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OZET

TiCARI MUTFAKLARDA HIiJYEN VE SANITASYON: TURIZM LiSANS
OGRENCILERININ HiJYEN VE SANITASYON ALISKANLIKLARININ
BELIRLENMESINE YONELIK BiR ARASTIRMA

Aykut SIMSEK
Nevsehir Haci Bektas Veli Universitesi, Sosyal Bilimler Enstitiisii
Turizm isletmeciligi Ana Bilim Dal, Yiiksek Lisans, Haziran 2014
Damisman: Yrd. Do¢. Dr. Liitfi BUYRUK

Bu calismanin amaci, turizm lisans 6grencilerinin hijyen ve sanitasyon
aligkanliklarinin belirlenmesi ve s6z konusu &grencilerin sahip olduklari bir takim
demografik 6zelliklerinin hijyen ve sanitasyon aligkanliklar1 agisindan anlamli
farkliliklar gosterip gostermedigini belirlemektir. Bu amagla Erzurum Atatiirk
Universitesi Turizm Fakiiltesi dgrencilerinden anket teknigi aracilifiyla veriler
toplanmistir. Katilimcilardan elde edilen verilere yonelik Kruskal-Wallis ve Mann
Whitney-U test teknikleri kullanilarak farklilik analizleri uygulanmistir. Uygulanan bu
testlere gore, dgrencilerin sahip olduklart demografik 6zelliklerin ¢ogunda, hijyen ve
sanitasyon aliskanliklarinin belirlenmesine yonelik algi diizeyi agisindan anlamli
farkliliklar tespit edilmistir.

Anahtar Kelimeler: Hijyen, Sanitasyon, Turizm, Turizm Lisans Ogrencileri.



ABSTRACT

HYGIENE AND SANITATION AT COMMERCIAL KITCHEN: A
RESEARCH ON TOURISM UNDERGRADUATE STUDENTS

Aykut SIMSEK
Nevsehir Haci Bektas Veli University, Institute of Social Sciences
Management of Tourism Institutions, M. A. June 2014

Supervisor: Ass. Prof. Dr. Liitfi Buyruk

The aim of this study is to determine of the practices related to hygiene and
sanitation of tourism undergraduate students and a number of demographic and socio-
economic characteristics of the students show significant differences with regards to
practices of hygiene and sanitation. For this purpose, data was collected from the
tourism undergraduate students at Erzurum Atatiirk University by applying the
questionaire technique. Analysis of variance were performed to the data obtained from
participants by performing Kruskal-Wallis and Mann Whitney-U tests. According to
these tests, in terms of the practices related to hygiene and sanitation of students,
significant differences were identified in the majority of the demographic and personal
characteristics of students.

Keywords: Hygiene, sanitation, tourism, tourism undergraduate students.
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GIRIS

Giliniimiizde turizm isletmeleri degisen tiiketici ihtiyaglarina ayak uydurmak ve
isletme imajlarimi arttirmak igin ¢esitli ¢alismalar icerisindedirler. Bu ¢alismalarin
basinda gilivenli ve hijyenik kosullarda kaliteli hizmet sunma ¢abasinin geldigi

sOylenebilir.

Turistik isletmelerin sunduklar1 hizmetlerden faydalanan miisterilerin,
isletmelerden beklentileri arasinda saglik kosullarina uygunluk ve hijyen 6nemli yer
tutmaktadir. Insan saghig1 ile yakindan ilgili olan yiyecek icecek isletmelerinin hijyen
ve sanitasyon uygulamalar tizerinde titizlikle durmalar1 gliniimiizde bir zorunluluk

haline gelmistir.

Gelecekte konaklama isletmelerinde ve yiyecek icecek isletmelerinde gorev
yapacak potansiyel personel konumundaki turizm lisans Ogrencilerinin hijyen ve
sanitasyon aliskanliklarinin ne durumda olduklari, 6grencilerin hijyen ve sanitasyonu
nasil algiladiklarinin tespiti onem tasimaktadir. Bu diisiinceden hareketle hazirlanan
calismanin amaci, turizm sektoriinde ¢alismis ya da staj yapmuis turizm lisans
Ogrencilerinin hijyen ve sanitasyon aligkanliklarinin belirlenmesi ve s6z konusu
ogrencilerin sahip olduklari bir takim demografik 6zelliklerinin hijyen ve sanitasyon

aligkanliklar agisindan anlamli farkliliklar gosterip gostermedigini belirlemektir.

Bilimsel arastirmalarda evrenin tamamina ulasmak ¢ogu zaman g¢ok giic

oldugundan, evreni temsil ettigine inanilan orneklem alinmistir ve bu Orneklem



araciligiyla genellemelere ulagma yontemi kullanilmistir. Olabildigince fazla

katilimciya ulagabilmek adina arastirma teknigi olarak anket uygulanmistir.

“Ticari Mutfaklarda Hijyen ve Sanitasyon: Turizm Lisans Ogrencilerinin
Hijyen ve Sanitasyon Aliskanliklarinin Belirlenmesine Yonelik Bir Arastirma” isimli
caligsma tli¢ boliimden olusmaktadir. Birinci bolimde, mutfak, ticari mutfak kavramlari
ele alinmigtir. Mutfagin ve Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimi lizerinde durulmustur.
Ayrica, ticari mutfak cesitleri tek tek ele alinmis ve diinyaca {inlii mutfaklar hakkinda

bilgi verilmistir.

Ikinci boliimde ise hijyenin ve sanitasyonun tarihgesi, tanimi ve &nemi
hakkinda bilgi verilmistir. Ticari —mutfaklardaki hijyen ve sanitasyon
uygulamalarindan bahsedilmistir. Bununla beraber hijyen ve sanitasyon agisindan
Onem arz eden gida giivenligi ve kalite giivence sistemleri lizerinde durularak HACCP

ve ISO 22000 hakkinda bilgilere yer verilmistir.

Calismanin tiglincii ve son boliimii uygulamaya ayrilmis olup, bu kisimda
Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi dgrencileri iizerinde yapilan arastirmaya yer
verilmistir. Oncelikle arastirmanin  6nemi, amaci, kapsami, smirliliklart ve
metodolojisi lizerine durulmus, daha sonra veri toplama yontemi, araci ve drnekleme
siireci agiklanmistir. Son olarak da analiz sonuglari 1s18inda arastirma bulgulari

yorumlanmis ve onerilerde bulunulmustur.



BIRINCI BOLUM
MUTFAK VE TiCARI MUTFAK
Calismanin bu boliimiinde mutfagin tanimu, tarihsel gelisimi, ticari mutfak ve
cesitleri hakkinda bir takim bilgiler sunulmaktadir. Ticari mutfaklardan olan otel
mutfagi, 6zellikli restoran mutfagi, fast food mutfaklari, isletme dis1 yeme igme
hizmeti sunan isletmeler, anlagmal1 ya da endiistriyel yeme i¢me isletmelerinde mutfak
hizmetleri, havayolu ikram hizmetleri mutfagi ve gemi mutfaklar1 hakkinda

aciklamalar yer almaktadir.

1.1. Mutfagin Tanim ve Tarihsel Gelisimi

1.1.1. Mutfagin Tanimi

Arapgada ‘matbah’ olan mutfak kelimesi ‘yemek pisirilen yer’ anlamina
gelmektedir ve dilimize de Arapgadan gelmis olan bir kelimedir. Tiirk¢e’de mutfak

olarak telaffuz edilmistir ve giiniimiizde de bu sekilde kullanilmaktadir (Mavis, 2003).

Mutfak, kiiltiirel ve fiziksel yonden ele alinarak iki sekilde tanimlanabilecek
bir kavramdir (Aktas ve Ozdemir, 2005). Mutfak denildiginde sadece bir ulusun
mutfagina ait yiyecek ve igecekler akla gelmemekte, ayni zamanda bu yiyecek ve
iceceklerin hazirlanmasi ve servis edilmesine iligkin yontemler, servisinde kullanilan
arac ve gerecler, mutfagin konumu ve mimarisi, yemek torenleri ve benzeri

faaliyetlerde anlatilmak istenmektedir (Cigerim, 1999).

Uluslarin beslenme kiiltiirleri ile ilgili kazanmis olduklari aligkanliklarina
mutfak adi verilir. Mutfak, yiyecek iceceklerin hazirlanmasinda kullanilan arag ve

gerecleri, yemek pisirme sanatinin piif noktalarini, yemek torenlerini gosteren bir

3



kiltirdir. Tirk mutfagi, Fransiz mutfagi, Cin mutfagi gibi uluslararasi alanda iin
yapmis mutfaklar bu tanimlamaya ornek olarak gosterilebilir (Mussmann ve Pahali,

1994).

Mutfak kavramina fiziki bir alan agisindan bakildiginda ise; Yyiyecek
malzemelerinin depolandigi, hazirlandigi, pisirildigi ve hazirlanan yemeklerin ihtiyag
duyuldugunda yenildigi yer olarak tanimlanabilir. Bu bir ev mutfagi ya da otel
isletmesi mutfag olabilir (Birdir, 1998). Baska bir tanimda mutfak; bir bolgeye 6zgii
olan yemeklerin hazirlanmasinda kullanilan malzemeler, pisirme, servis, yeme

yontemlerinin tiimii olarak tanimlanmaktadir (Gvion ve Trostler, 2008).
1.1.2. Mutfagin Tarihsel Gelisimi

Cok eski devirlere ait magaralarda bulunan arag-gerecler ve duvarlardaki
resimler tarih bilimcilerinin magara devrinden itibaren beslenme aligkanliklarinin
oldugu yoniindeki varsayimlarini destekler niteliktedir (Gkdemir, 2009). insanoglu
varolusundan itibaren yiyecek ve icecek elde edebilmek icin ilkel ¢caglarda hayatlarini
dahi tehlikeye atmistir. Giiniimiizde ise bireyler ve aileler, gelirlerine gore degisen
oranlarda biitcelerinin yaklasik %20 ile %30’unu yiyecek ve igecek faaliyetleri i¢in
ayirmaktadirlar. Bu ¢erceve de insanoglu varolusundan itibaren siirekli olarak yiyecek

icecek faaliyetleri i¢in bir ugrasta olmuslardir (Aymankuy ve Sarioglan, 2007).

Insanlarin yerlesik hayata gegmeleriyle birlikte topragi islemeye ve hayvanlari
evcillestirmeye baslamalart sonucunda yemek pisirme yontemleri gelismeye
baslamistir (Cetin, 1993). Ilkel mutfagin insan yapimu ilk geregleri arasinda ateste
pisirilerek dayaniklilig artirilmig toprak kaplar bulunmaktadir. Ancak insanlar madeni
islemeyi 6grendikten sonra kaplarini madenden yapmaya baslamislardir. Boylece o

zamana dek ¢ig olarak ya da ateste kizartilarak tiiketilen yiyecekler kap iginde



pisirilmis ve yemek pisirme sanati dogmustur. Ayrica insanlar zamanla yabani bitkileri
ehlilestirerek iiretmeye, iiretilenleri yil boyunca saklamaya baslamistir (Akman ve
Mete, 1998). Zaman gectikge insanlar kotii glinler i¢in hayvan bagirsaklarindan torba
yapmislar, i¢ine yemek koyup ag¢ik havada kurutmayi, dumanla islemeyi ve sicak suda

haglayarak saklamayi 6grenmislerdir (Mussmann ve Pahali, 1994).

Insanlar hayvanlar1 ehlilestirmeye basladiktan sonra bunlardan elde ettikleri
tiriinlerin yap1 ve tatlarini degistirmeye baslamislardir. Bazi toplumlar liziimden sarap
elde ederken, bazilari yiyeceklerin tadini degistirebilmek icin kokulu otlar ve
baharatlar kullanirken, Asyalilar ilk kez inek yagindan tereyagi ve peynir elde

etmislerdir (Cetin, 1993).

Diinya ilizerinde yasamis ve yasamakta olan toplumlar-milletler, asagida yer

verilen unsurlara gére mutfak anlayislar gelistirmiglerdir (Gokdemir, 2009, s. 2);

o Ozelliklerine,

e Toplum yapilarina,
e Yasam bi¢imlerine,
e Aligkanliklarina,

o Geleneklerine,

e Cografi ozelliklerine.

“Antik donemde, mutfak ve sofra kiiltiiriiniin eski Yuna ve Roma toplumlarina
ait yonlerini tanitan kaynaklara sik¢a rastlamak miimkiindiir. Bu kaynaklar besinlerin
cesitlerini, liretimini ve bunlardan hazirlanan yemeklerin, ne zaman, nerede ve nasil
sunumlarimin yapildigi hakkinda bilgiler vermektedir. Roma beslenme aliskanliklar

hakkinda imparatorluk donemi soylularinin tiikettigi yemeklerin tarifleri {inlii gurme



Apicius’un “De re Coquinaria” (Mutfaga Dair) isimli yemek kitab1 sayesinde

giintimiize kadar tagiabilmistir” (Gokdemir, 2009, s. 2).

Ortagagin ilk yillarinda insanlar derebeyleri ya da soylularin satolarinda ve
manastirlarda yasamislardir ve bu nedenle rahipler ya da soylular ne pisirirlerse onu
yemek zorunda kalmislardir. Yemekler binanin diginda bir yerde ya da igerisinde,
catisinda bir delik olan salonun orta kisminda ates iizerinde pisirilmistir. Yiyecekler
ya kazanlarda kaynatilmis ya da elle ¢evrilen sislerde agik ates iizerinde kizartilarak
pisirilmistir. Bu sekilde pisirilen yiyecekler sert ekmek dilimleri iizerinde servis
edilmis ve el ile yenmistir. Bu donemde mutfaklarda kolelerin ¢alistirilmasindan
dolay1 yiyecek malzemelerinin sinirlt olmasina ragmen is giicli konusunda bir sikinti

¢ekilmemistir (Giirsoy, 1995).

Ticaretin gelismesi ve tarimda yeni metotlarin kullanilmasiyla birlikte krallar,
derebeyleri ve manastirlar zenginlesmistir. Bdylece kalelerde ve derebeylerin
satolarinda solenler ve ziyafetler verilmeye baglanmistir. Bu dénemde eglence, yeme
ve icki lizerine kurulmustur ve yemeklere dans ve miizik eslik etmistir. Mutfaga daha
fazla 6nem verilir olmus ve yemek pisirme sanati da gelismistir. Mutfaklar bina
icerisinde ya da binadan ayr1 birimler olarak insa edilmistir. Bu mutfaklarin baglica
fiziksel ozellikleri su sekildedir; bacasi olan acik bir ates alani, ekmek pisirmek icin
firmn, duman1 uzaklastirmak igin yiiksek tavanlar. Yemek pisirmede kullanilan baslica
araglar ise; acik bir ates, bigak, havan ve havan tokmagidir. Bu dénemde as¢ilarda
deger goriir olmus ve ascilara daha yiiksek ticret 6denmeye baglanmistir (Giirsoy,

1995).

Fransiz mutfaginin gelisimi agisindan Ortagagda mutfakla ilgili yasanan bu

gelismeler oldukea etkili olmustur. 21. yilizyilda degisen toplum 6zelligi olarak da



disarida yemek yeme aliskanliklarinin insanlar arasinda yayilmasi olmustur. Bu
yayilmaya sebep olarakda, insanlarin gelirlerindeki artis, teknolojik gelismelerle
beraber zamanlarinin sinirlanmasi, degisen damak tatlar1 onemli olmaktadir. Tiiketici
davraniglarindaki bu tiir bir degisiklik, dogal olarak bu insanlarin ihtiyaglarina cevap
verecek liriin ve hizmetlerin sunumunu beraberinde getirmistir. Boylelikle evlerinde
yemek yemek istemeyen insanlara, belirli bir bedel karsiliginda yiyecek hizmeti sunan

ticari mutfaklar gelismistir (Cullen, 1994).

Mutfak ile ilgili yasanan bu gelismelerin ana kaynagi ise Mezopotamya’dir.
Yani gercek anlamda yemek pisirme sanatinin kdkleri Mezopotamya’ya kadar uzanr.
Mezopotamya ile baslayan bu yemek pisirme sanati Cin ve Anadolu mutfaklar1 olarak
iki kisma ayrilmistir. Cin mutfagi Japon mutfagini gelistirmis; Anadolu mutfaginin da
Misir mutfaginin gelismesinde 6nemli katkilart olmustur (Mussmann ve Pahali, 1994).

Sekil 1°de mutfagin tarihsel gelisimine yer verilmistir.



Mezopotamya Mutfagi
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Cin Mutfagi Anadolu Mutfagi
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Japon Mutfagi Misir Mutfag
Grek Mutfagi
v
ingiliz Mutfag < Roma Mutfagi
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Kuzey Avrupa Mutfagi Fransiz Mutfagi
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Kuzey Amerika Mutfagi

Sekil 1: Mutfagin Tarihsel Gelisimi
Kaynak: Mussmann K. & Pahali C. (1994). Konaklama Tesislerinde Mutfak
Hizmetleri, A¢ik Ogretim Fakiiltesi Yayin No: 397.

Eski Misirlilar 1.0. 4000°1i yillarda giiniimiiz insanlarinin yedikleri yiyecekleri
tiketmeye baglamiglardir. En ¢ok tiiketilen besin maddeleri sebze, meyve ve et
olmustur. Et, acik ates lizerinde kizartilarak pisirilmistir. Rahipler tarafindan
hazirlanan zengin yiyeceklerin tapinaklarda tanrilara sunulmasi Eski Misir’da
mutfagin gelismesine en biiylik katkilardan biri olmustur. Ayrica bira ve sarap da Eski
Misir’da en ¢ok tiiketilen igkilerdir. Eski Yunanlilar yemek pisirme metotlarini ve
menii  hazirlamayr Misirlilardan 6grenmislerdir. Romalilarda mutfak bilgilerini
Yunanlilardan almiglardir ve Roma’da pisirme teknikleri ve mutfak teknikleri oldukca
gelistirilmistir. Ascilar talep goriir olmuslar ve ascilik da bir sanat 6zelligi kazanmastir.
Romalilarda mutfagin bu denli gelismesindeki en biiylik etken Romalilarin yemek

yemeye diiskiin olmalar1 ve yemeklere eglencenin eslik ettigi solenler olmustur.



Roma’daki mutfak bilgileri de italyanlar araciligi ile Fransa’ya tasinmistir. Roma
mutfagr ingiliz mutfagini da etkilemis ve boylece Kuzey Avrupa ve Kuzey Amerika

mutfaklar1 da gelismistir (Mussmann ve Pahali, 1994).
1.1.3. Tiirk Mutfaginin Tarihsel Gelisimi

Tirk mutfaginin olduk¢a zengin mutfak kiiltiirline sahip olmasinda Tirk
milletinin yasamis oldugu uzun tarihsel siire¢ oldukea etkilidir. Orta Asya’dan go¢
eden Tirkler yerlestikleri Anadolu’da karsilastiklar1 yeni bitki ve hayvan tiirleri
sayesinde yemek cesitlerini zenginlestirdiler. Baz1 yiyeceklerin, 6zellikle de et tiirii
yiyeceklerin kis mevsiminde kullanilmasi i¢in saklama ve muhafaza metotlarim

gelistirmislerdir (Gokdemir, 2009).

Anadolu’da M.O. 4000-1000 yillar1 arasinda yasamus olan Hititler, Kayralilar,
Galatlilar Anadolu yemek kiiltliriiniin olusmasinda etkili olmuslardir. Bunlarla beraber
bize komsu olan uygarliklardan olan Siimer, Misir ve Antik Yunan’in da etkisi ¢ok
onemli ve bilyiiktiir. Ayrica Islam devletleri ve o devletlerin gelismis donemlerindeki
yiiksek kiiltiirlerinin etkisi ve Iran’in katkilar1 olduk¢a énemlidir (Giirsoy, 2004). Eski
Misir ve Stimer-Babil mutfaklarindan sonra Anadolu diinyanin en eski mutfagina
sahiptir. Kaynaklarla oynanmamig, onlari degistirmemistir. Elimizdeki yemek
tariflerinin giinlimiizde iki 6nemli mutfak kabul edilen Cin ve Hint mutfaginin

yemeklerinden ¢ok daha eski oldugu ifade edilmektedir (Unal, 2007).

Tiirkler, Orta Asya’daki donemlerinde sebze ve meyve ¢esitlerinin sinirl
olmasi sebebiyle yiyeceklerini, bugday unundan hazirlamislardir. Hamur isleri, siit ve
stit driinleri, et ve et triinlerinden yapilan yemekler de hazirlamiglardir (Denizer,
2008). Tarim kosullarmin Orta Asya’da uygunsuz hale gelmesiyle birlikte Tiirkler,

bat1 ve giineye gog etmislerdir. Yeni yurtlarinda dogal yetisen hayvan ve bitkilerden



yararlanmanin yanm1 sira yore kosullarina uygun olanlarn yetistirip, isleyip,
saklamislardir. Eski Tiirklerin en yaygin olarak yetistirip, faydalandiklar1 hayvanlarin
baslicalari, koyun, ke¢i ve sigirdir. Bu hayvanlardan elde edilen etler genellikle ates

tistlinde ve tandir ad1 verilen toprak kuyuda pisirilmistir (Artun, 2002).

Bir¢ok uzman, Tiirklerin Anadolu'ya gelmesi ile birlikte mutfak anlayislarinda
onemli degisiklikler oldugunu kabul etmektedir. Iklim, toprak ve bitki ortiisii
bakimindan Anadolu, Orta Asya'ya gore ¢ok farklidir. Ayrica Islamiyet’in kabuliiyle
birlikte Islam ve Tiirk geleneklerinin birlesmesi bu anlayisin degismesinde 6nemli bir
etkendir (Bayraktar, 2006). Yeni cografya sahip oldugu farkli sebze ve meyvelerini
Tiirklere sunmustur. Tiirkiye cografyasindaki farkli iklim cesitlilikleri de farkli yore

mutfaklarinin olusumunda etkili olmustur (Artun, 2002).

Tilirk mutfaginin tarihi gelisim siirecini ii¢ evrede incelemek miimkiindiir

(Halict, 1991):

e Orta Asya (1038’den Oncesi)
e Selguklular ve beylikler (1038-1299)

e Osmanli Imparatorlugu (1299-1923)

“Orta Asya’da yasayan Tiirkler i¢cin yemek hazirlama ve yeme aliskanliklar
bulunduklar1 cografi bolgenin sartlari ile sinirliydi. Tiirklerin Orta Asya’da yasadiklari
donemlerde sebze ve meyve ¢esitlerinin sinirlt olmasi nedeniyle yiyecekleri bugday
unundan hazirlanmis hamur isleri, siit ve siit lirtinleri agirlikliydi. Et ve etten yapilan
yemeklerde tiiketilmekteydi ve en ¢ok tiiketilen et koyun etiydi. Yag, yogurt, peynir
gibi yiyeceklerin mucitleri ve ilk tiiketicileri de Tiirkler olmustur” (Aktas ve Ozdemir,

2007, s. 24).
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Selguklular donemiyle birlikte Orta Asya’daki Tiirk yemekleri yerini Anadolu
yemeklerine birakmistir ve Tiirk mutfagi daha da 6nem kazanmistir. Selguklulara has
bir mutfak kiiltiiri ortaya ¢ikmistir. Bu donemin en belirgin yemek aliskanliklar et,
un ve yag olmustur. Bu besin maddeleri diger besin maddeleri ile karistirilip,
birbirinden farkli pisirme teknikleri ile gesitli yemekler gelistirilmistir (Giilal ve

Korzay, 1987).

Osmanli imparatorlugu déneminde, Tiirk mutfak kiiltiirii daha da gelismistir ve
Tiirk mutfaginin en goérkemli ¢aglar1 Osmanl Imparatorlugu zamaninda yasanmistir
denilebilir. Yemekler koy mutfagi ve kent mutfagi seklinde siniflandirilabilir. Bu iKi
mutfagin bilesimiyle birlikte Saray mutfagi olusmustur. Fatih Sultan Mehmet’in
Topkapt Sarayi’nda biliylik mutfaklar yaptirmaya baslamasiyla Saray mutfag
geligmistir (Mussmann ve Pahali, 1994). Buradaki “Kughane Mutfagi” yalnizca
padisahin yemeklerinin pistigi mutfaktir ve yemekler “Kusgubasilar” tarafindan
hazirlanir. Valide Sultan, sehzadeler ve harem halkindan ileri gelenlerin yemekleri
“Has Mutfak” ta hazirlanirdi. Topkap1 Sarayi’nda ayrica Harem Mutfagi, Kapiagasi
Mutfagi, Divan-1 Hiimayun Mutfag, Ziiliifliiler ve Enderun Agalar1 Mutfagi, Sarayin
En Asag1 Gorevlileri Mutfagi, Cariyeler Mutfagi, Divan-1 Hiimayun Kii¢iik Memurlar
Mutfag, sekerciler, tatlicilar, kahveciler, helvahane ile erzak ambarlari, arag-gerec

mahzeni, yaghane vb. bulunuyordu (Cetin, 1993).

Tiirk mutfaginin gesit zenginligine sahip olmasini ve kendine has o6zellikler

kazanmasini etkileyen etmenler asagidaki gibi 6zetlenebilir (Yiicecan, 1992);

e Orta Asya ve Anadolu topraklarinda yetisen iirtinlerdeki c¢esitlilik,

e Farkl kiiltiirlerin etkileri,
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e Selguklu ve Osmanl1 gibi imparatorluklarin saraylarinda gelisen yeni ve farkl
tat ve uygulamalarin olmasi,

e Tirk Mutfaginin yemek g¢esitleri, bunlarin hazirlanmasi, malzemeleri ve
mutfak gerec¢leri bakimindan diinyada hakli bir {ine sahip olmasi,

e Orta Asya ve Akdeniz gevresine ait hayvan ve bitkilerin yer almasi.

Yukarida Tiirk mutfagina ait siralanan etmenler, mutfagin diinya c¢apinda
taninmasinda ve onemli bir yere sahip olmasinda etkili olmustur. Tiirk mutfaginin
gegmisten giiniimiize genel 6zellikleri ise su sekilde siralanabilir (Mavis, 2003, s. 60-

61);

e Tiirk beslenmesinde ana yiyecek maddesi ekmek olup, hamur isleri de gok
kullanilmaktadir.

o (Cesitli kebaplarin yani sira yahni denen sulu gesitleri ile etle beraber soganli,
domatesli ya da salgali pisirilen sebze yemekleri yaygin olarak pisirilmektedir.

e Yemeklere konan sogan, kiyma, et, salca ve sebzeler su konmadan 6nce bir
sure yagda kavrularak hazirlanmaktadir. Bu nedenle, sebzelerin suda
haglanarak etin yaninda garnitiir olarak sunulmasi Tiirk mutfagina ait degildir.

e Sogan hemen hemen biitiin yemeklerin bas malzemesidir. Yagda kavrularak
yemeklere katildig1 gibi ¢ig olarak da salatada kullanilmaktadir.

e (Cesitli yabani otlar, mantar ve kokler 6zellikle kirsal kesimlerde ¢ig ve pismis
olarak tiiketilmektedir.

e Tiirk mutfaginda yaga ¢ok énem verilir. Tereyagi, sade yag, i¢/ kuyruk yagi
hemen her yorede kullanilirken, zeytinyag: tiiketimi ¢cogunlukla Bat1 Anadolu

ve Akdeniz mutfaklarinda goriilmektedir.
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e Bulgur; koftelerde, sebze yemeklerinde, pilavlarda ve ¢orbalarda agirlikli
olarak kullanilmaktadir.

e Yogurdun Tirk sofrasindaki yeri ¢ok Onemlidir. Yemeklerin ¢ogu iizerine
sarimsakli ya da sade yogurt dokiilerek veya ayran ile tiikketilmektedir.

e Hem garnitiir olarak hem de lezzet vermek amaciyla sofrada sos servisi yoktur.
Ancak sos olarak yemeklere yagda kavrulmus nane, kirmizi biber ya da

domates eklenmektedir.

Tirk mutfaginda zamanla bazi degismeler oldugu goriilmektedir. Bu
degismelerin nedenleri arasinda; bati1 kiiltiirine acilma, hizli sanayilesme ve

kentlesme, piyasaya ¢ok fazla yemek kitaplarinin ¢ikmasi gosterilebilir.

1.2. Ticari Mutfak

Esas ilgi alaninin karlilik oldugu isletmeler ticari mutfak olarak tanimlanabilir.
Bu mutfaklarda amag, kari maksimize etmektir. Bu tiir isletmeler yalnizca 6zel

miilkiyette degil, kamu miilkiyetlerinde de goriilebilir (Cetiner, 2010).

“Ticari mutfak kavrami ve bu tiir mutfaklarin sundugu yiyecek hizmetleri otel
isletmeleri ile siurli degildir. Otel isletmelerinin yani sira gerek ticari amaglarla,
gerekse de ticari amag¢ giidiilmeksizin mutfak hizmetlerinin sunuldugu bir¢ok
isletmeden s6z etmek miimkiindiir. Bu isletmelerin olusturdugu endiistriye de

“yiyecek hizmetleri endiistrisi” denilmektedir” (Sezgin, 2010, s. 6).

