmasiyla besin kaynakli hastaliklarin azaltiimasi
mumkuan olabilir. Besin hazirlanmasinda gorev alan personelin insan saghgi
yonunden onemli sorumluluklari vardir. Yiyecek icecek servisinde c¢alisan
personelin besin zehirlenmesine neden olan mikroorganizmalar ve diger
kontamine edici ajanlarin, yiyecekler igine karigmamasi igin gosterecegi ¢aba
ahlaki ve yasal bir sorumluluktur. Bunu bagsarmanin temel yolu ise; personel
hijyeni prensiplerine gosterilecek 6zenle basarilabilir. Personelde mevcut olan
kotl hijyenik aliskanliklari yok etmek kolay degildir. Aliskanliklar degistirmek,
personeli hijyenin yararlarina inandirmak ve personele surekli egitimler vererek

mumkun olabilmektedir (3,14).

Personel hijyeni igin personel secimi en onemli kriterdir. Personelde
bulunan kesikler, yaniklar, sivilceler ve deri enfeksiyonlarinin tedavi edilmesi

personel hijyenini saglamak agisindan énemlidir (3).

Personelin saglikli olmasi kadar 6zellikle besinle ugrasirken el, vicut ve
giysi temizligini de hijyenik bir sekilde saglamasi zorunludur. Bakterileri besine
tasiyabilen en 6nemli organ ellerimizdir. Eller; her isin baglangicinda, tuvaletten
ciktiktan, cig besinlerle temas ettikten, kirli arag- geregler ellendikten, dksurup-

hapsirdiktan sonra mutlaka yikanmahdir (16,33).

Personelin sigara icmesi i¢in yiyecek alanlarinin disinda yer alan bir
bdlim bulunmalhidir. Tim yiyecek servisi personeli temiz, yikanabilir, acik renkli,

dayanikli kumastan yapilmis ve dis cepleri olmayan Uniformalar giymelidir (3).

Normal mikrobiyal flora kompozisyonu vucut alanina bagh olarak gesitlilik
gosterir. YUz, boyun, eller ve saclar yluksek bakteri yogunluguna sahiptirler.
Viucudun agik alanlari ¢evre kaynakl kontaminasyona karsi daha hassastir.
Yag uretiminin fazla oldugu kafa derisindeki saclarda, Staphylococcus aureus

gibi mikroorganizmalarin gelisimi daha hizhdir (14,34).
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Bas ve arkadaslari (2004) tarafindan yapilan bir calisma ile; 109 yiyecek
isletmesinde (31 hastane, 14 yemek fabrikasi, 4 okul beslenme servisi, 11 otel,
27 kebapgl, 14 fast food restoran ve 18 restoran) calisan beslenme servisi
personeli, HACCP ve 6n gereksinim programlarinin uygulanmasi agisindan, yuz
yluze gorusmeler ve soru cevap yontemi ile 8 ay boyunca izlenmistir. Calisma
sonunda; personel hijyeni uygulamalari ile ilgili yapilan gorigmeler ve sorulan
sorulara alinan cevaplar kapsaminda; hastaneler %50, catering igletmeleri %68,
okullar %42, restoranlar %41, kebapcgilar %43 ve fast food restoranlar %46
oraninda basarili bulunmustur. Calismada hastanelerin ve yemek fabrikalarinin
personel hijyeni ile ilgili bilgi duzeylerinin ve uygulamalarinin, diger yiyecek
isletmelerine gore daha iyi durumda oldugu ancak istenilen duzeyde olmadigi
gorulmektedir (35).

2.1.7. Hasere ve Kemirgen Kontroli

Hasere ve kemirgenler yiyecek servisi alanlarinda hijyenik kaliteyi
etkileyen onemli nedenlerden biridir. Bu canhlar, hem kendi vucutlarinda
barindirdiklari mikroorganizmalar, hem de g¢evreye biraktiklari digki ve
salgilardaki mikroorganizmalar nedeniyle yiyeceklerin kontamine olmasina
neden olurlar. Hagerelerin yayilmasi drunlerin kendisi ile, paketleri ile, tagima
araclari ile ve tesisin bir yerinden baska bir yerine tasinan drunler yoluyla
yiyecek alanlarina tasinmasi ile olabilmektedir. Hasere ve kemirgenler;
mikoorganizmalarin tasinmasina, yiyecek ve paketleme malzemelerinin zarar
gormesine, yiyeceklerin tat, goruntu ve kokularinin bozulmasina, yiyeceklerin
gurimesine ve paketlenmis yiyeceklerin paketlerinin bozulmasi nedeni ile diger
hasere ve kemirgenlerin yiyecege zarar vermesine neden olurlar. Copluk,
yiyecek artigi bulunan bos kutular, acik lagim kapaklari, sicak mekanlar,
rutubet, curik ve kuflu yiyecekler bu canlilarin gogalmalarini artiran etmenlerdir.
Besinle ilgili alanlari ¢ok seven hasereler arasinda, hamambdceklerini ve
sinekleri sayabiliriz. Bunlar lagim, tuvalet, ¢op gibi tehlikeli alanlarda gezinerek
zararlilarin mutfaga tasinmasina neden olurlar. Sicak nemli yerleri, kuzine, firin,
radyator gibi araglarin arkalarin, sicak su tanklarinin altlarini, izbe ve karanlik

yerleri seven hamam bdcekleri hizli hareket ederler. Tehlikeli yerlerden
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tasidiklari zararlilari ve kendi artiklarini yiyecek, arag-gere¢ ve calisma
yuzeylerine birakirlar. Hamambocekleri besin zehirlenmesine neden olan
Salmonella ve Staphylococcus gibi bakteriler igin iyi birer siginaktirlar.
Kemirgenler besinleri ayaklari, killari, digki ve idrarlariyla kontamine ederler.
Tifo ve veba gibi salgin hastaliklara neden olurlar. Bu nedenle yiyeceklerle ilgili
alanlarda hasere kontrolu saglanmalidir. Kedi, kdpek gibi hayvanlarin besin
uretimi ve servisi yapilan yerlere girmemesi amaci ile, kapilar devamli kapall
tutulmahdir. Sinek gibi ugucu canhlarin girigini engellemek amaci ile girise,
koridorlara ylUksek voltaj ile sinekleri 6lduren, mavi isikli sinek oldurticl cihazlar
yerlestiriimeli, mal alimi disinda giris kapilari surekli kapali tutulmalidir. Kurum
tarafindan belirlenmis belirli araliklarla ilaglama plani yapilarak kayit altina
alinmalidir (3,14,34,36).

2.2. Besin Kaynakl Hastaliklar

Besin zehirlenmesi; herhangi bir besin ya da igecegin tiketimi sonucu
meydana gelen enfeksiyon veya intoksikasyon durumuna verilen genel addir.
Bakteriler, kufler, virGsler, mayalar, parazitler, hayvanlar, bitkiler, fiziksel ve
kimyasal maddelerle kontamine olmusg besinlerin alimi sonucu meydana gelen

hastaliklar besin kaynakli hastaliklar kapsaminda degerlendirilir (3,15).

Besin zehirlenmeleri U¢ grupta incelenmektedir. Bunlar; zehirli bitki ve
hayvanlarin neden oldugu zehirlenmeler, kimyasal besin zehirlenmeleri,
gastrointestinal sistem bozukluklarina neden olabilen besinlerde suratle
ureyebilen mikrobiyal patojenlerin neden oldugu durumlardir. Bitkilerin neden
oldugu enfeksiyonlar, ve zehirlenmeler; bazi besinlerin igcinde dogal olarak
zehirli maddeler bulunur. Zehirli mantar, solaninli patates, zehirli bal bunlara
ornektir. Bu tip besinlerin yanlighkla yenilmesi sonucunda bitkilerin neden
oldugu besin zehirlenmeleri gorulur. Hayvanlarin neden oldugu enfeksiyonlar ve
zehirlenmeler; bazi hayvanlarin dokularinda tamamen taze de olsalar dogal
olarak insanlar icin zehirli olan maddeler vardir. Zehirlilikleri; goruntl, koku ve
renk degisikligi gibi basit isaretlerle anlagilamaz. Hayvanlardaki bu toksik

maddeler pisirme derecelerine direnglidir. Zehirli olan bu hayvanlar, bazi
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kabuklu deniz UrUnleri ve bazi baliklardir. Kabuklu deniz hayvanlarindan olan
midye, zehirli bir plankton olan dinoflagellate ila beslendiginde insanlar igin
tehlike olusturmaktadir. Ayrica tropikal baliklarin da bir kismi zehirlidir ve
yenilmemelidir. Balik zehirlenmeleri yedi grupta toplanir. Bunlar; tetraodan,
ciquatera, scombroid, clupeoid, chimaeroid, gemphylid, hallucinary mulletdir.
iclerinde en yaygini ciquatera zehirlenmesidir. Pasifik ve Karaiplerde sik olarak
rastlanir. Zehirlenmeye neden olan isiya direngli ciquatoksindir. Baliklar ayrica
metalleri vicutlarinda biriktirerek de zehirlenmelere neden olurlar. Kimyasal
besin zehirlenmeleri; birka¢ yolla olmaktadir. Bunlar inorganik maddelerin
(bakir, kursun, kalay, cinko. kadmiyum ve arsenik gibi), pestisidlerin, ila¢c ve
temizlik maddelerinin yanhslkla besinlere bulagmasi ile goérulmektedir. Ayrica,
Onerilen limitlerin Gzerinde kullanilan besin katki maddeleri veya hile yaparak
fazla kazang saglamaya calisan kisilerin bilerek, kasith olarak besinlere
ekledikleri (yaglara madensel yaglar, sltlere ¢gamasir sodasi gibi) maddeler
kimyasal  zehirlenmeye neden olmaktadir.  Gastrointestinal  sistem
bozukluklarina neden olan besinlerde suratle Ureyebilen mikrobiyal proteinlerin
neden oldugu besin kaynakh enfeksiyonlar ise; besinlerin patojen
mikroorganizmalarla bulasmasi ile olusurlar. Enfeksiyonun olusabilmesi igin
mikroorganizmalarin besinler tuketilirken canli olmalari gerekmektedir. Yaygin
olarak gorulenler, Salmonella, Streptokok, Shigella ve Clostridium perfiringens
enfeksiyonlaridir. Genel olarak kusma, bulanti, diyare, karin agrisi ve atesle
karakterizedirler. Gastrointestinal sistem bozukluklarina neden olan besinlerde
suratle Ureyebilen mikrobiyal proteinlerin neden oldugu besin kaynakli
intoksikasyonlar; besinlerde patojen mikroorganizmalar tarafindan salgilanan
toksinlerin neden oldugu zehirlenmelerdir. Bu nedenle mikroorganizmalar isi ile
yok edilseler bile, i1siya direngli toksinler besinde kalacagi igin bu besinleri
tuketenlerde zehirlenme gorulmektedir. Staphylococus aerus, Bacillus cereus

ve clostridium botulinum bu tip zehirlenmeye neden olan patojenlerdir (1).
Besin kaynakli enfeksiyonlar hem gelismis hem de gelismekte olan

ulkelerin en 6nemli halk saghg! sorunlari arasinda yer almaktadir. FAO (Gida

Tarim Orgiitl) ve WHO, Besin Glvenligi Uzman Komitesi, kontamine besin
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tuketiminden dogan besin kaynaklh hastaliklarin duinya daki en sik gorulen

saglik sorunu oldugunu isaret etmektedir (15,23).

Besin hazirlik ve Uretim agsamalarinda, besin kaynakli hastaliklara neden
olan bes 6nemli etken vardir. Bu etkenleri, uygunsuz sogutma, tiketiminden ¢ok
daha erken hazirlama, personel kaynakli bulasma, yetersiz pisirme, yetersiz
yeniden 1sitma ve uygunsuz sicak tutma olarak siralayabiliriz. Bu etkenlerin
tamaminin zaman ve sicaklik kavrami ile iligkili oldugu gorulmektedir (17, 37).
Bu bes etkenin varhdr %80 gibi buyuk bir oranla besin kaynakli hastaliklara
neden olmaktadir. Dolayisiyla yiyecek icecek servis yoneticisi 3 temel alanda

yogunlasarak riski azaltabilir (14,17,37).

1. Personel saglik ve hijyen uygulamalari ve sirekli kontrolu
2. Pisirme, sogutma, depolama, yeniden Isitma ve servis
uygulamalarinda sicaklik kontrolu,

3. Yeterli hijyen ve sanitasyon uygulamalari ve surekli kontroll .

FAO ve WHO tarafindan besin kaynakli hastaliklarin en yaygin
nedenleri, yetersiz sogutma (%46), tluketimden wuzun sdre once hazirlik
(%21), enfekte personel (%20) ve yetersiz pisirme ve i1sitma (%16) olarak rapor
edilmektedir (Sekil 2.1) (3,23).
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Sekil 2.1 Besin Kaynakl Hastaliklarin En Yaygin Nedenleri

Hizli nGfus artisi, uluslararasi ticaret, seri Uretim ve tuketim, standart
hijyen anlayisinin olmamasi, sanayilesme, dogal afetler ve dogdal kaynaklarin
azalmasi, veteriner ilaglari ve pestisitlerin kullaniminin artmasi, ev disinda
yemek yeme aliskanhdinin artmasi, yemek igin ayrilan zamanin kisalmasi ve
besin tuketim aligkanlklarinin surekli degismesi, yiyecek icecek Uretimi ile ilgili
yeni tehlikeleri ortaya c¢ikarmig ve besin kaynakli hastaliklarin gorulme

sikllginda artisa neden olmustur (5,38).

FAO ve WHO tarafindan 1993-1998 yillari arasinda Avrupa Ulkelerinde
yapilan ¢alismada besin zehirlenmelerinin en ¢ok géruldugu yerler saptanmistir.
En ¢ok besin zehirlenmesinin yasandidi yerler sirasiyla evler (%42), restoran,
motel ve barlar (%19) olarak bildirilmis olup, hastaneler igin bu oran %3 olarak
rapor edilmistir.(Sekil 2.2) (3).
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Sekil 2.2 Besin Zehirlenmelerinin En ¢cok Yasandig: Yerler (3)

Sekil 2.2 de gorulen oranlar Avrupa geneli igin olup, yemek kultira ve
yeme aliskanliklarinin farkliligindan dolayi, belirtilen oranlar Glke bazinda
degisiklik gostermektedir. Ornegin; Polonya’da ¢ig yumurta tiiketim aliskanligina
bagli olarak evlerde gorulen salmonella kaynakli besin zehirlenmeleri orani %57
iken, Macaristan’da bu oran, evlerde yabani mantar tuketiminin fazlaligindan
dolayl %85’lere kadar ylkselmektedir. isvigre ‘de ise evlerde olugsan besin
kaynakli hastaliklari azaltmak igin 1991 yilindan bu yana yurutulen tuketici
egitim programlari sayesinde, besin zehirlenmelerinin gorulme sikligi oldukga

dasmaustur (23).

Yapilan bir baska calismada ingitere’de randomize olarak secilen 342 ev,
onemli besin kaynakli patojenlerin evlerdeki buzdolaplarinda goértulme orani
agisindan, 12 ayhk periyotta izlenmis ve buzdolabindaki kontaminasyon
derecesinin bir ¢ok faktoér tarafindan etkilendigi rapor edilmistir. Evlerde besin
kaynakli hastalik olugsmasinin nedeni daha c¢ok besin hazirlik asamalarinda

yapilan hatalara ve yetersiz temizlik uygulamalarina baglanmistir ( 39).
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2.3. Besin Guvenligi Yonetim Sistemleri

insanoglu tiikettigi besinlerin gilivenligi ile ilgili uzun yillar énce
standartlar olusturma ve bunu uygulama cabasi i¢inde olmustur. Asurlular
agirhk olcumleri ile ilgili yontemleri tanimlamig, Misirlilar bazi besinlerde
etiketlemeyi zorunlu kilmig, Romalilar ise alkolli igecekleri temizlik ve hijyen
bakimindan denetlemigtir. Orta cagda ise Avrupa’da yumurta, bira, sarap,

peynir, ekmek ve sosis kalitesi i¢in yasalar ¢ikariimigtir (40,41).

Geligsen teknoloji ile beraber guncel uygulamalarda UGrdn, Grin igleme
kosullari ve igletme kontrollerinde yeni gereksinimler ve zorunluluklar gindeme
gelmigtir. Bu kapsamda  Geleneksel Kalite Kontrolleri, Kalite Glivenligini

Saglama kavrami ile yer degistirmistir (42).

Besin endustrisi son vyillarda tum dunya da hizli bir gelisme
gostermektedir. Besin yasalari, besinlerden kaynaklanan tehlikeleri en iyi
sekilde onleyebilmek icin standartlar gelistirmistir. Benzer olarak musterilerin
guvenli ve kaliteli besin talebi de tehlikelerin Onlenmesini zorunlu hale
getirmistir. Bu durum Uzerine et Uretim fabrikalari besin guvenligi ve kalitesi
konusundaki bakig agilarint  degistirmiglerdir. Bu kalite sistemlerinin
uygulanmasinda temel alinan iki major sistem vardir. Bu sistemler 1ISO 9000
serisi ve HACCP (Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi) sistemidir (43).

HACCP tabanli besin guvenligi yonetim sistemleri; besin Uretimindeki
guvenlik  sorunlarini  kontrol  edebilen, yiyecek igcecek maddesinin
hammaddesinden baslayip tlketicisine ulastigi son asamaya kadar
gerceklestirilen tum sure¢ basamaklarinin, tim tesisin ve c¢alisanlarinin, butin
girdilerin ve bunlarin tedarikgilerinin surekli izlenerek kontrol altinda tutuldugu ve
dogru olarak kullanildiginda olasi her turla besin guvenligi riskini ortadan
kaldirarak guvenilir besin Uretimini amaglayan bilimsel bir sistemdir
(3,11,17,43,44).
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HACCP sistemi besinlerin  Uretim asamalarindaki tehlikelerin
Oonlenmesinde etkilidir. Buna karsin ISO 9000 serisi Uretime o6zel degildir.
HACCP tabanh kalite sistemi iki onemli noktay! igermektedir. Bunlardan ilki
besin guvenligi, ikincisi ise besinin kalitesidir. HACCP sisteminin anlasilabilmesi
icin bazi temel noktalari vurgulamak gereklidir. Bunlardan ilki; teknik
gereksinimlerdir. HACCP’in eksiksiz uygulanabilmesi igin ilk dikkat edilmesi
gereken nokta teknik gereksinimlerin eksiksiz olarak kargilanmasidir. HACCP
temelli kalite sisteminin uygulanmasinda temel asama standartlarin eksiksiz
uygulanmasidir. Codex Alimentarius tarafindan olusturulan GMP (iyi Uretim
uygulamalari) standardinin eksiksiz uygulanmasi HACCP uygulamalari igin ilk
adimlardan biridir. HACCP sisteminin uygulanmasinda materyalde ve uretim
asamalarindaki tehlikelerin belirlenmesi ve uretim yerlerinin kontroli hazirlik
asamasinda planlanmasi gereken iki unsurdur. Bunlarin disinda HACCP plani
hazirlanirken, kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi, kullanilacak limit ve
prosesler, son uriununun kullanilabilirligi, tim prosesin asamalari ve personel
gereksinimleri de g6z 6nune alinmalidir. HACCP tabanli kalite sisteminin genel
formati; deneyime dayali, check-listlerin dikkatli kullanimini gerektiren ve
sorularla sistemin kontrol edildigi bir formattir. Sistemin uygulanmasi igin

kullanilan check-listler “evet”, “hayir” seklinde yanitlari olan sorular igerecek
sekilde organize edilmelidir. Check-listler 6zellikle hijyen ve GMP
uygulamalarini icermelidir. Ornegin; bir etin islenmesinde, isleme asamasindaki
sicakhgin uygun olup olmadigi, et islenen ortamin temiz ya da enfeksiyon
barindirmayan bir ortam olup olmadigina sorularla yanit aranmalidir. HACCP ve
ISO 9000 kalite sistemlerinde check-list tarzi formatlar siklikla kullanihir. HACCP
tabanl kalite sistemi ginimuzde besin Uretiminde kullanilan énemli bir tehlike
kontrol aracidir. Uretici ve musteri arasindaki iliskinin kuvvetine dnem veren 1SO
9000 serisine karsilik HACCP sistemi, Urundeki guvenligi saglamaya calisir.

Bunu saglamaya caligirken de bir HACCP plani uygulanmalidir (43).
HACCP’in kokleri 1950’li yillarda NASA’'nin Pillsburry sirketiyle yaptigi

sozlesmeye dayanmaktadir. FDA (ABD Gida ve Tarim Dairesi) tarafindan ABD

uzay programindaki astronotlarin tuketecekleri besin maddelerinin guvenligini
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saglamak amaciyla besin guvenligi programi olusturulmus ve 1971 yilinda
NASA ve Amerikan Ordusu Arastirma Laboratuvarlar’'nda gelistirilerek ABD
Milli Gida Konferansinda tanitiimistir. Guvenli besin Uretmenin yolu olarak
geligtirilen sistemde, astronotlarin %100 saglkh besin tuketmeleri amag
edinilmis ve buna bagl olarak besinleri Ureten tim tesisler i¢in hammadde,
uretim (proses), personel ve isletmede uygulanacak testler gibi her anlamda
arinu etkileyen tum girdiler igin ¢ok ayrintili bilgileri iceren bir veri bankasi
kurulmus, daha sonra, besin Uretimindeki olasi tehlikeler ve bunlarin kaynagi
olabilecek kritik kontrol noktalari belirlenmistir. HACCP sisteminin ilk
uygulanmasi bu sekilde gida sanayiinde olmus ancak daha sonra sistem uretici
ve tlketici arasinda yer alan tum pazarlama faaliyetlerinde kullaniimaya
baslanmigtir (5,11,46,47).

Latin Amerika’da 1991 yilinda 250 000 kolera vakasi gorulmus ve 2700
kisi hayatini kaybetmigtir. Bir ka¢ yil sonra Japonya’da yeni bir hastalik olan
EHEC (Enterohaemorrhagic Escherichia coli) ortaya ¢ikmis ve 9500 Kisi
hastalanarak 11 kisi hayatini kaybetmistir. Bu tarz besine dayali hastaliklarin
ortaya cikigI tim dinyayi harekete gecgirmis ve tim goézler HACCP sistemine

cevrilmistir (4).

Tulketiciler icin yemeklerinin en oOnemli bileseni guvenliktir. Yakin
zamanlarda karsilagilan krizlerin halkin besin endustrisine ve ilgili otoritelere
guvenlerini sarsmasi nedeniyle AB Komisyonu, besin guvenligini en onemli
oncelikleri arasinda belirlemis ve 12 Ocak 2000 de Beyaz Kitap'i (White Paper)
yayimlamistir. Bu sekilde daha aktif ve yeni bir besin guvenligi politikasi ile;
insan saghginin ve tuketicilerin en Ust duzeyde korunmasini amaglayan,
mevzuatin daha kolay anlasilir seffaf kurallarla degistiriimesini, tarladan sofraya
kontrollerin guglendiriimesini ve bilimsel dneri sisteminin etkisini artirmay! igeren

bir plan belirlenmigtir (48).

Geligen teknoloji ile birlikte besin ve tarim Uranlerinde riskler artmaya ve

ayni zamanda ortaya c¢ikan tehlikeler bilimsel olarak daha iyi anlagiimaya
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baslanmistir (47). Son on yilda dinya da besin kaynakh hastalik gértlme
oraninin artmasi (WHO, 2003), teknoloji ile beraber gelisen yeni Uretim
teknikleri ve bunlarin yarattigi bilinmeyen riskler, gevresel faktorlere bagli olarak
besin zincirindeki risklerin artmasi, uluslararasi ticaretin gelismesi, tuketicinin
bilinglenmesi, kentlerdeki nufus artigi, besin tercihlerinin degismesi (disarda
yemek yeme aligskanliginin artmasi) ve turizmin gelismesi, besin Ureticilerinin ve
karar alicilarin besin guvenligi konusuna daha hassas ve bilingli yaklagsmalarini
saglamistir (47,48).

Tuketicinin  yasami icin gerekli olan besinin gunumuz teknolojik
gereklerine uygun olarak uretilmesi, besin guvenliginin ve kalite glvencesinin
saglanmasi, besin sanayiinde onemli iki basliktir. Bu amaca yonelik olarak ISO
9002-2000, I1ISO 14000 gibi standartlar gelistiriimis, ayrica tehlikeyi énceden
saptayarak kontrol altina alan ve riski ortadan kaldiran HACCP sistemi yaygin
olarak kullanilmaya baglanmigtir. Sistemin geregi olarak GAP (Good
Agricultural Practice-Dogru Tarim Uygulamalari), GHP (Good Hygiene Practice-
Dogru Hijyen Uygulamalari) ve GMP (Good Manifacture Practice- Dogru Uretim
uygulamalar) gibi kurallar besin glvenligini ve kalite guvencesini
gerceklestirerek kontrol altina almaktadir. Kisaca Dogru Uygulamalar olarak
tanimlanan kurallar, istenmeyen kosullari ve tim olumsuzluklari belirleyerek
uzaklastirmakta ve zararli olabilecek etmenleri 6nceden engellemektedir
(49,50).

2.3.1. HACCP Sistemi

HACCP sistemi gunumuizde pek c¢ok ulke tarafindan besin guvenligini
saglamada stratejik hedef olarak alinmaktadir. Temel amag¢ glvenilmeyeni
onlemek, tehlikeleri dnceden belirleyerek riskleri kontrol altina almaktir. HACCP
sisteminin uygulanmasiyla igletmede sistematik bir calisma baslatiimakta ve
bilimsel ydntemleri kullanan gerekli egitimi almis olan elemanlar gorev
yapmaktadir. Riskleri minimuma indiren, kayiplari azaltici ve kusurlari dnleyici,

uluslararasi kabul gormus, diger kalite yonetim sistemleriyle uyumlu, onlari
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tamamlayici ve en dnemlisi dogrudan besin guvenligi sistemi igin geligtirilmis bir

programla HACCP sistemi basariya ulasmistir (49,51).

HACCP sisteminin prensipleri Dlinya saglik Tegkilati icinde yer alan
“Codex Alimentarius Komisyonu“ tarafindan gelistirilmistir. Bu sistemde
uygulamalarin tUm asamalarinda tehlike ve risk analizi yapilir ve tehlikeler
olusmadan oOnlemler alinir. Dogru yapilan bir tehlike analizi firmanin Grin
glvenligini saglamada ve gelistirmedeki etkinligini ortaya koyar dolayisi ile firma
icin savunma araci konumundadir. Bu sistem temelde son Urindeki kontrole
bagli gecikmeler veya donusumsuz olumsuzluklar sonucu geligebilecek
tehlikeleri engelleyen koruyucu onlemleri bastan belirlemeyi prensip edinmistir.
HACCP sistemi; besinler Uzerinde olugabilecek biyolojik, kimyasal, fiziksel
tehlikeleri olusmadan dnce saptayarak ortadan kaldirmaya yonelik bir belirleme
aracidir (5,8,45).

28 Ocak 2002°de Avrupa Parlamentosu ve Konseyi, Gida Yasasinin
genel prensipleri ve gereksinimlerini iceren tizigu (Genel Gida Yasasi) kabul
etmistir. Genel Gida Yasasinin temel amaci, gida mevzuatinin gelismesinde
daha kolay ve anlasilir bir yaklagim saglamaktir. Ayrica, besin/yem uretim ve
dagitiminin  tim asamalarina ait tanimlar, prensipler ve yukumlultkleri
belirlemektir (48,49).

Tarkiye’'de gida yasasi g¢ikartma cgaligmalari 1970’li yillarda baslamis 16
Kasim 1997 yilinda Turk Gida Kodeksi olusturulmustur. Konuyla ilgili en son
kanun, 05 Haziran 2004'de 5179 sayili "Besinlerin Uretimi, Tiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hukmunde Kararnamenin Degistirilerek KabulU
Hakkinda Kanun" ile Resmi Gazetede yayinlanarak yururlige girmistir. Bunu 30
Mart 2005 tarih ve 25771 Sayili Resmi Gazetede yayinlanan "Besin ve Besin ile
Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Kontroli ve
Denetimi ile isyeri Sorumluluklarina Dair Y®&netmelik" takip etmistir. Bu
yonetmelige gore besin Uretim ve satis yerlerinde HACCP uygulamasi zorunlu

hale getirilmistir. Et, sUt ve su UrUnleri, hazir yemek fabrikalari ile dusuk asitli
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konserve besinleri Ureten igyerlerinin isletme buyukluklerine gore ilk 1 veya 2 yil
icinde; diger isletmelerin de yine igletme buyukluklerine gore 2 veya 3 yil icinde
hijyen kodlarini olusturarak HACCP uygulamasina ge¢meleri gerekmektedir
(49,52).

Beklentilerin surekli gelismesi ve tarladan tabaga guvenli besin anlayigi
mevcut besin guvenligi sistemlerinin de surekli yenilenmesine neden olmustur.
Bu kapsamda, tehlike kontrollerinde HACCP planlarinin temel alindigi ve
HACCP prensipleri ile uyumlu “ISO 22000 Besin Guvenligi Yonetim Sistemleri”
3 Haziran 2004 yilinda standart haline getiriimis ve 24 Nisan 2006 yilinda TSE
tarafindan kabul edilerek yuarurluge girmistir. ISO 22000 Besin Guvenligi
Yonetim Sistemleri, HACCP tipi bir besin guvenligi yonetim standardi olup, 1ISO
9000:2000 standardinin besin guvenligi agisindan gelistiriimis halidir (4,44,46).

Yeni hazirlanan 1SO 22000 Besin Guvenligi Yonetim Sistemleri
Standard’'nin en o6nemli fonksiyonu besin tedarik zincirinde ¢urak bulup
cikartmak ve boylece garanti saglamaktir. Tek basina uygulanabilecegi gibi ISO
9001:2000 ile de uyum saglamaktadir. Bu standardin getirdigi iki dnemli konu;
besin guvenligini arttirarak guvenli besin Uretimini saglamak ve Uretim sistemini

gelistirerek tuketici memnuniyetini geligtirmektir (44,53).

2.3.2.1SO 22000:2005 Besin Guivenligi Yonetim Sistemleri

insanlarin glvenli besin tiikketme konusundaki ilgi ve ihtiyaclarinin
artmasi, sirketleri HACCP, ISO gibi besin glvenlik sistemlerini uygulamak
durumunda birakmaktadir. ISO 22000 standardi minimal gereksinimlerin hepsini
tasarlamak icin planlanmistir (54). HACCP sistemi modern dinyada besin
guvenligi icin kurulmus sistematik bir metottur. HACCP sistemi besinlerin
uretim, depolama, pisirme gibi asamalarinda besinlerden kaynaklanan
tehlikeleri 6nceden belirleyerek onleyebilmek igin kullanilir. 1ISO 22000:2005
sistemi besin guvenligini koruyabilmek icin tasarlanmis yeni bir sistemdir.
Standart; besin zincirindeki organizasyonlari tanimlayarak, kurallarin olusumu

ve diuzenlenmesini saglamak icin tum guvenlik sistemlerini bir ¢ati altinda
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birlestirmistir. ISO 22000:2005 sistemi, diger yonetim sistemleri olan HACCP ya
da toplam kalite yonetim sisteminde oldugu gibi glvenlik sisteminin aktif olarak
kullaniimasini saglar. 1ISO 22000 sistemi genel olarak bakildiginda; 1ISO 9000
serisinin “kalite”, HACCP sisteminin de “besin guvenligi” temelleri Uzerine
oturtulmus bir sistemdir. ISO 22000 sistemiyle temel amag; musteriye hem

guvenli ve hem de kaliteli besini ayni anda sunabilmektir (46,54).

ISO 22000:2005 standardi toplantilari Temmuz 2001°’de baglamigtir.
Roma’da 11-12 Nisan 2005 tarihlerinde yapilan toplantilarla 41 Glke katilimiyla
belirlenmistir. 38 Ulke standarda evet yaniti verirken, 3 Ulke (Japonya,
Avusturalya, Fransa) hayir yanitini vermislerdir. ISO tarafindan hazirlanan ve
2005 yili Eylul ayinda yayinlanan ISO 22000:2005 standardi, "Gida Guvenligi
Yonetim Sistemi” olarak yayinlanmig, ilk uluslararasi standarttir. Bu standart
Uluslararasi Standart Orgltii (ISO)Ynun ISO/TC 34. teknik komite tarafindan,
butin dunya daki dernekler ve gida uzmanlarinin da bir araya gelmesiyle
gelistirilerek yayinlanmistir (48,53).

Guvenli besin alimi igin strekli artan bir musteri talebi bulunmasi, Glkeler
tarafindan bir cok besin guvenligi standartlarinin geligtiriimesine yol agmigtir ve
artan sayida ulusal standartlar karigikliga neden olmustur. Sonug¢ olarak
uluslararasi bir uyumluluga ihtiyag vardir ve ISO 22000:2005 ile bu ihtiyaci
karsilamak hedeflenmektedir (46,48,55 ).

27.01.2006 tarihinde 1SO 22000:2005 standardi, TS-EN-ISO 22000
Standardi olarak Turk Standartlari EnstitiGst tarafindan yayinlanmis ancak
daha sonra iptal edilerek yerine 24.04.2006 tarihinde TS-EN-ISO 22000
Standarti “Gida Guvenligi Yonetim Sistemleri-Gida Zincirindeki Tum Kuruluglar
icin Sartlar” yayinlanmis olup, standart (izerindeki redaksiyonel diizeltmeler
devam etmektedir. Bu standardin yayinlanmasi ile TS 13001- HACCP standardi
iptal edilerek yurUrlikten kaldirilmistir (46,55).

46



TS 13001 HACCP standardi iptal edilerek yerine TS-EN-ISO 22000
standarti ‘Gida Gulvenligi Yonetim Sistemleri- Gida Zincirindeki Tum Kuruluglar
icin Sartlar’ yayinlanmasinin ardindan, ureticiden tiiketiciye kadarki zincirde her
kesimi timuyle etkileyen gida kokenli salgin, zehirlenme, bozulma ve benzeri
olumsuzluklar, endustriyel kalite sistemindeki hijyen  sorunlarindan
kaynaklanmaktadir. Uretimden tiiketime risk olusturabilen her bir parametrenin
urinler bazinda ayri ayri belirlenip, bu noktalarin incelenmesiyle sorunlarin
gideriimesi yolunda gorus birligine varilmistir. “Kritik Kontrol Noktalari”’nin
belirlenmesi riskin azaltilmasi, dolayisiyla da tehlikenin engellenmesini
saglayacaktir. Boylece, olaylarin teknik ve sosyo-ekonomik boyutlariyla ele
alindig1 yeni bir bakig agisi gelistiriimis ve yayginlastiriimigtir. ISO 22000, besin
endustirisi uzmanlari tarafindan gelistirilmis olan uluslararasi kabul gérmus bir
standarttir. Bu standardin amaci, besin gutvenligi yénetiminin ihtiyaglarini besin
tedarik zinciri ile uyumlu hale getirmektir. ISO 22000:2005 standardinin, cgesitli
ulkeler tarafindan yayinlanmis HACCP standardinin yerini alabilecek ve
Dunya’da ISO 9001 gibi kabul goérebilecek bir standart olmasi 6ngorulmektedir
(53).

2.3.2.1. 1SO 22000 Kapsam ve igerigi

ISO 22000 standardi, besin endustrisinin, musterilerine ve tuketicilerine
karsl, besin guvenligi ilkelerine ne kadar bagl olduklarini gdsterebilmelerini
saglamak amaciyla, besin guvenligini garanti altina almak igin, alt yapi, arag-
gereg, teknik sistem, sire¢ kontroli ve duzenleyici gereklilikleri bir yonetim
sistemi catisi altinda bir araya getirmektedir (35,44,46,49). Bu standardi
uygulamak isteyen firmalar, Codex Alimentarius tarafindan prensipleri
belirlenmis bir HACCP sistemi kurarak tim prosesler igin riskleri tanimlamis
olmalidirlar ve ayni zamanda GMP (iyi Uretim Uygulamalari), varsa sektére ait
yasal gereklilikleri ve dokimante edilmis bir yonetim sistemi (ISO 9001°de
oldugu gibi) ile tedarik zinciri iginde etkili bir iletisim sistemini de saglamig
olamalidirlar (35,44,46,50). Bu uluslar arasi standardin amaci, besin zincirindeki
firmalarin besin guvenligi yonetimi igin global seviyedeki sartlara uyumunu

saglamaktir. Bu standart bir kurulusun besin guvenligi yonetim sistemi
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sayesinde ilgili yasa ve gida mevzuatinda yer alan sartlar ile ilgili butin kurallari
uygulanabilir kilmaktadir (44,46,49). HACCP standardi genel olarak besin
ureticileri tarafindan kullaniimaktadir. ISO 22000 ise; besin Ureticileri yaninda,
malzeme, ekipman, kimyasal tedarikgileri ile depolama ve tasima hizmeti veren
besin sektdrinin hammadde tedarikgi firmalari tarafindan da belgelendirme
amach kullanilabilecektir. Dolayisiyla, yiyecek, icecek sunumu (catering) ve
paketleme firmalari dahil ‘giftlikten sofraya besin zincirindeki tum kuruluslari
kapsayan bir besin guvenligi yonetim sistemidir. Bu sistemin amaci, birinci
kademe Ureticiden (Urun Ureticileri, yem Ureticileri, tim besin Ureticileri, ambalaj
malzemesi Ureticileri, hammadde veya katki maddeleri Ureticileri, temizlik ve
sanitasyon ajanlari Ureticileri, imalatgilar, depocular, toptancilar, perakendeciler)
ve yiyecek icecek hizmeti verenlere kadar herkes tarafindan kullanilabilen,
uluslar arasi taninan bir sistem olarak tim besin endustrisinin kullanabilecegi
ortak bir ¢cati saglamaktir (44,46,49,55).

ISO 22000 standardinin temel 6zellikleri (46,55);

1. Tum besin temini zincirindeki kuruluslar i¢in gereklidir.

2. Gergek bir uluslar arasi standarttir.

3. Ulusal standartlara uyum saglar.

4. Mevcut “Perakende Besin Guvenligi Standartlari“ sartlarinin ¢ogunu
kapsar.

5. HACCP ilkelerine uygundur.

6. HACCP kavramlarinin uluslararasi iletisimini saglar.

7. Belirgin sartlari olan tetkik edilebilir bir standarttir.

8. Duzenleyiciler i¢in uygundur.

9. 1S0:9001:2000 ve ISO 14001:2004 yonetim sistemleri maddeleri ile

uyumludur.

ISO 22000 standardinin getirdikleri (4,44,46,48,49,55);
e Tamamen firma disi uzmanlarca geligtiriimis besin guvenligi yonetim

sisteminin  (HACCP plan ve ©n gereksinim programlarinin)
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uygulanmasina, dogrulanma faaliyetlerinin timuinidn veya bir kisminin
firma disi uzmanlarca yapilmasina imkan vermektedir.

Besin  Gulvenligi Yonetim Sistemi’'nin  kurulmasi, uygulanmasi,
guncellenmesi icin i¢ iletisim yaninda dig iletisim sarti getirilmigtir.
Tehlikelerin  degerlendiriimesinde risk analizi yapilmasi talep
edilmektedir.

Tehlikelerin 6n gereksinim programlari ve KKN (Kritik Kontrol Noktalarr)
ile kontrolU talep edilmektedir.

On gereksinimlarin yazili hale getirimesini talep etmektedir. (Temizlik,
bakim, kalibrasyon, ¢alisan hijyeni, depolama, tagsima vb.)

KKN’lerde oldugu gibi ongereksinimlarda da izleme sistemlerinin ve
duzeltme-duzeltici faaliyetlerin planlanmasini talep etmektedir.
KKN’larinda duzeltme ve duzeltici faliyet talep etmektedir. ISO
9001:2000’deki duzeltme ve duzeltici faaliyet kavramlar kullaniimaktadir.
On gereksinim ve KKN izleme sonuglarinin analizi ve sonuglarina gére
sistemin iyilegtiriimesini talep etmektedir.

HACCP standartlarinda allerjen kontroll acik olarak talep edilmezken,
ISO 22000’in sartlarindan birisidir.

ISO 22000 wuluslar arasi bir standart olmasi nedeniyle Codex
Alimentarius tarafindan yayinlanan genel besin hijyen kurallari ile sektore
0zgu iyi Uretim uygulamalarina atif yapilmaktadir.

Girdi ve son Urunlerin Urtin tanimlarinin, ézelliklerinin, formulasyon, orijini
icerecek sekilde, ayrintili tarifini ve duzenli gdézden gegciriimesini talep
etmektedir.

Dogrulama ve gecerli kilma arasindaki fark agikliga kavusturulmustur.
Dogrulama plani ve dogrulama sonuglarinin ele alinmasi talep
edilmektedir.

Uygun olmayan drun kavramina ek olarak supheli Grin kavramini
gelistirmigtir.

