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OZET

Yiksek Lisans Tezi

Hazir Yemek Uretimi Yapan Firmalarda HACCP Sistemi
Uygulamalarimin Mikrobiyolojik Yonden Degerlendirilmesi

Pinar TUNALI

Namik Kemal Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii
Gida Miihendisligi Anabilim Dali

Danisman : Prof. Dr. Osman SIMSEK

Bu aragtirma, Istanbul ilindeki HACCP sistemine sahip 16
farkli hazir yemek iiretimi yapan isletmelerden alinan
orneklerin  mikrobiyolojik analizleri yapilarak HACCP
sisteminin etkinligini belirlenmistir. Arastirmada 16 personel el
numunesi, 16 ekipman-yiizey numunesi, 13 meyve-sebze depo
ortam numunesi, 12 pigmis yemek numunesi, 4 salata numunesi
ve 16 iliretim suyu numunesi olmak iizere toplam 77 adet
numune alinmig ve mikrobiyolojik analizleri yapilmistir.
Personel el numunelerinde Koliform, Escherichia coli ve
Saphylococcus aureus varligina bakilmistir. Bunlardan 7
(%43,75) adedi temiz bulunurken 9 (%56,25) adedi kirli,
ekipman-yiizey orneklerinden 8 (%50) adedi temiz, 8 (%50)
adedinin kirli, meyve-sebze depo ortam numunelerinin Toplam
Canli ve Kif bakimindan varhigi 5 (%37,5) adedi kirli, 8
(%61,5) adedi temiz oldugu tespit edilmistir. Alinan yemek
numunelerinin - mikrobiyolojik sonuglarinin = %75’ temiz
bulunurken %25’inin yenemeyecek diizeyde oldugu, iiretim de
kullanilan  sebeke suyunun tamaminin temiz oldugu
belirlenmistir.

Anahtar kelimeler: HACCP, mikrobiyoloji, hazir yemek.

2009, 55 sayfa



ABSTRACT

MSec. Thesis

Microbiological Evaluation of HACCP System Practices in
Catering Operators

Pmmar TUNALI

Namik Kemal University
Graduate School of Natural and Applied Sciences
Main Science Division of Food Engineering

Supervisor: Prof. Dr. Osman SIMSEK

This study has identify the efficiency of the HACCP system in
16 catering operators in the province of Istanbul by means of
sample-taking for microbiological analysis. In this study, 16
manual samples were taken from the staff, 16 from the
equipment surface, 13 from the environment in the fruits and
vegetables storage, 12 from the cooked food, 4 from the salad,
16 from the production water, amounting to a total of 77
samples the microbiological anaylses of which were conducted.
The samples taken from the hands of the staff were
investigated for the presence of coliform, Escherichia coli and
Saphylococcus aureus. 7 (43,75%) of these were found clean,
9 (56,25%) were contaminated. 8 of the equipment surface
samples (50%) were clean, 8 (50%) were contaminated. The
Total Organism and Moulds Presence was investigated in the
samples taken from the fruits and vegetables storage. 5 of these
were contaminated (37,5%), 8 were clean (61,5%). The
microbiological results of the food samples showed that 75%
were clean and 25% were inedible. All of the tap water used in
the production was clean.

Keywords : HACCP, microbiology, catering.

2009, 55 pages
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SIMGELER VE KISALTMALAR

SIMGELER
°C Santigrat Derece
g Gram
ml mililitre
pH Hidrojen Iyonu Konsantrasyonu
% Yiizde
KISALTMALAR
CCP (KKN) Critical Control Point
(Kritik Kontrol Noktasi)
FAO UN Food and Agriculture Organization
(BM Gida ve Tarim Orgiitii)
FDA Food and Drug Administration (Amerika Gida ve ilag Dairesi)
GMP Good Manufacturing Practices (Iyi Uretim Uygulamalarr)
HACCP Hazard Analyses Critical Control Points (Kritik Kontrol
Noktalarinda Tehlike Analizleri)
ISO International Organization for Standardization (Uluslararas
Standartlar Orgiitii)
n Ornek Sayis1
NASA National Aeronautics and Space Administration
(Ulusal Havacilik ve Uzay Dairesi)
0-OGP Operasyonel On Gereksinim Programlari
TGK Tiirk Gida Kodeksi
TSE Tiirk Standartlar1 Enstitiisii
WHO World Health Organization

(Diinya Saglik Orgiitii)
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1.GIRIS

Yiyecek icecek iiretimi ve servisi, tiiketici beklentilerinin karsilanmasi agisindan birgok
sorumlulugu icermektedir. Diinya niifusunun hizla artmasi, dogal kaynaklarin azalmasi,
giiniimiiz teknolojisinin hizla kendini yenilemesi ile bazi tiiketim aliskanliklarinin degismesi
ve tiiketici bilincinin gelismesi gibi faktorler besin maddelerinin istenen giivende ve yeter
miktar, ¢esit ve kalitede tiilketime sunulmasi geregini daha da onemli hale getirmektedir.
Bununla beraber farklilik gosteren sosyo-ekonomik durum, cevresel faktorler ve kiiltiirel
degerler ile cesitli alt yapt sorunlar1 da besin giivenligi agisindan yeni tehlike tanimlari

olusturmaktadir (Topal 2001, Moterjemi ve ark. 2005).

Gida sanayi ve devletin kontrol kuruluslarinin gilivenilir gida iiretimini saglamak amaciyla
bilimdeki gelismelerin 15181 altinda, mevcut kontrol mekanizmalarini yeniden degerlendirmek
ve ortaya ¢ikan sorunlara birlikte ¢6ziim bulmak anlayisi i¢inde olmalar1 gerekmektedir. Oysa
gidalarin iiretimi sirasinda bu sorunlari dnlemeye yonelik olarak gelistirilmis ve gidalarin
giivenilir nitelikte olmasinin amag edinildigi “Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi”
(HACCP; Hazard Analysis and Critical Control Points) olarak adlandirilmis bir kalite kontrol

sistemi mevcuttur (Bauman 1991).

HACCP sistemi; isletmede her asamada olusabilecek potansiyel tehlikeleri 6nceden
belirleyerek sadece son iiriinii degil, {iriiniin tiretildigi tiim isletmeyi de kontrol altina almayi,
ongoriilen tehlikelerin tiimii icin gerekli Onleyici ve diizeltici faaliyetleri sistematik bir
bicimde planlamayi, bu baglamda hammadde tedarikinden baglayarak tiim isletme
siireclerinde saptanacak olan kritik kontrol noktalarinda, yine 6nceden saptanmis olan dlgiim
ve analiz metotlariyla, izleme faaliyetlerinin siirekli yiiriitiilmesi ile, olas1 fiziksel, kimyasal,

mikrobiyolojik kaynakli saglik risklerini en aza indirmeyi amaglamaktadir (Topal 2001).

Bu ¢alismada hazir yemek iireten isletmelerde ham maddenin satin alinmasindan miisteriye
servis edilmesine kadar gegen siiregte gida hijyeni ve sanitasyonu ile personel kisisel temizlik
ve genel mutfak temizliginin tesislerden almman orneklerle mikrobiyolojik analizlerinin
yapilmasit ve bu sonuclarin karsilastirilmast yapilarak HACCP sisteminin pratikte

uygulanabilirliginin degerlendirilmesi yapilmistir.



2. LITERATUR BILGISI

2.1 Gida Giivenligi

Gida giivenligi tarimsal iiretimden baslayarak tiikketime kadar gecen siirecin tamamini
kapsamaktadir. Mutfaga alinan gidalarin bir kismi tarimsal tiretimden direkt gelmektedir. Bir
kismi ise endiistriyel islemeye tabi tutulmaktadir. Tarimsal iiretimde gidalarin patojensiz
olmas1 miimkiin degildir. Endiistriyel isleme siirecinde de gidalar tamamen patojensiz hale
gelemeyebilir. Ayrica endiistriyel isleme sonrasi gidalara tekrar zararli mikroorganizmalar

bulasabilir (Anon 2000).

Gilivenli gida, amaglandigr bi¢cimde hazirlandiginda fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
ozellikleri itibariyle, insan tiiketimine uygun olan, saglik acisindan bir sakinca olusturmayan

ve besinsel degerini kaybetmemis gida maddesidir (Topal 2001).

Gida kirliligine yol agan etmenler gidalarin saglik bozucu hale gelmesine neden olur. Giivenli
gida elde edilebilmesi, hasattan tiiketime kadar gegen tiim asamalarda besinin g¢esitli
kaynaklardan kirlenmesinin 6nlenmesi ve alinan dogru kontrol dnlemleri ile miimkiindiir (EU

Food Law 2000, Bilici ve ark. 2006).

2.2 Gida Kaynakh Hastalklar

Gida zehirlenmesi; herhangi bir besinin ya da igecegin tliketimi sonucu meydana gelen
enfeksiyon veya intoksikasyon durumuna verilen genel addir. Bakteriler, kiifler, virisler,
mayalar, parazitler, hayvanlar, bitkiler, fiziksel ve kimyasal maddelerle kontamine olmus
gidalarin alimi sonucu meydana gelen hastaliklar gida kaynakli hastaliklar kapsaminda

degerlendirilir (Donald 1998, Bas 2004).

Gida kaynakli enfeksiyonlar hem gelismis hem de gelismekte olan iilkelerin en 6nemli halk
sagligi sorunlari arasinda yer almaktadir. FAO (Gida Tarim Orgiitii) ve WHO, Gida Giivenligi
Uzman Komitesi, kontamine gida tiiketiminden dogan gida kaynakli hastaliklarin diinyadaki
en sik goriilen saglik sorunu oldugunu isaret etmektedir (Moterjemi ve Kaferstein 1999,

FAO/WHO 2002).



Gida hazirlik ve iiretim asamalarinda, gida kaynakli hastaliklara neden olan bes 6nemli etken
vardir. Bu etkenleri, uygunsuz sogutma, tiiketimden ¢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 iliskili oldugu
goriilmektedir (Brown ve Stringer 2002, Jeng ve Fang 2002, Karaali 2003). Bu bes etkenin
varlig1 %80 gibi biiyilik bir oranla besin kaynakli hastaliklara neden olmaktadir. Dolayisiyla
yiyecek icecek servis yoneticisi 3 temel alanda yogunlasarak riski azaltabilir (Jeng, ve Fang

2002, Karaali 2003, Kayardi1 2004).

1. Personel saglik ve hijyen uygulamalar: ve siirekli kontrolii
2. Pisirme, sogutma, depolama, yeniden 1sitma ve servis uygulamalarinda sicaklik
kontrolii,

3. Yeterli hijyen ve sanitasyon uygulamalar1 ve siirekli kontrolii.

FAO ve WHO tarafindan gida kaynakli hastaliklarin en yaygin nedenleri, yetersiz sogutma
(%46), tiketimden uzun siire dnce hazirlik (%21), enfekte personel (%20) ve yetersiz pisirme

ve 1sitma (%16) olarak rapor edilmektedir (Sekil 2.1) (Bas 2004).
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Sekil.2.1 Gida Kaynakli Hastaliklarin En Yaygin Nedenleri
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Hizli niifus artisi, uluslar arasi ticaret, seri iiretim ve tiiketim, standart hijyen anlayisinin

olmamasi, sanayilesme, dogal afetler ve dogal kaynaklarin azalmasi, veteriner ilaglar1 ve

pestisitlerin kullaniminin artmasi, ev diginda yemek yeme aligkanlifinin artmasi, yemek igin

ayrilan zamanin kisalmasi ve gida tiiketim aligkanliklarinin siirekli degismesi yiyecek igecek

tiretimi ile ilgili yeni tehlikeleri ortaya ¢ikarmis ve gida kaynakli hastaliklarin goriilme

sikliginda artiga neden olmustur (Moterjemi ve Kaferstein 1999, Brown ve Stringer 2002).

FAO ve WHO tarafindan 1993-1998 yillar1 arasinda Avrupa {ilkelerinde yapilan ¢alismada

gida zehirlenmelerinin en ¢ok goriildiigii yerler saptanmistir. En ¢ok gida zehirlenmesinin

yasandig1 yerler sirastyla evler (%42), restoran, motel ve barlar (%19) olarak bildirilmis olup,

hastaneler i¢in bu oran (%3) olarak rapor edilmistir. (Sekil 2.2) (FAO/WHO 2002).
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Sekil.2.2 Gida Zehirlenmelerinin En Cok Goriildiigii Yerler

Sekil 2.2’de goriilen oranlar Avrupa geneli igin olup, yemek kiiltiirii ve yeme aliskanliklarinin
farkliligindan dolayi, belirtilen oranlar iilke bazinda degisiklik gdstermektedir. Ornegin;
Polonya’da ¢ig yumurta tiiketim aligkanligmma bagli olarak evlerde goriilen Salmonella
kaynakli gida zehirlenmeleri oran1 %57 iken, Macaristan’da bu oran, evlerde yabani mantar
tiikketiminin fazlaligindan dolay1 % 85’lere kadar yiikselmektedir. Isvigre’de ise evlerde olusan
gida kaynakli hastaliklar1 azaltmak i¢in 1991 yilindan bu yana ylriitiilen tiiketici egitim
programlart sayesinde, gida zehirlenmelerinin goriilme sikligi oldukca diismiistiir

(FAO/WHO 2002).