“Yiyecek-icecek hizmetleri endiistrisinde yer alan mutfaklar temelde verdikleri
hizmetin amaci ve sunduklari meniiye gore farklilik gostermektedir. Bu mutfaklar
“endiistriyel mutfak” ya da “profesyonel mutfak “ gibi isimlerle de anilabilmektedir.
Bu terimlerde ifade edilmek istenen, bu tiir mutfaklarin ¢ok sayida kisinin tiiketimine

sunulacak sekilde hem miktar hem de cesit agisindan ¢ok sayida yemek iiretilen yerler
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olmasidir. Bu tanim ¢ergevesinde yiyecek - icecek endiistrisinde yer alan mutfaklar

sunlardir” (Oztiryaki, 2000, s. 26):

e Otel mutfag

e  Ozellikli restoran mutfagi

e Fast Food mutfagi

e Isletme dis1 yeme hizmeti saglayan mutfaklar

e Anlagmali ya da endiistriyel yeme-igme hizmeti saglayan mutfaklar
e Havayolu ikram hizmetleri mutfagi

e Gemi mutfagi

Yukarida siralanan mutfaklar hakkinda asagidaki kisimlarda kisa agiklamalara

yer verilmistir.
1.2.1. Otel Mutfagi

Otel isletmelerinde ¢cogunlukla otelin tiiriine gore farklilik gosterse de birden
fazla mutfaktan s6z edilebilir. Bu mutfaklardan biri otelin ana restoranina hizmet
sunan ana mutfaktir. Ana restoran ise bir otelde ana 6giinlerde (kahvalti, 6gle ve aksam
yemekleri) otel miisterilerinin biiyiik bir ¢cogunluguna yemek servisinin yapildigi
restorandir. Bu ana mutfak sicak mutfak, soguk mutfak, pastane, kasaphane, sebze
hazirlama gibi kisimlardan olusmaktadir. Ayrica ana mutfak diginda otellerde ziyafet
mutfagi, oda servisi mutfagi, snack yiyeceklerin hazirlandig1 pool bar mutfagi, beach
bar mutfagi ve a la carte mutfagi gibi mutfaklar da bulunmaktadir. Ana mutfak disinda
kalan bu mutfaklar servis mutfagi ya da uydu mutfak olarak adlandirilmaktadir. Ayrica
ana mutfak bu mutfaklara da hizmet vermektedir. Ana mutfakta olan her kismin kendi

alaninda uzman olan bir sefi, ascilar1 ve ag¢1r yardimcilart bulunmaktadir. Tiim bu
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mutfaklardan sorumlu olan kisi de ag¢ibasidir ve ascibasi da yiyecek icecek miidiiriine

kars1 sorumludur (Aktas ve Ozdemir, 2007).

Otel isletmelerinde ana mutfagin yan1 sira uydu mutfak ya da servis mutfagi
olarak adlandirilan mutfaklarda bulunmaktadir. Bu mutfaklarin bazilar1 yalnizca otel
miisterilerine hizmet verirken (6rnegin oda servisi) bazilar1 otel disinda da reklam

yapilarak disaridan ¢ekilen miisteriye hizmet verir (Cetiner, 2010).
1.2.2. Ozellikli Restoran Mutfag

Ambiyansi, meniisii ve farkli hizmet anlayisiyla belirli bir diisiinceyi isleyen
restoranlardir. Ozellikli restoranlar, amacina ve hizmet sekline uygun donanima sahip
yiyecek- icecek isletmeleridir (S6kmen, 2003). Ozel bir meniiye sahip ve a la carte
hizmet veren isletmelerdir. Bunlar biftek evleri (steak house), deniz {iriinleri
restoranlar1 ya da uluslararas1 mutfaklardan birine ait yemekleri sunan restoranlar
olabilirler. Boyle restoranlarin mutfagi da otel restoranlarinin mutfagina benzer ve
temelde sicak mutfak ve soguk mutfak seklinde iki ana boliimden olusmaktadir. Bu
boliimlerden sorumlu kisim sefleri vardir ve bu kisiler restoran asgibasisina karsi

sorumludurlar (Cakir, 2010).

Bu gruptaki restoranlarin ¢ok ¢esitli olmasi bu tip restoranlarin net bir sekilde
siniflandirilmasini - zorlastirmaktadir. Ozellikli restoranlar ikinci Diinya Savas
sonrasinda Amerikali turistlerin Avrupa’ya seyahatleriyle Avrupa {ilkelerinde
yayginlagsmistir. Bu restoranlarin  ortak 6zellikleri; miisterilerin  restoranda
gecirecekleri zamani azaltmak, yemek iiretim islemlerini basitlestirmek ve self servis

uygulamasi nedeniyle iggiicii gereksinimini azaltmaktir (Kiiciikaslan, 2006).
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1.2.3. Fast Food Mutfaklar:

Fast food restoranlar, sinirli bir meniisii olan ve yiyeceklerin oldukga hizli bir
sekilde servis edildigi isletmelerdir (Ozmen, 1994). Bu tiir restoranlarda calisanlar
uyum icinde caligirlar. Personel kisa siireli bir egitimden gecirilerek c¢aligmaya
baslatilir, dolayisiyla kalifiye olmasi beklenmez. Bu restoranlardaki yiyeceklerin
onceden hazirligi tamamlanmistir, sadece servis edilmeleri kalmistir. Bu sekildeki

planlamayla ¢ok hizli servis saglanmaktadir (Cakir, 2010).

Bu tiir isletmelerde genelde self servis uygulamasi vardir. Konuk {icretini
odeyerek tezgahtan istedigi meniiyll segerek alir. Servis son derece hizlidir ve servis
calisanlar1 sadece boslarin toplanmasindan, masanin temizliginden sorumludur.
Konuk devir orani oldukga yiiksektir. Bu tiir isletmelerin bir kism1 genelde herhangi
bir zincir isletmeye bagli olarak faaliyet gosterir. Diinya genelinde en hizli gelisen ve

gelismeye devam eden restoran tiiriidiir (Sokmen, 2005).
Fast food anlayisinin temel 6zellikleri ise asagidaki gibidir (Kogak, 2004, s. 6):

e Tek iiriin lizerine yogunlasma vardir,

e Isletmeler cogunlukla bir zincire aittirler (Franchised),
e  Uriin pazarlama miikemmeldir,

e Belirli fiyat aralig1 benimsenmistir,

o Genellikle pratik tiriinler kullanilir,

e Uretim kismen veya tamamen otomatiktir,

e Servis yontemi sade ve basittir.
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Sanayilesmis iilkelerde Fast food mutfaklari hizli bir sekilde kurulmus ve
yaygmlasmistir. Ornegin, Amerika’da 1974 yilia kadar 76594 adet &zellikli restoran

acilmis ve bu sayinin %52’si fast food isletmesi olmustur (Kiiciikaslan, 2006).
1.2.4. isletme Dis1 Yeme i¢cme Hizmeti Sunan Isletmeler

Mutfak hizmetlerinin yerine getirildigi diger ticari isletme tiirii isletme dis1
yeme igme hizmeti (out-door catering) sunan isletmelerdir. Bu mutfak hizmeti genel

olarak iki sekilde gergeklesmektedir (Aktas, 2001).

“Birinci sekilde herhangi bir ticari yeme-igme isletmeleri, isletme disindan
gelen herhangi bir yeme - icme talebini kabul edebilir. Ikinci sekil uygulamada ise
tamamiyla isletme dis1 yeme-igme hizmeti yapmak amaciyla organize olmus ticari
kuruluglar bulunmaktadir. Bu c¢esit isletmeler iyi planlanmis ve yeterli techizatla
donatilmis bir mutfak, kalifiye servis kadrosu, servis ara¢ ve gerecleri, ulagim araclari,

cadirlar ve bu konuda uzman yoneticilere gereksinim duyarlar” (Aktas, 2001, s.10).

Bu tiir isletmelerde faaliyet alanlarina gore pisirdikleri yiyecekler degistigi igin
kapsamli bir mutfaga sahiplerdir. Ayrica bu mutfaklarin diger mutfaklardan en belirgin
farki, tasiyict ara¢ ve elemanlarinin bulunmasi ile restoranlarinin bulunmamasidir

(Cetin, 1996).

1.2.5. Anlasmah (Endiistriyel) Yeme I¢cme isletmelerinde Mutfak

Hizmetleri

Ticari yeme-igme isletmeleri disinda kalan endistriyel isletmelerde ve
kurumlarda da yiyecek iiretimi ve sunumu gerceklesmektedir. Endiistriyel igletmeler
ya da kurumlar c¢alisanlarina sunduklar1 yeme igme hizmetlerini disardan sézlesmeli

bir isletmeden alabilecekleri gibi kendi biinyelerinde bir 6rgiit de olusturabilirler. Bu
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isletmeler yemeklerin hazirlanmas1 ve servisi kadar, c¢alisanlarin saglikli

beslenmesinden de sorumludur (Sarusik, 1994).

Bu tiir isletmelerde genellikle devresel meniiler uygulanmaktadir. Isletmelerin
devresel menii planlarinda, belirli yiyecekler belirli giinlere denk diisecek bigcimde ve
saptanan zaman dilimlerinde yinelenmek {izere sunumu gerceklestirilir (Ozmen,
1994). Bu isletme mutfaklarinin temel 6zellikleri ¢ok kisa zamanda ¢ok sayida insana
onceden belirlenen bir menii dogrultusunda ¢ok miktarda yemegin iiretilmesidir. Bu
nedenle bu mutfaklarin temel donanimlar1 biiylik boyutlardaki ocak, firin, 1zgara, bain
marie ve servis bankolaridir. Bu mutfaklarin meniileri ¢esitlilik bakimmdan otel
mutfaklarma gore daha sinirhidir. Ayrica burada calisan asgilarin otel mutfaginda
calisan asc1 kadar kalifiye olmas1 beklenmez (Aktas ve Ozdemir, 2007). Bahsi gecen
isletmeler sanayi tesislerine, okullara, hastanelere, tiniversiter kurumlara veya askeri

birliklere hizmet sunmaktadirlar.
1.2.6. Havayolu Ikram Hizmetleri Mutfag

Ugaklarda yolculuk esnasinda yiyecek-icecek hizmetleri sunulmaktadir.
Sunulan bu yiyecekler digsaridaki bir mutfaktan saglanmaktadir. Ucaklara yiyecek-
icecek hizmeti saglayan bu mutfaklar, havayolu ikram hizmetleri mutfagi olarak
adlandirilmaktadir. Bu mutfaklarda yiyeceklerin biiyiik boliimii servise hazir olacak
sekilde tiretilmektedir. Salata ve sandvig gibi soguk yiyecekler digsinda kalanlar, ugagin
icinde bulunan dar kapsamli mutfakta servis edilmeden 6nce 1sitilip servise hazir hale

getirilir (Aktas ve Ozdemir, 2007).

“Havayolu ikram hizmetleri mutfagi ¢ogunlukla soguk ve sicak yiyeceklerin
hazirlandig1 boliimler olmak iizere iki kistmdan olugsmaktadir. Her iki boliimde goriilen

donanim diger profesyonel mutfaklarda goriilen donanim ile benzerdir. Bunlarin yam
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sira bu mutfaklarda ucgaklara yiyeceklerle beraber verilen ve yiyeceklerin 1sitilmasi ya
da pisirilmesini saglayan bir donanim bulunmaktadir. Bu mutfaklarda yiyecekler her
bir yolcu icin ayr tepsiler igerisinde hazirlanarak paketlenmektedir. Oncelikle daha
once ugaklara verilen tepsiler, 1sitma ve pisirme donanimi, tasima araglari gelen
ucaklardan alinmakta, yikanarak sterilize edilmektedir. Kullanima hazir hale getirilen
bu donanim birkag saat igerisinde tekrar ucaklara gonderilmektedir. Yiyecek
hazirlama boliimiinde hazirlanan yiyecekler paketlenmekte ve sozili edilen donanim
yardimiyla ucaklara verilmektedir. Soguk yiyeceklerin hazirlandig boliimde ¢ok
sayida insan montaj hatti gibi calismakta ve her bir isin kiiclik bir pargasini
yapmaktadir. Burada tasiyict bir bant kullanilmaktadir. Hattin sonunda paketlenmis
haldeki yiyecek, ucaga verilecegi zamana kadar saklanmak iizere soguk odalara
yerlestirilmektedir. Sicak yiyeceklerin hazirlandig alanlarda da benzer bir ¢aligma s6z
konusudur. Ugaklarin bir ucgusta kat ettigi mesafeye gore ucakta sunulan menii de
farklilik gosterebilmektedir. Uzak mesafeli ucuslarda (6-15 saat) yolculara birkag kez
sicak yemek, hafif yemek, sicak kahvalti ve aperatif tiirii yiyecekler ikram
edilebilmektedir. Kisa mesafeli ucuslarda (1-2 saat) basit aperatifler, uluslararas1 kisa
uguslar (3-5 saat) igin ise kahvalti, sicak ve soguk yemek ve aperatifler
sunulabilmektedir. Meniilerin degisim siireleri ise uzak mesafeler i¢in 28 giin, kisa

mesafeler igin 7 ile 14 giin arasidir” (Kiziltan ve Sonbay, 2002, s. 143).
1.2.7. Gemi Mutfaklari

Gemi mutfaklari, diger otel ve restoran mutfaklariyla benzerlik gosterirler.
Ancak gemi mutfaklarinda en biiyiik dncelik hijyene verilmektedir. Tiim personel ve
yolcular i¢in hazirlanan yiyecekler ayni iiretim birimlerinde {iiretilip, ayn1 depolama
alanlarinda saklandigindan yiyecek kaynakli herhangi bir hastalik ya da zehirlenme

gemideki herkesi etkileyecektir. Bu nedenle gemi mutfaklarinda siki denetim
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uygulanmaktadir. Ayrica gemi mutfaklarinda calisan asc¢ilarin uluslararast mutfaklar

hakkinda bilgi sahibi olmas1 gerekmektedir (Cakir, 2010).

1.3. Diinya Mutfaklari

Diinyada iin sahibi olmus mutfaklara bakildiginda bir takim ortak 6zelliklere
sahip oldugu goriilmektedir. S6z konusu bu ozellikler, taninmishik, 6zgiinlik ve

cesitlilik olmak iizere ii¢ kisimda ele almabilir (Aktas ve Ozdemir, 2007).

Taninmislik, bir mutfaga ait yemeklerin, servis ve yemek yeme usullerinin
diger kiiltiirler tarafindan hem biliniyor olmasini hem de uygulaniyor olmasini ifade
etmektedir. Ozgiinliik ise bir mutfakta iiretilen yemeklerin, {iretme, servis etme
Ozelliklerinin ve usullerinin sadece o mutfaga ait oldugunun anlamina gelmektedir. Bir
mutfakta liretilen yemek tiirlerinin fazla olmasi da ¢esitlilik anlamina gelmektedir.
Fransiz mutfag, Italyan mutfagi, Ingiliz mutfag: ve Cin mutfagmin gelisim ve genel

ozelliklerinden asagidaki kisimlarda s6z edilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007).
1.3.1. Fransiz Mutfagi

Fransiz mutfagi diinyaca iinli mutfaklardan biridir. “Diinyanin standart
mutfag1” tanimlamasi Fransa mutfagi i¢in kullanilmaktadir. Fransizlar i¢in yemek
yeme bir eglence olarak goriilmektedir ve giizel bir yemek onlar igin adeta kalici bir

anidir (Aktas ve Ozdemir, 2007).

“Fransiz mutfagi, Cin mutfagindan sonra diinyanin en zengin mutfaklarindan
biri olarak goriilmektedir. Zengin cesitli yoresel mutfaklarin saraya alinip yeniden
degerlendirilmesi, inceltilmesi ve gelistirilmesi sonucu 6ne ¢ikan Fransiz mutfagini
tam anlayabilmek i¢in tarihi ve siyasi siirece de bakmak gerekmektedir. Aydinlanma
doneminde, ozellikle XIV. Louis’nin saltanat yillarinda, tagra baronlarinin isyan

etmesinden korkan saray, onlari Paris’e c¢agirarak debdebeli hayat icerisinde
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sersemletmek istiyordu. Paris’e gelen aristokratlar bu liikks hayati devam ettirebilmek
i¢cin koyliileri daha fazla ezdiler. Calisanlarin sirtindan yeme-igme, eglence ve gosteris
bir marifet sayildi. Bu arada Kral’a da itaat ettiler. Ancak bu adaletsiz durum Fransiz
Ihtilali’ni dogurdu. Ihtilal ile birlikte kral ve aristokratlar yok oldular; ama bu arada

sohretli Fransiz mutfagi ortaya ¢ikmis oldu” (Belge, 2001, s, 135).

17. ylizyila kadar ortak bir kiiltiirel tarz olarak geleneksel Avrupa mutfak
kiiltiirii devam etti. Ozellikle bu yiizyillda milli yemek tarzlar1 gelismeye basladi.
Ancak gelisen bu milli tarzlar arasinda sadece Fransiz mutfag: biitiin Avrupa i¢in bir

ornek ve marka haline gelmistir (Barlosius, 2000).

“19. yiizyilin ilk yarisinda yaratici bir ag¢1 olan Marie-Antoine Careme’in
calismalariyla Grande Cuisine adi verilen donem dogmustur. Grande Cuisine
Fransa’nin {ist sinifina ve soylularina hizmet etmistir. Antoine Careme’de soylularin

ve linlii gurmelerin aranan asgisi durumuna gelmistir” (Denizer, 2003, s. 35).

“Fransa’da mutfagin gelisiminin en 6nemli asamalarindan biri 19. ylizyilin
sonlarina dogrudur. Bu donemin en O6nemli ismi ise August Escoffier’dir. August
Escoffier, Antoine Careme’den etkilenmis, felsefesi ve basarilar1 ile gilinlimiiz
ascilarina Ornek ve ilham kaynagi olan tarihteki en yenilik¢i asgibast olmustur.
Escoffier ile Fransiz mutfaginda klasik mutfak donemi baslamistir. Escoffier servis ve
mutfak organizasyonunda degisiklikler yapmis, mutfakta uzmanlagsmaya Onem
vererek mentileri sadelestirmis ve yemekleri bir diizen dahilinde sunmustur” (Denizer,

2003, s. 35).

Gosterisli ve zengin Fransiz mutfagi, et ve soslar mutfagi olarak bilinmektedir.
Baharatin yerini soslarin aldig1 Fransiz mutfagi, ayn1 zamanda bugiinkii anlamda

corbanin da mucididir (Belge, 2001, s. 137). Bundan 6nce diinya genelinde corba,
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corba olarak degil, i¢inde yiizen seyler i¢in yapilmaktaydi. Ama Fransizlar, sivinin

kendisini ¢orbaya doniistiirmiislerdir (Kézleme, 2012).

Fransiz mutfaginin basarili olmasinda en 6nemli etken soslardir. Soslarin elde
edilmesinde et, balik, tavuk suyu, tereyagi, un, domates, havug, sogan, kekik,
defneyapragi, sirke, hardal gibi malzemeler yaygin olarak kullanilmaktadir. Fransiz
mutfaginda soslara hos tat veren diger iki 6nemli unsur da krema ve saraptir. Fransiz
mutfaginin en ¢ok bilinen ana soslar1 demi-glas, hallondez, besemal, mayonez gibi
soslardir. Yukarida sayilan bu ana soslara yapilan cesitli ilavelerle bir¢ok sos
tiiretilebilmektedir. Ayrica Fransiz mutfaginda 300’{in iizerinde sos oldugu ifade

edilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007).

Biitiin Avrupa mutfaklarinda oldugu gibi Fransiz mutfaginda da, yeme tarzi,
diyakroni ilkesine gore yapilmaktadir. Bu ilkeye gore yemek servisine gorba ile
baglanir. Ana yemeklerin yanlarina uygun saraplar segilerek devam edilir. Nezaketin
olduk¢a 6nemli oldugu bu mutfakta, her bir yemegin ayr1 catal bicak takimi tabagin
her iki yaninda medeniyet sirasi iginde itina ile dizilmektedir. Bu kiiltiire yabanc1 olup,
ilk kez Fransa’da yemek yiyeceklerin ¢ok sasiracaklari kesin gibi goziikmektedir

(Kozleme, 2012).
1.3.2. italyan Mutfag

Gerek kullanilan malzemeler gerekse pisirilen yemekler bakimindan diinyanin
sayili mutfaklarindan bir digeri Italyan mutfagidir. Italyan mutfaginin Avrupa’daki
mutfaklar arasinda en eskilerden olmasi sebebiyle bir ¢cok Avrupa mutfagina ana
kaynak olmustur. Anadolu ve Yunan mutfaklaridan etkilen Roma mutfag: Italyan
mutfaginin gelismesinde olduk¢a 6nemli bir paya sahip olmustur (Akman ve Mete,

1998).
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[talyan mutfaginda, biitiin hamur yemeklerinin genel ad1 pastadir. Diinyanin
pek ¢ok yerinde Italyan mutfagi denilince akla gelenler pasta ve pizza olmaktadir.
Ancak, pizza Italya’dan ¢ok diinyanin geri kalan kisimlarinda tutunarak evrensel bir
yemek haline gelmistir. Italyan pastasinin dogusu ile ilgili en ¢ok kabul edilen teoriye
gbre, pastay! ya da makarnayi Italya’ya 1292 yilinda Cin’den Marko Polo getirmistir
(Bober, 2003). Sonraki yiizyillarda Italya’da makarna tiiketimi biitiin mutfaklarda
yerini alinca, bunun kaginilmaz sarti olarak c¢atal kullannmi da yayginlasmaya

baslamistir (Rebora, 2003).

“Italyan mutfaginda makarnalar, renkleri ve sekilleri itibariyle farkli isimler
altinda anilmaktadir. En ¢ok tiiketilen makarna cesitleri ise spagetti, tagliatelle,
vermicelli, lazanya ve ravyoli gibi ¢esitlerdir. Bu makarna ¢esitleri napoliten sos,
bolonez sos ve carbonora sos gibi cesitli soslarla tatlandirilmaktadir. Italya’nin kuzey
bolgelerinde sehriye ve spagetti, giiney bolgelerinde ise ¢ok degisik sekillerdeki

makarna cesitleri tiiketilmektedir” (Aktas ve Ozdemir, 2007, s. 37).

“Baharat yolunun degiserek, baharat ticaretinin italyanlarm ellerinden ¢ikip
Ispanyollar ve Portekizlerin eline gegmesinden sonra; italyanlar, Dogu’nun baharatini
neredeyse tamamen birakip yerli imkanlara yoneldiler. Yemeklerinde lezzet verici sos
olarak genellikle zeytinyagy, feslegen, tarhun ve sarimsag: kullanmaya bagladilar. Bu
yeni durum hem &zgiin italyan mutfaginin olusmasinda hem de Avrupa’da baska

ulusal mutfaklarin ortaya ¢ikisinda ilham kaynagi olusturdu” (K6zleme, 2012, s. 44).

Ozellikle Italyan gd¢menler tarafindan Amerika kitasina tasinilan Italyan
pastalar1 oldukca yayginlagsmisti. Ancak bugiin durumun oldukg¢a degismis oldugu
goriilmektedir. Kiiresel etkinin en c¢ok goriildiigii mutfaklardan biri olan Italyan

diyetetigi (beslenme bilgisi) degiserek Amerikanlilasmaya dogru hizla yol almaktadir.
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Geleneksel Italyan mutfagina bir tehdit olarak yiiksek enerjili, yagl, kolesterollii fast
food besinleri Italya’nin en iicra kdselerinde dahi yaygin olarak goriilmektedir (Nestle,

2000).

“Makarna ve pizzanin yam sira Italyan mutfaginda peynir gesitleri de oldukga
zengindir. Zira Italya, peynir iiretiminde Fransa, Isvicre ve Hollanda gibi baslica
peynir iireticisi iilkeler arasnda sayilmaktadir. Unlii Italyan peynirleri olarak
mozarelle, gorgonzola, permasan gibi ¢esitleri saymak miimkiindiir” (Yiizbasioglu,

1997, s. 198).

Yukarida sayilan yiyeceklerden bagka Italyan sosisleri de diinyaca
bilinmektedir. Salami ve mortodella diger iilkelere ihrag edilen italyan sosis ve salam
tiirleridir. Ayrica s6z konusu mutfakta deniz {iriinleri, balik corbalar1 ve et cesitleri de

onemli yer tutmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007).
1.3.3. ingiliz Mutfag

Ingiltere’nin diinya siyasi tarihinde 6nemli bir yeri olmakla birlikte aym
basartyr mutfakta gosterdikleri sdylenemez. Ingiltere’de veya Ingiliz adalarinda
mutfagin gelismemis olmasinda ikliminin onemli bir rolii bulunmaktadir. Diger
taraftan bunu sadece iklime baglamak da dogru degildir. Fransizlarla aligverisi bulunan
Ingiliz mutfaginin ge¢miste daha iyi bir yemek kiiltiiriine sahip oldugunu belirtmek
gerekmektedir. XVIII. yiizyilda gerceklesen sanayi devriminden sonra kir
bolgelerinden geng kadinlar akin halinde fabrikalarda calismak i¢in sehirlere geldiler.
Kadina kars1 bakisin degismeye baslamasi en ¢cok mutfag: etkiledi. Oyle ki, bu yeni
durum kadinlara usta as¢1 olma firsat1 vermemekteydi. Ihtiyaci gidermek i¢in hazir ve
hizli endiistriyel yiyecekler iiretilmeye baslandi. Giderek Ingiliz mutfaginda zerafet

kaybolurken, ihtiya¢ ve oburluk one g¢ikmaya basladi. Zengin bir saray yemek
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kiiltiiriine sahip olmayan Ingiliz mutfaginin, giderek halk mutfaginin katkisin1 da

yitirmesiyle fakirlestigi goriilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007).

Yerli pisirme yontemlerindeki zafiyetin bas gostermesiyle Ingiliz mutfag
kiiresel etkilere en agik mutfaklardan biri haline geldi. Ozellikle II. Diinya Savasi’ndan
sonra, Imparatorluk ve “Commonwealth” (Ingiliz Milletler Toplulugu) ¢kerken, eski
kolonilerden insanlarin akin akin Ingiltere’ye gog ettigi goriilmektedir. Geldikleri yeni
tilkede genelde lokantacilik alanina atilan bu insanlar, kendi yemek Kkiiltiirlerini
Ingiltere’ye tasidilar. Bati’nin birgok somiirgecisi gibi, Ingilizler de mutfaklarinda
somiirgelerinden etkilendiler. Bugiin Ingiltere’nin biitiin sehirlerinde, eski somiirgesi
olan Hindistan/Pakistan ve Ortadogu lokantalar1 ile italyan, Cin, Yunan ve Tiirk
lokantalar1 yaygin olarak goriilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2007). Yani ingiltere’de

yerli Ingiliz yemegini bulmanin zor oldugunu sdylemek yanlis olmayacaktir.
1.3.4. Cin Mutfag

Cin mutfaginin yaklasik 5.000 yasinda oldugu ifade edilmektedir. Ancak Cin
mutfaginin gelisimi daha ¢ok yokluga dayanmaktadir. Cin’in niifusu oldukca fazla
oldugu i¢in Cin yoksullukla miicadele etmek zorunda kalmistir. Bu sebeple Cin
mutfaginda yiyecek olarak kullanima elverisli ve ayn1 zamanda ucuz malzemelerin

kullanildig1 diinyanmn en zengin mutfaklarindan biri olmustur (Aktas ve Ozdemir,

2007).

Cin mutfagi denildiginde akla sadece tek bir mutfagin gelmesi dogru degildir.
Ciinkii Cin mutfagina bakildiginda 8 farkli yemek kiiltiirti oldugu goriilecektir. Cin’in
sekiz degisik bolgesinin Ozelliklerini yansitan bu mutfaklar birbirinden oldukga
degisiktir. Ornegin, Sangay bélgesi tatl ve eksi, Sichvan bdlgesi ac1, Beijing bolgesi

hafif yemekleri ile taninmaktadir (Aktas ve Mete, 1998).
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Cin mutfagini diger mutfaklardan en farkli kilan sey, besinlerin pismeden once
ince ince dogranmasidir. Ote yandan, Cin mutfaginda biiyiik etler ve kiimes hayvanlari
da bulyonlar ya da aromal1 harglar i¢inde pisirilebilir. Ancak bu mutfagin en belirgin
ozelligi, besinlerin ¢ok kii¢iik parcaciklar halinde dogranmasi ve wok tavada hizli bir

sekilde pisirilme usuliidiir (Saban, 2000).

Her tiirden deniz hayvaninin ve domuzun bol bol tiiketildigi Cin mutfaginda,
kanatli hayvanlardan en ¢ok tiiketilen ise tavuk ve ordektir. Cin halkinin temel besini
ise piringtir. Oldukea fazla miktarda sebze ¢esidi kullanilir ve bu sebzelerden diger
mutfaklardan farkli sekilde yararlanilir. Tiirk mutfaginda ¢ig salata yapmak igin

kullanilan salatalik ve rokayi1 onlar pisirerek tiiketmektedirler (Toygar, 2011, s. 29).

Cin mutfaginda pisirme teknikleri genelde, haslama, buharda pisirme, kizgin
yagda pisirme seklindedir. Cin mutfaginin 6nemli 6zelliklerinden biri de yemeklerin
hizl1 pisirilmesidir. Yemeklerin hizli pisirilmesi sebebiyle yiyeceklerin hem besin
degerleri korunabilmekte hem de sebzeler daha gevrek olmaktadir. Ayrica yiyecekler

cogunlukla lokma biiyiikliigiinde hazirlanmaktadir (Aktas ve Ozdemir, 2007).

