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OZET

Gida guvenligi bugin vyalnizca gelismis Ulkelerde degil, tim dinyada
uluslararasi bir standart ve zorunluluk olarak kabul edilmekte ve pek ok lilkede
Uretim maliyetlerinin dasgtrilmesi, verimliligin arttinimasi, ithalat ve ihracatin
gelistiriimesi yodninde hedeflerin gerceklestiriimesi icin bir én kosul olarak
degerlendiriimektedir.

Gunuimuz kosullarinda modern hizmet vermeyi amaglayan konaklama
isletmelerinin mutfak ve servis bolimleri ile calisanlari, gida (retim ve
sunumunda hijyen ve sanitasyon kurallari ¢ergcevesinde, standart dlgulerde ve
riskleri de en aza indirmeyi amacglayan Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike
Analizleri (HACCP: Hazard Analysis Critical Control Points) sistemini
uygulamaktadir. Gida glvenliginin saglanmasinda etkili ve énemli bir yontem
olan HACCP sistemi, yiyecek-icecekendustrisinde mikrobiyolojik, fiziksel ve
kimyasal tehlikelerin yok edilmesinde etkin rol oynamaktadir. Calismada
konaklama isletmelerinde gida giivenligi ayrintii olarak ele alinarak, izmir ili
Cesme ilgesinde faaliyetlerini strdiiren turizm belgeli konaklama igletmelerinde
gida glivenligi ve HACCP ile ilgili uygulamalar degerlendirilmistir.

AnahtarKelimeler: Tehlike Analizi Kritik Kontrol Noktalari (KKN), Cesme
Konaklama Isletmeleri, Gida Guivenligi.
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ABSTRACT

Food safety is considered as a necessity and international standardization not
only in developed countries, but also all over the world today and is evaluated
as a prerequisite for achieving the goals of decreasing production costs,
increasing productivity efficiency and developing export and import.

Today, the kitchen and service units in accommodation establishments aiming

to offer a high-quailfied service and its staff have been applying the HACCP
system in production and presentation of the food within the terms of hygiene
and sanitation. The HACCP system, which is an efficient and important way of
providing food safety, plays an important role on the elimination of
microbiological, physical and chemical hazards in food and beverage industry.
In this study, discussing the food safety in details, the applicationsand

implementations of food safety and HACCP in tourism licensed hotel
establishments in the district of Izmir, Cesme have been evaluated.

Key Words: Cesme Accommodation Establishments, Food Safety, HACCP.

1. GIRIS

Dinya genelinde hizli bir gelisme goésteren turizm hareketleri Turkiye
ekonomisine énemli dl¢cide katkida bulunmaktadir. Buna paralel olarak bu
isletmelerde sunulan yiyeek ve iceceklerin kalite ve guvenliginin iyilestiriimesi,
bunun yaninda hizmetin hijyenik kosullarda sunulmasi gerekmektedir. Gidalarda
bulunan olasi tehlikeler cesitli sekillerde sagliga zarar verebilmekte, 6zellikle
insan saghgini birinci derecede tehdit eden gidalardaki kif, parazit, bakteri ve
virtslerin hastalik etkeni olmasindan dolay! kontrolden gegirilerek kontamine
olmus gidalarin tuketime sunulmamasi gerekmektedir (Heperkan, 2003;
Ozdemir, 2003). Bu nedenle ayni zamanda bir toplu beslenme iinitesi olan
konaklama isletmelerinin mutfaklarinda gida guivenligi konusunda denetim
(Degirmencioglu ve Cicek, 2004) ve egitim gereksinimi artmaktadir (Kalafatoglu,
1999).

Diger taraftan turistin hastalanma riskinin ve olasi gida zehirlenmelerinin
onlenmesi igin, yonetici, denetleyici ve egitimcinin, gida glivenligi ve kalitesi
alaninda bilgi sahibi olmasi gerekmektedir. Gida kaynakl hastaliklar ve gida
zehirlenmeleri 6ncelikle is verimini disurdigiu gibi hasta toplum gorintisini
ortaya cikarmakta ve saglik harcamalarinda ulke ekonomisine blyuk yukler
getirmekte ve turizmin gelismesini engellemektedir. Bu noktada tlkemizin egitim
ve gelir diizeyinin gelismis Ulkelerin gerisinde kalmasi ve yetersiz fiziki alt yapi
yatinmlar nedeniyle ortaya cikabilecek gida kaynakli hastaliklarin engellenmesi
icin gerekli kontroller yapilmaldir. Aksi taktirde patojenik bakteriler ve toksinlere
yol agip gapraz kontaminasyon s6z konusu olabilecektir (Heperkan, 2003;
Ozdemir, 2003).
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Turkiye’de konaklama isletmelerinde gida givenligi ve HACCP sistemlerinden
hangi 6lgiilerde yararlanildigi tam olarak bilinmemektedir. Ulkemizde turizm alt
sektoériinde, yalnizca baz seyahat acentalarinin hijyen ve sanitasyon konusunda
arastirmalar yaptirmasi ve bu bilgileri birlikte c¢alistigi tur operatdrleriyle
paylasmasi sektér icin yeterli yarar saglayamamaktadir. Onemli olan tim
konaklama igletmelerinde HACCP gida glivenligi sisteminin olusturulmasi ve
uygulanmasidir.

2. GIDA GUVENLIGI VE HACCP SiSTEMI

HACCP hazirlanan ya da sunulan gidalarin glivenliginin saglanmasi ve guavenilir
drtnlerin  musterilere sunulmasi amaciyla, dizgin igleyen bir sistemin
olusturulmasi ve korunmasi temeline dayali gida guvenligi kavramidir. Sistem,
malzeme temininden baslayarak, hazirlama, isleme, uretim, ambalajlama,
depolama ve nakliye gibi zincirin her halkasinda hatta sonrasinda tehlike
analizleriyapilarak gerekli yerlerde kritik kontrol noktalarini belirleyen ve bu
noktalar izleyen onleyici bir sistemin kurulmasini saglayacak bir gida givenligi
modelidir.

HACCP sistemi igletmelerin gereksinimine, Uretim uygulamalarinin risk
derecesine, personelin kalite ve egitim dlzeyine goére cesitli sekillerde
olusturulabilmekte ve uygulanabilmektedir. Yapilacak olan ¢alismanin amaci ve
hangi tehlikelere ydénelik oldugu dnceden belirlenmeli, belirli bir tGrin ya da
dretim hatti Gizerinde yapilmalidir. HACCP sistemi ayni zamanda lyi Uretim
Uygulamalari (Good Manufacturing Practice / GMP) ile birlikte guvenilir
drtnlerin tiketiciye sunulmasi amaciyla bir sistemin olusturulmasi ve korunmasi
temeline dayall gida givenligi yaklagimidir (Karaali, 2000; Wallace ve dig.,
2005).

Yakin zamana kadar Ulkemizde gida Uretiminde son urun kontrol edilmekte ve
goérilen hatalar dizeltimekteydi. Son uriin denetim yontemi ile gida glvenliginin
anlamli olabilmesi i¢in yeterli sayida 6rnegin toplanmasi, sonuglarin alinabilmesi
icin birka¢ glinun ge¢cmesi ve de ylksek maliyete katlaniimasi gerekmektedir.
Dolayisiyla bu tir bir kontrol yiyecegin hemen servis edilerek tiketime
sunuldugu konaklama isletmeleri igin uygun degildir. Glvenli olmayan bir
yiyecegin servisi dogrudan insan saghgini, dolayisiyla isletmelerin isim ve imajini
tehdit ettiginden gida glvenliginin saglanmasi igin en etkin yéntem olarak
HACCP uygulamaya konulmustur (Orris ve Whitehead, 2000; Walker ve Jones,
2002; Merdol ve dig., 2003). HACCP, ulkemizde Turk Gida Kodeksinde
belirtiimis ve tum isletmeler icin zorunlu tutulmustur. 30.03.2005 tarihinde
yayimlanan “Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa
Gozetimi, Kontrolii ve Denetimi ile isyeri Sorumluluklarina Dair Yénetmelik”
kapsaminda, tim gida Ureten ve satan isyerlerinin kapasitelerine bagli olarak en
gec¢ bir-i¢ yil icinde HACCP ilkelerini uygulamalar gerektigibelirtilmistir
(Tarksoy v.d., 2006).
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Sekil 1: HACCP Siirecinin Igleyisi
HACCP Takiminin Kurulmasi
v

Uriinlerin Tanimlanmasi
v
Uriiniin Amaglanan Kullanim Seklinin
Tanimlanmasi

v

Uriin Akis semailnm Belirlenmesi

HAZIRLIK ASAMASI

Uriin Akis Semasinin Yerinde
Dogrulanmasi
2
Her Asamadaki Olasi Tehlikelerin
Tanimlanmasi

Belirlenen Her Tehlike igin Kritik Kontrol
Noktalarinin Tesbiti
v
Belirlenen Her Kritik Kontrol Noktasi igin Kritik
Limitlerin Tesbiti
v
Her Kritik Kontrol Noktasi icin izleme
Yonergelerinin Olusturulmasi

HACCP ILKELERI

Olasi Sapmalar igin Diizeltici Faaliyet
Yoénergelerinin Olusturulmasi

Kayit Tutma ve Dokimantasyon

Sistemin Dogru islediginin Dogrulanmasi ve
Onaylanmasi

Kaynak: (Aktas — Ozdemir 2005; 265).