Yapilan bir baska calismada Ingiltere’de tesadiifi olarak segilen 324 ev, énemli gida kaynakl
patojenlerin evlerdeki buzdolaplarinda goériilme orani agisindan, 12 aylik periyotta izlenmis ve
buzdolabindaki kontaminasyon derecesinin bir¢ok faktor tarafindan etkilendigi bildirilmistir.
Evlerde gida kaynakli hastalik olugmasinin nedeni daha c¢ok gida hazirlik agamalarinda
yapilan hatalara ve yetersiz temizlik uygulamalarinin sebep oldugu bildirilmistir (Jackson ve

ark. 2007).



2.3 Gida Kaynakh Hastaliklara Yol Acan Faktorler

Gida kaynakli hastaliklara patojen mikroorganizmalar, toksinler, parazitler veya kimyasal
kontaminantlar igeren besinlerin tiiketimi neden olur. Gliniimiizde gida kaynakli hastaliklarin
en onemli kaynagi mikroorganizmalardir. Mikroorganizmalarla kontamine besinden c¢ok az
miktarda tiikketilmesi durumunda dahi hastaligin ortaya ¢ikma riski vardir. Hastalik belirtileri
kontamine gidanin tiiketiminden 30 dakika ile 2 hafta arasinda ortaya c¢ikabilir ve belirtiler
birka¢ saat ya da giin stirebilir. Ancak gida kaynakli hastaliklar haftalarca, aylarca ve hatta
yillarca siirebilir. Gida kaynakli hastalia yakalanma riski en yiiksek olan bireyler, hamile

bayanlar, cocuklar, yaglilar ve bagisiklik sistemi zayiflamis olanlardir (Atasever 2000).

Gida zehirlenmelerinin nedeni olan bakteriler arasinda en sik hastalik yapici bakteri,
Salmonella olarak bilinmektedir. Sekil 2.3’de, 1993-1998 yillar1 arasinda Avrupa iilkelerinde
goriilen toplam 23.538 gida zehirlenmesi vakasinin nedeni olan mikroorganizmalarin dagilimi

gosterilmektedir (FAO/WHO 2002).

m 36%
@ Mantarlar | Trichenellosis O S.aureus
O Cl.Perfringens W Shigella @ Compylobacter
| Virus O S.enteriditis W Salmonella
m Salmonella diger tipleri

WHO/FAO

Sekil 2.3 1993-1998 Yillar1 Arasinda Avrupa Ulkelerinde Gériilen Toplam 23.538 Gida
Zehirlenmesi Vakalariin Nedeni Olan Mikroorganizmalar (FAO/WHO 2002).



WHO tarafindan gida zehirlenmelerini kontrol altina almak i¢in, 1993-1998 yillar1 arasinda
42 {ilkede yapmis oldugu arastirma sonucunda, 23.538 gida zehirlenmesi vakasi rapor
edilmistir. Raporda, Salmonella (%36) en sik gida zehirlenmesine neden olan bakteri olarak

goriilmektedir (FAO/WHO 2002).

Gidalarin genellikle gida kaynakli hastaliklar yoniinden potansiyel tehlike oldugu diistintiliir.
Bu diisiince, gidanin patojen mikroorganizmalarin gelisebilmesi i¢in uygun bir ortam
olmasindan kaynaklanmaktadir. Bu tip gidalara genellikle, rutubet ve protein orani yiiksek ve
pH’s1 4.6’dan fazla olan besinler girer. Yanlis veya hatali uygulamalar (Cizelge 2.1) da, bu tip
gidalarin potansiyel tehlike olmasina katk: yaparlar (Atasever 2000).

Cizelge 2.1 Gida Kaynakli Hastaliklarin Olusumuna Yol Acan Baglica Faktorler

Besinin sogutulmasindaki hatalar

Besinin servise hazirlanmasinin uzun zaman almasi
Besine temast olan enfekte bireyler

Yetersiz 1s1 uygulamasi

Sicakta muhafazada yanlis uygulamalar

Besinin yeniden 1sitilmasinda yetersiz islem

Cig besinle kontaminasyon

Artik yemek kullanimi

(Kaynak: Atasever 2000)

Gida kaynakli salginlarin yaklasik % 20’si besinlerle temasi1 olan enfekte bireylerin neden
oldugu yetersiz personel hijyeninden kaynaklanmaktadir. Hatali 1s1 uygulamalar1 da besin
kaynakli hastaliklara yol acan 6nemli etkenlerdir ve hemen hemen biitiin besin kaynakli

hastaliklarda hatali 1s1 uygulanmasinin katkisindan soz edilebilir (Atasever 2000).

Cizelge 2.2. de ise gida kokenli hastalik ve salginlardan olusan 235 olayda hazir gida

servislerindeki hatali islemleri paylar1 verilmektedir.



Cizelge 2.2 Gida Kokenli Hastalik ve Salgimlardan Olusan 235 Olayda Hazir Gida
Servislerindeki Hatali Islemlerin Paylar1 (Topal 1996).

Onem | Faktorler Tekrarlanma | %
Sirasi Sayist (Kez) | (*)
1 Hatali sogutma 148 63
2 Onerilen servis planlanmasi ihmali ile hazirlama 68 29
3 Gidalar1 bakterilerin hizla geligebildikleri sicakliklarda 62 27
bekletme
4 Hasta personelin gidalarla temasi 61 26
5 Yeniden 1sitmada yetersiz uygulamalar 59 25
6 Mutfak ekipmanlarin temizligindeki yetersizlikler 21 9
7 Uzun siireli bekletmeler 16 7
8 Capraz bulagmalar 15 8
9 Pisirmede ve diger 1s1l islem uygulamalarindaki 12 5
yetersizlikler
10 Diistik asitli gidalarin, toksik etki yapabilecek kosullarda 9 4
bekletme
l11a | Pisirme uygulanmamis kontamine hammadeler 5 2
11b Kullanilan katkilar 5 2
12 Bilingsiz katki kullanimi 3 1
13 Giivenilir olmayan kaynaklardan gida saglanmasi 2 1

(*) Salginlarda siklikla birden fazla faktor devrede oldugundan toplam oran %100’ ii
gecmektedir.

2.4. Gida Hijyeni

Bu nedenle ticari mutfakta glivenli gida sunabilmek i¢in personel hijyeninden, depolara, alet

ekipmandan son iiriin kontrollerine kadar tlim asamalarda titiz davranilmalidir.



2.4.1 Personel Hijyeni

Besinlerin mikrobiyolojik kalitesi, isyerinde ¢alisanlarin hijyeni ile yakindan ilgilidir. Cilinkii
isyeri ¢alisanlar1 besinlerdeki hem saprofit ve hem de patojen mikroorganizmalarin potansiyel
kaynagini teskil eder. Besin igyerlerinde calisanlar 6zellikle solunum (6rn., soguk alginlig,
anjin, pndmoni, tiiberkiiloz, kizil) ve sindirim ( Orn., dizanteri, kolera, tifo) hastalik

etkenlerinin besinlere bulagmasinda 6nemli rol oynarlar (Atasever 2000).

Personelin gida giivenligi ve kisisel hijyen konularinda egitilmesi ve belli araliklarla bu
egitimin tekrarlanmasi ¢ok 6nemlidir. Yapilan cesitli arastirmalarda gida sektoriinde ¢alisan
personelin hijyen ve gida giivenligi ile ilgili temel bilgi, tutum ve anlayis eksikliklerinin gida
giivenligi bakimindan temel engel oldugu vurgulanmaktadir (Bas ve yiiksel 2007, Gomes

Neves ve ark. 2007, Walker ve ark. 2003).

Besinin giivenirliligi, calisanlarin temizliginden emin olunmakla baglar. Calisanlarin besine
dokunmadan 6nce ellerini ve viicudunun diger bolgelerini ne zaman ve nasil temizleyecegini

bilmesi gerekir (Atasever 2000).

Dag ve Merdol (1999) toplu beslenme servislerinde ¢alisan personel i¢in verilen hijyen
egitimi sonrasinda hijyen bilgi puanlarinin istatistiksel olarak 6nemli diizeyde yiikseldigini
tespit etmislerdir. Personel hijyenini saglamak i¢in uyulmasi gereken bazi 6nemli kurallar

asagidaki gibi siralanabilir;

Rutin saglik kontrolleri yapilmalidir. Besin isyerlerinde ¢alisanlarin belirli araliklarla
muayenesi yaptirilarak, patojen mikroorganizma tagiyan ancak hastalik belirtisi gdstermeyen
personeller tespit edilmelidir. Bu durumdaki kisilerin tedavileri derhal yaptirilmali ve tedavi

stiresince isletmede ¢aligmalarina engel olunmalidir (Bas 2004, Atasever 2000).

Bone, kep, agiz maskesi, onlik ve tek kullanimlik eldiven gibi is kiyafetleri mutlaka
kullanilmalidir. Tirnaklar ve saclar kisa olmali, aksesuar kullanilmamali, erkek personel
sakalsiz olmali, bayan personel makyaj yapmamali ve oje siirmemelidir. Calisma ortaminda
ya galos ya da ayri ayakkabi kullanilmalidir. Kisisel temizlige ¢ok dikkat edilmelidir.
Herhangi bir enfeksiyonu, elinde yara, sivilce olan personel geri hizmete cekilmeli, asla

gidalarla temas etmemelidir (Bas 2004).



Bazi aligkanliklarinin (6rn., ¢alisirken yeme, igme ve sigara kullanma) takibi ve kontrol altina
alinmasiyla besin kaynakli hastaliklarin azaltilmasi1 miimkiin olabilir. Personelin bazi uygun
olmayan aligskanliklart (6rn., yere tiikiirme, burun karistirma) sagliksiz besin tiretimine yol
acabilir. Bu aligkanliklar, 6zellikle nazo-farenks ve agiz boslugundaki mikroorganizmalarin
(6rn., Staphylococcus, Micrococcus, Lactobacillus, Morexella) besine bulagsmasina neden
olurlar. Besin isyerlerinde calisirken personelin yemesi, i¢gmesi ve sigara kullanmasi
yasaklanmalidir. Bunlarin hepsi kisinin agzindaki zararli mikroorganizmalarin besinlere
bulagsmasina yol acabilirler. Viicut sivilart zararli mikroorganizmalarin 6nemli kaynagidirlar
ve kolayca besinlere gecebilirler. Eger bir is¢inin Oksiirme ve aksirmasiyla seyreden bir
hastalig1 varsa veya gozlerinden, burnundan ve agzindan akintilar geliyorsa, bu insanin
besinlerle direkt ve endirekt temasi olan yerlerde calistirilmamasi gerekir. Gida isletmesinde

calisan insanlarin hayvanlarla direkt temasi kesin olarak yasaklanmalidir (Atasever 2000).

Cizelge 2.3 Gida Isletmelerinde Calisanlarin Personel Hijyeniyle Ilgili Sorumluluklar

Yeterli ve dengeli beslenmek, temizligine ve sagligina 6zen gostermek

Sagligi ile ilgili rahatsizliklarini zamaninda isletme yetkililerine bildirmek

Hijyen kurallarina uymay1 aligkanlik haline getirmek i¢in ¢aba harcamak (6rn., sik sik dug
almak, ise baglamadan is kiyafetini giymek, eldiven kullanmak, tirnak temizligine dikkat
etmek)

Eksik temizlik maddelerini (6rn., sabun, dezenfektan, kagit havlu) ilgililere bildirmek

Varsa kot aligkanliklarini (6rn., kasinma, burun karistirma, 6ksiirme veya aksirma sirasinda
agzini ve burnunu kapatmama, kagit mendil kullanmama) birakmak icin gayret etmek

Ellerini sik sik ve 6zellikle Tablo 3’te belirtilen durumlarda yikamak

Agizla temasi olan malzemeleri besinlerle temas ettirmemek

Isyerinde sigara igmek ve sakiz ¢ignemekle ilgili yasaklara uymak

(Kaynak: Atasever 2000)

Gida igyerlerinde calisanlarin personel hijyeninin uygulanmasiyla ilgili sorumluluklar
(Cizelge 2.3) vardir. Isyeri ¢alisanlari bu sorumluluklarmi yerine getirmekle personelin
saglhiginin korunmasina, besinin gilivenirliginin saglanmasina ve iiretimin aksamamasina

yardimei olurlar (Atasever 2000).
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2.4.1.2 El Temizligi

Gida gilivenligini saglamada personel en 6nemli faktor olarak diisliniilebilir. Ciinkii saglanan
gida maddeleri ve fiziksel ortam ne kadar uygun olursa olsun personel kisisel temizligine
yeterince dikkat etmez ise ve calisma sirasinda gida gilivenligi kurallarina uymaz ise nihai
{iriniin saglikl1 ve giivenli olmasi imkansizdir. Ornegin yapilan gesitli calismalarda personelin
ellerini dogru sekilde yikamast ile ellerindeki bakteri yiikiiniin 6nemli diizeyde azaldig: ortaya

konmustur (Courtenay ve ark. 2005, Shojaei ve ark. 20006).

Elle gidalarin kontaminasyonu sonucu, besin kaynakli hastaliklarin olugsma riski oldukca
fazladir. Ciinkii, gida isyerlerinde calisan personelin elleriyle bakteriler kolayca besinlere
bulasabilirler. Bazi bakteriler, 6zellikle Staphylococcus ve Micrococcus tiirleri, gozenek,
cizik, catlak, kir ve killara sikica yapismis vaziyette bulunurlar ve dokiintiiler ile yag ve ter
salgilar1, ozellikle toz ve kirle karisarak bakterilerin gelismesi i¢in uygun bir ortam

olustururlar (Atasever 2000).

Bu nedenle, personel gida isyerlerinde hem calisirken ve hem de ¢alismaya baglamadan 6nce
ve sonra ellerini iyice temizlemelidir. Calisanlar Cizelge 5’te belirtilen hususlar1 da goz

oniinde bulundurarak ellerini yikamalidir (Atasever 2000).