“Cin mutfaginin  bir baska yonli de diger mutfaklardan pek fazla
etkilenmemesidir. Yakin komsusu Hindistan’1n baharati bu tilkeye niifuz edememistir.
Ancak Hint dinlerinin ayni tilkede tutunabildigi goriilmektedir. Yine kuzey komsulari
Tiirklerin, siit iirtinleri ve tahili Cin mutfaginda yer bulamamistir. Amerika’nin kesfi
ile bu yenidiinyadan gelen besinler, Ortadogu ve Avrupa mutfagina kiyasla Cin
mutfagina daha az girebilmistir. Ancak, 18. ylizyildan sonra, iilke niifusu 400 milyonu
asinca bir mecburiyet olarak misir, patates ve domates gibi yenidiinya kokenli iirtinler
Cin mutfagma girebilmistir. Fakat Amerika kitasindan gelen bu {iriinler, diger

mutfaklarda yaptiklar1 biiyiik degisimi Cin mutfaginda gerceklestirememistir. Bu
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trlinlerin  tamam1  Cin  mutfaginin  geleneksel diyetetik modeli i¢inde
biitiinlestirilmistir. Ote yandan diinyaca iinlii Cin mutfagi, komsu ve diger diinya

mutfaklarini pek ¢ok yoniiyle etkilemistir” (Kozleme, 2012, s. 32).

Binlerce yil biitiin istila ve isgallere karst kendi geleneksel kimligini korumus
olan Cin mutfagi, kiiresellesme ile beraber, 6zellikle sehirli elitist ¢evrelerde biraz
Otelenmis gibi goriilmektedir. Bu kesimler arasinda yapilan eglence veya cocuk dogum
giinii kutlamalarinda mumlar, kremali pastalar, gazozlar, kolalar ve diger sekerli
yiyecekler gibi kiiresel diinyanin beslenme aligkanliklar1 goriilmektedir. Amerika’nin
simgeledigi Bati tipi beslenme tarzi, sehirlerde geleneksel mutfakla yan yana
gitmektedir. Oyle ki, Cin’de yasayan varlikli kesim kiiresel diinyanin fast-food
beslenme tarzinin sagliga faydasi olmadigini bildigi halde, sadece statii i¢in Bat1 tipi
beslenmeye baglamistir (Saban, 2000). Ucuz malzeme, Ozgiinliik, biber-baharat

kullanimi, deniz iiriinleri Cin mutfaginin temel besin kaynaklaridir denilebilir.
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IKINCI BOLUM
HIJYEN VE SANITASYON
2.1. Hijyenin Tarihcesi
“Hijyen sozciik olarak saglam ve saglikli anlamina gelmektedir. Bu kelime tip
diline Yunan mitolojisinden girmistir. Yunan mitolojisinde tibbin babasi olarak
taninan Asklepios’un kizi Hygieia sagligi koruyan bir ilahedir. Bu nedenle, biitiin
diinya literatiiriinde sagligt korumak iizere g¢alisan bilim koluna bu ilahenin adi

verilmistir” (Cetiner, 2010, s. 30).

“Hijyen bilimini ise Hippocrates’in (MO. 460-377) yarattig1 sdylenir ve bu
konudaki ilk yazili eser Hippocrates’e aittir. Hippocrates’in “hava, su ve yer” adl1 el
yazist ile yazdig kitap ortagagin sonlarina kadar tip alaninda 6nemle lizerinde durulan
bir eserdi. O cagdaki tapmaklarin su ihtiyacinin karsilanmasina calisilmas: ve
tapinaklarin havalandirma ve aydinlatilmasi bugiiniin modern bilgilerine benzerdir”

(Yumuturug ve Sungur, 1980, s. 1).

“Hijyenin ilk ¢aglarda bir din sanati olarak uygulandig goriilmektedir. O
devirde din adamlari, halkin sagligm1 koruma ilkelerini belirli kurallara
baglamiglardir. Daha sonralar1 halki idare edenler, halkin saglig: ile ilgilenmeyi bir
politika arac1 olarak kullanmislar ve bu suretle hijyen bir politika sanati haline
gelmistir. Diinyanin sosyal, kiiltiirel, ekonomik, endiistriyel ve teknik gelismeleriyle
hekimligin bir dali olmaktan &6te giderek bir¢ok bilim ve teknik subelerden gelen bir

bilim kompleksi olmustur” (Yumuturug ve Sungur, 1980, s. 1).
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2.2. Hijyenin Tanimi

“Hijyen, fert ve toplum olarak, insan sagliginin korunmasi ve gelistirilmesi,
uzun siire devami i¢in saglikla ilgili bilgileri ve belgeleri bir sentez halinde uygulayan
bilim kompleksidir. Tip dilinde hijyen, saglik bilgisi anlamina gelir. Hijyen yiyecek
ve icecek isletmelerinde ortamin, ¢calisma sisteminin, ¢alismalarin saglik ve temizlik

kurallaria uygunlugudur “(Goékdemir, 2009, s. 51).

Hijyen bilimi en genel anlamiyla insan sagliginin korunmasi, gelistirilmesi ve
uzun siire yiiksek diizeyde tutulmasi amacina hizmet etmektedir (Sokmen, 2001).
Hijyen, hayatin1 koruyan ve sagligina zarar veren nedenlerden kaginan ilk insanla
beraber dogmustur (Sokmen, 2001). Sagligi olumsuz yonden etkileyen nedenlere
bakildiginda niikleer patlamalar, kimyasal kirlilikler, iklim ve atmosfer degisiklikleri,
ticaret, turizm nedeni ile tlkeler arasi giris ¢ikis kolayliklar1 gibi sebepler basta
gelmektedir. Kisisel hijyen unsurlarina dikkat edilmesi durumunda bu tiir hastaliklarin

yayilmasinin dnlenebilecegi diisiiniilmektedir (Erkal, 1997).

2.2.1. Kisisel Hijyen

Kisisel hijyen; kisinin sonradan kazandig: fiziksel, fizyolojik, moral ve zeka
gelismesiyle ilgili 6zelliklerini ve dogustan getirdigi Ozelliklerini inceler. Ayrica,
kisinin sagliginin korunmasi ve hayatin1 devam ettirebilmesi i¢in gerekli olan hijyen,

barinma, giyinme vb. caligmalar1 da inceleyen bir bilim dalidir (Erkal, 1997).

Kisisel hijyen saglikla yakindan ilgilidir. Pek ¢ok hastalik mikrobunun temiz
olmayan kisilerde kolayca yerlestigi bilinmektedir. Sagligin korunmasi i¢in diizenli bir
sekilde sag, viicut, agiz ve dislerin temizlenmesi ve giyeceklerin sik yikanmasi
gereklidir. Kisisel hijyen erken gocukluk déneminde aileden &grenilir. Okullarda bu

egitim genisletilerek siirdiiriiliir. Kisisel hijyen i¢inde yer alan viicut bakimi ve hijyeni
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hakkinda bilgi ve uygulamalarin, cocukluk ve genclik donemlerinde kazandirilmasi,
gelecek yillarda toplumda saglikli tiretken, erigkin ve yash sayisinin artmasi agisindan

onemlidir (Erkal, 1997).

Kisisel hijyen, viicut salgilarinin, atiklarinin ve gegici mikroorganizmalarin
viicuttan  uzaklagtirllmast  yoluyla temizligi saglar. Bireyin rahatlamasini,
dinlenmesini, gevsemesini ve kas gerilimini azaltir. Viicuttaki kotii kokulart (ter
kokusu) giderir ve bireyin genel goriiniimiinii olumlu hale getirir. Ayrica deri sagligini

stirdiirtir ve gelistirir (Bulduk, 2006).

Bireyler arasinda goriilen kisisel hijyen uygulama farkliliklari, yapilan hijyenik
uygulamalarin yonteminde ve siklifinda gozlenebilir. Kisisel hijyen uygulamalari
bireyin sahip oldugu inanglari, degerleri ve aligkanliklar1 dogrultusunda
gerceklestirdigi uygulamalardir. Kisisel hijyen uygulamalarindaki farkliliklarin

nedenleri dort baslik altinda belirtilmistir (Inang ve digerleri, 2001):

1) Bilgi Diizeyi: Bireyin hijyen bilgisi, onun uygulamalarini dogrudan etkiler.
Bireyin hijyen bilgisi, bireyin genel goriiniimiiniin 6nemini, ¢esitli hijyenik
yontemleri ve hijyen uygulamalarini kapsar.

2) Bireysel Tercihler: Bireysel tercihler de bireyin aligkanliklarini ve degerlerini
yansitir, hijyen i¢in kullanilacak olan arag-gereci, uygulama zamanini, sikligini
ve bigimini belirler. Ornegin, baz1 bireyler her giin aksam dus bi¢iminde banyo
yapmay1 tercih ederken, bazi bireyler bu uygulamay1 gereksiz gorebilir.

3) Beden /maji: Bireyin kendi fiziksel gériiniimiine iliskin kisisel goriisiidiir. Bu
nedenle hijyenik uygulamalarmi kendi viicudunu algiladigi  sekilde
gerceklestirir. Eger birey kendisini temiz ve bakimlhi algiliyorsa bu

goriiniimiinii stirdiirmek i¢in ¢aba gosterir.
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4) Sosyo-Ekonomik ve Kiiltiirel Durum: Bireyin i¢inde bulundugu sosyal grup
hijyen uygulamalarini etkileyici 6zellige sahiptir. Birey hijyen uygulamalarini,
cocukluk déneminde ebeveynlerinden 6grenir ve kazandigi bu aliskanliklarini
genellikle yasami boyunca siirdiiriir. Ailenin hijyene iliskin uygulamalarinda
ise yasadiklar1 toplumun kiiltir 6zellikleri belirgindir. Ornegin, baz
toplumlarda her giin banyo yapma davranisi varken, bazi toplumlarda haftada
bir kez banyo yapilir. Bunun yani sira yasanilan evin fiziksel yapisi, evde
yasayan aile bireylerinin sayist ve ekonomik durum ailenin hijyenik
uygulamalarim1 etkileyen diger faktorlerdir. Ayrica, birey dogru hijyenik
uygulamalar: bilse de eger ekonomik durumu iyi degil ve alabilme imkani

yoksa dogru uygulamay1 yapamayacaktir (Bebis, 1997).

Gida isletmesinde ¢alisan personelin yilda bir kez ¢ok yonlii genel saglik
kontroliinden ve {i¢ ayda bir de portdr muayenesinden gecirilmesi gerekir. Bulasici
hastalig1 olan portér durumda olan kisiler mutfakta ve serviste calistirilmamalidir.
Gribe yakalanmis ¢alisabilir durumda olanlar yiyecekle dogrudan temasi olmayacak
boliimlerde calistirilmali ve agizlar1 maskeyle kapatilmalidir. Personelin kiyafeti de
onemlidir. Her seyden once saglikli, temiz ve iy1 bir goriinlise sahip olmak dnemlidir.
Is icin ayr1 {iniforma giymelidirler. Bu iiniformay1 kurum saglamalidir. Uniformalarin
yikanmasi, {itiilenmesi ve yenilenmesi yine kurum tarafindan saglanmalidir (Bulduk,

2003).

2.2.2. Besin Hijyeni

Kisisel hijyen saglanmis olmast durumunda bile besinlerin kirlenme riski
devam etmektedir. Ayrica bazi bakteriler yiyeceklerde dogal olarak bulunmakta ve

yiyecegin bozulmasina neden olmaktadir. Yiyeceklerde patojen bakteriler olmasa bile

31



yiyecegin uygun sekilde islenmemesinden dolay1 yiyecege herhangi bir sekilde
bulagsmaktadir. Yiyeceklere dogru islemlerin uygulanmasi, yeni bulasmalarin
Onlenmesini, var olan bakterilerin ¢ogalarak tehlikeli sayilara ulagsmasini ve gida
zehirlenmelerinin olugmasini engelleyecektir (Okyanus ve Danismanlik, 2001). “Bu
riski azaltmak ise besin hijyeni ile miimkiindiir. Besin hijyeni, yiyecek maddelerinin
satin alinmasi, teslim alinmasi, depolanmasi, {iretime hazirlanmasi, pisirilmesi ve
servis sirasinda mikroorganizmalar ile bulasmasini engellemek olarak ifade edilebilir.
Bu nedenle besin hijyeni, yiyecek malzemesinin satin alinmasi ile baslayip teslim
alinmas1 asamasinda hijyen ac¢isindan kontrollerinin yapilmasi ve depolanmasin
kapsar. Ayrica yiyecek malzemelerinin mikroorganizmalar agisindan ¢ok biiyiik bir
tehdit altinda oldugu hazirlama, pisirme ve servis esnasinda da mikroorganizmalarla

kirlenmesinin 6nlenmesi esaslarini tasir” (Aktas ve Ozdemir, 2007).
Besin hijyenini saglama kosullar1 su sekilde siralanabilir (Erbil, 2000):

e Saglam, temiz, giivenilir yiyecek satin almak,

e Hemen tiiketilmeyecek yiyecekleri cinslerine uygun yontemlerle depolamak,

e Tiiketilecek miktarlarda yemek hazirlama ve miimkiinse yiyecekleri pistikten
hemen sonra servis etmek,

e Yiyecekleri kisa siirede ve yiiksek sicaklikta pisirme yontemlerini tercih
etmek,

e Dondurulmus, pisirilmis ve servise hazir hale gelmis yiyecekleri en fazla 10
dakika i¢inde servis etmek,

e Yiyecekleri depolama, hazirlama, pisirme ve servis asamasinda

mikroorganizma 1s1 etkilesimini unutmamak,
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e Yiyecekleri tekrar 1sitma isleminin, yiyecegin i¢ sicakligt 70°C’ye gelecek
sekilde olmasini saglamak,

e Pistikten sonra servisi yapilacak yiyecekler en fazla 30 dakika gibi kisa bir
siirede 10°C’ye kadar sogutup sogutuculara yerlestirmek,

e Pigmis sicak yemegi oda 1s1sinda kesinlikle dort saatin lizerinde bekletmemek.

Yukarida siralanan kosullarin yerine getirilmesi durumunda besin hijyeni
saglanmig olacaktir. En azindan besinlere zararli mikroorganizmalarin bulugma
ihtimali minimize edilmis olacaktir. Ayrica asagidaki talimatlara da uyulmasi

gerekmektedir;

e (Cok miktarlardaki yiyecek daha kiigiik ve s1g kaplara boliinmeli,

e Icinde iyi bir havalandirma sistemi ve aralikli raflar bulunan ve sicakligi
devamli O°C’ de tutulabilen 6zel odalar kullanmali,

e Dondurulmus besinlerin ¢ozdiirme islemi buzdolab1 sicakliginda (4°C)
yapilmali: bir kez ¢ozdiiriilmiis yiyecekler tekrar dondurulmamali,

e Hazirlayip pisirilen fast food tiirii yiyecekler hemen sogutulup 0-3°C arasinda
en fazla 5 giin bekletilmeli,

e Hazir veya yar hazir yiyecekler tasinma asamasinda soguk zinciri siirdiirecek
sekilde ulastirilmali (0-3°C arasinda),

e Donmus olarak isletmeye gelen yiyecekleri yine tiiketime dek dondurulmus
sekilde saklanmali (-17.7 ile -23.3 °C arasinda),

e Dondurarak saklama islemi, isletmede yapilacaksa; yiyecekleri aliiminyum
folyolara porsiyonlar seklinde sarmak, 6—10 porsiyonluk aliiminyum tepsilerde
tizerlerine tarih ve mamuliin adimi belirten etiket yapistirarak derin

dondurucuya yerlestirilmeli,

33



e (ig sebze ve meyvelerin kalintilarini1 ortadan kaldirabilmek i¢in temiz igcme
suyu ile bol bol yikanmali,

e Yiyecek ve icecekler ile ilgili tiim islemler temiz igme suyu ile yapilmali,

e Sicak tutulmasi gereken besinlerin bekletme islemini en az 62.8 °C
saglayabilecek bir sistemde olmali. Sicakta bekletme islemi olanaklar
dahilinde; sicak dolaplar, firinlar, sicak bankolar ve sicak arabalarla
saglanmalidir.

e Oda sicakliginda uzun siire tutulan besinlerin besin zehirlenmesine neden

olabilecegi unutulmamalidir.

Yiyecek isletmelerinde bu tiir uygulamalara dikkat edildigi takdirde besin
hijyenini bozan etkenler ortadan kaldirilacaktir. Yeni bulagmalar 6nlenecek, var olan

bakterilerin ¢ogalarak tehlikeli sayilara ulagmasi engellenecektir.

2.2.3. Fiziki Kosullar ve Ara¢-Gere¢ Hijyeni

Mutfak ve yemek yenen yerin fiziki yapist ile yiyecek hazirlama, pisirme ve
servisinde kullanilan arag ve geregler dolayli yoldan hijyeni etkilemektedir. Hasta veya
tastyict personel, havadaki toz, zerrecikler, bocek ve haserelerin olumsuz etkileri,
durumu hijyenik yonden daha da agirlastirmaktadir. Bu nedenle mutfagin fiziki
kosullar1 ve arag geregler yoniinden de uyulmasi gereken hijyen kurallar1 vardir (Erbil,

2000).

Ticari mutfaklarin faaliyet alanlarimin hijyenik kriterler dogrultusunda
hazirlanmasi, hijyenik gida {iretiminde ilk adimdir. Boylelikle isletme, cevre
kosullarinin olumsuz etkilerini asgari diizeye indirebilmektedir. Gida isletmelerinin
kurulus yeri, yap1 unsurlari, depolar1 ve bulagsmanin olabilecegi olast mekanlar ile ilgili

olarak birtakim diizenlemeler yapmasi gerekir. Kurulus yeri acisindan da, ¢evresinde
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koku, toz, is vb. kirlilik yaratan diger isletmelerin olmamasi olduk¢a Onemlidir

(Sargin, 2005).
Arag-gereglerin hijyenin de ise asagidakilere dikkat edilmelidir (Bilici, 2008):

e Tiim yiizeyler asinmamali veya mamulii absorbe etmemelidir.

e Araclar hem kendi, hem de ¢evresinin temizligini zorlagtirmayacak sekilde
yerlestirilmelidir.

e Kurik, catlak arag-gere¢ kullanilmamali, kirli arag-gerecin temizligi hijyenik
yontemlerle yapilmalidir.

e Her aracin temizlik ve bakimini belirten listeleri aracin kolay goriilebilen bir
yerine asilmalidir.

e Tiim arag - gerecin 6zellikte et kiyma makineleri, salam, jambon dilimleme
makineleri ve etle ilgili her tiirlii aracin temizligine 6zen gosterilmeli, her
kullanimdan sonra sicak, dezenfektan iceren deterjanli su ile fir¢alayip, iyice

durulayip, kuruladiktan sonra monte edilmelidir.

Bu tiir arag-geregler Campylobacter jejuni, Clostridyum perfringes ve
Salmonella riski tagimaktadir. Her tiirlii mutfak ara¢ gerecin temizliginde temiz, sicak,

icme suyu kullanmal1 ve durulama islemi bol sicak su ile yapilmahidir (Bilici, 2008).

2.3. Hijyenin Onemi

“Besinlerin sagliga zarar vermeyecek sekilde tiiketime sunulmasi i¢in alinmasi
gereken her tiirlli idari, bilimsel ve teknolojik 6nlemler ile kisilerin egitimi hijyenin
konulart i¢inde yer almaktadir. Her bireyin her zaman saglikli bir sekilde hayatini
devam ettirebilmesi i¢in gerekli olan besleyici, sagliga ve belirlenmis normlara gore
tiretilmis ve etiketlenmis besinlere ulasmasi en temel haklarindan biridir. Bu da ancak

hijyen ile saglanabilir. Giinlimiizde besinlerin "sifir risk" degerine ulagmasi, sagliya
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zararsiz kabul edilebilir risk icerebilen besinlerin yine mutlaka giivenilir olarak

tiiketicilere sunulmasi amaglanmaktadir” (Bulduk, 2003, s. 1).

2.4. Sanitasyonun Tanimmm ve Onemi

Sanitasyon kelimesi Latince saglik anlamina gelen “sanitas” kelimesinden
tiiremistir. Insan saghginmn iyilestirilmesi, korunmasi ve sagligin tekrar
kazanilmasinda uygulanmasi1 gereken ilkeleri icermektedir ve sagligi devam

ettirebilme bilgisi olarak belirtilmektedir (Yaygin, 1998).

“Yiyecek tiretiminde sanitasyon ise yiyecek giivenligini saglayacak hijyenik ve
saglikli kosullarin yaratilmast ve devam ettirilmesi i¢in gerekli temizlik ve
sterilizasyon ¢aligmalarinin yerine getirilmesi anlamini tagir. Bu anlamiyla sanitasyon,

saglikli temizligin saglanmasini ifade etmektedir’ (Ozdemir, 2001, s. 62).

Sanitasyonun saglanmasinda personel agisindan karsilasilan en 6nemli sorun
tagtyiciliktir. Tastyict insanlar (portdr), patojen (hastalik yapici) mikroorganizmay1
viicutlarinda kendileri etkilenmeden tasirlar ve bunlari temas ettikleri her yere
yayarlar. Bu durum tasiyici tarafindan bilinmedigi i¢in bu kisilerin besin iiretimi yapan

yerlerde ¢alismasi sonucunda bulasici hastalik daha da yayilmaktadir (Bulduk, 2003).

Yiyecek ve icecek hizmetlerinden yararlanan miisterilerin sagligin1 6nemli
derecece tehdit eden besin zehirlenmeleri ve enfeksiyonlarinin etkeni her zaman ortaya
konmamaktadir. Ancak bu besin zehirlenmeleri ve enfeksiyonlarin nedenlerinin
tiiketilen besinlerin satin alma, liretim ve servis asamalarindaki sanitasyonuna gereken
0zenin gosterilmemesi oldugu diisiiniilmektedir. Besinlere zararli mikroorganizmalar
en ¢ok eller, hammaddeler, yiizeyler ve ekipmanlar olmak iizere bircok kaynaktan
bulagsmaktadir. Miisterilerin saglhigi lizerinde 6nemli etkileri olan yiyecek ve igecek

hizmetlerinde, servis edilen yiyeceklerin saglik agisindan herhangi bir risk tagimamasi
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icin hizmetin yiiriitiildiigii her alanda ve hizmetin her agamasinda sanitasyon ¢ok
onemlidir. Bu nedenle konaklama isletmelerinin, yiyecek ve igecek isletmelerinin ana
boliimlerinden olan mutfakta, besin, personel, fiziksel alan ve arag-gereg

sanitasyonuna gereken 6nem verilmelidir (Cakir, 2010).

2.5. Ticari Mutfaklarda Hijyen ve Sanitasyon

Giliniimilizde insanlar yiyecek-igecek isletmelerini tercih etmeden Once bazi
kriterleri dikkate almaktadirlar. Bu kriterlerin en 6nemlilerinden biri hijyen ve
sanitasyon olmaktadir. Calismanin bu kisminda yiyecek-igecek isletmeleri i¢in hijyen

ve sanitasyonun oneminden bahsedilmistir.
2.5.1. Ticari Mutfaklarda Hijyen ve Sanitasyon Onemi

“Yiyecek-icecek hizmetlerinden faydalanmak i¢in gelen konuklarin sagliginin
korunmasi servis ve mutfak boliimiinde hijyen ve sanitasyon kurallarina uyulmasi ile
miimkiindiir. Insanlarin nezih bir ortamda yemek yiyebilmek i¢in geldikleri yerlerde,
salgin hastaliklara yakalanmak, besin zehirlenmeleriyle karsi karsiya kalmak ve
yiyecek ve igeceklerin i¢inden ¢ikabilecek garip siirprizlerle karsilagsmak istemezler.
Ancak su da bir gergektir ki, yapilan uluslar arasi istatistiklerde gida sonucu meydana
gelen zehirlenme sayisi oldukga fazladir. Bu durumun sebebi ise basta isletme
yoneticileri olmak {izere yonetici ve personelin yiyecek i¢cecek boliimiinde hijyenik
kosullarin olusturulmasina dikkat etmemeleridir. Bu nedenle yiyecek ve igecek
bolimiinde hijyenik kosullarin olusturulmasina biiyiik 6nem verilmelidir. Yiyecek ve
icecek boliimiinde hijyen kurallarinin uygulanmasinin temel amaci konugun sagliginin

korunmasi olmalidir” (S6kmen, 2003, s. 57).

“Yasamimizin temel maddesi olan yiyecekler, baz1 durumlarda sagligimiza

zararl hale gelebilmektedir. Yiyecekler birgok yolla; bakteri, kiif, viriis, parazitler ve
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kimyasal zehirler karisarak sagligi bozucu, hatta 6liimciil duruma gelebilmektedir.
Glinimiizde onemi gittikge artan toplu beslenme sistemlerinde en 6nemli sorun;
tiikketicinin sagligina zarar vermeyecek yiyecekler sunma ve besin zehirlenmesi ile
besinden kaynaklanan hastaliklarin 6nlenmesidir. Toplu beslenme sistemlerinin
karmasik yapis1 ve genis kapsami nedeniyle hijyenik kurallara tam uyulmadig: taktirde

toplum saglig1 ac¢isindan kotii sonuglar dogurabilme potansiyeline sahiptir” (S6kmen,

2003, . 58).

Hijyene gereken 6nem verilmedigi takdirde mutfaklarda iiretilen yemeklerde
fiziksel, kimyasal ve biyolojik kirlenme kaginilmaz olacaktir. Gidalarda olusan bu tiir
kirlenmeler ise bu gidalan tiikketen insanlarda yiyecek kaynakli hastaliklara sebep
olurlar. Yapilan tahminlere gére Amerika Birlesik Devletleri’nde her yil 40 ile 81
milyon arasinda yiyecek kaynakli hastalik meydana gelmektedir ve bu hastaliklar

sebebiyle 9.100 kisi 6lmektedir (Walczak, 1999).

Otel isletmeleri —mutfaklarinda sanitasyon ve hijyen kurallarina
uyulmamasindan kaynaklanan yiyecek kaynakli hastaliklar yalnizca konuklar igin
olumsuzluk ve maliyetlere sebep olmayacak, ayn1 zamanda otel isletmesi i¢inde bazi
maliyetlerin ger¢ceklesmesine neden olacaktir. S6z konusu bu tiir maliyetleri ekonomik
ve sosyal olmak tiizere iki Onemli noktada toplamak miimkiindiir. Ekonomik
maliyetler, tedavi (hekimin zamani, hastanede gegirilen zaman, vb.), resmi makamlar
tarafindan yapilan incelemelerin maliyetleri, muhtemel yasal maliyetler (tazminatlar,
yasal cezalar, idari maliyetler, vb.), isletme maliyetleri (iiretimde kayiplar, talepte
kayiplar, isgiicli kayiplari, vb.) olarak gosterilebilir. Sosyal maliyetler ise agr1, iiziinti,

oliimler, endise, ac1, vb. seklindeki maliyetlerdir (Griffith, 1995).
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2.5.2. Hijyen Yonetimi ve Karhhga Etkisi

“Yiyecek ve igecek sektoriinde hijyen yasamsal bir éneme sahiptir. Isletme
yoneticileri, isletme personeli, yiyecek ve icecek temin eden {ireticiler ve aracilar,
temizlik malzemesi saglayanlar ve halk saglig1 uzmanlari, kuracaklari igbirligi sonucu
hijyenik ortamlar yaratilmasini saglayabilirler. Bu sektorde basari; tiiketiciye
giivenilir, temiz, kaliteli ve saglikli yiyecek ve igeceklerin sunulmasiyla saglanabilir”

(Sokmen, 2003, s. 58).

“Isletmelerin temel hedefi ekonomik olarak kar elde etmektir. Sunacaklari mal
ve/veya hizmet karsiliginda para kazanmak, pazar payini ve karliligi artirmak isterler.

Bunun i¢in” (S6kmen, 2003, s. 58);

e Hedefledikleri miisteri grubunun istek ve ihtiyaclarini karsilayarak onlar
memnun etmeyi;

e Tiiketicilerin dogal hakki olan giivenilir, hijyenik tirtinler sunmayz,

e Giivenilir bir imaja sahip olmay1 ve

e Rekabetin yogun oldugu bir pazarda saglam bir yer edinmeyi amaglarlar.

“Ulkemizde faaliyet gdsteren pek cok yiyecek-igecek isletmesinde, ne yazik ki
hijyen konusuna gereken dnem verilmemektedir. Yeterince temiz olmayan ve hijyen
kurallarina uymayan isletmelerde, bakterilerin gidalar1 degistirmeleri nedeniyle tatlari
bozulmakta, tiikketilemeyecek duruma gelerek ekonomik kayiplar olabilmekte ve daha
onemlisi; tiikketici acisindan  kotli  sonuclanabilecek gida  zehirlenmeleri
yasanabilmektedir” (Sokmen, 2003, s. 58). Avrupa iilkeleri ve ABD’deki gida
zehirlenmeleri sayis1 dikkate alindiginda, konunun Tiirkiye i¢in ne kadar onemli

oldugu daha iyi anlagilacaktir (Cetiner, 2010).
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“Herhangi bir toplu beslenme sisteminde hijyenik kurallara uyulmadiginda
olusabilecek besin zehirlenmesi veya besinden kaynaklanan hastaliklar goriilmesi
durumunda karsilasilabilecek olumsuzluklar ve sonuglari oldukca agir olabilir. Bunlari

su sekilde siralamak miimkiindiir” (S6kmen, 2003, s. 59):

e Miisteri kaybu,

e Satislarda azalma,

e Prestij kaybs,

e Yasal uygulamalar ve cezalar,

e Personelde moral bozuklugu, motivasyon eksikligi,
e Personele yeniden egitim verilme zorunlulugu,

e Basin-yayin organlar1 aracilifiyla kétii sohret.