Kalite Guivence Sisteminin bitlinleyici bir pargasi olan HACCP sistemi ile ciddi
bir yaklasim sergilenmekte ve sistemin basarili olmasiigin (Merdol ve dig.,
2003):

- Yonetimin 6nderligi ve kararliligi,

- HACCP programinin diuzenlenmesinde uzmandan yararlanma,

- Calisanlarin egitimi ve kontrold,

- Etkin bir dogrulama sisteminin kurulmasi gerekmektedir.

HACCP sistemi kurulumuna karar verildikten sonra, sistemin uygulanmasi ve
yonetimi icin prosesteki asamalar basit, acik ve anlasilir bir sekilde c¢izimle
gosterilmelidir (Sekil 1). Bu amagla hazirlanan akis diyagrami ¢ok karmasik
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olmamali, hammaddenin alimindan, depolama ve servis de dahil tim kalite

kontrol asamalar yerinde gorilerek gbézden gecirilmeli ve varsa gerekli

dizeltmeler yapilarak akis diyagrami son sekline kavusturulmaldir. Akis

diyagraminin hazirlanmasi asamasinda, gidanin Uretimini planlayan, yerine

getiren, tiketime sunan, i¢ ve dis kontrolleri yapan her kademeden tim
calisanlarin gorus ve onerilerinin alinmasi yararl olacaktir.

KKN’nin belirlenmesinden sonra her bir nokta igin kabul edilebilir sinir degeri
olan kritik limitlerin belirlenmesi gereklidir. Bu limitler her bir KKN etkinligini
dlcmek icin ortaya konulmus degerlerdir (Bolat, 2002; Arikbay, 2004). Ayrica
KKN’ndaki operasyon kosullarinin glivenli ya da guvensiz oldugunu ortaya
koymada da yararlanilir. Her bir KKN’sI icin bir ya da birden fazla kritik limit olup,
bu limitler énceden tanimlanmis tehlikelerin giivenlik altina alinip alinmadigini,
ortadan kaldirilip kaldinimadigini, azaltlip azaltimadigini ve kabul edilebilir
diizeyde olup olmadigini gostermektedir.

KKN’nin izlenmesi standart disi bir durumun veya egilimin olup olmadiginin
saptanmasini saglayacak ve bdylece kontrol slreci yeniden yapilandirilarak
gerekli dizeltici faaliyetler belirlenecektir. izleme ile alinan sonuglar
kaydedilmeli ve dizeltici faaliyeti yuritecek deneyimli kisi tarafindan
degerlendirilmelidir. Surekli (on line) ve kesikli (off line) sistemler olarak iki grup
altinda toplanan “izleme sistemleri” icinde daha iyi sonuclar veren siirekli
sistemdir. Bu sistem hedef dlizeydeki sapmalan fark etmeye ve onlar
dizeltmeye olanak verecek sekilde kurulabilmekte ve bdylece islemdeki
sapmalarnin kritik limiti asmasi engellenerek, islemler devam etmektedir.
Sistemin dezavantajl ise 6rneklemeyi tam olarak temsil etmeme olasiligidir.
Burada izleme sikligi kritik kontrol noktalarinin olusumuna ve izleme isleminin
tipine baghdir. Bu nedenle HACCP ekibinin uygun izleme sikligini belirlemesi
onemlidir (Arikbay, 2004).

HACCP standartlan konusunda son gelistirilen standard 1 Eylil 2005 tarihinde
yayimlanan ISO 22000:2005 standardidir. Bu standarttan 6nce olusturulmus
HACCP standartlan arasindaki farkhliklar belgelendirme asamasinda sorun
cikarmaktaydi. Belgelendirme caligmalarinda akreditasyon olusturan ISO 22000
ile diger HACCP standartlarindaki 6n kosul programlarina ek olarak tehlike
analizi yapildiktan sonra KKN ’nin belirlenmesi, izlenmesi, gézden gegirilmesi ve
iyilestirilmesi saglanmaktadir. Boylece azami gida guivenliginin saglanmasi
amaclanmaktadir (Gastronomi Platformu 2006, 78-80).

Kiguk isletmeler icin HACCP icerdigi karmasik islemler ve gerektirdigi yogun
zaman ve para nedeniyle ulasilamaz goériinse de genel gergeve igcinde saglanan
yeterli destek ve yonlendirme ile bu tesisler de HACCP sistemini
uygulayabilmektedir (Taylor ve Kane, 2005). AB kapsamindaki tim ulkelerde,
tim gida isleyicilerinin bu sisteme uyum saglamalarn zorunlulugu ¢ergevesinde
HACCP temelli gida guvenligi uygulamalan olusturulmus ve bu konuda
danismanlik devlet araciliiyla igsletmelere saglanmistir.
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3. KONAKLAMA ISLETMELERINDE GIDA GUVENLIGI VE
HACCP SISTEMI

Konaklama isletmelerinin  konuklarinin  saghgini  korumaya  yonelik
calismalarindan en 6nemlisi, genel hijyen ve sanitasyon kurallarina 6énem
verilmesidir. Mukemmel bir servisin yaninda yemeklerin kaliteli ve hijyenik
olmasi, bu igletmeler hakkinda iyi bir izlenim olusmasina yardimci iken, aksi
durumda konuklarin igsletmeden hognutsuz bicimde ve olumsuz diglncelerle
ayrilmasina neden olabilmektedir. Bu isletmelerin calisanlan yaptiklan iste
uzman olmalarina ragmen, genellikle basit hijyen kurallarinin uygulanmasinda
tecribesizce davranabilmektedirler. Bu noktada HACCP yiyecek ve icecek
malzemelerinin temininden baslayarak, hazirlama, igleme, Uretim, ambalajlama,
depolama ve nakliye gibi zincirin her asamasinda ve noktasinda tehlike
analizleri yaparak, gerekli yerlerde KKN’ni belirleyen ve bunoktalarda
karsilasilabilecek herhangi bir problemi heniiz olusmadan &énleyen bir 6zellik
gostermektedir (Bolat, 2002; Ozdemir, 2003). Sistem ile giivenli gida temininde
engelleyici faktér olarak nitelendirilen mikrobiyolojik, fiziksel ve kimyasal
tehlikelerin yok edilmesi de miimkiin olmaktadir (Adams, 1995; Degirmencioglu
ve Cicek., 2004; Heperkan, 2003; Rodgers, 2005, Sun ve Ockerman, 2005).

Yiyecek-icecek ve konaklama isletmelerinde, isletme st yonetiminin HACCP
sistemini uygulamaya karar vermesi durumunda, 6n bilgilendirmeyi ve gida
guvenligi ile ilgili mevcut durum analizini kapsayan 6n hazirlik ¢alismasinin
yapilmasi gerekmektedir. isletme (st ydnetiminin sahip olmasi gereken bilgiler
icinde; gida glvenliginin ne anlama geldigi, isletmenin Urettigi mal ve hizmetlerin
gida guvenligi agisindan tasidigi riskler ve bunlarin olasi etkileri yaninda HACCP
sisteminin icerigi ile saglayacagi katkilar ve uygulama siireci yer almaktadir
(Bolat, 2002; Sun ve Ockerman, 2005).