Cizelge 2.4 Gida Isletmelerinde Calisan Personelin Ellerini Yikamasi Gereken Baslica

Durumlar

Besin hazirlamadan 6nce

Elleri kontamine edebilecek her tiirlii islemden sonra

Istirahattan sonra

Kirli alet ve ekipmana dokunduktan sonra

Oksiirme, aksirma, mendil kullanma, yeme, igme veya sigara kullanmadan sonra
Viicudun is elbisesi olmayan herhangi bir yerine ellerle temas edilmesi durumunda

Cig besinlerin bulundugu boliimden, hazir iirlin olan béliime gecerken

(Kaynak: Atasever 2000)
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Ellerin temizligi, etkin bir sekilde, dirsek veya ayakla agilan musluklarda yikanmasiyla
saglanabilir. Eller sicak (43-50°C) bol sabunlu ve tercihen dezenfektanl (6rn., %2-3 fenol
derinin normal mikroflorasini olustururlar. Ayrica derinin en {ist tabakas1 olan korneumda 6lii
hiicrelerden olusan bilesikli dezenfektan veya 25 ppm iyodoform ¢dzeltisi) suyla iyice
yikanmali (temizleyici ile yaklasik 20 saniye ovalanmali), tirnaklar fircalanmali ve akan suda
bolca durulanmalidir. Ellerin kurulanmasinda en uygunu kagit havlu ya da temiz ve kisiye
0zel havlularin kullanilmasidir. Besinlerin eldeki mikroorganizmalarla bulasmasin1 6nlemek
amaciyla, eller yikandiktan sonra bakterisid maddeleri igeren krem veya losyonlarla

dezenfekte edilebilirler (Atasever 2000).

2.4.2 Fiziksel Alan, Alet-Ekipman Hijyeni

Gida ve personel yoOniinden gida giivenligini saglamak sonuca ulasmada yeterli degildir.
Fiziksel sartlar uygun degilse gida giivenligi bakimindan sonuca ulagmak miimkiin

olmayacaktir.

Aarnisalo ve ark. (2006) yaptiklar1 arastirmada gida giivenligini iyilestirmek icin hem
personelin hem de ekipman dizaynina daha fazla Oonemsenmesinin gerekliligi sonucuna
varmiglardir. Samsun il merkezindeki 29 lokantada mutfak hijyenini belirlemek amaciyla
yapilan bir bagka arastirma da, mutfaklarda genel olarak hijyen kurallarina uyuldugu, ancak
personel hijyeni ile tuvalet ve diger alanlarda yetersizliklerin oldugu saptanmistir (Elmacioglu
ve ark. 1999).

Fiziksel alan, arag-gere¢ bakimindan dikkat edilmesi gereken bazi hususlari

Ozetleyecek olursak;

Oncelikle ortamda yeterli aydinlatma ve havalandirma saglanmali, mutfak kap1 girisinde
dezenfektanli paspas ve galos bulunmalidir. Personele ait dus, mutfak disinda dinlenme-
soyunma odalari, tuvalet olmali, iiretim alaninda el yikama evyesi bulunmalidir. Ayrintili
olarak temizlik plani hazirlanmali ve personelin bu konudaki sorumluluklari net olarak
belirlenmelidir. Temizlikte miimkiin oldugunca tek kullanimlik malzemeler tercih edilmeli,
temizlik arac-gerecgleri kullanimdan sonra temizlenip, dezenfekte edilerek iiretim alanindan
ayrt bir boliime kaldirilmahdir. Yiizeyler ve zeminin daima temiz ve kuru olmasi

saglanmalidir (Merdol ve ark. 2003).
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Bulasiklarin yikanmasinda; 6zellikle servis ekipmanlart i¢in makine kullanilmalidir.
Arntildiktan sonra deterjanli su ile yikanip durulanan bulasiklar dezenfekte edilmeli, tekrar
akan su ile durulanip sicak hava piskiirtillerek veya 1zgarali raflarda hava akiminda

kurutulmalidir (Merdol ve ark. 2003).

2.4.2.1 Fiziki Kosullar ve Alet-Ekipman Hijyeni ile Tlgili Oneriler

e Mutfak ve yemek yenen yerlerde uygun bir havalandirma yapilmali.

e Havalandirma esnasinda igeriye sinek vs. girmemesi i¢in 6nlem alinmali.

e Mutfak icinde, kose ve diplerin, bdoceklerin iireyebilecegi ©lii noktalarin iyice
goriilebilmesi ve temizlenebilmesi i¢in gerekli aydinlatma saglanmali.

e Mutfak zemini kolay temizlenebilir, dayanikli, kaymayan, agik renkte, diizgiin, emici
olmayan, birlesme yerlerinde kesinti, ¢atlak ve bosluklar bulunmayacak sekilde
yapilandirilmali.

e Mutfak zemini en az giinde bir defa dezenfektan iceren deterjanla yikanmali.

e Duvarlar kirlendikce yikanmali.

e Tavanlarin kirli, kabarmis ve yiyeceklere kir diisiirecek sekilde olmamasina dikkat
edilmeli.

e Tuvaletlerin yeterli say1 ve uygun nitelikte olmasina, kadin ve erkek icin ayr1 ayr1 ve
her 10-12 kisiye 1 tuvalet diisecek sekilde planlanmasina, isleme {initelerinden uzak
olmasina, hijyenik el yikamayi saglayabilecek her tiirli malzemenin bulunmasina
dikkat edilmeli.

e Personele rahat¢a soyunabilecegi oda, yeterli dolap ve dus alma imkani saglanmali.

e Mutfak icinde yiyecek alanlarindan uzak yerlerde, iistii kapali, kapagi pedalla
acilabilen ¢op kutulari yerlestirilmeli, iclerine naylon posetler yerlestirilmeli, her
bosaltmadan sonra miimkiinse dezenfektanl deterjanla yikanmali.

e Kullanma suyunun belli araliklarla mikrobiyolojik kontrolleri yapilmali.

e Depolarin sicaklik, nem, hasere, kemirici vb. zararlilarin kontrolii ihmal edilmemeli.

e Depoya ilk giren malzemenin ilk ¢ikan malzeme olmasina 6zel gosterilmeli.

e Potansiyel tehlikeli besinler mutlaka buzdolabi sartlarinda depolanmali.

e Mutfakta kullanilan her arag-gerecin kullanma, temizlik ve bakimini belirten listeler

uygun yerlere asilmali (Demirci 2005).
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2.5 HAMMADDE iLE SON URUN ARASINDAKI SURECTE DIKKAT EDILECEK
HUSUSLAR

Satin almadan baglayarak servis ve sunuma kadar dikkat edilmesi gereken hususlar

sirastyla asagida verilmistir.

2.5.1 Satin Almada Dikkat Edilecek Baz1 Hususlar

Mutfaga satin alinan gida maddelerinde mikroorganizma yiikiiniin kabul edilebilir sinirlarda
olmasma azami 6nem verilmelidir. Bunun yaninda isletmeye giren oOzellikle hayvansal
tiriinlerin potansiyel riskli gidalar grubunda olmasi nedeniyle nakilleri sirasinda soguk zincirin

bozulmamasina dikkat edilmelidir.

Oncelikle iiriinden beklenen niteliklere dair sartname hazirlanip, tedarikgi firma ile karsilikli
anlagsmaya varilmalidir. Teslim alma sirasinda {iretim ve son kullanma tarihleri ile ambalaj
kontrolleri yapilmali, koku-renk-tat-doku gibi duyusal niteliklerin uygunlugu test edilmelidir.
Potansiyel riskli gidalar ve donmus iiriinlerin nakli sirasinda soguk zincirin korunmus
olmasima dikkat edilmeli, 1s1 kontrolii yapilarak teslim alinmalidir. Teslim alinan her parti

gida maddesi i¢in form doldurulmalidir (Mahmutoglu 2007).

2.5.2 Depolamada Dikkat Edilecek Bazi1 Hususlar

Depolar, isletmelerde gida maddelerinin 6zelliklerine gore farkli fiziksel kosullarda gerek
kisa, gerekse uzun siire saklanmasini saglayan mekanlardir. Depolama sirasinda uygun
fiziksel sartlar saglanmazsa ve temizlik kurallarima dikkat edilmezse, patojen
mikroorganizmalar gidalar {izerinde geliserek sagliga zararli hale gelecektir. Depolarda rutin
1s1 ve nem kontrolleri yapilmali, 1yi bir havalandirma ve yalitim saglanmalidir. Gidalar hava
sirkiilasyonu saglayacak sekilde yerlestirilmeli, rotasyon ilkesine uygun gida giris-cikisi

saglanmaly, ilk giren ilk ¢ikarilmalidir (Sanlier ve ark. 2008).
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Depolar1 6zelliklerine gore iki grupta inceleyebiliriz;

2.5.2.1 Kuru Depolar
2.5.2.2 Soguk Depolar ve Dondurucular

2.5.2.1 Kuru Depolar:

Nem igerigi diisiik olan gidalar ic¢in kullanilmaktadir. Bu gidalar bozulmaya kars1 daha
dayanikli olmakla birlikte, depolanmalar1 sirasinda sicaklik, nem, 151k ve hasere/kemirgen gibi
etkenlerle sagliksiz hale gelebilirler. Kuru depolamada; sicaklik 10-15°C, nem %50-60 olmali,
hasere ve kemirgenlerin depoda bulunmasini 6nlemek i¢in yeterli tedbir alinmalidir. Ayrica

temizlik malzemeleri asla gidalarla ayni depoda bulunmamalidir (Bas 2004).

2.5.2.2 Soguk Depolar ve Dondurucular:

Kurumun kapasitesine gore; soguk depo ve/veya ticari tipte buzdolabi, dondurucu depo

ve/veya derin dondurucu kullanilabilir (Merdol ve ark. 2003).

2.5.2.2.1 Soguk Depolar

Patojen mikroorganizmalar 5°C’nin iizerindeki 1silarda gelisebildikleri i¢in, besinler 5°C’den
daha disiik 1silarda muhafaza edilmelidir. 5°C’nin altindaki 1silarda patojen
mikroorganizmalar gelisebilse dahi, gelisim son derece yavas sekillenir. Bu yontemle besinler
muhafaza edilirken, ortamin (buzdolab1 ya da soguk hava deposu) isisinin siirekliliginden

emin olunmalidir (Atasever 2000).

Sogukta muhafaza edilen gidalar i¢in; nem %75-95 arasinda, sicaklik ise sogutucularda etler
icin 0-2°C, siit ve iriinleri ile yumurta i¢in 3-4°C de, sebze ve meyveler icin 4-7°C, pismis
yemek ve pastalar i¢in 0-2°C, dondurucularda -18 °C ve altinda olmalidir. Soguk depoda en
onemli hususlardan biri ¢ig ve pismis gidalar arasindaki ¢apraz bulagsma riskidir. Bu nedenle
¢ig ve pismis gidalar i¢in ayr1 sogutucu kullanilmahidir. Ayni sogutucu kullaniliyorsa ayri
raflara yerlestirilmeli, ¢i§ gidalardan pismis gidalara sizintt olmasi engellenmelidir. Kolay
bozulabilen ve pismis gidalar derinli§i az olan kaplar ile sogutucuya alimmalidir. Ayrica

elektrik kesintisine karsi tedbir alinmalidir (Merdol ve ark. 2003, Bas 2004).
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2.5.2.2.2 Dondurucular

Patojen mikroorganizmalarin ¢ogu 5°C’nin altinda gelisemezler veya gelismeleri ¢ok yavas
seyreder. Ancak besinde tat ve koku bozukluklarina neden olabilen bazi saprofit
mikroorganizmalar 5°C’nin altindaki 1silarda da gelisebilirler. Bu nedenle {iriinlerin raf
Omriinli uzatmak i¢in besinler dondurularak muhafaza edilirler. Besinler cogunlukla -1 ve -
2°C’lerde dondurulurlar ve bu 1silarda muhafaza edilirler. Ancak besinlerin -18°C veya daha

diisiik 1s1larda dondurularak muhafaza edilmesi tercih edilmelidir (Atasever 2000).

Besinlerin dondurularak muhafaza edilmesi durumunda, genellikle mikroorganizmalar canli
kalirlar fakat gelisemezlerken, parazitler parcalanabilirler. Bu nedenle, parazitlerin yaygin
olarak bulundugu besinler (6rn., domuz eti ve balik) dondurularak parazitlerin pargalanmasi
saglanabilir. Parazitlerin parcalanmasini saglamak amaciyla, besinler 16°C’de 7 giin ya da

hava sirkiilasyonlu bir dondurucuda 1°C’de 15 giin siireyle dondurulabilirler (Atasever 2000).

2.5.3 Hazirlama ve Pisirmede Dikkat Edilecek Baz1 Hususlar

2.5.3.1 Hazirlama

Kullanilan biitiin ylizeyler ve ara¢ gerecler iyi temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Cig ve
pismis gidalar i¢in kullanilan arag-gerecler farkli olmali, dograma tahtasi-bicak gibi
ekipmanlar ¢ig et-pismis et-sebze meyve gibi gidalar i¢in ayri renklerle kodlanarak birbirine
karistirilmamalidir. Bu siirecte disaridan fiziksel ve kimyasal bulagsma riskine karsi titiz
davranilmalidir. Donmug gidalar sogutucuda ¢oOziindiiriilmeli ve 24 saat igerisinde
kullanilmali, ¢6zilindiiriilen gida asla tekrar dondurulmamalidir. Sebze ve meyveler akan su
altinda tek tek yikanmalidir. Cig servis edilecek salata gibi yiyeceklerin yikanmasinda

dezenfektan kullanilmali ve iyice durulanmalidir (Bas 2004, Mahmutoglu 2007).