Geri toplama ve geri ¢gagirmayi iceren geri gekme kavramini gelistirmigstir.
Besin guvenligi politikasi yaninda besin guvenligi hedefleri talep

edilmektedir.
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2.3.3. ISO 22000 ve HACCP Arasindaki Farkhhklar

ISO 22000, besin zinciri boyunca mevcut ve potansiyel tehlikelerin tehlike
analizleri ile belirlenmesini, kontrol onlemlerinin (6n gereksinim programlari ve
KKN’na ait) belirlenmesini, uygulanmasini, izlenmesini ve sonuglarinin gézden
gecirilerek degerlendiriimesini ve analizini, sistemin iyilestiriimesini ve i¢-dis
sartlardaki degisiklikler dogrultusunda guncellenmesini talep etmektedir. TSE
13001 HACCP standardinda ise; on gereksinimlere ait kontrol Onlemlerinin
belirlenmesi, bunlarin izlenmesi ve degerlendiriimesi konusu yer almamaktadir.
Ayrica ilk defa besin guvenligi yonetim sistemi ile ilgili bir standartta bu kadar
aclk olarak iki cesit surekli kontrol o6nlemi oldugu ifade edilmektedir.
Operasyonel 6n gereksinim programlari (O-OGP) ve kritik kontrol noktalarina ait
kontrol Onlemleri ile tehlikelerin 6dnlenmesi veya kabul edilebilir bir seviyeye

indirilerek, izlenmesi amaglanmaktadir (45,53,55).

2.3.4. Besin Guvenligi Sistemlerinin Terminolojisi
Besin zinciri; Besinin ve iceriginin birincil Uretiminden tuketimine kadar
olan, Uretim, proses, dagitim, depolama ve hazirlama gibi birbirini takip eden

basamaklar ve iglemler (44,53).
Besin guvenligi tehlikesi; Besinin kendisi ya da besinde bulunan
biyolojik, kimyasal veya fiziksel etmenler vasitasiyla olumsuz saglik etkisine yol

agma potansiyeli (44,53).

Besin guvenligi politikasi; Besin guvenligi ile ilgili bir kurulusun tim

niyeti ve istikameti (44,53).

Son urun; Kurulug tarafindan baska bir prosese ve donusime

ugratiimayan urin (44,53).

Kontrol onlemi; Besin guvenligi tehlikesini dnlemek veya elimine etmek

ya da kabul edilebilir dizeye indirmek (44,53).
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On gereksinim programi; Besin zinciri boyunca gerekli hijyenik ortami
saglayarak uygun bir Uretim yapmak, son Urunin  guvenli bir sekilde
hazirlanmasini saglamak ve insan tuketimi igin guvenli besinler sunmak igin
temel kosullar ve faaliyetlerdir. On gereksinim programlari kurulusun uyguladigi
besin zinciri kisimlarina ve kurulusun tipine baglidir. Ornegin; iyi tarim
uygulamalari (GAP); iyi veteriner uygulamalari (GVP); iyi tretim uygulamalari
(GMP); iyi hijyen uygulamalari (GHP); iyi laboratuar uygulamalari (GLP); iyi
dagitim uygulamalari (GDP); iyi ticaret uygulamalari (GTP) gibi (44,53).

Operasyonel on gereksinim programi (OGP); Olasi besin glvenlidi
tehlikelerini ve/veya urinde ya da proses ortaminda besin guvenligi
tehlikelerinin kontaminasyonu veya c¢ogalmasini kontrol altina almak igin

zorunlu oldugu tehlike analizleriyle tanimlanan 6n gereksinim programi (44,53).

Kritik kontrol noktasi1 (KKN); Besin guvenligi tehlikesinin 6nlendigi veya
elimine edildigi ya da kabul edilebilir duzeye indirilebildigi ve kontrol edilebildigi
asama (44,53).

Kritik limit; Kabul edilme durumunun kabul edilmeme durumundan
ayrildigi kriter. Kritik limitler bir KKN‘nin  kontrol altinda olup olmadiginin
belirlenmesinde kullaniimaktadir. Kritik limitler asildiginda, ilgili Grandn gavenli
olmadigi kabul edilir (44,53).

izleme; Bir dizi planli inceleme ve dlglim yaparak kontrol énlemlerinin

tasarlanmis sekilde yurGyUp ylramedigini belirlemek (44,53).

Duzeltme; Tespit edilen uygunsuz durumu elimine etmek igin
gerceklestirilen faaliyet. Duzeltme yeniden igsleme, daha ileri isleme, ve/veya
uygun olmayan sonuglara ait olumsuzluklarinin eliminasyonu (farkh bir Gretimde
kullanmak icin uzaklastirma ya da 6zel etiketleme gibi) seklinde uygulanabilir
(44,53).
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Dizeltici faaliyet; Tespit edilen uygunsuzlugun veya diger istenmeyen
durumun nedenlerinin giderilmesi. Duzeltici faaliyet, uygunsuzluga sebep olan

durumlarin analizini ve tekrar olusumu onlemeyi de icermektedir (44,53).

Gegerli kilma; HACCP plani ve operasyonel 6n gereksinim programi
tarafindan yuratilen kontrol énlemleriyle elde edilen verilerin etkinlik dizeyinin
belirlenmesi (44,53).

Dogrulama; Objektif dlcltlerle yerine getirilen spesifik gereksinimlerin

onaylanmasi (44,53).

Guncelleme; Uygulamanin en son verilerle hemen ve/veya planl olarak

g6zden gegirilmesi (44,53).

GMP (iyi iiretim Uygulamalan): Uriiniin i¢ ve dis kaynaklardan kirlenme
olasiligini dnlemek veya azaltmak amaciyla, kurulugla ilgili i ve dis sartlara
iliskin koruyucu énlemlerdir (55).

HACCP : Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari Sistemi (45).

Tehlike (Hazard) : Tuketiimesi sirasinda besin maddesinde
bulundugunda, besin maddesinin guvenli olmamasina sebep olabilen kimyasal,

biyolojik veya fiziksel madde/ organizma (45).

Risk : Besin maddesinde olusmasi muhtemel tehlikelerin tahmin

edilebilen boyutu ve siddeti (olasilik dizeyi) (17).

Akig semasi : Belirli bir besin maddesinin Uretiminde uygulanan siranin

ve basamaklar veya islemler arasindaki ilskinin sematik gosterimi (52).

Besin Guvenligi Ekibi : HACCP ‘nin olusturulmasi ve uygulanmasi igin

bir araya gelen insan grubu (45).
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HACCP plani : HACCP yonetim sistemi kapsamindaki ilgili tehlikelerin
kontrolunu saglamak igin, HACCP prensiplerine uygun olarak hazirlanan
dokiman (45).

2.3.5. Besin Guvenligi Yonetim Sistemlerinin Prensipleri

ISO 22000 Besin Guvenligi Yonetim Sistemi HACCP prensipleri Uzerine
kurulmus bir sistemdir (4). Temelde HACCP sistemi ise; son urunun kalite
kontroline bagl saptanan olumsuzluklarin geri dontisimsuz noktaya gelmeden
uretim aninda saptanmasina olanak vermeye ve gelisebilecek tehlikeleri
engelleyen koruyucu onlemleri bastan belirlemeye yonelmeyi prensip edinmigtir
(17). HACCP sistemi baslangigta 11 prensibe dayandirilmigsa da, uluslararasi

uygulamalarda 7 temel prensibe indirgenmistir. Bunlar ;

. Tehlikenin Belirlenmesi

. Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

. Kontrol Kriterleri ve Limitlerinin Belirlenmesi

. izleme Sisteminin Belirlenmesi

. Diizeltici islemlerin Belirlenmesi

. Kayit ve Dékimantasyon

. HACCP Dogrulama ve Denetim planlarinin gelistiriimesi

olarak verilmektedir (46,51).

2.3.6. Giivenli Uriin Planlama ve Gergeklestirme

Kurulusun, glvenli Grinler gergeklestirmek igin ihtiya¢ duyulan slregleri
planlamasi, gelistirmesi ve surekli iyilestirmesidir. Bu, on gereksinimlerle birlikte
operasyonel on gereksinimler ve/veya HACCP planini igerir (53,55). Sekil 2.3

s6z konusu bu surecleri ve baglantilarini detayli olarak gostermektedir (53).
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Sekil 2.3. 1SO 22000’in Siirekli lyilestirme Yaklasimi (53)

2.3.6.1. On Gereksinim Programlari (OGP)

Kurulusun; ¢alisma ortami boyunca urinde besin guvenligi tehlikesine
yol acabilecek olasiliklar, Urlnler arasinda c¢apraz bulagilar dahil, UGrlnlere
biyolojik, kimyasal ve fiziksel bulasilar, tGrlinde ve Urin igsleme ortaminda besin
guvenligi olusturacak tehlikelere karsi almis ve uygulamaya koymus oldugu
onlemlerdir (563,55).

On gereksinim programlari;

a) Besin guvenligi ile ilgili kurulusun ihtiyaglarina uygun olmali,

b) Uretilen ve/veya islenen Uriinlerin yapisina, isleme tipine ve boyutuna uygun
olmali,

c) Programlar ister genel olarak uygulanabilir,ister 6zel bir Grln igin veya isleme
hatti igin uygulanabilir olmali ve butun tretim sistemi boyunca tanimlanmali,

d) Besin guvenligi ekibi tarafindan onaylanmali

e) On gereksinim programlarinin dogrulanmasi planlanmali ve gerekli
oldugunda degisiklik yapiimali

f) Dogrulama kayitlari ve degisikliklerin kayitlart muhafaza edilmeli
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g) On gereksinim programlari icerisinde yer alan faaliyetlerin nasil yurutaldaga

yazili olarak tanimlanmalidir (45,53,55).

Kurulug bu programlari olustururken asagidaki hususlari g6z 6nunde
bulundurmalidir (53,56);
a) Binalar ve iligkili yardimci tesislerin yapilari, yerlesimleri,
b) Calisma alani ve sosyal alanlar dahil, bina ve eklentilerinin dizeni,
¢) Su, hava, eneriji ve diger yan gereksinimlerin saglanmasi,
d) Atik ve kanalizasyon sistemi dahil destek hizmetleri,
e) Ekipmanlarin uygunlugu ile temizlik, bakim ve koruyucu bakim igin dogru
konumlandiriimasi,
f) Satin alinan malzemelerin (6rnegin hammaddeler, kimyasal maddeler ve
ambalajlama
malzemeleri), yan gereksinimler (6rnegin su, hava, buhar ve buz), atiklar (¢opler
ve lagim), uranlerin kontrolinin (depolama ve tagima) yonetilmesi,
g) Capraz bulasmanin 6nune gegilmesi i¢in dnlemler,
h) Temizlik ve sanitasyon,
i) Hasere kontrolQ,
j) Personel hijyeni,

k) Uygun olan diger gorugler.

2.3.6.2. Tehlike Analizlerini Gergeklestirme

Tehlike analizlerini yurutmek igin konu ile ilgili tdm bilgiler toplanmali,
korunmali, guncellenmeli ve kayit altina alinmahdir. Kayitlar muhafaza
edilmelidir (53,56).

2.3.6.3. Besin Guvenligi Ekibi
Besin glvenligi ydnetim sisteminin gergeklestiriimesi ve uygulanmasi ile

ilgili deneyim ve bilgiye sahip, disiplinler arasi bir yapida besin guvenligi ekibi

olusturulmalidir (44).
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2.3.6.4. Uriin (Hammadde) Ozellikleri

Tum hammaddeler ile igine girenler ve urunle temasta bulunan
malzemelerin, tehlike analizlerinin yurutilmesi icin ihtiya¢ duyulan kapsamda
uygun sekilde, asagidaki bilgileri icerecek sekilde tanimlanmasi gerekir (53,56).
a) Biyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zellikler,
b) Katki maddeleri ve proses yardimcilari dahil formile edilmis ingradiyentlerin
bilesimi,
c) Orijin,
d) Uretim metodu,
e) Ambalajlama ve dagitim yéntemleri,
f) Depolama kosullari ve raf dmrq,
g) Kullanim veya igslemden 6nce hazirlama ve/veya isleme,
h) Tasarlanmis kullanimlarina uygun olarak, satin alinan malzemelerin ve igine

girenlerin, besin guvenligi ile iligkili kabul kriterleri veya sartnameleri.

2.4.6.5. Son Uriinlerin Ozellikleri

Son drunlerin 6zellikleri, tehlike analizlerinin yurutilmesi igin ihtiyag
duyulan kapsama uygun sekilde, asagidaki bilgileri iceren dokimanlarda
tanimlanmalhdir (53,56);
a) Urlin ismi veya tanimi,
b) Bilesim,
c
d

e) Ambalajlama,

)
) Besin guvenlidi ile ilgili biyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zellikler,

) Ongoriilen raf dmri ve depolama kosullari,

)

f) Besin guvenligi ve/veya tasima, hazirlama ve kullanma talimatlari ile ilgili
etiketleme,

g) Dagitim metotlari.
2.3.6.6. Akis Semalari

Akis semalari, besin guvenligi yonetim sisteminin kapsadigi drunler veya

proses (uretim) kategorileri igin hazirlanir. Besin guvenligi tehlikelerinin
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muhtemel olugum, artis veya baglangiglarinin degerlendiriimesi igin temel
olusturur (53,56).

2.3.6.7. Proses Basamaklarinin ve Kontrol Onlemlerinin Tanimlanmasi

Mevcut kontrol Onlemleri, proses parametreleri ve/veya bunlarin
uygulanmasinda gosterilen titizlik veya besin guvenligini etkileyebilecek
prosedurler, tehlike analizlerinin yUrGtilmesi igin ihtiyag duyulan kapsamda
tanimlanir. Kontrol 6nlemlerinin secimini ve hassasligini etkileyebilecek dis
gereksinimler (6érnegin duzenleyici otoriteler ve musteriler) de ayrica tanimlanir
(53).

2.3.6.8. Tehlike Analizi
Besin glvenligi ekibi, hangi tehlikelerin kontrol altinda tutulmasi, besin
guvenligini saglamak icin kontrol seviyesinin ne olmasi ve hangi kontrol
onlemlerinin veya kombinasyonun kullaniimasi gerektigini belirlemek
icin bir tehlike analizi yuratar (53,56).
Tehlikeler belirlenirken, asagida belirtilenler gbz éninde tutulur (53,56);
a) Belirtilen islemden 6nceki ve islemi takip eden asamalar,
b) Proses ekipmanlari, yan gereksinimleri, yardimci tesisler/hizmetler ve
cevresel etmenler,

c) Besin zincirinde yer alan 6nceki ve sonraki halkalar.

2.3.6.9. Tehlike Degerlendirmesi

Tanimlanmig her bir besin guvenligi tehlikesinin eliminasyonu veya kabul
edilebilir seviyeye dusiUrilmesinin guvenli besin Uretimi icin gecerli olup
olmadigini ve kontrolune belirlenmis kabul edilebilir seviyeleri saglamak igin
ihtiyag duyulup duyulmadigini belirlemeye yonelik, bir tehlike degerlendirmesi
yuratular (44,53,56). Her bir besin guvenligi tehlikesi, insan sagligina zararli
etkilerinin  ciddiyetine ve ortaya c¢lkabilme olasiligina baglh olarak
degerlendirilerek kullanilan yontem aciklanir ve besin guvenligi tehlikesi

degerlendirme sonugclari kayit altina alinir (53).
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2.3.6.10. Kontrol Onlemlerinin Segimi ve Degerlendirilmesi

Tanimlanmig  tehlikelerin Onlenmesi, elimine edilmesi veya kabul
edilebilir seviyelere dusurulmesini saglayacak olan, kontrol onlemleri veya
bunlarin uygun kombinasyonu segilerek, her bir kontrol dnlemi, belirlenen besin
guvenligi tehlikesine karsi etkinligine gére gézden gegirilir ve operasyonel OGP
veya HACCP plani ile yobnetiime ihtiyaglarina gére siniflandirilir. Kontrol
onlemlerinin segilmesi ve siniflandiriimasinda dikkat edilmesi gereken noktalar
(53);
a) Uygulama sekline bagl olarak belirlenen besin guvenligi tehlikesi Uzerine
etkileri,
b) izleme igin uygulanabilirlikleri (8rnedin zamaninda, acil dogrulamalari olanakli
kilabilmeye uygun izlenebilme),
c) Diger kontrol dnlemlerine bagh olarak sistem igindeki konumu,
d) Onemli proses degisiklikleri veya bir kontrol énleminin islevselligine bagli
olarak, yanhsglik olasiligi,
e) Etkinligi sirasindaki hatalar nedeniyle ortaya c¢ikabilecek sonug¢/sonuclarin
siddeti,
f) Kontrol onlemlerinin, tehlike veya tehlikelerin seviyesini belirgin bir sekilde
dusurmek veya tehlikeyi elimine etmek igin kesin ve agik sekilde olusturulmus

ve uygulaniyor olup olmadigi, olarak siralanabilir.

2.3.6.11. Operasyonel On Gereksinim Programlarinin Olusturulmasi

Operasyonel OGP’ler , besin guvenligi tehlikeleri, kontrol onlemleri,
operasyonel OGP’lerin uygulanmakta oldugunu goésteren izleme prosedurleri,
dizeltmeler ve dizeltici faaliyetler, yetki ve sorumluluklar ile izleme kayitlari

bilgilerini iceren yazili dékimanlardir (53).

2.3.6.12 . HACCP Planinin Olusturulmasi
Saptanan her bir kritik kontrol noktasi (KKN) icin; KKN da kontrol edilen
besin guvenligi tehlikesi/tehlikeleri, kontrol 6nlemi/onlemlerini, kritik limit/limitleri,

izleme prosedirlerini, Kritik limitlerin agilmasi halinde uygulanacak diizeltici
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faaliyet/faaliyetleri, sorumluluk ve yetkiler ile izleme kayit/kayitlarini iceren

HACCP plani olusturulur ve yazili hale getirilir (53,56).

2.3.6.13. Kiritik Kontrol Noktalarinin (KKN) Tanimlanmasi
HACCP plani tarafindan kontrol edilen her tehlike icin, belirlenen kontrol

Oonlemlerine ait KKN tanimlanir (563,56).

2.3.6.14. KKN’lar igin Kritik Limitlerin Belirlenmesi

Olusturulan her bir KKN’sini izlemek ve son urundeki besin glvenligi
tehlikesinin belirlenmis olan kabul edilebilir duzeyini saglamak icin olgulebilir
subjektif verilere dayali (Urun, proses, dagitim, vb.lerinin gérsel muayenesi gibi)
talimatlar, tanimlar, sarthameler, egitimler ve igbasi egitimleri ile desteklenen
kritik limit/limitler belirlenir (53,56).

2.3.6.15. Kritik Kontrol Noktalarini izleme Sistemi

Her bir KKN icin, KKN’nin kontrol altinda oldugunu gdsterecek bir izleme
sistemi olusturulur. Sistemin, kritik limit/limitlere iliskin, tim planlanmis dlgim
veya gozlemleri icermesi saglanir (53,56).

izleme sistemi, asagidakileri aktaran, konu ile ilgili prosedirler, kayitlar
ve talimatlardan olugsmalidir (53,56);
a) Uygun bir zaman araliginda sonug veren gozlem veya olgumler,
b) Kullanilan izleme cihazlari,
C
d

e) izleme ve bunun sonuclarinin degerlendiriimesi ile ilgili sorumluluk ve yetki,

)
) Uygulanabilir kalibrasyon metotlari,

) izleme sikhigu,

)

f) Kayit altina alma sartlari ve metotlari.

2.3.6.16. izleme Sonuglar Kritik Limitleri Astiginda Yiiriitiilecek Faaliyetler

HACCP planinda belirtilen kritik limitler asildiginda, planlanmis
dizeltmeler ve dizeltici faaliyetler, harekete gecirilir. Faaliyetler, uygunsuzlugun
nedenlerinin belirlenmesini, KKN’'da kontrol edilen parametrelerin tekrar kontrol

altina alinmasini, uygunsuzlugun yinelenmesinin 6nlenmesini saglamaldir.
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Yazili hale getiriimis prosedurler, potansiyel guvenli olmayan urunlerin,
degerlendiriimeden dagitiminin ve/veya islenmesinin dnlenmesini saglayacak

bicimde olugturulmali ve surdurilmelidir (563,56).

2.3.6.17. Dogrulama Planlamasi

Dogrulama planlamasi, dogrulama ¢aligsmalarindaki sorumluluklar, sikhgi,
metotlari ve amaci tanimlanarak, OGP’lerin uygulanmakta oldugu, tehlike
analizi girdilerinin surekli guncellenmekte oldugu, operasyonel OGP’ler ve
HACCP plani icindeki &gelerin uygulanmakta ve etkin oldugu, tehlike
seviyelerinin, tanimlanan kabul edilebilir seviyeler i¢cinde oldugu, tanimlanmis
diger prosedurlerin yerine getiriimekte ve etkin oldugu Dogrulama Faaliyetleri ile
dogrulanmahdir. Dogrulama sonuglari, kayit altina alinmali ve besin guvenligi
ekibine iletiimelidir (53,56).

2.3.6.18. Duizeltmeler

Kurulug; KKN’nda kritik limitler asildiinda veya operasyonel OGP’da
kontrol kaybedildiginde, etkilenen Urlnlerin  kullaniimasinin  dnlenmesini
saglamalidir.Asagidakileri tanimlayan, yazili hale getirilmis bir prosedur
olusturulmal ve devamlihgi saglanmahdir (53);
a) Etkilenen son drinun belirlenmesi ve degerlendiriimesi, uygun isleme tabi
tutulmasi,

b) Yerine getirilen dizeltmelerin incelenmesi.

Kritik limitlerin asildigi durumlarda Uretilen UrUnler, potansiyel olarak
guvenli olmayan urun olup, geri gekilmeli ve/veya imha edilmelidir. Operasyonel
OGP’na uygun olmayan kosullarda uretilen Urlnler de besin glvenligi esas
alinarak, uygunsuzlugun nedenleri ve bunun sonu¢ ve onemine uygun olarak
degerlendiriimeli, gerekirse geri cekilmeli ve/veya imha edilmelidir. Tum
dizeltmeler, sorumlu personel/personellerce onaylanmali, uygunsuz partilerin
izlenebilirligi amaciyla uygunsuzlugun yapisini, nedenlerini, sonucunu, énemini

iceren bilgiler ile kayit altina alinmahdir (53).
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2.3.6.19. Duzeltici Faaliyetler

Operasyonel OGP ve KKN’larinin izlenmesi ile elde edilen veriler, yeterli
bilgi ve yetkiye sahip personel tarafindan degerlendirilerek, kritik limitlerin
asllmasinda veya operasyonel OGP’larina uygunlugun yetersizliginde duzeltici
faaliyetlerin baslatiimasi saglanir. Uygunsuzluklarin yinelenmesinin dnlenmesi,
prosesin uygunsuzluklarla kargilastiktan sonra tekrar kontrol altina alinmasinin
saglanmasi, belirlenen uygunsuzlugun elimine edilmesi igin olugturulan duzeltici
faaliyetler asagidakileri igerir (53);
a) Uygunsuzluklarin gdézden gegirilmesi (musteri sikayetleri dahil),
b) Kontrolin kaybedilmesine yonelik gelismelerin gostergesi olan izleme
sonuglarindaki egilimlerin gdzden gegirilmesi,
c) Uygunsuzluklarin nedenlerinin belirlenmesi,
d) Uygunsuzluklarin tekrar meydana gelmemesini saglamak igin gerekli
faaliyetlere olan ihtiyacin degerlendiriimesi,
e) Gerek duyulan faaliyetlerin belirlenmesi ve yerine getiriimesi,
f) Gergeklestirilen duzeltici faaliyetlerin sonuglarinin kayit altina alinmasi,

g) Duzeltici faaliyetlerin etkinliginin kesinlestiriimesinin gézden gegiriimesi.

2.3.7. Tedarik¢i Firmalarda Besin Guvenligi

Besin sanayinde; besin guvenligi ¢cok énemli bir noktadir. Butin besin
sanayi calisanlari icin besin guvenligi prosedurlerinin ve potansiyel faktorlerin
anlagiimasi besin kaynakl hastaliklarin dnlenmesi icin gok 6nem tagimaktadir.
Besin sanayi calisanlari besin kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde ve

kontrolunde ¢ok énemli bir rol oynamaktadir (57).

Besin sanayinin amaci, kaliteli ve saglik acisindan guvenli drtnler
ureterek tuketicilere sunmaktir. Kaliteli ve daha saglikli Grtnlerin tretimi, kaliteli
hammadde ve iyi bir teknolojinin yaninda igletmeye uygun, bilingli bir hijyen ve

sanitasyon programinin uygulanmasiyla gergeklestirilebilir (57).

Besin guvenligi; tuketilen besinin sagliga zarar vermemesi demektir.

Besin kaynakli hastaliklar dinya da giderek ¢ok ciddi boyutlara varmaktadir.
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Ornegin; bir yil icerisinde A.B.D’de 400 bin-4 milyon arasinda besin kaynakli
Salmonella ile ilgili hastalik oldugu bildirilmistir. ingiltere’de her yil toplam
nifusun %20’si, A.B.D’de %28'i besin kaynakli hastaliklara yakalanmaktadir. lyi
bir sanitasyon programi, yasalara uygun bir Uretim yapmaya, islenen Urinun
kalite ve depolama sulresini artirmaya olanak saglar. Bodylelikle Grlinin raf

Omrunu ve tuketicinin Grina tercih etmesini saglar (58).

Mikroorganizmalarin bulasmasi ve bunun sonucu olugsan olumsuzluklarin
onlenmesinde temizlik ve dezenfeksiyon ¢ok Onemlidir. Besin kaynakli

hastaliklar Glkemizde sik goértlmesine ragmen, hepsi raporlanmamaktadir (58).

Ulkemizde besin sanayinde calisan personelin egitim dizeyi disuk
oldugundan hijyen kurallarina vyeterince dikkat edilmemektedir. Bunun

sonucunda besin guvenligi ile ilgili problemler sik sik ortaya ¢cikmaktadir (59).

2.3.8. Turkiye’de Gida Mevzuati

Gida mevzuati, temel olarak tuketiciyi korumak igin g¢ikarilan ve genel
anlamda gida maddelerinin Uretildigi, depolandigi ve satildigi vyerlerin
niteliklerini belirleyen kanun, tuzuk ve yonetmeliklerin buatunune verilen addir.
Turkiye’de gida guvenligine iligkin ilk yasa 1930 yilinda c¢ikarilan 1580 Sayili
Belediye Yasasrdir. Bu yasanin 15. maddesi gida uretim, depolama ve satis
yerlerinin denetimini belediye sinirlari iginde, belediye goérevleri arasinda
saymigtir. Bu maddenin 2,3,28,58. ve 61. fikralari bu gérevin kapsamini oldukca
genis olarak belirlemistir. Ayni yasanin 99,104,105.maddelerinde ise bu gorevin
belediye tarafindan nasil yerine getirilecegi ve belediye zabitasinin yapisi
tanimlanmistir. Bu alanda ilk kapsamli yasa ise Belediye Yasasi’'ndan kisa bir
sure sonra, 1930 vyilinda cikarilimig olan 1593 Sayih Umumi Hifzisihha
Yasasrdir. Bu yasanin 181-199. maddeleri gidaya iligkin degerlendirme,
denetim ve yasaklari igermektedir. Bu yasada gidaya iliskin sorumluluk belediye
sinirlari disinda Saglik ve Sosyal Yardim Bakanldr'na, belediye sinirlari iginde
belediyelere birakiimistir. Yasanin 184. maddesi ile tiketenin sagligini az ya da

¢ok bozacak gida maddelerinin Uretimi, depolanmasi ve satigi yasaklanmistir.
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Yasanin 188. maddesi ise gida katki maddeleri ve gida boyalarinin kullanimini
Saglik ve Sosyal Yardim Bakanhdr'nin iznine birakmistir. Diger maddeler ise
denetim ve cezalarla ilgilidir. Umumi Hifzisihha Yasasi’'na dayanilarak once
1942 yilinda Gida Nizamnamesi, daha sonra onemli bir adim atilarak 1952
yihnda Gida Maddeleri Tuziglu (GMT) cikariimistir. 716 maddeden olusan
GMT’de batin gida maddelerinin ve toplum saghdini ilgilendiren esyalarin hangi
Ozellikte olmasi gerektigi, hangi durumlarda bozulmus, taklit edilmis ya da tagsis

edilmis sayilacagi ayrintili olarak tanimlanmistir (60).

1961 yilinda yararlige giren 224 Sayili Yasa’ da 15 Uyesi bulunan, Ulke
capinda danigsma organi olarak olusturulan “gida konseyi’nin olusturulmasi
gerekliligi ve saglhk ocaginin gida hijyenine yonelik gorevleri bulunmaktadir. Bu
yasaya gore saglik ocaginin gida hijyenine iliskin goérevi gayri sihhi
muesseselerin (GSM) acilmasina izin verme ve isyeri denetimidir. Gida
hijyenine yonelik olarak ayrica 1980 yilinda ¢ikarilan Saglik ve Sosyal Yardim
Bakanligi Gida Kontrol Hizmetlerini Yuratme Talimati ve 1995 yilinda ¢ikarilan
GSM Yonetmeligi bulunmaktadir. 1995 yilinda ¢ikarilan 560 Sayili Kanun
hikminde kararname (KHK) gida hizmetlerine donik temel ve yapisal
degisiklikler getirmistir. Bu kararname ile gida hizmetlerindeki kargasa
Oonlenmis, gida uretimi yapan GSM’ lerin ruhsatlandirma yetkisi ve tum gida
denetim hizmetleri Saghk Bakanhgi'na birakilmistir. Cergeve niteligindeki bu
kararnameye dayanilarak Saglk Bakanligr’nin koordinatérliginde Turk Gida
Kodeksi Yonetmeligi; Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair
Yonetmelik; icilebilir Nitelikli Sularin Uretimi, Ambalajlanmasi, Tuketimi ve
Denetlenmesi Hakkinda Yénetmelik gibi yonetmelikler g¢ikarilarak yurarlige
konmus ve her saglik ocagi bolgesinde duzenli denetimlere baslamistir. Bu
denetimler sirasinda belediyelerle de gereksinim duyulan alanlarda isbirligi
yapilmistir. Ancak 05.06.2004 Tarih ve 25483 Sayili Resmi Gazete'de
yayimlanan 5179 Sayili Yasa ile gida alanindaki tim denetim yetkisi Saglk
Bakanlig'ndan alinarak, Tarim ve Koyigleri Bakanligr'na aktariimistir. 5216
Sayili Buyuksehir Belediye Yasasi ile de gida maddeleri Uretimi yapan

GSM'lerin ruhsatlandirma yetkisi belediyelere birakilmigtir. Boylece Saglik
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Bakanhgi bu alandan diglanmistir. Yetkinin Saglik Bakanhgi’'nda oldugu dénem
icinde 1997-2003 doneminde yapilan gida imal yerleri, gida satig yerleri ve gida
maddelerine iligkin yillik kontrol sayilari ve uygun olmayan kontrol yuzdeleri ve
gidalara iligkin yillik kimyasal ve bakteriyolojik kontrol sayilari ve uygun olmayan

kontrol ylzdeleri Tablo 2.10 ve 2.11’de 6zetlenmistir (60).

Tablo 2.10: Gida imal Yerleri, Gida Satis Yerleri ve Gida Maddelerine iliskin Yillik
Kontrol Sayilari ve Uygun Olmayan Kontrol Yuizdeleri (1997-2003)

Gida imal Yerleri Gida Satis Yerleri Gida Maddeleri
Kontrol Uygun Kontrol Uygun Kontrol Uygun

Yil Sayisi Olmayan % Sayisi Olmayan % Sayisi Olmayan %
1997 | 209.948 74 1050.792 7.2 93.050 9.9
1998 | 200.120 7.9 974.249 6.7 80.032 8.0
1999 | 123.944 7.9 627.599 6.8 50.183 74
2000 | 148.428 8.1 797.805 6.3 62.231 7.3
2001 | 178.747 8.1 919.009 6.2 76.964 10.2
2002 | 172.408 9.0 859.960 5.7 85.929 9.9
2003 | 153.187 9.2 744.683 5.5 60.465 8.4

Tablo 2.11: Gidalara iligkin Yillik Kimyasal ve Bakteriyolojik Kontrol Sayilar ve
Uygun Olmayan Kontrol Yiizdeleri (1997-2003)

Kimyasal Bakteriyolojik
Kontrol Uygun Olmayan Kontrol Uygun Olmayan

Yil Sayisi % Sayisi %

1997 54.629 12.8 31.794 13.5
1998 43.751 10.5 23.614 9.8
1999 35.449 9.9 19.093 9.3
2000 30.473 12.1 16.764 11.4
2001 28.004 13.0 15.896 10.0
2002 31.464 14.0 20.806 9.0
2003 29.388 15.3 21.892 17.9
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2.3.9. Gida Mevzuatimiz ve Avrupa Birligi

Ulkemizde 5179 Sayili Yasa’nin ¢ikarilmasinin nedenleri arasinda
Avrupa Birligi'ne uyum da gosterilmistir. AB 12.01.2000 tarihinde yayimladigi
beyaz dokuman ile gida mevzuati ve guvenligine iligkin yeni bir yol gizmigstir. Bu
belge ile birlik, merkezi yapida bir “Avrupa Gida Otoritesi (AGO)” benimsemis
ve bu yapinin temel gorevleri ile yuratulmesi gereken gida guvenliginin temel
prensiplerini belirlemistir. Bu dokiman ile gida zincirinin tUm asamalarinda
izleme, Onerilerde bulunma, risk analizi yapma, aninda mudahale, tuketicilerin
gida kontroli agsamasina katihmi, tarladan sofraya her asamada gida guvenligi
yaklagimi, gida katki maddeleri kontrolinun gelistiriimesi ve etkin mevzuat
hazirlanmasi hedeflenmigtir. Birlik 178/2002/EC Sayili “Avrupa Gida Otoritesini”
kuran ve gida guvenligi konulari ile ilgili iglemleri belirleyen dizenlemesi ile gida
ile ilgili olarak insan saghgi ve tuketici haklarinin korunmasini saglayacak
orgutsel duzenlemelerini yapmigtir. Bu duzenleme ile halkin saghginin
korunmasi ve gida guvenliginin saglanmasi agisindan risk degerlendirmesinin
yapilabilmesi ve gerekli bilimsel dnerilerde bulunulabilmesi, risk degerlendirmesi
ile risk yonetiminin birbirinden ayrilabilmesi icin AGO ‘bagimsiz’ bir kurul olarak
olusturulmustur. Ulkemizde ise bagimsiz c¢alisan bdyle bir kurul yoktur ve 5179
Sayili Yasa AB’ de bu kurulun gorev tanimi iginde olan konulari Tarim ve
Koyisleri Bakanhgrnin yetkisine birakmistir. Bakanlk gida dretiminin her
asamasinda hem risk degerlendirmesi yapmakta, hem de risk ydnetimini
surdurmektedir. AB’de bagimsiz bilimsel gorusten yararlanabilmek acgisindan
AGO’ ya bagl bagimsiz bir bilimsel komite olugturulmustur. Ulkemizde boéyle bir
komite de yoktur. Yine ulkemizde gida kodeksi bir “yonetmelik” seklinde iken,
AB Ulkelerinde “yasa” seklindedir. AB 2006 yili ilerleme raporunda ulkemizdeki
gida mevzuatinin AB mevzuati ile uyumsuz oldugu acgikca belirtilmistir. Ayrica
birlik, Saghk Bakanligi-Tarim ve Koyigleri Bakanligi igbirliginin olmamasini
elestirmistir. Diger bir elestiri ise yerel yonetimlerden destek alinmamasidir.
Bdylece 2004 yilinda 5179 Sayili Gidalarin  Uretimi, Tiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hukmunde Kararnamenin Degistirilerek Kabull
Hakkinda Kanunun c¢ikartilmasi igin gosterilen “AB uyum” gerekgesi bu yasa ile

yerine getirilememistir (60).
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2.3.10. ingiltere Tedarikgi Birligi ve Besin Giivenligi
British Retail Concorcium, ingiltere’de perakende ticareti temsil eden

ticari bir érguttir. Orgltin Gyeleri blyik magdazalardan kdse bagi biifelerine
kadar farkh buyuklikte olabilir. BRC perakendeciligi ve tuketiciyi etkileyen
bircok konu ile dogrudan ilgilenmektedir ve lobi faaliyetleri ile ingiltere ve AB’de
bu noktalara dikkat ¢ekmeye calismaktadir. ingiltere, yurtdisindan biyik
miktarlarda urun ve girdi satin almakta ve Uran guvenligini saglamak icin de;

— BRC Teknik Standartlarinin,

— Kalite Yonetim Sistemlerinin

— diger spesifik gerekliliklerin

uygulanmasini sart kosmaktadir (61).

BRC Global Standard-Food’” un gelisiminin arkasindaki mantik,
perakendecilik teknik calisanlari, pek ¢cok senedir UK Gida Gulvenligi Yasasi-
1990 kosullari altindaki gerekli sartlari karsilayacak noktalari tanitmak
dogrultusunda, tedarikgilerinin gida guvenlik sistemlerini izlemistir.

BRC Standartlarinin Geligimi

e 1998- BRC Standard denetim standardi olarak yayinlandi

e 1999- EN 45004 akrediteli ilk Denetim Kuruslari onayladi

e 2000- 2. versiyon Haziranda biraz degistirilerek yayinlandi

e 2000- CIES (Ticaret Odasi CIES — The Global Food Business Forum )
tarafindan Global Gida Guvenligi ile ilgili ilk adim atildi ve BRC

Standardi, IFS Standardi ve HACCP Standardi GFSI Global Food Safety

Initiative ile kiyaslandi.

e 2002- 3. versiyon BRC standardi belgelendirme igin yuruluge girdi
2003- BRC, GFSI (Global Food Safety Initiative) tarafindan onayh bir
standard olarak kabul edilmistir (61).

Bu standardin amaci; uluslararasi kabul goérmis gida guvenligi
standartlarini kapsayici bir gergeve olusturmak ve gida guvenliginin gelismesine
yardimci olmaktir. Bigim ve igerik agisindan standart, gida Ureticilerinin ¢alisma

sistemleri hakkinda fikir verebilecek sekilde tasarlanmistir. Boylece gida
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guvenlik kriterleri ve takip prosedurlerinin standardizasyonu saglanmistir.
Akredite edilmis bir 3. taraf belgelendirme kurulusu tarafindan degerlendiriimek
ve belgelendiriimek sektor icinde belli bir ayricalik saglar. Hem Ureticiler hem de
tedarikgiler igcin gecerli olan ortak 6lgme ve degerlendirme kriterleri, gida
perakendecileri ve tedarik zinciri icindeki diger organizasyonlarin degerlendirme
yapmasinda yardimci olur. Standard; kalite, hijyen ve Urtin givenligi konularini
detayli bir sekilde kapsadigindan bu konulara yonelik baska sertifikasyon
hizmeti alinmasina gerek kalmaz. Yapilan denetimler ve ortaya ¢ikan duzeltici
faaliyetlerin takip edilmesi ile belgelendirilen firma surekli gelisen ve iyilesen bir
kalite, hijyen ve Urin glvenligi sistemi kurmus olur. Gida yonetim sisteminizi
BRC/loP Paketleme Standardi sartlarina gore belgelendirmeniz kurumunuza

asagidaki faydalari saglayacaktir (61):

— Mevcut sistemlerin en iyi uygulamalar olmasi ve guvenli
paketleme Uretimini saglamak igin galismasi igin givence.
— Taninan bir standartla belgelendirilerek artan musteri tatmini.
— Masteri sartlarini karsilayarak artan pazarlara erigim.
— Bir tedarikgi ile genis ¢apli belgelendirmenin birlestirilmesi.
BRC Paketleme Standardi sartlari ile 1ISO 9001:2000 sartlar arasinda bir
sinerji oldugundan, birlisteriimis bir tetkik iki ayri tetkike kiyasla bir Olgclide

maliyet tasarrufu saglayabilir (61).

Gida Uretim Standardina bakilacak olursa; gida Uretim tesislerinde
minimum  hijyen standardinin saglanmasi bu standarda uygunlugun
saglanabilmesi i¢in gida endustrisi (tedarikgiler) alti temel kriteri ydnetim

sistemlerine adapte etmelidirler (61).

Standart;
— HACCP Sistemi,
— Kalite Yonetim Sistemi,
— Tesis Cevre Standartlari,

— Uriin Kontrol{i

67



— Slreg Kontrolu
— Personel

bolimlerinden olugmaktadir.

BRC Gida Standardi, gida islenmesini kategorize etmis ve 6 baslik
altinda inceleyip yayinlamistir. Firmalar belgelendirme basvurusu yaparlarken
bu kategorileri inceleyip kendileri i¢in uygun olan kategori Uzerinden bagvuru

yapmalidirlar (61).