Yiyeceklerden bulasan hastaliklart 6nleme yasal bir zorunluluk oldugu gibi
ayni zamanda isletmenin basarist i¢in de gerekliliktir. Ciinkii gida zehirlenmesinin
goriildiigi bir isletme prestijini hizla kaybedebilir (Splaver, 1991). Boyle bir durumla
karsilasildiginda tilkedeki mevcut yasalar ¢er¢evesinde isletme miisterinin tedavisini

tistlenmek ve tazminat 6demekle karsi karsiya kalabilmektedir.

2.6. Gida Giivenligi ve Kalite Giivence Sistemleri

Diinyadaki birgok iilkede gidalarin giivenli bir sekilde tiretilip tiiketime hazir
hale getirilebilmesi i¢in gida giivenligi ile ilgili ¢esitli standart ve yonetim sistemleri
gelistirilmis ve uygulamaya konulmustur. ISO (International Organization For
Standardization) tarafindan 2005 yili Eyliil ayinda yayinlanmig olan ISO 22000: Gida
Giivenligi Yonetim Standardi yiyecek icecek isletmeleri tarafindan kabul gormiis
sistemlerdir. Ayrica bir¢ok iilkede HACCP sistemi uygulanmasi zorunlu hale

getirilmistir (Kogak, 2007).
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2.6.1. HACCP Kavram

Maliyeti asag1 ¢cekerken kaliteyi yiikseltmeye calisan Toplam Kalite Yonetimi
ve Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri (Hazard Analysis Critical Points,

HACCP) 90’11 yillara damgasini vurmustur (Cigerim, 1998).

“Genel olarak HACCP sistemi, gidalarla ilgili tehlikelerin tespit edilmesi,
zararlarin saptanmasi ve risk tagiyan noktalarin kontrol altina alinmasi amaciyla
gerceklestirilen sistematik bir yaklasimdir. Bir baska tanima gore; HACCP sistemi,
tanimlanmis tehlikeleri 6nlemeye yonelik stratejilere odaklanan, risk bazli gida

giivenligi sistemidir” (S6kmen, 2003).

Kritik kontrol noktalarinda tehlike analizi sistemi, gida konusunda giderek
artan tehlikelerin kontrol edilmesi anlamina gelmektedir. Yiyecek ihracati ve ithalati
yapan iilkelerde de bu sistem onemli Olgiide uygulanmaktadir. HACCP sistemi,
giivenli gida iiretilmesi icin zararli tiim etkenlerin ortadan kaldirilmasini ya da en aza

indirilmesini amac¢lamaktadir (Orriss ve Whitehead, 1999).

Ozetle HACCP, problemlerin dnlenmesine yonelik mantiksal bir sistem ve
gida giivenliginin yoOnetilmesinde kullanilan sag duyusal bir yaklasimdir. Uriin
giivenligi ile ilgili olast problemleri onler, son iirlin muayenesinin 6nemini azaltir,
etkin kontrol gelistirmeye sistematik olarak yaklasir, gida zincirinin her asamasinda
kullanilabilir, her biiyiikliikteki gida isletmesinde uygulanabilir. Hata yaparak
kazanilan deneyime giivenmek yerine potansiyel tehlikeleri dnceden haber verir,
uluslararas1 kabul goren, yasal muayene ve dis denetimleri kolaylastirir (Arikbay,

2002).

HACCP; programli kontroller ile yapilan iiretimden emin olmak i¢in gida

maddelerinden kaynaklanabilecek hastaliklar1 onlemeye c¢alisan bir sistemdir.
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Sistemde temel amag gida giivenligi olmayan maddeyi 6nlemektir. HACCP sisteminin
kalite gilivence sistemlerinden en 6nemli farki, tehlikelerin 6nceden belirlenmesi
yoluyla kontrol altina alinmasinin saglanmasidir (Halag, 2002). HACCP, programi,
1993 yilinda Avrupa Birligi tarafindan yiyecek icecek isletmelerine tavsiye edilmistir

(Taylor, 2008).

HACCP, iilkemizde yasal zorunluluk olarak, belli bir zamana baglanarak
uygulamaya konulmustur. Cogu Avrupa iilkelerinde bu sistemlerin uygulanmasi
zorunlu hale getirilmis, ilkemizde ise biiyilik gida sanayi kuruluslari basta olmak iizere
birgok gida sektoriinde gittikge yaygin olarak uygulanmaya baslanilmistir (Atsan,

2004).

2.6.2. HACCP’in Tarihgesi

HACCP sistemi, NASA (National Aeronautics and Space Administration)
tarafindan Amerika uzay ucuslar1 programinda “giivenli gida” tiretiminin yolu olarak
1959 yilinda gelistirilmistir ve suan pek ¢ok iilke tarafindan da gida giivenligini

saglama yolunda stratejik hedef olarak alinmistir (Topal, 2001).

Aslinda HACCP kavrami ilk defa 1973’te NASA, Natick Amerikan Ordu
Laboratuarlart ve Pillsbury grubu astronotlari i¢in gida tiretiminde “ sifir hata” ortak
projest olarak ortaya ¢ikmistir (S6kmen, 2003). Sistem 1980’lerin basinda belli basl
gida ireticisi isletmeler tarafindan kullanilmaya baslanilmistir. 1985°de Amerika
Bilimler Akademisi tarafindan gida iireten isletmelerde kullanilmasi tavsiye edilmistir.
1993°de Codex Alimentariur tarafindan uluslararas1 kabul gérmiis, 1995°de Ingiliz
gida yonetmeligi ve 1997°de Tiirk gida kodeksi mevzuatinda tavsiye edilmistir. Bu
tavsiyeler, 1996 yilinda Avrupa’da tiim gida endiistrisinin uygulamasi gereken yasal

bir zorunluluk olmustur (Serin, 2004).
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2004 yil1 itibariyle de lilkemizde yasal bir zorunluluk olarak isleme konmustur.
Ciinkii, Amerika ve Avrupa iilkeleri ithal ettikleri {iriinlerin {iiretildigi iilkelerde
HACCP’m bulunmasini ve etkin sekilde uygulanmasini talep etmektedirler (Aktas ve

Ozdemir, 2005).
2.6.3. HACCP Sisteminin Avantajlari

HACCP diger alternatif yaklasimlara gére daha maliyetli oldugu i¢in buradaki
onemli olan soru, digerlerine gore daha etkili olup olmadigidir. Amerika Birlesik
Devletleri’'nde HACCP uygulamanin ekonomik etkileri arastirilmig, fayda-maliyet
analizi yapilmistir. Cevapsiz sorular1 agiga kavusturmak ve bu sistemin etkileri
hakkinda rehberlik almak isteyen iilkeler ABD literatiiriinden yardim alabilirler

(Unnevehr ve Jensen, 1999).

HACCP ilk bakista karmasik bir uygulama gibi goriinmesine ragmen gercekte
basit agamalarin birlestirilmesinden olusmustur. HACCP uygulamalariyla gidanin
mikrobiyolojik kontrolii ile kimyasal ve fiziksel etmenlerin hepsi genis bir sekilde

denetim altinda tutulur (Giirgiin, 2000).

HACCP sisteminin isletmeye saglayacagi avantajlar soyle siralanabilir

(Bulduk, 2003; Giirgiin, 2000; Portakal ve Oztiirk,2005):

e  Uretimin kritik yerlerinde kontroliin gok iyi yapilmasini saglar,

e Takim ¢alismasini gelistirir,

e Personelin bilinglenmesini saglar,

e Diizeltici yerine dnleyici metotlar kullanimu iiriin kayiplarini onler,

e Prosesin kritik asamalarin1 degerlendirme imkani1 verdigi i¢in giivenli olmayan

ve hatal1 iiriin iiretebilme riskini azaltir,
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e Yaygn bilgi aligverisi saglar,

e Problemleri tespit etmek ve ortadan kaldirmak igin sistematik bir yaklagimdir,

e Kiritik kontrol noktalar1 belirlenir, yaraticilik, esneklik, tecriibe artar,

e Miisteri giiveninin artmasini saglar,

e FAO (The Food and Agriculture Organization), WHO (World Health
Organization) tarafindan onay gérmiis bir sistemdir,

e Maliyetleri azaltir.

Basarili bir HACCP programinin uygulanip yonetilebilmesi i¢cin HACCP
planinin dort temel ayak {izerine insa edilmesi gerekmektedir. Bunlar; baglilik, egitim
ve 0grenim, kaynaklarin kullanilabilirligi ve dis baskilardir. HACCP’de saglanacak
basar1 da bu ayaklarin baglantilarinin nasil kurulduguna baglidir (Panisello ve

Quantick, 2000).

2.6.4. HACCP Sisteminin Temel Prensipleri

HACCP sisteminin basarili bir sekilde uygulanabilmesi i¢in bir takim
prensiplerin yerine getirilmesi gerekmektedir. S6z konusu bu prensiplere asagida yer

verilmistir (Topal, 2001);

1. Tehlike ve Risk Analizi

HACCP sisteminin ilk adimidir. Gida tiretiminde gidaya zarar verebilecek
potansiyel tehlikelerin hammaddeden baslayarak tiiketime kadar olan siirecte

belirlenmesidir.
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2. Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

Gida tehlikesinin ortaya ¢ikabilecegi noktalarin, prosediirlerin veya tiretim
asamalarinin saptanmasi. Kritik kontrol noktasi bakterilerin iiremelerinin kontrol
altina alindig1 bir nokta veya islemdir. Kontrol noktasinda tehlike ortadan kalkmaz,

ancak denetim altina alinir.
3. Her Kritik Kontrol Noktasi i¢in Kritik Limitlerin Olusturulmasi

Kritik kontrol noktasi belirlendikten sonra, her kritik kontrol noktasi i¢in
miimkiinse spesifik olarak belirlenen kritik sinirlar veya islemler denetlenebilir.
Patojen bakterilerin, besinlere bulasma ve iiremesini onleyecek tedbirlerin alinmasi
gerekir. Bakterilerin {iremesi icin yeterli siire, sicaklik, asitlik kontrol altina

alindiginda, bakterilerin iiremesi 6nlenebilir.
4. Her Kritik Kontrol Noktasi i¢in izleme Sisteminin Olusturulmasi

Izleme, programlanmis test veya incelemelerle her kritik kontrol noktalarin,
bulgularin firma tarafindan rapor edilmesiyle, gozlemlerin, bulgularin kayit

edilmesidir. Izleme sonuglar1 belgelendirilir.
5. Diizeltici Faaliyetlerin Olusturulmasi

Diizeltici islemler, ciddi ve kritik bir eksikligin degerlendirilmesi ya da kritik
bir sinira ulasildiginda ya da bu sinir gegildiginde yapilacak islemler olarak tanimlanir.
Kritik kontrol noktasindaki kritik limitler asilirsa bu sapmadan kaynaklanan tehlikenin
elemine edilmesi i¢in diizeltme islemi yapilir. Diizeltici islemler; problem tanima,
tirtiniin kullanma islemleri, diizeltici islemlerden sorumlu kisinin belirlenmesi, kabul

edilme islemleri testi, iiriiniin son formu, belgelendirme ve onaylamayi igerir.
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6. Kayit ve Dokiimantasyon Sisteminin Olusturulmasi

Dogru ve etkili bir kayit tutma sistemi, HACCP sisteminin uygulanmasi i¢in
gereklidir. Biitlin asamalardaki HACCP prosediirlerini HACCP el kitabinin ve diger
dokiimanlarin toplanmasi ve kontrol altinda tutulmasi gerekir. Ayrica HACCP
sistemine ait kayitlarin incelenmesi, HACCP sisteminin igleyisinin takip edilmesini ve
besin gilivenligi i¢in isletme tarafindan yapilan islemlerin kontrol edilmesini saglar.

Kayitlarda su bilgiler vardir:

e HACCP ekibinde yer alan kisilerin listesi,
e Yiyecek ve igecek teknik sartnameleri,

e Sicaklik/siire izleme ¢izelgeleri,

e Yiyecek akis ¢izelgesi,

e Akis cizelgesinde yer alan tehlikeler,

e Diizeltme islemleri,

e HACCEP sistemin dogrulama prosediirleri.

Tiim bunlarin sonucunda da etkin bir HACCP sistemi olusturulabilmesi i¢in
tiim dokiimanlarin bir el kitabi niteliginde uyarlanmasi ve uygulanmasi saglanmalidir

(Topal, 2001).

7. Dogrulama Prosediirlerinin Olusturulmasi

Bu prensip HACCP sisteminin diizgiin olarak calistigini dogrulamak igin
kontrol amaci giitmektedir. HACCP sisteminde kritik kontrol noktalari, potansiyel

tehlikeler ve yapilmasi gereken faaliyetler tablo 1°de gosterildigi gibidir.
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Tablo 1: HACCP Sisteminde Kritik Kontrol Noktalari, Tehlikeler, Kritik

zehirlenmesine yol agabilecek
bakteri ya da toksinlerle
kontamine olmasi

Limitler
Kritik Kontrol Noktasi Tehlike Kritik Limitler ve Yapilmasi
Gereken Faaliyetler
Satin alma ve teslim Yiiksek riskli gidalarin | Giivenilir tedarik¢iden iiriin

alinmasi. Teslim sicakliginin
belirlenmesi ve kontrolii(5°C
ve alt1).15 dk. i¢inde uygun
depolanmasi. Paketlerin  ve
gidanin  gorsel, duyusal ve
sicaklik olarak kontrolii.

Toksin iretimi ve patojen
bakteriler ile kontaminasyon

Depolama Gida  zehirlenmesine yol | Yiiksek riskli gidalarin
acabilecek bakteri ya da | paketlenmis olarak giivenli
toksinlerle kontamine olmasi derecelerde depolanmasi. Tarih

ve etiket bilgilerinin verilmesi.
Stok kontrolii. Soguk
depolama, 5°C ve altL
Dondurulmus depolama, -18°C
ve alt1

Hazirlik Yiiksek riskli gidalarin | Pismig ve ¢ig iiriinlerin
kontaminasyonu. Patojen | ayrilmasi. Ellerin isleme oncesi
bakterilerin {iremesi. yikanmasi.

Pisirme Patojen bakterilerin | Et ve et tiriinlerinin en az 75°C’
yagamlarinin siirdiirmeleri ye kadar pisirilmesi

Sogutma Spor ve patojenlerin ¢ogalmasi. | Miimkiin olan en kisa siirede

yiyeceklerin sogutulmasi

Sicak tutma

Patojenlerin {iretimi ve toksin
iretimi

63°C’nin lizerinde tutulmasi

Tekrar Isitma

Patojen bakterilerin yasamda
kalmasi

75°C’nin ustiinde 1s1tma

Toksin iiretimi ve patojen
bakteriler ile kontaminasyon

Sogukta depolama Patojenlerin gogalmasi Diizenli  sicaklik  kontrolii.
Yiksek riskli gidalarin
kodlanmasi. Raf Omiirlerinin
kontrol edilmesi

Servis Spor ve patojenlerin ¢ogalmasi. | Soguk servis; yiiksek riskli

gidalarin soguk ortamdan alinir
alinmaz servise sunulmasi.
Sicak gidalar; ¢ok cabuk
servise sunulmali

Kaynak: Kilig, O. (2002). Hazir Yemek Sektoriinde Gida Giivenlik Sistemleri
Uygulamalart Mevcut Durum Analizi, Istanbul Teknik Universitesi, Yiiksek Lisans

Tezi, Istanbul.

Dogrulama isleri genelde su aktiviteleri igerir (Topal, 2001);

e HACCEP sisteminin isleyisinin ve tiim kayitlarin goézden gecirilmesi,

e Sapma ve degisimlerin gozden gegirilmesi,

e CCP (Kritik Kontrol Noktalari)’lerin kontrol altinda olup olmadiginin

izlenmesi,
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e Belirlenen kritik noktalarmin ve toleranslarinin dogruluklarinin

kanitlanmasi.

Dogrulama islemleri, kritik kontrol noktalari, izleme, kritik limitlerin ve
diizeltici islemlerin uygun oldugunu gdostermelidir. Dogrulama islemlerindeki

aktivitelerin yerine getirilmesi durumda basarili bir HACCP sisteminden s6z edilebilir.

2.7. 1SO 22000 Gida Giivenlik ve Kalite Giivence Sistemi

Gida zinciri boyunca iletisim zorunludur. Ciinkii zincir igerisinde yer alan her
asamada gida giivenligi ile ilgili tiim tehlikelerinin tanimlanmasi ve yeterince kontrol
edilmesi gerekmektedir. Bu zincir boyunca kurulan iletisim, tiiketici ve tedarikgi
gereksinimlerinin ortaya ¢ikmasina yardimci olacaktir. Giivenli gida irtinlerini son
tiiketiciye ulastirmak ve etkili bir iletisim saglamak igin kurulusun gida zincirindeki

roliiniin ve pozisyonunun bilinmesi gerekmektedir (Gok, 2010).

Daha giivenli gida tiikketmek i¢in siirekli artan bir miisteri talebi bulunmaktadir.
Bu talepler, farkli standartlarin olusmasina ve gelismesine neden olmustur. Cok fazla
karisikliga sebep vermemek i¢in uluslararasi bir uyumluluga ihtiyag¢ vardir. ISO 22000

(GGYY) ile bu ihtiyag karsilanmak istenmektedir (Bucak, 2011).

ISO 22000 sisteminin kapsadigi kuruluslar su sekilde belirtilebilir; gida
zincirindeki kuruluslar; taze sebze-meyve {ireticileri, taze hayvansal {irlin ireticileri,
gidayi isleyen kuruluslar, tastyan/nakliye eden kuruluslar, depolayanlar, son gida satis
noktalar1. ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemi giivenli gida iiretimini saglamak

i¢in asagidaki uygulamalari amaglamaktadir (Mahmutoglu, 2007);

e Kurulus vizyonu ve politikalari,

e Kurulus kiiltiirii ve degerleri,
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e Interaktif iletisim,
e On kosul gereksinimleri,
e HACCP prensipleri,

e Sistem yonetimleri.

Bu sistemle olusturulmus bir gida giivenligi yonetim sistemi; saglifa uygun
olmayan gida tretildikten sonra ne yapilacak seklinde bir yaklasimla degil, daha en
bastan, hammadde alimindan, iiretim ve {riiniin piyasaya ¢ikmasinda her asamada
Onleyici tedbirler alarak sagliga zararli olan gidanin zaten {iretilmemesini

saglamaktadir (Mahmutoglu, 2007).
2.7.1. ISO 22000’in Tarihcesi

ISO 22000 standardinin, giinlimiize gelinceye kadar pek ¢cok asamadan gectigi
ve mevcut haliyle uluslararasi1 bir standart haline geldigi goriilmektedir. Sistemin

tarihsel siireg icerisindeki gelisimi soyledir (TSE, 2005, s. 2-3):

e 1959-1960: Ilk caligmalar; NASA’nin, uzaya giden astronotlarin tiiketecegi
gida maddelerinin giivenligini garanti altina alacak sifir hatali program istegi,

e 1963: Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve FAO tarafindan kurulan bir komisyon
olan Codex Alimentarius’un HACCP prensiplerini yayinlamasi,

e 1973: NASA (Amerikan Havacilik ve Uzay Dairesi), Natick Amerikan Ordu
Laboratuarlar1 ve Pillsbury grubunun astronotlar1 i¢in gida iiretiminde ortak
projenin yiirtitiilmesi ve HACCP kavraminin literatiire girisi,

e 1985: ABD Ulusal Bilim Akademisinin gida giivenliginin saglanmasi i¢in gida
isletme tesislerinde HACCP yaklasimmin kabul edilmesi gerektigi

tavsiyesinde bulunmasi,
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14 Haziran 1993: HACCP’in 93/43/EEC “Gida Maddelerinin Hijyeni” direktifi
ile yasal olarak AB (Avrupa Birligi) tilkelerinin kanunlarina girisi,

1996: HACCP’in Avrupa‘da tiim gida endiistrisinin uygulamasi gereken yasal
bir zorunluluk haline getirilmesi,

16 Kasim 1997: Tiirkiye’de gida sektoriinde HACCP uygulamalarinin Tiirk
Gida Kodeksi Yonetmeligi’ne dahil edilmesi,

3 Mart 2003: TS 13001/Mart 2003 “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalarina (HACCP) Gére Gida Giivenligi Yonetimi-Gida Ureten Kuruluslar
ve Tedarikgileri I¢in Yoénetim Sistemine Iliskin Kurallar” adiyla HACCP
standardinin yayimlanmasi,

29 Nisan 2004: Direktif 853/2004 gida iiretiminde ¢alisan personelin hijyen
kurallari,

29 Nisan 2004: Direktif 853/2004 hayvansal kaynakli gidalar i¢in 6zel hijyenik
kurallar,

30 Mart 2005: 5179 sayili kanuna gore “Gida ve Gida ile Temasta Bulunan
Madde ve Malzemelerin Piyasa Gézetimi, Kontrolii ve Denetimi ile Isyeri
Sorumluluklarina Dair Y 6netmelik™ ile gida iiretim ve satis yerlerinde HACCP
standartlarinin zorunlu hale getirilmesi,

1 Eyliil 2005: ISO 22000 “Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri-Gida Zincirinde
Yer Alan Kuruluslar I¢in Sartlar” standardinin yayinlanmast,

26 Ocak 2006: TS EN ISO 22000 Tiirk standardi olarak kabul edilmesi,

2007 yilinda, bu yonetmeligin yerini ”Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi
ve Kontroliine Dair Yonetmelik” almast ve HACCP uygulamalart ile ilgili

zorunlulugun devam ettirilmesi.
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Tiirkiye’de ise 16 Kasim 1997 tarihi itibar1 ile Tiirk Gida Kodeksi ile gida
sektorinde HACCP uygulamalar1 zorunlu hale getirildi. 09.06.1998 tarihli resmi
gazetede yaymnlanan “Gidalarin Uretimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelik” de

HACCEP sisteminin uygulama gerekliligi belirtilmistir (www.aycertkalite.com).

2.7.2.1SO 22000’in Kapsami

ISO 22000’nin, HACCP standardindan farki, ISO 22000, sadece gida
tireticilerini igermeyip dogrudan ve dolayli bir sekilde yem iireticileri, gida isletmeleri,
tasima, depolama, satin alma ve taseronlardan, perakende satis yerleri ve gida
servislerine kadar kompleks bir zinciri kapsamaktadir. Bunlara ek olarak, oteller,
yiyecek-icecek isletmeleri, catering firmalari, toplu yemek treten isletmeler gibi

yiyecek hizmeti verenler de bu sistemin igerisindedir (Kogak, 2007).

ISO 2200 standardi, gida zincirinde hammaddeden baslayarak her bir asamada
ve noktada tehlike analizleri yaparak gerekli yerlerde kritik kontrol noktalarin
belirlemekte ve bu noktalarini kontrol ederek izlemektedir. Sistem, herhangi bir
problemi heniiz olusmadan Onlemekte, sistemin korunmasini saglayarak belirli
normlara uygun, gilivenilir gidalarin {iretilmesini ve tiiketiciye sunulmasin
saglamaktadir. ISO 22000 standardi, stireklilik arz ederek hammadde temini, gida
hazirlama, iiretim ambalajlama, depolama, nakliye gibi gida zincirinin her asamasinda

uygulanabilmektedir (Bucak, 2011, s. 6).

ISO 22000 standardi, bir kurulusun sahip olmasi gereken asagidaki durumlari

kapsamaktadir (TSE, 2006);

e (ida giivenligi yonetim sistemini uygulayarak gidalarin miisteri i¢in gilivenli

hale getirilmesi,
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e Uretilen iiriin/hizmetlerin yasal ve diizenleyici gida giivenligi gereksinimlerine
uygun oldugunun gosterilmesi,

e Miisteri ihtiyaglarmi karsilamak, miisteri degeri ve misteri memnuniyetini
artirmak i¢in gida giivenligi ile ilgili misteri ihtiyaclarinda iki tarafli uyumun
oldugunun gosterilmesi,

e Gida giivenligi ile ilgili konularda, gida zincirinde yer alan tedarik¢iler ve
miisteriler ile etkin bir iletisim kurulmasi,

e Kurulusun gida giivenligi politikasina uydugunun garantisinin verilmesi,

e Kurulusun konu ile ilgili gruplara uyumlulugunun gésterilmesi ve

e Gida giivenligi yonetim sisteminin bir dig kurulustan sertifikasyonu ve/veya
tescili i¢in ¢alisilmasi veya standarda uyumlulugun beyan edilmesi ya da kendi

uyumlulugunun degerlendirilmesidir.

ISO 22000 standard: gida teknik zincirinde yer alan ve giivenli gida iiretmek
isteyen, boyutu ne olursa olsun, her isletmede uygulanabilmektedir. ISO 22000
standardi, herhangi bir gereksinimini karsilamak igin, i¢ ve /veya dis kaynaklardan

faydalanabilmektedir (TSE, 2006).

ISO 22000 GGYS’de yer alan standartlarin madde basliklar1 asagidaki gibidir

(Kogak, 2007):

1. Kapsam

2. Atif yapilan standart ve/veya dokiimanlar

3. Terimler ve tarifler

4. Gida giivenligi yonetim sistemi

5. Yonetim Sorumlulugu (Y 6netim taahhiidd, iletisim, vb.)

6. Kaynak yonetimi (Kaynaklarin saglanmasi, altyapi, vb.)
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7. Giivenli liriin planlama ve gerceklestirme (Genel, 6n kosul programlari,
tehlike analizi, vb.)
8. Gida giivenligi yonetim sisteminin gecerli kilinmasi, dogrulanmasi ve

iyilestirilmesi (Genel, iyilestirme, vb.).

ISO 22000°de de diger ISO standartlarinda oldugu gibi ilk ii¢ madde, kapsam,
atif yapilan standart ve/veya dokiimanlar ve terimler ve tarifler maddelerinden

olusmaktadir. Diger maddelerin igerikleri ise ISO 22000 kapsamini olusturmaktadir.

2.7.3. 1SO 22000 Standartlar: Serisi

“ISO 22000 standardinin yayimlanmasiin en onemli sebeplerinden birisi,
HACCP, IFS gibi bir¢ok standardin bir ¢at1 altinda toplanmaya calisilmasidir (Seng,
2007). ISO 22000 GGYS’nin daha iyi anlagabilmesi ve uygulamada kolayliklar
saglanmasi agisindan ek standartlar yayimlanmistir. ISO 22000 GGYS Standartlar

serisi asagida yer almaktadir” (Gok, 2010, s. 41):

e [SO 22000 Gida Giivenligi Yo6netimi Sistemi-Gida Zincirindeki kuruluslar i¢in
sartlar,

e [SO TS EN 22003 Gida Giivenligi Yonetimi Sistemi—Gida gilivenligi yonetimi
sistemlerinin tetkikini ve belgelendirmesini yapan kuruluslar i¢in sartlar (2006
ilk ceyrek),

e [SO TS EN 2004 Gida Giivenligi Yonetimi Sistemi-ISO 22000:2005’in
uygulanmasi ile ilgili kilavuz (Kasim 2005),

e ISO 22005 Yem ve gida zincirinde izlenebilirlik- sistem tasarimi ve

hazirlanmasi i¢in genel ilkeler ve kilavuz.
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Yiyecek-igecek isletmeleri, ISO 22000 GGYS ile yeni bir gida giivenligi standardi

olusturulana kadar devam edeceklerdir.
2.7.4.1SO 22000 Faydalari

ISO 22000, gidalarla ilgili tehlikeleri tam anlamiyla kontrol altina alan bir
yontemdir. Bu sistem ile sorunlar ortaya ¢iktiktan sonra degil onleyici tedbirler alarak
yiyeceklerin iiretiminden tiiketimine kadar olan her asamayi kontrol altinda tutar.
Bundan dolayida 1SO 22000 sisteminin faydalarin1 asagidaki gibi siralamak

mimkiindiir (Www.aycertkalite.com);

e Tiim gida zincirine uygulanabilir olmasi,

e Yonetime kritik bilgilerin sunulmast suretiyle kolay karar verebilme
olanaginin saglanmasi,

o Tiiketicilerin gida giivenligi ile ilgili taleplerinin tamaminin karsilanmasi.

e Uluslararasi diizeyde taninan bir sistem olmasi nedeniyle ihracat kolayligi,

e Uriin gen toplama riskinin azaltilmas,

e Calisanlarin is veriminin ve memnuniyetinin artirilmast,

e Calisanlarin hijyen ve gida giivenligi konusunda bilinglenmesi,

e Proses kontroliin dokiimanlarla kanitlanmasina olanak vermesi,

e Yikiimliiliiklerini bilen ciddi ve profesyonel bir organizasyon olusturulmasi,

e (ida zehirlenmeleri ve 6liim risklerinin diigiiriilmesi,

e Kanunlara uyumlulugun saglanmasi,

e Resmi denetimlerde karsilasilan sorunlarin en aza indirilmesi

e (ida israfinin (gida bozulmalari, vb.) ve bu israftan kaynaklanan maliyetlerin
en aza indirilmesi,

e (Calisma ortaminin iyilesmesi,
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Miisteri giiveninin ve memnuniyetinin saglanmasi.

Pazarlamada rakiplerin 6niine gegilmesi,

Uriin kayiplarinin azaltmasi.

Uriin giivenlik problemlerini dnlemesi,

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

Gida isletmelerine giivenli gida liretmek ic¢in kanuni zorluklar1 karsilamada
giivenirlik saglamasi,

Etkin kontrol gelistirmeye sistematik olarak yaklagsmasi,

Gida zincirinin her agsamasinda kullanilabilmesi,

ISO 9001 gibi kalite yonetim sistemlerinin tanimlayicisi olmast,

Geleneksel muayene ve kontrol sistemlerinden daha etkili olmast,

FAO / WHO tarafindan onay gormiis giivenilir bir sistemdir.