2.5.3.2 Pisirme

Pigirme stirecinde gidanin giivenirliligi ac¢isindan, uygulanan 1s1-zaman diizeni ¢ok 6nemlidir.
Etkin 1s1 islemleri patojen mikroorganizmalarin timii ve saprofit mikroorganizmalarin da

onemli bir kismi yikilmanmis olur. Besinin tipine bagli olarak, uygulanan 1si-zaman
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diizeninde de farkliliklar olabilir. Besine uygulanan 1s1, mikrodalga firinlar ile diger firinlarda
aynt olmamasi gerekir. Clinkii, mikrodalga firinlarda ancak daha yiiksek 1s1 (yaklasik 10
°C’den daha fazla) uygulanmasiyla, diger firmmlara yakin bir etki saglanabilir. Besinin
pisirilmesinde, 1sinin en i¢ kisimdaki bolgelerdeki etkinligi ol¢lilmeli (metal termometre veya

termocouple ile) ve pisirme siiresine 6zen gosterilmelidir (Atasever 2000).

Cig hayvansal besinler (6rn., et, balik ve yumurta) pisirilirken, besinin i¢ sivisinin en az 63
°C’de 15 saniye olmasi gerekir. Biiylik pargalar halindeki hayvan etlerinin pisirilmesinde ise,
i¢c 1smnin en az 68 °C’ye ulasmasi Onerilir. Etlerinde parazit bulunma riski yiliksek olan
hayvanlarin (6rn., domuz ve av hayvanlar) etleri pisirilirken ise, bu 1silar daha da
artirtlmalidir. Kanatli etlerinin pisirilmesinde de i¢ 1sinin en az 74 °C’de 15 saniye olmasi

Onerilir (Atasever 2000).

Gidanin merkez 1s1s1 74°C’ye ulasmas1 gerekmektedir. Ozellikle rosto gibi biiyiikk parca
halinde ve kuru 1sida pisen yiyeceklerde termometre ile i¢ sicaklik kontrolii yapilmasi
gerekmektedir. Potansiyel riskli gidalar, oda i1sisinda uzun siire kalmamalidir. Pisirilen
yiyecekler sogutucuya kaldirilacaksa hizli bir sekilde buzdolabi 1sisina getirilmelidir. Bunun
icin derin olmayan kaplara alinmasi, benmari usulii, hizli sogutucu sistemler kullanilabilir.
Miimkiinse soguk yiyecek, sicak yiyecek, tatli vb. hazirlama gibi farkli isler icin farkli
personel kullanilmali ya da farkli ise gegerken personelin ellerini yikayip, dezenfekte etmesi

ve eldiven degistirmesi saglanmalidir (Karaali 2003, Bas 2004, Mahmutoglu 2007).

2.5.4 Servis ve Sunus

Hazirlanan yemeklerin tliketiciye sunulmasi, en az diger islemler kadar 6nemlidir (Demirci,
2005). Servis sirasinda kontaminasyonu ve mikrobiyal bozulmayi onlemek icin dikkat

edilmesi gereken bazi 6nemli hususlar sdyle siralanabilir (Merdol ve ark. 2003, Bas 2004).

Serviste kullanilan ekipmanlar temiz ve steril olmali, servis elemani tek kullanimlik eldiven
giymeli veya uzun sapli servis araglari kullanmalidir. Tabak ve bardaklarin i¢ kismina
dokunulmamali, c¢atal-kasik-bigaklarin sap kismindan, bardaklarin alt kismindan tutulmalidir.
Soguk yiyecekler i¢in 4°C ve altinda, sicak yiyecekler i¢in 63°C ve lizerinde tutulmasini

saglayacak ekipmanlar kullamlmalidir. Ozellikle soguk yiyeceklerde hazirlama ve servis igin
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bekleme siiresi 2 saati gegcmemelidir. Catlamis, ¢izilmis ve kirilmis servis ekipmanlari

kullanilmamalidir (Merdol ve ark. 2003, Bas 2004).
3. HACCP
3.1 HACCP Sistemi

HACCP “Hazard Analysis Critical Control Points’in kisaltmasi olup, Tiirk¢e’de Kritik
Kontrol Noktalar1 Tehlike Analizi anlamina gelmektedir. Son yillarda gida endiistrisinde
kaydedilen biiylik gelismeler iiretim ve dagitimin tiim asamalarinda etkin bir kontrol
sisteminin yerlestirilmesi gereksinimi dogurmustur. Klasik gida kontrolleri iretimin denetimi
ile ilgili kanun ve tiiziiklerde durum degerlendirmesinde genellikle denet¢inin yorumuna bagl
kalmaktadir. Uriin analizi seklinde vyiiriitiilen kontrol sistemi de biiyiikk miktarlarda iiretim
yapan tesislerde yetersiz kalmaktadir. Maliyeti arttirmadan giivenir nitelikte ve kaliteli gida
tiretimi konusunda gosterilen cabalar Kritik Kontrol Noktalar1 Tehlike Analizi (HACCP)

sistemin ortaya ¢ikmasina neden olmustur (Kaan 2002).

HACCP sistemi ilk olarak A.B.D.’de “Apollo” uzay programi i¢in saglikli gida iireten
Pillsbury sirketindeki bir grup tarafindan gelistirilmistir. S6z konusu uzay programinda
1959’larda uzay uguslarinda astronotlar icin iiretilecek gidalarin %100 giivenli nitelikte
olmast NASA ( Amerikan Ulusal Havacilik ve Uzay Kurumu) tarafindan Pillsbury
sirketinden istenmistir. Pillsbury sirketi tarafindan bu amacla baglatilan projede oncelikle
belirlenmis 6zelliklerde gidanin iiretilebilmesi i¢in tiim hammadde ve katki maddelerinin
ozellikleri, hammaddeleri lireten tedarik¢i firmalarin imalat kosullar1 ve ¢alisanlar1 hakkinda
son derece detayli aragtirmalar1 kapsayan ve gerekli tiim testlerinde bulundugu bir aragtirma

yapilmis ve gerekli veriler toplanmugtir.

Tiiketici, tiretici ve dagitimer zincirinde tiimiiyle her kesimi etkileyen gida kdkenli salgin,
zehirleneme, bozulma, v.b. gibi olumsuzluklar, endiistriyel kalite sistemindeki hijyen
sorunlarindan kaynaklanmaktadir. Uretimden tiiketime risk olusturabilen her bir odagin
tiriinler bazinda ayr1 ayr1 belirlenip, bu noktalarin incelenmesiyle sorunlarin giderilmesi

yolunda goriis birligine varilmistir (Giinyel 2001).

HACCP Sistemi konferanslarda ve firmalarda siklikla tartigilmakla birlikte genellikle yanlis

anlagilmakta ve gergek durumlarda eksik uygulanmaktadir. Bu sebeple uluslararasi
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platformda HACCP konusundaki tartismalar halen devam etmektedir (Mortimore ve ark.
1998).

HACCP, hatalardan kaginmak ve tehlike analizi yapmak icin kullanilan, uluslararasi kabul
gormiis bir gida giivenlik sistemidir. Gida maddesinin {iretimi, depolanmas1 ve nakliyesinin
tiikketiciye ulasana kadar gecen her kademesinde insan sagligina yonelik tehdit olusturabilecek
potansiyel mikrobiyolojik, kimyasal veya fiziksel tehlikeleri tanimlamak ve kontroliinii

saglamak amacin tasir (Kaan 2002).

“Kritik Kontrol Noktalari”nin belirlenmesi riskin azaltilmasi, dolayisiyla da tehlikenin
engellenmesi sonucunu getirecektir. Boylece HACCP ile birlikte teknik ve sosyo-ekonomik
boyutlarda olaylarin ele alindig1 yeni bir bakis ac¢is1 gelistirilip yayginlasmistir (Topal, 1996).
Ozgiin riskleri belirleyip, onleyici etkinlik uygulamalarmi iceren HACCP sistemi, gida

giivenligi ve kalitesinin anahtarlarindan biri olarak degerlendirilmektedir (Aran 1993).

HACCP Sistemi; gidalarda biyolojik, kimyasal ve fiziksel zararlanmalari, kalite beklentileri
dogrultusunda ortadan kaldirmaya yonelik bir belirlenme aracidir. Bu baglamda ekipman
dizaynini ve isleme basamaklarini iyilestirme, teknolojik gelisimi uyarlama gibi avantajlarla

beklenen hedefi saglayabilmeye yonelik teknikleri de igerir.

HACCEP Sistemi:

- Saglik i¢in : (Hazard) Tehlikenin,

- Riskler i¢in : (Analysis) Analizin,

- Kontrol i¢in : (Critical) Kritik Odaklarin ve Olaylarin,
- Kosullar i¢in : (Control) Kontroliin,

- Proses i¢in : (Point) Kritik Noktalarin incelenmesinin temel alindig1 bir felsefedir

(Topal 2001).

3.2 HACCP Sisteminin Tanimlari

Kalite yonetim sistemleri ile Haccp sisteminin tam olarak uygulanabilmesi i¢in verilen

standart tanimlarin bilinmesi gerekmektedir. Bu tanimlar;
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Besin zinciri; Besinin ve igeriginin birincil {iretimden tiiketime kadar olan, iiretim, proses,
dagitim, depolama ve hazirlama gibi birbirini takip eden basamaklar ve islemler (TSE EN

ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Besin giivenligi tehlikesi; Besinin kendisi yasa besinde bulunan biyolojik, kimyasal veya
fiziksel etmenler vasitasiyla olumsuz saglik etkisine yol agma potansiyeli (TSE EN ISO

22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Besinin giivenligi politikasi; Besin giivenligi ile ilgili bir kurulusun tiim niyeti ve istikameti

(TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Son iiriin; Kurulus tarafindan baska bir prosese ve doniisiime ugratilmayan iiriin (TSE EN

ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Kontrol 6nlemi; Besin giivenligi tehlikesini onlemek veya elimine etmek ya da kabul

edilebilir diizeye indirmek (TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

On gereksinim programi; Besin zinciri boyunca gerekli hijyenik ortami saglayarak uygun
bir liretim yapmak, son iirliniin giivenli bir sekilde hazirlanmasini saglamak ve insan tiiketimi
i¢in giivenli besinler sunmak igin temel kosullar ve faaliyetlerdir. On gereksinim programlari
kurulusun uyguladig1 besin zinciri kisimlarina ve kurulusun tipine baghidir. Ornegin; iyi tarim
uygulamalar1 (GAP); iyi veteriner uygulamalari (GVP); iyi iiretim uygulamalari (GMP); iyi
hijyen uygulamalar1 (GHP); iyi laboratuar uygulamalari (GLP); iyi dagitim uygulamalar
(GDP); iyi ticaret uygulamalar1 (GTP) gibi.. (TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004
2006).

Operasyonel 6n gereksinim programi (OGP); Olasi besin giivenligi tehlikelerini ve/veya
tiriinde ya da proses ortaminda besin giivenligi tehlikelerinin kontaminasyonu veya
cogalmasimi kontrol altina almak icin zorunlu oldugu tehlike analizleriyle tanimlanan 6n

gereksinim programi (TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Kritik kontrol noktas1 (KKN); Besin giivenligi tehlikesinin 6nlendigi veya elimine edildigi
ya da kabul edilebilir diizeye indirilebildigi ve kontrol edilebildigi asama (TSE EN ISO 22000
2006, TSE ISO/TS 22004 2006).
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Kritik limit; Kabul edilme durumunun kabul edilmeme durumundan ayrildigi kriter. Kritik
limitler bir KKN’nin kontrol altinda olup olmadiginin belirlenmesinde kullanilmaktadir.
Kritik limitler asildiginda, ilgili iirliniin giivenli olmadig1 kabul edilir (TSE EN ISO 22000
2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

izleme; Bir dizi planli inceleme ve 6lgiim yaparak kontrol 6nlemlerinin tasarlanmis sekilde

yiirliytip yilirimedigini belirlemek (TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Diizeltme; Tespit edilen uygunsuz durumu elimine etmek igin gergeklestirilen faaliyet.
Diizeltme yeniden isleme, daha ileri isleme, ve/veya uygun olmayan sonuglara ait
olumsuzluklarin eliminasyonu (farkli bir iiretimde kullanmak i¢in uzaklastirma ya da 6zel

etiketleme gibi) seklinde uygulanabilir (TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Diizeltici faaliyet; Tespit edilen uygunsuzlugun veya diger istenmeyen durumun nedenlerinin
giderilmesidir. Diizeltici faaliyet, uygunsuzluga sebep olan durumlarin analizini ve tekrar

olusumu 6nlemeyi de igermektedir (TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).
Gecerli kilma; HACCP plan1 ve operasyonel 6n gereksinim programi tarafindan yiiriitiilen
kontrol dnlemleriyle elde edilen verilerin etkinlik diizeyinin belirlenmesi (TSE EN ISO 22000

2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Dogrulama; Objektif Olgiitlerle yerine getirilen spesifik gereksinimlerin onaylanmasi (TSE

EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).

Giincelleme; Uygulamanin en son verilerle hemen ve/veya planli olarak gozden gecirilmesi

(TSE EN ISO 22000 2006, TSE ISO/TS 22004 2006).
GMP (iyi iiretim uygulamalar); Uriiniin i¢ ve dis kaynaklardan kirlenme olasiligini
onlemek veya azaltmak amaciyla, kurulusla ilgili i¢ ve dis sartlara iliskin koruyucu

onlemlerdir (ISO 22000 2005).