— lislenmemis et ve balik Uriinleri (kirmizi ve beyaz et- balik,
islenmemis et ve balik Grunleri),

— Uretim (taze ve dondurulmus meyve ve sebze),

— GUnlUk Yiyecekler (st ve sut trtnleri, yumurta),

— Pigirilerek dondurulmus, yemege ya da pisirmeye hazir et ve balik
arunleri,

— Cevre kosullarina dayanikli, 1s1 korumali, paketli gida urunleri,

— Cevre kosullarina dayanikli diger besin UGrlnleri (igecekler, unlu
mamuller, kurutulmus gidalar, hafif gida Urlnleri ve kahvalti
tahillari, sivi ve kati yaglar, gida katki maddeleri)

seklinde kategorilere ayriimistir (61).
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3. GEREG VE YONTEM

3.1 Arastirma Yeri, Zamani ve Orneklem Segimi

Bu calisma, Ankara’da bulunan yiyecek igecek hizmeti veren isletmeler
ve tedarikci firmalardan tesadifi o6rnekleme yontemi ile segilen oOrnekler
uzerinde uygulanmistir. Calismada yiyecek igecek hizmeti veren isletmelerden;
restoranlar, fast food igletmeleri, hastaneler, catering isletmeleri ve kebapcilar
alinirken, tedarikgi firmalardan kirmizi et, tavuk eti, balik eti, hem kirmizi et hem

tavuk eti tedarikgileri ve yumurta tedarikgileri uygulamaya alinmistir.

Aragtirma, Ocak 2007 - Aralik 2007 tarihlerini kapsayacak sekilde bir yil

sure ile yarutulmuastar.

Arastirmada igletmeler ve tedarik¢i firmalar ayri ayri degerlendirilmistir.
Calismada 66 isletme (restoranlar, fast food igletmeleri, catering igletmeleri,
hastaneler ve kebapgilar) ve 39 kasap (kirmizi et, tavuk eti, balik eti ve hem
kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgileri ile yumurtacilar) arastirma kapsamina
alinmigtir. Isletmelerde galisan 150, kasaplarda caligsan 47 personele hijyen bilgi

dlzeyi testi anketi uygulanmistir.

3.2 Arastirmanin Genel Plani
Arastirma planinin ayrintili olarak olusturulmasi, yontemlerin belirlenmesi

ve galismanin yurutiulmesi asamalari tez danigmani ile birlikte yapilmistir.

Caligmada igletmeler ve tedarik¢i firmalardaki besin guvenligi

uygulamalari anket yontemi kullanilarak belirlenmigtir.

3.3 Calisma Ekibi
Calismanin genel olarak planlanip yuritilmesinde tez danismani ve

istatistiklerin degerlendiriimesinde ise istatistikgciden destek alinmistir.
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3.4. Veri Toplama Araglari

Arastirmanin yapildi§i tim isletmeler ve tedarikci firmalar ile bireylere
iligkin veriler, arastirmaci tarafindan hazirlanan bir anket formu ile yuzyuze
gorusme teknigi kullanilarak toplanmistir. Calismaya alinan isletmeler ve
tedarikgi firmalar igin ayri ayri anket formu dizenlenmigtir. Bu asamada Bas ve
arkadaslarinin (2006) yaptigi ¢alismanin anket formu kullaniimistir (35). Anket
icin cronbach alpha 0.82 ve test-tekrar test korelasyon katsayisi 0.91°dir. Anket

formu dort kisimdan olugsmaktadir.

Anket formlarinin; ilk kismi igletmeler ya da tedarik¢i firmalarin adi,
sektordeki hizmet yili, hizmet verdigi alanin miktari, ginluk musteri ve porsiyon

sayisi, eqQitim ile ilgili genel bilgiler vb. sorulari icermektedir.

ikinci kisim isletmenin ya da tedarikci firmanin besin giivenligine bakis

acisl ile besin guvenligini uygulamada karsilastigi sorunlari icermektedir.

Uglincli kisim; isletmelerin ya da tedarikci firmalarin iyi Uretim

uygulamalarina iligkin durumlarinin saptanmasi i¢in hazirlanmistir.

Son kisim olan hijyen bilgi duzeyi testi arastirmaya alinan tum isletmeler
ve tedarik¢i firmalarda calisan personelin hijyen bilgi duzeylerini belirlemek igin

olusturulan 27 adet sorudan olugsmaktadir.

Veri toplama araci olarak hazirlanan anket 10-16 Ocak tarihleri arasinda
3 isletmeye ve 2 tedarikgi firmaya 6n deneme olarak uygulanmis, uygulamadaki
aksakliklar belirlenmigtir. Sorular tekrar gbézden gecirilerek anket formu

duzenlenmigtir.
isletmelerdeki yemek i¢ sicakliklarini, tedarikgi firmalaradaki et ve

yumurta sicakliklarini 6lgmek i¢in Greisenger marka, GTH 175 model probe

termometre kullaniimigtir.
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3.5. Arastirma Verilerinin Toplanmasi
isletmeye/tedarik¢i  firmalara ait genel bilgiler, vyiyecek icecek
isletmelerinin besin guvenligini saglamada karsilastigr sorunlar ile ilgili kisim

isletme/tedarikgi firma yetkilisine yoneltiimis ve cevaplari vermeleri istenmisgtir.

3.5.1. i¢ Sicaklik Olgiimleri

Olglim izni alinabilen isletmelerde sojuk depo/sogutucu sicakligi, kuru
depo sicakligi, bulasik yikama suyu sicaklidi, derin dondurucu sicakligi, sicak
yemek ve soguk yemek sicakliklari probe termometre ile en az 15 saniye
siireyle olacak sekilde, dlciime izin veren isletmelerde Slgtlmustir. Olgime izin

vermeyen isletmeler missing bilgi olarak alinmistir.

Tedarik¢i firmalarda soduk depo/sogutucu sicakhgi, kuru depo sicakhgi,
bulasik yikama suyu sicakhgi, derin dondurucu sicakhgi, kirmizi et, tavuk, balik
ve yumurta sicakliklari probe termometre ile en az 15 saniye sureyle olacak
sekilde; dlglim izni alinabilen tedarikgi firmalarda 6lgtlmistir. Olglime izin

vermeyen tedarikgi firmalar kayip bilgi olarak alinmistir.

3.5.2. iyi Uretim Uygulamalarina Yénelik Sorular

isletme ya da tedarikgi firmalarda iyi Uretim uygulamalarina yénelik kisim
6 bolumden olusmaktadir. Bunlar; personelin durumu, bina ve ¢evre kosullari,
ekipmanlar ve ara¢ gereglerin genel durumu, Uran ve iglem kontroll, hasere ve
kemirgen kontroll, genel sanitasyon durumudur. Bu bolim; arastirmacinin

g6zlemlerine dayanarak doldurulmustur.

3.5.3. Hijyen Bilgi Duizeyi Testi

isletme ya da tedarik¢i firmalarda calisan ve anketin uygulandigi anda
anket uygulamaya uygun olan personele uygulanmistir. Personele 27 adet
hijyen bilgi sorusu yoneltilmis, cevaplar siklar halinde verilmis, dogru sikki

bulmalari istenmisgtir.
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Hijyen bilgi dlzeylerinin belirlenmesinde de sorular dogru, yanls ve fikrim
yok olarak SPSS paket programina girilmistir. Analizler icin “dogru” cevaplar 1
puan, “yanlis” cevaplar ve “fikrim yok” secenekleri ise 0 puan olarak
degerlendirilmis ve analizler bu verilerin donusturtlmesinin ardindan yapilmistir.
Hijyen bilgisi sorularina personelin verdigi cevaplarin yuzdeleri tablolar halinde

verilmistir.

3.6. Verilerin istatistiksel Degerlendirilmesi

Verilerin deg@erlendirimesinde SPSS 11.0 istatistik paket programi
kullaniimistir. Verilerin SPSS paket programina girilmesinin ardindan iyi Gretim
uygulamalari grubundaki analizler igin oncelikle “evet” cevaplari 1 puan, “hayir’
cevaplart 0 puan ve “saptanamadi” cevaplari ise system missing olarak
degerlendiriimis ve bu sekilde personelin durumu, bina ve c¢evre kosullari,
ekipmanlar ve ara¢ gereglerin genel durumu, Gran ve iglem kontroll, hasere ve

kemirgen kontrolu, genel sanitasyon durumunun genel toplamlari bulunmustur.

isletmelere ve tedarikgi firmalara uygulanan anketlerden elde edilen
verilerde ylUzde ve frekanslar alinarak, tablolastiriimig, mutlak ve ylzde
degerleri alinmigtir. Verilerin istatistiksel islemleri ve degerlendiriimeleri Gazi
Universitesi Fen Edebiyat Fakdltesi Istatistik Bolimi’'nden yardim alinarak

yapimigtir.
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4. BULGULAR

Yapilan bu ¢aligmada asagidaki bulgular elde edilmigtir.

4.1. igletmeler

Tablo 4.1. Kuruluslarin Sektordeki Hizmet Yilina Gore Dagilimi (n=66)

Hizmet Suresi (yil)

Kurulusun TurU

<5 6-10 >10
S % S % S %
Restoran (n=5) 1 20.0 1 20.0 3 60.0
Fast Food (n=26) 12 46.2 4 15.4 10 38.4
Hastane (n=15) 4 26.7 1 6.7 10 66.6
Catering (n=7) 4 57.1 -—- --- 3 42.9
Kebapgi (n=13) 4 30.8 3 23.0 6 46.2
TOPLAM 26 36.1 9 13.0 31 50.9

Calismaya alinan igletmelerin sektordeki hizmet yillarina bakildiginda; 5
restoran igletmesinin 3’'Unun (%60.0) 10 ve daha fazla yil hizmet siresinin
oldugu, 26 fast food igletmesinin 12’sinin (%46.2) 5 yil ve daha altinda oldugu,
15 hastane 10’unun (%66.6) 10 ve daha fazla yil hizmet suresinin oldugu, 7
catering igletmesinin 4’GUnin (%57.1) 5 yiIl ve daha altinda oldugu, 13
kebapginin ise, 6’'sinin (%46.2) 10 ve daha fazla yil hizmet siresinin oldugu
saptanmigtir. Tum isletmeler degerlendirildiginde; toplamda 26 igletmenin
(%36.1) 5 yiIl ve daha altinda, 9 igletmenin (%13.0) 6-10 yil arasinda ve 31

isletmenin (%50.9) 10 ve daha fazla yil hizmet suresinin oldugu saptanmistir.
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Tablo 4.2. Kurulusun Mevcut Personel Sayisina Gore Ortalama Degerleri
(n=66)

Mevcut Personel Sayisi
Kurulusun Turu

(X+SD)
Restoran 33+26
Fast Food 10+5
Hastane 69163
Catering 456+725
Kebapgi 1449

Calismaya alinan kuruluglarda calisan ortalama personel sayisi, 5
restoran igletmesinde 33426, 26 fast food isletmesinde 10+5, 15 hastane
isletmesinde 69463, 7 catering isletmesinde 456+725, 13 kebapg¢! isletmesinde

1449 olarak saptanmigtir.

Tablo 4.3. Kurulusun Giinlitk Hizmet Verdigi isletme/Miisteri Sayisina Goére
Ortalama Degerleri (n=66)

isletme/Miisteri Sayisi
Kurulusun TurU

(X+SD)
Restoran 3761245
Fast Food 217£157
Hastane 1361+£1509
Catering 542+405
Kebapgi 2154203

Calismaya alinan kuruluslarin  gunlik hizmet verdigi ortalama
isletme/musteri sayisi, 5 restoran isletmesinde 376+245, 26 fast food
isletmesinde 217+157, 15 hastane igletmesinde 1361+£1509, 7 catering
isletmesinde 542+405, 13 kebapg! isletmesinde 215+203 olarak saptanmistir.
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Tablo 4.4. Kurulusun
Degerleri (n=66)

Giinliik Urettigi Porsiyon Sayisina Gére Ortalama

Kurulusun Turu

Giinliik Uretilen Porsiyon Sayisi ( X+SD)

Restoran
Fast Food
Hastane
Catering
Kebapgi

520+£295
3994353
448316910
14257121242
3354329

Calismaya alinan kuruluglarin gunluk urettigi ortalama porsiyon sayisi, 5

restoran isletmesinde 520+295, 26 fast food isletmesinde 399+353, 15 hastane
isletmesinde 4483+6910, 7 catering isletmesinde 14257+21242, 13 kebapgl

isletmesinde 335+329 olarak saptanmistir.

Tablo 4.5. Kurulusun Hizmet Urettigi Alanin Miktarina Goére Ortalama

Degerleri (n=66)

Kurulusun TurU

Alan Miktari Ortalama (m®)

(X+SD)
Restoran 415+338
Fast Food 87+57
Hastane 130113160
Catering 6144267
Kebapgi 138+74

Calismaya alinan kuruluslarin hizmet Urettigi alanin miktari, 5 restoran

isletmesinde 415+338 m?, 26 fast food isletmesinde 87+57 m? 15 hastane

isletmesinde 13013160 m?, 7 catering isletmesinde 614+267 m?, 13 kebapc!

isletmesinde 138+74 m?olarak saptanmistir.
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Tablo 4.6. Kurulug Tirlerinin ISO Belgesine Sahip Olmalarina Gore
Dagilimi (n=66)

) Sahip Sahip Degil
Isletme Turu
S % S %

Restoran (n=5) 4 80.0 1 20.0
Fast Food (n=26) 15 57.7 11 42.3
Hastane (n=15) 12 80.0 3 20.0
Catering (n=7) 5 71.4 2 28.6
Kebapci (n=13) 5 38.5 8 61.5
TOPLAM 41 65.5 25 34.5

Calismaya alinan kuruluglarin 1ISO belgesine sahip olma durumlarina
bakildiginda; 5 restoran igletmesinin 4’Unun (%80.0), 26 fast food isletmesinin
15'inin  (%57.7), 15 hastane isletmesinin 12’sinin (%80.0), 7 catering
isletmesinin 5’inin (%71.4) ve 13 kebapg! isletmesinin 5’inin (%38.5) bu belgeye

sahip oldugu saptanmigtir.

Tablo 4.7. Kurulug Tirlerinin HACCP Sistemi Sertifikasina Sahip

Olmalarina Gore Dagilimi (n=66)

) Sahip Sahip Degil
Isletme Turd
S % S %

Restoran (n=5) 1 20.0 4 80.0
Fast Food (n=26) 7 26.9 19 73.1
Hastane (n=15) 5 33.3 10 66.7
Catering (n=7) 5 71.4 2 28.6
Kebapgi (n=13) 2 15.4 11 84.6
TOPLAM 20 33.4 46 66.6

Calismaya alinan kuruluglarin HACCP sistemi sertifikasina sahip olma
durumlarina bakildiginda 5 restoran igletmesinin 1’inin (%20.0), 26 fast food

isletmesinin 7’sinin (%26.9), 15 hastane isletmesinin 5’inin (%33.3), 7 catering
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isletmesinin 5’inin (71.4) ve 13 kebapgi isletmesinin 2’sinin (%15.4) bu belgeye

sahip oldugu gorulmustar.

Tablo 4.8. Kurulus Tiirlerinin HACCP Sistemi Uygulama Durumlarina Goére
Dagilimi (n=66)

) Uygular Uygulamaz
Isletme Turu
S % S %

Restoran (n=5) 1 20.0 4 80.0
Fast Food (n=26) 7 26.9 19 731
Hastane (n=15) 9 60.0 6 40.0
Catering (n=7) 5 71.4 2 28.6
Kebapgi (n=13) 1 7.7 12 92.3
TOPLAM 23 37.2 43 62.8

Calismaya alinan kuruluglarin  HACCP sistemini uygulama durumlarina
bakildiginda 5 restoran isletmesinin 1’inin (%20.0), 26 fast food isletmesinin
7’sinin (%26.9), 15 hastane isletmesinin 9’'unun (%60.0), 7 catering isletmesinin
5’inin (%71.4) ve 13 kebapg! igletmesinin 1’inin (%7.7) bu sistemi uyguladigi
tespit edilmigtir.
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Tablo 4.9. Kuruluglarda Gorev Alan Personelin Egitim Alma Durumlarina Gore Dagilimi (n=66)

Kurulusun Turd

Alinan Egitimler Restoran Fast Food Hastane Catering Kebapgi
Aldi Almadi Aldi Almadi Aldi Almadi Aldi Almadi Aldi Almadi
S % S % % S % S % S % S % S % S % S %
Besin Hijyeni - -—-— 5 100.0 38 25 9%2 9 600 6 400 - - 7 1000 - - 13 100.0
Besin Glvenligi - - 5 100.0 38 25 92 2 133 13 867 1 143 6 857 - - 13 1000
Hijyen 1 20.0 4 800 154 22 846 7 467 8 533 2 286 5 714 2 154 11 84.6
isci Saghg - -—-— 5 100.0 38 25 92 3 200 12 800 - - 7 1000 - - 13 100.0
Saglikh iletigim Becerileri - -— 5 1000 38 25 962 5 333 10 667 - - 7 1000 - - 13 100.0
Kalite Sistemleri - - 5 100.0 77 24 923 4 267 11 733 2 286 5 714 2 154 11 846
Besin Zehirlenmeleri - -— 5 1000 38 25 962 2 133 13 8.7 - - 7 1000 - - 13 100.0
Diyet - -— 5 1000 38 25 962 5 3383 10 667 - - 7 1000 -- - 13 100.0
Pisirme Teknikleri 1 20.0 4 800 77 24 923 3 200 12 800 - - 7 1000 - - 13 100.0
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Calismaya alinan kuruluglarda goérev alan personelin besin hijyeni egitimi alma
durumlarina bakildiginda; fast food isletmelerinden 1’inde (%3.8) ve hastanelerden
9’unda (%60.0), besin glvenligi egitimini; fast food igletmelerinden 1’inde (%3.8),
hastane igletmelerinden 2’sinde (%13.3) ve catering isletmelerinden 1’'inde (%14.3),
hijyen egitimini; restoranlardan 1’inde (%20.0), fast food igletmelerinden 4’Gnde
(%15.4), hastanelerden 7’sinde (%46.7), cateringlerin 2’sinde (%28.6) ve
kepapcilardan 2’sinde (15.4), isci saghgi egitimini; fast food igletmelerinden 1’inde
(%3.8) ve hastanelerden 3’Unde (%20.0), saglikli iletisim becerileri egitimini; fast food
isletmelerinden 1’inde (%3.8), hastanelerden 5’'inde (%33.3), kalite sistemleri egitimi;
fast food isletmelerinden 2’sinde (%7.7), hastanelerden 4’Gnde (%26.7), catering
isletmeleriden 2’'sinde (%28.6), kebapcilarin 2’sinde (%15.4), besin zehirlenmeleri
egitimini; fast food isletmelerinden 1’inde (%3.8) ve hastanelerden 2’'sinde (%13.3),
diyet egitimini; fast food isletmelerinden 1’inde (%3.8), hastanelerden 5’inde (%33.3),
ayrica pisirme teknikleri egitimini; restoranlarin 1'inde (%Z20.0), fast food
igsletmelerinden 2’sinde (%7.7) ve hastanelerin 3’Unde (%20.0) ¢alisan personelin

aldigi saptanmistir.

Tablo 4.10. Kuruluslarda Gorev Alan Personelin Aldiklari Egitimlerle ilgili Yillik
Rutin Tekrar Sayilarina Gore Dagilimi (n=66)

Egitim Alma Durumu

Alinan Egitimler 1 kez 2 kez 3 kez ve Ustl Hic
S % S % S % S %

Besin Hijyeni 1 1.5 5 7.6 4 6.0 56 84.8
Besin Guvenligi 2 3.0 2 3.0 62 93.9
Hijyen 4 6.1 4 6.1 8 30.3 50 75.8
Saglikl iletisim Becerileri - - 1 1.5 2 3.0 63 95.5
isci Saghig --- --- 2 3.0 --- --- 64 97.0
Kalite sistemleri - - 3 4.5 3 4.5 60 90.9
Besin Zehirlenmeleri 3 4.5 2 3.0 3 4.5 58 87.9
Diyet 3 45 2 3.0 61 92.4
Pisirme Teknikleri 2 3.0 1 1.5 1 1.5 62 93.9
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Calismaya alinan kuruluslarda gorev alan personelin aldigi egitimlerle ilgili;
yillik rutin tekrar sayilarina bakildiginda besin hijyeni egitimi, kuruluglarin 1’inde
(%1.5) yilda 1 kez, 5’inde (%7.6) 2 kez, 4’Unde (%6.0) ise 3 kez ve Ustinde; besin
glvenligi egitimi, 2’sinde 2 kez (%3.0), 2’sinde (%3.0) ise 3 kez ve Ustunde; hijyen
egitimi, 4’inde (%6.1) 1 kez, 4’Unde (%6.1) 2 kez, 8'inde (%30.3) ise 3 kez ve
ustinde; saglikh iletisim becerileri egitimi, 1'inde (%1.5) 2 kez, 2’'sinde (%3.0) ise 3
kez ve Ustunde; isci saghgi egitimi, 2'sinde (%3.0) 2 kez; kalite sistemleri egitimi
3’'Unde (%4.5) 2 kez, 3'Unde (%4.5) 3 kez ve ustlinde; besin zehirlenmeleri ile ilgili
egitim, 3'Unde (%4.5) yilda 1 kez, 2’sinde (%3.0) yilda 3 kez, 3’Unde (%4.5) de yilda
3 kez ve Ustlnde; diyet egitimi, 3’'inde (%4.5) yilda 2 kez, 2’sinde (%3.0) yilda 3 kez
ve Ustunde; pigirme teknikleri egitimi, 2’sinde (%3.0) yilda 1 kez, 'inde (%1.5) yilda 2

kez, 1'inde (%1.5) yilda 3 kez ve ustlnde verilmigtir.
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Tablo 4.11. Kurulusta Duzenli Olarak Doldurulan Kayit Formlarinin Doldurulma Durumlarina Goére Dagilimi (n=66)

Kurulusun Turt

Restoran Fast Food Hastane Catering Kebapgi
Kayit Formlari

Var Yok Var Yok Var Yok Var Yok Var Yok

Sayi % Sayi % Sayt % Sayi % Sayi % Sayt % Sayr % Say % Sayi % Sayi %

Termometre Kalibrasyonu Kayit Formu - --- 5 1000 --- - 26 1000 9 600 6 400 5 714 2 286 - - 13 100.0
Teslim Alma Uriin Red Formu 1 200 4 80.0 5 192 21 808 9 600 6 400 6 857 1 14.3 2 154 11 846
Teslim Alma Kayit Formu 1 200 4 80.0 9 346 17 654 9 600 6 400 6 857 1 14.3 1 77 12 923
Sogutma Sicaklik Kayit Formu 5 1000 1 38 25 962 6 400 9 600 3 429 4 571 - 13 100.0
Pisirme Sonu ¢ Sicaklik Kayit Formu 1 200 4 80.0 - - 26 100.0 9 600 6 400 3 429 4 571 - - 13 100.0
Servis ve Bekletme Uriin Sicaklik Kayit Formu - -—- 5 100.0 - - 26 1000 6 400 9 600 3 429 4 57.1 -—- -—- 13 100.0
Depo Sicaklik Kayit Formu 2 400 3 60.0 1 38 25 962 9 600 6 400 5 714 2 286 - 13 100.0
Yeniden Isitma Urlin Sicaklik Formu - --- 5 1000 --- - 26 1000 5 333 10 66.7 4 571 3 428 - --- 13 100.0
Sanitizer Konsantrasyon Formu 1 200 4 80.0 1 38 25 96.2 6 400 9 600 3 429 4 57.1 - - 13 100.0
Hasere Kemirgen Ilaglama Takip Formu 3 600 2 40.0 9 346 17 65.4 12 800 3 200 6 857 1 14.3 3 231 10 76.9
Musteri Sikayetleri Kayit Formu 4 800 1 20.0 1 38 25 962 9 600 6 400 5 714 2 285 - 13 100.0
Sahitnumune Alma Kayit Formu - --- 5 1000 -- - 26 1000 4 266 11 733 - - 7 1000 -- - 13 100.0
Mutfak Ziyaretgi Kayit Formu 5 1000 - -~ 26 1000 2 133 13 86.6 -- 7 1000 - 13 100.0
Temizlik Kontrol Kayit Formu 5 1000 - - 26 1000 4 266 11 733 -- 7 1000 - 13 100.0
Duyusal Degerlendirme Kayit Formu 5 1000 - - 26 1000 3 200 12 800 -- 7 1000 - 13 100.0
Soklu Uriinleri Cézdirme Kayit Formu - - 5 1000 -- - 26 1000 2 133 13 86.6 -- - 7 1000 -- - 13 100.0

81



Tablo 4.11. Kurulusta Duzenli Olarak Doldurulan Kayit Formlarinin Doldurulma Durumlarina Gore Dagilimi (n=66)

(devami)

Kurulusun Tari

Restoran Fast Food Hastane Catering Kebapgi
Kayit Formlari
Var Yok Var Yok Var Yok Var Yok Var Yok
Sayi % Sayl % Sayl % Sayi % Sayi % Sayl % Sayi % Say % Sayl % Sayi %

Hasta Refakatci Ana Kahvalti Formu 5 1000 -- 26 1000 3 200 12 800 -- 7 1000 - 13 100.0
Uretim Takip Formu 5 1000 -- 26 1000 5 333 10 66.7 -- - 7 1000 - 13 100.0
Yemek Degerlendirme ve Atik Kontrol Formu -—- -—- 5 1000 - -—- 26 1000 5 333 10 66.7 -- - 7 1000 - -—- 13 100.0
Potansiyel Tehlikeli Besinler Kayit Formu 5 1000 - 26 1000 4 266 11 733 - 7 1000 - 13 100.0
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Kuruluglarda duzenli olarak doldurulan termometre kalibrasyonu kayit
formunun doldurulma durumuna bakildiginda; hastanelerin 9'unda (%60.0), catering
isletmelerinin 5’inde (%71.4) duzenli olarak doldurulmaktadir. Ayrica, restoranlarin
1’'inde (%20.0), fast food isletmelerinin 5’inde (%19.2), hastanelerin 9’unda (%60.0),
catering isletmelerinin 6’sinda (%85.7) ve kebapgi igletmelerinin 2’sinde (%15.4)
teslim alma drun red formu; restoranlarin 1’inde (%20.0), fast food igletmelerinin
9'unda (%34.6), hastanelerin 9'unda (%60.0), catering isletmelerinin 6'sinda (%85.7)
ve kebapgl isletmelerinin 1'inde (%7.7) teslim alma kayit formu; fast food
isletmelerinin 1’inde (%3.8), hastanelerin 6’sinda (%40.0) ve catering isletmelerinin
3'Unde (%42.9) sogutma sicaklik kayit formu; restoranlarin 1’'inde (%20.0),
hastanelerin 9'unda (%60.0) ve catering isletmelerinin 3’Unde (%42.9) pigsirme sonu
ic sicaklik formu; hastanelerin 6’sinda (%40.0) ve catering isletmelerinin 3’Unde
(%42.9) servis ve bekletme Urun sicaklik kayit formu; restoranlarin 2’sinde (%40.0),
fast food igletmelerinin 1’'inde (%3.8), hastanelerin 9unda (%60.0) ve catering
isletmelerinin ’inde (%71.4) depo sicaklik kayit formu; hastanelerin 5’'inde (%33.3)
ve catering igletmelerinin 4’Unde (%57.1) yeniden 1sitma Urun sicaklik kayit formu;
restoranlarin 1’inde (%20.0), fast food igsletmelerinin 1’inde (%3.8), hastanelerin
6’'sinda (%40.0) ve catering isletmelerinin 3’Unde (%42.9) sanitizer konsantrasyon
formu; restoranlarin 3’Unde (%60.0), fast food igletmelerinin 6’sinda (%85.7),
hastanelerin 12’sinde (%80.0), catering igletmelerinin 6’sinda (%85.7) ve kebapgi
isletmelerinin 3’Unde (%23.1) hasere kemirgen ilaglama takip formu; restoranlarin
4’Ginde (%80.0), fast food isletmelerinin 1’'inde (%3.8), hastanelerin 9’'unda (%60.0)
ve catering isletmelerinin 5’inde (%71.4) musteri sikayetleri kayit formu duzenli olarak
doldurulmaktadir. Hastanelerin, 4’Unde (%26.6) sahit numune alma kayit formu,
2’sinde (%13.3) mutfak ziyaretci formu, 4’Unde (%26.6) temizlik kontrol kayit formu,
3’Unde (%20.0) duyusal degerlendirme kayit formu, 2’sinde (%13.3) soklu Urtnleri
¢ozdurme kayit formu, 3’Unde (%20.0) hasta refakatgi ara kahvalti kayit formu, 5’inde
(%33.3) uretim takip formu, 5’inde (%33.3) yemek dederlendirme ve atik kontrol
formu, 4’Unde (%26.6) potansiyel tehlikeli besinler kayit formu dizenli olarak

doldurulmaktadir.
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Tablo 4.12. Kurulusta Yazih Olarak Bulunan Prosedirlerin Bulunma Durumlarina Gore Dagilimi (n=66)

Kurulusun Taru

. Restoran Fast Food Hastane Catering Kebapgi
Prosedurler
Var Yok Var Yok Var Yok Var Yok Var Yok
Sayt % Sayl % Sayi % Sayi % Saytr % Sayt % Sayl % Sayt % Sayi % Sayr %

Besinleri ¢6zdlirmek
o 2 400 3 600 -- - 26 100 5 333 10 66.7 4 571 3 42.9 1 7.7 12 92.3
icin
Pismis besinlerin
son i¢ sicakliklarini 3 60.0 2 400 1 3.8 25 96.2 5 333 10 66.7 5 71.4 2 28.6 1 7.7 12 92.3
kontrol etmek icin
Besinlerin

o 4 80.0 1 20.0 5 192 21 80.8 8 53.3 7 46.7 6 85.7 1 14.3 1 7.7 12 92.3
depolanmasi igin
Kimyasallarin

. 1 200 4 80.0 3 1.5 23 88.5 5 333 10 66.7 6 85.7 1 143 - - 13 100.0
depolanmasi igin
Temizleme ve
sanitasyon islemleri 2 400 3 600 4 154 22 84.6 8 53.3 7 46.7 6 85.7 1 14.3 1 7.7 12 92.3
icin
Artik yemeklerle ilgili 2 40 3 600 -- 26 1000 6 40.0 9 60.0 4 571 3 42.9 1 7.7 12 923
Personel egitimleri
o 2 400 3 600 -- 26 1000 8 53.3 7 46.7 5 714 2 286 - -—- 13 100.0
icin
Genel bir yazili

3 60.0 2 400 M1 423 15 57.7 8 53.3 7 46.7 6 85.7 1 14.3 4 30.8 9 69.2

standart tretim
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Calismaya alinan kuruluglarda bulunan yazili olarak bulunan proseddrlerin
bulunma durumuna goére dagilimina bakildiginda; besinleri eritmek igin prosedur,
restoranlarin 2’sinde (%40.0), hastanelerin 5’'inde (%33.3), catering isletmelerinin
4’unde (%57.1) ve kebapg! isletmelerinin 1’inde (%7.7); pismis besinlerin son i¢
sicakliklarini kontrol etmek i¢in prosedur, restoranlarin 3’ande (%60.0), fast food
isletmelerinin 1’inde (%3.8), hastanelerin 5’inde (%33.3), catering igletmelerinin
5inde (%71.4) ve kebapgilarin 1'inde (%7.7); besinlerin depolanmasi igin
prosedur, restoranlarin 4’4nde (%80.0), fast food isletmelerinin 5’inde (%19.2),
hastanelerin 8'inde (%53.3), catering isletmelerinin 6’sinda (%85.7) ve kebapgi
isletmelerinin  T’inde (%7.7); kimyasallarin depolanmasi igin proseddr,
restoranlarin  1'inde (%20.0), fast food igletmelerinin 3’Gnde (%11.5),
hastanelerin 5’'inde (%33.3), catering isletmelerinin 6’sinda (%85.7); temizleme
ve sanitasyon iglemleri icin prosedur, restoranlarin 2’sinde (%40.0), fast food
isletmelerinin 4’Unde (%15.4), hastane igletmelerinin 8'inde (%53.3), catering
igletmelerinin 6’sinda (%85.7) ve kebapci isletmelerinin 1’inde (%7.7); artik
yemeklerle ilgili prosedur, restoranlarin 2’sinde (%40.0), hastanelerin 6’sinda
(%40.0), catering igletmelerinin 4’'Unde (%57.1) ve kebapcilarin 1’'inde (%7.7);
personel egitimleriyle ilgili prosedir, restoranlarin 2’sinde (%40.0), hastanelerin
8’inde (%53.3) ve catering igletmelerinin 5’'inde (%71.4); genel bir standart Gretim
prosedurd, restoranlarin 3'unde (%60.0), fast food igletmelerinin 11’inde (%42.3),
hastanelerin 8inde (%53.3), catering isletmelerinin 6’sinda (%85.7) ve

kebapgilarin 4’inde (%30.8) bulunmaktadir.
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Tablo 4.13. Kurulusta Yapilan Sicaklik Olgiimlerinden Elde Edilen Sonuglarin Dogruluk Durumuna Gére Dagilimi

(n=66)
Kurulusun Turt
Restoran Fast Food Hastane Catering Kebapgi
Sicakliklar Olgiim Izni Olgiim Izni Olgiim Izni Olgiim Izni Olgiim Izni
Evet Hayir  Alinamayan Evet Hayir Alinamayan Evet Hayir Alinamayan Evet Hayir  Alinamayan Evet Hayir Alinamayan
Sayi % Sayi % Sayil % Sayt % Sayi % Saytr % Sayi % Sayil % Sayt % Sayi % Sayi % Sayi % Sayt % Sayl % Sayi %
Soguk depo /
N . 1 200 - -—- 4 800 -—- - - - 26 1000 5 330 - - 10 670 2 290 - - 5 7170 - - - - 13 100.0
sogutucu sicakligi
Kuru depo sicakhgr 1 200 - - 4 800 - - - - 26 1000 3 200 2 130 10 670 2 290 - - 5 710 - - - - 13 100.0
Bulagik yikama
. 1 200 - -—- 4 800 - - - - 26 1000 2 130 1 67 12 800 2 290 - - 5 710 - - - - 13 1000
suyu sicakligi
Derin dondurucu
. 400 - - 3 600 - - - - 26 1000 4 270 1 67 10 670 2 290 - - 5 7170 - - - - 13 1000
sicakligi
Sicak yemek
. 800 - - 1 200 12 460 9 350 5 190 4 270 4 270 7 470 4 570 - - 3 430 9 690 - - 4 31.0
sicakligi (1)
Sicak yemek
. 200 - - 4 80.0 7 270 2 77 17 650 4 270 3 200 8 530 1 140 2 29 4 57.0 3 230 - - 10 770
sicakhdi (2)
Sicak yemek
. -~ - - - 5 1000 2 8.0 1 38 23 880 5 330 1 6.7 9 600 - - -— - 7 1000 1 80 - - 12 920
sicakligi (3)
Soguk yemek
. 4 8.0 - - 1 200 4 150 6 230 16 620 5 330 - - 10 670 4 570 - -— 3 430 3 230 2 150 8 62.0
sicakligi (1)
Soguk yemek
. 200 - - 4 800 - - - - 26 1000 5 330 - - 10 670 1 140 - - 6 86.0 1 80 - - 12 920
sicakhdi (2)
Soguk yemek
. - - - - 5 1000 - - - - 26 1000 4 270 - - "1 7830 - - - - 7 1000 - - - - 13 100.0
sicakligi (3)
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Calismaya alinan kuruluslarda yapilan sicaklik élgimlerinden elde edilen
sonuglara bakildiginda; soguk depo sicakhginin restoranlarin 1’inde (%20.0),
hastanelerin 5’'inde (%33.0) ve catering isletmelerinin 2’sinde (%29.0) dogru
aralikta oldugu saptanmistir. Kuru depo sicakhginin ise; restoranlarin 1’inde
(%20.0), hastanelerin 3’Unde (%20.0) ve catering isletmelerinin 2’sinde (%29.0)
dogru aralikta oldugu saptanmigtir. Kuruluglarda bulagik yikama suyu
sicakliginin, restoranlarin 1’'inde (%20.0), hastanelerin 2’sinde (%13.0) ve
catering isletmelerinin 2’sinde (%29.0) dogru aralikta oldugu saptanmistir. Derin
dondurucu sicakliklarinin restoranlarin 2’sinde (%40.0), hastanelerin 4’Unde
(%27.0) ve catering igletmelerinin 2’sinde (%29.0) dogru aralikta oldugu
bulunmustur. Ayrica, sicak yemek sicakliklarinin restoranlarin 4’ande (%80.0),
fast food igletmelerinin 12’sinde (%46.0), hastanelerin 4’inde (%27.0), catering
isletmelerinin 4’Gnde (%57.0) ve kebapcilarin 9'unda (%69.0) dogru aralikta
oldugu gorulmektedir, Yapilan olgcimlerde soguk yemek servis sicakliklarinin
restoranlarin 4’Unde (%80.0), fast food isletmelerinin 4’Gnde (%15.0),
hastanelerin 5’inde (%33.0), catering isletmelerinin 4’Gnde (%57.0) ve

kebapgilarin 3'inde (%23.0) dogru aralikta oldugu saptanmistir.

Tablo 4.14. Kuruluglarin Besin Givenligini Saglayici Yontemleri

Uygulamanin Yararlarina Bakis Agisi Durumuna Gére Dagilimi (n=66)

Kurulusun Taru

Besin Gulvenligini Saglayici

Restoran Fast Food Hastane Catering Kebapgi

Yontemler

Sayt %  Sayi %  Sayl % Sayt % Sayi

%

Besin zehirlenmeleleini
1 20.0 7 269 10 66.7 5 714 1

Onlenmesi
Tiketici saghgini korumak 1 202 6 231 9 600 5 714 1
Yasalara uyabilmek 1 200 4 15.4 4 26,7 4 571 1

Yonetim disiplinini
. 1 20.0 4 15.4 3 20.0 5 714 1
saglayabilmek

Tuketici sikayetlerini azaltmak 1 200 5 19.2 4 26.7 4 571 1

Yasal yollarla sikayetlerden y 200 4 15.4 1 6.7 4 571

uzak durabilmek

7.7

7.7
7.7

7.7

7.7
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Kuruluslarda besin guvenligini saglayici yontemlerin uygulanmasinin
yararlarina bakis acgisina bakildiginda; besin zehirlenmelerinin  dnlenmesi,
tuketici saghgini  korumak, yasalara uyabilmek, yonetim disiplinini
saglayabilmek, tuketici sikayetlerini azaltmak, yasal yollarla sikayetlerden uzak
durabilmek maddeleri sirasiyla restoranlarin sadece 1’inde (%20.0), fast food
isletmelerinin  7’sinde (%26.9), 6'sinda (%23.1), 4’Unde (%15.4), 4’Unde
(%15.4), 5'inde (%19.2), 4’4nde (%15.4) 6nemli bulunmustur.