Ayrica bu faydalara ek olarak, ISO 22000 gida giivenligi yonetim sistemine

sahip olup uygulayan isletmeler rekabet iistiinliiklerini arttirmaktadirlar. Bu kalite

sistemini uygulayan isletmelerin hizmet kalitesini de gelistirerek miisteri memnuniyeti

sagladiklar1 goriilmektedir (Gok, 2010).

2.7.5. 1SO 22000 Ve HACCP Iliskisi

Toplam kalite yonetimi ve HACCP sistemi birbirinden farkli seyler olmasina

ragmen birbirlerini tamamlayici 6zellikler tasimaktadirlar. Bu ylizden bir biitiin olarak

ele alinmaldirlar. Iyi iiretim uygulamalari, besin maddelerinin giivenli bir sekilde

tiretilmesi i¢in nadir olarak standart rehber seklinde diizenlenmektedir (Bas, 2004).

HACCP ile ISO 22000 arasindaki iliskide énemli olan nokta ISO 22000’nin

HACCP’ 1 de kapsayacak sekilde ancak tamamlayici 6zellikleri de iceren bir standart
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olmasidir. ISO 22000 ve HACCP arasindaki benzerlik ve farkliliklar (Topal, 2001;

Bas, 2004; Kocak, 2007; Mahmutoglu, 2007);

Gida giivenliginin {ilkelerin temel sorunlarindan biri olarak goriilmesi
sonucunda ¢ok sayida iilke kendi standartlarini yayinlamais olup isletmeler buna
gore belge talep etmislerdir. Gida gilivenligi yonetimi icin ¢ikarilan ulusal
standartlarin sayisindaki artis nedeniyle karisikliga sebep olmustur. Ozellikle,
uluslararas1 gida ticaretinde, ithalat yapan iilkeler ulusal degil uluslararasi
gecerliligi olan kalite glivence belgelerini ihracatgi tilkelerden talep etmeleri
nedeniyle HACCP belgesinin yani sira uluslararas: gegerliligi olan ISO 22000
belgesine de uygunluklarini kanitlamak durumunda kalmislardir. Bu uyumluk
thtiyac1 da ISO 22000’ in hazirlanmasina neden olmustur.

HACCEP standartlar1 genel olarak gida iireticileri tarafindan kullanilirken, ISO
22000 standard1 yem fireticileri, gida ile temas eden ambalaj, gida ekipman
tireticileri, gida sektoriine yonelik temizlik kimyasallar treticileri, tasima ve
depolama hizmeti veren gida sektorii tedarikgileri gibi genis bir kitle tarafindan
belgelendirme amaciyla kullanilabilir.

Olgiilebilir hedeflerle desteklenen bir gida giivenligi politikasim1 sart
kosmaktadir.

On gereksinimlerin yasal mevzuatlarla uyumlu olarak dokiimante edilmesini
istemektedir.

Gida giivenligi Yonetim Sisteminin kurulmasi, uygulanmasi, giincellenmesi
i¢in daha once gerekli olan “ Ig iletisim’ in yaninda dis iletisimin” de etkin
olarak yuriitiilmesini ister.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’nin HACCP’ ten farkli olarak

tamamen firma dig1 uzmanlarca gelistirilmis gida giivenligi yonetim sisteminin
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uygulanmasina, dogrulama faaliyetlerinin tiimiiniin veya bir kisminin firma
disindaki uzmanlarca yapilmasina imkan vermektedir.

e HACCP’ te alerjen kontrolii acik bir sekilde talep edilmezken ISO 22000’in
sartlar1 i¢inde olmas1 gerekenlerden birisidir.

e HACCP’ te zorunlu olmadigi halde ISO 22000 de tehlikelerin
degerlendirilmesinde risk analizinin yapilmasini ister.

e [SO 22000 6n gereksinim ve KKN izleme sonuglarinin analizini ve sonuglara

gore sistemin yeniden iyilestirilmesini talep etmektedir.

“HACCP Standartlar1 genel olarak gida tireticileri tarafindan kullanilirken, ISO
22000 Standardi hayvan yemi iireticileri, gidayla temas eden ambalaj tireticileri, gida
ekipmanlart {reticileri, gida sektoriine yonelik temizlik kimyasallar iireticileri,
depolama ve tasima hizmeti veren gida sektorii tedarik¢i isletmeler gibi gida
sektorliyle ilgili genis bir kesim tarafindan da belgelendirme amagli olarak

kullanilabilmektedir” (Bucak, 2011, s. 8).

2.8. Iyi Uretim Uygulamalar

“Giivenli gida beklentilerinin artmasi bir¢ok uygulamay:r da beraberinde
getirmistir. Bunlari, iyi tarim uygulamalari, iyi hijyen uygulamalari, iyi lretim
uygulamalar1 gibi arttirmak miimkiindiir. Bu uygulamalardan en eski olanit GMP’dir.
Acilim1 “Good Manufacturing Practice” olan bu uygulama gida iiriinlerinin tiretimi ve
dagitiminda temel yaklagimlardan olup iiriinlerde kalite saglamak i¢cin hammadde,
isleme, iiriin gelistirme, liretim, paketleme, depolama, dagitim asamalarinda kesintisiz

uygulanmasi gereken bir teknikler dizisidir” (Gékdemir, 2005, s. 66).

“Gidalarin giivenligi ve faydasini garanti altina alan uygulama standartlar

olarak tanimlanabilen GMP ilk kez 1967 yilinda FDA (Food and Drug Administration)
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tarafindan gida ftriinleri i¢in Onerilmistir. 1969 yilinda da gerekli degisiklikler
yapilarak tiim gida endiistrisinde uygulanabilir hale getirilmistir. GMP, imalatta bir
kalite yaklasimidir ve tiim gida sanayi elemanlarinin profesyonel ¢alismasini temin
ederek giivenilir ve etkili liriin tiretimini saglar. Ayrica, bir isletmeyi tiim yonleri ile
yani sahip olmas1 gereken temel 6zellikleri ile ve her iiretim siireci i¢in farkli kriterlerle
ele almaktadir. Uretim yere, cevre, alet ekipman ve iiretim siireci, personel ve
hammaddenin kalite ve giivenilirliklerini tanimlar ve kontrol alina alir” (Gokdemir,

2005, s. 66).

2.9. Gida Hijyeni Yonetmeligi

Ulkemizde uygulanan Gida hijyeni yonetmeligi 17 Aralik 2011 tarihli ve
28145 sayili resmi gazetede yayinlanarak yiiriirliige girmistir. S6z konusu Gida

Hijyeni Yo6netmeligi’nin tamamina ¢alismanin sonunda yer verilmistir (Ek 1).

Anilan yonetmelik geregi hijyen konusunda uyulmasi gereken yasal
sorumluluklar tanimlanmistir. Gida igletmecisinin genel sorumluluklarina, genel ve
0zel hijyen gerekliliklerine, birincil iiretim ve ilgili faaliyetler hari¢ gida isletmeleri
icin genel hijyen gerekliliklerine, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar

(HACCP) ve ithalat ve Ihracat gibi konularla ilgili yénetmeliklere yer verilmistir.
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UCUNCU BOLUM
TURIZM LiSANS OGRENCILERININ HiJYEN VE SANITASYON

ALISKANLIKLARININ BELIRLENMESINE YONELIK BiR
ARASTIRMA

3.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi
Bu calismanin amaci, turizm lisans 6grencilerinin hijyen ve sanitasyon
aligkanliklarinin belirlenmesi ve hijyen ve sanitasyon aliskanliklarinin 6grencilerin

demografik 6zelliklerine gore farkliliklar gosterip gostermedigini belirlemektir.

Hijyen, kisinin sahip oldugu kiiltiirle, egitimle, vs. yakindan ilgilidir. Bu
durumdan hareketle ticari mutfak isletmelerinde calisan personelin yas, egitim
durumu, cinsiyet, aylik gelir gibi oOzellikleriyle hijyen aligkanliklar1 arasinda
farkliliklar olabilecegi calismanin ¢ikis noktasini olusturmustur. S6z konusu bu
ozelliklerle hijyen aligkanliklar1 arasindaki iliskinin ortaya ¢ikarilmasi hijyen
konusunda yapilmasi1 gereken uygulamalarin, eksikliklerin belirlenmesi yoniinden

Onemlidir.

Unal (2000)’1n ¢alismasinda, resmi kurumlarda toplu beslenme hizmeti veren
personelin egitim diizeyi arttikca kisisel hijyen ve bulasici hastalik etkenleri
konusunda daha bilgili olduklar belirtilmektedir. Yigit (1991)’in ¢alismasinda, egitim
diizeyinin, bireylerin saglikli yasamlari i¢in gerekli olan bilgilerin artisinda 6nemli bir

faktor oldugu saptanmustir.
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3.2. Arastirmanin Yontemi

Calismanin bu kisminda, arastirmanin 6rneklem siireci ve veri toplama
teknigiyle ilgili bilgilere yer verilmektedir. Ik olarak, arastirma sahasinin neresi
oldugu ve arastirmanin hangi gruba yonelik olarak gerceklestirildigi agiklanmaktadir.
Aragtirma teknigi kisminda ise, hangi arastirma yonteminin ve tekniginin
kullanildigindan s6z edilmektedir. Buna ek olarak, arastirma verilerini toplamak i¢in
kullanilan anketin nasil olusturuldugu ve hangi calismalardan yararlanilarak

hazirlandig1 da bu kisimda deginilecek olan bir diger husustur.
3.2.1. Arastirmanin Ornekleme Siireci

Bilimsel aragtirmalarda amaca uygun veriler kullanmak, bu veriler 1518inda
belirli bulgu ve sonuclara ulasmak ve bu sonuglari arastirma kapsami igerisinde
genelleyebilmek temel hedeftir. Arastirma sonuglarmin genellendigi, arastirma
kapsamu icerisinde yer alan ortak 6zelliklere sahip birimler biitiinii evren —ana kiitle,
y1g1n, toplum- olarak tanimlanabilir (Ural ve Kilig, 2006: 33). Bilimsel arastirmalarda
evrenin tamamina ulagsmak c¢ogu zaman c¢ok giic hatta bazen imkansiz olmasi
dolayisiyla evreni temsil ettigine inanilan 6rneklem alma ve bu 6rnekler araciligiyla

genellemelere ulagsma yontemi kullanilmaktadir.

Orneklemin tesbitinde oransiz eleman 6rnekleme ydntemi kullanilmugtir.
Oransiz eleman ornekleme, evrendeki tiim elemanlarin birbirine esit se¢ilme sansina
sahip olduklar1 6rnekleme tiiriidiir. Buna, basit tesadiifi 6rnekleme, yalin 6rnekleme,

yansiz 6rnekleme gibi adlar da verilmektedir (Karasar, 1994).

Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi’nde lisans egitimi alan dgrenci sayisi
yaklagik olarak 750’dir. Birinci sinif 6grencilerinin biiyiik kisminin turizm sektoriinde

staj yapmadig1 ya da calismadig1 varsayilarak anketler 2., 3. ve 4. sinif 6grencilerine,
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ayrica sadece turizm lisesi ¢ikisli olan birinci simif 6grencilerine uygulanmistir.
Belirtilen smiflardaki 6grencilerden yaklasik 400’iiniin staj yaptig1 ya da calistig
belirlenmistir. Bu 6grencilerden 220°sine anket doldurulmasi hedeflenmistir. Bu say1
staj yapmis ya da ¢alismis olan tiim Ogrencilerin % 50’sinden fazlasini temsil
etmektedir. Turizm sektoriinde staj yapmis ya da ¢alismis olan d6grencilere ders saatleri
oncesinde ya da sonrasinda siniflarda topluca anket uygulanmistir. Uygulanan
anketlerin 21’inde eksiklikler oldugu tespit edilmistir. SPSS 20.0 programinda analize

tabii tutulan toplam 199 anketten 120’si erkek, 79’u bayan 6grencilere aittir.

3.2.2. Veri Toplama Teknigi ve Araci

Calismada, nicel aragtirma yontemlerinden olan anket teknigi kullanilmistir.
Anket teknigi kullanmadaki temel amag olabildigince fazla katilimciya ulagsmak olarak
ifade edilebilir. Bu amacgla bir anket formu olusturulmustur. Anket formunda
katilimcilarin demografik 6zelliklerini belirleyebilmek i¢in bu dogrultuda 9 adet soru
yoneltilmistir. Ayrica anket formunda, besin hijyeni (12), personel hijyeni (10) ve
mutfak arag-gere¢ hijyeni (8) olmak iizere 3 boyut altinda toplam 30 ifade yer
almaktadir. Bu 30 ifade ise 5’li Likert 6l¢egi dogrultusunda “1: Kesinlikle
Katilmiyorum, 2: Kismen Katilmiyorum, 3: Ne Katiliyorum Ne Katilmiyorum, 4:

Kismen Katiliyorum, 5: Kesinlikle Katiliyorum” seklinde derecelendirilmistir.

Anket, s6z konusu 6grencilerin tamamina uygulanmadan Once yaklasik 20
Ogrenciye pilot uygulama gerceklestirilmistir. Bu pilot uygulama sonucunda
anlagilmayan herhangi bir soru bulunmamasi sebebiyle anket formundan hicbir soru

¢ikarilmamustir.
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Anket formunda yer alan 6l¢cek Buyruk ve Per¢in (2002) ve Can (2008)’1n
yapmis olduklar1 makale ve yiiksek lisans caligmalarinda kullanmis olduklari

anketlerdeki sorularin bazilar1 birlestirilerek olusturulmustur.
3.2.3. Arastirma Hipotezleri

Atatiirk Universitesi Turizm Fakiiltesi dgrencilerinin hijyen ve sanitasyon
aligkanliklarinin sahip olduklar1 bir takim demografik ozellikleri gore anlamh
farkliliklar gosterip gostermedigini belirlemek amaciyla hipotezler gelistirilmistir. Bu
hipotezler gelistirilirken onceki yillardaki yapilmis caligsmalarin sonuglarindan
faydalanilmistir. Bu sonuglardan yola ¢ikarak olusturulmus olan hipotezler asagida

siralanmaktadir;

Hi/Ho: Cinsiyete gore Ogrencilerin hijyen ve sanitasyon aligkanliklarinda

anlamli diizeyde farkliliklar vardir/yoktur.

H2/Ho: Departmanlara gére 6grencilerin hijyen ve sanitasyon aliskanliklarinda

anlaml diizeyde farkliliklar vardir/yoktur.

Ha/Ho: Mezun olunan liseye gore Ogrencilerin hijyen ve sanitasyon

aligkanliklarinda anlaml diizeyde farkliliklar vardir/yoktur.

Ha/Ho: Ogrencilerin okulda hijyen dersi alipp almamalarina gére hijyen ve

sanitasyon aligkanliklarinda anlaml diizeyde farkliliklar vardir/yoktur.

Hs/Ho: Ogrencilerin okuldaki béliimlerine gore hijyen ve sanitasyon

aliskanliklarinda anlamli diizeyde farkliliklar vardir/yoktur.

He/Ho: Siniflara gore ogrencilerin hijyen ve sanitasyon aligkanliklarinda

anlamli diizeyde farkliliklar vardir/yoktur.
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H7/Ho: Ogrencilerin hijyen ve sanitasyon konusunda yeterli derecede bilgili
olup olmadiklarina gore hijyen ve sanitasyon aliskanliklarinda anlamli diizeyde

farkliliklar vardir/yoktur.

Hs/Ho: Ogrencilerin calistiklar1 is yerlerinde hijyen ile ilgili egitim alip
almamalarina gore hijyen ve sanitasyon aligkanliklarinda anlamli diizeyde farkliliklar

vardir/yoktur.

Ho/Ho: Staj/calisma siiresine gore Ogrencilerin  hijyen ve sanitasyon

aligkanliklarinda anlamli diizeyde farkliliklar vardir/yoktur.
3.2.4. Verilerin Analizi

Calismanin bu kisminda, katilimcilardan elde edilen kullanilabilir nitelikteki
verilere yonelik yapilan istatistiki analizler neticesinde ulasilan bulgular sunulmustur.
Bu amagla ilk olarak, katilimcilarin profilini ortaya koyabilmek icin tanimlayici
istatistiksel analizler uygulanmistir. Bir sonraki agsamada, katilimcilarin demografik
ozelliklerine gore, besin hijyeni, personel hijyeni ve arag¢ gere¢ hijyeni boyutlarina
iligkin algilarinda anlamli farkhiliklarin olup olmadiginmi belirleyebilmek amaciyla

farklilik testleri (Kruskal-Wallis ve Mann-Whitney U) yapilmistir.

3.3. Demografik Bulgular
Aragtirmanin  6rnekleminin profilini ortaya koyabilmek igin tanimlayici

analizler yapilmigstir. Elde edilen sonuglar, Tablo 2’de gosterilmektedir.
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Tablo 2: Arastirmaya Katilan Ogrencilerin Demografik Ozellikleri

FREKANS |YUZDE %
Boliim
Turizm isletmeciligi 101 50.8
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 98 49.2
Calisilan Boliim
Mutfak 50 25.1
Servis 90 45.2
Kat Hizmetleri 7 3.5
On Biiro 29 14.6
Diger 23 11.6
Otelcilik Sektoriinde Cahisilan Siire
Ug aydan az 59 29.6
3-12 ay 111 55.8
1-3 y1l 17 8.5
3-5yil 4 2.0
5 yil ve iizeri 7 3.5
Lise
Anadolu Lisesi 39 19.6
Teknik ve Endiistri Meslek L. 16 8.0
Ticaret Meslek Lisesi 8 4.0
Otelcilik ve Turizm Lisesi 67 33.7
Diger 69 34.7
Simif
1 9 4.5
2 41 20.6
3 85 42.7
4 64 32.2
Cinsiyet
Erkek 120 60.3
Kiz 79 39.7
Hijyen Dersi Alip Almama
Evet 133 66.8
Hayir 66 33.2
Hijyen Bilgisinde Yeterli Olup Olmama
Evet 131 65.8
Hayir 68 34.2
Hijyen Egitimi Alip Almama
Evet 107 53.8
Hayir 92 45.7
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Tablo 2’de goriildiigii izere, 6rneklem daha yiiksek oranda erkek 6grencilerden
olusmaktadir. Ogrencilerin béliimlerine bakildiginda ise Turizm Isletmeciligi ve
Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 boliimleri 6grencilerinin sayilarinda biiylik bir
farklilik olmadigi goriilmektedir. Calisilan boliimlere bakildiginda ise arastirmaya
katilan Ogrencilerin biiyiik c¢ogunlugunun servis (F&B) departmaninda calismis
olduklar1 gériilmektedir. ikinci olarak da mutfak departmaninin oldugu gériilmektedir.
Orneklemin deneyim siiresinin de cogunluk olarak 3-12 ay arasinda oldugu yukaridaki

tablodan goriilmektedir.

Katilimcilarin mezun olduklart lise tiirlerine bakildiginda da Otelcilik ve
Turizm Lisesi’nden mezun olanlarin diger liselere gore daha yiiksek sayida oldugu
goriilmektedir. Ayrica 3. sinifta olan 6grencilerin diger siniflara gore daha fazla sayida

olduklari da goriilmektedir.

Hijyen dersi aldiniz mi1? sorusuna verilen yanitlara bakildiginda da evet
yanitinin hayir yanitina gére dnemli oranda yiiksek oldugu tablodan goriilmektedir.
Hijyen bilgisi yeterlilik sorusuna verilen yanitlarin yine yiiksek oranda fazla oldugu
goriilmektedir. Hijyen egitimi alinip alinmadigi sorusuna da verilen evet, hayir

yanitlarinin arasinda da ¢ok biiyiik bir farklilik olmadig1 goriilmektedir.

3.4. Giivenirlik Analizi

Giivenilir 6lgiitlerin olusturulmasi konusunda birgok teknik uygulanmaktadir.
Yapilan arastirmalarin biiyiik boliimii insanlardan bilgi toplamaya yonelik oldugu i¢in
sorulan sorularda onlarin cevap verebilecekleri nitelikte olmalidir. Buradaki tehlike,
insanlarin size giivenilir cevap verip veremeyecekleridir. Bu tehlikeyi en aza
indirebilmek i¢in de s6z konusu ¢alismada olumsuz ifadelere yer verilmistir. Boylece

arastirmanin giivenirligine golge diisiirecek durum giderilmeye calisiimistir.
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Arastirmada kullanilan o6lgegin yap1 gecerliligini ve gilivenilirligini ortaya

koyabilmek amaciyla s6z konusu 6lgegin Cronbach’s Alpha katsay1 0.866 olarak tespit

edilmistir.
Tablo 3: Giivenirlik Analizi
Cronbach’s Alpha N
0.866 30

Yukaridaki tablodaki Cronbah’s Alpha degerinin 0.80’in iizerinde oldugu
goriilmektedir. Alpha’nin 0.80 <o < 1.00 olmasi 6l¢egin yliksek giivenirlikte oldugunu

gostermektedir (Kalayci, 2010).

Tablo 4: Boyutlara Iliskin Giivenirlik Analizi

Boyutlar Cronbach’s Alpha
Besin Hijyeni 0.619
Personel Hijyeni 0.657
Mutfak Arag-Gereg Hijyeni 0.626
Cronbach’s Alpha: 0.720

Boyutlara iliskin giivenirlik analiz bulgularida yukaridaki tablodaki gibidir.
Boyutlarin  Cronbach’s Alpha degerlerinin tamamimin 0.60<0<0.80 oldugu

goriilmektedir.

3.5. Frekans Dagilimlari

Ogrencilerin hijyen ve sanitasyon ile ilgili sorulara verdikleri yanitlar1 gérmek
icin frekanslara bakilmistir. Tablo 5’de goriildiigli lizere Ogrencilerin biiyiik
cogunlugu, “Cig ve pismis yiyecekler ayr1 depolarda saklanmalidir”. “Et, sebze ve

66



hamurlu yiyeceklerin ayni tezgahta hazirlanmasi bakteri bulagsmasina yol agar”. “Cig
gidalarin hazirlanmasinda kullanilan araglar, pismis iirlinlerle temas ettirilmemelidir”.
“Mutfak zemini ve tezgahlari kolay temizlenebilir nitelikte olmali, kir tutucu, emici,
kirik ve c¢atlak olmamalidir”. “Disler giinde en az 2 kez firgalanmalidir”. “Personel
hastalandig1 takdirde izin verilmeli, hastaligi siiresince ise gelmesi 6nlenmelidir”. “Her
personel bir bakteri tasiyicisidir ve bulastirabilir”.  “Soguk depo ve/veya
buzdolaplarinin i¢ kisimlari bakimli ve temiz olmalidir”. “Ellerdeki kiiciik kesik ve
yaralar su gec¢irmez bantlarla kapatilmalidir”. “Tirnaklar siirekli kisa ve temiz
tutulmalidir”. “Sebze ve meyveler tiiketime sunulmadan once etkin bir yikama ve
durulama isleminden gecirilmelidir”. “Mutfak personeli terlemeyi 6nleyici veya koku
giderici deodorant kullanmalidir”. “Mutfak personeli 3 ayda bir saglik kontroliinden
geemelidir”. “Artiklar ogiitiilerek veya ¢Op bidonlarina alinarak mutfaktan
uzaklastirllmalidir”. “Ellerin hijyenik sekilde yikanmasi; sicak su ve sabun
kullanilarak, bilek hizasindan itibaren parmak aralar1 iyice ovularak, tirnaklar

firgalanarak yikanmasidir”. ifadelerine kesinlikle katildiklarini belirtmislerdir.
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Tablo 5: Ogrencilerin Hijyen ve Sanitasyon ile ilgili Sorulara Verdikleri
Cevaplarin Dagilimlari (n: 199)

1

2

Fr.

%

Fr.

%

Fr.

%

Fr.

%

Fr.

%

Personelin mutfakta sigara igmesinde
bir sakinca yoktur.

110

55.3

2.0

3.0

25

74

37.2

Besinler ¢o6zdiiriildiikten sonra tekrar
dondurulabilir.

93

46.7

17

8.5

13

6.5

11

55

64

32.2

Cig ve pismis yiyecekler ayr1 depolarda
saklanmalidir.

141

70.9

4.5

4.0

3.0

34

171

Besin hazirlama alanlarinin temizligi,
besinler kaldirildiktan sonra
yapilmalidir.

115

57.8

13

6.5

13

6.5

4.5

46

23.1

Disarida giyilen giysi ve ayakkabilarla
mutfaga girmekte sakinca yoktur.

83

41.7

3.0

1.0

15

101

50.8

Et, sebze ve hamurlu yiyeceklerin ayni
tezgdhta hazirlanmasi bakteri
bulagmasina yol agar.

144

72.4

13

6.5

45

3.0

27

13.6

Kullanilan temizlik bezlerinin siirekli
yikanmasi ve kurutulmasi gerekmez.

75

37.7

2.0

2.0

3.0

107

53.7

Cig gidalarin hazirlanmasinda
kullanilan araglar, pigmis triinlerle
temas ettirilmemelidir.

140

70.4

11

55

19

9.5

10

5.0

17

8.5

Mutfak zemini ve tezgdhlar1 kolay
temizlenebilir nitelikte olmali, kir
tutucu, emici, kiritk ve gatlak
olmamalidir.

173

86.9

25

1.0

17

8.5

Besin zehirlenmesi bir igletmenin
itibarini zedelemez.

78

39.2

35

25

1.0

106

53.3

Disler giinde en az 2 kez firgalanmalidir.

168

84.4

11

55

25

25

45

Personel hastalandigi takdirde izin
verilmeli, hastalig1 siiresince ise gelmesi
onlenmelidir.

181

91.0

2.0

15

11

55

Her personel bir bakteri tastyicisidir ve
bulastirabilir.

120

60.3

35

17.6

14

7.0

12

6.0

18

9.0

Yikama, durulama ve sanitasyon sonrasi
biitin arag geregler agik havada
kurumaya birakilmalidir.

53

26.6

38

19.1

33

16.6

17

8.5

56

28.1

Depo veya kilere giines 1s18min
girmesinde bir sakinca yoktur.

67

33.7

16

8.0

24

12.1

15

75

7

38.7

Soguk depo ve/veya buzdolaplarinin i¢
kisimlar1 bakimli ve temiz olmalidir.

175

87.9

35

0.5

0.5

15

17.5

Mutfakta ¢6p ve yiyecekler bir arada
bulunabilir.

80

40.2

25

25

4.5

100

50.3

Ellerdeki kii¢iikk kesik ve yaralar su
gecirmez bantlarla kapatilmalidir.

164

82.4

10

5.0

2.0

15

16

8.0

Siitlii, yumurtalt besinler ile et iiriinleri
yiikksek sicaklikta bekletmenin bir
sakincas1 yoktur.

60

30.2

3.0

23

11.6

12

6.0

96

48.2

Tirnaklar sirekli kisa ve temiz
tutulmalidir.

178

89.4

2.0

1.0

1.0

11

55

Sebze  ve  meyveler tiiketime
sunulmadan once etkin bir yikama ve
durulama igleminden gegirilmelidir.

177

88.9

35

1.0

15

3.5
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Tablo 5 (devamm): Ogrencilerin Hijyen ve Sanitasyon le Ilgili Sorulara
Verdikleri Cevaplarin Dagilimlari (n: 199)

Mutfak personeli terlemeyi onleyici | 135 | 678 | 23 | 116 |15 | 75 |8 40 |17 |85
veya koku giderici  deodorant
kullanmalidir.

Yemek servisinden sorumlu personel | 65 | 327 | 20 | 101 |28 | 141 |18 |90 |68 | 342
yemege elle temas edebilir.

Mutfak personeli 3 ayda bir saghk | 133 | 668 | 26 | 131 |14 |70 |10 |50 |13 |65
kontroliinden gecmelidir.

Dondurulmus besinler sicak ortamda | 59 | 296 | 31 | 156 | 26 | 131 | 22 | 111 | 61 | 307
(ihik  su, radyatdr iizerinde vb.)
¢Ozdiiriilmelidir.

Artiklar  ogitilerck  veya  ¢op | 152 | 764 |15 | 75 |5 25 |10 |50 |16 |80
bidonlarina alinarak mutfaktan
uzaklastirilmalidir.

Pismis yiyeceklerin servisten 6nce 2 |42 | 211 |28 | 141 |34 |171 |26 | 131 |67 | 337
saatten fazla bekletilmesinde bir sakinca
yoktur.

Mutfak personelinin ¢aligma yerine | 85 | 427 |32 | 161 |21 | 106 |17 |85 |44 | 221
yakin bir yerde duslar1 bulunmalidir.

Sebze ve meyvelerin y]kandlgl 58 29.1 | 19 9.5 17 8.5 18 9.0 85 42.7
musluklarda eller yikanabilir.

Ellerin hijyenik sekilde yikanmasi; | 166 | 834 | 10 | 50 | 4 20 |2 10 |17 |85
sicak su ve sabun kullanilarak, bilek
hizasindan itibaren parmak aralar1 iyice
ovularak, tirnaklar fir¢alanarak
yikanmasidir.

“Disarida giyilen giysi ve ayakkabilarla mutfaga girmekte sakinca yoktur”.
“Kullanilan temizlik bezlerinin siirekli yikanmasi ve kurutulmasi gerekmez”. “Besin
zehirlenmesi bir isletmenin itibarin1 zedelemez”. “Mutfakta ¢0p ve yiyecekler bir
arada bulunabilir”. “Siitlii, yumurtal1 besinler ile et {iriinleri yiiksek sicaklikta
bekletmenin bir sakincasi yoktur”. “Sebze ve meyvelerin yikandigi musluklarda eller
yikanabilir”. ifadelerine 6grencilerin biiyiik ¢ogunlugu kesinlikle katilmadiklarini

belirtmislerdir.

