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ONSOZ

Saglikli bir yasamin siirdiiriilebilmesi i¢in yeterli ve dengeli beslenme ile birlikte
giivenli gida tiikketimi ¢ok biiylik 6nem tasimaktadir. Calisan sayisinin ve 6zellikle
calisan kadin sayisinin siirekli artmasi, is yerlerinin evlere uzakligi, hizli kentlesme
ve zaman kisit1 gibi faktorler hazir yemek sektoriinii vazgecilmez kilmaktadir.

Yapilan bu g¢alismanin amaci Istanbul ili icinde faaliyet gdstermekte olan hazir
yemek iireten (tabldot) firmalarin gida giivenlik sistemlerinin uygulamalar1 agisindan
mevcut durumlarmin belirlenmesi ve bdylece sektdr icinde iyilestirme alanlarinin
ortaya ¢ikarilmasina kaynak teskil etmesidir.

Bu ¢alismamin gergeklestirilmesinde beni yonlendiren ve her konuda destek veren
Saymn Dog¢. Dr. Necla ARAN’a, aragtirma formlarmmin dagitimi ve toplanmasi
konusundaki yardimlarindan dolayr Ik Yemek Sanayicileri Dernegi ile istanbul
Biiyliksehir Belediyesi Halk Sagligi Daire Bagskanligi’na, arastirma verilerinin
istatiksel degerlendirilmesi konusundaki desteginden dolay1 Gebze Yiiksek Teknoloji
Enstitiisii 6gretim liyelerinden Sayin Dog. Dr. Liitfihak ALPKAN’a ve ¢alismalarima
gerekli zamani ayirabilmem de her zaman anlayis gosteren ve destek olan esime
tesekkiir ederim.
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OZET

Arastirmanin temel amaci, Istanbul’da faaliyet gdstermekte olan hazir yemek
ireticilerinin gida glivenligi agisindan mevcut durumlarinin analiz edilmesi ve elde
edilen verilerin sektdr icinde yapilabilecek iyilestirme caligmalarina dayanak teskil
edebilmesidir. Saglikli yasamanin saglikli beslenmeden, saglikli beslenmenin de
giivenli gida iiretiminden gectigi gercegi, hazir yemek iireten isletmelerde “gida
giivenlik sistemlerinin” énemini ortaya koymaktadir.

Arastirmanin ana kiitlesini Istanbul ili sinirlar iginde faaliyet gdstermekte olan 2.
sinif ruhsat sahibi 593 hazir yemek firmasi olusturmustur. Bu firmalar i¢inden
secilen 220 firmaya hazirlanan anket formu posta ile ve elden ulastirilmis, 60
firmadan geri doniis alinabilmistir.

HACCEP sistemini uyguladiklarini belirtmis olan isletmelerin samimiyetlerini kontrol
etmek ve HACCP sisteminin etkinligini 6l¢gmek amaciyla, isletmelerde;

HACCP planlarinin varligi, sicaklik-siire uygulamalari, pest kontrol uygulamalarinda
raporlama sistemi, soguk depolarin mevcudiyeti, son {irliniin dagitim sekli, temizlik
ve dezenfeksiyon uygulamalari, c¢apraz kontaminasyon riski, son {riinde
mikrobiyolojik kalite kontrolii, 1si1l islem wuygulanmayan ({iriinlerde pastorize
edilmemis yumurta kullanimi gibi konular1 kapsayacak sekilde kontrol sorulari
hazirlanmustir.

13 firma (% 22), HACCP sistemini uygulamakta oldugunu belirtmistir. Fakat 13
firma i¢inden sadece 1’1 ¢ok biiyiik ve 1’1 biiylik 6l¢ekli olmak tizere sadece 2 firma,
12 adet kontrol sorusunun hepsini olumlu yonde cevaplandirmistir. HACCP
sistemini uyguladiklarini belirtmis 3 firmanin pest kontrol uygulamalar1 kapsaminda
raporlama sistemleri bulunmamakta, 5 firma ise son iirlinde hicbir zaman
mikrobiyolojik kalite kontrol analizi yaptirmamakta ve 1sil islem uygulanmayan
tirlinlerin liretiminde pastorize edilmemis ¢ig yumurta kullanmaktadir.