HACCP; Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 Sistemi (TSE ISO 13001 2003).
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Tehlike; Tiiketilmesi sirasinda besin maddesinde bulundugunda, besin maddesinin giivenli
olmamasina sebep olabilen kimyasal, biyolojik veya fiziksel madde/organizma (TSE ISO

13001 2003).

Risk; Besin maddesinde olugsmasi muhtemel tehlikelerin tahmin edilebilen boyutu ve siddeti

(olasilik diizeyi) (Karaali 2003).

Akis semasi; Belirli bir besin maddesinin iiretiminde uygulanan siranin ve basmaklar veya

islemler arasindaki iligkinin sematik gosterimi (TSE ISO 13001 2003).

Besin giivenligi ekibi; HACCP’nin olusturulmas: ve uygulanmasi i¢in bir araya gelen insan

grubu (TSE ISO 13001 2003).

HACCP plani;; HACCP yonetim sistemi kapsamindaki ilgili tehlikelerin kontroliinii
saglamak icin, HACCP prensiplerine uygun olarak hazirlanan dokiiman (TSE ISO 13001
2003).

3.3 HACCP Sisteminin Amaglari ve Yararlan

Her sene binlerce insan gidalarla bulagan tehlikeler sebebiyle hastalanmak, zehirlenmekte
veya hayatlarin1 kaybetmektedirler. Bu riskleri ortadan kaldirmak igin gida igletmelerinde
geleneksel muayene ve test metotlar1 uygulana gelmis ve bir takim gdrsel muayene, fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik testlerle gida giivenligi saglanmaya calisilmistir. Fakat son kalite
kontrolde uygun goriilmeyen iirlinlerin agiga alinmasi ve prosesteki bir sonraki agsamaya

gecirilmemesi veya tiiketiciye gonderilmemesi sinirli bir glivenlik saglamaktadir.

Cogunlukla tehlikeler diizenli olarak dagilmamustir. Dolayisiyla 6rnekleme usulii ile yapilan
testlerle gidanin % 100 giivenli olmas1 saglanamaz. Gida gilivenliginde istenilen hata seviyesi
0'dir. Cilinkii ¢ok diisiik miktarlarda dahi kirletici hastalik yapici ve hatta oldiiriicii
olabilmektedir. Ayrica, binlerce ton gida iireten bir firmadan tek bir adet kontamine olmus
(bulasmis) gidanin sevk edilmesi belki de o gidayi tiikketen kisinin hastalanmasina ve hatta
Olmesine sebep olmaktadir. Bu tiir durumlar ise firmayr kanun oOniinde giic duruma
diisiirmekte ve firmanin itibarin1 azaltabilmektedir. Orneklemeli kalite kontrol yaklagiminda

hata oraninin % 0 olmasi1 saglanamaz. Son {irliniin tamaminin 6rneklenmesi ve test edilmesi
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ise uygulamada pratik degildir. Fakat gida {ireticisi tiim {iriiniin testini gerceklestirse bile veri
toplamadan dogan hatalar ve ekipman dan ileri gelebilecek sinirlamalar gibi nedenlerle yine

de tam bir koruma saglayamayacaktir (Stauffer 1998).

Dikkate alinmas1 gereken bir diger husus son kalite kontrolde gergeklestirilen mikrobiyolojik
analizlerin sonuglarinin ¢ok yavas alinmasidir. Bu sebeple zaman zaman kontrol sonuglari
alinmadan {iretim, aksamamasi icin tedbirli olarak devam ettirilmekte ve belki de cesitli

tehlikeler barindiran hammaddeler Uriinde kullanilabilmektedir.

Ayrica muayene ve deney sonuglarina gore problemlerin tam olarak nereden
kaynaklandiginin her zaman bulunamamasi ise bir diger dezavantaj olarak siralanabilir.
Ciinkii  kontrol sadece iirline yonelik yapilmaktadir. Halbuki, iiriindeki standart dist
durumlarin ortaya ¢ikmasia prosesin ¢esitli parametrelerindeki sapmalar ve kontrol disi

durumlar sebep olmaktadir.

Gelisen teknoloji giincel uygulamalarda {iiriin, isleme kosullar1 ve isletme kontrollerinde yeni
gereksinimleri ve zorunluluklari giindeme getirmistir. Bu kapsamda “geleneksel kalite

kontrolleri”, “kalite giivenligini saglama” kavramiyla yer degistirmistir.

HACCEP sisteminin 6zelliklerini asagidaki sekilde 6zetleyebiliriz: (Topal 2001).

- Sistematik ve bilimsel

- Optimal fiyat-fayda iliskisini gézeten

- Kritik etkinliklerin teknik kaynaklarina odaklanmis
- Gerekli 6zenle donatilmig

- Onleyici / kayiplar1 azaltici

- Uluslar aras1 kabul gérmiis organizasyonlara (FAO, WHO, CODEX Alim. Vb.)
uyumlu

- Pro-aktif ve onleyici

- Olasi tiim tehlikeleri belirleyici

- Diger kalite yonetim sistemlerini tamamlayici

- Gida zincirlerine uyarlanabilir

- Uriin giivenligini artirici

- Tanimlanan iiriin gelisiminde giivence saglayan
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- Egitilmis ve yetismis eleman saglanmasina agirlik veren

Tiim bu 6zelliklerden yola ¢ikilarak HACCP sisteminin yararlarin1 su sekilde 6zetlememiz

miimkiindiir (Boyacioglu 1993).

a. Islemin kritik yederinde kontroliin ¢ok iyi yapilmasini saglar.

b. Kontrol zaman, sicaklik, gérsel muayene gibi ucuz ve hizli parametreler
ile kolayca yapilir. Dolayistyla kalite kontrol maliyetlerini diistiriir.

¢. Kontrol sonuglar1 kullanilarak hizli ¢éziimler bulunabilir.

d. Kontrol isleminde laboratuardan ¢ok islem operatorleri etkilidir.

e. Potansiyel tehlikeler hesaba katilir.

f. HACCP, yenilige kolayca adapte edilebildiginden islem degisikliklerinde
veya yeni islemlerin dizayni asamasindaki uygulamalarda zorluk ¢ekilmez.

g. Giivenilir iirlin elde edilmesinde teknik personel kadar teknik olmayan
personel de diger bir deyisle biitiin diizeylerdeki personel rol oynar.

h. HACCP belirlenen tehlikelerin kontroliinii geleneksel kalite kontrolden
daha sistemli sekilde yapan bir yonetim aracidir. Basarisizliklarin heniiz meydana
gelmeden Onlenmesini saglar. Boylece basarisizlik maliyetlerini diisiiriir.

i. Maliyet diisiisleri sayesinde {iriiniin pazarlama giiciinii arttirir.

j- Son {irliniin klasik kontrol testleri yerine tiim proses asamalari i¢in
Onleyici yaklagim gelistirir.

k. Diizeltici yerine dnleyici metotlarin kullanimi iiriin kayiplarini engeller.

1. HACCP, kritik proses kontrol agsamalarim hedef aldigindan hatali iiriin
tiretebilme riskini azaltir.

m. Son {iriinde olabilecek tehlike ve riskleri ortadan kaldirarak veya kabul
edilebilir seviyeye indirerek insan sagligi acisindan giivenilir gida iiretimini saglar.

n. Organizasyonel problemleri tespit etmek ve ortadan kaldirmak igin
sistematik bir yaklagim saglar.

0. Yaygin bilgi aligverisi, kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi tecriibe ve
esnekligi arttirir.

p. Takim c¢alismasi, personelin bilinglenmesi ve katilimin saglanmasina
fayda getirir.

q. Miisteri giiveninin artmasini saglar.
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3.4 HACCP SISTEMININ HAZIRLIK ASAMALARI

3.4.1 HACCP EKkibinin Olusturulmasi

HACCP uygulamalari isletmede olusturulan multidisipliner bir ekip tarafindan yiiriitiilmelidir.
Bu amacla gida giivenligi ekibinin secilmesi ve egitilmesi gereklidir. Ekip iiyelerinin
icerisinden iirlin proseslerine asina, organizasyon ve iletisim konularinda yetenekli bir kisi
takim lideri olarak gorevlendirilir (Pearson ve Dutson 1999). Gida giivenligi ekibinde
genellikle bir kalite giivence veya kontrol uzmani, iiretim hattindan sorumlu uzman, alet ve
ekipmanlarin hijyenik dizaynindan, performans ve kullanimindan anlayan bir miihendis ve
bunlarin disinda gerekli oldugu durumlarda hijyen ve sanitasyon uzmani, paketleme ve

dagitim eksperleri ve operatdrler bulunur (Unliitiirk ve Turantas 2003).

Ekip secildikten sonraki ilk asama, isletmenin dizaynin da, uygulamalarinda ve
operasyonunda sorumluluga sahip tiim ekip tiyelerinin, HACCP prensipleri ve gida giivenligi
konularinda egitimlerinin saglanmasidir. Bu egitimlerde iretimde karsilasabilecek mikrobiyal,
fiziksel ve kimyasal tehlikelere kars1 bakis agisi olusturulmali, izleme ve kontrol agamalarinin

anlasilmas1 saglanmalidir (Pearson ve Dutson 1999).

Gida giivenligi ekibi olusturulurken su noktalara dikkat edilmelidir; (Batu ve Gok 2006)

e (Gida giivenligi ekibi olusturulurken teknik personele agirlik verilmelidir. Teknik
personel i¢inde iiretim ve kontrolle dogrudan ilgili yetismis personel mevcut olmalidir.

e Ekip ¢ogunlukla HACCP sistemini gelistirecek ve devamliligini saglayacak derecede
bilgili ve gerekli egitimleri almis personelden olusturulmalidir.

e Ekipte saglikli depolama ve sevkiyatin saglanmasi amaciyla depo ve sevkiyatla ilgili
personel mevcut olmalidir.

e FEkibe iirliniin kalitesini olumsuz yonde etkilemeyecek hammaddeler saglanmasi
amaciyla satin alma sorumlusu dahil edilmelidir.

e Sistemin dokiimantasyonu ve miisteri odakli caligmalarin yapilabilmesi i¢in insan

kaynaklar1 personeline gerekli egitim verilmeli ve proje grubuna dahil edilmelidir.
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3.4.2 Uriiniin Tanimlanmasi

Uriiniin, ilgili giivenlik bilgilerini kapsayan eksiksiz bir tanimi yapilmalidir. Uriin tam olarak
tanimlanmali, bilesimi; fiziksel, kimyasal ve biyolojik 6zellikleri (pH’s1, su aktivitesi vb.),
varsa 1s1l islem, dondurma, tiitsiileme, tuzlama vb. gibi iiriine uygulanan islemler ile ambalaj
ozellikleri, dagitim kanallar1 ve depolama kosullar1 ile depolama 6mrii ve kullanim talimati
belirtilmelidir. Isletmede elde edilen her iiriiniin dogrudan tiiketime sunulup sunulmadig: ya
da bagka bir isletmede ara iiriin ya da gida katki maddesi olarak kullanilip kullanilmadig,
ambalaj bi¢cimi (dokme, ¢uval ya da varil gibi biiyilkk ambalaj, son tiiketici ambalaji)
tilkketimden 6nce son bir kez daha 1s1l isleme maruz kalip kalmadigi gibi bilgiler yeterli ayrinti

ile belirtilmelidir (Batu ve Gok 2006).

3.4.3 Hedeflenen Kullanimin Tanimlanmasi

Uriiniin amaglanan kullanim1 ve tiiketici gruplarmin tanimlanmasi icin ele alman gidanin
hangi tiiketici gruplari tarafindan ve hangi amaglarla kullanilacaginin da agikca tanimlanmasi

gerekir (Unliitiirk ve Turantas 2003).

3.4.4 Akis Semasinin Olusturulmasi

Tehlike analizi yapilmadan 6nce iriinle ilgili tiretim akis semasi olusturulmalidir. Gidanin
tiikketicinin sofrasina gidinceye kadar gegirdigi tiim asamalar ayrintili olarak gdsterilmelidir.
Akis semasinda hammaddenin alimindan baslanilarak tiim katki ve yardimc1 maddelerin islem
hattinda giris noktalari, islem hattindaki tiim uygulamalar, varsa bekleme siireleri ve
sicakliklari, ambalajlama, 1s1l islem, depolama, dagitim islemleri yine varsa kalite kontrol

asamalari ile birlikte ayrintili olarak gdsterilmelidir (Batu ve Gok 2006).

Akis semasi lizerinde yer alabilecek teknik verilere bazi ornekler asagida siralanmistir;

(Unliitiirk ve Turantas 2003)

e Hammadde, ingredientler ve ambalaj materyaliyle ilgili mikrobiyolojik, kimyasal ve
fiziksel veriler,
e Fabrika dizayn1 ve ekipmanlarin yerlesimi,

e Tiim islem asamalari,
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e Hammadde, ana iirlin ve son iiriine uygulanan 1s1l iglemler,

e Kati ve s1v1 gidalarin aktarilma kosullari,

e Uretim hattindaki tekrar isleme noktalar1 herhangi bir nedenle yetersiz islem goren ana
tirtiniin tekrar islem hattina dondiigii noktalar,

e Ekipmanlarin dizayn1 ve 6zellikleri,

e Temizlik ve dezenfeksiyon islemlerinin etkinligi,

e (evre hijyeni,

e Isletmede personel hareketleri ve akisi,

e Potansiyel ¢apraz bulagma yollari,

e isletmede mikrobiyal riski yiiksek ve diisiik olan alanlarin ayrilmasi,

e Personel hijyeni uygulamalari,

e Depolama ve dagitim kosullari,

e  Uriin kullanim talimatlari.