HACCP sisteminin konaklama igletmelerinde etkin sekilde kurulmasi ve
uygulanmasi igin dncelikle “HACCP Takimi” olusturulmalidir. Takimi olusturan
Uyelerin, uretilen gidalar ve Uretim sireci konusunda yeterli bilgi ve deneyime
sahip olmasi ise dnemlidir. HACCP takiminda ascibasi, yiyecek-icecek muadurd,
restoran muduru, diyetisyen, sanitasyon ve kalite givence uzmani gibi kigiler
yer almaldir. igletmeler arzu ettikleri taktirde digardan danigman bir grubun
hizmetini de talep edebilir (Aksoydan ve Sékmen, 2002).

HACCP sirecinde kalite glivence ve standart sanitasyon uygulama
proseddrleri, suregleri, Grlin regeteleri, yabanci madde kontrolli, satin alma,
depolama ve tasima ile ilgili proseddrleri, etiketleme kurallarini ve personelin
gida tasima bigimleri ayrintih olarak ele alinmalidir. Bu prosedir tanimlandiktan
sonra Urindn satisa sunulacagl son nokta ve Urlinin potansiyel musterilerinin
kim oldugunun da belirlemesi gerekmektedir.

Konaklama isletmelerinin mutfak ve servis bolimlerinde personel hijyenine bagh
kritik limitler kabul edilemez sinir degerlerine sahiptir. Clinkii bu bdlimlerde
calisan personelin sagligina ve kisisel temizligine 6zen géstermemesi uretim ve
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servis sirasinda eldiven, bone ve maske kullanmamasi bu alanda yeme, sigara

icme ve buna benzer davraniglarda bulunmasi, gida guvenligi agisindan tehlike

yaratabilecek aksesuarlar tagimasi ve uniforma temizligine 6zen gdstermemesi,

Uretilen ve servise sunulan gidanin tliketen insanlar agisindan hijyenik ve

glivenli olarak degerlendiriimemesine yol agacaktir (Degirmencioglu ve Cigek,
2004).

Konaklama isletmelerinde yiyecek ve icecek hizmetlerinde HACCP sisteminin
kullaniimasi durumunda elde edilebilecek yararlar sunlardir (Aktas ve Ozdemir,
2005):

- Yiyeceklerin bozulmasina yol acgabilecek tehlikelerin belirlenerek
onlenmesine yardimci olur.

- Resmi vyetkililerce yapillan denetimleri kolaylastirarak sadece
denetlemenin yapildigi gun degil surekli olarak yiyecek guvenliginin
saglanmasina olanak verir.

- Yiyecek malzemelerini temin eden tedarikgilere igletmeye sattiklari
yiyecek iceceklerin guvenligini saglamalan konusunda sorumluluk
yukler.

- Uluslararasi ticarete girisi kolaylastinir. Ginidmuizde bir ¢ok tur operatori
ve seyahat acentasi HACCP belgesine sahip konaklama igletmelerini
tercih etmektedir.

- Qida guvenliginin toplam kalite yonetimi dahilinde ele alinmasina olanak
verir.

- Zaman, sicaklik, gérsel muayene gibi parametrelerin kontrolii kolayca
yapildigindan kalite kontrol maliyetlerini disarur.

- lisletmelere gida givenligi konusunda yol gdésterecek ortak bir
terminoloji, Uretim suregleri, kontrol prosedirleri ve dékiimantasyon gibi
standartlar sunar. Bdylece denetleyici kuruluglarin calismalarnni da
kolaylastirr.

- Mdusteri sikayetlerinin azalmasina ve mdisteri tatmininin artmasina
olanak saglar.

- Personelin gida givenligi konusunda egitilmesini, bilinglendiriimesini ve
bu konuya gereken 6nemin verilmesini saglar.

- Kolay anlasilir, spesifik ve esnek olmasi, gida lretimindeki potansiyel
tehlikeler Uzerinde yogunlasmasi sorunlara zamaninda yanit
bulunmasinikolaylastirir.

- lIsletmelere gida giivenligi konusunda diger isletmeler ile karsilagtirma
olanagi saglar.

- Sistemin uygulanmasi tim c¢alisanlarin katihmini gerektirdiginden,
isletme galisanlarinin motivasyonunun ylikselmesine yardimci olur.
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Ote yandan konaklama isletmelerinde tehlike analizi HACCP sisteminin en zor
kisimlarindan birisidir ve mutlaka bir uzman denetiminde hazirlanmalidir. Bu
analiz yapilirken dikkat edilmesi gereken 6nemli konulardan birincisi “gida
giivenligi” ile ilgili konularn “kalite” ile ilgili olanlardan “ayrilmasidir’. ikincisi
konaklama isletmelerinde tehlikenin tanimlanmasinda kodekste belirtildigi gibi
“risk tayini, risk yonetimi ve risk iletisimi” olmak Uzere ¢ kisimdan olusan risk
analizi yapilmalidir. Aslinda risk tayini devletin veya kodeks gibi limit koyucu
kuruluslann limit degerlerini ve gida glvenlik kriterlerini saptamada kullandiklari
yoéntem olup uzun vyillar suren yogun ve zahmetli c¢alismalar sonucu
olusturulmustur. Tehlikenin siddeti ve meydana gelme olasiligi belirlenir. Risk
analizinin diger basamaklari ise “Tehlike karakterizasyonu, Karsilasma tayini ve
Risk karakterizasyonu” dur. Boylece mikrobiyal degiskenlik ve bireyin
hassasiyetinin dikkate alinmasi ile HACCP sisteminin turistik isletmelerde
uygulanmasi, herhangi bir gida igletmesinde uygulanmasi agisindan énemli bir
farkliik yaratmaktadir (Orris ve Whitehead, 2000; Scipioni ve dig., 2002;
Heperkan, 2003).

4. CESME ILCESINDE YER ALAN TURIZM BELGELI
KONAKLAMA ISLETMELERINDE GIDA GUVENLIGI
UYGULAMALARININ DEGERLENDIRILMESI

4.1. Amacg ve Yontem

Konaklamaisletmelerinde yiyecek ve igeceklerin hazirhdi sirasinda cesitli
kaynaklardan mikroorganizmlarin bulagsmasi mimkin oldugundan ve mutfak
cesitli kontaminasyonlara agik bulundugundan besin maddelerinin bozulmadan
tiketime sunulmasi ve gida kaynakli hastaliklarin engellenmesi igin teknolojik
bilgi ve yontemlerden mimkiin oldugunca yararlanilmalidir. Calismada gida
givenligi (HACCP) sisteminin 6neminin ortaya konulmasi ve mevcut
uygulamalann degerlendiriimesi amaclanmistir. Bu dogrultuda Cesme ilgesinde
faaliyetlerinisirdilren turizm belgeli konaklama isletmelerinnde gida glivenligi
ve HACCP uygulamalarn ele alinmaktadir. Bu amagla tesislerin yiyecek ve
icecek bolimlerinde yonetici konumunda goérev yapan Kkisilerle yiz yilze
gorisme yapilmis ve elde edilen bulgular degerlendirilmigtir.

4.2. Bulgular

4.2.1. Caligma Kapsaminda Ele Alinan Konaklama Igletmelerinin
Profili

Cesme ilgesi 6nemli bir gezi ve eglence destinasyonu olup, sérf ve termal turizm
acgisindan sahip oldugu olanaklan ile de turizm piyasasinda rekabet gliciu ve
ekonomik getirisi yiiksek bir potansiyeli bulunmaktadir. il genelindeki
gecelemelerin  buylik kismi otel, tatii koéyld ve termal tesislerde
gerceklesmektedir. ilge genelinde 30 adet turizm belgeli konaklama isletmesi
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bulunmaktadir. Bu isletmelerden dérdi pansiyon statustinde, kalan 26’s ise otel

olarak isletiimektedir. Calismada turizm belgeli tesislerin tamamina

ulasilamamasi nedeniyle 22 isletmeyle goriisme yapilmistir. Gérlisme yapilan 22

otelden altisi iki yildizli, altisi Gg yildizli, besi bes yildizli, dérdi de dért yildizh otel

statiisiindedir (Tablo 1). ilcede tek yildizli otel bulunmazken, 6zel belgeli bir otel
mevcuttur.