Restoran ve fast food diginda kalan isletmeler degerlendirildiginde; besin
zehirlenmelerinin ~ dnlenmesi; hastanelerin  10’'unda (%66.7), catering
isletmelerinin 5’inde (%71.4), kebapgilarin 1’inde (%7.7), tuketici saghgini
korumak; hastanelerin 9'unda (%60.0), catering isletmelerinin 5’'inde (%71.4),
kebapgilarin 1’'inde (%7.7), yasalara uyabilmek, hastanelerin 4’Unde (%26.7),
catering isletmelerinin 4’'Unde (%57.1), kebapcgilarin 1’inde (%7.7), yonetim
disiplinini saglayabilmek, hastanelerin 3’Unde (%20.0), catering isletmelerinin
5’inde (%71.4), kebapcgilarin 1'inde (%7.7), tuketici sikayetlerini azaltmak,
hastanelerin 4’Unde (%26.7), catering isletmelerinin 4’Unde (%57.1),
kebapcilarin 1’'inde (%7.7), yasal yollarla sikayetlerden uzak durabilmek,
hastanelerin 1’'inde (%6.7), catering isletmelerinin 4’Gnde (%57.1) 6nemli

bulunmustur.
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Tablo 4.15. Kurulugta HACCP Sisteminin Uygulanmasinda Karsilagilan Sorunlara Gore Dagilim (n=66)

Kurulusun Tart

Sorunlar Restoran Fast Food Hastane Catering Kebapgi
Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir

Sayi % Sayi % Sayt % Sayi % Sayi % Sayi % Sayi % Sayi % Sayi % Sayi %
On kosul programlarindaki yetersizlikler
(personel egitimi, temizlik ve dezenfeksiyon 1 200 4 80.0 4 154 22 84.6 6 400 9 600 2 286 5 71.4 1 7.7 12 92.3
islemleri vb.)
HACCP sistemi hakkindaki 1 200 4 8.0 5 192 21 8.8 5 333 10 667 3 429 4 571 1 77 12 923
egitimin/bilginin/anlasilimasindaki yetersizlik
Maliyet - - 5 100.0 4 154 22 84.6 7 467 8 53.3 1 14.3 6 85.7 1 7.7 12 92.3
Zaman yetersizligi - - 5 1000 - - 26 100.0 4 267 11 733 1 14.3 6 85.7 - - 13 100.0
Personeldeki siirekli degisim - - 5 1000 - - 26 100.0 6 400 9 60.0 1 14.3 6 85.7 1 7.7 12 92.3
Yonetimin yeniliklere olan direnci - - 5 1000 - - 26 100.0 5 333 10 66.7 -- - 7 100.0 1 77 12 92.3
Kurulusun fiziksel sartlarindaki yetersizlik - - 5 1000 - - 26 1000 7 467 8 583 - - 7 1000 1 77 12 923
HACCP konusunda uzman yetersizligi 1 200 4 80.0 2 77 24 92.3 4 267 11 733 1 14.3 6 85.7 1 7.7 12 92.3
Basit el kitapgiklarina olan gereksinim - - 5 100.0 4 154 22 84.6 3 200 12 80.0 1 14.3 6 85.7 1 7.7 12 92.3
HACCP sistemindeki dokiimantasyon fazlaligi - - 5 100.0 3 1.5 23 88.5 6 400 9 60.0 1 14.3 6 85.7 1 7.7 12 92.3
Personel egitimindeki yetersizlik 1 200 4 80.0 3 15 23 88.5 4 267 11 733 1 14.3 6 85.7 1 7.7 12 92.3
Universite gibi eitim kurumlarinin destegindekd 200 4 80.0 1 39 25 96.2 3 200 12 800 -- - 7 1000 -- - 13 100.0

yetersizlik
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Calismaya alinan kuruluslarda HACCP sisteminin uygulanmasinda
kargilasilan sorunlara bakildiginda; on kosul programlarindaki yetersizlikler
konusunda; restoran yoneticilerinden 11 (%20.0), fast food igletmesi
yoneticilerinden 4’0 (%15.4), hastane yodneticilerinden 6’si (%40.0), catering
isletmesi yoneticilerinden 2’si (%28.6) ve kebapg! yoneticilerinden 1’i (%7.7) bu
yetersizligi kabul etmistir. HACCP sistemi hakkindaki egitimin/bilginin
anlasilmasindaki yetersizlik konusunda; restoran yoneticilerinden 1'i (%20.0),
fast food isletmesi yoneticilerinden 5’i (%19.2), hastane ydneticilerinden 5'i
(%33.3), catering isletmesi yoneticilerinden 3’0 (%42.9) ve kebapgi
yoneticilerinden 1'i (%7.7) bu yetersizligi kabul etmistir. Maliyet konusunda; fast
food isletmesi yodneticilerinden 4’0 (%15.4), hastane yoOneticilerinden 7’si
(%46.7), catering isletmesi yoneticilerinden 1'i (%14.3) ve kebapgi
yoneticilerinden 1'i (%7.7) bu yetersizligi kabul etmistir. Zaman yetersizligi
konusunda; hastane yoneticilerinden 4’0 (%26.7), catering isletmesi
yoneticilerinden 1'i (%14.3) bu yetersizligi kabul etmigtir. Yonetimin yeniliklere
olan direnci konusunda; hastane vyoneticilerinden 5’i (%33.3), kebapgi
yoneticilerinden 1'i (%7.7) bu durumu kabul etmistir. Kurulusun fiziksel
sartlarindaki yetersizlik konusunda; hastane yoneticilerinden 7’si (%46.7),
kebapgi yoneticilerinden 1'i (%7.7) bu yetersizligi kabul etmistir. HACCP
konusunda uzman vyetersizligi konusunda; restoran yoneticilerinden 1’i (%20.0),
fast food isletmesi yoOneticilerinden 2'si (%7.7), hastane yoneticilerinden 4’G
(%26.7), catering isletmesi yoOneticilerinden 1i (%14.3) ve kebapgi
yoneticilerinden 1’i (%7.7) bu yetersizligi kabul etmistir. Basit el kitapg¢iklarina
olan gereksinim konusunda; fast food igletmesi yoneticilerinden 4’0 (%15.4),
hastane ydneticilerinden 3’0 (%20.0), catering isletmesi yoneticilerinden 71’i
(%14.3) ve kebapg! yoneticilerinden 1'i (%7.7) bu gereksinimi kabul etmistir.
Personel egditimindeki yetersizlik konusunda; restoran yodneticilerinden 71’i
(%20.0), fast food igletmesi yoneticilerinden 30 (%11.5), hastane
yoneticilerinden 4’0 (%26.7), catering isletmesi yoneticilerinden 1’i (%14.3) ve

kebapc! yoneticilerinden 1'i (%7.7) bu yetersizligi kabul etmistir.
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Tablo 4.16. Kurulus Yoneticisinin HACCP Sistemi ile ilgili Dligiincelerine Gore Dagilim (n=66)

Kurulusun Tarl

Restoran Fast Food Hastane Catering Kebapgi

Daglnceler Kabul Kabul Emin Kabul Kabul Emin Kabul Kabul Emin Kabul Kabul Emin Kabul Kabul
Emin Degilim

Ediyorum Etmiyorum Degilim Ediyorum Etmiyorum Degilim Ediyorum Etmiyorum Degilim Ediyorum Etmiyorum Degilim Ediyorum Etmiyorum

Sayi % Sayi % Sayi % Sayr % Sayi % Sayi % Sayi % Sayl % Sayl % Sayr % Sayi % Sayi % Sayr % Sayt % Sayi %

HACCP sistemi hakkindaki bilgilerim

. -~ - 5 1000 -- - 6 230 20 770 - - 3 200 11 730 1 67 1 140 6 860 - - 1 77 12 920 -- -
yeterli degil
HACCP sistemini fazlasiyla karmagik
1 200 4 80 - - 5 190 29 80 - - 4 270 11 730 - -~ -~ - 7 1000 -- - 1 77 12 920 -- -
buluyorum
Besin glivenligini diginecek vaktimyok .- .- 5 1000 -- -- 1 38 25 962 -- -- 2 130 12 800 1 67 -~ - 7 1000 -- == = -= 13 100.0 - -
Besin glivenligi benim igin birincil
§ - - 5 1000 - - 1 38 25 962 - -- 1 67 14 933 - - - - 7 1000 - = - - 13 1000 - = -
Oneme sahip degil
HACCP sisteminin yararli oldugunu
— = 5 1000 - - 2 77 24 923 -~ -~ 2 130 13 870 -- -~ - - 7 1000 - - - - 13 1000 - = -
disinmiyorum
HACCP hakkindaki Turkge kaynaklar
-~- - 4 800 1 200 -- - 23 80 3 120 5 330 7 470 3 200 -- - 7 1000 -- - - -- 13 1000 --- -
yetersiz
HACCP sistemini uygulamak fazlasiyla
- -—- 5 1000 - - 4 150 22 80 - - 5 330 8 530 2 130 1 140 5 710 1 140 - -- 13 1000 --
maliyetli
Yasal olarak besin giivenligi daha ciddi
1 200 4 800 - - 7 270 19 730 - - 8 530 7 470 - - 5 710 2 290 - - 1 77 12 920 - -
kontrol edilmeli
Besin glivenligi calistigim isletmenin
sahipleri igin birincil derecede énem 1 200 4 80 - - - - 26 1000 - - 4 270 10 670 1 67 - - 6 8.0 1 140 1 77 12 920 -- -
tagimiyor
HACCP sistemine sahip olmanin
1 200 4 800 - - 4 150 219 80 1 38 2 130 11 730 2 130 1 140 6 860 - - - - 13 1000 -- -

piyasada bir ayricaligi yok
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Kuruluglarda kurulus yoneticilerinin  HACCP  sistemi ile ilgili
dusuncelerinin dagihmina bakildiginda; HACCP sistemi hakkindaki bilgilerinin
yeterliligiyle ilgili; fast food isletmesi yoOneticilerinden 6’si (%23.0), hastane
yoneticilerinden 3’0 (%20.0), catering isletmesi yoneticilerinden 1’i (%14.0) ve
kebapgi yoneticilerinden 1'i (%7.7) bu yetersizligi kabul ettigini belirtmigtir.
HACCP sisteminin fazlasiyla karisik bulunmasiyla ilgili restoran yéneticilerinden
1'i  (%20.0), fast food isletmesi yoneticilerinden 5'i (%19.0), hastane
yoneticilerinden 4’0 (%27.0), ve kebapgi yoneticilerinden 11 (%7.7) bu
yetersizligi kabul etmistir. Besin guvenligini duslinecek vaktinin olmamasiyla
ilgili; fast food isletmesi yodneticilerinin 1’i (%3.8), hastane ydneticilerinin 2’si
(%13.0) bu dusiunceyi kabul ettigini belirtmistir. Besin guvenligi benim igin
birincil 6neme sahip degil dusuncesiyle ilgili; fast food igletmesi yoneticilerinden
1’'i (%3.8), hastane yodneticilerinden 1’i (%6.7), bu dusunceyi kabul etmistir.
HACCP sisteminin yararli oldugunu dustinmemesiyle ilgili; fast food isletmesi
yoneticilerinin 2’si (%7.7), hastane igletmesi yoneticilerinin 2’si (%13.0) bu
dusunceyi kabul etmemisti. HACCP konusundaki Turk¢e kaynaklarin
yetersizligiyle ilgili; hastane yoneticilerinin 5’i (%33.0) bu yetersizligi kabul
etmistir. HACCP sistemini uygulamanin fazlasiyla maliyetli oldugunun
dugunulmesiyle ilgili fast food isletmesi yoneticilerinden 4’G (%15.0), hastane
yoneticilerinin 5'i (%33.0), catering igletmesi yoneticilerinin 1’i (%14.0) bu
durumu kabul etmistir. Yasal olarak besin glvenliginin daha ciddi kontrol
edilmesi gerektigi dusuncesiyle ilgili; restoran ydneticilerinden 1’i (%20.0), fast
food isletmesi yoneticilerinin 7’si (%27.0), hastane yoneticilerinin 8'i (%53.3)
catering igletmesi yoneticilerinin 5'i (%71.0) ve kebapci yoneticilerinin 1'i (%7.7)
bu yetersizligi kabul etmistir. Besin guivenligi ¢alistigim isletmenin sahipleri igin
birincil derecede onem tasimiyor dusuncesiyle ve kebapgi yoneticilerinin 1’i
(%7.7) dusunceyi kabul etmistir. HACCP sistemine sahip olmanin piyasada bir
ayricaliginin olmadigi dusuncesiyle ilgili; restoran yoneticilerinden 1’i (%20.0),
fast food igletmesi yoneticilerinin 4’0 (%15.0), hastane yoneticilerinin 2’si
(%13.0), catering isletmesi ydneticilerinin 1'i (%14.0) bu dusinceyi kabul
etmigtir.
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Tablo 4.17. igletmelerin Besin Giivenligini Saglama Yollarina Gére Dagilimi (n=66)

Kurulugun TUri

Besin Givenligini Saglama Yollan Restoran Fast Food Hastane Catering Kebapgi
Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir

Sayt % Sayr % Sayr % Sayr % Sayt % Sayr % Sayi % Sayi % Sayr % Sayi %
Bilimsel yenilikleri takip ederek 5 1000 - - 25 92 1 38 14 933 1 67 6 8.7 1 143 13 1000 - -
Temel hijyen prosediirlerini uygulayarak 5 1000 - - 25 92 1 38 15 1000 -- - 7 1000 - - 12 923 1 7.7
Rutin kontroller yaparak 5 1000 - - 25 9%2 1 38 15 1000 - - 7 1000 - - 12 923 1 7.7
Personele cok sik egitim vererek 1 200 4 800 4 154 22 846 13 867 2 133 7 1000 - - 1 77 12 923
HACCP sistemini uygulayarak 2 400 3 600 7 269 19 731 10 667 5 333 5 714 2 286 1 77 12 923
Sik sik seminer ve toplantilara katilarak 2 400 3 600 14 538 12 462 11 733 4 267 6 857 1 143 2 154 11 846
Kros-kontaminasyondan (capraz bulasmadan)
<akinarak 800 1 200 17 650 9 350 15 1000 --- - 7 1000 - - 5 380 8 620
Kaliteli Grlinler satin alarak 5 1000 - - 26 1000 -- - 15 1000 - - 7 1000 - -— 12 923 1 7.7
Sicaklik kontrolleri yaparak 2 400 3 600 8 308 18 692 13 8.7 2 133 7 1000 - - 2 154 11 846
Personele basit el kitapgiklarn dagitarak - - 5 1000 2 77 24 923 11 733 4 267 4 570 3 430 -- - 13 100.0
Personel dedisimini en az diizeye indirerek 4 800 1 200 19 730 7 270 12 800 3 200 7 1000 -- - 6 462 7 538
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isletmelerde besin giivenligini saglama yollariyla ilgili; bilimsel yenilikleri
takip ederek saglama konusunda; restoranlarin 5’inde (%100.0), fast food
isletmelerinin  25’'inde  (%96.2), hastanelerin 14’Unde (%93.3), catering
isletmelerinin 6’sinda (%85.7), kebapgilarin 13’Gnde (%100.0) bu yéntem kabul
edilmistir. Temel hijyen prosedurlerini uygulayarak saglama konusunda;
restoranlarin  5’inde (%100.0), fast food isletmelerinin 25'inde (%96.2),
hastanelerin 15’'inde (%100.0), catering isletmelerinin 7’sinde (%100) ve
kebapgilarin 12’sinde (%92.3) kabul edilmistir. Rutin kontroller yaparak saglama
konusunda; restoranlarin 5’inde (%100.0), fast food isletmelerinin 25’inde
(%96.2), hastanelerin 15’inde (%100.0), catering isletmelerinin 7’sinde (%100.0)
ve kebapgcilarin 12’sinde (%92.3) bu yontem kabul edilmigtir. Personele ¢ok sik
egitim vererek saglama konusunda; restoranlarin 1’inde (%20.0), fast food
isletmelerinin  4’'Unde (%15.4), hastanelerin 13’Unde (%86.7) catering
isletmelerinin 7’sinde ve kebapcilarin 1'inde (%7.7) yontem kabul edilmigtir.
HACCP sistemini uygulayarak saglama konusunda; restoranlarin  2’sinde
(%40.0), fast food igletmelerinin 7’sinde (%26.9), hastanelerin 10’'unda (%66.7),
catering isletmelerinin 5’inde (%71.4) ve kebapcilarin 1'inde (%7.7) yontem
kabul edilmistir. Sik sik seminer ve toplantilara katilarak saglama konusunda;
restoranlarin 2’si (%40.0), fast food isletmelerinin 14’4 (%53.8), hastanelerin
11'i (%73.3), catering isletmelerinin 6’s1 (%85.7) ve kebapcilarin 2’si (%15.4) bu
yontemi kabul etmistir. Kros-kontaminasyondan (¢capraz bulasmadan) sakinarak
saglama konusunda; restoranlarin 4’0 (%80.0), fast food isletmelerinin 17’si
(%65.0), hastanelerin 15'i (%100.0), catering isletmelerinin 7’si (%100.0) ve
kebapcilarin §’i (%38.0) yontemi kabul ettigini belirtmistir. Sicaklik kontrolleri
yaparak saglama konusunda; restoranlarin 2’si (%40.0), fast food isletmelerinin
8’i (%30.8), hastanelerin 13’0 (%86.7), catering isletmelerinin 7’si (%100.0) ve
kebapgilarin 2’si (%15.4) yontemi kabul ettigini belirtmistir. Personele basit el
kitapciklari dagitarak saglama konusunda; fast food igletmelerinin 2’si (%7.7),
hastanelerin 11’i (%73.3), catering isletmelerinin 4’0 (%57.0) yontemi kabul

etmigtir.
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Tablo 4.18. igletmelerin Besin Giivenligini Saglamak igin Kullandiklari Prosediirlere Gére Dagilimi (n=66)

Besin Giivenligini Saglamak igin

Kurulusun Turd

Restoran Fast Food Hastane Catering Kebapgi
Kullanilan Prosedurler Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir
Sayil % % Sayl % Sayi % % Sayt % % % Sayl % Sayi %

Besin hijyeni uygulamalarina yonelik bir el

100.0 1 38 25 96.2 533 7 46.7 57.1 429 - - 13 100.0
kitabina sahip misiniz ?
Besinlerin depolanmasina yonelik yazil

40.0 60.0 4 154 22 84.6 533 7 467 71.4 286 1 7.7 12 923

prosediirleriniz mevcut mu ?
Personel hijyeni uygulamalarina yonelik

3 600 400 3 115 23 88.5 60.0 6 40.0 71.4 286 1 77 12 923
yazili prosediirleriniz mevcut mu ?
Temizlik ve dezenfeksiyon islemlerine

3 600 400 5 19.2 21 808 533 7 467 71.4 286 1 7.7 12 923
yonelik yazili prosediirleriniz mevcut mu ?
Laboratuvarda yemeklerinizin mikrobiyolojik

20.0 800 - - 26 100.0 20.0 12 80.0 71.4 286 - -—-— 13 100.0

olarak testi yapiliyor mu ?
Yiyeceklerle temas eden ylizeylerden 6rnek

1000 - - 26 100.0 26.7 11 733 714 286 - --—- 13 100.0
alinip mikrobiyolojik test yapiliyor mu ?
Personelinize diizenli araliklarla besin

1 20.0 80.0 1 38 25 96.2 60.0 6 400 714 286 - - 13 100.0

guvenligi konularinda egitim veriliyor mu ?
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Calismaya alinan kuruluslarda yazili olarak bulunan prosedurlerin
bulunma durumuna bakildiginda, besin hijyeni uygulamalarina yonelik bir el
kitabina sahip olma durumlarina gore; fast food igletmelerinin 1’i (%3.8),
hastanelerin 8'i (%53.3) ve catering igletmelerinin 4’4 (%57.1) bu el kitabina
sahip oldugunu belirtmistir. Besinlerin depolanmasina yodnelik proseddur;
restoranlarin  2’sinde (%40.0), fast food igletmelerinin 4’Gnde (%15.3),
hastanelerin 8’inde (%53.3), catering isletmelerinin  5’inde (%71.4) ve
kebapcilarin 1’inde (%7.6) bulunmaktadir. Personel hijyeni uygulamalarina
ybnelik prosedirun; restoranlarin 3’Unde (%60.0), fast food isletmelerinin
3’inde (%11.5), hastanelerin 9Qunda (%60.0), catering isletmelerinin 5’inde
(%71.4) ve kebapgilarin 1'inde (%7.6) bulundugu saptanmigtir. Temizlik ve
dezenfeksiyon islemlerine yonelik prosedur; restoranlarin 3'Unde (%60.0), fast
food igletmelerinin  5’inde (%19.2), hastanelerin 8inde (%53.3), catering
isletmelerinin  5’inde (%71.4) ve kebapcilarin 1’inde (%7.6) bulunmaktadir.
Laboratuarda yemeklerin mikrobiyolojik olarak testinin yapilip yapiimadigina
bakildiginda; restoranlarin 1’inde (%20.0), hastanelerin 3’Unde (%20.0) ve
catering igletmelerinin 5’'inde (%71.4) bu test yapilmaktadir. Yiyeceklerle temas
eden vyuzeylerden oOrnek alinip mikrobiyolojik test yapilmasi durumuna
bakildiginda; hastanelerin 4’Unde /%26.7), catering isletmelerinin  5’'inde
(%71.4) yapilmaktadir. Personele duzenli araliklarla besin guvenligi konularinda
egitim verilip verimeme durumuna bakildiginda; restoranlarin 1’inde (%20.0),
fast food igletmelerinin 1’inde (%3.8), hastanelerin 9Qunda (%60.0), catering
igletmelerinin  S’inde (%71.4) egditimler verilirken kebapgilarin 13’'Unde (%92.4)

de bu egitim veriimemektedir.
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Tablo 4.19. igletmelerin Besin Giivenligi Uygulamak i¢in Kullandiklari Yontemlere Gére Dagilimi (n=39)

Besin Guvenligini

Saglama Yollari

Kurulugun Tirl

Restoran

Fast Food

Hastane

Catering

Kebapgi

Surekli

Bazen

Hig

Sirekli

Bazen

Hig

Surekli

Bazen

Hig

Surekli

Bazen

Hig

Surekli

Bazen

Hig

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Glinllik olarak pismig besinlerin
termometre ile pisirme sonu ig
sicaklik 6lgimuni yapiyor
musunuz ?

Gunliik olarak servis sirasinda
termometre ile yiyeceklerin ig
sicaklik élgimini yapryor
musunuz ?

Giinllik olarak dezenfeksiyonda
kullandiginiz dezenfektanlarin
konsantrasyonunu test kiti ile

kontrol ediyor musunuz ?

Guinliik olarak kabul sirasinda
soguk (et, tavuk vb) ve
dondurulmus yiyeceklerin
sicakliklarini termometre ile
oOlgliyor musunuz ?

Gunliik olarak tim iglem
basamaklarinda personelin
davraniglarini izliyor musunuz ?
Gunliik olarak bulasik makinesi

suyunun sicakligini termometre ile

Olgliyor musunuz ?

40.0

20.0

40.0

20.0

20.0

20.0

60.0

80.0

60.0

80.0

20.0

80.0

23

7.7

88.5

7.7

11.5

23

7.7

11.5

23

88.5

24

21

88.5

1.5

92.3

80.8

3.8

92.3
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15

33.3

20.0

33.3

100.0

46.7

60.0

46.7

46.7

53.3

20.0

20.0

40.0

20.0

33.3

28.6

571

571

100.0

28.6

28.6

71.4

42.9

42.9

71.4

100.0

100.0

100.0

100.0

100.0

100.0



Tablo 4.19. isletmelerin Besin Giivenligi Uygulamak i¢in Kullandiklari Yéontemlere Gére Dagilimi (n=39) (devami)

Besin Guvenligini

Saglama Yollari

Kurulugun Tirl

Restoran

Fast Food

Hastane

Catering

Kebapgi

Surekli

Bazen

Hig

Sirekli

Bazen

Hig

Surekli

Bazen

Hig

Surekli

Bazen

Hig

Surekli

Bazen

Hig

Sayi %

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Sayi

%

Glinliik olarak yeniden isitma
islemi uygulanan yiyeceklerin
termometre ile sicaklik 6lglimiini
yaplyor musunuz ?

Gunliik olarak soguk servis edilen
yiyeceklerin termometre ile ig
sicaklik 6lgimini yapiyor
musunuz ?

Sicaklik 6lgimi yapiyorsaniz, bu
oOlglimlerin kayitlarini tutuyor

musunuz ?

Personel gerekli olan her asamada
tek kullanimlik eldiven kullaniyor
mu ?

Personel siirekli kep kullaniyor mu
?

Personelin galisma kiyafeti uygun

mu ?

Personel el ylkama istasyonlarinda
yeterli sivi sabun, kadit havlu vb.
bulunuyor mu ?

80.0

80.0

80.0

20.0

20.0

20.0

80.0

80.0

80.0

80.0

20.0

20.0

20.0

20.0

21

17

23

26

7.7

7.7

80.8

65.4

88.5

100.0

15.0

3.8

3.8

26.9

24

22

23

92.3

85.0

88.5

15.4

7.7

98

13

13

11

13

26.7

40.0

86.7

86.7

73.3

40.0

40.0

33.3

6.7

6.7

13.3

6.7

33.3

33.3

26.7

6.7

6.7

6.7

6.7

28.6

28.6

85.7

85.7

100.0

100.0

100.0

714

71.4

14.3

14.3

11

12

38.5

53.8

84.6

92.3

46.2

38.5

15.4

7.7

100.0

100.0

100.0

15.4

7.7



Tablo 4.19. isletmelerin Besin Giivenligi Uygulamak i¢in Kullandiklari Yéontemlere Gére Dagilimi (n=39) (devami)

Besin Guvenligini

Saglama Yollari

Kurulugun Tirl

Fast Food Hastane Catering Kebapgi

Bazen Hi¢ Sdrekli Bazen Hi¢ Sdrekli Bazen Hi¢ Sdirekli Bazen Hi¢

Sayi % Sayi % Sayl % Sayt % Sayr % Sayl % Sayi % Sayr % Sayl % Sayi % Say %

Depolarda bulunan yiyecek
malzemelerinde alinma tarihi, son
kullanma tarihi vb. bilgileri igeren
etiketleme yapiliyor mu ?

Hasere ve kemirgenler igin
periyodik olarak ilaglama yapiliyor
mu ?

Derin dondurucu ve sogutucularin
sicakliklarini kontrol paneli
haricinde termometre ile 6lgliyor

musunuz ?

12 462 12 462 8 53.3 5 333 2 133 6 85.7 1 143 - - 1 7.7 3 231 9 69.2
4 154 1 38 13 86.7 1 6.7 1 6.7 7 1000 --- - - - 9 69.2 2 154 2 15.4
3 115 22 846 5 33.3 5 333 5 333 5 71.4 2 286 - - - - - --- 13 100.0
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Kuruluglarin besin guvenligini saglamak icin kullandiklari yontemlerle
ilgili; glinlik olarak pismis besinlerin termometre ile i¢ sicaklik élgimu yapilma
durumuna bakildiginda; hastanelerin 5'inde (%33.3) ve catering isletmelerinin
5’inde (%71.4) surekli olgim yapilmaktadir. Gilnlik olarak servis sirasinda
termometre ile yiyeceklerin i¢ sicaklik élgimu yapilma durumuna bakildiginda;
hastanelerin 3’Unde (%20.0) ve catering isletmelerinin 2’sinde (%28.6) bu islem
sirekli  yapilmaktadir.  Dezenfeksiyonda  kullanilan  dezenfektanlarin
konsantrasyonunun test kiti ile kontrol edilme durumuna bakildiginda;
hastanelerin 2’sinde (%13.3) ve catering isletmelerinin 4’4nde (%57.1) surekli
yapilmaktadir. Kabul sirasinda etlerin sicakliklarini termometre ile &lglilme
durumuna bakildiinda; fast food isletmelerinin 2’sinde (%7.7), hastanelerin
5’inde (%33.3) ve catering igletmelerinin 4’Unde (%57.1) bu islem surekli
yapilmaktadir. Tim islem basamaklarinda personelin davraniglarinin izlenme
durumuna bakildiginda; restoranlarin 3’inde (%60.0), fast food isletmelerinin
23’'unde (%88.5), hastanelerin 15’inde (%100.0), catering isletmelerinin 7’sinde
(%100.0) ve kebapgilarin 13’'Unde (%100.0) bu islem sirekli yapiimaktadir.
Bulasik makinesi suyunun sicakliginin termometre ile Olgilme durumuna
bakildiginda; fast food isletmelerinin 2’sinde (%7.7), hastanelerin 2’sinde
(%13.3), catering isletmelerinin 2’sinde (%28.6) bu islem surekli yapiimaktadir.
Kebapgilarin 13’'Unde (%100.0) de bu iglem hi¢ yapiimamaktadir. Yeniden
Isitma iglemi uygulanan yiyeceklerin termometre ile sicaklik dlgimunin yapiima
durumuna bakildiginda; fast food isletmelerinin 2’sinde (%7.7), hastanelerin
4’Unde (%26.7), catering isletmelerinin 2’sinde (%28.6) bu iglem surekili
yapilmaktadir. Soguk servis edilen yiyeceklerin termometre ile i¢ sicaklk
OlcimUnun yapilma durumuna bakildiginda; hastanelerin 4’Unde (%26.7) ve
catering igletmelerinin 2’sinde (%28.6) surekli yapiimaktadir. Sicaklik dlgumu
yapiliyorsa, bu dlgimlerin kayitlarinin tutulmasi durumuna bakildiginda; fast
food igletmelerinin 2’sinde (%7.7), hastanelerin 6’sinda (%40.0), catering
isletmelerinin 6’sinda (%85.7) surekli kayit tutulmaktadir. Personelin gerekli olan
her asamada tek kullanimlik eldiven kullanma durumuna bakildiginda; fast food
isletmelerinin  21’'inde (%80.8), hastanelerin 13’Unde (%86.7), catering
isletmelerinin 6’sinda (%85.7), kebapcgilarin 5’inde (%38.5) bu islem surekli
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yapiimaktadir. isletmelerde personelin siirekli kep kullanma durumuna
bakildiginda; restoranlarin 4’Gnde (%80.0), fast food isletmelerinin 17’sinde
(%65.4), hastanelerin 13’unde (%86.7), catering igletmelerinin 7’sinde (%100.0)
ve kebapgilarin 7’sinde (%53.8) bu islem surekli yapiimaktadir. Personelin
calisma kiyafetinin uygunlugu durumuna bakildiginda; restoranlarin 4’lGnde
(%80.0), fast food isletmelerinin 23’Unde (%88.5), hastanelerin 11’inde (%73.3),
catering isletmelerinin 7’sinde (%100.0) ve kebapgcilarin 11’'inde (%84.6) surekli
uygundur. Personelin el yikama istasyonlarinda yeterli sivi sabun, kagit havlu
vs. bulunma durumuna bakildiginda; restoranlarin 4’4nde (%80.0), fast food
isletmelerinin  26’sinda (%100.0), hastanelerin 13’Unde (%86.7), catering
isletmelerinin 7’sinde (%100.0) ve kebapc¢ilarin 12’sinde (%92.3) bu iglem
surekli yapilmaktadir. Kuruluslarda; depolarda bulunan yiyecek malzemelerinde
alinma tarihi, son kullanma tarihi vb. bilgileri iceren etiketleme yapilmasi
durumuna bakildidinda; restoranlarin 3’inde (%60.0), fast food isletmelerinin
2’'sinde (%7.7), hastanelerin 8’inde (%53.3), catering igletmelerinin 6’sinda
(%86.0) ve kebapcilarin 1'inde (%7.7) surekli yapilmaktadir. Hasere ve
kemirgenler icin periyodik olarak ilaglama yapilma durumuna bakildiginda;
restoranlarin  5’inde (%100.0), fast food isletmelerinin 271’inde (%80.8),
hastanelerin 13’Unde (%86.7), catering isletmelerinin 7’sinde (%100.0) ve
kebapgilarin Q’unda (%69.2) surekli yapiimaktadir. Derin dondurucu ve
sogutucularin sicakliklarini kontrol paneli diginda termometre ile OlgUimu
yapilma durumuna bakildiginda; fast food isletmelerinin 1’inde (%3.8),
hastanelerin 5’inde (%33.3) catering igletmelerinin 5’inde (%71.4) bu iglem
surekli yapilirken, kebapgilarin 13’Gnde (%100.0) de bu islem hig

yapilimamaktadir.
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Tablo 4.20. isletmelerin iyi Uretim Uygulamalarina Goére Ortalama Degerleri
(n=39)

Ekipmanlar Hasere

b | Bina ve A Urtin-iglem Kemi Genel Tool
ersone ve Ara emirgen oplam
Kurulugun Cevre ¢ Kontroli g Sanitasyon P
Tiirii ( X-FSD) . Geregler _ Kontrol . ( X
- (X +SD) - (X +SD) - (X SD)
( X £SD) ( X +SD)

62.9+8.6°  80.9+345 73.3+7.2° 516+153° 63.6+11.1° 68.9+5.0%° 65.8+7.9°
Restoran

61.2¢18.8°¢  77.1+17.9° 69.2+13.9° 49.1+216° 522+183% 65.8+18.1%° 62.5+14.5°
Fast Food
y 76.7+19.3°%9  745:24.3" 69.6£31.8° 65.1+30.4°"  53.9+32.3 69.6+37.6°  69.6+28.6"
astane
c 98.9+19.3°%" 93.7+4.92%" 91.2+6.3°%" 88.4+12.7°%" 81.8+12.8"%" 93.6x8.7%" 92.2+7.5%"
atering

53.5+27.7%"  69.5+31.3" 58.5+25.29" 42.1+23.6%%" 54.5+457" 52.5+23.6*°9" 543125 19"
Kebapgi

a Restoranlar ve kebapgilar arasindaki puan farki 6nemlidir p<0.05

b Restoranlar ve catering isletmeleri arasindaki puan farki dnemlidir p<0.05
¢ Hastaneler ve fast-food isletmeleri arasindaki puan farki dnemlidir p<0.05
d Fast-food ve catering isletmeleri arasindaki puan farki dnemlidir p<0.05

e Kebapglilar ve fast-food isletmeleri arasindaki puan farki 6nemlidir p<0.05
f Hastaneler ve catering igsletmeleri arasindaki puan farki 6nemlidir p<0.05
g Hastaneler ve kebapgilar arasindaki puan farki 6nemlidir p<0.05

h Catering isletmeleri ve kebapgilar arasindaki puan farki 6nemlidir p<0.05

*Puanlar 100 lzerinden degerlendirilmigtir.

Calismaya alinan kuruluslarda; isletmenin iyi Gretim uygulamalarina goére
dagihmina bakildiginda; ortalama personel puanlari; 5 restoran igletmesinin
62.918.6, 26 fast food isletmesinin 61.2+18.8, 15 hastane igletmesinin
76.7£19.3, 7 catering igletmesinin 98.9+19.3, 13 kebapg! isletmesinin ise
53.5+27.7, ortalama bina ve ¢evre puanlari; 5 restoran isletmesinin 80.9+34.5,
26 fast food isletmesinin 77.1£17.9, 15 hastane isletmesinin 74.5£24.3, 7
catering isletmesinin 93.7+4.92, 13 kebapg! isletmesinin  ise 69.5+31.3,
ortalama ekipmanlar ve arag geregler puanlari; 5 restoran igletmesinin 73.317.2,
26 fast food igletmesinin 69.2+13.9, 15 hastane isletmesinin 69.6+31.8, 7
catering isletmesinin 91.2+6.3, 13 kebapg! isletmesinin ise 58.5+25.2, ortalama

arun islem kontroli puanlari; 5 restoran igletmesinin 51.6+15.3, 26 fast food
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isletmesinin  49.1£21.6, 15 hastane isletmesinin 65.1+£30.4, 7 catering
isletmesinin 88.4+12.7, 13 kebapgi isletmesinin ise 42.1+23.6, ortalama hasere
kemirgen kontroll puanlari; 5 restoran igletmesinin 63.6+11.1, 26 fast food
isletmesinin  52.2+18.3, 15 hastane isletmesinin 53.9£32.3, 7 catering
isletmesinin 81.8+12.8, 13 kebapgi isletmesinin ise 54.5+45.7, ortalama genel
sanitasyon puanlari; 5 restoran igletmesinin 68.9+5.0, 26 fast food isletmesinin
65.8+18.1, 15 hastane isletmesinin 69.6+£37.6, 7 catering igletmesinin 93.6+8.7,
13 kebapgi igletmesinin ise 52.5+23.6, ortalama iyi Uretim uygulamalari
puanlari; 5 restoran isletmesinin 65.8+7.9, 26 fast food isletmesinin 62.5+14.5,
15 hastane igsletmesinin 69.6+28.6, 7 catering isletmesinin 92.2+7.5, 13 kebapgi

isletmesinin ise 54.3+25.1 olarak bulunmustur.

Tablo 4.21. Iisletmelerde Calisan Personelin Hijyen Bilgi Diizeyi
Durumlarinin Olgiim Sonuglarina Gére Dagilimi (n=47)

Kurulusun Tard Personel Sayisi (n=150) Personel Hijyen Bilgisi Diizeyi ( X +SD)
Restoran 10 48.7+11.8°
Fast Food 42 47 4x17.9°°
Hastane 62 42.9+14.6°
Catering 10 64.4+7.2%%°
Kebapgi 26 58.1+16.5?

a Catering igletmeleri ve kebapgilar arasindaki puan farki 6énemlidir p<0.05
b Hastaneler ve fast-food isletmeleri arasindaki puan farki dnemlidir p<0.05
¢ Fast-food ve catering isletmeleri arasindaki puan farki énemlidir p<0.05

d Restoranlar ve catering igletmeleri arasindaki puan farki énemlidir p<0.05

*Puanlar 100 lzerinden degerlendirilmigtir.

Calismaya alinan kuruluslarda; isletmelerde calisan personelin hijyen
bilgi duzeyi durumlarinin olgim sonuglarina bakildiginda; 5 restoran
isletmesinin 48.7+11.8, 26 fast food igletmesinin 47.4£17.9, 15 hastane
isletmesinin  42.9+14.6, 7 catering isletmesinin 64.4+7.2, 13 kebapgi

isletmesinin ise 58.1£16.5 olarak bulunmustur.
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Tablo 4.22. igletmelerin iyi Uretim Uygulamalari ve Galigan Personelin
Hijyen Bilgi Puani iligkileri

i0u- i0uU- . . o iUU-Hasere [UU-Genel
IUU-Bina IUU-Ekipman [UU-Uretim
Toplam Personel ve Kemirgen Sanitasyon
Hijyen Bilgi Puani 397 471 .293* 341 .383** .318* .455™*
i0U-Toplam .840** .824** .829** .885** .766** .819**
i0U-Personel .661** .652** 674** .625** .699**
i0U-Bina 47 .643** .663** .657**
i0U-Ekipman .822** .660** .760™*
i0U-Uretim .694** 817+
iUU-Hasgere ve
] .685**
kemirgen
**p<0.01
*p<0.05

Tablo 4.22" de igletmelerin iyi Uretim uygulamalari puanlari ile ¢aligan
personelin hijyen bilgi puanlari kiyaslanmistir. Sonuglara gore; isletmelerde
calisan personelin hijyen bilgi puani ile isletmelerin iyi Uretim uygulamalari
toplam puani (r=0.397;p<0.01), personel davraniglari puani (r=0.471;p<0.01),
bina puani (r=0.293;p<0.05), ekipman puani (r=0.341;p<0.01), Uretim puani
(r=0.383;p<0.01), hasere ve kemirgen kontroli puanlari (r=0.318;p<0.05) ve

genel sanitasyon (r=0.455;p<0.01) arasinda anlamh korelasyon bulunmustur.
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4.2. Tedarikgiler

Tablo 4.23. Kurulugun Sektordeki Hizmet Yilina Gore Dagilimi (n=39)

Hizmet Saresi (yil)

Kurulusun Turu <5 6-10 >10
S % S % S %

Kirmizi Et (n=8) --- --- 1 12.5 7 87.5
Tavuk Eti (n=3) --- --- --- --- 3 100.0
Balik Eti (n=14) 2 14.3 3 21.4 9 64.3
Kirmizi Et - Tavuk Eti (n=12) - - 1 8.3 11 91.7
Yumurta (n=2) --- --- 1 50.0 1 50.0
TOPLAM 2 2.7 6 18.4 5 78.7

Calismaya alinan tedarikgilerin sektordeki hizmet yillarina bakildiginda; 8
kirmizi et tedarikgisinden 7’sinin (%87.5) 10 ve daha fazla yil hizmet suresinin
oldugu, 3 tavuk eti tedarikgisinden 3’Unun (%100.0) de 10 ve daha fazla yil
hizmet suresinin oldugu, 14 balik eti tedarikgisinin 9’'unun (%64.3) 10 ve daha
fazla yil hizmet sdresinin oldugu, 12 hem kirmizi et hem de tavuk eti
tedarikgisinin 11’inin (%91.7) 10 ve daha fazla yil hizmet suresinin oldugu, 2
yumurta tedarikgisinin 1’inin (%50.0) 6-10 yil arasinda ve 1’inin (%50.0) de 10
ve daha fazla yil hizmet suresinin oldugu saptanmistir.

Calismaya alinan tum tedarikciler degerlendirildiginde; toplamda 2
tedarikginin (%2.7) 5 yiIl ve daha altinda, 6 tedarikginin (%18.4) 6-10 yil
arasinda, 5 tedarikg¢inin (%78.7) 10 ve daha fazla yil hizmet suresinin oldugu

saptanmistir.
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Tablo 4.24. Kurulusun Mevcut Personel Sayisina Gore Ortalama Degerleri

(n=39)

Mevcut Personel Sayisi

Kurulusun TurU (X+SD)
Kirmizi Et 22132
Tavuk Eti 15+18
Balik Eti 4+1
Kirmizi Et -Tavuk Eti 32185
Yumurta 39452

Calismaya alinan tedarikgilerde calisan ortalama personel sayisi, 8
kirmizi et tedarikgisinde 22+32 kisi, 3 tavuk eti tedarikgisinde 1518 kisi, 14
balik eti tedarikgisinde 4+1 kisi, 12 hem kirmizi et hem tavuk eti tedarikcisinde

32485 kigi ve 2 yumurta tedarikgisinde de 39+52 kisi olarak saptanmigtir.

Tablo 4.25. Kurulugun Giinliikk Hizmet Verdigi isletme Sayisina Gére
Ortalama Degerleri (n=39)

isletme Sayisi

Kurulusun Tar{ (X +SD)
Kirmizi Et 219+139
Tavuk Eti 3884530
Balik Eti 132454
Kirmizi Et -Tavuk Eti 510+1417
Yumurta 83195

Calismaya alinan tedarikgilerin  gunluk hizmet verdigi ortalama
isletme/musteri sayisi 8 kirmizi et tedarikgisinde 219+139 isletme, 3 tavuk eti
tedarikgisinde 388+530 isletme, 14 balik eti tedarikgisinde 132+54 igletme, 12
hem kirmizi et hem tavuk eti tedarikgisinde 510+1417 igletme ve 2 yumurta

tedarikgisinde de 83195 igsletme olarak saptanmigtir.
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Tablo 4.26. Kurulusun Gunluk Pazarladigi Et/Yumurta Miktarina Gore

Ortalama Degerleri (n=39)

Kurulusun Turu

Et Miktari
(X+SD)

Kirmizi Et (kg)
Tavuk Eti (kg)
Balik Eti (kg)

Kirmizi Et - Tavuk Eti (kg)

Yumurta (adet)

325 kg + 164.8
3433 kg £+ 5687.1
214 kg + 100.8
1229 kg + 2785.7
30000 adet + 21213

Calismaya alinan tedarikgilerin gunlik pazarladigi et/'yumurta miktar1 8
kirmizi et tedarikgisinde 325 + 164.8 kg, 3 tavuk eti tedarikgisinde 3433 =+
5687.1 kg, 14 balik eti tedarikgisinde 214 + 100.8 kg, 12 hem kirmizi et hem
tavuk eti tedarikgisinde 1229 + 2785.7 kg ve 2 yumurta tedarikgisinde de 30000

+ 21213 adet olarak saptanmistir.