3.4.5 Akis Semasimin Yerinde Dogrulanmasi

Olusturulan akis semas1 gida glivenligi ekibi tarafindan yerinde incelenerek dogrulugu tespit

edilmelidir ve gerekli olan yerlerde akis semasi diizeltilmelidir (Unliitiirk ve Turantas 2003).

3.5 HACCP SISTEMININ TEMEL PRENSIPLERI (7 ilkeden Olusur.)

3.5.1 Tehlike Analizinin Yapilmasi

Uretim basamaklar1 gdzden gegirilerek potansiyel riskler tanimlanir. Bir HACCP plan
olusturulurken ilk asama iirlinle ilgili tehlikelerin tayin edilmesidir. Akis semasindaki her
basamakla ilgili 6nemli olan tehlikeler ve onleyici tedbirler listelenir.
Tehlike analizinde dikkate alinmas1 gereken iki faktor vardir;
e Tehlikenin meydana gelme olasilig1

e Eger meydana gelirse ciddiyeti

Gida giivenligini etkileyen tehlikeler; biyolojik tehlikeler, kimyasal tehlikeler, fiziksel
tehlikeler olmak iizere 3 baglikta toplanabilir (Karaali 2003).
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3.5.1.1 Biyolojik Tehlikeler: Gidalarda biyolojik tehlike mikroorganizmalardan
kaynaklanmaktadir. Gida bozulmasinda etkili olan mikroorganizmalar; bakteriler, mayalar,

kiifler ve viriislerdir (Halkman 2007).

Gida isletmelerinde en c¢ok korkulan tehlike bakteriyel besin zehirlenmeleri olup bir¢ok
noktada etkili koruma ve kontrol dnlemleri alinmasi gerekmektedir. Bu baglamda;
e Patojen ve bozulmaya neden olan mikroorganizmalarla gidalarin kontamine
olmasini 6nlemek
e (idalarda mikroorganizmalarin ¢ogalmasini ve toksin olusturmasini dnlemek
e (Gidada mevcut olan mikroorganizmalari uygun yontemlerle yok etmek veya
sayilarini tolere edilebilir sinirlarin altina diistirmek gerekmektedir (Snyder

1986, Erol 1999).

Gidalar araciligr ile insanlarda meydana gelen hastalik ve zehirlenme nedenlerinin basinda
bakteriler ile toksinler gelmektedir. Gida kaynakli hastaliklar infeksiyon ve intoksikasyon
olmak {iizere 2 sekilde gerceklesmektedir. Infeksiyonda, gidalarla birlikte mikroorganizma
insan viicuduna alinir. Sindirim sisteminde, 6zellikle bagirsaklarda ¢ogalip, toksin iireterek
zehirlenmelere neden olur. Infeksiyon tipi hastaliklarda gida tasiyict konumundadir.
Infeksiyon tipi hastaliklar bulasicidir. Intoksikasyonda, mikroorganizmalar gida iizerinde
cogalip toksin olustururlar. Bu gidalarin tiiketilmesinden sonra gida ile birlikte alinan
toksinler hastalliga neden olur. Diger bir deyisle, hastaligin kaynagi gidada bulunan
toksinlerdir. Intoksikasyon tipi zehirlenmeler bulasici degildir (Kaynar ve Yilmaz 2006,

Halkman 2007).

3.5.1.2 Kimyasal Tehlikeler: Cesitli kaynaklardan karisan ya da bir amagla disaridan eklenen
(baz1 gidalarin dogal olarak bilesiminde bulunan) bazi kimyasal maddelerin bulastig1 gidalarin
tiikketilmesi ile 6nemli tehlikeler olusturmaktadir (Merdol ve ark. 2003). Tarimsal miicadele
ilaclari, giibre kalintilari, veteriner ilaglari, deterjan ve dezenfektan kalintilari, yasaklanmis ya
da izin verilen dozdan fazla kullanilan gida katki maddeleri onemli kimyasal bulasma

etkenleri olarak siralanabilir (Karaali 2003).

3.5.1.3 Fiziksel Tehlikeler: Gidalara bilerek veya bilmeyerek besin olmayan bazi yabanci
maddelerin karigsmasini ifade eder. Cam kiriklari, metal, sag, tirnak, sigara kiilii, sinek, bocek

vb. olarak siralanabilir (Merdol ve ark, 2003). Bu maddeler, hem mikrobiyolojik bulagsma
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yoniinden tasiyici olabilmekte hem de o iirliniin hijyenik kosullarda iiretilmediginin bir

gostergesi olarak degerlendirilmektedir (Karaali 2003).

Fiziksel tehlike olarak gidanin igleme asamalarinda karigan yabanci cisimler istenmeyen
durumlara neden olmaktadir. Gida isletmesinde tehlikeler tanimlandiktan sonra koruyucu

onlemler gdzden gecirilmelidir (Anon 1997a).

3.5.2 Kritik Kontrol Noktalarimmin Belirlenmesi

Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi islemi; hangi kontrol 6l¢iimiiniin uygulanabilecegini
ve bu tehlikeleri 6nleme ya da elimine edip edemeyecegini gosterir. Kritik kontrol noktasi
problemlerin ayirt edilmesini ve problemlerin ¢oziilmesini saglayan ve sadece HACCP’de
bulunan bir sistemdir (Brayn 1990).
Kritik kontrol noktalarinin se¢iminin bagh oldugu durumlar:
e Besinlerde kabul edilemez kontaminasyon veya mevcut mikroorganizmalarin
olusturdugu muhtemel tehlikelerin siddeti ve riski arasinda iliskiyi tahmin etmek

e Islem ve 6n hazirlikta iiriinler hangi asamalara maruz kaldigini saptamak

Tehlike analizleri kritik kontrol noktalar1 kimyasal, fiziksel ve mikrobiyolojik giivenligi
garanti altina almalidir (Barrie 1996). Tehlike kontrolii garanti edilebilir kontrol
noktalarina CCPy, ayirt edilebilir ancak tam olarak kontrol edilemeyenlere CCP2 olarak

adlandirilir (ICMSF 1988).

3.5.3 Kritik Limitlerin Olusturulmasi

Bu asamada her kritik kontrol noktasindaki bir veya daha c¢ok koruyucu 6nlem igi
kritik limitler olusturulur. Bunlar zaman, sicaklik, rutubet orani, aw, pH, titre edilebilir asidite,
tuz konsantrasyonu, yogunluk gibi ayarlanabilir Ozelliktedir. Bu 0Ozellikler standart ve
yasalarda, bilimsel kaynaklarda ve uzman kisilerin deneyimlerinden yararlanilarak elde

edilebilir (Corlett 1991).

29



3.5.4 izleme Sisteminin Uygulanmasi

Izleme, bir kritik kontrol noktasinin kontrol altinda olup olmadigini degerlendirmek, kayit
olusturmak i¢in planlanmis gozlem ve Olglimlerdir. Genel olarak isletmelerde bes ana tipte
izleme vardir.
Bunlar;

e (Gorsel inceleme

¢ Duyusal degerlendirme

e Fiziksel olgtimler

e Kimyasal testler

e Mikrobiyolojik muayene (ICMSF 1988, Hobbs ve Roberts 1993).

3.5.5 Diizeltici Faaliyetlerin Uygulanmasi

HACCP’in olumlu ydnlerinden biri istenilmeyen kontaminasyonu, islem basarisizligini veya
elimine edilemeyen mikroorganizmalarin iiremesine neden olan durumlari kisa siirede ortaya

cikartmak, diizeltici yontemlerin secilmesini saglamaktir (Brayn 1990).

3.5.6 Dogrulama Prosediirlerinin Olusturulmasi

Dogrulama HACCP sisteminin ¢alistigina dair kontroliin agiklanmasinda tamamlayici bilgidir
(ICMSF 1988). Dogrulama isleminin saptanmast amaciyla HACCP sistemi goézden

gecirilmeli ve kayitlar incelenerek sapmalar gézden gegirilmelidir (Anon 1997b).

3.5.7 Kayit Tutma ve Dokiimantasyon Prosediirlerinin Hazirlanmasi

Etkili ve tam kayit tutma HACCP sisteminin zorunlu uygulamalarindandir. Her islem
belgelenmeli ve ilgili kayitlar dosyalanmalidir. Kayitlar genellikle su bilgileri igerir.
e HACCP ekibinde yer alan kisiler ve sorumluluklari
e Uyulmasi gereken tiiziik, standart ve yonergelerin listesi
e (evre, tesisat ve donanim hakkinda bilgi

e Donanimlarin sicaklik ve siire gostergeleri
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e Gida maddelerinin teslim alimindan {iretimine kadar tiim agsamalardaki akig
cizelgelerinin kopyalari

e Akis ¢gizelgesinde yer alan tehlikeler

e Diizeltme islemleri

e Sistemi dogrulama prosediirleri (Pearson ve Dutson 1995).

Mevcut kurumsallasmada aksakliklar1 temelini olusturan is tanimi agik olarak yapilmali ve
sorumlu  kurumlarda kalifiye personelin artirilmast saglanmalidir. Kurumsallasma
koordinasyonu aksatmayacak boyutta olmali ve denetim mekanizmasi icin yasal alt yapi

diizenlenerek bu konuda calisanlarin 6zliik haklar1 da belirlenmelidir (Ozgigek 2005).
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4. MATERYAL VE METOD

4.1 Materyal

Istanbul ilinde tesadiifi ornekleme ydntemine gore secilmis hazir yemek iireten 16 adet
isletmede HACCP kriterlerine uygun olarak, KKN (Kritik Kontrol Noktasi) olarak belirlenen
is¢ilerin ellerinden, ekipman ve tezgah yiizeylerinden ve depo hava ortamindan ¢esitli

yemeklerden ve iiretim sularindan 6rnekler alinmis ve mikrobiyolojik analizler yapilmstir.

4.2 METOT

4.2.1 Mikrobiyolojik Analiz Metotlar:

4.2.1.1 .Bacillus cereus Bakteri Sayim

Bakterilerinin saymmi igin, peptonlu su (225 ml) hazirlanmis ve 25 g ornek tartilarak
stomacher posetinde homojenize edilmistir. Dilisyonlar hazirlanmigtir. 15 ml MYP
(Mannitol-Egg-yolk-Polymyxine) Agar petrilere bosaltilarak dilisyon tiiplerinden 0,1 ml
ornek drigalski ile petrilere yayilmistir. 30°C de 48 saat inkiibe edilmis ve etrafi preparasyon
zonlu eosin pembesi renkli koloniler sayilmis ve dilisyon faktorii ile ¢arpilarak hesaplanmistir

(FDA / BAM 2001).

4.2.1.2 . E.coli Bakteri Saymm
E.coli bakterilerinin saymmi i¢in, peptonlu su (225 ml) hazirlannmis ve 25 g 6rnek tartilarak
stomacher posetinde homojenize edilmistir. Dilisyonlar hazirlanmistir. 15 ml HiCrome E.coli
Agar petrilere bosaltilip katilagsmasi beklenmistir. Dilisyon tiiplerinden 0.5 ml HiCrome E.coli
Agar lizerine yayma yapilmstir. 37 °C de 24 saat inkiibe edilmis, yesil renkli koloniler
sayillmistir (FDA / BAM 2002).

4.2.1.3 Koliform Grubu Bakteri Sayimi

Koliform bakterilerinin sayimi i¢in Tampon ¢ozelti (225 ml) hazirlanmisg ve 25 g 6rnek
tartilarak stomacher posetinde homojenize edilmistir. LST (Lauryl Sulfate Tryptose) Broth ile
tiiplerde dilisyonlar hazirlanmigtir. 35 °C de 24 saat inkiibe edilmis 24 saat sonunda hem gaz

hem de bulaniklik olusturan tiipler sayilmis, gaz olusturmayan tiipler 24 saat daha
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inkiibasyona birakilmistir sayimlar en muhtemel sayim yontemine gore hesaplanmistir (FDA /

BAM 2002).

4.2.1.4 Toplam Canl Bakteri Sayimi

Toplam Canli Bakteri sayiminda tartilarak 10 g 6rnek alinmis ve stomacher posetinde
homojenize edilmistir. 90 ml %0,1’lik peptonlu su eklenmistir. dilisyonlar hazirlanmistir.
Plate Count Agar’a ekim yapilarak 35°C de 48 saat inkiibe edilmis ve gelisen koloniler
say1lmis ve dilisyon faktorii ile ¢arpilarak hesaplanmistir (FDA / BAM 2001).

4.2.1.5 Salmonella Varhgimin Belirlenmesi

Salmonella varliginin tespiti i¢in, peptonlu su (225 ml) hazirlanmis olup igerisine 25 g drnek
tartilmistir. Ornekler stomacher poseti icerisinde homojenize edilmistir. Salmonella spp.
varliginin tespiti i¢in, peptonlu su (225 ml) hazirlanmis olup igerisine 25 g 6rnek tartilmistir.
Ornekler stomacher poseti igerisinde homojenize edilmis, 37 °C de 20 saat inkiibe edilmistir.
Daha sonra 0,1 ml Rappaport-Vassiliadis Broth besiyerine aktarilmis ve elde edilen kiiltiirden
0ze ile alinarak BPLS (Brilliant Gren Phenol Red Lactose Saccharose) Agar lizerine siirme
yontemi ile ekim yapilmis ve 37 °C de 24 saat inkiibe edilmistir. Triple Sugar Iron Agar (yatik
agar) ekim yapilarak dogrulama testlerine bagvurulmustur (TS EN ISO 6579).