Tablo 1: Cesme ilgesinde Ele Alinan Otel isletmelerinin Profili

isletmelere iliskin Bilgiler Sayl % * Isletmelere iliskin Bilgiler Sayi % *

isletmenin Sinffi Mutfak Personeli Sayisi

2 yildizl 6 27 0-9 10 46

3 yildizli 6 27 10-25 6 27

4 yildizli 4 18 25'den fazla 6 27

5 yildizli 5 23 Servis Personeli Sayisi

Ozel belgeli 1 5 0-9 6 27

Toplam 22 100 10-25 10 46

Yiyecek ve icecek

Unitelerinin Kapasitesi 26-75

(Kisi-Sandalye) 4 18

0-100 4 18 75'den fazla 2 9

101-250 2 9 Toplam Personel Sayisi

251-500 6 27 0-9 2 9

501-750 2 9 10-50 6 27

751-1000 2 9 51-100 8 36

1000°den fazla 6 27 101-200 3 14
200’den fazla 3 14

* Tam saylya yuvarlanmistir.

Yiyecek icecek olanaklarinin kapasitesine bakildiginda, isletmelerin  farkh
sandalye sayilarina sahip olduklan gorilmektedir. Alti isletme 1000°’den fazla
kisiye ayni anda hizmet verebilirken, dort isletmenin de 100 den az kisiye
hizmet verebildigi gorilmektedir. Ancak isletmelerin cogunlukla orta ve bulyik
Olcekli olduklan belirtilebilir. Calisan sayisi isletmelerin dlgegiyle orantili olarak
degismektedir. Mutfak personeli sayisi tesislerin onunda 0-9 kisi arasinda,
altisinda 10 ila 25 kisi arasinda yine altisinda da 25’den fazladir. Servis personeli
sayisinin da on tesiste 10-25 kisi araliginda oldugu gorulmektedir. Toplam
personel sayisi ise isletmelerin sekizinde 51 ila 100, altisinda da 10 ila 50 kisi
araligindadir.

isletmelerin mutfak ve servis personelinin toplam personele orani, tesislerde
uygulanan servis yontemine goére dedismektedir (Tablo 2). Yildiz sayisi artsa
bile her sey dahil sisteminde uygulanan acik biife, servis personelinin oranini
disurmektedir.
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Tablo 2: Ele Alinan Otellerde Mutfak ve Servis Personelinin Toplam Personele
Orani

Otelin Sinifi Mutfak Personeli / Toplam Servis Personeli / Toplam
Personel (%)* Personel (%)*
2 24 31
3 17 25
4 22 22
5 17 21
Ozel 19 29
Genel Ortalama 20 26

* Tam saylya yuvarlanmistir.

Ortalama rakamlar ele alindiginda mutfak personeli sayisinin toplam personele
oraninin en yiiksek oldugu isletmeler sirasiyla iki (% 24) ve dort yildizli (% 22)
tesislerdir. Servis personelinin toplam igerisindeki payinin en yiksek oldugu
isletmeler ise yine iki yildizli (% 31) ve 6zel belgeli (% 29) isletmelerdir. Tim
isletmelerin ortalamasi degerlendirildiginde ise mutfak personelinin toplamin %
20’sini, servis personelinin ise toplam calisan sayisinin % 26’sini olusturdugu
gorulmektedir (Tablo 4). Dolayisiyla tesislerde gida glivenligi egitimi verilmesi
gereken personel sayisi mutfak igin her bes otel calisanindan birisini
olustururken, servis personeli igin dort ¢alisandan birine dustiugu ifade edilebilir.

isletmelerin genel profili incelendikten sonra otellerde gériisme yapilan kisilerin
pozisyonlar de@erlendirildiginde, yedisinin as¢ibasi, dérdinln yiyecek ve icecek
mudurd, Ggundn isletme sahibi, ikisinin genel muddr, ikisinin genel mudir
yardimcisi, birinin  muhasebe mudiri  oldugu ve Gglinin de gsitli
departmanlarda galistigi goérilmektedir (Tablo 3).

Gorusme yapilan kisilerin sekizi Gniversite, yedisi de lise mezunu durumunda
olup orta ve yiiksek diizeyde egitim almistir. iki kisi ise lisansistii egitim almstir.
Goriisme yapilan kisilerin sekizi 45 ve Ustl yas grubuna mensuptur. Gorlisme
yapilanlarin 171’i bes yil ve daha fazla siredir ayni isletmede calistigini ifade
etmistir. Ust diizey yéneticiler arasinda ayni isletmede 5 yil ve daha fazla
calisanlarin sayisinin 13’e cikugi goriilmektedir. isletme genelinde personelin
hizmet siiresi incelendiginde ise bes yil ve daha fazla stredir ayni isletmede
calisanlarin sayisi sekize diserken, 0-1 yil arasi c¢alisanlarin payl artis
gostermektedir (6 kisi). Bunun nedeni isletmelerin yaz aylarinda galistirdiklari
stajyer égrencilerdir. Gérigsme yapilan kigilerin % 60’inin egitim alani yiyecek
icecek veya otelcilik ile ilgili degildir. Bu durum sektdrde alaninda egitim alarak
uzmanlagsmis personel eksikligini ortaya ¢ikarmaktadir.
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Tablo 3: Ele Alinan Otel isletmelerinde Katiimcilarin Profili

Katilimcilara iligkin Bilgiler Sayl  %* Katiimcilara iligkin Bilgiler Sayr  %*
Gorysme Yapilan Kisilerin Evet ise Diizeyi
Pozisyonu

isletme Sahibi 3 14 Lise 1 5
Yiyecek icecek Miidiirii 4 18 Universite 3 14
Genel Mudir 2 9 Kurs/seminer 5 23
Genel Midir Yardimcisi 2 9 Toplam 9 4
Muhasebe Muduri 1 5 Belirtmeyen 13 59
Gorisme Yapilan Calisanlarin
Ascibasi 7 32 Hizmet Stres: (Yn)C ?
Diger 3 14 0-1 3 14
Cinsiyeti 1 1 5
Bayan 5 23 2 4 18
Erkek 17 77 3 3 14
Egitim Durumu 5 yil ve Ustl 11 50
ilkokul Ugt Kademe Yoneticilerinin
4 18 Hizmet Siiresi (Yil)
Ortaokul 1 5 0-1 4 18
Lise 7 321 1 5
Universite 8 36 2 2 9
Yiksek lisans 2 9 3 2 9
Yas Grubu 5 yil ve Usti 13 59
. Calisanlarin Hizmet Suresi
25den kuguk 2 9 (Vi
26-30 3 14 0-1 6 27
31-35 4 18 2 4 18
36-40 1 53 2 9
41-45 4 18 4 1 5
45 den blylik 8 36 5yilve Usti 8 36
Egitiminin Yiyecek ve 8
Icecekle ligili Olup Olmadig 1 5
Hayir 13 59
Evet 9 4

* Ondalik sayilar tam sayiya yuvarlanmistir.

Calisma kapsaminda goérisilen kisilerin ¢cogunlukla bulunduklari islerde bes
yildan fazla siiredir calisiyor olan yiyecek ve icecek konusundaki bilgilerini daha
¢ok seminer ya da kurslar ile edinmis, orta ya da yiksek diizeyde egitim almis,
nitelikli kisiler olduklarisdylenebilir.

4.2.2. Calisma Kapsaminda Ele Alinan Konaklama Isletmelerinde
Gida Giivenligine Iligkin Bulgular

Arastrmanin  bu bdéliminde katihmcilarin gida guvenligi ile ilgili genel
duslnceleri ve gorev yaptiklar tesislerdeki c¢alisanlarin durumubelirlenmeye
cahsilmistir. Bu amagla ilk olarak gida guvenligi ile ilgili yasal gereklilikler
konusunda bilgileri olup olmadigi sorulmustur. Sik degisen gida mevzuati
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gerekcge gosterilerek konuyla ilgili bilgi sahibi olanlar dokuzda kalmigtir. Oysa
Tirk Gida Kodeksi yonetmeliginin 10. maddesinin ( j ) bendine gére calisanlarin
gida glvenligi ve mevzuat bilgisi konusunda egitiimesi gerekmektedir. Bu
konuda isletmelerin mevzuat konusundaki bilgi eksikligi goéze carpmaktadir.

Tablo 4: Gida Giivenligi ile ilgili Genel Diisiinceler

Gida Guvenligi Konulari Sayr  %* Gida Guvenligi Konulan Sayr  %*
Gida guvenligi ile ilgili yasal isletmenizde HACCP sistemi

mevzuat hakkinda bilginiz var uygulaniyor mu?

mi?