3.6. Farklilik Analizleri

Katilimcilarin yer aldiklar1 demografik 6zelliklerine gore hijyen ve sanitasyon
aliskanliklarinda anlamli diizeyde farkliliklar olup olmadigini belirleyebilmek icin
parametrik olmayan hipotez testlerinden farkliik analizleri uygulanmasi
ongoriilmiistiir. Genel olarak, parametrik olmayan testlerle nominal, ordinal ya da
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normal dis1 dagilim gosteren sayisal veriler analiz edilebilirken, parametrik testlerle
normal dagilim gdsteren sayisal verilerin analizi yapilabilir. Ote yandan normal
dagilima uygun verilere parametrik olmayan test uygulanmasi pek hatali sayilmazken,
ordinal ya da normal dis1 dagilim gosteren verilere parametrik test uygulanmasi daha
sakincalidir. Eger kosullarin saglanip saglanmadigi tam olarak bilinmiyorsa, verilerin

analizinde parametrik olmayan test kullanilmasi daha giivenli olur (Kalayct, 2010).

Demografik 6zellik gruplarindan iki degiskene sahip olan gruplar i¢in Mann-
Whitney U testi uygulanmigtir. Mann-Whitney U testi, non-parametrik metodlar
yardimiyla iki ana kitlenin ayni sekle sahip oldugunu ve dolayisiyla ana kitle
ortalamalarinin da birbirine esit oldugunu arastirmay1 amaclayan bir testtir. Testin
dayandigi prensip, iki Orneklem arasindaki farkin az olmasi, yani istatistiksel
bakimdan anlamli olmasi beklentisidir. Test sonucu farkin anlamli ¢ikmasi ise
hipotezin reddine yol acacaktir (Buyruk, 1999). iki degiskenden fazla gruba sahip

olanlar i¢inde Kruskall Wallis testi uygulanmistir.
Arastirma i¢in gelistirilen hipotezlerin analiz sonuglar1 asagidaki gibidir;

Hi/Ho: Cinsiyete gore ogrencilerin hijyen ve sanitasyon aliskanliklarinda

anlamli diizeyde farkliliklar vardir/yoktur.

Cinsiyete gore Ogrencilerin hijyen ve sanitasyon aligkanliklarinda anlaml
diizeyde farkliliklar olup olmadigini tespit edebilmek amaciyla Mann-Whitney U testi
uygulanmistir. Tablo 6’da gorildigi {izere, sadece personel hijyeni boyutunun
anlamlilik degeri 0.05°den kiigliktiir. Ppersonel hijyeni=0.004 < 0=0.05 oldugundan
cinsiyete gore personel hijyeni haricinde yer alan boyutlara yonelik bakis agilarinda

anlamli farkliliklarin olmadig tespit edilmistir.
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Tablo 6: Cinsiyete Gore Personel Hijyeni, Besin Hijyeni ve Mutfak Arag-
Gereg Hijyeni Boyutlaria Yonelik Alg1 Diizeyinde Farklilagsma

Personel

Hiiveni Besin Hijyeni Mutfak Arag
ijyeni
Mann Whitney U 3612.000 4224.000 4264.000
Wilcoxon W 10872.000 11484.000 7424.000
Z 2.851 1.299 1.202
Anlamhlik Degeri 0.004 0.194 0.229

Cinsiyete gore personel hijyeni boyutundaki anlamli farklilasmanin ne sekilde
olustugunu tespit edebilmek i¢in gruplarin sira ortalamalarina bakilmigtir. Tablo 7’te

goriildiigi tizere, kadin 6grencilerin personel hijyeni boyutunda verdikleri puanlarin

sira ortalama degerinin erkek 6grencilere kiyasla daha yiiksek oldugu belirlenmistir.

Tablo 7: Cinsiyete Gore Personel Hijyeni, Besin Hijyeni ve Mutfak Arag-
Gereg¢ Hijyeni Boyutlarina Yonelik Sira Ortalamalari

Faktor Cinsiyet N Sira Ort.
Personel Hijyeni Erkek 120 90.60
Iy Kadm 79 114.28
Besin Hiiveni Erkek 120 95.70
Iy Kadm 79 106.53
Mutfak Aracg- Erkek 120 103.97
Gerecg Kadin 79 93.97

Bu sonug, kadin 6grencilerin personel hijyeni konusuna erkek ogrencilere
oranla daha fazla 6nem verdikleri seklinde degerlendirilebilir. Bunun sebebi olarakda

bayanlarin baylara oranla kisisel bakimlarina daha fazla 6nem vermeleri seklinde

yorumlanabilir.
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Ho/Ho:  Departmanlara

gore

ogrencilerin

aliskanliklarinda anlamli diizeyde farkliliklar vardir/yoktur.

hijyen

ve  sanitasyon

Departmanlara gore 6grencilerin hijyen ve sanitasyon aligkanliklarinda anlamli

diizeyde farkliliklar olup olmadigini tespit edebilmek amaciyla Kruskal-Wallis testi

uygulanmistir. Tablo 8’de goriildiigii tizere, sadece besin hijyeninin anlamlilik degeri

a=0.05 degerinden kii¢iik oldugundan departmanlara gére besin hijyeni boyutunda

anlaml farkliliklar oldugu tespit edilmistir.

Tablo 8: Departmanlara Gore Personel Hijyeni, Besin Hijyeni ve Mutfak
Arag-Gereg Hijyeni Boyutlarina Yonelik Alg1 Diizeyinde Farklilagsma

Personel Besin Mutfak
Hijyeni Hijyeni Arag-Gerecleri
Ki-kare Degeri 1.297 12.992 6.959
Serbestll_k 3 3 3
Derecesi
Anlamhlik Diizeyi 0.730 0.005 0.073

Farkliliklarin hangi gruplardan kaynaklandigini gorebilmek i¢in anlaml

farklilik gosteren boyuta yonelik sira ortalamalarina bakilmistir. Buna gére Tablo 9°da

goriildiigii tizere, besin hijyeni boyutuna yonelik departman gruplarindan olan 6n biiro

departmaninin en diisiik ve mutfak departmanin da en yiiksek puan ortalama

degerlerine sahip oldugu goriilmektedir.

Tablo 9: Departmanlara Gore Personel Hijyeni, Besin Hijyeni ve Mutfak
Arag¢-Gereg¢ Hijyeni Boyutlarina Yonelik Sira Ortalamalari

‘= Sira _ :
Departman N GZ): ort. § Sira Ort. § Sira Ort.
Mutfak 50 | L | 10293 | = | 121.40 j g 105.12
Servis 90 % 99.24 | £ 96.85 €O 9377
On Biiro 20 | 2| 9064 | & | 7428 | & 88.16
Diger 30 | & | 106.43 98.65 121.62
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Tablo 9°daki istatistiki sonuglar incelendiginde, ¢alisilan/staj yapilan
departmanlarin besin hijyeni algilamasinda anlamli farkliliklar oldugu goriilmektedir.
S6z konusu tablodan yola ¢ikarak mutfak calisanlarinin diger departmanlara gore
besin hijyeni konusunda daha hassas olduklar1 sdylenebilir. Mutfak departmaninda
calismis olan Ogrencilerin besin hijyeni konusunda daha hassas olmalarina sebep
olarak bu departmanda yapilan islerin daha fazla temizlik gerektiren isler olmasi

gosterilebilir.

Ha/Ho: Mezun olunan liseye gére dgrencilerin  hijyen ve sanitasyon

aliskanliklarinda anlamli diizeyde farkliliklar vardir/yoktur.

Mezun olunan liseye gore dgrencilerin hijyen ve sanitasyon aligkanliklarinda
anlamli diizeyde farkliliklar olup olmadiginmi tespit edebilmek amaciyla Kruskal-
Wallis testi uygulanmugtir. Tablo 10°da goriildiigii tizere, test sonucunda personel
hijyeni, besin hijyeni ve mutfak arag-gereg hijyeni boyutlarindaki anlamlilik diizeyleri
a=0.05 degerinden biiyilk oldugundan mezun olunan liseler agisindan anlaml

farkliliklar olmadigi tespit edilmistir.

Tablo 10: Mezun Olunan Liseye Gore Personel Hijyeni, Besin Hijyeni ve
Mutfak Arag-Gere¢ Hijyeni Boyutlaria Yonelik Alg1 Diizeyinde Farklilagma

Personel e
Hijyeni Besin Hijyeni Mutfak Arag
Mann Whitney U 4190.000 4131.500 4142.000
Wilcoxon W 6605.000 12646.500 6557.000
A -,766 -,915 -,891
Anlamhhlik Degeri 0.443 0.360 0.373

Bu sonu¢ personel hijyeni, besin hijyeni ve mutfak arag-gere¢ hijyeni
boyutlarinda mezun olunan lisenin etkili olmadignin gdstergesi olarak kabul

edilebilir. Diger bir ifadeyle 6grencilerin mezun olduklart lisenin onlarin personel
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hijyeni, besin hijyeni ve mutfak arag-gere¢ hijyeni algilarin1 belirlemede etkili bir

faktor olmadig1 sdylenebilir.

Ha/Ho: Ogrencilerin okulda hijyen dersi alip almamalarina gére égrencilerin

hijyen ve sanitasyon aliskanliklarinda anlaml diizeyde farkliliklar vardir/yoktur.

Ogrencilerin okulda hijyen dersi alip almamalarina gére dgrencilerin hijyen ve
sanitasyon aligkanliklarinda anlamli diizeyde farkliliklar olup olmadigini tespit
edebilmek amaciyla Mann-Whitney U testi uygulanmistir. Tablo 11°de goriildiigii
lizere, personel hijyeni ve besin hijyeni anlamlilik degerleri 0=0.05 degerinden kiigiik
oldugundan hijyen dersinin alinip alinmamasinin personel hijyeni ve besin hijyeni

acisindan anlamli farkliliklar oldugu tespit edilmistir.

Tablo 11: Hijyen Dersi Alip Almamaya Gore Personel Hijyeni, Besin Hijyeni
ve Mutfak Arag-Gerec¢ Hijyeni Boyutlarina Yonelik Algi Diizeyinde

Farklilasma
Personel e
Hijyeni Besin Hijyeni Mutfak Arag
Mann Whitney U 3548.000 3138.0000 4327.500
Wilcoxon W 3759.000 5349.000 6538.000
Z -2.209 -3.273 -0.161
Anlamhhik Degeri 0.027 0.001 0.872

Hijyen dersinin alinip alinmamasina gore personel ve besin hijyeni
boyutlarindaki anlamli farklilagmanin ne sekilde olustugunu tespit edebilmek igin
gruplarin sira ortalamalarina bakilmistir. Tablo 12°de goriildiigii tizere, hijyen dersi
alan Ogrencilerin personel ve besin hijyeni algilamalar1 konusunda daha hassas

olduklar1 goriilmektedir.
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Tablo 12: Hijyen Dersi Alip Almamaya Gore Personel Hijyeni, Besin Hijyeni
ve Mutfak Arag-Gere¢ Hijyeni Boyutlarina Yonelik Sira Ortalamalari

Faktor Hijyen Dersi N Sira Ort.
Personel Hijyeni Evet 133 106.32
Iy Hayir 66 87.26
Besin Hiiveni Evet 133 109.41
1y Hayir 66 81.05
Mutfak Arag- Evet 133 100.46
Gere¢ Hayir 66 99.07

Yukaridaki tablodan yola c¢ikarak, hijyen dersi alan 6grenciler, personel
hijyeni, besin hijyeni ve mutfak arag-gere¢ hijyeni konusundaki eksikliklerini
tamamlayarak bu konularda daha bilingli hale geldikleri sdylenebilir. Ozellikle de
hijyen egitiminin, personel hijyeni ve besin hijyeninde oldukca etkili oldugu da

sOylenebilir.

Hs/Ho: Ogrencilerin okuldaki béliimlerine gore dgrencilerin  hijyen ve

sanitasyon aliskanliklarinda anlaml diizeyde farkliliklar vardir/yvoktur.

Ogrencilerin okuldaki béliimlerine gore dgrencilerin hijyen ve sanitasyon
aligkanliklarinda anlamli diizeyde farkliliklar olup olmadigini tespit edebilmek
amactyla Mann-Whitney U testi uygulanmigtir. Tablo 13’de goriildiigi iizere, tiim
boyutlardaki anlamlilik degerlerinin 0=0.05 degerinden kii¢iik oldugundan
ogrencilerin boliimlerinin tiim boyutlarin algilanmasi agisindan etkili oldugu, anlamli

farkliliklar oldugu goriilmektedir.
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Tablo 13: Boliimlere Gore Personel Hijyeni, Besin Hijyeni ve Mutfak Arag-
Gereg Hijyeni Boyutlaria Yonelik Alg1 Diizeyinde Farklilagsma

Personel e
Hijyeni Besin Hijyeni Mutfak Arag
Mann Whitney U 3298.500 2296.500 3298.500
Wilcoxon W 8449.500 7447.500 8449.500
Z -4.082 -6.535 -4.080
Anlamhlik Degeri 0.000 0.000 0.000

Tiim boyutlardaki anlamli farkliliklarin ne sekilde olustugunu test edebilmek
igin gruplarin sira ortalamalarina bakilmistir. Tablo 14°de gorildigi izere,
Gastronomi ve Mutfak Sanatlari 6grencilerinin Turizm Isletmeciligi dgrencilerine

oranla tiim boyutlara daha yiiksek puanlar verdikleri tespit edilmistir.

Tablo 14: Boliimlere Gore Personel Hijyeni, Besin Hijyeni ve Mutfak Arag-
Gereg¢ Hijyeni Boyutlarina Yonelik Sira Ortalamalari

Faktor Hijyen Dersi N Sira Ort.
Personel Hiiveni Turizm Isl. 101 83.66
ol GMS 98 116.84
Besin Hiiveni Turizm sl 101 73.74
ol GMS 98 127.07
Mutfak Arac- Turizm Isl. 101 83.66
Gere¢ GMS 98 116.84

Bu farkliligin sebebi olarak da gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencilerinin
turizm isletmeciligi 6grencilerine gore yapmis olduklari iglerin insan hayatini1 daha

fazla etkileyen isler olmasi olarak gosterilebilir.

He/Ho: Swtuflara gore dgrencilerin hijyen ve sanitasyon aliskanliklarinda

anlamli diizeyde farkhiliklar vardwr/yoktur.

Siniflara gére Ogrencilerin hijyen ve sanitasyon aligkanliklarinda anlamli

diizeyde farkliliklar olup olmadigini tespit edebilmek amaciyla Kruskal-Wallis testi
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uygulanmistir. Tablo 15’de goriildiigii iizere, test sonucunda tiim boyutlardaki
anlamlilik degerlerinin a=0.05 degerinden kiigiik oldugundan simniflara gore dlgegin

tiim boyutlarinda anlamli farkliliklar oldugu tespit edilmistir.

Tablo 15: Siniflara Gore Personel Hijyeni, Besin Hijyeni ve Mutfak Arag-
Gereg Hijyeni Boyutlarina Yonelik Algi Diizeyinde Farklilagsma

Personel Besin Mutfak
Hijyeni Hijyeni Arag-Gerecleri
Ki-kare Degeri 9486 12.433 6.397
Serbestl |_k 2 9 5
Derecesi
Gl 0.009 0.002 0.041
Diizeyi

Farkliliklarin hangi gruplardan kaynaklandigini gorebilmek i¢in anlaml
farklilik gosteren boyutlara yonelik sira ortalamalarina bakilmistir. Buna gore Tablo
16°da goriildiigii iizere, personel, besin ve mutfak arag-gere¢ hijyeni boyutlarinda 4.
siif 6grencileri en diisiik sira ortalamalarina sahipken 3. sinif 6grencileri en yiiksek

sira ortalamasina sahiptir.

Tablo 16: Siniflara Gore Personel Hijyeni, Besin Hijyeni ve Mutfak Arag-
Gereg Hijyeni Boyutlarina Yonelik Sira Ortalamalari

Simif N E = Sira Ort. Eé (S)l:f x g Sira Ort.
2 41 | 34 9122 | T | 9382 |EF | 9843
3 85 | £ T 10846 | = | 10971 | S 8 | 104.42
4 64 8102 | m | 77.70 < | 8177

Sonug olarak personel hijyeni, besin hijyeni ve mutfak arag-gere¢ hijyeni
boyutlarinda 3. smif dgrencileri ile 4. sinif dgrencilerinin algilamalar1 konusunda
onemli Olciide farkhiliklar oldugu goriilmektedir. 3. simif 6grencilerine bakildiginda
tim boyutlarda en yiiksek orana sahip olduklar1 goriilmektedir. Bu Ogrencilerin
stajlarin1 bitirmis olmalar1 varsayilarak personel, besin ve mutfak arag-gere¢ hijyeni

konularinda daha bilingli olduklar1 seklinde yorumlanabilir.
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H7/Ho: Ogrencilerin hijyen ve sanitasyon konusunda yeterli derecede bilgili
olup olmamalarina gore égrencilerin hijyen ve sanitasyon aliskanliklarinda anlaml

diizeyde farkliliklar vardir/yoktur.

Ogrencilerin hijyen ve sanitasyon konusunda yeterli derecede bilgili olup
olmamalarina gore Ogrencilerin hijyen ve sanitasyon aligkanliklarinda anlamli
diizeyde farkliliklar olup olmadigini tespit edebilmek amaciyla Mann-Whitney U testi
uygulanmistir. Tablo 17°de goriildiigii tizere, test sonucunda personel hijyeni ve besin
hijyeni anlamlilik degerleri a=0.05’den kiiciikk oldugundan 6grencilerin hijyen ve
sanitasyon konusunda yeterli derecede bilgili olup olmamalar1 personel hijyeni ve

besin hijyeni acisindan anlamli farkliliklar oldugu tespit edilmistir.

Tablo 17: Hijyen Bilgisine Gore Personel Hijyeni, Besin Hijyeni ve Mutfak
Arag-Gereg Hijyeni Boyutlarina Yonelik Alg1 Diizeyinde Farklilagsma

Personel e
Hijyeni Besin Hijyeni Mutfak Arag
Mann Whitney U 3332.000 3380.500 4160.500
Wilcoxon W 5678.000 5726.500 6506.500
Z 2.925 2.788 0.765
Anlamhhlik Degeri 0.003 0.005 0.444

Hijyen ve sanitasyon konusunda yeterli derecede bilgiye sahip olunup
olunmamasina gore personel ve besin hijyeni boyutlarindaki anlamli farklilasmanin ne
sekilde olustugunu tespit edebilmek icin gruplarin sira ortalamalarina bakilmistir.
Tablo 18’de goriildiigii iizere, hijyen ve sanitasyon konusunda yeterli derece bilgiye
sahip olduklarini diistinen o6grenciler ile diisiinmeyen Ogrenciler arasinda onemli
farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Ancak mutfak arag-gere¢ hijyenine bakildiginda
ise onemli fark olmadigi goriilmektedir. Yeterli derecede hijyen bilgisine sahip

olduklarini diisiinen Ogrencilerin personel ve besin hijyenine daha fazla 6nem
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verdikleri de analiz sonuglarma gore ileri siiriilebilir. Ciinkii mutfak arag-gerec

hijyenine verilen yanitlar birbirine yakinlik gdstermektedir.

Tablo 18: Hijyen Bilgisine Gore Personel Hijyeni, Besin Hijyeni ve Mutfak
Arac-Gerec Hijyeni Boyutlarina Yonelik Sira Ortalamalari

Faktor Hijyen Bilgi N Sira Ort.
Personel Hijyeni Evet 131 10856
1y Hayir 68 83.50
e Evet 131 108.19
Besin Hijyeni Hayir 68 8421
Mutfak Arag- Evet 131 102.24
Gereg Hayir 68 95.68

Hs/Ho: Ogrencilerin ¢alistiklar is yerlerinde hijyen ile ilgili egitim alip
almamalarina gore o&grencilerin hijyen ve sanitasyon aliskanlhiklarinda anlaml

diizeyde farkliliklar vardir/yoktur.

Ogrencilerin calistiklari is yerlerinde hijyen ile ilgili egitim alip almamalarina
gore Ogrencilerin hijyen ve sanitasyon aligkanliklarinda anlamli diizeyde farkliliklar
olup olmadigini tespit edebilmek amaciyla Mann-Whitney U testi uygulanmustir.
Tablo 19°da goriildiigii lizere, test sonucunda personel hijyeni, besin hijyeni, mutfak
ve arag-gerec hijyeni boyutlarinin anlamlilik degerleri 0=0.05"den biiyiik oldugundan
ogrencilerin calistiklar: is yerlerinde hijyen ile ilgili egitim alip almamalar1 agisindan

farkliliklar olmadig tespit edilmistir.
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Tablo 19: Hijyen Egitimine Gore Personel Hijyeni, Besin Hijyeni ve Mutfak
Arag-Gereg Hijyeni Boyutlarina Yonelik Alg1 Diizeyinde Farklilagsma

Personel Besin Mutfak
Hijyeni Hijyeni Arag-Gerecleri
Ki-kare Degeri 3.191 7.953 3.657
Serbestl |_k 4 4 4
Derecesi
Anlamhlik Diizeyi 0.526 0.093 0.454

Ho/Ho:  Staj/calisma  siiresine gére dgrencilerin  hijyen ve sanitasyon

aliskanliklarinda anlamli diizeyde farkliiklar vardir/yoktur.

Staj/calisma siiresine gore 0grencilerin hijyen ve sanitasyon aligkanliklarinda
anlamli diizeyde farkliliklar olup olmadigini tespit edebilmek amaciyla Kruskal-
Wallis testi uygulanmuigtir. Tablo 20°de goriildiigii lizere, test sonucunda tiim
boyutlarin anlamlilik degerleri 0=0.05’den biiyiik oldugundan staj/calisma siiresine

gore anlaml diizeyde farkliliklarin olmadig tespit edilmistir.

Tablo 20: Staj/Calisma Siiresine Gore Personel Hijyeni, Besin Hijyeni ve
Mutfak Arag-Gere¢ Hijyeni Boyutlaria Yonelik Alg1 Diizeyinde Farklilagma

Personel e
Hijyeni Besin Hijyeni Mutfak Aracg
Mann Whitney U 4794.000 4755.500 4838.000
Wilcoxon W 9072.000 10533.500 9116.000
Z 0.317 0.411 0.208
Anlamhilik Degeri 0.751 0.681 0.835

Sonu¢ olarak staj/caligma siiresinin Olgekteki boyutlarin  algilanmasi

konusunda 6nemli bir etken olmadig1 s6ylenebilir.

Hijyen ve sanitasyon ile ilgili yapilan bazi ¢alismalara bakildiginda sonuglarin

su sekilde oldugu goriilmektedir:
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Tagkanal (1993), Ankara’daki askeri mutfaklarda yapmis oldugu bir
arastirmada askeri mutfaklarda gerekli hijyen sartlarinin saglanamamasinin sebebini,
mutfak personelinin genelinin erlerden olusmasina baglamaktadir. Bu tez ¢alismasinin
sonuglarinda da kadin 6grencilerin erkek 6grencilere gore hijyen kurallarina daha fazla
onem gosterdikleri belirlenmistir. Dolayisiyla Taskanal’in arastirmasina paralel bir

sonug alindig1 goriilmektedir.

Yurdagiilen, 1994 yilinda yaptig1 arastirmada personelin % 40’inin hastalik
sirasinda ilag alarak ise devam ettiklerini tespit ederken bu tez ¢alismanin sonuglarina
baktigimizda ise, “Personel hastalandigi takdirde izin verilmeli, hastalig1 siiresince ise
gelmesi  Onlenmelidir” ifadesine ogrencilerin % 91’inin tamamen katildig
goriilmiistiir.  Yani, arastirma Ornekleminin  Yurdagiilen’in arastirmasindaki
personelden daha duyarli olduklar1 gériilmektedir. Bu durum &grencilerin hijyen ile

ilgili aldiklar1 derslerle iliskilendirilebilir.

Dag’in 1996 yilinda yaptig1 calismada ¢alisanlarin saglik kontroliinden gegme
stirelerine baktiginda % 54.3’linlin 1-3 ayda, % 35.2’sinin 4-6 ayda, % 59.5’inin 7-12
ayda saglik kontroliinden gegtiklerini saptamistir. Bu ¢aligmada da dgrencilerin %
66.8’1, mutfak personelinin 3 ayda bir saglik kontroliinden geg¢mesi gerektigini
diiginmektedir. Bu sonucun elde edilmesine sebep olarak yine 6grencilerin hijyen

egitimi almis olmalar1 gosterilebilir.

Eser ve Khorshid 1994 yilinda yaptiklari ¢alismada, egitim diizeyinin ve sosyo-
ekonomik durumun bazi hijyenik aligkanliklar etkiledigini belirtmislerdir. Bu tez

calismasinda da bahsi gecen arastirma bulgularina paralel sonuglar elde edilmistir.
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SONUC

Turizm Lisans Ogrencilerinin hijyen ve sanitasyon aliskanliklarinin
belirlenmesi amaciyla hazirlanan bu ¢alisma iki asamali olarak gerceklestirilmistir.
Birinci asamada, Oncelikle literatiir taranarak arastirma konusuyla ilgili ikincil
verilerin analizi gerceklestirilmistir. Elde edilen bilgilere dayanilarak g¢alismanin
kuramsal c¢ergevesi olusturulmus ve arastirma konusuyla ilgili calismalar
ozetlenmistir. Boylece ¢alismanin ilk iki boliimii kaleme alinmistir. ikinci asamada
ise, ilk agamada elde edilen bulgular yardimiyla arastirma yapilmais, birincil verilerin

analizi gergeklestirilerek ¢aligmanin ticlincii boliimii olusturulmustur.

Calismanin birinci boliimiinde mutfagin ve ticari mutfagin tanimlar1 yapilarak,
Tiirk mutfaginin tarihsel gelisimi hakkinda bilgi verilmistir. Ticari mutfak tiirlerinden
ve baz1 diinya mutfaklarindan bahsedilerek birinci béliim sonlandirilmistir. Ikinci
boliimde ise hijyen ve sanitasyonun tanimlari yapilmustir. Ilerleyen kisimlarda gida
giivenligi ve kalite giivence sistemleri hakkinda bilgilere yer verilmistir. Ikinci

boliimiin sonunda gida hijyeni yonetmeliginden bahsedilmistir.

Birincil verilerin analizinin gerceklestirildigi {iclincii boliimde; katilimcilarin
hijyen ve sanitasyon aligkanliklarinin sahip olduklart demografik o&zellikler
bakimindan anlamli farkliliklar gosterip gostermedigini belirleyebilmek i¢in farklilik
analizleri uygulanmistir. Bu analizler sonucunda, cinsiyete gére 6grencilerin hijyen ve
sanitasyon aliskanliklarinda farkliliklar oldugu tespit edilmistir. Kadin 6grencilerin

personel hijyeni konusunda erkek 6grencilere gore daha hassas olduklar1 goriilmiistiir.
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Yine besin hijyeni konusunda mutfak departmani c¢alisanlarinin diger
departman calisanlarina gore ¢ok daha dikkatli olduklar1 gériilmiistiir. Ayrica mutfak
departmani ¢alisanlar1 ile 6n biiro ¢alisanlar1 arasinda 6nemli derecede farkliliklar
oldugu tespit edilmistir. Mezun olunan lise tiiriiniin ise hijyen ve sanitasyon

aligkanliklart konusunda 6nemli bir etken olmadigi goriilmiistiir.

Okulda hijyen dersi alan &grencilerin personel hijyeni ve besin hijyeni
konusunda c¢ok daha hassas olduklar1 belirlenmistir. Ayrica gastronomi ve mutfak
sanatlar1 bolimi 6grencilerinin turizm isletmeciligi bolimii 6grencilerine gore genel
hijyen kurallarina daha fazla 6nem verdikleri tespit edilmistir. Buna sebep olarak,
gastronomi ve mutfak sanatlar1 boliimiinde hijyen ve gida giivenligi ders saatlerinin

daha fazla olmasi gosterilebilir.

Hijyen ve sanitasyon aligkanliklarinda sinif seviyesinin onemli bir etken
oldugu goriilmiistiir. 3. sinif 6grencileri ile 4. sinif 6grencileri arasinda 6nemli bir fark

oldugu belirlenmistir.

Hijyen ve sanitasyon konusunda yeterli derecede bilgiye sahip oldugunu
diisiinen Ogrencilerin personel ve besin hijyeni konusunda daha hassas olduklar
goriiliirken mutfak arag-gere¢ hijyeni konusunda yeterli olmadiklar1 goriilmektedir.
Ayrica caligilan is yerinde hijyen ile ilgili egitim alip almamasinin personel, besin ve
mutfak arag-gere¢ hijyeni konularinda etkili olmadigi tespit edilmistir. Son olarak
ogrencilerin turizm isletmelerindeki Staj/calisma siirelerinin hijyen ve sanitasyon

aligkanliklar1 konusunda 6nemli bir farklilik olusturmadigi belirlenmistir.

Bu arastirmanin sonuglarindan hareketle, 6grencilerin hijyen ve sanitasyon
konusundaki aligkanliklarinin iyilestirilmesi i¢in bir takim 6nerilerde bulunulabilir.

Lisans ders miifredatlarina hijyen ve sanitasyon dersleri eklenerek 6grencilerin bu
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konudaki aligkanliklar1 ve algilamalar1 pozitif yonde artirilabilir. Ayrica turizm
isletmeciligi, konaklama isletmeciligi gibi boliimlerde hijyen ve sanitasyon konularina

agirlik verilerek 6grencilerin bu konudaki bilingleri artirilabilir.