Tablo 4.27. Kurulugun Hizmet Urettigi Alanin Miktarina Gére Ortalama

Degerleri (n=39)

Kurulusun TurU

Alan Miktari ( X £SD) (m?)

Kirmizi Et 46+16
Tavuk Eti 1874271
Balik Eti 39+18
Kirmizi Et -Tavuk Eti 7575
220+255

Yumurta

Calismaya alinan kuruluglarin hizmet Urettigi alanin miktari 8 kirmizi et

tedarikcisinde 46+16 m?, 3 tavuk eti tedarikcisinde 187+271 m?, 14 balik eti

tedarikcisinde 39+18 m?, 12 hem kirmizi et hem tavuk eti tedarikcisinde 75+75

m?, ve 2 yumurta tedarikgisinde de 220+255 m? olarak saptanmistir.
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Tablo 4.28. Kurulug Turlerinin ISO Belgesine Sahip Olmalarina Gore
Dagilimi (n=39)

Sahip Sahip Degil
Tedarikgi TUrd S % S %
Kirmizi Et (n=8) 4 500 4 50.0
Tavuk Eti (n=3) 1 333 2 66.7
Balik Eti (n=14) 4 286 10 71.4
Kirmizi Et - Tavuk Eti (n=12) 4 333 8 66.7
Yumurta (n=2) - - 2 100.0
TOPLAM 13 29.0 26 71.0

Calismaya alinan kuruluglarin 1ISO belgesine sahip olma durumlarina
bakildiginda; kirmizi et tedarikgilerinin 4’G (%50.0), tavuk eti tedarikgilerinin 1’i
(%33.3), balik eti tedarikgilerinin 4’G (%28.6), hem kirmizi et hem tavuk eti
tedarikgilerinin 4’0 (%33.3) bu belgeye sahipken, yumurta tedarikgilerinin 2’si
(%100.0) de bu belgeye sahip degildir. Calismaya alinan tum tedarikgilerin ISO
belgesine sahip olma duruma bakildiginda; sahip olan 13 tedarikgi (%29.0)
varken, sahip olmayan 26 tedarik¢i (%71.0) bulunmaktadir.

Tablo 4.29. Kurulug Tiurlerinin HACCP Sistemi Sertifikasina Sahip

Olmalarina Gore Dagilimi (n=39)

Tedarikgi Turd Fvet Hayr
S % S %
Kirmizi Et (n=8) 2 25.0 6 75.0
Tavuk Eti (n=3) 1 33.3 2 66.7
Balik Eti (n=14) 1 7.1 13 92.9
Kirmizi Et - Tavuk Eti (n=12) 3 25.0 9 75.0
Yumurta (n=2) -—- - 2 100.0
TOPLAM 7 18.1 32 81.9
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Calismaya alinan kuruluglarin HACCP sistemi sertifikasina sahip olma
durumlarina bakildiginda; kirmizi et tedarikgilerinin 2'si (%25.0), tavuk eti
tedarikgilerinin 1’i (%33.3), balik eti tedarikgilerinin 1'i (%7.1), hem kirmizi et
hem tavuk eti tedarikcilerinin 3’0 (%25.0) bu belgeye sahipken, 2 yumurta
tedarikgisinin 2’si (%100.0) de bu belgeye sahip degildir. Calismaya alinan tim
tedarikgilerin HACCP sertifikasina sahip olma duruma bakildiginda; sahip olan
7 tedarikgi (%18.1) varken, sahip olmayan 32 tedarikgi (%81.9) bulunmaktadir.

Tablo 4.30. Kurulug Turlerinin HACCP Sistemi Uygulama Durumlarina
Gore Dagilimi (n=39)

Uygular Uygulamaz
Tedarikgi Turl

S % S %
Kirmizi Et (n=8) 2 250 6 75.0
Tavuk Eti (n=3) 1 33.3 2 66.7
Balik Eti (n=14) - --- 14 100.0
Kirmizi Et - Tavuk Eti (n=12) 3 250 9 75.0
Yumurta (n=2) --- --- 2 100.0
TOPLAM 6 16.7 28 83.3

Calismaya alinan kuruluglarin HACCP sistemini uygulama durumlarina
bakildiginda; kirmizi et tedarikgilerinin 2'si (%25.0), tavuk eti tedarikgilerinin 1’i
(%33.3), balik eti tedarikgilerinin hem kirmizi et hem tavuk eti tedarikgisinin 3’
(%25.0) si bu sistemi uygularken, 2 yumurta tedarikgisinin 2’si (%100.0) de bu

sistemi uygulamamaktadir.
Calismaya alinan tim kuruluglarin HACCP sistemini uygulama

durumlarina bakildiginda; sistemi 6 tedarik¢i (%16.7) uygularken, 28 tedarikgi
(%83.3) uygulamamaktadir.
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Tablo 4.31. Kuruluglarda Gorev Alan Personelin Egitim Alma Durumlarina Gore Dagilimi (n=39)

Kurulusun Tard

Exitiml Kirmizi Et Tavuk Eti Balik Eti Kirmizi Et - Tavuk Eti Yumurta
gitimler
Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir
S % % S % % S % S % S % S % S % S %
Besin hijyeni 1 125 875 - - 1000 - - 14 1000 - - 12 1000 - - 2 1000
Besin guvenligi  --- - 1000 - - 1000 - - 14 1000 --- --- 12 1000 - - 2 1000
Hijyen 2 250 750 - - 1000 --- - 14 1000 2 16.7 10 83.3 1 500 1 50.0
isci saghg! - - 1000 - - 1000 - - 14 1000 -- --- 12 1000 - - 2 100.0
Saglikli iletisim
o - - 1000 - - 1000 - - 14 1000 -- --- 12 1000 - - 2 100.0
becerileri
Kalite
- - 100.0 - - 1000 -- - 14 1000 1 8.3 11 M7 - - 2 1000
sistemleri
Besin
_ _ - e 1000 - - 1000 - - 14 1000 -- --- 12 1000 - - 2 100.0
zehirlenmeleri
Hayvancilik - - 1000 - - 1000 - - 14 100.0 1 8.3 11 M7 - - 2 1000
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Calismaya alinan kuruluglarda goérev alan personele bakildiginda besin
hijyeni egitimi, sadece kirmizi et tedarikgileriden 1’inde (%12.5) verilmekte ve
hicbir tedarik¢i firmada higbir personel besin guvenligi, is¢i sagligi, saglikh
iletisim becerileri, besin zehirlenmeleri egitimi almamigtir. Ayrica hijyen egitimi
kirmizi et tedarikgilerinden 2’sinde (%25.0), hem kirmizi et hem de tavuk eti
tedarikgilerinden 2’sinde (%16.7), yumurta tedarikgilerinin 1’inde (%50); kalite
sistemleri egitimi ve hayvancilik ile ilgili egitimi, sadece hem kirmizi et hem de

tavuk eti tedarikgilerinden 1’inde (%8.3) verilmektedir.

Tablo 4.32. Kuruluglarda Gorev Alan Personelin Aldiklari Egitimlerle ilgili
Yillik Rutin Tekrar Sayilarina Gore Dagilimi (n=39)

Egitim Alma Durumu

Alinan Egitimler 1 kez 2 kez Hic
S % S % S %

Besin hijyeni 1 2.6 1 2.6 37 949
Besin guvenligi - --- - - 39 100
Hijyen --- --- 3 7.7 36 923
Saglikli iletigsim becerileri - - - -- 39 100
Kalite sistemleri --- -—- --- --- 39 100
Besin zehirlenmeleri - - - - 39 100
isci saghg! - --- - - 39 100
Hayvancilik 1 2.6 - - 37 949

Calismaya alinan kuruluglarda gorev alan personelin aldigi egitimlerle
ilgili yillik rutin tekrar sayilarina bakildiginda; besin hijyeni egitimii 1 tedarikgide
yilda 1 kez (%2.6), 1 tedarikgide 2 kez (%2.6) veriimektedir. Hijyen egditimi 3
tedarikgide yilda 2 kez (%7.7), hayvancilik ile ilgili egitim 1 tedarik¢ide yilda 1
kez (%2.6) verilmektedir.
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Tablo 4.33. Kurulusta Kullanilan Kiyma Makinasinin Sogutuculu Olma

Durumlarina Goére Dagilimi (n=22)

Evet Hayir Toplam
Kiyma Makinasi
S % S % S %
Sogutuculu mu? 10 454 12 546 22 100.0

Calismaya alinan kuruluslarda kiyma makinasi bulunduran 22
tedarikgiden 10’'unda (%45.4) makina sogutuculudur. 12’sinde (%54.6) makina

sogutuculu degildir.

Tablo 4.34. Kurulugta Duzenli Olarak Doldurulan Formlarin Dagilimi (n=39)

Calismaya alinan kuruluglarda duzenli olarak doldurulan teslim alma
kayit formuna goére dagilimina bakildiginda; kirmizi et tedarikgilerinden 2’sinde
(%25.0), hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgilerinden 4’Gnde (%33.3);
depo sicaklk kayit formu, kirmizi et tedarikcilerinden 2’sinde (%25.0), tavuk eti
tedarikgilerinden 1’'inde (%33.3), hem kirmizi et hem de tavuk eti
tedarikgilerinden 4’Unde (%33.3) duzenli olarak doldurulmaktadir. Ayrica,
musteri sikayetleri kayit formuna goére dagdilimina bakildiginda; kirmizi et
tedarikgileriden 1’'inde (%12.5) ve hem kirmizi et hem de tavuk eti

tedarikgilerinin 2’sinde (%16.7) bu form duzenli olarak doldurulmaktadir.
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Kurulugun Tard

Kirmizi Et -
Kirmizi Et Tavuk Eti Balik Eti Yumurta
Formlar Tavuk Eti
Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir
S % S % S % S % S % S % S % S % S % S %
Teslim Alma Kayit Formu 2 250 6 750 --- - 3 1000 -- -- 14 100.0 4 33.3 8 66.7 - - 2 100.0
Depo Sicaklik Kayit Formu 2 250 6 750 1 333 2 66.7 - - 14 1000 4 333 8 66.7 --- - 2 100.0
Musteri Sikayetleri Kayit Formu 1 125 7 875 - - 3 1000 - - 14 1000 2 16.7 10 833 -- - 2 100.0
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Tablo 4.35. Kurulusta Yazili Olarak Bulunan Prosedurlerin Bulunma Durumuna Goére Dagilimi (n=39)

Kurulusun Turt

Kirmizi Et Tavuk Eti Balik Eti Kirmizi Et -Tavuk Eti Yumurta
Proseddrler
Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir
Sayi % Sayi % Sayl % Sayi % Sayr % Sayi % Sayi % Sayr % Sayi % Sayi %
Besinlerin
. 1 12.5 7 87.5 1 333 2 667 - - 14 1000 4 333 8 667 - - 2 100.0
Depolanmasi Igin
Kimyasallarin
. 1 12.5 7 875 - - 3 1000 - - 14 1000 4 333 8 667 - - 2 100.0
Depolanmasi Igin
Temizleme Ve
Sanitasyon islemleri 2 25.0 6 75.0 - - 3 1000 - - 14 1000 4 333 8 66.7 - - 2 100.0
icin
Personel Egitimleri
ici 1 12.5 7 87.5 1 333 2 667 - - 14 1000 3 250 9 750 - - 2 100.0
¢in
Genel Bir Yazih
1 12.5 7 87.5 1 333 2 667 - - 14 1000 4 333 8 667 - - 2 100.0

Standart Uretim
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Kuruluslarda yazil olarak bulunan prosedurlerin bulunma durumuna gore
dagilimina bakildiginda; besinlerin depolanmasi igin, kirmizi et tedarikgilerinden
1'inde (%12.5), tavuk eti tedarikgilerinden 1’inde (%33.3), hem kirmizi et hem
de tavuk eti tedarikgilerinin 4’'Unde (%33.3) bulunmakta, balik eti ve yumurta
tedarikgilerinin higbirinde bulunmamaktadir. Kimyasallarin depolanmasi igin
gerekli prosedur, kirmizi et tedarikgilerinden 1’inde (%12.5), hem kirmizi et hem
de tavuk eti tedarikgilerinin 4’'Unde (%33.3) bulunmakta, balik eti, tavuk eti ve
yumurta tedarikgilerinin higbirinde bu prosedur bulunmamaktadir. Temizleme ve
sanitasyon iglemleri icin gerekli prosedir, kirmizi et tedarikgilerinden 2’sinde
(%25.0), hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgilerinin 4’Gnde (%33.3)
bulunmakta, tavuk eti, ballk eti ve yumurta tedarikgilerinin higbirinde
bulunmamaktadir. Ayrica personel egitimleri icin gerekli prosedur, kirmizi et
tedarikgilerinden 1’inde (%12.5), tavuk eti tedarikgilerinden 1’inde (%33.3) ve
hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgilerinin 3’Uinde (%25.0) bulunmakta,
balik eti ve yumurta tedarikgilerinin higbirinde bulunmamaktadir. Genel bir yazili
standart Uretim proseduru ise, kirmizi et tedarikgilerinden 1’inde (%12.5), tavuk
eti tedarikgilerinden 1’'inde (%33.3), hem kirmizi et hem de tavuk eti
tedarikgilerinin 4’Gnde (%33.3) bulunmakta, balik eti ve yumurta tedarikgilerinin

hicbirinde bu prosedur bulunmamaktadir.
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Tablo 4.36. Kurulusta Yapilan Sicaklik
(n=39)

Olgiimlerinden Elde Edilen Sonuglarin Dogruluk Durumuna Gére Dagilimi

Kurulusun TarG

Kirmizi Et Tavuk Eti Balik Eti Kirmizi Et -Tavuk Eti Yumurta
Sicakliklar
Olgiim izni Olgiim izni Olgiim izni Olgiim izni Olgiim izni
Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir
Alinamayan Alinamayan Alinamayan Alinamayan Alinamayan
Sayi % Sayi % Sayl % Sayi % Sayi % Sayi % Sayi % Sayi % Sayi % Sayt % Sayt % Sayi % Sayil % Sayil % Sayi %
Soguk Depo 2 25.0 1 12.5 5 62.5 — e - 3 1000 --- -—- 1 71 13 92.9 2 16.7 10 833 - - -—- --- - - 2 100.0
Bulasik
1 125 1 125 6 750 = = o= - 3 1000 - = == - 14 1000 - == == = 12 100 == e e e 2 1000
Yikama Suyu
Derin
1 125 -~ - 7 875 - - - o 3 1000 - = - == 14 1000 - = - 12 100 - e e e 2 1000
Dondurucu
Et- Yumurta
3 37.5 1 125 4 50.0 — - 1 33.3 2 66.7 4 286 - --- 10 71.4 1 8.3 3 25.0 8 66.7 --- --- 1 50.0 1 50.0
Sicakhigi
Et Sicakligi 2 1 12.5 1 12.5 6 75.0 - - - - 3 1000  --- - 1 71 13 92.9 2 16.7 2 16.7 8 66.7 - - - - - -
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Kuruluglarda vyapilan sicaklik olgumlerinde, soguk depo sicaklik
durumuna gore dagihmina bakildiginda, kirmizi et tedarikgilerinden 2’sinde
(%25.0), hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgilerinden 2’sinde (%16.7)
sicakhgin dogru aralikta oldugu saptanmistir. Bulasik yikama suyu sicaklik
durumuna goére, kirmizi et tedarikgilerinden 71’'inde (%12.5) sicaklik dogru
araliktadir. Derin dondurucu sicaklik durumuna gore bakildiginda; kirmizi et
tedarikgilerinden 1’inde (%12.5) sicaklik dogru araliktadir. Firmada satilan et
sicakliklarina bakildiginda kirmizi et tedarikgilerinden 3’Unde (%37.5), balik eti
tedarikgilerinden 4’Unde (%28.6), hem kirmizi et hem de tavuk eti
tedarikgilerinden 1’inde (%8.3) ve yumurta tedarikgilerinden 2’inde (%50.0)

dogru araliktadir.
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Tablo 4.37. Kurulugsta Besin Guvenligini Saglayici Yontemleri
Uygulamanin Yararlarina Bakis Agisi Durumuna Gore Dagilimi (n=39)

Kurulusun Turd
Besin Gilvenligini Saglayici

Kirmizi Et Tavuk Eti Balik Eti Kirmizi Et-Tavuk Eti Yumurta

Yoéntemler

Sayi % Sayt % Sayi % Sayi % Sayi %
Besin zehirlenmelerinin

2 250 1 33.3 1 71 3 25.0 -
onlenmesi
Tlketici saghgini korumak 2 250 1 333 - - 2 16.7 -
Yasalara uyabilmek 2 250 - -—- 1 71 1 8.4 -—-
Yoénetim disiplinini
sadlayabilmek
Tiketici sikayetlerini

1 333 - 3 25.0 -

azaltmak
Yasal yollarla sikayetlerden ] 71

uzak durabilmek

Kuruluglarda besin guvenligini saglayici yontemleri uygulamanin
yararlarina bakis acisina bakildiginda; besin zehirlenmelerinin  6nlenmesi
kirmizi et tedarikgilerinin 2’sinde (%25.0), tavuk eti tedarikgilerinin 1’inde
(%33.3), balik eti tedarikgilerinden 1’inde (%7.1) ve hem kirmizi et hem de
tavuk eti tedarikcilerinden 3’'Unde (%25.0), tuketici saghgini korumak, kirmizi et
tedarikgilerinin 2’sinde (%25.0), tavuk eti tedarikgilerinin 1’inde (%33.3), hem
kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgisinin 2’sinde (%16.7) énemli bulunmustur.
14 balik eti tedarikgisinde ve 2 yumurta tedarikgisinde tuketici sagligini korumak
onemli bulunmamistir. Yasalara uyabilmek, kirmizi et tedarikgilerinin 2’sinde
(%25.0), balik eti tedarikcilerinden 1’inde (%7.1), hem kirmizi et hem de tavuk
eti tedarikgilerinden 1’'inde (%8.33) o©Onemli bulunmustur. Tavuk eti
tedarikgilerinin  ve yumurta tedarikgilerinin tiumunde vyasalara uyabilmek
secenegi onemli bulunmamigtir. Kuruluglarin higbirinde yonetim disiplinini
saglayabilmek onemli bulunmamigtir. Tuketici sikayetlerini azaltmak, tavuk eti
tedarikgilerinden 1'inde (%33.3), hem kirmizi et hem de tavuk eti

tedarikgilerinden  3’Unde  (%25.0) 6nemli  bulunmustur.  bulunmustur.
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Tablo 4.38. Kurulusta Besin Guivenligi Saglanmasinda Karsilagilan Sorunlara Gore Dagilim (n=39)

Kurulugun TirG

Kirmizi Et Tavuk Eti Balik Eti Kirmizi Et - Tavuk Eti Yumurta
Sorunlar
Evet Hayir Fikrim Yok Evet Hayir Fikrim Yok Evet Hayir Fikrim Yok Evet Hayir Fikrim Yok Evet Hayir Fikrim Yok
Sayi, % Sayl % Sayi % Sayi % Sayt % Sayt % Sayi % Sayr % Sayl % Sayi % Sayi % Sayi % Sayl % Sayi % Sayl %

On kosul programlarindaki

1 125 7 825 - 1 333 2 667 - - - - 14 1000 2 167 1 8.3 9 750 - - - 2 100.0
yetersizlikler
HACCP sisteminin anlasiimasindaki

1 125 - 7 825 1 333 -- 2 667 -~ - - - 14 1000 2 167 1 8.3 9 750 - - - e 2 100.0
yetersizlik
Maliyet 1 125 1 125 6 7% - 1 333 2 667 - - - - 14 1000 1 8.3 2 167 9 750 - - - - 2 100.0
Zaman yetersizligi 1 125 - 7 85 1 333 2 667 -- - - - - 14 1000 3 250 -- 9 750 - - - - 2 100.0
Personeldeki siirekli degisim 1 125 7 825 - 1 333 2 667 - - - - 14 1000 1 8.3 2 167 9 750 - @ - - - 2 100.0
Yénetimin yeniliklere olan direnci 1 1265 7 825 - 1 333 2 667 - - - - 14 1000 -- 3 250 9 750 - @ - - 2 100.0
Fiziksel sartlarindaki yetersizlik 1 125 1 125 6 750 -- 1 333 2 667 - - - - 14 1000 -- 3 250 9 750 - @ - - 2 100.0
HACCP konusunda uzman yetersizligi 1 125 7 825 - 1 333 2 667 - - - - 14 1000 -- 3 250 9 750 - @ - - 2 100.0
Basit el kitapgiklarina olan gereksinim 1 125 7 825 - 1 33 2 667 - - - - 14 1000 2 167 1 8.3 9 750 - - - 2 100.0
Dékiimantasyon fazlaligi 1 125 - 7 825 - 1 333 2 667 - - - - 14 1000 3 250 -- 9 750 - - - 2 100.0
Personel egitimindeki yetersizlik 1 125 - 7 825 1 333 -- 2 667 - - - - 14 1000 1 8.3 2 167 9 750 - - - - 2 100.0
Egitim kurumu destegindeki

2 250 - 6 750 1 333 - 2 667 - - - - 14 1000 1 8.3 2 167 9 750 - - - - 2 100.0

yetersizlik
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Calismaya alinan kuruluslarda besin glvenligi uygulanmasinda
kargilasilan sorunlara bakildiginda; on kosul programlarindaki yetersizlikler
konusunda; kirmizi et tedarikgisi yoneticilerinden 11 (%12.5), tavuk eti
tedarikgisi yoneticilerinden 1’i (%33.3), hem kirmizi et hem de tavuk eti
tedarikgisi yoneticisinden 1'i (%8.7) bu yetersizligi kabul etmemistir. HACCP
sistemi hakkindaki egitimin/bilginin anlasilmasindaki yetersizlik konusunda;
kirmizi et tedarikgisi yOneticilerinden 11 (%12.5), tavuk eti tedarikgisi
yoneticilerinden 1’i (%33.3), hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgisi
yoneticilerinden 2’si (%16.7) bu yetersizligi kabul etmistir. Maliyet konusunda;
kirmizi et tedarikgisi yoneticilerinden 1'i (%12.5), hem kirmizi et hem de tavuk
eti tedarikgisi yoneticilerinden 1’i (%8.3) bu yetersizligi kabul etmigtir. Zaman
yetersizligi konusunda; kirmizi et tedarikgisi yoneticilerinden 1’i (%12.5), tavuk
eti tedarikgisi yoneticilerinden 1’i (%33.3), hem kirmizi et hem de tavuk eti
tedarikgisi  yoneticilerinden 3'G  (%25.0) bu yetersizligi kabul etmistir.
Personeldeki surekli degisim sorunu konusunda; kirmizi et tedarikgisi
yoneticilerinden 1’i (%12.5), tavuk eti tedarikgisi yoneticilerinden 1’i (%33.3),
hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgisi yoneticilerinden 2’si (%16.7) bu
sorunu kabul etmemigtir. Yonetimin yeniliklere olan direnci sorunu konusunda;
kirmizi et tedarikgisi yoneticilerinden 1'i (%12.5), tavuk eti tedarikgisi
yoneticilerinden 1’i (%33.3), hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgisi
yoneticilerinden 3’0 (%25.0) bu sorunu kabul etmemistir. Kurulugsun fiziksel
sartlarindaki yetersizlik konusunda ise; kirmizi et tedarikgisi yoneticilerinden 1’i
(%12.5) bu sorunu kabul etmig, tavuk eti tedarikgisi yoneticilerinden 1'i (%33.3)
ve hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgisi yoneticilerinden 3’G (%25.0) kabul
etmemigtir. HACCP konusundaki uzman yetersizligi ile ilgili; kirmizi et tedarikgisi
yoneticilerinden 1’i (%12.5), tavuk eti tedarikgisi yoneticilerinden 1’i (%33.3) ve
hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgisi yoneticilerinden 3’U (%25.0) kabul
etmemigtir. Basit el kitapgiklarina olan gereksinim ile ilgili; kirmizi et tedarikgisi
yoneticilerinden 1'i (%12.5), tavuk eti tedarikgisi yoneticilerinden 1’i (%33,3) bu
yetersizligi kabul etmemis, hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgisi
yoneticilerinden 1'i  (%8.3) kabul etmemigtir. HACCP sistemindeki

dokumantasyon fazlalgr konusunda; kirmizi et tedarikgisi yoneticilerinden 1’i
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(%12.5), hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgisi yoneticilerinden 3’U
(%25.0) bu yetersizligi kabul etmigtir. Personel egitimindeki yetersizlikler
konusunda; kirmizi et tedarikgisi yoneticilerinden 11 (%12.5), tavuk eti
tedarikgisi yoneticilerinden 1’i (%33.3), hem kirmizi et hem de tavuk eti
tedarikgisi yoneticilerinden 1’i (%8.3) bu yetersizligi kabul etmigtir. Son olarak
universite gibi egitim kurumlarinin desteklerindeki yetersizlikler konusunda;
kirmizi et tedarikgisi yOneticilerinden 2'si (%25.0), tavuk eti tedarikgisi
yoneticilerinden 1'i (%33.3) ve hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgisi
yoneticilerinden 1’i (%8.3) bu yetersizligi kabul etmistir. 14 balik eti tedarikgisi ve

2 yumurta tedarikgisi blyun konularla ilgili fikirlerinin olmadigini belirtmistir.
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Tablo 4.39. Kurulug Yoneticisinin HACCP Sistemi ile ilgili Dligiincelerine Gore Dagilm (n=39)

Kurulusun Tard

Kirmizi Et Tavuk Eti Balik Eti Kirmizi Et -Tavuk Eti Yumurta
Dugunceler Kabul Kabul Kabul Kabul Kabul Kabul Kabul Kabul Kabul Kabul Emin
. . Emin Degilim . . Emin Degilim ) . Emin Degilim . . Emin Degilim . . -
Ediyorum Etmiyorum Ediyorum Etmiyorum Ediyorum Etmiyorum Ediyorum Etmiyorum Ediyorum Etmiyorum Degilim
Sayi % Sayi % Sayi % Sayi % Sayi % Sayi % Sayi % Sayi %  Sayi % Sayi % Sayi % Sayi % Sayi % Sayl % Say %
HACCP sistemi hakkindaki bilgilerim
. 1 12.5 1 125 6 75.0 - -— 1 33.3 2 66.7 - - - - 14 100.0 1 8.3 2 16.7 9 75.0 - - -— - 2 100.0
yeterli degil
HACCP sistemini fazlasiyla karmasik
- - 1 125 7 87.5 1 33.3 1 33.3 2 66.7 - - - - 14 100.0 1 8.3 2 16.7 9 75.0 - - -—- - 2 100.0
buluyorum
Besin giivenligini diisiinecek vaktim yok 1 125 1 125 6 750 - 1 333 2 667 — 14 1000 - 3 250 9 750 — -~ 2 1000
Besin gtivenligi benim igin birincil 6neme
. .. 12.5 1 12.5 6 75.0 - - 1 33.3 2 66.7 - - - - 14 100.0 - - 3 25.0 9 75.0 - - - - 2 100.0
sahip degil
HACCP sisteminin yararl oldugunu
2 25.0 6 75.0 1 33.3 2 66.7 14 1000  — 3 25.0 9 75.0 2 100.0
duislinmiyorum
HACCP hakkindaki Turkge kaynaklar
. 1 12.5 1 12.5 6 75.0 1 33.3 -—- -—- 2 66.7 - - - - 14 100.0 1 8.3 2 16.7 9 75.0 - - -—- - 2 100.0
yetersiz
HACCP sistemini uygulamak fazlasiyla
125 7 87.5 3 100.0 14 1000 - 2 16.7 10 83.3 2 100.0
maliyetli
Yasal olarak besin giivenligi daha ciddi
2 250 - 6 75.0 1 333 - 2 66.7 -~ 14 1000 3 25 9 750 e e - 21000
kontrol edilmeli
Besin gtivenligi galigtigim igletmenin
sahipleri igin birincil derecede énem - - 1 12.5 7 87.5 - - 1 33.3 2 66.7 - - - - 14 100.0 --- -—- 3 25.0 9 75.0 - -—- --- - 2 100.0
tasimiyor
HACCP sistemine sahip olmanin piyasada
25.0 6 75.0 1 333 2 66.7 14 100.0 2 16.7 1 8.3 9 75.0 2 100.0

bir ayricaligi yok
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Kuruluglarda kurulus ydneticisinin HACCP sistemi ile ilgili distincelerine
g6re dagihimina bakildiginda; HACCP sistemi hakkindaki bilgilerinin yeterliligiyle
ilgili, kirmizi et tedarikgisi yoneticilerinden 1’i (%12.5), hem kirmizi et hem tavuk
eti tedarikgisi yoneticilerinden 1’i (%8.3) bu yetersizligi kabul etmistir. HACCP
sisteminin fazlasiyla karisik bulunmasiyla ilgili; tavuk eti tedarikgisi
yoneticilerinden 1'i (%33.3), hem kirmizi et hem tavuk eti tedarikgisi
yoneticilerinden, 1'i (%8.3) bu vyetersizligi kabul etmistir. Besin guvenligini
dugunecek vaktinin olmamasiyla ilgili ve besin guvenligi benim icin birincil
oneme sahip degil dusuncesiyle ilgili yalnizca kirmizi et tedarikgisi
yoneticilerinden 1’i (%12.5) bu duslinceyi kabul etmigtir. HACCP sisteminin
yararli oldugunu dugsinmemesiyle ilgili; kirmizi et tedarikgisi yoneticilerinden 2’si
(%25.0), tavuk eti tedarikgisi yoneticilerinden 1'i (%33.3), hem kirmizi et hem
tavuk eti  tedarikgisi yoOneticilerinden 3’0 (%25.0) bu yetersizligi kabul
etmemistir. HACCP konusundaki Turkge kaynaklarin yetersizligiyle ilgili, kirmizi
et tedarikgisi yoneticilerinden 1'i (%12.5), tavuk eti tedarikgisi yoneticilerinden 1’i
(%33.3), hem kirmizi et hem tavuk eti tedarikgisi yoneticilerinden 1’i (%8.3) bu
yetersizligi kabul etmistir. HACCP sisteminini uygulamanin fazlasiyla maliyetli
olmasi konusu ile ilgili, kirmizi et tedarikgisi yoneticilerinden 1’i (%12.5) bu
yetersizligi kabul etmistir. Besin guvenliginin daha ciddi kontrol edilmesi
duguncesiyle ilgili, kirmizi et tedarikgisi yoneticilerinden 2’si (%25.0), tavuk eti
tedarikgisi yoOneticilerinden 1'i (%33.3) ve hem kirmizi et hem tavuk eti
tedarikgisi yoneticilerinden 3’0 (%25.0) bu yetersizligi kabul etmistir. Besin
guvenligi calistigim igletmenin sahipleri igin birincil derecede 6nem tasimiyor
duguncesiyle ilgili, kirmizi et tedarikgisi yoneticilerinden 1'i (%12.5), tavuk eti
tedarikgisi yoneticilerinden 1’i (%33.3) ve hem kirmizi et hem tavuk eti
tedarikgisi yoneticilerinden 3’0 (%25.0) bu dusunceyi kabul etmemistir. Ayrica
HACCP sistemine sahip olmanin piyasada ayricaligi olmasi dusuncesiyle ilgili,
kirmizi et tedarikgisi yoneticilerinden 2’si (%25.0), hem kirmizi et hem tavuk eti

tedarikgisi yoneticilerinden 2’si (%25.0) bu yetersizligi kabul etmistir.
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Tablo 4.40. Tedarikgilerin Besin Gilivenligini Saglama Yollarina Gore Dagilimi (n=39)

Besin Guvenligini

Kurulusun Tari

Kirmizi Et Tavuk Eti Balik Eti Kirmizi Et —Tavuk Eti Yumurta
Sag|ama Yollari Evet Hayir  Fikrim Yok Evet Hayir ~ Fikrim Yok  Evet Hayir ~ Fikrim Yok  Evet Hayir  Fikrim Yok  Evet Hayir Fikrim Yok
Sayi % Sayr % Sayi % Sayr % Sayi % Sayr % Sayt % Sayi % Sayir % Sayi % Sayr % Sayi % Sayi % Sayi % Sayi %
Bilimsel yenilikleri takip ederek 5 625 2 250 1 125 2 670 -- - 1 330 10 710 2 140 2 14.0 12 1000 - - - - 2 1000 - -
Temel hijyen prosediirlerini
7 80 - - 1 125 2 670 - - 1 330 11 786 1 71 2 143 12 1000 - - - - 2 1000 - -
uygulayarak
Rutin kontroller yaparak 6 750 - - 2 250 1 333 1 333 1 333 9 640 3 210 2 140 11 920 1 83 - - 2 1000 - -
Personele gok sik egitim vererek 1 125 5 625 2 250 1 333 1 333 1 333 -- - 12 8.0 2 140 5 420 7 580 - - - - 2 100.0
HACCP sistemini uygulayarak 2 250 5 625 1 125 1 333 1 333 1 333 - - 13 929 1 71 3 250 9 750 - - - - 2 100.0
Sik sik seminer ve toplantilara
1 125 6 750 1 1250 1 333 1 333 1 333 -- - 12 860 2 140 4 330 8 670 - - 1 500 1 500
katilarak
Kros-kontaminasyondan (gapraz
4 500 2 250 2 250 2 670. - - 1 330 2 140 10 710 2 140 7 580 5 420 - - -— o - 2 100.0
bulasmadan) sakinarak
Kaliteli Griinler satin alarak 8 1000 - - - - 2 667 - - 1 333 10 714 3 214 1 71 12 1000 -- - - - 2 1000 - -
Sicaklik kontrolleri yaparak 1 125 5 625 2 250 1 333 1 333 1 333 3 210 10 710 1 71 6 500 6 500 - - - - 2 100.0
Personele basit el kitapgiklari
) 6 750 2 250 - - 2 67 1 330 - - 13 929 1 71 - - 12 1000 - - - - 2 100.0 -
dagitarak
Personel degisimini en az diizeye
5 625 - - 3 375 2 670 - - 1 330 7 500 6 430 1 71 8 670 4 330 - - 2 1000 - -

indirerek
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Calismaya alinan kuruluglarda tedarikginin besin guvenligini saglama
yollarinin dagilimina bakildiginda; bilimsel yenilikleri takip ederek saglama
konusunda; kirmizi et tedarikgilerinin 5'i (%62.5), tavuk eti tedarikgilerinin 2’si
(%67.0), balik eti tedarikgilerinin 10'u (%71.0), hem kirmizi et hem tavuk eti
tedarikgilerinin 12’si (%100.0) ile yumurta tedarikgilerinin 2’si (%100.0) de bu
yontemi kabul etmigtir. Temel hijyen prosedurlerini uygulayarak saglama
konusunda, kirmizi et tedarikgilerinin 7’si (%87.5), tavuk eti tedarikgilerinin 2’si
(%67.0), balik eti tedarikgilerinin 11'i (%78.6), hem kirmizi et hem tavuk eti
tedarikgilerinin 12’si (%100.0) ile yumurta tedarikgilerinin 2’si (%100.0) de bu
yontemi kabul etmistir. Rutin kontroller yaparak saglama konusunda; kirmizi et
tedarikgilerinin 6’s1 (%75.0), tavuk eti tedarikgilerinin 1’i (%33.3), balik eti
tedarikgilerinin 9'u (%64.3), hem kirmizi et hem tavuk eti tedarikgilerinin 11’i
(%92.0) ve yumurta tedarikgilerinin 2’si (%100.0) de bu yontemi kabul etmigtir.
Personele ¢ok sik egitim vererek saglama konusunda; kirmizi et tedarikgilerinin
1'i (%12.5), tavuk eti tedarikgilerinin 1'i (%33.0), hem kirmizi et hem tavuk eti
tedarikgilerinin  5'i  (%42.0) bu yodntemi kabul etmistir. HACCP sistemini
uygulayarak saglama konusunda; kirmizi et tedarikgilerinin 2’si (%25.0), tavuk
eti tedarikgilerinin 1’i (%33.0), hem kirmizi et hem tavuk eti tedarikgilerinin 3G
(%25.0) bu yontemi kabul etmistir. Kross-kontaminasyondan sakinarak saglama
konusunda; kirmizi et tedarikgilerinin 4’4 (%50.0), tavuk eti tedarikgilerinin 2’si
(%67.0), balk eti tedarikgilerinin 2’si (%14.3), hem kirmizi et hem tavuk eti
tedarikgilerinin  7’si (%58.0) bu yontemi kabul etmistir. Sicaklik kontrolleri
yaparak saglama konusunda; kirmizi et tedarikgilerinin 1’i (%12.5), tavuk eti
tedarikgilerinin 1’i (%33.3), balik eti tedarikgilerinin 3’0 (%21.0), hem kirmizi et
hem tavuk eti tedarikgilerinin 6’s1 (%50.0) bu yontemi kabul etmigtir. Personele
basit el kitapgiklari dagitarak saglama konusunda; kirmizi et tedarikgilerinin 6’si
(%75.0), tavuk eti tedarikgilerinin 2’si (%67.0), balik eti tedarikgilerinin 13’
(%93.0), hem kirmizi et hem tavuk eti tedarikgilerinin 12’si (%100.0), yumurta
tedarikgilerinin 2’si (%100.0) bu yontemi kabul etmemistir.
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Tablo 4.41. Tedarikgilerin Besin Giivenligini Saglamak i¢in Kullandiklari Prosediirlere Gére Dagilimi (n=39)

Besin Guvenligini

Kurulugun Turi

Kirmizi Et Tavuk Eti Balik Eti Kirmizi Et ---Tavuk Eti Yumurta
Saglamak igin Fikrim
Evet Hayir Fikrim Yok Evet Hayir Fikrim Yok Evet Hayir Evet Hayir Fikrim Yok Evet Hayir Fikrim Yok

Kullanilan Prosediirler Yok

Sayl % Sayl % Sayt % Sayi % Say % Sayi, % Sayl % Sayi % Sayr % Sayt % Sayr % Sayr % Sayi % Sayl % Sayl %
Besin hijyeni uygulamalarina
yonelik bir el kitabina sahip 8 1000 -- 3 1000 - -—~ - - 13 929 1 71 2 167 10 833 - 2 1000 --
misiniz ?
Besinlerin depolanmasina yonelik
yazil prosedirieriniz meveut mu ? 125 7 875 - 1 333 2 667 - - -~ - 13 929 1 71 3 250 9 750 -- 2 1000 --
Personel hijyeni uygulamalarina
yonelik yazili prosediirleriniz 1 125 7 875 - 1 333 1 33.3 1 3833 -—-~ - 13 929 1 71 3 250 9 750 -- 2 1000 --
mevcut mu ?
Temizlik ve dezenfeksiyon
islemlerine yonelik yazili 1 125 6 75.0 1 125 - - 2 66.7 1 333 - - 13 929 1 71 3 250 9 750 - --- - 2 1000 - -—-
proseddirleriniz mevcut mu ?
Laboratuarda uriinlerinizin
mikrobiyolojik olarak testi 8 1000 -- 2 66.7 1 33 —~ - 13 929 1 714 2 167 10 833 -- 2 1000 --
yapiliyor mu ?
Yiyeceklerle temas eden
yiizeylerden 6rnek alinip -—- -—- 7 87.5 1 125 - - 2 66.7 1 383 - - 13 929 1 71 3 250 9 750 - - - 2 1000 - -—-
mikrobiyolojik test yapiliyor mu ?
Personelinize diizenli araliklarla
besin guvenligi konularinda 1 125 5 62.5 2 250 1 333 1 33.3 1 333 —~ - 13 929 1 71 4 333 8 667 - 2 1000 --

egitim veriliyor mu ?
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Kuruluglarda tedarikginin besin guvenligini saglamak igin kullandiklari
prosedurlere bakildiginda; besin hijyeni uygulamalarina yonelik bir el kitabina
sahip olma konusunda; hem kirmizi et hem tavuk eti tedarikgilerinin 2’si
(%16.7) bu el kitabina sahiptir. Besinlerin depolanmasina yonelik yazil
prosedire sahip olma konusunda; kirmizi et tedarikgilerinin 1’inde (%12.5),
tavuk eti tedarikgilerinin 1’'inde (%33.3), hem kirmizi et hem tavuk eti
tedarikgilerinin 3'Unde (%25.0) vardir. Personel hijyeni uygulamalarina yonelik
yazili prosedire sahip olma konusunda; kirmizi et tedarikgilerinin 1’inde
(%12.5), tavuk eti tedarikgilerinin 1’inde (%33.3), hem kirmizi et hem tavuk eti
tedarikgilerinin 3’Unde (%25.0) vardir. Temizlik ve dezenfeksiyon iglemlerine
yonelik yazili prosedure sahip olma konusunda; kirmizi et tedarikgilerinin 1’inde
(%12.5), hem kirmizi et hem tavuk eti tedarikgilerinin 3’Unde (%25.0) vardr.
Laboratuvarda etlerin/Urtnlerin mikrobiyolojik olarak testinin yapilma durumuna
bakildiginda; hem kirmizi et hem tavuk eti tedarikgilerinin 2’sinde (%16.7) bu
islem yapilmaktadir. Yiyeceklerle temas eden ylzeylerden oOrnek alinip,
mikrobiyolojik olarak testinin yapilma durumuna bakildiginda; hem kirmizi et
hem tavuk eti tedarikgilerinin 3’'inde (%25.0) bu islem yapilmaktadir. Ayrica,
personele duzenli araliklarla besin guvenligi konusunda egitim verilme
durumuna bakildiginda; kirmizi et tedarikgilerinin 1'inde (%12.5), tavuk eti
tedarikgilerinin 1’inde (%33.3), hem kirmizi et hem tavuk eti tedarikgilerinin

4’Unde (%33.3) bu islem yapiimaktadir.
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Tablo 4.42. Tedarikgilerin Besin Giivenligi Uygulamak igin Kullandiklari Yontemlere Gére Dagilimi (n=39)

Kurulusun Tari

Besin Guvenllglnl Kirmizi Et Tavuk Eti Balik Eti Kirmizi Et - Tavuk Eti Yumurta

Saglama Yollar Siirekli Bazen Hig Strek Bazen Hig Siirekli Bazen Hig SiireKli Bazen Hig Streki Bazen Hic

Sayi % Sayti % Sayt % Saytl % Sayr % Sayr % Sayt % Sayi % Sayi % Sayi % Sayt % Sayi % Sayi % Sayl % Sayl %

Glinlik olarak dezenfeksiyonda
kullandiginiz dezenfektanlarin

1 125 7 875 - - 1 333 2 667 1 71 2 143 11 786 - 5 417 7 583 - —- - 2 100.0
konsantrasyonunu test kiti ile

kontrol ediyor musunuz ?