Evet 9 41 Evet 1 5
Gida guvenligi ile ilgili olarak Hijyen egitimi aldimz mi?

yasal denetgciler isletmenizi Sertifikaniz var mi?

ziyaret ettiler mi?

Evet 16 73 Evet 10 46
isletmenizde gida Calisanlariniza hijyen egitimi

guvenliginin saglanmasi igin veriyor musunuz?

yazili kural

listeleriniz/prosedirleriniz var

mi?

Evet 13 59 Evet™* 19 86

* Ondalik sayilar tam saylya yuvarlanmistir.
** Gorusme yapllan Kisilerin 16’s1 bu egitimi s6zlU olarak gerceklestirdiklerini
belirtmiglerdir.

Kamu otoritesi tarafindan denetlenen isletme sayisi 16 iken, bu denetimlerin
etkinligi konusunda isletmecilerin soru isaretleri bulunmaktadir (denetimlerin
saglikl olmadigini diisiinmektedirler). ilgede yer alan isletmelerden yalnizca bir
tanesi aktif olarak HACCP sistemini uygulamaktadir (Tablo 4). Bazi igletmelerin
sistemin varligindan haberdar olmadiklarn goérilmuis, o6zellikle kiguk olgekli
isletmeler sistemin kendi isletmelerine uygun olmadigini ifade etmislerdir. Olgek
blylduguinde ve yildiz sayisi arttiginda ise HACCP sisteminin gerekli oldugu ve
bu konuda galismalarnn sirduraldiga belirtiimektedir.

Goriasme yapilan kisilerin % 46’sinin hijyen egitimi aldigi ve bu konuda sertifika
sahibi oldugu belirlenmistir. Bu egitim daha ¢ok kisa stireli seminer ya da kurslar
seklindedir. Calisanlara hijyen egitimi verilip verilmedigi sorusuna olumlu yanit
veren tesislerin orani % 86’ya ¢ikmaktadir. Turk Gida Kodeksi Yonetmeliginde
de yer alan egitim zorunlulugunun karsilanmasi olumlu olarak degerlendirilebilir.
Ancak egitim verilen tesislerin 13’4 bunu s6zli olarak gergeklestirdigini,
disaridan egitimin daha ¢ok temizlik ve dezenfeksiyon malzemesi satin alinan
firma tarafindan Ucretsiz olarak verildigi belirtiimistir. Personelin ise aliminda
hijyen egitimi almis olmalarinin tercih sebebi oldugu ve personelin saglik rapor
ve portdr muayenelerinin dizenli olarak yaptirldigi belirtiimis, kiyafetlerinin
isletme tarafindan temizlendigi ve personelin de sirekli kisisel hijyen konusunda
denetlendigi ifade edilmistir. Ele alinan isletmelerde mutfak personeline yazili
kurallarverildigi ©6ne slrilse de buna iliskin dokiimanlara genelde

616



KONAKLAMA ISLETMELERINDE GIDA GUVENLIGI VE CESME ILCESINDE

YER ALAN TURIZM BELGELI KONAKLAMA TESISLERINDE

GIDA GUVENLIGi UYGULAMALARININ DEGERLENDIRILMESI

rastlaniimamistir. Dolayisiyla igletmeler egitimi bir gereklilik olarak gérmekle
beraber, bu konuya yeterince 6nem vermemektedir.

Malzeme Alim ve Depolanmasinda Gida Giivenligine Iligkin Bulgular

Calismanin bu bdliminde malzeme aliminda ve depolanmasinda gida gtlivenlik
uygulamalarina iligkin sorular yéneltilmistir. isletmelerden dokuzu yazili olarak
siparis verdigini belirtirken, yirmi tesiste siparis verilen malzemenin
tedarikgisinden Uretim belgesi istendigi belirtiimektedir. Bu noktada isletmelerin
gida Uretim belgesi bulunan malzemeyi tercih ettikleri ve malzemeyi daha ¢ok
ayni tedarik¢iden ya da blylk marketlerden temin ettigi gérilmektedir (Tablo 5).

Malzemenin getirildigi aracglarin temizlik ve sicakligini kontrol eden igletmelerin
orani % 73'tir. Malzemelerin depolanmasinda daha cok ilk giren ilk ¢ikar (first in
first out fifo) yonteminin kullanildigi goérilmektedir. Bu noktada isletmelerin
gbzlem yaparak kontrol gercgeklestirdikleri, ancak depodan malzemeleri eski
tarihliden baslayarak mutfaga gonderdikleri gorilmektedir. Farkli malzemeler
icin ayr depolarinin bulundugunu belirten igletmelerin sayisi ise 16 ’dir (% 73).
Sicaklik kontrolliiniin gergeklestiriimesi ve ayrn depolarin bulunmasi igletmelerin
biydk kisminin ilgili yo6netmelige uydugunu gostermektedir. Depolarin
sicakh@inin 18 isletme tarafindan kontrol edilmesi, bu konuya isletmecilerin
goOsterdigi 6zeni goéstermekte ve kontrol genelde teknik servis tarafindan
yapilmaktadir. isletmelerin malzemelerin son kullanma tarihini daha cok ambalaj
Uzerindeki tarihten kontrol ettikleri ve kendilerine ait bir etiketleme sistemi
kullanmadiklari belirlenmistir (9 otel). Kontrol etmeyen isletmelerin (7 tesis)
sirkililasyonun hizli oldugu dolayisiyla malzemenin kullaniimadan bayatlamasi
gibi bir durumun s6z konusu olmadigini 6ne sirmeleri dogru bir yaklagim
degildir.
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Tablo 5: isletmelerde Malzeme Satin Alma ve Depolanmasinda Gida Giivenligi

Malzeme Satin Alma ve Sayr  %* Malzeme Satin Alma ve Sayr  %*

Depolamaya lliskin Gida Depolamaya lliskin Gida

Guvenligi Konulari Givenligi Konulari

isletmenize gida malzemesi isletmeye gelen mallarin

allminin belirlenmesi igin depolanmasinda izlediginiz

nasil bir siparis yontemi kurallar var mi?

kullaniyorsunuz?

Telefon 6 27 Evet 17 77
Farkl yiyecek gruplar icin

Yiz ylize ayri depolama Uniteleriniz var

1 5 mi?

Belgeyle 9 41 Evet 16 73
Depolama Unitelerinin

Diger sicakliklarini kontrol eder

) 6 27 misiniz?
Isletmenize mal saglayan
firmalarin gida Gretim

belgelerini kontrol eder Evet

misiniz? 18 82
Depolardaki gidalarin son

Evet kullanma tarihlerini nasil takip

) 20 91 edersiniz?
Isletmenize mal saglayan
firmalarin araclarin

temizligini, sicaklk Ambalaj Kontrol Edilir

derecesini kontrol eder

misiniz? 9 41

Evet 16 73 Etiketleme 6 27
Kontrol edilmiyor 7 32

* Tam saylya yuvarlanmistir.
Mutfak Béliimiinde Gida Giivenligine Iliskin Bulgular

Mutfagin yapisi ve gida guvenligi uygulamalarinin ele alindigi bu bolimdeki
bulgulara goére isletme mutfaklarinin % 73’GUnde (16 isletme) pisirme ve
hazirlama bolimi aynidir. Tesislerin yarisinda regete sistemi kullaniimakta ve
dokuzunda da pisirme islemlerinde sicaklik kontrol prosediri uygulanmaktadir.
Ancak bu kontrolde derece kullaniimadidi, firin sicakhidina gére tretim yapildigi
belirtilmistir. isletmelerin % 60’1 ise sicaklik kontrolii yapmadigini belirtmistir
(Tablo 6). Gida kaynakli hastaliklarin kontroliinde buyuk énem tasiyan bu
konuya gereken 6zenin gdsterilmemesi sasirticidir.
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Tablo 6: Ele Alinan isletmelerde Mutfak Béliimii ve Gida Giivenligi Uygulamalari

Mutfak Bélimiinde Gida Sayl % * Mutfak Bélimiinde Gida Sayil % *
Gulvenligi Konular Guvenligi Konulari

Mutfaginizda yiyecek Mutfakta kullanilan arag-

hazirlama ve pisirme gereglerin gida ile temasinda

bdlimleri birbirinden ayri bir sakinca olup olmadigini

mi? kontrol eder misiniz?

Evet 16 73 Evet 20 91
Yiyeceklerin Mutfaginizda personelin

hazirlanmasinda kullanilan ellerini yikamasi igin ayr el

standart yazili tarifleriniz var lavabonuz var mi?

mi?