Personel ve 6grenciler, hijyen, sanitasyon ve temel saglik konularinda mesleki
egitime tabi tutulmalidir. Egitimler verilirken konunun daha anlasilir olmasi i¢in gorsel

nesnelerden yararlanilmalidir. Verilen egitimler belli araliklarla devam ettirilmelidir.

Yapilan alan arastirmasi, Erzurum Atatiirk Universitesi Turizm lisans
Ogrencilerinden turizm sektoriinde calisanlar1 ya da staj yapanlari kapsayan lokal
calisma niteligindedir. Benzer arastirmalar farkli 6rneklem kitlelerine uygulanabilir,
ya da farkli boliimlerdeki {iniversite Ogrencilerine, farkli meslek gruplarima da

uygulanabilir.
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EKLER
Ek 1: Hijyen Konusunda Uyulmasi Gereken Yasal Sorumluluklar

Hijyen konusunda uyulmasi gereken yasal sorumluluklar asagidaki gibidir

(www.resmigazete.gov.tr):

Gida Isletmecisinin Genel Sorumluluklar

Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligindan:

GIDA HIiJYENiI YONETMELIGI

BiRINCi BOLUM

Amac, Kapsam, Dayanak ve Tanimlar

Amac

MADDE 1 — (1) Bu Yonetmeligin amaci, gida giivenilirligi agisindan
tilketicinin korunmasini saglamak amaciyla gida isletmecisinin, gidanin birincil
tiretiminden son tiiketiciye arzina kadar uymasi gereken gida hijyenine iliskin

genel kurallar1 belirlemektir.

Kapsam

MADDE 2 - (1) Bu Yonetmelik; gida isletmecisinin birincil iiretim
asamast dahil tretim, isleme ve dagitimin tiim asamalarinda gida hijyenini
saglamak tizere uymasi gereken genel hijyen kurallari ile sorumluluklarina iliskin

usul ve esaslar1 kapsar.
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(2) Bu Yonetmelik, ithalat ve ihracat kontrolleri ile Hayvansal Gidalar I¢in
Ozel Hijyen Kurallar1 Yonetmeliginin uygulandigi gida isletmecileri icin de

gecerlidir.
(3) Bu Yonetmelik;
a) Kisisel tiiketim amacryla birincil iiretime,

b) Kisisel tiketim amaciyla gidanin hazirlanmasi, islenmesi ve

depolanmasina,

¢) Ureticisi tarafindan kiiciik miktarlardaki birincil iiriinlerin son tiiketiciye

veya son tliketiciye dogrudan satigini yapan yerel perakendecilere dogrudan arzina,

¢) Sadece, jelatin ve kolajen iiretimi i¢cin hammadde saglayan ve tanim
geregi gida isletmesi kapsaminda olan toplama merkezleri ve tabakhanelere,

uygulanmaz.
Dayanak
MADDE 3 - (1) Bu Yonetmelik,

a) 11/6/2010 tarihli ve 5996 sayil1 Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida
ve Yem Kanununun 22’nci, 24’iincii, 27°nci, 28’inci, 29’uncu, 30’uncu, 31’inci,

32’nci ve 34’tincii maddelerine dayanilarak,

b) 852/2004/EC sayili Gidalarin Hijyenine iliskin Avrupa Parlamentosu ve

Konsey Tiiziigline paralel olarak, hazirlanmistir.
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Tanmmlar

MADDE 4 — (1) 5996 sayil1 Kanunun 3’lincii maddesindeki tanimlara ilave

olarak bu maddenin ikinci fikrasinda yer alan tanimlar da gecgerlidir.
(2) Bu Yonetmeligin uygulanmasinda;

a) Ambalajlama/ambalaj: Gidanin bir kaba dogrudan temas edecek bigimde

yerlestirilmesini veya kabin kendisini,
b) Bakanlik: Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanligini,
c¢) Bulagma: Bir tehlikeyi veya baglangicini,

¢) Esdeger: Aynmi hedefleri karsilamaya yetkin olan farkli sistemler veya

tedbirleri,

d) Gida hijyeni: Tehlikenin kontrol altina alinmasi ve gidalarin kullanim
amaci dikkate alinarak, insan tilketimine uygunlugunun saglanmasi i¢in gerekli her

tiirlii 6nlem ve kosullari,

e) Gida isi: Kar amagh olsun veya olmasin, kamu kurum ve kuruluslar ile
gercek veya tiizel kisiler tarafindan, gidanin iiretimi, islenmesi ve dagitiminin

herhangi bir asamasuyla ilgili bir faaliyeti,

f) Hermetik olarak kapatilmis kap: Tehlike girisine karsi giivenlik

olusturmak amaciyla tasarlanmis kabi,

g) Icilebilir su: 17/2/2005 tarihli ve 25730 sayili Resmi Gazete ’de
yayimmlanan Insani Tiiketim Amacli Sular Hakkinda Yonetmelikte yer alan

ozelliklere uygun insan tiikketimi amagli sulari,
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g) Isleme: Isil  islem, ftiitsileme, kiirleme, olgunlastirma,
kurutma, marinasyon, ekstraksiyon, ekstriizyon ya da bunlarin bir veya bir kaginin
birlikte uygulanmasini da kapsayan ve baslangigtaki iiriinii temel olarak degistiren

herhangi bir islemi,

h) Islenmemis iiriinler: Hasat edilen, boliinen, par¢alara ayrilan, dilimlenen,
dogranan, kemiginden ayrilan, kiyilan, yliziilen, soyulan, ¢ekilen, kesilen,
temizlenen, ayiklanan, trimlenen, kabugundan ayrilan, ogiitiilen, sogutulan,
dondurulan, derin dondurulan veya ¢6zilindiiriilen iiriinleri de iceren islemeye tabi

tutulmamis gidalari,

1) Islenmis {iriinler: Islenmemis iiriinlerin islenmesi sonucu elde edilen ve
iiretimleri i¢in gerekli olan veya onlara karakteristik 6zelliklerini veren bilesenleri

iceren gidalari,

1) Kanun: 5996 sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve Yem

Kanununu,

J) Paketleme/paket: Bir veya birden fazla ambalajlanmis gidanin ikinci bir

kaba yerlestirilmesini veya ikinci kabin kendisini,

k) Son tiiketici: Gidayr herhangi bir ticari i veya faaliyet amaciyla

kullanmayacak olan en son tiiketiciyi,

1) Temiz deniz suyu: Dogal, yapay veya aritilmis deniz suyu veya gidanin
saglik kalitesini dogrudan veya dolayli olarak etkileyecek diizeyde mikro-

organizma, zararlt maddeler veya zehirli deniz planktonu icermeyen tuzlu suyu,

m) Temiz su: Temiz deniz suyu ve ayni kalitedeki tatl suyu,
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n) Tesis: Gida isletmesindeki herhangi bir birimi, ifade eder.
IKINCI BOLUM

Gida isletmecisinin Genel Sorumluluklari, Genel lkeler,
Genel ve Ozel Hijyen Gereklilikleri

Gida isletmecisinin genel sorumluluklar:

MADDE 5 - (1) Gida isletmecisi, kontrolii altindaki iiretim, isleme ve
dagitim asamalarinin tiimiiniin bu Y 6netmelikte belirtilen

ilgili hijyen gerekliliklerinin saglanmasindan sorumludur.
Genel ilkeler

MADDE 6 - (1) Gida isletmecisi i¢in gida hijyenine iligkin bu
Yonetmelikte belirlenen kurallar asagidaki genel ilkeler dikkate alinarak

belirlenmistir.

a) Gida giivenilirliginin saglanmasinda sorumluluk Oncelikle gida

isletmecisindedir.

b) Gida giivenilirliginin birincil liretimden baglayarak son tiiketiciye kadar

gida zinciri boyunca saglanmasi gereklidir.

¢) Ortam sicakliginda giivenilir bir sekilde muhafaza edilemeyen 6zellikle

sogukta muhafazasi gereken gidalarda, soguk zincirin korunmasi gereklidir.

¢) Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari/HACCP ilkelerine dayanan
prosediirlerin iyi hijyen uygulamalari ile birlikte uygulanmasindan gida isletmecisi

sorumludur.
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d) Iyi uygulama kilavuzlar, gida isletmecisine gida zincirinin tiim
asamalarinda gida hijyeni kurallar1 ile tehlike analizi ve Kkritik kontrol

noktalari/HACCP ilkelerine uyum i¢in yardime1 olan 6nemli bir aractir.

e) Bilimsel risk degerlendirmesine dayali mikrobiyolojik kriterlerinin ve

sicaklik kontrol gerekliliklerinin belirlenmesi gerekir.

f) Ithal edilen gidanin, en az yurticinde iiretilen gida ile

ayn1 hijyen kurallarina veya esdeger bir kurala tabi olmasi gerekir.
Genel ve ozel hijyen gereklilikleri

MADDE 7 - (1) Birincil iiretim ve asagida belirtilen ilgili faaliyetleri
yiirliten gida isletmecisi, bu Yonetmeligin 8 ve 9’uncu maddeleri ile birlikte
hayvansal iiriinler s6z konusu oldugunda Hayvansal Gidalar i¢in Ozel Hijyen

Kurallar1 Yonetmeliginde belirtilen 6zel hijyen gerekliliklerini yerine getirir.

a) Birincil {rlinlerin {iretim yerinde niteliklerini temel olarak
degistirmemek ve yeni tehlikelere sebep olmamak kaydiyla tasinmas,

depolanmasi, ayiklanmasi ve benzeri diger islemlerine iliskin faaliyetler.

b) Bu Yonetmeligin amacina ulasilabilmesi i¢in gerekli durumlarda, canli

hayvanlarin tasinmasina iliskin faaliyetler.

c) Bitkisel iiriinler, balikgilik {irlinleri ve yaban avi {irlinleri s6z konusu
oldugu zaman, birincil triinlerin niteliklerini temel olarak degistirilmemek

kaydiyla, liretim yerinden bir tesise teslimine kadar taginmasina iliskin faaliyetler.

(2) Bu maddenin birinci fikrasinda belirtilen faaliyetleri takiben, gidanin

liretim, isleme ve dagitim asamalarindan birini yliriiten gida isletmecisi, bu

101



Yonetmeligin {iglincii boliimiinde yer alan genel hijyen gereklilikleri ile birlikte
Hayvansal Gidalar i¢in Ozel Hijyen Kurallar1 Yénetmeliginde belirtilen ozel

hijyen gerekliliklerini yerine getirmekle sorumludur.

(3) Gida isletmecisi, faaliyetinin gerektirdigi durumlarda, asagidaki

ozel hijyen kurallarina uymak zorundadir.
a) Gidalar i¢in belirlenen mikrobiyolojik Kriterlere uymak.

b) Bu Y 6netmeligin amaglarina ulagmak i¢in

gerekli prosediirleri uygulamak.

c¢) Gidalar i¢in sicaklik kontrolii gerekliliklerine uymak.

¢) Soguk zinciri korumak ve kayit altina almak.

d) Numune almak ve analiz etmek veya ettirmek.

(4) Gida isletmecisi, numune alma ve analiz metodu olarak, mevzuatta
belirtilen uygun yontemleri veya bu tiir yontemlerin bulunmamas: halinde, elde
edilen sonuglara esdeger sonuc saglayan ve uluslararasi kabul gérmiis kurallar

veya protokollere gore bilimsel olarak dogrulanmis referans yontemleri kullanir.

(5) Gida isletmecisi, bu Yonetmelik yiikiimliiliikklerini yerine getirmek

iizere 1yi uygulama kilavuzlarini kullanabilir.

Birincil iiretim ve ilgili faaliyetler icin genel hijyen kurallar:

MADDE 8 - (1) Birincil iiretimden sorumlu gida isletmecisi, birincil
iirlinlerin sonradan herhangi bir isleme tabi tutulacagini1 goz ontinde bulundurarak,

tirtinlerin miimkiin oldugu kadar bulasmaya kars1 korunmasini saglar.

102



(2) Gida isletmecisi, birincil tiretim ve ilgili faaliyetlerde tehlike kontroliine
iliskin olarak asagidaki hususlar da dahil olmak iizere, ilgili mevzuatta belirtilen

hiikiimleri uygular:

a) Hava, su, toprak, yem, giibre, veteriner tibbi iriinleri, bitki koruma
triinleri, biyositler, depolama, muamele ve atiklardan kaynaklanan bulagmanin

kontroliine iliskin tedbirleri almak.

b) Zoonozlarin ve zoonotik etkenlerin kontrolii ve izlenmesini igeren
programlar dahil olmak iizere, insan sagligina etkisi olan hayvan sagligi, hayvan

refahi ile bitki sagligina iliskin tedbirleri almak.

(3) Hayvan yetistiren, avlayan, toplayan veya hayvansal birincil tirlinleri

iireten gida isletmecisi asagidaki hususlarda yeterli tedbirleri alir:

a) Yemin depolanmasi ve muamele edilmesi i¢in kullanilan binalar dahil
olmak iizere, birincil tiretim veya ilgili faaliyetlerle baglantili bir sekilde kullanilan
biitiin tesislerin temiz tutulmasi ve gerekli durumlarda temizlendikten sonra uygun

bir bi¢imde dezenfekte edilmesi.

b) Ekipman, kap, konteyner, arag, gemi ile teknelerin temiz tutulmasi ve

gerekli durumlarda temizlendikten sonra uygun bir bigcimde dezenfekte edilmesi.

c¢) Kesimhaneye giden hayvanlarin ve gerekli durumlarda hayvansal gida
iretiminde kullanilan hayvanlarin temizliginin miimkiin olan en iyi bi¢imde

yapilmasi.

¢) Bulasmanin 6nlenmesi i¢in gerekli durumlarda igilebilir su veya temiz

su kullanilmasi.
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d) Gida ile temas eden personelin saglikli olmasinin ve saglik riskleri

konusunda egitim almalarinin saglanmasi.

e) Bulasmaya sebep olacak hayvanlarin ve haserelerin 6nlenmesi.

f) Atiklarin ve =zararli maddelerin bulagsmay1r Onleyecek sekilde

depolanmasi ve muamele edilmesi.

2) Yeni hayvanlar getirildiginde ihtiyati tedbirlerin alinmasi dahil gidalarla
insanlara gecen bulasici hastaliklarin girisinin ve yayilmasinin 6nlenmesi ve bu tiir

hastaliklara iligkin siipheli vakalarin Bakanliga bildirilmesi.

g) Hayvanlardan alinan numunelerde veya diger numunelerde yapilan,

insan sagligi i¢in 6nemli olan analiz sonuclarinin dikkate alinmasi.

h) Yem katki maddelerinin ve veteriner tibbi iiriinlerinin, ilgili mevzuatinda

belirtildigi sekilde kullanilmasi.

(4) Bitkisel triinleri iireten veya hasat eden gida isletmecisi asagidaki

hususlarda yeterli tedbirleri alir:

a) Ekipman, kap, konteyner, arag, gemi ve teknelerin temiz tutulmasi ve

gerekli durumlarda temizlendikten sonra uygun bir bicimde dezenfekte edilmesi.

b) Bitkisel iiriinlerin temizligi ile tiretim, tasima ve depolama sartlarinin

gerekli durumlarda hijyenik olmasinin saglanmasi.

¢) Bulasmanin 6nlenmesi i¢in gerekli durumlarda igilebilir su veya temiz

su kullanilmasi.

¢) Gida ile temas eden personelin saglikli olmasmin ve saglik riskleri
konusunda egitim almalarimin saglanmasi.
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d) Bulagmaya sebep olacak hayvanlarin ve hagerelerin dnlenmesi.

e) Atiklarin ve =zararli maddelerin bulasmayr Onleyecek sekilde

depolanmasi ve islenmesi.

f) Bitkilerden alinan numunelerde veya diger numunelerde yapilan, insan

saglig1 icin 6nemli olan analiz sonuglarinin dikkate alinmasi.

g) Bitki koruma iiriinlerinin ve biyositlerin, ilgili mevzuatinda belirtildigi

sekilde kullanilmas.

(5) Birincil tretimden sorumlu gida isletmecisi, resmi denetim ve
kontroller sirasinda tespit edilen sorunlara yonelik diizeltici faaliyetleri uygulamak

ile ytikiimliidiir.

Birincil iiretim ve ilgili faaliyetler icin kayit tutulmasi

MADDE 9 - (1) Gida isletmecisi, isletmesinin faaliyet alani ve
biiytlikliigiine uygun olarak, tehlikelerin uygun bir bigimde kontrolii amaciyla,
uyguladig: tedbirlere iliskin kayit tutmak ve muhafaza etmek, talep edildiginde

Bakanliga ve aliciya ibraz etmekle ytlikiimliidiir.

(2) Hayvanlan yetistiren veya hayvansal birincil {iriinleri lreten gida

isletmecisi, 6zellikle asagida belirtilen hususlara iliskin kayitlari tutar:

a) Hayvanlara verilen yemin niteligi ve kokeni.

b) Veteriner tibbi iriinleri veya hayvanlara uygulanan diger tedaviler,

uygulanis ve kalint1 arinma siirelerinin tarihleri.

c) Hayvansal gidalarin giivenilirligini etkileyebilecek hastaliklar.
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¢) Hayvanlardan alinan numunelerde veya teshis amagli aliman diger

numunelerde yapilan, insan saglig1 i¢in 6nemli olan analiz sonuglari.

d) Hayvanlara ve hayvansal iirlinlere uygulanan kontrollere iliskin tiim

raporlar.

(3) Bitkisel iiriinleri iireten veya hasat eden gida isletmecisi, Ozellikle

asagida belirtilen hususlara iliskin kayitlar tutar:
a) Bitki koruma iiriinleri ve biyositlerin her tiirlii kullanimi.

b) Bitkisel gidalarin giivenilirligini etkileyebilecek hasere ve kemirgenlerin

veya hastaliklarin ortaya ¢ikmasi.

c) Bitkilerden alinan numunelerde veya diger numunelerde yapilan, insan

saglig1 icin 6nemli olan analiz sonuglari.

(4) Gida isletmecisi, kayitlarin tutulmasi i¢in konu ile ilgili mesleki egitim

almis kisilerden yardim alabilir.
UCUNCU BOLUM

Birincil Uretim ve Ilgili Faaliyetler Hari¢ Gida Isletmeleri icin Genel

Hijyen Gereklilikleri

12’nci maddede belirtilenler disindaki gida isletmeleri icin genel

gereklilikler

MADDE 10 — (1) Gida isletmelerinin temiz, iyi durumda olmasi, bakim ve

onarmminin diizenli olarak yapilmasi saglanir.

(2) Gida isletmelerinin yerlesimi, tasarimi, insast, oturumu ve bliytkligi;
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a) Yeterli bakim, temizlik ve/veya dezenfeksiyona izin veren, havadan
kaynaklanan bulasmay1 engelleyen veya en aza indiren ve tim

faaliyetlerin hijyenik olarak yapilmasina uygun ve yeterli calisma alan1 saglar.

b) Kir birikimi, toksik maddelerle temas, gidanin igine parcaciklarin

diismesi ve yogunlasma veya yiizeyde istenmeyen kiiflerin olugsmasini engeller.

¢) Bulasmaya kars1 ve Ozellikle zararli kontrolii dahil, iyi gida hijyeni

uygulamalarina izin verir.

¢) Gerekli durumlarda, gidanin uygun sicakliklarda muhafazasi igin yeterli
kapasitede depolama sartlar ile uygun sicaklik kontrollii muameleyi, sicakliklarin

izlenmesini ve gerekli durumlarda kayit edilmesini saglar.

(3) Yeterli sayida, etkin bir drenaj sistemine bagl sifonlu tuvalet bulunur.

Tuvaletler gidanin muamele edildigi odalara dogrudan acilmaz.

(4) Uygun bir sekilde yerlestirilmis ve el temizligi i¢in tasarlanmus, yeterli
sayida lavabo bulunur. El temizleme lavabolarinda, sicak ve soguk akan su, el
temizleme ve hijyenik kurulama maddeleri bulunur. Gerekli durumlarda, gida

yikama boliimleri el yikama bdliimlerinden ayri olur.

(5) Uygun ve yeterli dogal veya mekanik havalandirma diizenleri bulunur.
Bulasik alandan temiz alana mekanik hava akimi onlenir. Havalandirma sistemi;
filtrelere, temizligi ve degistirilmesi gereken parcalara kolayca ulasilabilecek

sekilde yerlestirilir.

(6) Personel tuvaleti, dus ve soyunma odalarinda yeterince dogal veya

mekanik havalandirma saglanir.
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(7) Gida isletmelerinde yeterli dogal ve/veya yapay aydinlatma saglanir.

(8) Istenilen amaca uygun olarak drenaj sistemi kurulur. Drenaj sistemi
bulagsma riskini onleyecek sekilde tasarlanir ve inga edilir. Drenaj kanallarinin
tamamen veya kismen agik olmast halinde bu kanallar, atiklarin kirli alandan temiz
alana, 6zellikle son tiiketici icin yiiksek risk olusturan gidalarin muamele edildigi

alanlara dogru veya bu alanlarin igerisine akmasini engelleyecek sekilde tasarlanir.

(9) Gerekli durumlarda, personel i¢in yeterli kapasitede ve sayida ¢alisma
kiyafetlerinin hijyenik tanzimine izin veren soyunma, giyinme boliim ve imkanlari

ile yeterli sayida dus bulunur.

(10) Temizlik ve dezenfeksiyon maddeleri gidanin muameleye tabi

tutuldugu alanlarda depolanmaz.

Yemek yenilen alanlar ve 12°nci maddede belirtilen gida isletmeleri
disindaki gidamin hazirlandil, muameleye tabi tutuldugu veya islendigi

odalar i¢in ozel gereklilikler

MADDE 11 - (1) Tasima araglarinin bulundugu odalar dahil gidanin
hazirlandig1, muameleye tabi tutuldugu veya islendigi odalarin tasarim ve plani,
islemler arasinda ve sirasindaki bulagsmaya karsi koruma dahil iyi gida hijyeni

uygulamalarina imkan saglayacak sekilde tasarlanir ve planlanir;

a) Zemin yiizeylerinin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli
durumlarda dezenfekte edilebilir olmasi gerekir. Zemin yiizeylerinin, su ge¢irmez,
emici olmayan, yikanabilir ve toksik olmayan maddelerden iiretilmis olmasi

gerekir. Uygun durumlarda, zemin ylizeyleri yeterli drenaja imkan saglar.
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b) Duvar vyiizeylerinin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli
durumlarda dezenfekte edilebilir olmasi gerekir. Duvar yiizeylerinin, su ge¢irmez,
emici olmayan, yikanabilir ve toksik olmayan maddelerden {iretilmis olmas1 ve
duvarlarin iglemlere uygun bir yiikseklige kadar piiriizsiiz bir yiizeye sahip olmasi

gerekir.

¢) Tavanlar veya tavan olmayan yerlerde catinin i¢ ylizeyinin ve catidaki
veya tavandaki yapi elemanlarinin ve donanimlarin kir birikimini 6nleyecek,
yogunlagmay1 ve istenmeyen kiiflerin gelismesini, parcaciklarin diislistini

azaltacak bi¢gimde olmas1 gerekir.

¢) Pencereler ve diger agikliklar, kir birikimini dnleyecek sekilde insa
edilir. D1s ortama agcilanlara, gerekli durumlarda hasere ve kemirgenlerin girisini
engelleyecek temizleme maksadiyla rahatca cikarilabilen ekipman takilir. Agik
pencerelerin bulagsmaya sebep olabilecegi durumlarda, pencereler iiretim esnasinda

kapatilir ve sabitlenir.

d) Kapilarin temizlenebilir, gerekli durumlarda dezenfeksiyonu yapilabilir,

pliriizsiiz ve emici olmayan malzemeden iiretilmis olmasi gerekir.

e) Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlardaki yiizeylerin ve
ozellikle ekipman yiizeyleri dahil gida ile temas eden tiim yilizeylerin saglam, kolay
temizlenebilir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilebilir olmasi gerekir.
Yiizeylerin piiriizsiiz, yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan

maddelerden {iretilmis olmasi gerekir.

(2) Gerekli durumlarda c¢alisma alet ve ekipmanlarinin temizligi,

dezenfeksiyonu ve depolanmasi i¢in yeterli teghizat ve mekan saglanir. Bu teghizat
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ve mekanin, korozyona dayaniklt malzemeden yapilmis olmasi, kolay

temizlenebilen ve yeterli sicak ve soguk su tedarikine sahip olmas1 gerekir.

(3) Gerekli durumlarda, gidanin yikanmasi igin yeterli donanim saglanir.
Gidanin yikanmasi i¢in kullanilan lavabo veya benzeri techizatin bu Y6netmeligin
16 nc1 maddesinin gereklilikleri ile uyumlu, yeterli sicak ve/veya soguk igilebilir
suya sahip olmasi, temiz tutulmasi ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesi

gerekir.

Cadur, biife ve seyyar satis araglar: gibi tasinabilir ve/veya gecici gida
isletmeleri, oncelikli yerlesim amaci 6zel konut olan ancak icinde gidanin
diizenli olarak piyasaya arzi icin hazirlandig1 bina ve satis makineleri i¢in

gereklilikler

MADDE 12 — (1) Tasmabilir ve/veya gecici gida isletmeleri, ozellikle
hayvanlar ve haserelerden kaynaklanan bulagsma riskini engelleyecek sekilde

tasarlanir, insa edilir, yerlestirilir, temiz tutulur ve i1yi sartlarda korunur.

(2) Gerekli durumlarda;

a) Personel hijyeninin yeterli diizeyde saglanmasina yonelik olarak
ellerin hijyenik bir sekilde yikanmasi, kurulanmasi, hijyen kurallarina uyulmas,
gerekli durumlarda giysi degistirme yerleri de dahil olmak iizere yeterli imkanlar

saglanir.

b) Gida ile temas eden yiizeylerin saglam, kolay temizlenebilir ve gerekli
durumlarda dezenfekte edilebilir olmasi gerekir. Bu yiizeylerin piiriizsiiz,
yikanabilir, korozyona dayanikli ve toksik olmayan maddelerden iiretilmis olmasi

gerekir.

110



¢) Calisma alet ve ekipmanlarinin temizligi ve gerekli durumlarda

dezenfeksiyonu i¢in yeterli imkanlar saglanir.

¢) Gida isletmesinde yiiriitiilen faaliyetlerin bir pargasi olarak, gidanin
temizlenmesi durumunda bu islemin hijyenik olarak yapilabilmesi igin yeterli

imkanlar saglanir.

d) Yeterli miktarda sicak ve/veya soguk igilebilir nitelikte su tedariki

saglanir.

e) Tehlikeli ve/veya yenmeyen maddelerin ve sivi veya kati
atiklarin hijyenik bir sekilde depolanmasi ve isletmeden uzaklastirilmasi igin

yeterli diizenlemeler yapilir veya imkanlar saglanir.

f) Gidanin yapisina uygun sicaklik sartlarinin korunmasi ve izlenmesi i¢in

yeterli diizenlemeler yapilir veya imkanlar saglanir.

g) Gida miimkiin olabildigince bulasma riskini Onleyecek sekilde

yerlestirilir.

Tasima

MADDE 13 - (1) Gidanin taginmasi i¢in kullanilan ara¢ ve/veya kaplar,
giday1 bulasmadan korumak i¢in temiz tutulur, bakimli bir sekilde ve 1yi sartlarda
muhafaza edilir ve gerekli durumlarda yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin

verecek sekilde tasarlanir ve imal edilir.

(2) Tasima araglarinin ve/veya konteynerlerin igindeki kaplar, bulasmaya
sebep olabilecegi icin, gidadan baska herhangi bir maddenin tasinmasinda

kullanilmaz.
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(3) Gerekli durumlarda; gidalar ile gida disindaki maddelerin veya farkli
gidalarin ayni anda birlikte konteyner ve/veya tasima araglari ile tasinmasi halinde

iiriinlerin birbirinden yeterince ayrilmasi saglanir.

(4) Sivi, graniil ve toz halindeki hazir ambalajli hale getirilmemis gida;
gidanin taginmasi i¢in ayrilmig kaplar ve/veya konteyner/tankerlerde taginir. Bu
tiir konteynerler, gidanin taginmasi i¢in kullanildigini géstermek amaciyla, “Yalniz
Gida I¢indir.” seklinde Tiirkge veya Tiirkge ile birlikte diger herhangi bir yabanci
dil kullanilarak, agik¢a goriilebilecek, silinmeyecek ve bu amaca yonelik olarak

kullanildigin1 gosterecek sekilde isaretlenir.

(5) Araglar ve/veya konteynerler, siirekli tasinan gidadan baska herhangi
bir madde veya farkli gidalarin tasinmasinda kullanilmalar1 durumunda, bulagsma
riskinden kagmmmak ig¢in, yiliklemeler arasinda etkili bir sekilde temizlenir ve

gerekli durumlarda dezenfekte edilir.

(6) Gidalar, araglarin ve/veya konteynerlerin igine bulagsma riskini en aza

indirecek bigimde yerlestirilir ve korunur.