Gunliik olarak kabul sirasinda etlerin
sicakliklarini termometre ile dlgliyor 1 125 3 375 4 500 - - 1 333 2 667 1 71 2 143 11 786 2 16.7 3 250 7 583 - - 2 100.0

musunuz ?

Gunlik olarak tim iglem
basamaklarinda personelin 6 75.0 1 125 1 125 2 667 - - 1 333 13 929 1 71 - - 12 1000 - - - - 2 1000 - - - -

davraniglarini izliyor musunuz ?
Personel surekli kep kullaniyor mu ? 3 375 4 500 1 25 1 33 1 333 1 333 2 143 5 360 7 497 5 417 3 250 4 333 1 500 - - 1 50.0

Personelin galisma kiyafeti uygun
5 8 1000 - - o 2 667 1 333 - - 12 81 2 143 -~ — 11 917 1 83 -~ - 2 1000 - = -
mu ?

Personel el yikama istasyonlarinda

yeterli sivi sabun, kagit havlu vb. 6 75.0 2 250 - 2 667 1 33.3 - 12  85.1 2 143 - 10 833 2 167 - 2 1000 - e
bulunuyor mu ?

Hasere ve kemirgenler igin periyodik

5 625 3 375 — - 2 667 1 333 -— 5 357 9 643 - - 8 667 4 333 - - 2 1000 - -
olarak ilaglama yapiliyor mu ?

Derin dondurucu ve sogutucularin
sicakliklarini kontrol paneli haricinde 2 250 6 750 - - 1 333 2 667 - 4 286 10 714 - 5 417 7 583 - - 2 100.0

termometre ile dlgliyor musunuz ?
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Kuruluglarda tedarikgilerin besin guvenligini saglamak icin kullandiklari
yontemlerle ilgili; gunlik olarak dezenfeksiyonda kullanilan dezenfektanlarin
konsantrasyonunun test kiti ile kontrol edilme durumuna bakildiginda; balik eti
tedarikgilerinin 1’'inde (%7.14) bu iglem silrekli yapilmaktadir. Gunlik olarak kabul
sirasinda etlerin sicakliklarini termometre ile 6lglime durumuna bakildiginda; kirmizi
et tedarikgilerinin 1'inde (%12.5), balik eti tedarikgilerinin 1’'inde (%7.1), hem kirmizi
et hem tavuk eti tedarikcilerinin 2’sinde (%16.7) bu islem surekli yapilmaktadir.
GUlnlik olarak tim islem basamaklarinda personelin davraniglarinin izlenme
durumuna bakildiginda; kirmizi et tedarikgilerinin 6’sinda (%75.0), tavuk eti
tedarikgilerinin 2’sinde (%66.7), balik eti tedarikgilerinin 13’Unde (%92.9), hem kirmizi
et hem tavuk eti tedarikgilerinin 12’si (%100.0) ve yumurta tedarikgilerinin 2’sinde
(%100.0) bu iglem surekli yapiimaktadir. Personelin surekli kep kullanma durumuna
bakildiginda; kirmizi et tedarikgilerinden 3’Unde (%37.5), tavuk eti tedarikgilerinden
1’'inde (%33.3), balik eti tedarikgilerinden 2’sinde (%14.3), hem kirmizi et hem tavuk
eti tedarikcilerinden 5’inde (%41.7), yumurta tedarikgilerinden 1’inde (%50.0) surekli
kullaniimaktadir. Personelin calisma kiyafetinin uygun olma durumuna bakildi§inda;
kirmizi et tedarikgilerinden 8’inde (%100.0), tavuk eti tedarikcilerinden 2’sinde
(%66.7), balik eti tedarikgilerinden 12’sinde (%85.1), hem kirmizi et hem tavuk eti
tedarikgilerinden 171’inde (%91.7), yumurta tedarik¢ilerinden 2’sinde (%100.0)
personelin galisma kiyafeti strekli uygundur. Personel el yikama istasyonlarinda
yeterli sivi sabun, kagit havlu vb. bulunma durumuna bakildiginda; kirmizi et
tedarikgilerinden 6’sinda (%75.0), tavuk eti tedarikgilerinden 2’sinde (%66.7), balik eti
tedarikgilerinden 12’sinde (%85.1), hem kirmizi et hem tavuk eti tedarikgilerinden
10’'unda (%83.3), yumurta tedarikgilerinden 2’sinde (%100) surekli bulunmaktadir.
Hasere ve kemirgenler igin periyodik olarak ilaglama yapilma durumuna bakildiginda
ise; kirmizi et tedarikcilerinden 5’inde (%62.5), tavuk eti tedarikgilerinden 2’sinde
(%66.6), balik eti tedarikgilerinden 5’inde (%35.8), hem kirmizi et hem tavuk eti
tedarikgilerinden 8’inde (%66.7), yumurta tedarikgilerinin 2'sinde (%100) hasere ve
kemirgenler icin periyodik olarak ilaglama surekli yapilmaktadir. Ayrica, derin
dondurucu ve sogutucularin sicakliklarini kontrol paneli disinda termometre ile
OlcimU yapilma durumuna bakildiginda; tedarikgilerin higbirinde bu 6lgim surekli

yapiimamaktadir.
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Tablo 4.43. Tedarikgilerin Iyi Uretim Uygulamalarina Gére Ortalamasi (n=39)

_ Ekipmanlar  Uriin- Hagsere-
Bina ve . _ Genel
Kurulusun  Personel ve Arag Islem  Kemirgen . Toplam
Cevre ) _ Sanitasyon
TUri (X+SD) _ Gerecler  Kontroli  Kontrolu _ (X +SD)
(X+SD) _ _ _ (X+SD)
(X+SD) (X+SD) (X+SD)
Kirmizi Et = 22.2+27.4 41.9+25.1 34.7£30.7 33.0£33.5 26.1+22.5 17.6£20.5 29.2+24.7
Tavuk Eti 44.4+37.6 58.0+44.6 55.6138.9 48.5+35.3 33.3+31.9 36.4+29.8 46.0+36.2
Balik Eti 27.5+16.1 57.5+27.8 48.8+27.5 36.7+18.5 27.3x11.3 25.0x17.4 37.1+16.2
Kirmizi Et-
) 47.8+31.8 68.8+39.1 62.0£34.0 52.8+31.8 40.9+26.2 31.1£21.7 50.5%£29.2
Tavuk Eti
Yumurta 27.8413.1  69.6x0 47.2+27.5 31.8425.7 36.4+12.9 25.0+9.6 39.6+10.4

*Puanlar 100 lzerinden degerlendirilmigtir.

Calismaya alinan kuruluslarda; tedarikginin iyi Gretim uygulamalarina goére
dagilhmina bakildiginda; ortalama personel puanlart 8 kirmizi et tedarikgisinin
22.2+27 .4, 3 tavuk eti tedarikgisinin 44.4+37.6, 14 balik eti tedarikgisinin 27.5£16.1,
12 hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgisinin 47.8+31.8, 2 yumurta tedarikgisinin
ise 27.8413.1 olarak bulunmus; ortalama bina ve c¢evre puanlari 8 kirmizi et
tedarikgisinin  41.9+25.1, tedarikgisinin  58.0+44.6, 14 balik eti
tedarikgisinin 57.5+27.8, 12 hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgisinin 68.8+39.1,

3 tavuk eti

2 yumurta tedarikgisinin ise 69.6£0 olarak bulunmus; ortalama ekipmanlar ve arag
geregler puanlari 8 kirmizi et tedarikgisinin 34.7+30.7, 3 tavuk eti tedarikgisinin
55.6+38.9, 14 balik eti tedarikgisinin 48.8£27.5, 12 hem kirmizi et hem de tavuk eti
tedarikgisinin 62.0+£34.0, 2 yumurta tedarikgisinin ise 47.2+27.5 olarak bulunmus;
ortalama urun islem kontroll puanlari 8 kirmizi et tedarikgisinin 33.0£33.5, 3 tavuk eti
tedarikgisinin 48.5+£35.3, 14 balik eti tedarikgisinin 36.7£18.5, 12 hem kirmizi et hem
de tavuk eti tedarikgisinin 52.8+31.8, 2 yumurta tedarikgisinin ise 31.84£25.7 olarak
bulunmus; ortalama hasere kemirgen kontroli puanlari 8 kirmizi et tedarikgisinin
26.1+22.5, 3 tavuk eti tedarikgisinin 33.3£31.9, 14 balik eti tedarikgisinin 27.31£11.3,
12 hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgisinin 40.9+£26.2, 2 yumurta tedarikgisinin
ise 36.4+£12.9 olarak bulunmus; ortalama hasere kemirgen kontrolt puanlari 8 kirmizi
et tedarikgisinin 17.6£20.5, 3 tavuk eti tedarikgisinin 36.4+29.8, 14 balik eti
tedarikgisinin 25.0£17.4, 12 hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgisinin 31.1+21.7,
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2 yumurta tedarikgisinin ise 25.0+£9.6 olarak bulunmustur. Ayrica ortalama iyi Gretim
uygulamalari puanlari 8 kirmizi et tedarikgisinin 29.2+24.7, 3 tavuk eti tedarikgisinin
46.0+36.2, 14 balik eti tedarikgisinin 37.1+£16.2, 12 hem kirmizi et hem de tavuk eti
tedarikgisinin 50.5+29.2, 2 yumurta tedarikgisinin ise 39.6+10.4 olarak bulunmustur.

Tablo 4.44. Tedarikgilerde Calisan Personelin Hijyen Bilgi Duizeyi Durumlarinin

Olgiim Sonuglarina Gére Ortalamasi (n=47)

Personel Sayisi Personel Hijyen Bilgisi Duzeyi
Kurulusun Turu -
(n=47) (X+SD)
Kirmizi Et 8 49.5+9.1
Tavuk Eti 5 49.6x£10.0
Balik Eti 15 42.7+£10.5
Kirmizi Et---Tavuk Eti 16 47.0x15.6
Yumurta 3 39.5£11.3

*Puanlar 100 lizerinden degerlendirilmigtir.

Calismaya alinan kuruluglarda; tedarikgilerde calisan personelin hijyen bilgi
dizeyi durumlarinin Olgim sonuglarina bakildiginda; 8 kirmizi et tedarikgisinde
49.51£9.1, 3 tavuk eti tedarikcisinde 49.6£10.0, 14 balik eti tedarikgisinde 42.7+10.5,
12 hem kirmiz et hem de tavuk eti tedarikgisinde 47.0+15.6 ve 2 yumurta

tedarikgisinde de 39.5+11.3 olarak bulunmustur.
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5. TARTISMA

Yapilan bu galisma ile; Ankara ilinde yer alan hastane, restoran, fast
food, kebapgi ve catering isletmeleri ile kirmizi et, tavuk eti, balik eti, hem kirmizi et
hem tavuk eti ve yumurta tedarikgilerinde besin guvenligi yonetim sistemlerinin etkin
olarak kullanilip kullanilamadidi saptanmis ve bu igletme/tedarikgi firmalarda calisan
personelin hijyen bilgi duzeyleri 6lgilmek olgctilmuastir. Calismamiz iki koldan
yuritilmustir. ik kolda restoran isletmeleri, fast food isletmeleri, hastane isletmeleri,
catering isletmeleri ve kebapg! isletmeleri ele alinmistir. ikinci kolda ise; kirmizi et
tedarikgileri, tavuk eti tedarikcileri, balik eti tedarikgileri, hem kirmizi et hem de tavuk

eti tedarikgileri ve yumurta tedarikgileri incelenmistir.

Toplu beslenme hizmetleri belirli gruplarin beslenmesini bir merkezden
planlayan ve yoneten birimlerdir. Restoran, fast food, hastane, catering ve kebapgi
isletmeleri toplu beslenme hizmeti sunan en 6nemli kuruluslardandir. Bu igletmelerde
verilecek beslenme hizmetinin kisilerin besin ihtiyaglarini karsilamasinin yani sira

hijyenik agidan da kalitesinin yuksek olmasi gerekmektedir (62).

Gerek bireysel, gerekse toplu beslenme hizmeti veren kurumlarda besinin
satin alinmasindan depolanmasina, hazirlanmasindan, servisine kadar gegen surede
yapilan her tarli sanitasyon hatasi, besin kalitesini olumsuz olarak
etkileyebilmektedir. Cok sayida insanin beslenme gereksinimin karsilandigi toplu
beslenme sistemleri, tlketicinin saghginin korunmasi agisindan hijyenik olmak
zorundadir. Bu zorunluluk yiyeceklerin satin alinmasindan, depolanmasindan,
coplerin uygun sekilde kaldiriimasindan, yiyecegi hazirlayan personelin kigisel hijyeni
ve kullanilan arag¢ ve gereclerin hijyenik kurallara uygun olmasina kadar uzanan bir

suregtir (62).

HACCP tabanli besin glvenligi yonetim sistemlerinin kurulmasi agamalarinda,
kurulusun 6n gereksinim programlarini (satin alma ve tedarikgi kontrolu, bina ve tesis
yapisi, ¢alisma alanlari, atik ve kanalizasyon sistemleri, hasere-kemirgen kontrold,

temizlik ve sanitasyon islemleri, personel hijyeni, personel egitimi, ekipmanlarin

132



uygunlugu vb.) kurmasi, uygulamasi ve surdirmesi gerekmektedir. Ancak yapilan
pek cok calisma; isletmelerde HACCP tabanli besin glivenligi yonetim sistemlerinin
kurulmasi ve uygulanmasinda karsilasilan en buyuk problemin, 6n gereksinim

programlarina iliskin eksiklikler ve sorunlar oldugunu goéstermektedir (10,63).

Dunyada beslenmeye iligkin iki temel sorun bulunmaktadir. Bu sorunlardan ilki;
besin tedarigi problemidir. Besin guvenligi, tum insanlarin saglikh ve aktif yagsamlarini
surdurebilmeleri icin; her zaman, yeterli, guvenli, besin degeri yliksek besinlere
ulasabilmeleri olarak tanimlanmakta ve “besinin elde edilmesi”, “besine ulagsma” ve
“besinin kullanim1” kavramlarini icermektedir. Dunyada yeterli besine ulagamayan
842 milyon kiginin 798 milyonu az gelismis Ulkelerde bulunmaktadir ve her yil bes yas
alti 6 milyon ¢ocugu da iceren milyonlarca kisi agliga baglh olarak yasamini
yitirmektedir. Besinle ilgili ikinci temel sorun ise; besin guvenliginin
saglanamamasidir. Besine iligkin riskler, gelisen teknolojiye bagh cevre Kkirliligi ve
kuresellesme surecinde degisen tuketim aligkanliklari, egitim ve gelir dizeyinin
duguklugu, taseronlagsma, besin Uretim birimlerinde gerekli fiziki yatirimlarin
yapillamamasi, yetersiz mevzuat, denetim uygulamalarinin eksikligi ve nufus artigi

gibi nedenlerle artmaktadir (60).

AB Ulkeleri ile kiyaslandiginda; Turkiye'nin nufus ve yuzolgumu bakimindan
blyuk bir Glke olmasi, sicak iklim kusaginda yer almasi, 6zellikle kigUk ¢apli Uretim
yapan kayit ve kontrol disi besin igletmelerinin sayisinin fazlaligi, besin kontrol
hizmetlerinin  yetersiz  olusu, toplumun riskli sayilabilecek besin tluketim
aligkanliklarinin olmasi, toplumun ekonomik ve sosyal yapisi besin guvenligini

etkileyen olumsuzluklar arasinda yer almaktadir (64).

Turkiye'’de Gida Guavenligi Mevzuati—2007’nin  6ngérdigu denetim ve
kontrollerinin yeterince yapilmamasi nedeniyle yasada belirtilen amaglarin bir kismi
heniz gerceklesememistir. Besin kontrolinden sorumlu, yetismis personelin
bulunmasi halinde bile, bu personelin ulagsim, haberlesme ve 6rnek gdénderme
ihtiyaclari gibi bazi parasal kaynak gerektiren sorunlar dogmaktadir. Gerek kiguk
yerlesim birimlerinde, gerekse Buyuk S$ehir Belediyelerinde, saglik hizmetlerine
ayrilan toplam butge, yerel yonetim butgesinin %1-5’i dolaylarindadir. Bu butgcelerden

besin kontroline dusen pay ise saglik butgesinin %20-%30’'unu agsmamaktadir (65).
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Gunumuzde besin kaynakl enfeksiyon ve zehirlenmeler, gelismis ve
gelismekte olan tum dunya ulkelerinde dnemli bir sorun olusturmakta ve giderek artig
gOstermektedir (62). Besin guvenliginin ihmal edilmesi nedeniyle, ortaya ¢ikan
zehirlenmeler; Amerika’da yilda 76 milyon besin kaynakli hastalik vakasina, 325.000
hastanelik duruma ve 5.000 élime neden olmustur (66). ingiltere’de 2001 yili
verilerine gore 81.562 kisi besin kaynakli zehirlenmelere maruz kalmig ve
hastanelere bagvurmustur. Tirkiye Istatistik Kurumunun 2000-2002 yillari arasindaki
verilerine gore; 26.772 Kkisi besin zehirlenmesi sikayetiyle hastaneye basvurmus,
tedavi olan 26.263 kisi taburcu edilmis ve 509 kigi besin zehirlenmesinden dolayi

hayatini kaybetmistir (67).

Yiyecek ve icecek isletmelerinde besin zehirlenmeleri vakalarina yuksek
oranlarda rastlanmasinin ve bu vakalardaki surekli artisin nedenlerinin basinda
personelin yiyecekler ve bu yiyeceklerin hazirlik alanlarinda kullanilan alet ve
ekipmanlarla ¢alismasi esnasinda yaptigi hatalar gelmektedir (68). Ayni sekilde
birgok c¢alismada bulunan bulgular; besin zehirlenmelerinin bayUk bir boélimudndn
besin ile c¢alisan personel tarafindan yapilan hatalardan kaynaklandigini ortaya
koymustur (55,69,70). Howes ve arkadaslarinin (1996) yaptigi bir calismaya gore;
besin kaynakli zehirlenmelerin %97’sinin yiyecekle c¢alisma esnasinda yapilan
hatalardan kaynaklandigi belirtiimigtir (71). Hatalarin nedenleri; dusuk egitimli ve
dusuk sosyo-ekonomik siniflardan kisilerin yiyecekle temas eden iglerde galismasi,
calisanlarin devir hizinin yuksekligi, dil ve anlagsma problemleri, duguk motivasyon ve
maaslar olarak siniflandinlmigtir  (70,72). Yiyecek ve igecek igsletmelerinde
¢alisanlarin en ¢ok yaptiklari hatalar; besinlerin hazirlik, pisirme, sogutma, tekrar
Isitma asamalarinda yapilan hatalar ile kros-kontaminasyon, kigisel hijyen hatalari,
yiyecekle calisma esnasinda yapilan hatalar, pisirme sonu i¢ sicaklik kontrolleri,
zaman-sicaklik prosedirleri ile ilgili oldugu belirtimektedir (70,73). Ulkemizdeki
¢alismalarin buyuk bir cogunlugu otel isletmelerinde ve yiyecek igecek isletmelerinde
hijyen durumunun degerlendiriimesi konusunda yapilmigtir. Sanlier ve arkadaslarinin
(2002) toplu beslenme servisi veren 104 otelde yaptiklar bir galismada; bir, iki yildizli
oteller ve metropolitan kentlerdeki otellerin neredeyse yarisinda (%40.9) mutfak
personelinin mutfakta sigara ictigi, yapilan yemek tadiminin saglk kurallarina uygun

olmadigi saptanmistir. Yine bu mutfaklarda c¢alisan personelin yaridan ¢ogunun
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(%54.5) temiz, Utuli ya da tek kullanimlik kep kullanmadidi tespit edilmistir (74).
Ankara’da hizmet veren dort ve bes vyildizli otellerin hijyen durumunuzun
degerlendiriimesiyle ilgili bir diger arastirmada (2002); tum otellerde yetersiz personel
hijyeni, besin hijyeni saptanmis olup, bekletme igleminin uygun kosullarda
yapillmamasi, bilgi yetersizligi konularinda eksiklikler gérilmus, bes yildizli otellerdeki
hijyen durumunun kabul edilebilir seviyelerde olmasina kargilik, dort yildizli
otellerdeki hijyen durumunun seviyenin altinda oldugu ortaya ¢cikmistir (75). italya’da
411 yiyecek calisaniyla yuz yluze yapilan bir arastirmada (2001), calisanlarin besin
guvenligine karsi pozitif tutumlari olmalarina karsin, g¢alisma ortaminda hatalar
yaptiklari saptanmistir (69). Ankara’daki toplu beslenme hizmeti veren yurt
mutfaklariyla ilgili yapilan bir ¢alismada (1995); yurt mutfaklarinin hijyen durumu
degerlendiriimis ve bu mutfaklarin %10’'u sagliksiz olarak degerlendirilmigtir. Bu
durumun nedeninin ise; egitim yetersizligi ve besin guvenligine yeterli dnemin
verilmemesi oldugu belirtilmistir (76). Yiyeceklerle direkt ya da indirekt yolla temas
eden kisilerin; baslangicta basit hijyen egitimini, sirasiyla besin givenligi ve HACCP
tabanli besin guvenligi sistemleri egitimlerini basariyla tamamlamalari gerekmektedir.
Besin guvenligi pratiklerinin gelistiriimesi i¢in egitimin rolu basit ve lineer dedgildir.
Nasil, neden ve ne tipte egitim verildigi, ihtiyacglarin dikkate alinarak besin
guvenliginin gelistiriimesi acisindan o6nemlidir (77). Yiyecek c¢alisanlari sadece
editimle sinirh tutulmamali ve ayni zamanda denetlenmelidir. Egitimler verildikten
sonra denetleme eksik yapilirsa; farkli hata kaynaklarindan olusan riskler ortaya
cikabilir. Yiyecek ve icecek isletmelerinin besin kaynakli zehirlenmelerden ve
hastaliklardan dolayr maruz kaldiklari sonuglar ¢ok cesitli ve zarar verici olabilir.
Negatif sohret, prestij kaybi gibi nedenler bir isletmeyi telafi edemeyecedi durumlar

icerisine sokabilir (78).

5.1. isletmeler

Calismamiz sonucunda; HACCP tabanli besin guvenligi sisteminin uygulanma
durumu restoranlarda %20 olarak bulunmustur. Ayni zamanda personele verilen
egitimler konusunda ciddi yetersizlikler oldugu saptanmistir. Besin glvenligine verilen
onem restoranlarda %20 olarak saptanmistir. Agri il merkezinde yapilan bir
calismada (2004); lokantalarin hijyenik durumu degerlendiriimis ve ¢alisma

sonucunda secilen lokantalarin hijyenik durumlarinin yetersiz oldugu ve bu
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kuruluglardaki yetersizliklerin ortadan kaldirilabilmesi icin HACCP tabanli besin

guvenligi sisteminin uygulanmasi gerekliligi Gzerinde durulmustur (31).

Fast food beslenme, Ozellikle kentsel bolgelerdeki cocuk ve genglerde yaygin
bir beslenme haline gelmistir (64). Calismamiz ile incelenen 26 fast food isletmesinin
tamaminda pisirme sonu i¢ sicakliklarinin kayit yapildigi bir forma rastlanmamistir.
Tarafimizca yapilan i¢ sicaklik olgumlerinde ise; fast food isletmelerinin, ancak
%27’sinde sicak yemek sicakliklari olmasi gereken aralikta bulunmustur. Personele
besin hijyeni ve besin glvenligi konusunda verilen egitimler ¢ok yetersiz (%3.8) olup,
hijyen konusunda verilen egitimin ise; yetersiz (%15.4) oldugu saptanmistir.
Ulkemizde yapilan calismalarda &zellikle okul g¢agi gocuklarinin fast food tiri
besinleri sik tukettikleri saptanmistir (79). Pisirme islemi yiyeceklerde bulunan
biyolojik risklerin yok edilmesi agisindan kritik bir noktadir. Ankara’da yapilan bir
calismada (2002); fast food hizmeti veren isletmeler dederlendiriimis ve calisma
kapsamina alinan isletmelerin higbirinde pigirme sirasinda i¢ sicaklik dlgimunun
yapilmadigi saptanmigtir. Arastirmanin sonucunda, fast food igletmelerinde hijyenik
standartlarin yukseltiimesi, 6zellikle yoneticilerden baglamak Uzere personel egitimine
gereken dnemin verilmesi, satin alma asamasindan servis asamasina kadar gegen
tium asamalarda hijyen standartlarinin uygulanmasi gerektiginin tdzerinde durulmustur
(80).

Hastanelerde yiyecek igecek hizmeti veren servisler, en karmasik Uretim
proseslerini iceren sistemlerden birisidir. Meydana gelebilecek besin kaynakli
hastaliklar, hastane personeli, hasta ve hasta yakinlari ile ziyaretgileri etkileyecektir .
Dolayisiyla yiyecek icecek servislerinin birincil hedefi, hastalarina ve personeline
guvenli besin saglamaktir. Hastanede yatan hastalarin (hamileler, ¢ocuklar, yashlar
v.b) baskilanmis immun sistemlerinden dolayi enfeksiyonlara yakalanma risklerinin
yuksek oldugu dusunuldigunde, besin kaynakli olusabilecek hastaliklardan da en
fazla etkilenecek grup olacaklari unutulmamalhdir (24). Calismamiza alinan 15
hastanenin HACCP tabanli besin glvenligi sistemini uygulama durumu %60 olarak
bulunmustur. Hastanelerde diger isletmelere oranla personele daha sik ve daha farkl
konularda egitimler verilmektedir. Besin guvenligi c¢ercevesinde duzenli olarak
doldurulmasi gereken formlar, hastanelerde diger isletmelerle kiyaslandiginda daha

dizenli ve daha yuksek oranda doldurulmaktadir. Hastanelerin soguk depo, kuru
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depo, bulagik yilkama suyu ve sicak-soguk yemek sicakliklari diger igletmelere oranla
daha iyi oldugu saptanmigtir. Yemek sicakliklari ile ilgili yapilan ¢aligmalarda da bu
sonuca varilmigtir (81,82). Bilimsel yenilikleri takip etme, rutin kontroller yapma, kros-
kontaminasyondan sakinma ve kaliteli UrGnler satin alma konusunda hastaneler diger
isletmelerden daha iyi durumda oldugu bulunmustur. Bu durumun nedeninin; ¢alisma
alanlar1 genel olarak degerlendirildiginde; diyetisyenlerin en aktif calistiklari yerlerin
hastaneler olmasi oldugu dusunulmektedir. %69.6+£28.6 iyi Uretim uygulamalari genel
puaniyla hastaneler, cateringlerden sonra en iyi isletmeler olarak ikinci sirada yer
almaktadir. Fakat hastanelerde galisan personele uygulanan hijyen bilgi dizeyi testi
sonuglarina goére; personel ortalama %42.9+14.6 puan alarak, diger isletmelerden
geride kalmigtir. Calismamizda; hastanelerin bina ve ¢evre kosullari %74.5 oraninda

iyi, ekipman ve arag gerecleri ise; %69.6 oraninda iyi bulunmustur.

italya’da yapilan bir calismada (2007) ise; hastanede calisan saglk
personelinin besin hijyeni ile ilgili bilgi, tutum ve uygulamalari degerlendiriimis ve

calismaya katilanlarin ortalama hijyen bilgi duzeyleri %27.5 olarak bulunmustur (83).

Yapilan bir ¢ok ¢alismada, hastanelerde besin guvenligini saglamada en fazla
kargilasilan sorunlar; yiyecek icecek servislerinde ¢alisan personelin besin hijyeni ve
guvenligi konusunda egitimsiz olmasi, isletmelerde konu ile ilgili prosediur ve
kurallarin  geligtiriimemis olmasi, personel hijyeni ile sanitasyon ve hasere
kontrolindeki yetersizlikler ve uygunsuz fiziksel kosullar ile devlet politikalari ve
denetim yetersizlikleri olarak karsimiza c¢ikmaktadir (57,84-87). Ddndar ve
arkadaslarinin (2000) Samsun il Merkezi'ndeki hastane mutfaklarinda yaptiklari bir
¢alismada; hastalara sunulan yemeklerin sicakliklari hem guvenli besin temini ilkeleri
hem de tlketici memnuniyeti bakimindan yeterli bulunmamistir (62). Merdol ve
arkadaslarinin (2000) gunde bes yuz ve Uzeri kisiye yemek servisi veren toplu
beslenme kurumlarinda yaptigi bir galismada; hastanelerin %57’sinin yetersiz alan,

%54’UnUn ise yetersiz arag gerece sahip oldugu tespit edilmistir (88).

Toplu beslenme; gunumuzde onemi giderek artan bir sektor haline gelmistir.
Bunda hizmetten vyararlananlarin sayisinin  artmasinin  yanisira, hizmet
basamagindaki herhangi bir noktada olusabilecek aksakhdin yol agacagi olumsuz

sonuglar (besin zehirlenmeleri, o6lumler, ekonomik kayiplar v.b.) &énemli rol
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oynamaktadir. Gelismis Ulkelere bakildiginda toplu beslenme sistemlerinde kalite ve
guvenlik agisindan gerekli her turlu yasal onlemin alindigi konuya bir halk sagligi
konusu olarak 6nemle yaklagildigi anlasiimaktadir. Turkiye’de ise halk sagliginda
onemli bir konu olarak karsimiza g¢ikan toplu beslenme sistemlerinde, gerek yasal
dizeyde gerekse sektdr bazinda bir ¢ok belirsizlikler ve sorunlar yasanmaktadir
(64,88). Calismamizda; catering isletmeleri ile ilgili iyi Uretim uygulamalari ve
personel hijyen bilgi dizeyi sonuglarinin diger isletmelerden daha iyi durumda oldugu
saptanmigtir. Calismaya alinan catering isletmelerinin, %71.4’Gniun HACCP sistemi
sertifikasina sahip olmasi ve yine %71.4°Unln bu sistemi uygulamasi nedeniyle,
alinan puanlarin yukseldigi dustnutlmektedir. Calismaya alinan diger isletmelere
bakildiginda HACCP tabanl besin guvenligi sistemini en yuksek uygulama oraninin
catering isletmelerinde oldugu saptanmigtir. Bu durum degerlendirildiginde; HACCP
tabanl besin guvenligi sistemini uyguluyor olmanin, igletmenin besin guvenligi ile ilgili
her asamada gerekli dnlemleri almasi gerekliliginin bilincinde oldugu sonucuna
varilmaktadir. Elde edilen bu sonuglar; o6zellikle son yillarda catering igletmelerinde
diyetisyen istihdaminin artmasi ve diyetisyenlerin bu konudaki ¢alismalarinin
verimliligi olarak degerlendirilebilir. Catering igletmelerindeki sonuglarin hastanelere
kiyasla bu kadar iyi olmasinin bir diger nedeni ise; bu igletmelerin birinci amaglarinin
iyi ve kaliteli yemek Uretmek olmasidir. Hastanelerde ise; yiyecek igecek isletmeciligi

gerek yonetimsel, gerekse maliyet agisindan ilk siralarda yer alamamaktadir (24).

Fast food isletmeleri kategorisinde degerlendirilebilecek olan kebapgilar, Turk
kulturanun yansitildigi isletmeler oldugundan ayri bir kategoride ele alinmigtir.
Calismamiz sonucunda; HACCP tabanli besin guvenligi sistemlerinden haberdar
olan ve bu sistemleri uygulayan kebapgilarin orani olduk¢a dusuk (%7.7) oldugu
saptanmigtir. Bu duruma bagli olarak, kebapcilarda; personel egitimlerinin yeterliligi,
depo sicaklik araliklarinin uygunlugu ve besin guvenligiyle ilgili bilgiler ve bunlarin
uygulanmasi ¢ok dusuk oranlarda bulunmustur. Kebapgilarin iyi Gretim
uygulamalarindan aldiklari puan %54.3+25.1 olarak bulunmustur. Fakat kebapg¢ilarda
calisan personelin hijyen bilgisi %58.1£16.5 olarak, hastane, fast food ve
restoranlarda galisan personelin hijyen bilgisinden daha yuksek bulunmustur. Bunun
durumun nedeninin; diger isletmelerde ¢ok daha farkli konularda da egitimler
verilirken, kebapgilarin  6zellikle hijyen konusunda egitim almasi oldugu

dusunulmektedir.
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Calismaya alinan isletmelerde genel olarak iyi Uretim uygulamalari
degerlendirildiginde; personel hijyeni uygulamalari ile ilgili; restoranlar %62.918.8,
fast food isletmeleri %61.2+18.8, hastaneler %76.7+19.3, catering isletmelerinde
%98.9+19.3 ve kebapgilarda ise %53.5+27.7 oraninda basarili bulunmustur. Bas ve
arkadaslar tarafindan yapilan bir ¢calisma ile; 109 yiyecek isletmesinde (31 hastane,
14 yemek fabrikasi, 4 okul beslenme servisi, 11 otel, 27 kebapgi, 14 fast food
restoran ve 18 restoran) calisan beslenme servisi personeli, HACCP ve 06n
gereksinim programlarinin uygulanmasi agisindan, ylz ylze goérismeler ve soru
cevap yontemi ile 8 ay boyunca izlenmistir. Calisma sonunda; personel hijyeni
uygulamalari ile ilgili yapilan goériusmeler ve sorulan sorulara alinan cevaplar
kapsaminda; hastaneler %50.1£10.8, catering igletmeleri %68.6+24.1, okullar
%41.817.5, restoranlar %41.1+£8.0, kebapcgilar %43.1£8.9 ve fast food restoranlar
%46.2+£10.9 oraninda basarili bulunmustur (35). Hasere-kemirgen kontrolu
prosedurlerinin uygulanma durumu ele alindiginda; c¢alismamiza alinan isletmeler;
restoranlar % 63.6£11.1, fast food isletmeleri %52.2+18.3, hastaneler %53.9+32.3,
catering isletmelerinde %81.8£12.8 ve kebapcilarda ise %54.5+45.7 oraninda
basarili bulunmustur. Bas ve arkadaslarinin (2004) calismasinda ise; hastaneler
%52.1£14.7, catering igletmeleri %66.4126.7, okullar %65.7+28.2, restoranlar
%44.818.7, kebapcilar %45.7+£11.7 ve fast food restoranlar %50.7+15.2 oraninda
basarili bulunmustur (35). Genel sanitasyon sonuglarina bakildiginda; ¢alismamizda
ele alinan restoranlar %65.8+7.9, fast food isletmeleri %62.5+14.5, hastaneler
%69.61£28.6, catering isletmelerinde %92.2+7.5 ve kebapgilarda ise %54.3+£25.1
oraninda basarili bulunmustur. Bas ve arkadaslarinin ¢alismasinda ise; hastaneler
%58.1£7.1, catering igletmeleri %70.4£22.2, okullar %68.4+30.5, restoranlar
%50.1+£7.2, kebapgilar %50.8+7.8 ve fast food restoranlar %55.9+8.1 oraninda
basarili bulunmustur (35). iki calisma kiyaslandiginda genel sonuclar agisindan

birbirine benzer bulunmustur.

5.2. Tedarikgiler

Beslenmemizde; igslem gormeden ya da iglenerek tuketilen et, kimyasal yapisi
ve igerigi bakimindan hayvansal besinler igerisinde oldukga komplike bir besin
maddesidir. Etin Uretiminin kolay, lezzetli, biyolojik degerliliginin yliksek olmasi,

icerdigi B kompleks vitaminleri, g¢esitli mineral maddeleri, eksojen amino asitler,
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kollagen, glikojen gibi besin 6gelerinin yeterli ve dengeli bir oranda olmasi, insan
beslenmesinde temel besin maddesi olma Ozelligini her zaman tasimaktadir. Ef;
onemli bir hayvansal protein kaynagi olup, buyume gelisme ve fizyolojik
fonksiyonlarin yerine getiriimesinde gerekli olan bir ¢ok bileseni igceren dnemli bir
besin maddesidir. Bu 6zellikleri nedeniyle, hayvansal proteinlerin degeri her gecgen
gun daha iyi anlasiimakla beraber, tuketime sunulan hayvansal kaynakli besinlerin,
tuketiciler agisindan istenilen kalitede olmasi gerekmektedir. Hijyenik kosullara
uyulmadan hazirlanarak tiketime sunulan et ve et Urlnlerine bulasan patojen
mikroorganizmalar, halk saghdini tehdit eden 6nemli saglik problemleri
olusturmaktadirlar. Saglik sorunlarinin yasanmamasi icin etin kesim, depolama,
isleme, tasima ve tuketim asamalarinda yapisal degeri bozulmadan uygun kosullarda
muhafaza edilmesi olduk¢a Onemlidir (89-91). Turkiye’de halen 803 adet
Belediyelere, 96 adet 0zel sektore, 9 adet Et ve Balik Kurumuna ait olmak tuzere 908
adet kombina ve mezbaha bulunmakta olup, yilhk 1307430 ton buylkbas, 690165
ton kuglUkbas eti olmak Uzere toplam 2060595 kurulu kapasite mevcuttur. 2000
yilinda kirmizi et tiketimi 370000 ton olarak gergeklesmistir. Ulkemizde kisi bagina
yaklagik yillik 15-16 kg kirmizi et tuketilmektedir. AB ulkelerinde bu miktar 76 kg’a
kadar ulasmaktadir (92).

Besin kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyonlarda et ve et Grunleri onemli bir yer
tutmaktadir. Et ve et UrUnlerinde gelisen mikroorganizmalarin bir kismi, dogrudan
insan saghgini etkilemeden, degisik sekillerde bozulmalara neden olurken, diger bir
kismi ise et ve et UrUnlerinde herhangi bir bozulma olusturmaksizin insanlarda
infeksiyon ve intoksikasyonlara neden olmaktadirlar. Yapilan arastirmalar toplam
besin zehirlenmelerinin %54.7’sinin et ve et Urlnlerinin tiketiimesi sonucu ortaya

ciktigini géstermektedir (93,94).

Calismamiza alinan kirmizi et tedarikgilerinin %25.0’inin HACCP sistemi
sertifikasina sahip oldugu ve %45.4’Unin kiyma makinasi sogutuculu oldugu
saptanmigtir. Genel olarak bakildiginda kirmizi et tedarikgilerinde besin hijyeni ve
hijyen egitimleri cok dislk oranlarda olsa da verilmektedir. Calismaya alinan kirmizi
et tedarikgilerinin %25.0'1nin soguk depo sicakliklari ve et sicakliklari olmasi gereken
aralikta olgllmustir. lyi Gretim uygulamalari sonuglarina bakildiginda; %29.2+24.7

sonug aldiklari gorulmektedir. Personel hijyen bilgi dizeyi sonuglari %49.51£9.1 olarak
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bulunmustur. Calisma sonuglari degerlendirildiginde; tiketim orani yiksek énemli bir
besin maddesi olan kirmizi etin tedarikgilerinin; besin guvenligi sistemlerini uygulama

durumu ve personel hijyen bilgisi agisindan yetersiz olarak degerlendirilebilir.

istanbul’da satilan hazir kiyma &rnekleri (zerinde yapilan bir calismada
(2004); kiymalar Turk Gida Kodeksi kriterlerine gore degerlendirildiginde aerob
mezofilik bakteri sayisi kiyma numunelerin 4’ande (%14.8) belirtilen limit degerin
icerisinde olmasina ragmen, diger tum parametrelerin Turk Gida Kodeksi'nde
belirtilen limit degerlerin Gzerinde oldugu belirlenmigtir. Calismada degerlendirilen
kiyma orneklerinin, mikroorganizmalarin gelisip beslenmesi igin uygun bir besi yeri
ozelligi tasidigl saptanmistir. Sonug olarak, Istanbul’da satilan hazir kiymalarin
mikrobiyolojik agidan standart degerlerin ¢ok altinda oldugu belirlenmistir (88).
Ankara’da yapilan bir bagka galismada (2000); 100 hazir kiyma 6rnegdi incelenmistir.
Calisma sonucunda, Ankara’da satisa sunulan sigir kiymalari  hareketli
aeromonas’larla énemli derecede kontamine bulunmustur. lyi tiretim uygulamalarinin
yeterli yapilmadidi ve personel hijyen bilgisinin yeterli olmadigi tedarikgilerin

urunlerinde, mikrobiyolojik kirlenmenin basladigr gorulmastir (95).