Evet 11 50 Evet 14 64
Yiyeceklerin pisiriimesinde Kag adet el yikama lavabosu
uyguladiginiz sicaklik var ?

kontrol prosediirleri var mi?

Evet 9 41 1 6 27

Servis sirasinda

yiyeceklerin sicak-soguk

kalmasini saglayan

ekipmanlarin sicakliklarini 2-3

kontrol eder misiniz? 7 32
Evet 19 86 4-5 3 14
Artan  yiyecekleri  nasil Mutfakta gida ile temas eden
degerlendirirsiniz? personelinizin kullanimi igin

eldiven mevcut mu?
Yeniden Degerlendirme 4 18 Evet 19 86
Personel Yemegi Olarak Mutfak pgrgonehmzm .
Kullanilr kullanimi igin isletmenizde

13 59 dus-tuvalet var mi?

Cope Atilir 3 14 Evet 10 46

Mutfak personelinizin yemek
Diger ve molalar i¢in kullandiklari

2 9 ayri bir bolim var mi?
Evet 9 41

* Tam saylya yuvarlanmistir.

Artan yiyecekleri personel yemegi olarak kullanan igletmelerin orani % 60’dir.
ikinci tercih edilen yéntem hijyenik kurallar cercevesinde kullanilabilecek
malzemelerin yeniden degerlendiriimesidir. Eger bu mimkin degilse s6z
konusu (riin imha edilmektedir. isletmelerin cogunlugunda self servis biifelerin
kullanildigr ve bu bufelerde yiyeceklerin acikta bekletildigi disunulirse
yiyeceklerin yeniden kullaniimasinin uygun olmadigi gértlmektedir. Bu durum
isletmelerde galigsan ve musgterilerin saghginin tehlikeye atildigini géstermektedir.

Mutfak ekipmaninin saglikli olup olmadigi isletmelerin % 971’inde (20 tesis)
denetlenmekte ve uygun olmayan ekipman kullaniimayarak demirbastan
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disulmektedir. Diger taraftan mutfak bélimiinde personelin el yikamasi igin ayn
lavabosu bulunan isletme orani ise % 73°tur (16 isletme). Bunlarin altisinda bir,
besinde de iki lavabo bulunurken, 6 isletmede el ylkama lavabosu
bulunmamaktadir. Ancak “Gida ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve
Malzemelerin Piyasa Gézetimi, Kontrolii Ve Denetimi ile isyeri Sorumluluklarina

Dair Yonetmelige” gore toplu gida tiketimi yapilan isletmelerde yeterli sayida ve
el yikama igin tasarlanmis lavabo bulunmasi zorunludur.

Dus ve tuvalet olan mutfaga sahip otel sayisi ona gerilerken, bu bdlimde
calisan personele 6zgi mola alani bulunduran igletme sayisi dokuzdur.
Dolayisiyla igletme mutfaklarinda ayri el yikama lavabosu, WC ve dusun sinirli
sayida oldugu gorilmektedir. Mutfakta eldiven kullanilan isletme orani % 86 (19
isletme) iken uygulamada kullanim durumuyla ilgili bilgi edinilememigtir.
Mutfagin hazirlama ve pisirme kapasiteleri fiziksel olarak iyi planlanmasina
ragmen, bu boélimde c¢alisan personelin el ylkama, dus ve dinlenme
gereksinimleri, dolayisiyla kisisel hijyenin saglanmasi icin gerekli olanaklarin
saglanmadigi ifade edilebilir.

Gida Giivenligi ve HACCP lle Ilgili Katilimcilarin Diigiincelerine
Iligkin Bulgular

Gida guvenlidi ile ilgili sorular gérismenin son bolimind olusturmaktadir. Bu
kisimda gorisme yapilan ¢aligsanlarin gérev aldiklari tesislerden bagimsiz olarak
gida guavenligi ile ilgili kisisel duslncelerini “kesinlikle katiliyorum, katillyorum,
kararsizim, katiimiyorum ve kesinlikle katilmiyorum” seklinde begli likert 6lgegine
gore ifade etmeleri istenmistir.
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Tablo 7: Gida Giivenligi ile ilgili Genel Diisiinceler

€ E
2§ § E 5 o8
. N x & o N > X 3
No Gida Givenligi lle ligili Sorular =2 > g E TE
o= = o = =
€8 2 2 2 <8
1 Gida kaynakli hastaliklarin yaygin oldugunu ¢ 7 6
P o
distndyorum. %41 %32 %27
2 Gida kaynakli hastaliklarin engellenmesi 6 6 2 4 4
devletin sorumlulugundadir. %27 %27 %10 %18 %18

QGida zehirlenmesi olasiliginin kontroliinde,
3 gida hazirlayan personelin ¢ok biyik etkisi
vardir.
Gida zehirlenmeginden supheleniliyorsa, 3 13 1 4 1
4 Eunun yiyecekleri hazwlaya_n personelden %14 %59 %4 %19 %4
aynaklanmasi muhtemeldir.

7 10 1 3 1
%32 %46 %4 %14 %4

5 Gida zehirlenmelerinin engellenmesinde 10 11 1
otel/restoran yoneticilerinin blylk etkisi vardir. %46 %50 %4

6 Tam gida isleyicilerinin/mutfak personelinin 19 3
gida hijyeni bilgisi olmaldir. %86 %14

7 Otel/restoran yOneticilerinin gida hijyeni 1 1 8 12
konusunda bilgi sahibi olmasi gerekli degildir. %5 %5 %36 %54

8 iyi gida hijyeni zaten herkesin bildigi bir seydir, 1 11 10
bu konuda egitim verilmesine gerek yoktur. %4 %50 %46

ilk soruda gida kaynakli hastaliklarin yaygin oldugunu diisiinenlerin sayisi 9'dur.
Diger bir ifadeyle bu konuda olumlu distuinen kisi sayisi yariya yakin olup yanit
verenlerin yaklasik % 73’Unln gida kaynakli hastaliklarin énemli oldugunu
disundikleri sdylenebilir. Gida kaynakh hastaliklarin engellenmesi 6ncelikle
birey ve isletmelerin gorevi iken, bu konuda 12 katiimci (% 54) sorumlulugu
kamu otoritesinde gérmek istemektedir. izleyen soruya verilen yanitla 17 kisi,
gida zehirlenmesi s6z konusu oldugunda bunun personelin sorumlulugunda ve
yoneticilerin gorevi oldugunu ifade etmektedir. Bu soruya verilen yanit éncekiyle
karsilastirildiginda ankete katilanlarin geligki iginde oldugunu gostermektedir.
Herkes tarafindan bilindigi duslnilen ve g6z ardi edilen bir konu olan gida
glivenligi bilgisine personel ve yéneticilerin sahip olmasi gerektigi konusunda
tim katihmcilar hemfikirdir. ilk sekiz soruya verilen yanitlar, gida hijyeni
konusunda egitim verilmesinin ve tim gida isletmelerinde ¢alisan ydnetici ve
personelin bu konuda bilgi sahibi olmasinin gerekli olduguna goérismecilerin
cogunlugunun katildigini géstermektedir (Tablo 7).
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Tablo 8: Ozel Onem Tasiyan Gidalara iligkin Gida Giivenligi Disiinceleri

E £
S = =)
. 25 2 § & g8
No Gida Guvenligi lle llgili Sorular ?) % % % g ?) E‘
Tavuk eti ve Urlinlerinin hazirlanmasinda diger 2 1 7 12
9 glf:lalara go§terllenden daha fazla 6zen %9 %4 %32 %55
gosterilmesine gerek yoktur.
10 Pismis et yemekleri gida zehirlenmesine ¢ok 1 5 5 9 2
seyrek neden olur. %4 %23 %23 %41 %9
11 Piring pilavinin saklanmasinda ve servisinde 3 11 5 3
dikkatli olunmalidir. %14 %50 %23 %13
Goriintsu, kokusu ve tadi normal olan bir
12 i k kesinlikle gid hirl i d 3 3 ! lsh !
le)r;?:ze esinlikle gida zehirlenmesine neden o, 14 o4 %4 %4 %4
13 Az pismis yumurtanin servis edilmesinde 5 9 4 4
sakinca yoktur. %23 %41 %18 %18

Daha sonra gida glivenligi konusunda olusturabilecek destek igin bazi yiyecek
ve malzemelerle ilgili spesifik sorular ydneltiimigtir. Bunlardan tavuk etinin
dikkatli islenmesi gerekliligi isletmelerin % 86’si tarafindan (19 isletme) kabul
edilmektedir. Gida kaynakl hastaliklara en ¢ok yol agan yiyeceklerden biri olan
pismis et yemeklerinin zehirlenmeye yol agmayacagi konusunda katihmcilarin
sadece % 50’si dogru yoruma sahip iken, % 27’si yarginin dogru oldugunu
belirtmis, % 23’l ise kararsiz kalmigtir (Tablo 8).