(7) Gidalarin taginmasi i¢in kullanilan arag ve/veya konteynerlerin, gerekli
durumlarda taginan gidalar1 uygun sicakliklarda muhafaza etmesi ve s6z konusu

sicakliklart izlemeye imkan verecek nitelikte olmasi gerekir.
Ekipman ile ilgili gereklilikler
MADDE 14 - (1) Gida ile temas eden malzeme, alet ve ekipman:

a) Etkili bir sekilde temizlenir ve gerekli durumlarda dezenfekte edilir,
temizlik ve dezenfeksiyon islemi bulagsma riskini dnlemek i¢in yeterli siklikta

yapilir.
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b) Bulasma riskini en aza indirmeyi miimkiin kilacak bicimde yapilmis ve
bu amaca uygun malzemeden iiretilmis olmasi, ¢alisir durumda, bakiml ve iyi

sartlarda tutulmasi gerekir.

c) Geri donilisiimlii olmayan tasima kaplari ve paketleme malzemeleri
hari¢ ekipmanin, temizlige ve gerekli durumlarda dezenfeksiyona imkan verecek
bicimde yapilmig ve bu amaca uygun malzemeden iiretilmis olmasi, calisir

durumda, bakimli ve iyi sartlarda tutulmasi gerekir.

¢) Ekipman; kendisinin ve ¢evresindeki alanin, yeterli temizligine imkan

verecek sekilde yerlestirilir.

(2) Bu Yonetmeligin amagclarina ulasilmasini giivenceye almak

icin ekipmana gerektiginde uygun bir kontrol cihaz1 yerlestirilir.

(3) Ekipman ve tasima kaplarinda korozyonu onlemek icin kimyasal
maddelerin kullanilmas1 gerektiginde, bu maddeler iyi uygulama ilkelerine gore

kullanilir.

Gida atig1

MADDE 15 — (1) Gida at1g1, gida olarak tiiketilmeyen yan iiriinler ve diger
atiklar; gida bulunan ortamlarda birikmelerini engellemek i¢in miimkiin oldugunca

hizl1 bir sekilde uzaklastirilir.

(2) Gida atig1, gida olarak tiiketilmeyen yan fiiriinler ve diger atiklar;
kapatilabilir kaplarda veya bu Yonetmeligin amacina uygun alternatif bir sistemle
toplanir. Kaplarin veya alternatif sistemin uygun sekilde yapilmis olmasi, saglam
durumda muhafaza edilmesi, kolayca temizlenmeye ve gerekli durumlarda

dezenfeksiyona uygun olmasi gerekir.
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(3) Gida atig1, gida olarak tiiketilmeyen yan iiriinler ve diger atiklarin
depolanmasi ve isletmeden uzaklastirilmasi i¢in gerekli imkanlar saglanir. Atik
depolari; temiz tutulmasina imkan saglayan, gerekli durumlarda hayvanlardan ve

hagerelerden korunacak sekilde tasarlanir ve buna uygun olarak kullanilir.

(4) Biitiin atiklar, mevzuatina gére hijyenik ve ¢evreye zarar vermeyecek
sekilde ortamdan uzaklagtirilir, dogrudan veya dolayli bulagma kaynagi olmasi

engellenir.

Su tedariki

MADDE 16 — (1) Gida isletmesinde kullanilacak su, asagidaki sartlari

saglayacak sekilde tedarik edilir.

a) Gidaya bulagmay1 dnlemek {izere, her zaman kullanima hazir ve yeterli

miktarda i¢ilebilir su saglanir.

b) Biitiin haldeki balik¢ilik iirlinlerinde temiz su kullanilabilir. Temiz deniz
suyu canli ¢ift kabuklu yumusakcalar, canli denizkestaneleri, canli gémlekliler ve
canli deniz karindan bacaklilar1 i¢in kullanilabilir. Temiz su, ayn1 zamanda bu
iriinlerin dis temizligi i¢in de kullanilabilir. Temiz suyun kullanilmas1 durumunda,
gidaya bulagsma kaynagi olmasini dnlemek amaciyla temiz su tedarikine iliskin

imkan ve prosediirlerin olmasi gerekir.

(2) Yangin kontrolii, buhar iiretimi, sogutma ve benzeri diger amaglar i¢in
icilemeyen su kullanildiginda, bu suyun gerektigi gibi isaretlenmis ayr1 bir sistem
icerisinde dolagmasi ve i¢ilemeyen suyun icilebilir su sistemi ile baglantisinin veya

icine karisma durumunun olmamasi gerekir.
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(3) Geri kazanilmis suyun islemede veya bilesen olarak kullanilmasi
durumunda bulagma riski olusturmamasi gerekir. Bu suyun kalitesinin gidanin son
halinin sagliga uygunlugunu etkilemeyecegi hususu Bakanliga ispat edilmedikce

icilebilir su ile ayn1 kalitede olmas1 gerekir.

(4) Gida ile dogrudan veya dolayl olarak temas eden buz, igilebilir sudan
veya biitiin haldeki balik¢ilik tirlinlerini sogutmak i¢in kullanildiginda, temiz
sudan elde edilir. Buz, bulagsmadan korunacak sekilde {iiretilir, muameleye tabi

tutulur ve depolanir.

(5) Gida ile dogrudan temas edecek buhar, saglik i¢in tehlikeli herhangi bir

madde i¢ceremez veya gidayi bulastirma ihtimali bulunamaz.

(6) Hermetik olarak kapatilmis kaplar igindeki gidaya 1s1l islem
uygulandiginda, 1s1l islemden sonra kaplar1 sogutmak icin kullanilan suyun, gida

icin bulagsma kaynagi olmamasi saglanir.

Personel hijyeni

MADDE 17 - (1) Gidanin muameleye tabi tutuldugu alanlarda calisan
biitiin personelin, kisisel temizligini siirdiirmeye azami itina gostermesi, temiz ve

gerekli durumlarda uygun koruyucu kiyafet giymesi gerekir.

(2) Gida ile tasinabilen bir hastaligi olan veya bu hastaligin tasiyicisi
durumundaki veya enfekte yara, derienfeksiyonlari, agrilar veya ishal gibi
sikayetleri olan kisilerin herhangi bir sekilde dogrudan veya dolayli bulastirma
thtimali varsa, gida ile temasina, gidalar1 muamele etmesine veya gidalarin

muameleye tabi tutuldugu alanlara girmesine izin verilmez.
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(3) Gida isinde calisan, gida ile temas1 olma ihtimali olan ve bu maddenin
ikinci fikrasinda bahsedilen belirtileri gosteren kisiler, hastaligini veya belirtilerini

ve eger miimkiinse hastaliginin sebeplerini gida isletmecisine bildirir.

Gidalara uygulanabilen hiikiimler

MADDE 18 - (1) Gida isletmecisi, canli hayvanlar harig, hijyenik olarak
normal tasnif ve/veya hazirlama veya isleme prosediirleri uygulanmasina ragmen
son {riinii insan tiiketimi i¢in uygunsuz hale getiren; parazitler, patojenik
mikroorganizmalar veya toksinler tarafindan kirletilmis veya bozulmus veya
yabancit madde oldugu veya yabanci maddelerle bulastig1 bilinen ham maddeleri
veya bilesenleri veya islenmis iiriinlerin {iretiminde kullanilan diger maddeleri

kabul etmez.

(2) Gida isletmesinde depolanan tiim bilesenler ve ham maddeler; bozulma,
kokusma ve bulasmadan korunacak sekilde tasarlanmis uygun sartlarda muhafaza

edilir.

(3) Gida; tretim, isleme ve dagitimin tim asamalarinda gidayr insan
tiketimine uygun olmaktan cikarabilecek; sagliga zarar veren veya bulagma

sonucunda tliketiminin beklenmedigi tiim bulagmalara kars1 korunur.

(4) Hasere ve kemirgen kontrolii i¢in uygun prosediirler uygulanir.
Bu prosediirler, gidanin hazirlandigi, muameleye tabi tutuldugu veya depolandig:

yerlere evcil hayvanlarin girmesini 6nlemek amaciyla da uygulanir.

(5) Patojenik mikroorganizmalarin {iremesi veya toksin olusumuna imkan
verebilecek ham maddelerin, bilesenlerin, ara ve son Tlriinlerin saghk riski

olusturabilecek sicakliklarda tutulmamasi ve soguk zincirin kirilmamas1 gerekir.
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Hazirlama, tasima, depolama, sergileme ve gida servisi gibi uygulamalara imkan
vermek amaciyla, saglik icin bir risk olusturmamak sartiyla sinirli siireler i¢in s6z
konusu iiriinlerin dis ortam sicakliginda bulundurulmasina izin verilebilir. Islenmis
gidayi iireten, muamele eden ve ambalajlayan gida isletmelerinin, ham maddeler
ile islenmis maddelerin ayr1 depolanmasini saglayacak yeterli genislikte uygun

odalara ve soguk hava depolarina sahip olmasi gerekir.

(6) Gidanin diisiik sicakliklarda tutulmast veya servis yapilmasi
durumunda; 1s1l islem asamasmi takiben veya herhangi bir 1s1l islem
uygulanmamigsa son hazirlama agamasindan sonra saglik i¢in risk olusturmayacak

sicakliga derhal sogutulmasi gerekir.

(7) Dondurulmus gidanin ¢6ziindiiriilmesi; patojenik mikroorganizmalarin
iiremesi veya gidada toksin olusumu riskini en aza indirecek ve saglik i¢in bir risk
olusturmayacak sicakliklarda yapilir. Coziindiirme sirasinda ortaya ¢ikan sivilar,
saglik icin risk olusturabileceginden uygun bir sekilde drene edilir. Gida,
¢Oziindiiriilme sonrasinda patojenik mikroorganizmalarin gelisimi ve toksin

olusumu riskini en aza indirecek bigimde muamele edilir.

(8) Tehlikeli ve/veya hayvan yemi dahil yenilemeyen maddeler, uygun bir

bicimde etiketlenir ve giivenli kaplarda ayr1 depolanir.

Gidalarin ambalajlanmasina ve paketlenmesine iliskin hiikiimler

MADDE 19 — (1) Ambalajlama ve paketleme i¢in kullanilan materyal

bulagsma kaynag1 olamaz.

(2) Ambalaj materyali, bulasma riskine maruz kalmayacak bi¢imde

depolanir.
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(3) Ambalajlama ve paketleme islemleri iirtinlerin bulagsmasin1 6nleyecek
sekilde yiiriitiiliir. Uygun durumlarda ve 6zellikle teneke kutu ve cam kavanoz
kullanildiginda, kaplarin yapisinin biitiinliigiiniin ve temizliginin saglanmasi

gerekir.

(4) Gidalar igin tekrar kullanilan ambalajlama ve paketleme materyalinin

temizlenmesi ve gerekli durumlarda dezenfekte edilmesinin kolay olmasi gerekir.
Isil islem

MADDE 20 - (1) Gidanin hermetik olarak kapatilmis kaplarda piyasaya

sunulmast durumunda asagidaki gerekliliklere uyulur:

a) Islenmemis bir iiriinii islemek veya islenmis bir iiriinii daha ileri diizeyde
islemek i¢in kullanilan herhangi bir 1s1l islem yOnteminin; isleme tabi tutulan
irlintin her tarafin1 verilen zaman siiresi icerisinde istenilen sicakliga yiikseltmesi

ve islem sirasinda gidanin bulagmasini 6nlemesi gerekir.

b) Gida isletmecisinin, uygulanan yontemin istenilen amaglara
ulagabilmesini saglamak i¢in, otomatik cihazlarin kullanilmasi dahil, 6zellikle
sicaklik, basing, kapama ve mikrobiyoloji gibi ilgili temel parametreleri diizenli

olarak kontrol etmesi gerekir.

¢) Kullanilan yontemin; pastdrizasyon, ultra yiiksek sicaklik/UHT veya

sterilizasyon gibi uluslararasi kabul gérmiis standartlara uygun olmasi gerekir.
Egitim

MADDE 21 - (1) Gida isletmecisi,
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a) Gida isinde calisan personelin yaptiklart isin  gerektirdigi
gida hijyeni konularinda kontrol edilmelerini ve bilgilendirilmelerini ve/veya

egitilmelerini,

b) Bu Yonetmeligin  22°nci maddesinin  birinci  fikrasinda
belirtilen prosediiriin gelistirilmesi ve siirdiiriilmesinden veya iyi uygulama
kilavuzlarinin uygulanmasindan sorumlu olan personelin, tehlike analizi ve Kritik
kontrol noktalart (HACCP) ilkelerinin uygulanmasi konusunda yeterli egitimi

almalarini, saglar.
DORDUNCU BOLUM
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari/HACCP,
Resmi Kontroller, Onay ve Kayit
Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalart/ HACCP

MADDE 22 - (1) Gida isletmecisi, tehlike analizi ve kritik kontrol
noktalar/HACCP ilkelerine dayali prosediirleri veya kalict bir prosediirii

uygulamaya koyar, uygular ve siirdiiriir.

(2) Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalart/HACCP asagidaki yedi temel
ilkeyi igerir;

a) Onlenmesi, elimine edilmesi veya kabul edilebilir diizeylere diisiiriilmesi

gereken tehlikelerin belirlenmesi,

b) Bir tehlikenin 6nlenmesi veya elimine edilmesi veya kabul edilebilir
diizeylere diisiiriilmesi i¢in kontroliin temelini olusturan asama veya asamalarda

kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi,
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c¢) Belirlenen kritik kontrol noktalarinda, tanimlanan tehlikenin 6nlenmesi,
elimine edilmesi veya azaltilmasi i¢in, kabul edilebilirligi kabul edilemezlikten

aytran kritik limitlerin olusturulmasi,

¢) Kritik kontrol noktalarinda etkin izleme prosediirlerinin olusturulmasi ve

uygulanmasi,

d) Yapilan izlemede, kritik kontrol noktasinin kontrol altinda tutulamadig:

durumlar i¢in diizeltici faaliyet prosediirlerinin olusturulmasi ve uygulanmasi,

e) (a), (b), (¢), (¢) ve (d) bentlerde belirtilen tedbirlerin etkin olarak
uygulandiginin dogrulanmas1 icin diizenli olarak

yiiriitiilen prosediirlerin olusturulmast,

f) (a), (b), (), (¢), (d) ve (e) bentlerde belirtilen tedbirlerin etkin olarak
uygulandiginin kanitlanmasi i¢in isletmenin yapisi ve biyiikliigiine uygun belge

ve kayitlarin olusturulmast.

(3) Gida isletmecisi; lirlinde, lretilen gidanin isleme yonteminde veya
iretimin herhangi bir asamasinda degisiklik yaptiginda prosediirii gozden gegirir

ve tizerinde gerekli degisiklikleri yapar.

(4) Bu maddenin birinci fikras1 sadece, birincil {iretim ve ilgili
faaliyetlerden sonra gidanin iiretimi, islenmesi ve dagitimi agamalarindan birini

veya birkacini yiiriiten gida isletmecisi i¢in gegerlidir.

(5) Gida isletmecisi;
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a) Isletmesinin faaliyet alan1 ve biiyiikliigiinii dikkate alarak, bu maddenin
birinci fikrasinda belirtilen sartlar1 karsiladigimi kanitlayan bilgi ve belgeleri,

Bakanligin talep ettigi sekilde saglar.

b) Bu madde uyarinca gelistirilen prosediirleri tanimlayan biitiin belgelerin

giincelligini saglar.
c¢) Diger tiim belge ve kayitlar1 uygun bir siire ile saklar.
Resmi kontroller, onay ve kayit

MADDE 23 - (1) Gida isletmecisi, Kanuna dayali yayimlanan mevzuatin

uygulanmas1 konusunda Bakanlikla isbirligi yapar.

(2) Gida isletmecisi, gidanin iiretim, isleme ve dagitim asamalarindan
herhangi birinde faaliyet gdsteren tesisinin kayit veya onay islemlerini Gida
Isletmelerinin Kayit ve Onay Islemlerine Dair Yonetmelige gore yaptirmak

zorundadir.
BESINCI BOLUM
Iyi Uygulama Kilavuzlar ve Kilavuzlar I¢cin Tavsiyeler
Iyi uygulama kilavuzlar

MADDE 24 - (1) Bakanlik asagida kosullar1 belirtilmis olan, tehlike
analizi ve kritik kontrol noktalar/HACCP ilkelerinin uygulanmasi ile
iyi hijyen uygulamalarini igeren iyi uygulama kilavuzlariin hazirlanmasini tesvik
eder. Gida isletmecisinin kullanimina yonelik olarak hazirlanan bu kilavuzlar

ihtiyari nitelik tagur.
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(2) lyi uygulama kilavuzlarmin hazirlanmas: halinde asagidaki hususlar

dikkate alinir.

a) lyi uygulama kilavuzlari, Kodeks Alimentarius Komisyonunun mevcut
olan iyi uygulama kilavuzlar1 ve mevzuat hiikiimleri goz 6niinde bulundurularak,
Bakanlik ve tiiketici orgiitleri de dahil kilavuzdan etkilenebilecek ilgili taraflarin

katilimi1 veya goriisii alinarak gida sektorii tarafindan hazirlanir.

b) Birincil iiretim ve bu Yonetmeligin 7°nci maddesinin birinci fikrasinda
yer alan faaliyetleri yiirliten gida isletmecisine yonelik 1yi uygulama kilavuzlarinin
hazirlanmasinda bu Yonetmeligin 25 inci maddesinde yer alan hiikiimler dikkate

alinir.

(3) lyi uygulama kilavuzlari, 3/4/2002 tarihli ve 24715 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Teknik Mevzuatin ve Standartlarin Tiirkiye ile Avrupa
Birligi Arasinda Bildirimine Dair Y6netmelikte Ulusal Standardizasyon Kurulusu

olarak gecen Tiirk Standartlar1 Enstitlistiniin himayesinde de hazirlanabilir.

4) Hazirlanan 1yl uygulama kilavuzlarinin Bakanlikca

degerlendirilmesinde asagidaki hususlar dikkate alinir:

a) lyi uygulama kilavuzlarinin bu maddenin ikinci fikrasma uygun olarak

hazirlanmis olmasi.

b) lIyi uygulama kilavuzlarmm igeriginin ilgili sektdr tarafindan

uygulanabilir olmasi.

c) lIyi uygulama kilavuzlarinin, bu Yonetmeligin 6, 7 ve
22’nci maddelerinde belirtilen yiikiimliiliikleri yerine getirebilmesi i¢in kapsadigi

gidalara yonelik ilgili sektore yol gdsterici olmast.
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Birincil iiretim ve ilgili faaliyetlere yonelik iyi uygulama kilavuzlar

icin tavsiyeler

MADDE 25 — (1) lyi uygulama kilavuzlari, birincil iiretim ve bu
Yonetmeligin - 7°nci maddesinin  birinci  fikrasinda yer alan faaliyetlerde

tehlikelerin kontroliine iliskin iyi hijyen uygulamalarina rehberlik eder.

(2) 1yi uygulama kilavuzlar; Kanunda belirtilen ve Bakanlik¢a yiiriitiilen
kontrol dahil tiim programlarla belirlenen tedbirleri igerecek sekilde, birincil
tretim ve bu Yonetmeligin 7°nci maddesinin birinci fikrasinda yer alan
faaliyetlerde ortaya cikabilecek tehlikelerle ilgili bilgi ve bu tehlikelerin
kontroliine iliskin eylemleri icerir. Bu tehlike ve tedbirlerin 6rnekleri asagidaki

hususlart igerir:

a) Mikotoksinler, agir metaller ve radyoaktif maddeler gibi bulasanlarin

kontrolii.
b) Su, organik atiklar ve giibrelerin kullanima.

¢) Bitki koruma iiriinleri, biyositlerin dogru ve uygun kullanimi ve

izlenmesi.

¢) Veteriner tibbi liriinleri ve yem katki maddelerinin dogru ve uygun

kullanim1 ve izlenmesi.
d) Yemin hazirlanmasi, depolanmasi, kullanim1 ve izlenmesi.

e) Olii hayvanlarm, atik ve coplerin uygun bir sekilde isletmeden

uzaklastirilmast.
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f) Gidalar ile insanlara gecebilecek bulasici hastaliklarin girisini 6nlemeye

yonelik Onleyici tedbirlerin alinmasi ve Bakanliga bildirimde bulunulmasi.

g) Etkin temizlik ile hasere ve kemirgen kontrolii dahil, gidanin tiretimi,
islenmesi, paketlenmesi, depolanmasi ve taginmasiin uygun hijyenik sartlar

altinda olmasini saglayan prosediirler, uygulamalar ve yontemler.

g) Kesim ve iiretim amacgli beslenen hayvanlarin temizligine iliskin

tedbirler.
h) Kayit tutulmasina iligkin tedbirler.
ALTINCI BOLUM
Ithalat ve Thracat
ithalat

MADDE 26 — (1) Ithal edilen gidalarm hijyen gereklilikleri, bu
Yonetmeligin 6, 7, 22 ve 23 {incli maddelerinde belirtilen gerekliliklere uygun

olmak zorundadir.
ihracat

MADDE 27 - (1) 1Ihrag veya yeniden ihrag edilen
gidalarin hijyen gereklilikleri, bu Yonetmeligin 6, 7, 22 ve 23’{incii maddelerinde

belirtilen gerekliliklere uygun olmak zorundadir.
YEDINCI BOLUM
Cesitli ve Son Hiikiimler

Yiiriirliikkten kaldirilan yonetmelik
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MADDE 28 — (1) 27/8/2004 tarihli ve 25566 sayili Resmi Gazete’de
yaymmlanan Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri Ureten
Isyerlerinin Calisma Izni ve Gida Sicili ve Uretim izni Islemleri ile Sorumlu
Yoénetici Istihdami Hakkinda Yonetmelik bu Y&netmeligin yaymmi tarihinden

itibaren yiiriirliikten kaldirilmigtir.
Gecis hiikiimleri

GECICi MADDE 1 - (1) Bu Yénetmeligin yaymm tarihinden &nce
caligma izin belgesi, calisma izni ve gida sicili belgesi, kayit belgesi veya bu
belgelere esdeger belge alarak faaliyet gosteren gida isletmecisi, isletmesini
31/12/2012 tarihine kadar bu Yonetmeligin isletme gerekliliklerine uygun hale
getirmek zorundadir. Ancak, bu Y 6netmeligin isletme
gerekliliklerine 31/12/2012 tarihine kadar uyum saglayamayacak gida isletmecisi,
isletmesinin modernizasyonuna dair planit sunmasi halinde bu siire 31/12/2013

tarihine kadar uzatilabilir.

(2) Halen faaliyet gosteren gida isletmeleri bu Yonetmeligin yayimm
tarihinden itibaren onay alinincaya kadar; 27/8/2004 tarihli ve 25566 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve Malzemeleri
Ureten Isyerlerinin Calisma Izni ve Gida Sicili ve Uretim Izni Islemleri ile Sorumlu
Yonetici Istihdami Hakkinda Y&netmeligin, 5/1/2005 tarihli ve 25691 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Kirmizi Et ve Et Uriinleri Uretim Calisma ve Denetleme
Usul ve Esaslaria Dair Yonetmeligin ve 8/1/2005 tarihli ve 25694 sayili Resmi
Gazete’de yayimlanan Kanatli Hayvan Eti ve Et Uriinleri Uretim Tesislerinin

Calisma ve Denetleme Usul ve Esaslarina Dair Yonetmeligin bu Yonetmeligin
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isletme gerekliliklerine iliskin hiikiimlerine aykir1 olmayan hiikiimlerinin

uygulanmasina devam edilir.

Yiiriirlik

MADDE 29 — (1) Bu Yonetmelik yayimi tarihinde yiiriirliige girer.

Yiiriitme

MADDE 30 — (1) Bu Yonetmelik hiikiimlerini Gida, Tarim ve Hayvancilik

Bakan yiiriitiir.
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Ek 2: Anket Formu

TiCARi MUTFAKLARDA HiJYEN VE SANITASYON: TURIiZM LiSANS
OGRENCILERININ HIJYEN VE SANiTASYON ALISKANLIKLARININ
BELIRLENMESINE YONELIK BiR ARASTIRMA

Sayin Katilimet,

Bu anket turizm lisans dgrencilerinin hijyen ve sanitasyon uygulamalarina ait aligkanliklarinin
belirlenmesine yonelik hazirlanmigtir. Arastirmadan elde edilen veriler, tamamen yiiksek lisans tezinde
kullanilacaktir. Anketi doldururken isminizi belirtmenize gerek yoktur.

Calismamiza yapmis oldugunuz katkilarimizdan dolayr ¢ok tesekkiir eder, egitiminizde
basarilar dileriz.

Ars. Gor. Aykut SIMSEK Danisman: Yrd. Dog. Dr. Liitfi BUYRUK
Atatiirk Universitesi Nevsehir Haci1 Bektas Veli Universitesi
Turizm Fakiiltesi Turizm Fakiiltesi

Liitfen durumunuza uygun olan secenegi isaretleyiniz.

1.Boliimiiniiz:

( )Turizm Isletmeciligi ( )Gastronomi ve Mutfak Sanatlari

2.Cinsiyetiniz:

( )Bay ( )Bayan

3.Sinifiniz:

()1 ()2 ()3 ()4
4.Staj/Calisma Siireniz:

()3 Aydan Az ( )3-12 Ay ()13 Y1l ()3-5Y1l ( )5 Y1l ve Uzeri
5.CahstiZimz Departman:

( YMutfak ( )Servis ( )Kat Hizmetleri ( )On Biiro ( )Diger
(BElirtiniz)......ccovvevveeiiciiieicne

6.Cahistiginiz is yerinde hijyen ile ilgili egitim aldiniz mi?

( )Evet ( )Haywr

7.0kulda hijyen ile ilgili ders aldiniz n?

( )Evet ( )Hayir

8.Hangi liseden mezunsunuz?

( )Anadolu Lisesi ( )Teknik ve Endiistri Meslek Lisesi ( )Ticaret Meslek Lisesi ( )Otelcilik ve Turizm
Meslek Lisesi

( )Diger (Belirtiniz).........ccovevevveererieieeeriereereenenen

9. Hijyen ve sanitasyon uygulamalar1 konusunda yeterli bilgiye sahip oldugunuzu diisiiniiyor
musunuz?

( )Evet ( )Hayir

TAMAMEN KATILMIYORUM
KISMEN KATIL MIYORUM
NE KATILIYORUM NE
KISMEN KATILIYORUM
TAMAMEN KATILIYORUM

10. Personelin mutfakta sigara igmesinde bir sakinca yoktur.

11. Besinler ¢ozdiirtildiikten sonra tekrar dondurulabilir.

12. Cig ve pismis yiyecekler ayr1 depolarda saklanmalidir.

13. Besin hazirlama alanlarinin temizligi, besinler kaldirildiktan sonra yapilmalidir.
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TAMAMEN KATILMIYORUM

KISMEN KATIL MIYORUM

NE KATILIYORUM NE

KISMEN KATILIYORUM

TAMAMEN KATILIYORUM

14.

Digarida giyilen giysi ve ayakkabilarla mutfaga girmekte sakinca yoktur.

15.

Et, sebze ve hamurlu yiyeceklerin ayni tezgahta hazirlanmasi bakteri bulagsmasia

16.

Kullanilan temizlik bezlerinin siirekli yitkanmasi ve kurutulmasi gerekmez.

17.

Cig gidalarin hazirlanmasinda kullanilan araclar, pigmis {iriinlerle temas

18.

Mutfak zemini ve tezgahlar1 kolay temizlenebilir nitelikte olmali, kir tutucu, emici,
kirik ve gatlak olmamalidir.

19.

Besin zehirlenmesi bir igletmenin itibarini zedelemez.

20.

Digler giinde en az 2 kez firgalanmalidir.

21,

Personel hastalandig1 takdirde izin verilmeli, hastalig1 siiresince ise gelmesi

22,

Her personel bir bakteri tasiyicisidir ve bulastirabilir.

23.

Yikama, durulama ve sanitasyon sonrasi biitiin ara¢ gerecler acik havada kurumaya

24,

Depo veya kilere giines 151g1nin girmesinde bir sakinca yoktur.

25.

Soguk depo ve/veya buzdolaplarinin i¢ kisimlari bakimli ve temiz olmalidir.

26.

Mutfakta ¢Op ve yiyecekler bir arada bulunabilir.

27,

Ellerdeki kiiciik kesik ve yaralar su gecirmez bantlarla kapatilmalidir.

28.

Siitlii, yumurtali besinler ile et Giriinleri yiiksek sicaklikta bekletmenin bir sakincasi

29.

Tirnaklar siirekli kisa ve temiz tutulmalidir.

30.

Sebze ve meyveler tiketime sunulmadan 6nce etkin bir yikama ve durulama

31.

Mutfak personeli terlemeyi Onleyici veya koku giderici deodorant kullanmalidir.

32.

Mutfak personeli sunum oncesi yemege elle temas edebilir.

33.

Mutfak personeli 3 ayda bir saglik kontroliinden gegmelidir.

34.

Dondurulmus besinler sicak ortamda (ilik su, radyatér iizerinde vb.)

35.

Artiklar ogiitiilerek veya ¢op bidonlarina alinarak mutfaktan uzaklastirilmalidir.

36.

Pigmis yiyeceklerin servisten once 2 saatten fazla bekletilmesinde bir sakinca

37.

Mutfak personelinin galisma yerine yakin bir yerde duslart bulunmalidir.

38.

Sebze ve meyvelerin yikandigr musluklarda eller yikanabilir.

39.

Ellerin hijyenik sekilde yikanmasi; sicak su ve sabun kullanilarak, bilek hizasindan
itibaren parmak aralar1 iyice ovularak, tirnaklar firgalanarak yikanmasidir.

Not: 10, 20, 21, 22, 27, 29, 31, 33, 37, 39 nolu degiskenler Personel Hijyeni;

11,12, 15,17, 19, 26, 28, 30, 32, 34, 36, 38 nolu degiskenler Besin Hijyeni;

13,14, 16, 18, 23, 24, 25, 35 nolu degiskenler Mutfak ve Ara¢-Gere¢ Hijyeni ile ilgilidir.
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