Galismamiza alinan tum tedarikgiler degerlendirildiginde; tedarikgilerin %50’si
kross-kontaminasyondan sakindiklarini belirtmigtir. Alisarli ve arkadaslarinin yaptigi
bir calismada; kross-kontaminasyon riski yluksek olan E.coli O157°nin Ozellikle

kiymalarda hizh artisinin engellenmesinin 6nemi Uzerinde durulmustur (96).

Kirikkale Universitesi Tip Fakiiltesi Mikrobiyoloji laboratuvarlarinda yapilan bir
baska ¢alismada (2000); laboratuvarda analizi yapilan digkilarin %26’sinda parazite
rastlanmistir. Bu parazitlere rastlanmasinin nedenleri arasinda sebeke suyu ve

tiketilen besinlerin guvensizligi oldugu Gzerinde durulmustur (97).

Calismamizda tavuk eti tedarikgileri ayri incelenmigtir. Tlrkiye’de bulunan
hayvancilik isletmelerinin  %6.8’i tavukguluk igletmelerinden olusmaktadir (98).
Calismamiza alinan tavuk eti tedarikgilerinde; HACCP sistemi sertifikasina sahip
olma ve sistemi uygulama durumu %33.3 olarak bulunmustur. Tavuk eti
tedarikgilerinde, personele higbir konuda egitim verilmedigi saptanmistir. Tarafimizca;

taderikgide satilan tavuk etlerinde yapilan sicaklik Olgiminde; tavuk etlerinin
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%33.3’Uniin dogru sicaklik araliginda olmadi§i bulunmustur . iyi Gretim uygulamalari
ile ilgili sonuglara bakildiginda %46.0+36.2 dederinin, olmasi gerekenin altinda bir
deger oldugu saptanmistir. Calisan personelin hijyen bilgi duzeyi %49.6£10.0 olarak
bulunmustur. Bu deger diger tedarikgiler arasinda iyi sayilabilirken, tavuk eti kadar
mikrobiyolojik riski ylksek bir besinin iglendigi ve satildigi bu igletmelerde ¢ok daha

yuksek olmasi gerektigi sonucuna varilmistir.

Deniz Urdnleri, insan diyetinin insanlik tarihi kadar eski bir pargasidir. Birgok
Ulkede insanlarin hayatta kalmasini saglayan ana besin kaynaklaridir. Ulkemiz ve
diger birgok Ulkede ise deniz Urinleri tiketimi hedeflenen besinsel faydalari tam
anlamiyla saglayamamigtir (38). Turkiye'de balik eti 6zellikle son yillarda ¢ok daha
siklikla tuketilmeye baslanan bir besindir. Gerek ylksek kalitede protein saglama,
doyurma ve tok tutma, esansiyel yag asitlerinin temel kaynagi olma gibi beslenme
acisindan faydalari, gerekse fiyati ile 6zellikle kis aylarinda kirmizi et ve tavuk etine
alternatif olabilen balik eti ile ilgili UGlkemizde vyapilan c¢alismalar sinirlidir.
Calismamizda; 14 balik eti tedarikgisi degerlendirmeye alinmigtir. Bu tedarikgilerden
yalnizca 1’inin HACCP sistemi sertifikasi varken, sertifikaya sahip olan tedarikgi de
dahil higbir tedarik¢i bu sistemi uygulamamaktadir. Balik eti tedarikgilerinde,
personele herhangi bir konuda egitim verilmedigi, hi¢bir kayit formu doldurulmadigi
ve tedarikgilerin higbir yazili prosedurlerinin bulunmadigr saptanmistir. Kurulug
yoneticilerinin besin glvenliginin saglanmasi ile ilgili konularda hi¢ fikri olmadigi
sonucu ortaya cikmigtir. Balik eti tedarikgilerinin, genel olarak iyi Uretim
uygulamalarina bakildiginda; personel, hagere-kemirgen kontroli ve genel
sanitasyon durumlari ¢ok dusuk oldugundan, balik eti tedarikgilerinin ortalama iyi
uretim uygulamalari puani %37.1+£16.2 olarak bulunmustur. Bu degerin, diger
tedarikgiler icinde en dusuk ortalama oldugu tespit edilmistir. Bu kadar kotd
kosullarda satilan balik etinden kaynakli ciddi zehirlenmelerin gorilmemesinin
nedenleri, 6zellikle kis aylarinda sik¢a tuketilmesi nedeniyle baligin i¢ sicakhginin,
satildigl tezgahta olmasi gereken sicaklikta muhafaza edilememis bile olsa, 6zellikle
evlerde ya da toplu tuketim yapilan yerlerde kirmizi et ya da tavuk eti gibi uzun sure

depolanmadan hemen tuketilmesi olarak degerlendirilmigtir.

Calismaya alinan hem kirmizi et hem de tavuk eti tedarikgilerinde en 6nemli

nokta, tavuk eti ve kirmizi et kros-kontaminasyonundan sakinmaktir. Bu konuda diger
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tedarikcgilerden daha dikkatli olduklari saptanan hem kirmizi et hem de tavuk eti

tedarikgilerinde kros-kontaminasyondan sakinma orani %58.0’dir.

Tarkiye 61402000 adet yumurtaci tavuk varhgi ile yumurta Greten ulkeler
arasinda ondoérdincu sirada yer almaktadir (98). Calismaya alinan kuruluslarda
yumurta tedarikgilerinin HACCP sistemi sertifikasina sahip olmadiklari ve sistemi
uygulamadiklari saptanmistir. Bu tedarik¢ilerde, personele herhangi bir konuda
egitim verilmedidi, higbir kayit formu doldurulmadidi, hig¢bir prosedurlerinin
bulunmadidi tespit edilmistir. Kurulus ydneticilerinin besin givenliginin saglanmasi ile
ilgili konularda higbir fikrinin olmadigi saptanmistir. Genel olarak bina ve cevre
kogullarinin daha iyi durumda olmasi nedeniyle iyi Uretim uygulamalari toplam
puanlari %39.6+10.4’e yukselmistir. Yumurtacilarda galisan personelin hijyen bilgi
dizeyi degerlendirildiginde; %39.5+11.3 ile en dusik hijyen bilgisi yumurtacilarda

calisan personelde bulunmustur.

Calisma sonucunda; besin guvenligini saglamada HACCP tabanli ISO 22000
besin guvenligini ydonetim sisteminin, yiyecek igcecek hizmeti veren igletmeler ve
tedarik¢i firmalar i¢in bir zorunluluk olmasi gerektigi, s6z konusu vyasal
duzenlemelerde de Ulkemizde aslinda zorunlu oldugu, ancak bu anlamda yuratulen

devlet politikalarinin Turkiye’de son derece yetersiz kaldigi gozlemlenmistir.

Sonug olarak; Turkiye’'de besine iligkin risklerin olusmasinda baslica nedenler
yonetimsel kararliigin olmamasi, yasal duzenlemelerin, uygulamalarin ve
denetimlerin yetersizligi, besin guvenligine iliskin uygun standartlarin konmamasi ya
da uygulanmamasi, risk degerlendirmesi yapilmamasi, Kigisel hijyen kurallarinin
uygulanmasina iligkin egitimlerin veriimemesidir. Turkiye’de besin guvenliginin
saglanabilmesinin temel kosulu; besin denetim yetkisinin bu konuda yeterli sayida ve
nitelikte calisani olmayan Tarim ve Koyisleri Bakanligi'ndan alinarak, besin
guvenligini de kapsayan c¢evre sagligi hizmetlerinin ulusal saglk sistemine
eklenmesi, saglik ocaklari temelli ve sektorler arasi isbirliginin de yapildigi bicimde
sunulmasidir (60,99).
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6. SONUGLAR

Ankara ilinde yer alan restoran, fast food, hastane, catering ve kebapci

isletmeleri ile kirmizi et, tavuk eti, balik eti, hem kirmizi et hem tavuk eti ve yumurta

tedarikgilerinin, besin guvenligi yodnetim sistemlerine yaklasimlari ile c¢alisan

personelin hijyen bilgi dizeylerinin saptanmasi amaciyla yapilan c¢alismaya 66

isletme ve 39 kasap-yumurta tedarikgisi olmak Uzere 105 kurulug alinmistir. Bu

calismadan elde edilen sonugclar agagidaki gibi 6zetlenebilir:

6.1. isletmeler

1.

Calismaya alinan isletmelerin %34.5'i ISO belgesine, %66.6’'si HACCP
belgesine sahip  degildir. isletmelerin  %62.8i HACCP sistemini
uygulamamaktadir.

. Surekli gelisimin en 6nemli kaynagi olan personelin; besin guvenligi ile ilgili

konularda aldigi egitimler degerlendirildiginde, bu egitimlerin yetersiz oldugu
gorulmastur. Batun igletmeler incelendiginde; personelin hijyen egitimi alma
durumu %41.2°dir.

Hastane ve catering isletmeleri disindaki diger isletmelerde; kayit formalari

duzenli olarak doldurulmamaktadir.

. Kuresellegsen dunyada gelismis ulkelerin sanayii toplumundan bilgi toplumuna

donugmeleri bireylerin zamanlarini daha yogun gecirmelerine neden olmakta
ve bunun sonucunda bireylerin yiyecek icecek faaliyetlerine ayirdiklari zaman
da gun gegtikgce azalmaktadir. Bu durum; bireyleri ev disinda yemek
tuketimine yonlendirmistir. Calismadan alinan sonuglara gore; 6zellikle fast
food restoranlari besin guvenligi konusunda olmasi gereken &zeni
gOstermemektedir. Bu da; toplumumuzun besin kaynakli hastaliklara

yakalanma riskini artirmaktadir.

Hasere-kemirgenlerle mucadele, insan sagliginin korunmasi agisindan ¢ok

onemlidir. Calismaya alinan isletmelerde bu konuda yeterli 06zenin
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goOsterilmedigi  gorulmektedir. Hasere-kemirgenlerle ilgili ilaglama takip

formunun doldurulma orani %56.7 olarak tespit edilmigtir.

Calismaya alinan tum igletmeler degerlendirildiginde; sadece 4 hastanede
sahit numune kayit formunun bulundugu tespit edilmistir. Besin kaynakli
hastalik riskinin ¢ok yuUksek oldugu bu isletmelerde, sahit numunenin

alinmamasinin ciddi bir eksiklik oldugu gorulmektedir.

Besin zehirlenmelerinin 6nlenmesi ¢alismaya alinan tim isletmelerden sadece
%38.5'i icin ©6nemlidir. Bu deger Uulkemizin besin guvenligi konusunda

bulundugu noktaya dikkat cekmektedir.

6.2. Tedarikgiler

1.

Calismaya alinan tedarikgilerin %34.5'i ISO belgesine, %66.6’si HACCP
belgesine sahip degildir. Tedarikgilerin, %62.8i HACCP sistemini

uygulamamaktadir.

Personelin; besin glvenligi ile ilgili konularda aldigi egitimler
degerlendirildiginde, bu egitimlerin yetersiz oldugu gorulmustur. Butun

tedarikgiler incelendiginde; personelin hijyen egitimi alma durumu %18.3’dur.

HACCP tabanli besin guvenligi sistemlerinin tedarikgilerde istenilen dizeyde
uygulanmiyor olmasi nedeniyle Ozellikle restoran, tavuk eti, balik eti ve

yumurta tedarikgilerinde kayit formlari duzenli doldurulmamaktadir.

Ozellikle disiik kapasiteli ve gelismis teknoloji uygulamayan tedarikgcilerde

otokontrol geregince uygulanamamaktadir.

Tedarikgilerde besinlerin  depolanmasi  konusunda ciddi yetersizlikler

bulunmaktadir.

Turkiye'de gelir dagiliminin dengesizligi, halkin alim gucunun dusuk olmasi,
riskli tUketim aligkanliklari (kokoreg, beyin salatasi, ¢ig kofte v.b.) ve

tuketicilerin  besin guvenligi bilgilerinin  yetersizligi 6nemli toplumsal
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zayifliklardir. Bu zayifliklardan ve halkin beklentisinin disuk olmasindan
kaynakli, tedarikci firmalar besin guvenligi konusuna yeterince dikkat etme

ihtiyaci duymamaktadirlar.

7. Tedarikgi firmalarda satilan etlerin de yeterince saglikli olmadidi sdylenebilir.
AB mevzuatina uyumlu bir mevzuatin Turkiye’de olmamasi nedeniyle, insan
ve hayvan sagligini tehdit edecek sekilde kontamine gidalar piyasada

bulunmaktadir.

8. Sinir kontrollerine iliskin yetersizlikler (kacak hayvan) de besin guvenliginin
saglanmasini guglestirmektedir. Kayit disi uUretimler etkin bir sekilde

denetlenerek ortadan kaldiriimalidir.

Sonug Olarak;

1. lyi Gretim uygulamalari tilkemizde yeterince yaygin degildir.

2. Besin sanayi ile Universiteler arasinda yeterli igbirligi bulunmamaktadir.

3. Saglikh igme suyu temini ve kanalizasyon sularinin tarimsal sulamalarda
kullanilmasi gibi alt yapi yetersizlikleri ve kisisel hiyjene iligkin eksiklikler

sistemin 6nemli zayifliklari arasindadir.

4. Besin guvenligi zincirinde birincil ciftlikten sofraya kadar olan tim asamalarda
izlenebilirligin saglanmasi 6nemli unsurlardan birisidir. Caligma suresince
satin alma ve depolama, besin analizleri, sistem gereklilikleri (6n gereksinin
programlari), guvenli besin Uretimi ve servisi, personel yonetimi ve egitimi ile
tUketiciler bir butun olarak duasunulmuas ve ilgili konularda yapilan tam

calismalar bir batunluk icinde ele alinmistir.

5. Bu c¢alismanin sonunda; besin guvenligini saglamada ve yiyecek igecek
hizmeti veren igletmeler ile tedarikgileri bu anlamda yonlendirmede devlet
politikalarinin ¢ok 6nemli oldugu, ancak Turkiye’de bunun yetersiz oldugu

g6zlemlenmistir.
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7. ONERILER

. Yiyecek icecek hizmeti veren isletmeler ile tedarikci firmalarda karsilasilan
problemlerin, HACCP tabanh besin guvenligi yonetim sisteminin uygulanmasi
ile daha kolay c¢ozulebilecegi, sistemin daha etkin ve verimli isleyecegi ve
besin guvenligini saglamada sifir hataya yakin bir Uretimin gerceklesecegi

kesindir.

. Besin guvenligi ve halk sagligi tum ulkelerde besin kontrol birimleri ve
tuketiciler icin stratejik 6neme sahiptir. AB’'ne girme slrecindeki Turkiye'de
mevcut gida kontrol organizasyon yapisi ve mevzuattaki eksiklikler ile 6zellikle
kliguk olcekli uygun hijyenik ve teknolojik kogullara sahip olmayan gida igletme
ve isyerlerinin sayisinin fazla olmasi ile toplumun ekonomik gucu ve benzeri

nedenlerle besin guvenligi yeterince saglanamamaktadir.

. HACCP sisteminin uygulanabildigi isletmeler ve tedarikgilerde de, sistemin
gercekci ve uygulanabilir olmasina dikkat edilmeli, sadece bir plan olarak

kalmasi engellenmeli ve sistem surekli glincellestirilmelidir.

. Egitimin isletmelerde ve tedarikcilerde calisan personele duzenli olarak
verilmesi saglanmali, gerekirse bu konudaki devlet politikalari da gozden

gegcirilmelidir.

. Devlet adina besin kontrol denetim hizmetlerini veren birimlerin daginik olmasi
ve aralarinda yeterli koordinasyonunun saglanamamasi nedeniyle konuda
etkinlik ve disiplin saglanamamaktadir. Arastirma, kontrol ve denetim bir
batlnlik icinde degildir. Bu yapilanma yeniden gbézden gegirilerek, denetimin

eksiksiz olarak yapilacagi bir denetim mekanizmasi olusturulmalidir.

. Devlet; vatandaslarin daima yeterli miktar ve cgesitlilikte besin saglamakla,
saglanan bu besinlerin de toplumun alim gutcline uygun ve insan sagligini
hicbir sekilde tehdit etmeyecek nitelikte ve kalitede olmasini saglamak

zorundadir. HACCP sisteminin guncellenen hali “ciftlikten sofraya besin
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guvenligi” nin uygulanabilmesi i¢in gerekli alt yapilar devlet tarafindan

olusturulmaldir.

7. Devlet, besin arzi ve beslenme duzeyine iliskin politikalarinin isabet derecesini
saptamak Uzere, pediyodik olarak besin tiketim ve beslenme arastirmalarini

ve saglik parametreleri ile baglantili olarak yapmak ve yaptirmak zorundadir.

8. Yiyecek icecek hizmeti veren isletmeler ve tedarikgi firmalarin kontrol gorevini
etkin olarak surdurmesi gereken devlet, ayni titizlikle segilen kontrol
yontemlerini tiUm birimlerde aynen uygulatmak ve kontrolin surdurulebilir ve
guvenli olmasi icin kamu ve yetkilendirilmis 6zel yerlerin akreditasyonunun

gerceklestiriimesini zorunlu kilmalidir.

9. Risk durumlarinda etkin bir risk ydnetiminin saglanmasi icin, besin kaynakl
hastaliklar ile ilgili epidemiyolojik arastirmalar ve veritabanlarinin yeterli hale

getiriimesi gerekmektedir.

10.Uluslar arasi kuruluglarla (FAO, WHO, JRC) besin guvenligi stratejilerini

gelistirme konusunda mevcut iligkilerin kuvvetlendiriimesi saglanmalidir.

11. Yiyecek icecek isletmelerinde ve tedarikci firmalarda HACCP tabanli bir
besin glvenligi yonetim sistemi kurulamiyorsa bile, en azindan asagida yer

alan uygulamalarin tek basina da olsa sisteme dahil edilmelidir;

o

Personel sisteme dahil edilmeli konunun énemi agikga belirtiimelidir,

b. Personele besin guvenligi ile ilgili dizenli olarak egitimler verilmeli ve
ornek olaylar ile ilgili belgesel, gazete, dergi gibi kaynaklardan
yararlanilmalidir,

c. lyi bir gorev dagilimi yapilmali ve bu yazili hale getirilmelidir,

d. Satin alma, depolama, yiyecek igecek hazirlama pisirme ve servisi,
besin hijyeni, temizlik ve sanitasyon ile ilgili ayrintili prosedur, talimat ve
kontrol formlari olusturulmalidir,

e. Olusturulacak olan prosedurler ve kontrol listeleri, besinler arasi

kontaminasyonu oOnleyici kurallar icermelidir,
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Sebeke suyu kontrol altina alinmali ve duzenli olarak analize
gonderilerek sonuclari kayit altina alinmaldir,

. Yiyecek icecek hizmeti veren igletmelerde, yemek Uretim ve servis
sicaklik ve sureleri ve tedarik¢i firmalarda ise satilan urinudn sicakliklari
mutlaka dl¢ulmeli ve kaydedilmelidir,

. Yiyecek icecek hizmeti veren igletmelerde uretimi yapilan yemeklerden
numuneler alinmali ve 72 saat sure ile uygun depolarda saklanmalidir.
lyi bir hagere-kemirgen kontrol sistemi kurulmalidir,

lyi bir atik kontrol yénetimi olusturulmahdir.
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EK 1

BASKENT UNIVERSITESI
SAGLIK BILIMLERI FAKULTESI
BESLENME VE DIYETETiK BOLUMU

YiYECEK-ICECEK ISLETMELERININ BESIN GUVENLIGINI SAGLAMADA
KARSILASTIGI SORUNLARA YONELIK ANKET

Sayin Yetkili; bu anket besin glivenliginde karsilastiginiz sorunlar ve HACCP
sistemine olan bakis acinizi degerlendirmek lizere planlanmistir. Sonuglarin
yorumunda isletmenizin adi hicbir sekilde kullaniimayacaktir.

1. Kurulug Adi

2. Kurulusun sektérdeki hizmet yili L1
3. Kurulusun mevcut personel sayisi A NN

4.  Kurulusun giinlik hizmet verdigi isletme / misteri sayisi LT 1]

5. Kurulusun glinliik Urettigi porsiyon sayisi TTTTT T

6.  Kurulusun hizmet Urettigi alanin miktari [T ]m?

7. Kurulusun ISO Belgesi var mi ? [] EVET []
HAYIR

8.  Kurulusta HACCP sistemini uyguluyor mu ? [] EVET []
HAYIR

9. Kurulusun HACCP sistemi sertifikasi var mi ? [] EVET []
HAYIR

10. Kurulusta yiyecek-icecek lretiminde gorev alan personelin aldigi egitim konular

Eqitim Konusu Yillik Rutin Tekrar Savyisi

ouhwn=

12.Kurulusta, dizenli olarak hangi kayit formlarn doldurulmaktadir ?
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a. Termometre kalibrasyonu kayit formu

[] EVET [] HAYIR
b. Teslim alma Urln red formu

[] EVET [] HAYIR
c. Teslim alma kayit formu

[] EVET [] HAYIR
d. Sogutma sicaklik kayit formu

[] EVET [] HAYIR
e. Pisirme sonu ig sicaklik kayit formu

[] EVET [] HAYIR
f. Servis ve bekletme urln sicaklik kayit formu

[] EVET [] HAYIR
g. Depo sicaklik kayit formu

[] EVET [] HAYIR
h. Yeniden isitma Urtin sicaklik formu

[] EVET [] HAYIR
i. Sanitizer konsantrasyon formu

[] EVET [] HAYIR
j. Hasere-kemirgen ilaglama takip formu

[] EVET [] HAYIR
k. Musteri sikayetleri kayit formu

[] EVET [] HAYIR
l.  Diger (belirtiniz)......c..cooeeeveeieinnnnens [] EVET [] HAYIR
m. Diger (belirtiniz)..........ccccoveveeiinnnnens [] EVET [] HAYIR
n. Diger (belirtiniz)......c..ccoceeeveeieinnennin. [] EVET [] HAYIR
0. Diger (belirtiniz)........cccccovevvievrenenne. [] EVET [] HAYIR
p. Diger (belirtiniz).........coceeevevieinennne [] EVET [] HAYIR
g. Diger (belirtiniz)........cccccoveeveeeveenenne. [] EVET [] HAYIR
r. Dider (belirtiniz).......c..coccevvevieiiennnen, [] EVET [] HAYIR
s. Diger (belirtiniz)........cccccovevveeivrenenne. [] EVET [] HAYIR
t. Diger (belirtiniz).........coccooveviveireenne [] EVET [] HAYIR
u. Diger (belirtiniz)........ccccoevvevreieenenne. [] EVET [] HAYIR

13.Isletmede yazili olarak bulunan prosediirler nelerdir?

a. Besinleri eritmek icin yazili prosedtr var mi?

[E [H
b. Pismis besinlerin son ig sicakliklarini kontrol etmek icin yazili prosedtir var

mi?

[E [H
c. Besinlerin depolamasi igin yazili prosediir var mi?

[E [H
d. Kimyasallarin depolamasi igin yazili prosedtir var mi?

[ E [H
e. Temizleme ve sanitasyon islemleri igin yazili prosedir var mi?

[E [H
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f. Artik yemeklerle ilgili uygulamalara ydnelik yazili prosedir var mi?

[E [H

g. Personel egitimleri icin yazil prosediir var mi?

[E [H

h. Genel bir yazili standart lretim proseduirleri mevcut mu?

[E [H

14.Isletmede sicaklik élciimleri:

Yemegin | Olciilen sicakliklar

Adi

Soguk depo / sogutucu sicakhig

Kuru depo sicakhigi

Bulasik yikama suyu sicakhigi

Derin dondurucu sicakhgi

Sicak yemek sicakhdi (1)

Sicak yemek sicakhidi (2)

Sicak yemek sicakhdi (3)

Soguk yemek sicakhigi (1)

Soguk yemek sicakligi (2)

Soguk yemek sicakhdi (3)

1. Size gore besin glivenligini saglayic sistemleri (HACCP sistemi gibi)
uygulamanin yararlari nelerdir ? ( sizin igin en uygun 3 secenegi

isaretleyebilirsiniz)

EVET | HAYIR

[l

Besin zehirlenmelerinin dnlenmesi []

Tiiketici saghgini korumak

Yasalara uyabilmek

Yonetim disiplinini saglayabilmek

Tuketici sikayetlerini azaltmak

Yasal yollarla sikayetlerden uzak durabilmek

N rw N =

O O O O &) O
O O O O Oy O

Diger
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(DEIIFEINIZ). .

Diger

| (DEIFEINIZ). o

2. HACCP Sistemi uygulanmasinda yonetici olarak karsilastiginiz problemler

nelerdir ?

EVET

HAYIR

—

On kosul programlarindaki yetersizlikler (personel egitimi,
temizlik ve dezenfeksiyon islemleri vb.)

[l

[l

HACCP sistemi hakkindaki egitimin/bilginin/anlagiimasindaki
yetersizlik

Maliyet

Zaman yetersizligi

Personeldeki siirekli degisim

Yonetimin yeniliklere olan direnci

Kurulusun fiziksel sartlarindaki yetersizlik

HACCP konusunda uzman yetersizligi

PO N o AP DN

Basit el kitapciklarina olan gereksinim

|
e

HACCP sistemindeki dékiimantasyon fazlaligi

-
—

.| Personel egitimindeki yetersizlik

=t
N

| Universite gibi egitim kurumlarinin destegindeki yetersizlik

13.

Diger
(DElIFEINIZ)..cee e

N 1

N 1 O

14.

Diger
(DElIFEINIZ)..eee e

[

[l

3. HACCP sistemi icin; litfen asagidaki ifadeleri size gore “kabul ediyorum”,

A\

kabul etmiyorum” veya “emin degilim"” seklinde dederlendiriniz.

Kabul Kabul
Ediyorum | Etmiyorum

Emin
Degilim

HACCP sistemi hakkindaki bilgilerim (] (]
yeterli degil

[l
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HACCP sistemini fazlasiyla karmasik
buluyorum

Besin glivenligini diisiinecek vaktim yok

Besin glivenligi benim icin birincil dGneme
sahip degil

HACCP sisteminin yararli oldugunu
distinmiyorum

HACCP hakkindaki Ttrkge kaynaklar
yetersiz

HACCP sistemini uygulamak fazlasiyla
maliyetli

Yasal olarak besin giivenligi daha ciddi
kontrol edilmeli

Besin glivenligi calistigim isletmenin
sahipleri igin birincil derecede 6nem
tasimiyor

10.

HACCP sistemine sahip olmanin piyasada
bir ayricalidi yok

O O |0ojod|o)god

O O |00 d|o) o

O O |0ojod|o)god

4, Isletmenizde besin giivenligini nasil sagliyorsunuz ?

EVET

HAYIR

Bilimsel yenilikleri takip ederek

Temel hijyen proseddrlerini uygulayarak

Rutin kontroller yaparak

Personele ¢ok sik egitim vererek

HACCP sistemini uygulayarak

Sik sik seminer ve toplantilara katilarak

Kros-kontaminasyondan (capraz bulasmadan) sakinarak

Kaliteli Grlinler satin alarak

W) © N o ;i hWN e

Sicaklik kontrolleri yaparak

-
o

Personele basit el kitapgiklari dagitarak

—
—

Personel degisimini en az diizeye indirerek

N A I O

O O OO O Oy O O OO O O &

12.

Diger

(DElIFtINIZ). .

[l

[

13.

Diger
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(DElirtiNiZ).....c.eveeeeeee e

5. Isletmenin / Kurulusun Sahip Oldugu Prosediirler

EVET HAYIR
Besin hijyeni uygulamalarina yonelik bir el kitabina sahip
. [] []
misiniz ?
Besinlerin depolanmasina ydnelik yazili prosediirleriniz
[] []
mevcut mu ?
Personel hijyeni uygulamalarina yonelik yazili
L [] []
prosedurleriniz mevcut mu ?
Temizlik ve dezenfeksiyon islemlerine ydnelik yazili
L ] ]
prosedurleriniz mevcut mu ?
Laboratuvarda yemeklerinizin mikrobiyolojik olarak testi 0 0
yapiliyor mu ?
Yiyeceklerle temas eden yiizeylerden 6rnek alinip
N [] []
mikrobiyolojik test yapiliyor mu ?
Personelinize diizenli araliklarla besin gilvenligi 0 0
konularinda egitim veriliyor mu ?
6. Besin gilvenligi uygulamalar Her bir uygulamay yanitlarken “siirekli”,
“bazen” veya “hic¢” seklinde degerlendiriniz.
Siirekli |Bazen| Hig
Giinliik olarak pismis besinlerin termometre ile pisirme ] ] ]
sonu i¢ sicaklik élcimini yapiyor musunuz ?
Giinliik olarak servis sirasinda termometre ile ] (]
yiyeceklerin i¢ sicaklik 6lclimind yaplyor musunuz ?
Giinliik olarak dezenfeksiyonda kullandiginiz
dezenfektanlarin konsantrasyonunu test kiti ile kontrol L] L]

ediyor musunuz ?

Giinliik olarak kabul sirasinda soguk (et, tavuk vb) ve
dondurulmus yiyeceklerin sicakliklarini termometre ile
Olgliyor musunuz ?

Giinluik olarak tiim islem basamaklarinda personelin
davraniglarini izliyor musunuz ?
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Giinliik olarak bulasik makinesi suyunun sicakligini
termometre ile élcllyor musunuz ?

Giinluik olarak yeniden isitma islemi uygulanan
yiyeceklerin termometre ile sicaklik élgimund yapiyor
musunuz ?

Giinliik olarak soguk servis edilen yiyeceklerin
termometre ile i¢ sicaklik 6lciimiind yapiyor musunuz ?

Sicaklik dlgiiml yapiyorsaniz, bu dlctimlerin kayitlarini
tutuyor musunuz ?

Personel gerekli olan her agsamada tek kullanimlik eldiven

10.
kullaniyor mu ?
11. | Personel surekli kep kullaniyor mu ?
12. | Personelin calisma kiyafeti uygun mu ?
13 Personel el yikama istasyonlarinda yeterli sivi sabun, kagit
" | havlu vb. bulunuyor mu ?
Depolarda bulunan yiyecek malzemelerinde alinma tarihi,
14. | son kullanma tarihi vb. bilgileri iceren etiketleme yapiliyor

mu ?

15.

Hagere ve kemirgenler icin periyodik olarak ilaglama
yapiliyor mu ?

16.

Derin dondurucu ve sogutucularin sicakliklarini kontrol
paneli haricinde termometre ile dlglyor musunuz ?

OO O |00 o oo oo

N I I I O O A

OO O |00 o oo oo
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PERSONEL

EVET

HAYIR
SAPTANAMADI

P1.

Personel, hijyen konusunda ne yapacaklarini bilecek sekilde iyi
egitimli.

P2.

Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda sa¢ bonesi kullaniyor.

P3.

Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda maske kullaniyor.

P4,

Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda tek kullanimlik
(disposable) eldiven kullaniyor.

P5.

Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda temiz Uniforma giyiyor.

P6.

Personel, micevher, ylzik ve saat kullanmiyor.

P7.

Bayan personel, tirnak cilasi veya oje kullanmiyor.

P8.

Ellerinde kesik, yara, bere vb. bulunan personel belirgin renklerde
bandaj kullaniyor.

P9.

Personel is terligi (sabo vb.) kullaniyor ve terlikleri temiz.

P10

ishal, kusma veya herhangi bir enfeksiyon durumu séz konusu olan
personel yiyecekleri kontamine edecek alanlarin disinda, geri planda

calisiyor.

P11

Erkek personel sakal ve/veya biyik birakmiyor.

P12

Personel tuvalet sonrasi ellerini sanitize Urunlerle, uygun sekilde
yikiyor (en az 30 saniye).

P13

Personelin ellerini yikayabilmesi igin, yiyecek-igcecek alanlari diginda
uygun evyeler mevcut.

P14

Personel, kigisel temizligini (banyo vb.) uygun sekilde yapiyor.

P15

Personel, hijyen konusunun neden énemli oldugu konusunda
bilgilendiriliyor.

P16

Personel, iyi Uretim uygulamalari dogrultusunda egitiliyor.

P17

Her egitim, egitimin yeterli olup olmadigi konusunda 6n test-son test
yardimiyla degerlendiriliyor.

P18

Personelin, 3 ayda bir portér (gaitada parazit, solucan vb.) ve yilda
bir kez akciger filmleri ¢ektirilerek saglik durumlari gézden gegiriliyor.

P19

Personel, yiyecek-igecek alanlarinda kullanilan kimyasal deterjan ve
dezenfektanlar konusunda egitimli.

P20

Personel, yiyecek-igecekle ilgili higbir alanda yemek yemiyor ve
sakiz ¢ignemiyor.

P21

Personel, yiyecek-icecekle ilgili alanlarda sigara icmiyor.

P22

Ellerinde bandaj olan personel, her islem basamaginda eldiven
kullaniliyor.

P23

Personel higbir sekilde tzerinde / cebinde; kalem, toka vb. tasimiyor.

P24

isletmeye ziyaret amaglh gelen kisiler, beyaz 6nliik ve galos giymek
kosuluyla Uretim alanlarina giriyor.

P25

El yikama istasyonlarinda akan su sicakligi en az 30 °C olacak
sekilde.

P26

Tuvalet dnlerinde dezenfektan igceren paspaslar mevcut veya
personel tuvalete galos ile giriyor.

P27

Soyunma odalari diizenli, temiz ve ayakkabilar poset icerisinde.

O O0O|O0|O0O|0O0O0]O|O|]O|O|0O|0OfO]| O|0 O |0 O|O|OO] O |00 O
O 0|0 | O0O|0O00O|O|]O|O|0O|0OfO]| O|0 O |0 O|OOO] O |00 O
O 0|0 |O0O|0O0O0O|O|]O|O|0O|0fO| O|0 O |0 O|OOO] O |00 O

T1.

TOPLAM
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B1. Bina cevresinde ¢Op, zararli ot vb. gibi besin guvenligini bozacak ololo
etmen yok.
B2. chg; cevresinde rahatsizlik verecek sekilde surekli bir islaklik mevcut ololo
Uretim alanlarinin zemin, duvar, tavan ve pencereleri temiz ve
B3. e o ONNONNG)
herhangi bir dokiulme-gatlama mevcut degil.
B4. | Uretim alanlarinda bulunan pencerelerde sineklik mevcut. OO0 |0
B5 Uretim alanlarindaki kapilar, agilir-kapanir sekilde ve kapi altlarindaki ololo
" | acikhk 0.3 cm’ den (kursun kalem gecmeyecek sekilde) fazla degil.
Duvar, taban ve tavandaki bosluk ve ¢atlaklar dolgu maddeleriyle
B6. : ONNONNG)
kapatiimis sekilde.
B7. B|r_1a |.ger|smdek| su veya kalorifer borusu ve elektrik kablolari izole ololo
edilmis durumda.
B8. | Personele ait dinlenme odalari belirli araliklarla temizleniyor. OO0 |0
B9. El ylkama alanlarinda sabun, tirnak firgasi, kagit havlu veya kurutma ololo
makinasi mevcut.
B10, Cati, tavan ve pencerelerden herhangi bir sizinti s6z konusu degil. 0|00
Tavandaki tum aydinlatma lambalari patlama veya dismeye karsi,
B11, . . . o 0|0 |0
koruyucu kafeslerin arkasinda olacak sekilde dizayn edilmis.
Binanin icinde ve disinda; ¢opler, doklntller vb. hasere ve
B12. kemirgenlere gizlenme olanagi vermeyecek sekilde toplaniyor ve 0|0O0|O
uzaklastinliyor.
isletmede kullanilan tiim sanitize edici kimyasallar(dezenfektan
B13{ maddeler) personel ve tiiketici sagligini bozmayacak sekilde O[O0 |O0O
onaylanmis urtnler.
B14. Personellq yeme-igme ve sigara ihtiyaglarini karsilamak tzere ololo
yapilmig bir alan mevcut.
Yenmeyen veya dokilen yemekler, mimkun oldugunca hizli olarak
B15, hasere-kemirgen cekmeyecek ve bakteri cogalmasina izin O[O0 |O
vermeyecek sekilde temizleniyor.
Bina icerisindeki aydinlatma ve havalandirma yeterli dizeyde.
B16. e "y 0|0 |0
Herhangi bir agir koku ve nem mevcut dedgil.
Cop varillerinde biriken ¢opler hizli bir sekilde agizlari baglandiktan
B17, " 0|0 |0
sonra, ¢op odalarina taginiyor.
Cop varillerinde poset bulunuyor, agzi kapali ve herhangi bir sekilde
B18. o O|0|O0O
sizinti ve koku mevcut degil.
B19) sK:;EIU§ta kullanilan su belediye tarafindan kontroll yapilan sebeke ololo
B20. Evye ve zemin giderlerinde herhangi bir tikaniklik mevcut degil. 0|0 |0
B21. g:rgrillmde su birikintisine neden olacak herhangi bir gukurluk mevcut ololo
B22. Her 10 personel i¢in bir adet olacak sekilde el yikama istasyonu ololo
mevcut.
B23, Her 20 personel i¢in bir adet tuvalet mevcut. O|0O|O
T2. | TOPLAM
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EKIPMANLAR VE ARAG-GEREGLER
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Uretimde kullanilan tiim arag-gereg ve ekipmanlar her kullanimdan sonra
E1. . . o O |O |O
temizlenip, dezenfekte ediliyor.
E2. Her ekipmana ait, goriindr bir sekilde temizlik-dezenfeksiyon prosedurleri olo |o
mevcut.
Ekipmanlar ve arag-gereclerin yapiminda kullanilan malzemeler yiyecek
E3. | . e . O |O |O
guvenligini bozmayacak yapida.
Ekipmanlarin tGzerinde herhangi bir yiyecek malzemesi veya diger arag-
E4. O |O |O
geregler bulunmuyor.
Ekipmanlarda yiyecekleri kontamine edecek herhangi bir sizinti, yag ve
ES5. : o : o O |O |O
temizleyicilere ait kalintilar mevcut degil.
Arag-gerec¢ ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyon iglemlerini takip eden
E6. | . O |O |O
bir kontrol elemani bulunuyor.
Ekipmanlarin tzerinde, etrafinda, altinda vb. yerlerinde bakteri iremesine
E7. . . o O |O |O
neden olabilecek yiyecek kalintilari mevcut degil.
E8. | Ekipmanlarin ylzeyleri dezenfekte edilebilir malzemelerden yapilmis. O |0 |O
E9. | Tum ekipmanlar ve arag-gerecler diizenli bir sekilde bulunuyor. O O |O
Tum ekipmanlarin yiyeceklerle temas eden yuzeyleri kros-kontaminasyonu
E10.| . . . O |O |O
Onleyecek sekilde temiz tutuluyor.
Tam arag-geregler (bigak ve dograma tahtalari dahil) her kullanimdan
E11. . . . o O |O |O
sonra temizlenip, sanitize ediliyor ve hava akiminda kurumaya birakiliyor.
Tam buylk ekipmanlarin ¢ikarilabilir pargalari yikanip, durulanip, sanitize
E12. - . O |O |O
edildikten sonra hava ile kurutuluyor.
Ekipman pargalari yerine takildiktan sonra sanitize edici sollisyonlar ile
E13. X _ . O |O |O
yeniden siliniyor ve gerekliyse durulaniyor.
E14.| Tim temizlik islemlerinde igilebilir, kontrolli sebeke suyu kullaniliyor. o |O |O
Temizlik sirasinda kullanilan malzemeler (bez, kova, mop vb.) her alan igin
E15. | ayrilmis durumda (tuvaletler, dinlenme odalari, yiyecek-igcecek alanlari, O O |O
yiyecek-icecek alanlari disi vb).
Tdm alanlardan toplanan ve varillere yerlestirilen ¢opler ve dékintiler sik
E16. N . R O |O |O
sik ¢6p odalarina veya bina disindaki ¢op toplama alanlarina tasiniyor.
E17.| Tum Uretim alanlari kullanim aralarinda yikaniyor ve sanitize ediliyor. o |O |O
E18. | Ahsap malzeme kullanimi minimum dizeyde. O |0 |O
T3. | TOPLAM