Uzun sire uygunsuz kosullarda bekletme sonucu toksin zehirlenmesine neden
olabilen piring pilavinin hazirlanmasi ve saklanmasina 6zen gdsterilmeli diyen
katiimci sayisi 14 iken (% 64) bes kisi kararsizim yaniti vermistir. Ote yandan
gorunust, kokusu ve tadi normal olan bir gidanin zehirlenmeye yol
acmayacagini distinen katilimci oraninin % 27 olmasi dikkat ¢ekicidir. Bu durum
mikrobiyal ve kimyasal zehirlenmelerin yiyeceklerin gorindsianu
etkilemeyebileceginin  bilinmedigini gdstermektedir. Az pigsmis yumurtanin
servisinin sakincall oldugu 8 kisi tarafindan ifade edilirken, bunun misteri
tarafindan istenmesi nedeniyle kararsiz kalanlarin sayisi ise 9’a ulagmaktadir.
Bunun sakincasini agikca ifade edenler (% 36), sakincali bulmayanlardan (% 23)

fazladir.
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Tablo 9: Gida Giivenliginin Saglanmasina iliskin Genel Diisiinceler

S E

vE § E § o2

o =g 5 ¥ 2 =%

No Gida Givenligi lle ligili Sorular =5 2 £ £ < E
88 & & & ¢&

14 Gida zehirlenmelerinin sayisinin azaltiimasi 8 12 2
icin mutfakta sicaklik kontrolu etkili bir %36 %55 %9
Onlemdir.

15 Otel/restoran mutfaklarinda ¢ig gidalarin 6 10 5 1
pismis/tiiketime hazir yiyeceklerle temasinin %27 %46 %23 %4
engellenmesi kolaydir.

16 Pismis yiyeceklerin hizla sogutulmasi gida 6 6 6 4
zehirlenmelerinin engellenmesine yardimci %27 %27 %27 %19
olur.

17 Cig veya orta dlizeyde pisirilmis yiyeceklerin 3 8 8 3
servis edilmesi sakincalidir. %14 %36 %36 %14

18 Cig yiyeceklerin konuldugu kaplar 7 13 2
yikanmadan icine pismis yiyeceklerin %32 %59 %9
konulmasi gida zehirlenmelerine yol acabilir.

19 Yiyeceklerin servis zamanindan ¢ok 6nce 10 9 2 1
hazirlanmasi gida zehirlenmelerine neden %46 %41 %9 %4
olabilir.

20 Dogru sicaklik kontroli, pismis yiyeceklerden 2 10 2 7 1
cok ¢ig gidalar icin daha 6nemlidir. %9 %46 %9 %32 %4

21 GQGida glivenliginin saglanmasinda, pismis veya 2 2 10 8
daha énceden hazirlanmis gidalarin isitiimasi %9 %9 %46 %36
¢cok az 6nem tasir.

22 Mutfakta calisanlarin el hijyenine nem 9 12 1
gostermesi zehirlenmelerin engellenmesine %41 %55 %4

yardimci olur.
Not: Yizde rakamlarda ondalik sayilar tam sayiya yuvarlanmigtir.

Sonraki kisimda mutfakta yapilan uygulamalar ile gida guvenligi arasindaki iligki
Olculmeye calisiimistir. Gida guvenliginin saglanmasi icin en 6énemli araglarindan
biri olan mutfakta sicaklik kontroll, katilimcilarin ¢ok blytk bir kismi (20
katiimci) tarafindan etkin bir yontem olarak kabul edilmektedir. Ancak
katihmcilarin % 73’G ¢apraz bulagmanin kontroli igin 6nem tasiyan pismis ve ¢ig
gidalarin  birbiriyle temasinin kolayca engellenebilecegini distinmektedir.
isletmelerin 16’sinda farkli yiyecek gruplan icin ayn depolar bulundugu ve
mutfaklarinda yiyecek hazirlama ve pisirme boélimlerinin birbirinden ayri oldugu
disindldiginde bu yanit olagan goériinmektedir. Mikrobiyal toksinlerin
zehirlenmeye vyol agmasinda o©6nem taslyan pisirilen yiyeceklerin hizla
sogutulmasinin gida givenligine katkida bulunacag ifadesi dogru olarak 12 kisi
tarafindan ifade edilirken, 6 katiimci bu soruda yine kararsiz kalmistir (Tablo 9).
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Cig ya da orta pismis yiyeceklerin servisi misteri isteklerine ve mutfak kdltlrine
bagh oldugu icin kararsizlanin sayisi 8 kisiye ulagsmaktadir. Kararsizlarin disinda
bu konuyu risk faktorii olarak goérenler ise 11 kisi ile sayica daha fazladir. Ayni
konuyla baglantilh bir diger soru olan ¢ig yiyecek konulan kaplarin yikanmadan
iclerine pismis yiyecek konulmasi 20 katilimci tarafindan zehirlenme faktori
olarak dogru bicimde degerlendirilmistir. Yiyeceklerin servis icin bekletiimesi de
yine riskli olarak dustnulmektedir. Katiimcilarin % 87’si servis igin kullanilan
sicak-soguk tutma araclarinin sicaklik kontroliinu yaptiklarini belirtmiglerdir. Bu
durum servis 6ncesi bekletmenin riskli oldugu yargisi ile bagdasmaktadir.
Sicaklik kontrollnin pismis yiyeceklerden ¢ok c¢ig gidalar icin énemli oldugu
seklindeki negatif yonli soruya katlimcilann 12’si katlmig, 8’i ise bunu
reddetmis ve pismis yiyecekler icin daha 6nemli oldugunu ifade etmistir. Bu
konuda kararsizlarin sayisi ise ikidir. Dolayisiyla katilimcilarin bilgi eksikligi
bulundugu ifade edilebilir.

Yiyeceklerin yeniden isitimasinin énemsiz oldugu yargisi katihmcilanin 18’
tarafindan kabul gérmemistir. Bu noktada sicaklik kontroltiniin énemli oldugunu
disinilmesine karsin igletmelerde sicaklik kontroliine dikkat edilmedigi ve
gidalarin  pisme sicakliklarinin  kontroli i¢in termometre kullaniimadigi
belirlenmistir. Bu durumda igletmecilerin bilgilerini uygulamaya koymadiklari
gorulmektedir.

Gorusmenin sonunda yer alan el hijyeninin gida givenligi Gzerindeki etkisi ise
katihmcilarin % 95’i tarafindan ifade edilmektedir. Ancak igletmelerin % 27’sinin
mutfaginda el yikama lavabosu bulunmadidi g6z 6ntne alinirsa katihmcilarin bu
konudaki dustncelerini uygulamaya gecirmedikleri ifade edilebilir.

4.3. BULGULARIN TARTISILMASI

Calisanlar ile yonetimin gida guvenligine karsi tutumu ve hizmet igi egitimin
etkinligi buylk o6lglide part-time eleman galistiran ve ylksek isgiici devir oranina
sahip sektoér acisindan énem tasimaktadir (Mortlock ve dig., 1999). Cesme
ilcesinde yer alan turizm belgeli isletmelerde orta ve st yonetimde gorev alan
kisilerin de cogunlugu, turizm ve yiyecek/icecek ile ilgili egitim almamig, ancak
konuyla ilgili kisa sureli kurslara katilmis kisilerden olugsmaktadir. Mutfak
icerisine gida glivenligine uygun bir yapinin kurulmasi ve davranissal degisimin
saglanmasi ancak egitim ve yonetimin destegi ile mimkuinduir (Griffith, 2000).
Ancak tesis mdidurlerinin  tutumu egitim standartlarinin  olusturulmasinda
belirleyici olsa da bu durum sadece ydneticilerin sorumlulugunda degildir
(Tebbutt, 1992). Ankara’da yuritilen benzer bir calismada ele alinan
isletmelerin % 28,4 ’GUnde c¢alisanlara hijyen egitimi verildigi ve % 7,8 s’inde
HACCP sistemi kullanildigi belirlenirken (Bas ve dig., 2006), Cesme bdlgesinde
egitim verme oraninin % 86 ile oldukca yuksek oldugu, ancak HACCP uygulama
oraninin % 5 diizeyinde kaldigi gérilmektedir.