4.2.1.6 Maya-Kiif Sayim

Maya ve kiif sayilar1 i¢cin 10’ar g alinan drneklerden peptonlu su ile 107"’lik dilisyonlar
hazirlanmistir. Hazirlanan 107"’lik dilisyonlarla Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol
Agar (DRBCA) iizerine drigalski ile ekim yapilarak 25 °C de 5 giin inkiibe edilmis ve dilisyon
faktoriine gore sayimi yapilmistir (FDA / BAM 2001).

4.2.1.7 Staphylococus aureus Bakteri Sayimi

Staphylococus aureus bakterilerinin sayimi i¢in 10 g 6rnek tartilmis, % 0,1’°lik peptonlu sudan
90 ml eklenmis ve stomacher de homojenize edilmistir. Dilisyonlar hazirlanmistir. 15 ml
Baird-Parker Agar petrilere bosaltilarak dilisyon tiiplerinden alinan 6rnek petrilerin drigalski
ile yayilmistir. 35 °C de 48 saat inkiibe edilmis, parlak, ¢evresi zonlu siyah renkli koloniler
sayilmistir (FDA / BAM 2001).
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4.2.1.8 Ekipman-Yiizey Cihazinin Calisma Prensibi

BIOTRACE Unilite NG HACCP Monitér cihazi ve Clean Trace Rapid Cleanliness kitleri ile
yerinde bitki ve hayvan kokenli organik madde kalintilar1 ile bakteri, kiif ve mayalarin
varliginda mevcut ATP nin 151ma yontemi ile RLU (Relative Luminescence Unit) biriminden

tespitini prensip alan metotla yapilmstir.

4.2.1.9 Meyve-Sebze Depo Ortam Havasinin Alinmasi
Milipore Air Sampler cihazi ile ortam havasinin filtrasyonu sonucunda yerinde ekim yapilmis

olup toplam canli ve kiif’e bakilmustir.

4.2.1.10 Su Analizi
TS 266/Nisan 2005 sular — insani tiiketim amagli sular standardina gore, Koliform, E.coli ve

Enterekok bakterilerine bakilmistir. Membran filtrasyon yontemi ile yapilmustir.

4.2.1.10.1 Enterekok Bakteri Sayimi

Enterekok Bakteri Sayiminda 25 gr numune alinmis iizerine 225 ml tampon ¢dzelti eklenerek
stomacher poseti icinde homojenize edilmistir. Tampon ¢ozeltisinden 9 ar ml homojenize
edilen numuneden 1 ml alinarak dilisyonlar hazirlanmigtir. Dilisyon tiiplerinden 1 ml petri
kaplarina inokiile edilmis, 10 ml VRBG (Violet Red Bile Glikoz) Agari'1 petrilere bosaltilarak
donmas1 beklenmistir. Donduktan sonra 5ml VRBG Agar'dan ikinci defa dokiilmistiir. 37 °C
de 24 saat inkiibe edilmistir. Kirmizidan pembeye ¢alan etrafinda mor bdlge bulunan koloniler

sayilmistir (TS 6579 / ISO 7402).
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5. ARASTIRMA BULGULARI VE TARTISMA

5.1 Personelin El Sonuclar:

Istanbul ilinde tesadiifi segilmis 16 farkli yemek isletmesinde 5 bayan, 11 erkek personel
olmak tizere her isletmeden tesadiifi segilen 1 personelinden el numuneleri alinmustir.
Numunelerin Koliform, E.coli ve S.aureus analizleri yapilmistir. Analiz sonuglarma gore 9

isletmede ¢alisan personelin ellerinin kirli oldugu belirlenmistir (Cizelge 5.1).

Cizelge 5.1. El Numunelerinin Durumu

EOII‘nek Firmalar

Durumu| A |B|C|D|E|F|G|H|T|1|J|K|L|M|N|O
+ |+ -] -+ |- +]|-|-|+]+|+]-]-]+]+

+: Kirli -:‘Temiz

Sonuglarda toplam personelin % 43,75l temiz bulunurken % 56,25’s1 kirli oldugu tespit
edilmistir (Sekil 5.1). Ellerinden numune alinan personelin %31°1 bayan olurken % 69’u
erkektir. Bayan personelin sadece % 20’lik bir boliimiiniin mikrobiyolojik el hijyen sonuglar
kirli c¢ikarken % 80’lik gibi biiylik bir boliimiiniin sonuglar1 temiz bulunmustur. Bu
sonugclarin tersine erkek personelin % 27’si temiz bulunurken %73 {iniin ise kirli oldugu tespit
edilmistir. Erkek personelin el hijyenine bayanlar kadar énem vermedigi ortaya c¢ikmustir.
Calisan personelin ellerinin yaridan fazlasinin kirli olmasi en 6nemli kritik kontrol noktasi

olan el temizliginin yeterli olmadigi, kriterlere uymadigi belirlenmistir.

44%

OTEMIz
B KIRLI

56%

Sekil 5.1 Personelden Alinan Orneklerin El Hijyen Sonuglar1 Grafigi
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Persenolin elinden alinan 6rneklerde Koliform bakteri, E.coli, S.aureus bakterilerinin varhigi

ve sayisi belirlenmistir.

FDA’ya gore isletmelerde calisan personelin ellerinden alinan numunelerde koliform sayis1 5
kob/25 cm?) ‘yi gecmemesi gerektigi belirtilmistir. Bu standartlara gore ellerinden numune
alinan bayanlari % 20 kirli bulunurken, erkeklerin % 73 kirli oldugu belirlenmistir. Ellerden
aliman numunelerden yapilan analizler sonucunda mikrobiyolojik analiz sonuglari Cizelge

5.1’de verilmistir.

Cizelge 5.2. El Numunelerine Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar1

. Koliform bakteri E.coli sayisi S.aureus sayisi
FIRMALAR Sayisi (kob/cm?) (kob/cmz) (kob/cmz)

A 21 15 4

B 16 10 100

C 1 0 10

D 0 0 4

E 1 0 298

F 0 0 0

G 72 21 127

H 1 0 9

I 0 0 0

I 27 12 240

J 10 10 50

K 82 5 100

L 0 0 1
M 0 0 4
N 15 2 41

0) 0 0 70

Cizelge 5.2°de de goriildiigii gibi Koliform bakteriler bakimidan A, B, G, I, ], K. M ve N
kod numarali isletmelerin personellerinin kirli oldugu belirlenmistir. Koliform grubu
bakterinin ellerde bulunmasi 6zellikle tuvaletlerden sonra ellerin yikanmadiginin en 6nemli
gostergesidir. Benzer sekilde E.coli bakimindan da A, B, G, I, J, K ve N kod numarali
firmalarda calisan personelin elleri kirli oldugu tespit edilmistir. FDA gore personelin

ellerinden alinan numunelerde hi¢ E.coli ‘nin bulunmamas1 gerekmektedir.

Personelin ellerinde tespit edilen E.coli fekal kaynakli bulagsmanin olabilecegini, ¢alisan

personelin ya hijyen bilgisi konusunda da yetersiz oldugunun ya da hijyen kurallarina
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uymadiklariin bir gostergesidir. Personelin el temizligi S. aureus bakimindan incelendiginde
B,C,E, G, L, J, K, N ve O kod numarali isletmelerde calisan personelin ellerinde S. aureus
tespit edilmistir. S.aureus bakimindan 9 igletme kirli bulunmustur.

Elle islem goren gida maddeleri ¢ogu kez Staphylococcus aureus igermektedir. Gida
islenmesi sirasinda iscilerin hapsirmasi, burnunu silmesi, gidanin etkenle bulagsmasina
yetmektedir. Staphylococcus aureus ile bulasik gida maddeleri eger sogutulmazsa tahminen 6
ssat icerisinde lireme biiylik oranda olmakta ve enterotoksin olusmaktadir. S.aureus ile
bulasik ellerin iyi yikanmasi, elin bu bakterilerden temizlenmesi i¢in yeterlidir (Tayar ve

Dokuzlu 2007).

E.coli, tipik insan ve hayvan kokenli bagirsak bakterisidir. En iyi iireme 1s1s1 37 °C’dir. Bazi
E.coli’ler soguga kars1 dayaniklidirlar. Hatta 1,5 °C’de saklanan gida maddelerinde izole
edilenleri vardir. Hastaliktan korunmak amaciyla; su ve personel hijyeninin siirekli kontrol
edilmesi, hijyen kurallarina uyulmasi, gida isleme ve muhafaza kosullarinin gerektigi sekilde

yapilmasi 6nemlidir (Tayar ve Dokuzlu 2007).

5.2 Ekipman-Yiizey Mikrobiyolojik Sonuclar:

16 ayr1 yemek isletmesinden alinan ekipman-yiizey numunelerinde biotrace cihazi ile bitki ve
hayvan kokenli organik madde kalintilar1 ile bakteri, kiif ve mayalarin varligina gore analizler
yapilmistir. Cihazin okumasina gére 300 RLU degeri sinir deger kabul edilmistir. Bu degeri
asan numuneler kirli kabul edilmistir. Bu sonuglarina gore 6rneklerin yarisinin mikrobiyolojik
yonden kirli oldugu belirlenmistir (Grafik 5.3). Isletmelerde secilen ekipmanlar sirasiyla %
18,75°1ik bir boliimiinii paslanmaz ¢elik kiivetler olustururken % 18,75’ini kiyma makinesi, %
12,5’u tabak dolabi, % 18,751 ¢alisma tezgahi, % 6,251 et kesme tahtasi, % 6,251 blender,
%06,25’1 kevgir-kepce dolabi, %6,25’in1 benmari yiizeyi ve % 6,25’lik bir boliimii de satirdan

meydana gelmektedir.
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O Paslanmaz Celik Kivet
6% 19% B Kiyma Makinesi

O Tabak Dolabi

O Cahsma Tezgahi

B Et Kesme Tahtasi

19% O Blender

B Kevgir-Kepge Dolabi

O Benmari Yiizeyi

B Satir

6% 07

6%

6%

19% 13%

Sekil 5.2. Numune Alinan Ekipman ve Yiizeylerin Yiizde Dagilim Grafigi

Cizelge 5.3. Ekipman Numunelerinin Durumu

E1.<.1pman- Firmalar

Yizey

Ornek A|B|C|D|E|F|G|H| I 1 JIK|L|M|N]|O
Durumu - + - - + | - + |+ |+ |+ | - - + - + -
+: Kirli -:Temiz

Firmalardan B, E, G, H, I, I, L ve N kod numarali olanlar ekipman/yiizeylerde kirli
bulunmustur. Sonuglar1 inceledigimizde numunelerin %50’si temiz bulunurken, %50’si kirli
oldugu tespit edilmistir. Bu durum yemekhanelerde yeterli ekipman temizligi yapilmadig: ve
kullanilan kimyasal dezenfektanlarin yetersizligini kanitlamaktadir. Ekipman ve yiizey

numunelerinin kirlilik sonuglar1 Cizelge 5.4’de verilmistir.
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Cizelge 5.4. Ekipman-Yiizey Numunelerine Ait Sonuglar (RLU)

FIRMALAR RLU DEGERI SONUC
A 9 Temiz
B 1200 Kirli
C 17 Temiz
D 52 Temiz
E 1566 Kirli
F 100 Temiz
G 1590 Kirli
H 3100 Kirli
I 954 Kirli
I 2300 Kirli
J 260 Temiz
K 48 Temiz
L 3208 Kirli
M 289 Temiz
N 411 Kirli
0) 20 Temiz

RLU Degeri 300°den yliksek olanlar kirli olarak tespit edilmistir.
5.3 Meyve-Sebze Dolabi Ortam Sonuglar:

Milipore Air Sampler cihazi ile ortam havasinin filtrasyonu sonucunda toplam canli ve kiif
analizleri yapilmis bu sonuglardan C, E, H, K ve M kod numarali 5 adet firma kirli olarak
tespit edilmistir. G, J ve No kod numarali firmalarda analiz yapilacak dolap olmadigi

belirlenmistir (Cizelge 5.5).

Cizelge 5.5. Depo Ortam Numunelerinin Durumu

Elflpman- Firmalar

Yiizey .

Ornek A|B|C|D|E|F|G|H|ITI|I1T|J|K|L|M|NJ|O
Durumu -l -+ -]+ -0+ -] =-]0]|+]|-]+]0] -
+: Kirli -:Temiz 0: Dolap yok

Calismaya katilan isletmelerin % 20’sinde meyve-sebze deposu bulunmamaktadir. Bu
nedenle % 20’lik bolim degerlendirme disinda kalmistir. HACCP sertifikasina sahip bu
isletmelerde sebze meyve depolanacak soguk hava depolarinin olmamasi olduk¢a 6nemli bir
sorundur. Bu konuda yetkili kurumlar tarafindan denetimlerin artirilmasi standartlara

uygunluk acisindan 6nem tagimaktadir.
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Yapilan analiz sonuclarinda dolaplarin toplam canli bakteri sayist FDA’ya gére 20 kob/m’
‘nin tizerinde olanlar kirli, Kiif sayis1 bakimindan ise 30 kob/m® sayisinin iizerinde olanlar
kirli olarak kabul edilmistir. Dolab1 bulunmayan 3 firma hari¢ Meyve-sebze dolaplarindan %

61,5’si temiz bulunurken sadece % 37,5 inin kirli oldugu tespit edilmistir.