167




URUN VE iSLEM KONTROLU
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- Kurulusa alinan tim urtnler, Gretim tarihlerine gore ve rotasyonu saglayacak
U1. . O|O0|O
sekilde depolaniyor.
02. Depolarda bozulma ve kontaminasyonu arttiracak, stok fazlasi trtinler ololo
bulunuyor.
03. KuruIU§a. yiyecek malzemelerini getiren tasitlar her alim éncesinde ololo
denetleniyor.
- Depolarda bulunan saklama kaplari; asinma, tozlanma ve renk degisiklikleri
u4. ; . . O|O0|O
acisindan dizenli olarak kontrol ediliyor.,
- Hasarli, b6ceklenme belirtisi olan veya bozulmus trtinler derhal depodan
Us. O|O0|O
uzaklastirliyor.
.. Gelen tim urunler fiziksel hasar ve kontaminasyon yéniunden degerlendiriliyor
U6. . - O|O0|O
ve gerekiyorsa red ediliyor.
- Kullaniimayan yiyecek malzemeleri, kontaminasyonu dnlemek acisindan
uz. | . : o . O|O0|O
duzenli olarak kontrol ediliyor ve kullanilabilirligi onaylaniyor.
- Yiyecek malzemelerinin depolandigi alanlarda, kimyasal malzemeler vb.
us. O|O0|O
depolanmiyor.
- Depolarda son kullanma tarihi gegmis trlnler mevcut degil. Mevcut Urlnlerin
ua. | - R, P O|O0|O
Uzerine “kullanilamaz” etiketi yapistiriimis.
.- Kabul edilen yiyecek malzemeleri, uygun depolara yerlestiriimek tzere derhal
u10. O|O0|O
depolama alanlarina taginiyor.
) Depolarda karton kutu, teneke ve tahta kasa gibi malzemelerle depolama
U11.| yapilmiyor. Teneke ve tahta kasalar kullaniliyorsa naylon posetler icerisinde Ol 0|0
muhafaza ediliyor.
U12.| Depo sicakliklari giinde en az iki kez dlgllerek kayit formlarina isleniyor. O|O0 | O
U13.| Depolara ait sicakliklar standart saklama derecelerine uygun. 0|0 |0
014. t[e)a?i?\(ijl\?t:d)a bulunan Grinler etiketlenmis (gelis tarihi ve zamani, son kullanma ololo
U15.| Depolarda bulunan pismis ve/veya hazirlanmis iriinlerin izerleri kapall. O|]0O0| O
- Depo kapilarinda drtinlerin maksimum depolama surelerini ve olmasi gereken
U16. o o O|O0|O
__ depo sicakligini gosterir gizelgeler mevcut.
917. Depo kapilari sirekli kapali olarak tutuluyor. 0| 0|0
U18.| Depolarda bulunan lambalar, koruyucu kafeslerin arkasinda bulunuyor. O|lO | O
- Depoda bombaj yapmis ve/veya sizinti yapmig ve/veya kutusu paslanmig
u19. - O|O0|O
konserve Urin bulunmuyor.
.. Depolarda kuru malzemelerin (kuru fasulye, seker, un, piring, nohut gibi)
U20. < A . O|0O0|O
pulundugu konteynerlara (saklama kutulari) poset gegirilmis vaziyette.
U21.| Isletmede devamli sicak su bulunuyor. ololo
) Hazirlik asamasinda, potansiyel tehlikeli besinler en fazla 30 dakika oda
u22. o : 0|0 |0
sicakliginda bekliyor.
) Sicak servis edilecek yemekler servis igin beklerken 63 °C lizerinde
uz3. bekletiliyor ve bu bekleme en fazla 3 saat oluyor. 01010
U24.| Sogduk servis edilecek yemekler servis icin beklerken soguk depoda muhafaza | o | 0 | O
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ediliyor.
) Yeniden i1sitma islemine tabi tutulan yemeklerin i¢ sicakhdi 15 saniye sureyle
u2s. 74 °C olacak sekilde yapiliyor ve termometre ile 6lgiliiyor. ©10 10
U26.| Etlerin ¢gozdirilmesi iglemi 4 °C lik depolarda yapilyor. ololo
) Servis siiresince sicak servis edilecek yemeklerin sicakliginin 63 °C’ nin
uz7. Uzerinde oldugu termometre yardimiyla kontrol ediliyor. 01010
) Servis siiresince soguk servis edilecek yemeklerin sicakliginin 4 °C’ nin
DA altinda oldugu termometre yardimiyla kontrol ediliyor.. @@ e
129, | Benmari su sicakhiginin en az 85 °C oldugu termometre ile &lgiltyor. ololo
U30.| Servis sirasinda personel maske kullaniyor. ololo
U31.| Tum depolarda ilk giren mal ilk gikar stok rotasyonu uygulaniyor. olo|o
T4. | TOPLAM
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H1. | Hasere ve kemirgenler icin profesyonel kontrol servisi bulunuyor. 0] 0|0
H2. | Dizenli olarak hasere ve kemirgen kontroll yapan bir gérevli bulunuyor. O] O |O
Hasere ve kemirgenlere karsi kullanilacak kimyasallar icin kullanim dékimanlari
H3. O] O |O
bulunuyor.
H4. | Hicbir alanda bécek, kemirgen, solucan vb. canlilara ait belirtiler yok. O| O |0
Uygun olan yerlerde (hazirlik ve Uretim alanlari disinda) siirekli bulunan hasere
H5. . oY O] O |O
ve kemirgen yemlikleri mevcut.
H6. | Korunma yolu olarak buharla dezenfeksiyon iglemi yapiliyor. 0] 0|0
Hasere ve kemirgen kontroliine ait kullanim gizelgeleri ve ilaglama periyodlarina
H7. | .25 - O] O |O
ait dékimanlar mevcut.
Hasere ve kemirgenlere karsi kullanilan ilaglar, yiyeceklerden bagimsiz alanlarda
H8. O] O |O
saklaniyor.
Uretimde kullanilan tim malzemeler, yerden en az 15 cm yukarida ve duvardan
H9. O] O |O
5 cm uzaklikta bulunuyor.
H10. | Sirekli olarak binanin iyi bir sekilde bakimi yapiliyor. O] O | O
H11. | Hicbir alanda ev tipi sprey ilaglar kullaniimiyor. O] O | O
T5. | TOPLAM
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GENEL SANITASYON

SAPTANAMADI

14
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islem basamaklarinda, personel calismalarinda, arag-gerec ve ekipman
G1. | kullanimlarinda, islenmis Urlnlerin ¢ig Urtnler ile kontaminasyonuna 0| 0|0
izin verilmiyor.
Mutfaktaki tim alanlar, kros-kontaminasyona izin vermeyecek sekilde
G2. N OO0 |0
trafigi saglanmis durumda.
G3 Cig bir Urun (etler, sebze-meyve vb.), kesinlikle pisirme alanlari diginda ololo
" | hazirhk asamasindan gegiyor.
G4 Cig Urdnler kullaniimadan 6nce; hasar, bozulma, béceklenme, ololo
" | kemirgen varligi ve sicaklik vb. yéniinden incelemeden gegiriliyor.
Tam drunler uygun sekilde etiketleniyor (kuruma gelis tarihi, saati, son
GS5. L O|O0 |0
kullanma tarihi vb.).
G6. Urunlerdg gorsel, detektor vb. yollarla yabanci cisim varhgi ololo
denetleniyor.
G7. | Kullanilan sanitizerlerin konsantrasyonlari test kitleri ile kontrol ediliyor. | O | O | O
Dinlenme molalari sonrasi, kiyafet degisimi sonrasi, islemlere
G8. | baslamadan 6nce, tuvalet sonrasi vb. durumlarda personel uygun 0|0 |0
sekilde ellerini yikiyor.
Go. Her birimde kullanilan dograma tahralari ayri ve diger birimlerce ololo
kullaniimiyor.
G10.| El yikama istasyonlari temiz ve fonksiyonel. O] 0|0
G11.| Tuvaletler bakimli, temiz, iyi havalandirmali ve aydinlik. O] O |O
G12. Tuvalet duyarve tabani kolay temizlenebilir, su gecirmez fayans- ololo
kalebodur ile kapli.
G13.| Tiim el yikama istasyonlarinda en az 30 °C sicakliginda su mevcut. O]l 0|0
G14. Tam el yikama istasyonlarinda yeterli miktarda ve sayida anti-bakteriyal ololo
sabun mevcut.
Depo alanlarinda sebze-meyvelerin yerlestiriimesi igin plastik sandiklar
G15. . : . . - » O] 0|0
mevcut ve bu sandiklar duzenli olarak temizlenip, sanitize ediliyor.
G16. Tam termometre, pH o6lger vb. 6lgiim aletleri fonksiyonel olarak ololo
kullanihyor.
G17. Tim termometrfe. ve pH .olgum aletleri her kullanim éncesi ve ololo
sonrasinda sanitize ediliyor.
Et boliminde kullanilan bigaklar her kullanim sonrasi dezenfekte
G18.| ... O|l0O0 |0
ediliyor.
T6. | TOPLAM
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EK 2
BASKENT UNIVERSITESI
SAGLIK BiLIMLERI FAKULTESI
BESLENME VE DIYETETIK BOLUMU

YIYECEK-ICECEK iSLETMELERININ BESIN GUVENLIGINI SAGLAMADA
KARSILASTIGI SORUNLARA YONELIK ANKET

Sayin Yetkili; bu anket besin glvenliginde karsilastiginiz sorunlar ve HACCP
sistemine olan bakis acinizi dederlendirmek lizere planlanmistir. Sonuglarin
yorumunda isletmenizin adi higbir sekilde kullaniimayacaktir.

11. Kurulus Adi

12.  Kurulusun sektdrdeki hizmet yil SN
13. Kurulusun mevcut personel sayisi LT

14. Kurulusun giinlik hizmet verdigi isletme / misteri sayisi 1L 1]

15. Kurulusun ginlik pazarladigi et miktari LT TTTITT11 kg
16. Kurulusun hizmet Urettigi alanin miktari [T ]m?
17. Kurulusun ISO Belgesi var mi ? [] EVET []
HAYIR
18. Kurulusta HACCP sistemini uyguluyor mu ? [] EVET []
HAYIR
19. Kurulusun HACCP sistemi sertifikasl var mi ? [] EVET []
HAYIR

20. Kurulusta gorev alan personelin aldigi egitim konulari

Eqitim Konusu Yillik Rutin Tekrar Savyisi

ounhwn=

12.Kurulusta kullanilan kiyma makinasi sogutuculu mu?
[ |EVET [ ] HAYIR
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14.Kurulusta, dizenli olarak hangi kayit formlari doldurulmaktadir ?

a. Teslim alma kayit formu

[] EVET [] HAYIR
b. Depo sicaklik kayit formu

[] EVET [] HAYIR
c. Musteri sikayetleri kayit formu

[] EVET [] HAYIR
d. Diger (belirtiniz)........cccccovveeveennnne [] EVET
e. Dider (belirtiniz)........c..ccoeeveviennnn [] EVET
f. Diger (belirtiniz).........ccccoovevvrenennne. [] EVET

15. Isletmede yazili olarak bulunan prosediirler nelerdir?

Q

[E [H

b. Kimyasallarin depolamasi icin yazili prosedr var mi?

[E [H

c. Temizleme ve sanitasyon iglemleri igin yazil prosedir var mi?

[E [H

Besinlerin depolamasi icin yazil prosedtir var mi?

d. Personel egitimleri igin yazili prosediir var mi?

[E [H

e. Genel bir yazili standart Gretim prosedirleri mevcut mu?

[E [H

14.Isletmede sicaklik élgtimleri:

Soguk depo / sogutucu sicakligi

Bulasik yikama suyu sicakhigi

Derin dondurucu sicakhgi

Et sicakhdi (1)

Et Cesidi| Olciilen sicakliklar

Et sicakhdi (2)
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7. Size gore besin giivenligini saglayici sistemleri (HACCP sistemi gibi)

uygulamanin yararlari nelerdir ? ( sizin icin en uygun 3 segenegi

isaretleyebilirsiniz)

EVET

HAYIR

FIKRI
M YOK

Besin zehirlenmelerinin 6nlenmesi

Tuketici saghgini korumak

Yasalara uyabilmek

Yonetim disiplinini saglayabilmek

Tuketici sikayetlerini azaltmak

bl Il Il O vl B el O

Yasal yollarla sikayetlerden uzak durabilmek

O O O O O O

O OO O O O &

L O O O O &

Diger
(DElirtiniZ)...ccccceeeee e

[l

[l

[l

Diger

8. HACCP Sistemi uygulanmasinda yonetici olarak karsilastiginiz problemler

nelerdir ?

EVET

HAYIR

FIKRIM
YOK

On kosul programlarindaki yetersizlikler (personel
egitimi, temizlik ve dezenfeksiyon islemleri vb.)

D

HACCP sistemi hakkindaki
egitimin/bilginin/anlasilmasindaki yetersizlik

Maliyet

Zaman yetersizligi

Personeldeki stirekli degisim

Yonetimin yeniliklere olan direnci

Kurulusun fiziksel sartlarindaki yetersizlik

N9 MU

HACCP konusunda uzman yetersizligi

I O | I | O R

I O | | O R A

I O | | O R A
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9.| Basit el kitapgiklarina olan gereksinim [] [] []
10.| HACCP sistemindeki dokiimantasyon fazlaligi [] [] []
11.| Personel editimindeki yetersizlik [] [] []
Universite gibi egitim kurumlarinin destegindeki
12. N [] [] []
yetersizlik
Diger
13, (DEIIFEINIZ) ..o [] [] []
Diger
1 (o= T T R [] [] []
9. HACCP sistemi icin; litfen asagidaki ifadeleri size gore “kabul ediyorum”,
“kabul etmiyorum” veya “emin degilim” seklinde degerlendiriniz.
Kabul Kabul Emin
Ediyorum | Etmiyorum | Degilim
HACCP sistemi hakkindaki bilgilerim
. yeterli degil L] L] L]
HACCP sistemini fazlasiyla karmasik
2. buluyorum L] L] L]
Besin givenligini diisiinecek vaktim yok [] [] []
Besin glivenligi benim icin birincil dneme
4. sahip degil L] L] L]
HACCP sisteminin yararli oldugunu
> disinmiyorum L] L] L]
HACCP hakkindaki Tirkce kaynaklar
6. yetersiz L] L] L]
HACCP sistemini uygulamak fazlasiyla
& maliyetli L] L] L]
Yasal olarak besin giivenligi daha ciddi
8. kontrol edilmeli L] L] L]
Besin glivenligi calistigim isletmenin
9. | sahipleri icin birincil derecede 6nem ] L] ]
tasimiyor
HACCP sistemine sahip olmanin piyasada
10. bir ayricaligi yok L] L] L]
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10. Isletmenizde besin giivenligini nasil sagliyorsunuz ?

EVET HAYIR | FIKRIM
YOK
1. | Bilimsel yenilikleri takip ederek [] [] []
2. | Temel hijyen prosedirlerini uygulayarak ] ] ]
3. Rutin kontroller yaparak [] [] []
4, Personele cok sik egitim vererek ] [] []
5. HACCP sistemini uygulayarak [] [] []
6. Sik sik seminer ve toplantilara katilarak ] [] []
Kros-kontaminasyondan (capraz
7. [] [] []
bulagsmadan) sakinarak
8. Kaliteli Grlinler satin alarak ] [] []
9. | Sicaklik kontrolleri yaparak [] [] []
10. | Personele basit el kitapgiklari daditarak L] ] ]
11. | Personel degisimini en az diizeye indirerek L] [] []
Diger
1 I (oY= 1 1 a4 P ] [] []
Diger
13. | (DENIFINIZ).cc.eeceeceeceeceeeeeeeeee e [] [] []
5.1sletmenin / Kurulusun Sahip Oldugu Prosediirler
EVET | HAYIR | FIKRI
M YOK
Besin hijyeni uygulamalarina yonelik bir el kitabina
1. o [ [] []
sahip misiniz ?
Besinlerin depolanmasina yonelik yazili
2, L ] [] []
prosedurleriniz mevcut mu ?
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Personel hijyeni uygulamalarina yonelik yazili

prosedurleriniz mevcut mu ?

Temizlik ve dezenfeksiyon islemlerine ydnelik yazili

prosedurleriniz mevcut mu ?

Laboratuvarda etlerinizin mikrobiyolojik olarak testi

yapiliyor mu ?

Etlerle temas eden yiizeylerden 6rnek alinip
mikrobiyolojik test yapiliyor mu ?

Personelinize diizenli araliklarla besin glvenligi

konularinda egitim veriliyor mu ?

“bazen” veya “hi¢"” seklinde degerlendiriniz.

6. Besin glvenligi uygulamalar Her bir uygulamayi yanitlarken “siirekli”,

Surekli

Bazen

L
Tl

Giinliik olarak dezenfeksiyonda kullandiginiz
dezenfektanlarin konsantrasyonunu test kiti ile kontrol
ediyor musunuz ?

[

[

Giinliik olarak kabul sirasinda etlerin sicakliklarini
termometre ile élglyor musunuz ?

Ginliik olarak tim islem basamaklarinda personelin
davranislarini izliyor musunuz ?

Personel sirekli kep kullaniyor mu ?

Personelin calisma kiyafeti uygun mu ?

Personel el yikama istasyonlarinda yeterli sivi sabun, kagit
havlu vb. bulunuyor mu ?

Hasere ve kemirgenler igin periyodik olarak ilaglama
yapiliyor mu ?

Derin dondurucu ve sogutucularin sicakliklarini kontrol
paneli haricinde termometre ile dlgliyor musunuz ?

OO 00 oo

OO0 00O OO

I I I O e
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PERSONEL

SAPTANAMADI

P28.

Personel, hijyen konusunda ne yapacaklarini bilecek sekilde iyi egitimli.

P29.

Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda sa¢ bonesi kullaniyor.

P30.

Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda maske kullaniyor.

P31.

Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda tek kullanimlik (disposable)
eldiven kullaniyor.

P32.

Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda temiz Gniforma giyiyor.

P33.

Personel, micevher, ylizik ve saat kullanmiyor.

P34.

Bayan personel, tirnak cilasi veya oje kullanmiyor.

P35.

Ellerinde kesik, yara, bere vb. bulunan personel belirgin renklerde bandaj
kullaniyor.

P36.

Personel is terligi (sabo vb.) kullaniyor ve terlikleri temiz.

P37.

ishal, kusma veya herhangi bir enfeksiyon durumu sdz konusu olan personel
yiyecekleri kontamine edecek alanlarin disinda, geri planda ¢aligiyor.

P38.

Erkek personel sakal ve/veya biyik birakmiyor.

P39.

Personel tuvalet sonrasi ellerini sanitize Grinlerle, uygun sekilde yikiyor (en
az 30 saniye).

P40.

Personelin ellerini yikayabilmesi igin, yiyecek-icecek alanlari disinda uygun
evyeler mevcut.

P41.

Personel, kisisel temizligini (banyo vb.) uygun sekilde yapiyor.

P42.

Personel, hijyen konusunun neden 6nemli oldugu konusunda bilgilendiriliyor.

P43.

Personel, iyi Uretim uygulamalari dogrultusunda egitiliyor.

P44.

Her egitim, egitimin yeterli olup olmadigi konusunda 6n test-son test
yardimiyla degerlendiriliyor.

P45.

Personelin, 3 ayda bir portor (gaitada parazit, solucan vb.) ve yilda bir kez
akciger filmleri cektirilerek saglik durumlari gdzden gegiriliyor.

P46.

Personel, yiyecek-igecek alanlarinda kullanilan kimyasal deterjan ve
dezenfektanlar konusunda egitimli.

P47.

Personel, yiyecek-igecekle ilgili hicbir alanda yemek yemiyor ve sakiz
cignemiyor.

P48.

Personel, yiyecek-igecekle ilgili alanlarda sigara igmiyor.

P49.

Ellerinde bandaj olan personel, her islem basamaginda eldiven kullaniliyor.

P50.

Personel hicbir sekilde Gzerinde / cebinde; kalem, toka vb. tasimiyor.

P51.

isletmeye ziyaret amagl gelen kisiler, beyaz 6nliik ve galos giymek
kosuluyla Uretim alanlarina giriyor.

P52.

El yikama istasyonlarinda akan su sicakligi en az 30 °C olacak sekilde.

P53.

Tuvalet 6nlerinde dezenfektan iceren paspaslar mevcut veya personel
tuvalete galos ile giriyor.

P54.

Soyunma odalari diizenli, temiz ve ayakkabilar poset icerisinde.

O]l O |O] O |OO|0O] O| O| O] O |O|O|O] O | O |0 O |0 O |O|O|O] O |O|O|O| EVET

Ol O |O] O |OO|O] O | O| O O |O|O|O] O] O |0 O |O] O |[O|O|O] O |O|O|O| HAYIR

Ol O |O] O |O0O|O] O | O| O O |O|O|0O] O | O |0 O |O] O |O|0O|O] O |O|0O|O
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BINA-CEVRE

SAPTANAMADI

B24.

Bina ¢evresinde ¢op, zararli ot vb. gibi besin glvenligini bozacak etmen yok.

B25.

Bina cevresinde rahatsizlik verecek sekilde surekli bir i1slaklik mevcut degil.

B26.

Uretim alanlarinin zemin, duvar, tavan ve pencereleri temiz ve herhangi bir
dokilme-gatlama mevcut degil.

B27.

Uretim alanlarinda bulunan pencerelerde sineklik mevcut.

B28.

Uretim alanlarindaki kapilar, agilir-kapanir sekilde ve kapi altlarindaki agiklik
0.3 cm’ den (kursun kalem gegmeyecek sekilde) fazla degil.

B29.

Duvar, taban ve tavandaki bosluk ve catlaklar dolgu maddeleriyle kapatiimig
sekilde.

B30.

Bina icerisindeki su veya kalorifer borusu ve elektrik kablolari izole edilmis
durumda.

B31.

Personele ait dinlenme odalari belirli araliklarla temizleniyor.

B32.

El yikama alanlarinda sabun, tirnak firgasi, kagit havlu veya kurutma makinasi
mevcut.

B33.

Cati, tavan ve pencerelerden herhangi bir sizinti s6z konusu degil.

B34.

Tavandaki tim aydinlatma lambalari patlama veya diismeye karsi, koruyucu
kafeslerin arkasinda olacak sekilde dizayn edilmis.

B35.

Binanin icinde ve disinda; ¢dpler, dékintller vb. hasere ve kemirgenlere
gizlenme olanagdi vermeyecek sekilde toplaniyor ve uzaklagtiriliyor.

B36.

isletmede kullanilan tim sanitize edici kimyasallar(dezenfektan maddeler)
personel ve tiketici sagligini bozmayacak sekilde onaylanmis Urinler.

B37.

Personelin yeme-icme ve sigara ihtiyaglarini karsilamak tzere yapilmis bir
alan mevcut.

O] O0O|O| O[O0 O|O]O|OC| O |0 O|O|O|EVET

O] O|O| O |0 OO O| O] O |0l O|O|OfHAYIR

O] O0O|O|O|0O|0OlO| O] OOl O]|O|O

B38.

Yenmeyen veya dokilen yemekler, mimkin oldugunca hizl olarak hasere-
kemirgen ¢cekmeyecek ve bakteri cogalmasina izin vermeyecek sekilde
temizleniyor.

O

©)

©)

B39.

Bina igerisindeki aydinlatma ve havalandirma yeterli dizeyde. Herhangi bir
agir koku ve nem mevcut degil.

B40.

Cop varillerinde biriken ¢opler hizh bir sekilde agizlari baglandiktan sonra, ¢op
odalarina taginiyor.

B41.

Cop varillerinde poset bulunuyor, agzi kapali ve herhangi bir sekilde sizinti ve
koku mevcut dedgil.

B42.

Kurulusta kullanilan su belediye tarafindan kontrolli yapilan sebeke suyu.

B43.

Evye ve zemin giderlerinde herhangi bir tikaniklik mevcut degil.

B44.

Zeminde su birikintisine neden olacak herhangi bir gukurluk mevcut degil.

B45.

Her 10 personel igin bir adet olacak sekilde el yikama istasyonu mevcut.

B46.

Her 20 personel igin bir adet tuvalet mevcut.

O|0|0|0|0 O | O | O

O|0|0|0|0 O | O | O

O|0|0|0|0 O | O | O
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EKIiPMANLAR VE ARAG-GEREGCLER

a
<
=
<
<Zz
14
| = | -
w| > | o
> | < | <
w | | w
Uretimde kullanilan tiim arag-gereg ve ekipmanlar her kullanimdan sonra
E19. : . o O |O |O
temizlenip, dezenfekte ediliyor.
E20. :z:/impmana ait, goérundr bir sekilde temizlik-dezenfeksiyon prosedduirleri olo lo
Ekipmanlar ve arag-gereclerin yapiminda kullanilan malzemeler yiyecek
E21.| —. . O |O |O
guvenligini bozmayacak yapida.
E22. Ekipmanlarin Gzerinde herhangi bir yiyecek malzemesi veya diger arag- olo |o
geregler bulunmuyor.
Ekipmanlarda yiyecekleri kontamine edecek herhangi bir sizinti, yag ve
E23. R : o O |O |O
temizleyicilere ait kalintilar mevcut degil.
Arag-gere¢ ve ekipmanlarin temizlik ve dezenfeksiyon iglemlerini takip eden
E24. | . O |O |O
bir kontrol elemani bulunuyor.
Ekipmanlarin tzerinde, etrafinda, altinda vb. yerlerinde bakteri Gremesine
E25. : . e O |O |O
neden olabilecek yiyecek kalintilari mevcut degil.
E26. | Ekipmanlarin ylzeyleri dezenfekte edilebilir malzemelerden yapilmis. O |0 |O
E27.| Tum ekipmanlar ve arag-gerecler diizenli bir sekilde bulunuyor. O |0 |O
Tum ekipmanlarin yiyeceklerle temas eden yuzeyleri kros-kontaminasyonu
E28. | . . . O |O |O
Onleyecek sekilde temiz tutuluyor.
Tam arag-geregler (bigcak ve dograma tahtalari dahil) her kullanimdan sonra
E29. : . > > O |O |O
temizlenip, sanitize ediliyor ve hava akiminda kurumaya birakiliyor.
Tdm blyuk ekipmanlarin ¢ikarilabilir parcalari yikanip, durulanip, sanitize
E30. o : O |O |O
edildikten sonra hava ile kurutuluyor.
Ekipman pargalari yerine takildiktan sonra sanitize edici sollisyonlar ile
E31. . —_ . O |O |O
yeniden siliniyor ve gerekliyse durulaniyor.
E32. | Tum temizlik islemlerinde igilebilir, kontrolli sebeke suyu kullaniliyor. O |0 |O
Temizlik sirasinda kullanilan malzemeler (bez, kova, mop vb.) her alan igin
E33. | ayriimis durumda (tuvaletler, dinlenme odalari, yiyecek-icecek alanlari, O |O |O
yiyecek-igecek alanlari digi vb).
TUm alanlardan toplanan ve varillere yerlestirilen ¢opler ve dokuntiler sik
E34. ) . I, o |O |O
sk ¢Op odalarina veya bina digindaki ¢op toplama alanlarina tasiniyor.
E35. | Tum Uretim alanlari kullanim aralarinda yikaniyor ve sanitize ediliyor. O O |O
E36. | Ahsap malzeme kullanimi minimum dizeyde. O |O |O
T9. | TOPLAM
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URUN VE iSLEM KONTROLU

032.

Kurulusa alinan tim drtnler, Gretim tarihlerine gore ve rotasyonu
saglayacak sekilde depolaniyor.

033.

Depolarda bozulma ve kontaminasyonu arttiracak, stok fazlasi Grtinler
bulunuyor.

034.

Kurulusa yiyecek malzemelerini getiren tasitlar her alim éncesinde
denetleniyor.

035.

Depolarda bulunan saklama kaplari; asinma, tozlanma ve renk
degisiklikleri agisindan dizenli olarak kontrol ediliyor.,

U36.

Hasarli, boceklenme belirtisi olan veya bozulmus urtinler derhal depodan
uzaklastiriliyor.

037.

Gelen tim drdnler fiziksel hasar ve kontaminasyon yoninden
degerlendiriliyor ve gerekiyorsa red ediliyor.

U3s.

Kullanilmayan yiyecek malzemeleri, kontaminasyonu onlemek agisindan
diuzenli olarak kontrol ediliyor ve kullanilabilirligi onaylaniyor.

U39.

Yiyecek malzemelerinin depolandigi alanlarda, kimyasal malzemeler vb.
depolanmiyor.

U40.

Depolarda son kullanma tarihi gegmis trlnler mevcut degil. Mevcut
drtnlerin Gzerine “kullanilamaz” etiketi yapistiriimis.

041.

Kabul edilen yiyecek malzemeleri, uygun depolara yerlestiriimek tzere
derhal depolama alanlarina tasiniyor.

O] O0O|O0O|O0O|]O0O|O|O|O|O| O |EVET

O] O0O|O0O|O|O0O|O0|O| O| O] O|HAYIR

O] O0O|O0O|O|O0O|O| O] O| O| O | SAPTANAMADI

U42.

Depolarda karton kutu, teneke ve tahta kasa gibi malzemelerle depolama
yapilmiyor. Teneke ve tahta kasalar kullaniliyorsa naylon posetler
icerisinde muhafaza ediliyor.

043.

Depo sicakliklari giinde en az iki kez olgtilerek kayit formlarina isleniyor.

U44.

Depolara ait sicakliklar standart saklama derecelerine uygun.

U45.

Depolarda bulunan urtinler etiketlenmis (gelis tarihi ve zamani, son
kullanma tarihi vb.).

U46.

Depolarda bulunan hazirlanmig trtnlerin Gzerleri kapali.

U47.

Depo kapilarinda trtnlerin maksimum depolama surelerini ve olmasi
gereken depo sicakligini gésterir gizelgeler mevcut.

U48.

Depo kapilari surekli kapali olarak tutuluyor.

Depolarda bulunan lambalar, koruyucu kafeslerin arkasinda bulunuyor.

U49.
U50.

isletmede devamli sicak su bulunuyor.

O |0|O0l O |0 O |O|0] O

O |0|O0l O |0 O |O|0] O

O |0|O] O |0 O |0O|0] O

U51.

Hazirlik asamasinda, potansiyel tehlikeli besinler en fazla 30 dakika oda

sicakliginda bekliyor.

©)

©)

@)

U52.

Etlerin ¢ozdiiriilmesi islemi 4 °C lik depolarda yapiliyor.

@)

@)

O

U53.

Tum depolarda ilk giren mal ilk ¢ikar stok rotasyonu uygulaniyor.

T10.
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HASERE-KEMIRGEN KONTROLU

a
<
=
<
2
14
| = | F
> o
Sla|<
w| | w
H12.| Hasere ve kemirgenler icin profesyonel kontrol servisi bulunuyor. 0]0O0 |0
H13.| Duzenli olarak hasere ve kemirgen kontroll yapan bir gorevli bulunuyor. OO |O
H14. Hf:lg_(_ere ve kemirgenlere karsi kullanilacak kimyasallar igin kullanim ololo
doklmanlari bulunuyor.
H15.| Hicbir alanda bécek, kemirgen, solucan vb. canlilara ait belirtiler yok. Ol O |0
Uygun olan yerlerde (hazirlik ve Gretim alanlari disinda) strekli bulunan
H16. . o O|O|O
hasere ve kemirgen yemlikleri mevcut.
H17.| Korunma yolu olarak buharla dezenfeksiyon iglemi yapiliyor. OO |O
Hasere ve kemirgen kontroliine ait kullanim ¢izelgeleri ve ilaglama
H18. ; o D O|O|O
periyodlarina ait dékimanlar mevcut.
Hasere ve kemirgenlere karsi kullanilan ilaglar, yiyeceklerden bagimsiz
H19. O|O|O
alanlarda saklaniyor.
Uretimde kullanilan tim malzemeler, yerden en az 15 cm yukarida ve
H20. O|O|O
duvardan 5 cm uzaklikta bulunuyor.
H21.| Surekli olarak binanin iyi bir sekilde bakimi yapiliyor. O| O |0
H22.| Hicbir alanda ev tipi sprey ilaclar kullaniimiyor. O|O|O
T11.| TOPLAM
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GENEL SANITASYON

G19.

Mutfaktaki tim alanlar, kros-kontaminasyona izin vermeyecek sekilde trafigi
saglanmis durumda.

G20.

Cig Uranler kullaniilmadan 6nce; hasar, bozulma, béceklenme, kemirgen
varligi ve sicaklik vb. yoninden incelemeden gegiriliyor.

G21.

Tdm Grunler uygun sekilde etiketleniyor (kuruma gelis tarihi, saati, son
kullanma tarihi vb.).

G22.

Uriinlerde gorsel, detektér vb. yollarla yabanci cisim varligi denetleniyor.

G23.

Kullanilan sanitizerlerin konsantrasyonlari test kitleri ile kontrol ediliyor.

G24.

Dinlenme molalari sonrasi, kiyafet degisimi sonrasi, islemlere baslamadan
Once, tuvalet sonrasi vb. durumlarda personel uygun sekilde ellerini yikiyor.

G25.

Her birimde kullanilan dograma tahtalari ayri ve diger birimlerce
kullaniimiyor.

G26.

El yikama istasyonlari temiz ve fonksiyonel.

G27.

Tuvaletler bakimli, temiz, iyi havalandirmali ve aydinlik.

G28.

Tuvalet duvar ve tabani kolay temizlenebilir, su gecirmez fayans-kalebodur
ile kapli.

G29.

Tiim el yikama istasyonlarinda en az 30 °C sicakliginda su mevcut.

G30.

Tam el yikama istasyonlarinda yeterli miktarda ve sayida anti-bakteriyal
sabun mevcut.

G31.

Tam termometre, pH dlger vb. 6lciim aletleri fonksiyonel olarak kullaniliyor.

G32.

TUum termometre ve pH o6lctim aletleri her kullanim éncesi ve sonrasinda
sanitize ediliyor.

G33.

Et bolimlinde kullanilan bicaklar her kullanim sonrasi dezenfekte ediliyor.

O| O O] O |0 O |00 O| O |0O|O] O| O| O |EVET

O| O |[O] O |0 O[O0 O| O [0O]O] O] O] O |HAYIR

O| O [O] O |0 O |O0O] O| O |O]O] O] O| O | SAPTANAMADI
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EK 3

A e N

HIJYEN BiLGi DUZEYI TESTI

Adi-Soyadi ettt ettt ettt e et e naeenaes
Egitim durumu

a. Ilkokul

b. Ortaokul

c. Lise ve dengi

d. Universite

e. Diger (belirtiniz)........cccecvevvenierienieeeeienne
Yas e aa e
Cinsiyet [ _|Erkek [ ]Kadin
Sektorde caligsma siiresi e YIL
Suan ¢alistigi kurulustaki ¢alisma stiresi  :.......cceeeveeveennen. YIL
Daha once hijyen konusunda egitim aldmz m1 ? [ ] Evet [ ] Hayir
Aldiysaniz kag kez ? e
Egitimi veren kisi KIm 7 t....occoooiiiiiiieeieeeeeeeee

183



Liitfen dogru cevabi bilmiyorsamz “FIKRIM YOK?” secenegini isaretleyiniz.

Asagidaki hangi sicaklik derecesinde bakteriler cok hizl bir sekilde cogalir ?
[]-10°C

[]25°C

[]75°C

[]120°C

[] Fikrim yok

Buzdolabt veya sogutucu sicakligi icin uygun olan sicaklik derecesi nedir ?
[J10°C

[]4°C

[]o°

[]1-2°

[ ] Fikrim yok

Asagidaki sicaklik derecelerinden hangisi derin dondurucu sicakhigidr ?
[]-2°

[]-9°C

[]-12°C

[]-18°C

[ ] Fikrim yok

Bir yiyecek besin zehirlenmesine neden olan bakterilerle bulasmis ise bunu nasil anlarsimz ?

[ ] Lezzetine bakarak

[ ] Kokusuna bakarak

[ ] Goriintiisiine bakarak
[ ] Higbiri

[ ] Fikrim yok

Besin zehirlenmesine neden olan bakterilere 37 "C olan viicut sicakliginda ne olur ?
[ ] Bakteriler dliirler

[ ] Bakterilerin ¢ogalmasi durur

[ ] Bakteriler hizla cogalir

[ ] Bakteriler yavas cogalir

[ ] Fikrim yok

Besin zehirlenmelerinin en yaygin belirtisi asagidakilerden hangisidir ?
[ ] Basagrist

[ ]ishal

[ ] Kabizlik

[ ] Ates
[] Fikrim yok

Asagidakilerden hangisi hic mikrop icermeyen (steril) bir yiyecektir ?
[ ] UHT siit

[ ] Yumurta

[ ]Elma

[ ] Dana eti

[ ] Fikrim yok
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Asagidakilerden hangisi bakterileri en iyi sekilde yok eder ?
[ ]Soguk su

[ ] Deterjan

[ ] Sabun

[ ] Dezenfektan

[ ] Fikrim yok

Bir depoya yerlestirilen bir yiyecek maddesi icin hangisi dogrudur ?
[ ] Son alman malzeme ilk énce kullanilmalidir

[]Belli bir sira izlenmesi gerekmez

[ ]1ilk alinan malzeme ilk &nce kullanilmalidir

[ ] Yukaridakilerin hepsi yanlistir

[ ] Fikrim yok

Eller asagidaki hangi iglemden sonra yikanmalidir ?
[ ] Tuvalette ¢iktiktan sonra

[] Cig besinleri elledikten sonra

[ ] Soguk sandvi¢ hazirlamadan 6nce

[ ] Yukaridaki segeneklerin hepsinde

[] Fikrim yok

Elleri yikama asamasinda en az kag saniye ytkama islemine devam edilmelidir ?
[ ]5 saniye

[ ]20 saniye

[ ]30 saniye

[ ]40 saniye

[ ] Fikrim yok

Asagidakilerden hangisi ellerin kurulanmasi icin en ideal olamdwr ?
[ ] Pamuklu havlu

[ ]Kagit havlu

[ ] Tuvalet kagidi

[ ] Kurutma makinesi

[ ] Fikrim yok

Uygun sekilde pisirilmemis ¢ig siitte asagidaki hangi bakteri bulunabilir ?

[ ] Clostridium

[ ] Salmonella

[]Brucella

[] Yukaridaki segeneklerin hepsi
[ ] Fikrim yok

Bakterilerin ¢ogalmasi icin gerekli sart hangisidir ?
[ ] Sicaklik

[ ]Nem

[ ] Besin

[ ] Yukaridaki segeneklerin hepsi

[] Fikrim yok

Asagidakilerden hangisi yanhstir ?
[ ] Biitiin mikroorganizmalar tehlikelidir
[ ] Yalnizca bir grup mikroorganizma tehlikelidir
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[ ] Bazi mikroorganizmalar besin iiretiminde kullanilir
[ ] Yukaridaki segeneklerin hepsi yanhstir
[ ] Fikrim yok

Asagidaki ifadelerden hangisi dogrudur ?

[ ] Bakteriler ¢ok yavas ¢ogalirlar

[] Viicut sicakliginda bakteriler 6liir

[ ] Bakteri sporlar sicakliga kars1 direng gosteremez
[ ] Yukaridaki segeneklerin hepsi yanhstir

[] Fikrim yok

Malzeme geldiginde bosaltmada onceliklerine gore asagidaki besinleri numaralandiriniz

[ ] Sogutulmus besinler, et, tavuk, balik
[ ] Siit, yogurt, ayran gibi siit iiriinleri

[ ] Dondurulmus besinler

[ ] Meyveler ve sebzeler

[ ] Kurubaklagil ve tahillar

[ ] Konserve ve paketlenmis besinler

[ ] Yumurta

Et, balik, tavuk gibi iiriinler icin ideal sogutucu sicakhgi hangisidir?

[J0-4 °C
[]7-10°C
[]2-8 °C
[]6-12°C
[ ] Fikrim yok

Elma, armut, portakal gibi meyveler nasil bir ortamda saklanmahdir?

[ ] Soguk depoda kapali kutuda

[ ] Soguk depo disinda kapali kutuda
[ ] Kuru depoda kapali kutuda

[ ] Derin dondurucuda kapali kutuda
[] Fikrim yok

Et ve et iiriinlerini getiren bir aracin kasa sicakhigi kac¢ derece olmahdir?

[]13 °C
[]-18°C
[Jo°C
[J4°C

[ ] Fikrim yok

Teslim alma esnasinda dondurulmus besinler iizerinde buz kristallerinin olmasi?

[ ] Problem yaratmaz

[] Olas1 problemlerin belirtisidir
[ ]Besin giivenligini etkilemez

[ ] Besin bozulmus olamaz

[ ] Fikrim yok

Asagidaki hangi durumlarda besin kaynakh hastaliklar olusabilir.
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Cig ve pismis besinleri ayni ortamda tutmak

[ ] Evet [ ]Hayir [ ] Fikrim yok

Tuvalet sonrasi ellerin yikanmamasi

[ ]Evet [ ]Hayir [ ] Fikrim yok

Sebzeleri ve etleri ayni dograma tahtasinda dogramak
[ ] Evet [ | Hayir [ ] Fikrim yok

Calisma sonrasi tezgahlarin temizlenmemesi

[ ] Evet [ | Hayir [ ] Fikrim yok

Pismis bir tavugun i¢ sicakligmin 74 °C’ nin altinda olmas:

[ ] Evet [ ] Hayir [ ] Fikrim yok

Yiiksek riskli besinlerden olan et ve balik iiriinleri 4 °C ve 63 °C arasindaki sicakliklarda ne
kadar kalabilir?

[ ]1 saat
[ ]2 saat
[ ]3 saat

[ ]4 saat
[] Fikrim yok
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