Sektore yonelik farkl yasal dizenlemeler strekli yenilenmektedir (Griffith ve
Coleman, 1993). Sik¢a degisen yasal diizenlemelere uyum saglamak zorunda
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kalan igletmeciler bu durumdan sikayetci olsalar da yasaya uyum saglama

konusunda isteklidirler. Bu bulgular calismada elde edilen sonuclarla

ortismektedir. Ancak ydneticiler yasalarnn uygulanmasindaki prosedurlerin

kisaltihp  kolaylastinimasi konusunda Umitli degildirler. Diger tarafan

arastirmalarda da belirtildigi gibi bir cok yasal diizenleme kiiglk isletmeler igin
sorunlar yaratabilmektedir (Griffith ve Coleman, 1993)

Cogu kiiclik o6lcekli konaklama tesisleri HACCP sistemine gegis icin gerekli
finansal kaynaga sahip degildir. Cesme ilcesinde yer alan kuiguk olgekli
isletmelerde de finansman problemleri, mevcut 6rglt yapisinin elverigsiz olmasi
gibi nedenler sistemin kurulmasi énindeki engeller olarak belirlenmigtir. HACCP
sisteminin gida zehirlenmelerini azaltacagl dusunilse de glven problemleri,
etkisiz iletisim, orgut ici sorunlar sistemin etkinligini azaltmaktadir. Yapilan
calismalar bu konuya igletme sahiplerinin de duyarl oldugunu gdéstermektedir.
Ayrica isletmeci ve tedarikgilerin gida glvenligi konusunda dikkatli olmasi
gerektigi vurgulanmaktadir (Coleman ve dig., 2000).

Diger taraftan artan kamu baskisi ve medyada bu konuda c¢ikan haberlere
ragmen isletmecilerin % 13’0 gida zehirlenmelerinin kiimes hayvanlarindan
kaynaklanabilecegini bilmemektedir. Oysa kiimes hayvanlarinin hazirlanmasi ve
yumurtanin pisirilmesi konularinda gida guvenligi konularina dnem verilmelidir
(Coleman ve dig., 2000). Ayni durum ilge icin de gecerlidir. Piring pilavinin
zehirlenmelere yol acgabilecegi konusunda arastirmalarda ortaya c¢ikan goris
ilcede daha duslik bir ylzde ile ifade edilmistir. Az pismis yiyeceklerin
olusturdugu riskin Gzerinde ise genelde durulmaktadir (Coleman ve Griffith,
1998). Ancak isletmecilerin yalnizca % 23 ’G mendllerinde az pismis ya da ¢iJ
iyeyeklere yer vermemekte, % 14’0 az pismis yumurta servisi yapmamaktadir.
ilcede sakincall buldugu igin az pismis yumurta servisi yapmayacagini ifade
eden isletme sayisi yok denecek olgide azdir. Bu durum az pismis ve ¢ig
yiyecekler icin de gecerlidir.

Benzer egilim yiyecek Uretimiyle ilgili bulgularda da gorilebilir. Arastirmalarda
ortaya ¢ikan zehirlenmelerin % 39’u ¢apraz bulagsmadan kaynaklandidi ifade
edilirken (Evans ve dig., 1998) bu sonu¢ tahminlenen den daha duslktir
(Worsfold ve Griffith, 1996). Sektdrdeki firmalarin ¢ogu capraz bulagmanin
neden olacagl bozulmaya ragmen bunu bir problem olarak algilamamaktadir
(Coleman ve dig., 2000).

Gida kaynakli salginlara yol agan faktorler agisindan Diinya Saglik Orgiitiiniin
Avrupa Bolgesine ait verilerinde 1993-1998 vyillar arasinda ortaya ¢ikan 13,310
salginda en 6nemli faktériin % 43 oran ile sicaklikla ilgili hatalar oldugunu
gostermektedir (WHO, 2002). Buna bagli olarak yiyecek icecek isletmelerinde
gida Uretimi sirasinda sicaklik kontroli olasi tehlikelerin engellenmesi agisindan
biyik ©6nem tasimaktadir. Ancak bu calismada, katilimcilarin sicaklk
kontrollinin énemli oldugunu distinmelerine ragmen isletmelerinde termometre

625



Adnan TURKSOY, Nejat ALTINIGNE

bulundurmadiklar ve etkin sicaklik kontrol prosedurleri uygulamadiklari
belirlenmistir.

Yiyeceklerin  uygun kosullarda tedarikve depolanmasinin &énemi ilge
bulgularinda oldugu gibi yapilan diger ¢alismalarda vurgulanmistir. Bu amagla
ilgede yer alan isletmeler biyuk tedarikgilerden mal temin ettiklerini belirtirken,
bu konuda diger ¢alismalarda tercih edilen yontemle ilgili veriye rastlanmamistir.
Gida guvenligi yasasinda dnemli dl¢lide yer alsa da galismaya katilanlarin %
14’0 yiyeceklerin hizli sogutulmasiyla gida zehirlenmelerinin  6ntline
gecilebilecegini (Worsford ve Griffith, 1997) diisinmemektedir. ilcede bu oran
daha yuksektir.

Gida guvenligi konusunda karsilasilan diger olumsuzluklar ise inanclar,
aliskanliklar, yanlis bilinen hijyen kurallari ya da dogru bilinen kurallarin yanlis
uygulanmasiyla ilgilidir. Cesme ilgesinde yer alan igletmelerin yarisindan fazlasi,
gida kaynakli hastaliklarin édnlenmesinin kisi ya da igletmelerden ¢ok devletin
sorumlulugunda oldugunu belirtirken, katilimcilarin % 96’si iyi gida hijyeninin
herkes tarafindan bilinen bir sey oldugunu, egitim gerekmedigini ifade
etmektedir.

5. SONUC VE ONERILER

Diinya ¢apinda kabul edilmis bir gida givenligi yéntemi olan HACCP, biyolojik,
kimyasal ve fiziksel tehlikelerin incelenmesinden ¢ok, onleyici bir yaklagimla,
gida givenligi icin 6nemli olan tehlikeleri tanimlayan, degerlendiren ve kontrol
eden bir sistemdir. HACCP sisteminin bir Grini Ureten fabrikada uygulanmasi
ile gcok sayida yemegin hazirlandidi restoran ve otel isletmelerinde uygulanmasi
arasinda buyuk farklliklar bulundugu unutulmamalidir. Uriin gesidinin fazla
oldugu ve sunulan yiyecek ve igecegin temel hizmeti olusturmadigi turizm ve
konaklama isletmelerinde sistemin uygulanmasi daha gugctar.

Bu gugcliige karsin Glkemizi yilda 20 milyonu askin yakin yabanci turist ziyaret
ettigi ve bu ziyaretlerin % 80’inin dinlenme ve edlenme amacgh oldugu goéz
onlinde bulunduruldugunda turistik tesislerde sik karsilasilan problemlerden
birisi olan gida zehirlenmesine ézel énem verilmelidir (ic6z, 2002). Ozellikle
sicakligin yiksek oldugu yaz mevsiminde gida zehirlenmesi vakalarinda bulyuk
artiglar  goéraldigt, tatii  amaciylagelen vyerli ve yabanci turistlerin
hastalanmalarinin sosyal ve ekonomik bircok soruna yol a¢tigi unutulmamaldir.
HACCP sistemi ile konaklama isletmelerinin yiyecekicecek bolimu
mikroorganizmalarn tehlike yaratabilecek yerler olarak tanimlanarak, konuklarin
saghginin korunmasi konusunda énlemler alinabilir.

Calisma ile Cesme ilgesinde konaklama igletmelerinin gida glvenligi
konusundaki mevcut durumu belirlenmis ve sonug olarak bu konuda yapilmasi
gereken c¢ok sey oldugu agikga ortaya konmustur. Bu noktada konaklama
isletmelerinin egitim kurumlarn ile baglanti icinde ve bilimsel destek alarak
HACCP uygulamasina gegmeleri en oncelikli konuyu olusturmaktadir.
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