OTemiz
B Kirli

Sekil 5.3. Meyve-Sebze Dolabi Ortam Sonuglart Grafigi

Cizelge 5.6.Meyve-Sebze Ortam Numunelerine Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuglar1 (kob/m?)

Toplam Canh Kiif sayis1
FIRMALAR Bakteri Sayilari (kob/m?)
(kob/m’)
A 15 2
B 3 0
C 51 43
D 7 0
E 27 39
F 3 0
G k *
H 31 58
I 11 0
i 3 1
J k %
K 68 37
L 9 5
M 82 42
N % %
0 16 0

*Dolap olmadigindan analiz yapilmamustir.
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FDA’ya gore isletmelerde bulunan meyve-sebze ortam depolarindan alinan numunelerde
toplam canli sayst (20 kob/ m®) ‘yi ve kiif sayisinn (30 kob/ m®)  gegmemesi gerektigi
belirtilmistir. Toplam canli bakteri bakimindan C, E, H, K ve M kod numarali isletmeler 20
kob/m>’nin iizerinde olanlar kirli olarak belirlenmistir. Kiif sayis1 bakimindan C, E, H, K ve
M o6rnekleri 30 kob/m™ nin iistiinde oldugundan kirli bulunmustur. 5 meyve-sebze deposunun
kirli oldugunun tespit edilmesi sorun teskil etmektedir. Bu durum depolarin diizenli olarak
belli araliklarla temizlenmedigini ya da yetersiz temizlendigini gosterirken, depolarda hava

sirkiilasyonunun tam olarak yapilamadigini ve atiklarin uzaklagtirilamadigini da anlatir.

5.4 Yemek Numunesi Sonuclari

Cizelge 5.7. Yemek Numunelerinin Durumu

Elflp man- Firmalar

Yiizey

Ornek A|B|C|/D|E|F|G|H|TIT|I1|J|K|L|M|N|O
Durumu | - | - | - |+ | - | = | = | =+ |+ -]-1]-1]-/|=-/|H+
+: Kirli -:Temiz

Calismada aliman tim yemekler mikrobiyolojik agidan %75°1 temiz bulunurken.
%?25°nin kirli oldugu tespit edilmistir. Mikrobiyolojik agidan kirli bulunan numunelerin

tamamu salata olmaktadir.
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Cizelge 5.8. Yemek Numunelerine Ait Mikrobiyolojik Analiz Sonuglari

FIRMALAR Yemek Cesidi Yapilan Analizler Sonug¢
E.coli bulunamadi
B.cereus 1,3x10”kob/g
A Gorba S.aureus <1.10" kob/g
Salmonella 25g’da bulunmadi
Toplam Canli Bakteri 2.3x10” kob/g
, E.coli bulunamadi
B Siitlag S.aureus <1x10' kob/g
Salmonella 25g’da bulunmadi
E.coli bulunamadi
B.cereus <1x10" kob/g
¢ Corba S.aureus <1x10' kob/g
Salmonella 25g’da bulunmadi
E.coli bulunamadi
D Salata kiif 4x10*kob/g
S.aureus <1x10 kob/g
E.coli bulunamadi
B.cereus <1x10' kob/g
E Soslu Makarna S.aureus <1x10' kob/g
Salmonella 25g’da bulunmadi
E.coli bulunamadi
B.cereus <1x10' kob/g
F Gorba S.aureus <1x10" kob/g
Salmonella 25g’da bulunmadi
E.coli bulunmadi
B.cereus <1x10' kob/g
G Corba S.aureus <1x10' kob/g
Salmonella 25g’da bulunmadi
E.coli bulunamadi
. . B.cereus <1x10' kob/g
H Piring Pilavi S.aureus <1x10' kob/g
Salmonella 25g’da bulunmadi
E.coli bulunamadi
I Salata kiif 5.2x10"kob/g
S.aureus <1.10" kob/g
E.coli bulunmadi
i Salata kiif <1x10" kob/g
S.aureus 2x10” kob/ g
J Tavuk Sote E.coli bulunamadi
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E.coli bulunamadi
B.cereus <1x10' kob/g
Gorba S.aureus <1x10' kob/g
Salmonella 25g’da bulunmadi
E.coli bulunamadi
. . B.cereus <1x10' kob/g
Piring Pilavi S.aureus <1x10' kob/g
Salmonella 25g’da bulunmadi
E.coli bulunamadi
B.cereus <1x10' kob/g
Corba S.aureus <1x10' kob/g
Salmonella 25g’da bulunmadi
E.coli bulunamadi
. B.cereus <1x10' kob/g
Etli Taze Fasulye S.aureus <1x10' kob/g
Salmonella 25g’da bulunmadi
E.coli bulunamadi
Salata kiif 3.7x10" kob/g
S.aureus <1x10" kob/g

FDA’ya gore E.coli’nin kabul edilebilir en yiiksek degeri 9 kob/g’dir, Bacillus cereus’un
kabul edilebilir en yiiksek degeri 1x10° kob/g’dir, S.aureus’un kabul edilebilir en yiiksek
degeri 1x10” kob/g’dir, Salmonella’nin kabul edilebilir en yiiksek degeri 25 g’da hig
bulunmamasi, Toplam canli’min kabul edilebilir en yiiksek degeri 1x10° kob/g, Kiif’iin kabul
edilebilir en yiiksek degeri 1x10* kob/g olarak belirtilmistir.

5.5 Uretim Suyu Sonuclar1

Cizelge 5.9. Uretim Suyu Numunelerinin Durumu

Ekipman- Firmalar

Yiizey .
Ornek A|B|C|D|E|F|G|H|ITI|ITI|J|K|L|M|[N|O

Durumu -l -l -l -1-1-1-1-1l-1-1l-1-"1-91-1-1-

Mikrobiyolojik yonden Koliform, E.coli, Enterekok mikroorganizmalarina bakilmistir
calismaya katilan tiim isletmelerin iiretim suyu referans degerler i¢cinde bulunmus, analiz

sonuglar1 agagidaki gibi olmustur.
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Cizelge 5.10. Uretim Suyu Numunelerinin Sonuglar

Isletmelerin Mikrobiyolojik Analiz Sonuclari

Parametreler Kontrol Sonuclari Referans Deger (En cok)
Koliform 0 0 kob / 100 ml
E.coli 0 0 kob / 100 ml
Enterekok 0 0 kob / 100 ml

Belirlenen referans degerlerine gore isletme sularinda 100 ml’de 0 kob olmalidir.

Buldugumuz sonuglarda bu degerlere uymaktadir.
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6. SONUC ve ONERILER
6.1 SONUC

Personel el sonuglarinin % 43,75’inin temiz, % 56,25’inin kirli olmasi, el hijyenine yeterince
onem verilmedigini gosterirken, numune alinan personelin % 31°1 bayan iken % 69’u erkektir.
Bayan personelin % 80’inin eli temiz bulunurken, erkek personelin sadece % 27’si temiz
bulunmugtur. Bu durum erkeklerin bayanlar kadar el temizligine dikkat etmedigini

gostermektedir. Sektoriin geneline bakildiginda ascilarin erkek oldugunu da unutmamaliy1z.

Ekipman — yiizeyden alinan numunelerin yarisi temiz, yarist kirli bulunmustur. Secilen
numuneler paslanmaz celik kiivet, kiyma makinesi, tabak dolabi, ¢alisma tezgahi, et kesme
tahtasi, blender, kevgir-kepce dolabi, benmari yiizeyi ve satirdir. Ekipmanlardan satir, kiyma
makinasi, kevgir-kepge dolabi, ¢alisma tezgahi, blender, et kesme tahtasinin kirli bulunmasi
yemek hazirlik boliimiinde kullanilan ekipmanlarin  kullanildiktan sonra yeterince
temizlenmedigini, kullanilan kimyasallarin etkili olmadigin1 veya personelin hijyen

konusunda egitiminin yetersiz oldugunu gosterir.

Meyve — sebze deposu bulunmadigindan isletmelerin % 20’si ¢alismaya katilmamistir. Geriye

kalan isletmelerinde % 61,51 temiz bulunurken %37,5’inin kirli oldugu tespit edilmistir.

Yemek numunelerinin % 75’1 temiz bulunurken % 25°lik bir bolimii mikrobiyolojik agidan
kirli bulunmustur. Kirli bulunanlarin hepsinin salata olmasi hazirlik asamasinda salata

malzemelerinin klorlamasinin yapilmadigini ya da yetersiz yapildigini gosterir.

Uretim suyu numunelerinin belirlenen referans degerlerinde olmasi iiretimde kullanilan
sebeke suyunun kullanima uygun oldugunu gosterir. Isletmelerde kullanilan suyun temiz

olmasi, olusabilecek kontaminasyonlarin sudan kaynaklanmayacagini gosterir.
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6.2 ONERILER

Diinyada tiiketicilerin gitgide artan giivenli gida istegi giiniimiiz gida lreticisi isletmeleri bu
dogrultuda sistemler olusturmaya ve bu kavramlar1 glivence altina almaya calisma yoluna
itmistir. Bugiline kadar gelistirilmis en etkili, gida giivenligi sistemi HACCP sistemi

olmasindan dolay1 HACCP sistemi sektdrde 6nemi artan sistemler olarak 6ne ¢ikmaktadir.

Bu sistemde gidalarin satin alinmasindan servis edilmesine kadar gegen tiim asamalarda

hijyenik kosullarin saglanmasi gerekmektedir.

Besin hijyeni yaninda personelin saglig1, kisisel temizliginin hijyen kurallarina uygun olmasi
onem tasimaktadir. Hijyen kurallarimi bilen egitimli personelde zaman zaman bu kurallart
ithmal etmektedir. Bu nedenle personelin diizenli araliklarla egitilmesi bir zorunluluktur. Bu
baglamda toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarda ekip calismasini saglamak ve

egitebilmek icin HACCP sistemini yerlestirmek gereklidir.

HACCP; yapilan iiretimin tamamindan emin olmak i¢in yasanan bir arayisin sonucu olusan
programli kontroller ile gida maddelerinden kaynaklanabilecek hastaliklarin 6nlenmesine
calisan bir sistemdir. Bu sistemde gidanin giivenilirligi her seyin onilinde olup temel amag
giivenli olmayan1 Onlemektir. Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi ve izlenmesi hatay1
bulma ve son iirlin kontrolii sistemleri ile gida giivenliginin saglanmasindan ¢ok daha
ekonomik ve akilc1 bir yaklagimdir. Tehlikelerin dnceden tespit edilip gerekli onlemlerin

alinmasi ve izleme sisteminin olusturulmasi ile denetime gerek kalmaz.

Tehlike ve eksiklerin giderilmesi ve dnlenmesi i¢in ;

* Personele hijyen konusunda egitim verilmeli, Giin igerisinde diizenli olarak ellerini yikamasi
gerektiginin onemi anlatilarak, hangi zamanlarda eldiven degistirecegini ve temel hijyen

kurallar1 uygulanmalidir.

* Personelin 3 ve 6 aylik periyotlarda portér muayeneleri kontrol edilmeli, Portdr olanlar

tespit edilerek bu kisilerin gida ile ilgili birimlerde ¢alistirilmasi yasaklanmalidir.
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* Gida ile ilgili yerlerde tahta aksam igeren alet-ekipman yerine kolay temizlenebilen,
dezenfeksiyona uygun malzemeden imal edilmis olan ekipmanin kullanilmasi saglanmali, Bu

materyallerin diizenli araliklarla temizlik ve dezenfeksiyonun yapilmasi saglanmalidir.

* Uygun bir temizlik ve dezenfeksiyon programi hazirlanmali, bu program cergevesinde
mutfak ve yemekhanenin durumu, kullanilacak yontemler ve personelin egitim seviyesi
dikkate alinarak, hicbir yer kontrol dis1 birakilmayacak sekilde temizlik ve dezenfeksiyonun

uygulanma siklig1 ve zamani belirlenmelidir.

* Meyve — Sebze depolar1 maya ve kiiflere kars1 gelistirilen etkili kimyasallarla temizlenmesi

ve uygulama siklig1 ve zamani belirlenmelidir.

+ Salata malzemesi olarak kullanilacak tiim sebzeler i¢in etkili bir sekilde (1 litre suya 4 ml
aktif klor) ve HACCP sistemine uygun bir klorlama talimati gelistirilmelidir. Talimatin

egitimi personele verilmis ve uygulamaya baslatilmalidir.

Sonu¢ olarak HACCP sistemi giliniimiiz gida isletmelerinde uygulanmasi kaginilmaz
gereklilikler olma yolunda ilerlemektedir. Sistemin dogru uygulandig1 durumlarda isletmeye
karlilik, giivenilirlik ve saygmlik saglayacaktir. Isletmelerin yasal yiikiimliiliikleri yerine
getirmesi rakipleri karsisinda avantaj saglatacaktir. HACCP sistemi uygulayan ve uluslararasi
akreditasyona sahip belgelendirme kurulusu tarafindan belgelendirilmis bir gida {ireticisi hem
ulusal hem de uluslararasi ticarette rekabet avantaji elde eder. Rekabet disinda kalmamak ve
varliklarmi  devam ettirebilmek icin diger isletmeler bu sistemleri uygulamaya
yoneleceklerdir. Bu nedenle sistemlerin biitiinlesik bir yapi kazanmasi ve bu sekilde
uygulanmasi sistemlerin kullanicilart agisindan uygulama kolayliklar: getirmekle kalmayacak,
bununla birlikte diizenleyici kurumlar tarafindan yapilacak denetim ve degerlendirme

faaliyetlerine de uygun bir yap1 olusturularak uygulamada kolayliklar saglayacaktir.
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