Arastirma sonucunda hazir yemek firmalarinin biiyiik ¢ogunlugunun sicaklik-stire
uygulamalar1 kapsaminda yetersiz kaldiklar tespit edilmistir. Sicaklik-siire iliskileri
uygulamalar1 kapsaminda, hazir yemek firmalarinin, % 28’ inin (17 firma), gidalarin;
Belirli sicaklik derecelerine ulasacak kadar pisirilmesi ve sicakliklarinin 6l¢iilmesi;
Tehlike zonu olarak belirtilen 10 ile 65 °C arasinda 4 saatten fazla birakilmamasi;
Tekrar 1sitma sirasinda sicakliklarinin 65 °C’ nin iizerine 1 saat i¢inde ¢ikarilmasi;
Pisirme sonrasi sicakliklarinin 65°C’ den 10 °C’ nin altina 2 saat i¢inde indirilmesi
gibi uygulamalarin hig¢birini yerine getirmedigi belirlenmistir. Uygulamalarin hepsini
HACCEP sisteminin uygulandigy, 1 ¢ok biiyilik ve 1 biiylik 6l¢ekli olmak tizere sadece
2 firma yerine getirmektedir.

HACCEP sistemini uyguladigini belirtmis firmalarin uygulamayan firmalara gore, pest
kontrol uygulamalarinin etkinligi, temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalari, ¢apraz
kontaminasyonun engellenmesi, son iirlinde mikrobiyolojik kalite kontrold,
depolarda diizenli ve kalibreli sicaklik 6l¢iimii, personelin aldigi hijyen egitimleri
konularinda daha etkin ve yeterli uygulamalar i¢inde olduklari tespit edilmistir.



Kiiciik 6lgekli hazir yemek firmalarinin gida giivenlik uygulamalarin, orta, biliyiik ve
cok biiyiik olgekli firmalara gore cok daha yetersiz oldugu tespit edilmistir. Ankete
katilan 28 kii¢iik firma i¢inde sadece 1 firma HACCP sistemini uyguladigin
belirtmistir. Kiiciik 6lgekli firma temsilcilerinin % 92’ sinin HACCP ile ilgili yasal
mevzuat, % 86’ sinin HACCRP ile ilgili genel bilgi konusunda hicbir bilgileri yoktur.
Tim firmalar i¢cinde sadece 4 kiigiik Olgekli firma hicbir sekilde pest kontrol
uygulamasi yapmamaktadir.

Personelin % 64’ liniin ¢alisma siiresinin 1 ile 2,5 yil arasinda oldugu belirlenmistir.
23 kiigtik olgekli firmanin higcbirinde ise personelin ortalama g¢alisma siiresinin 5
yildan fazla olmadig tespit edilmistir. Hazir yemek firmalarinin hizmet verilen kisi
sayisina gore biiylkligl ve faaliyet yas1 arttikca HACCP uygulamalar1 ve ISO
belgesi sahiplik oranlarinda da biiyiik 6l¢iide artis gozlenmistir.

HACCEP sistemini isletmelerine kurmus olan ve kurmay1 planlayan firmalarin biiyiik
cogunlugu (40 firma, %87) siirekli gida giivenligini saglamak amacinda olduklarini
belirtmis, bununla beraber sadece ticari kaygilar1 kapsayan ifadeler olan, rakip
firmalar ile rekabeti kolaylastirmay1 (% 77, 34 firma), ¢esitli ihalelere girebilmeyi (%
67, 28 firma), reklam amaciyla kullanmay1 (% 50, 21 firma) da amagladiklarini
belirtmistir. Elde edilen sonuglar firmalarin biiyiik cogunlugunun HACCP sistemini
kurmay1 oOncelikle gida giivenligini saglamak amaciyla istediklerini fakat gida
giivenliginin yaninda ticari kaygilarin da ¢ok kuvvetli bir etken oldugunu
gostermistir.



ASSESMENT OF FOOD SAFETY SYSTEMS APPLICATIONS
IN CATERING SECTOR

SUMMARY

The aim of the research is to determine the state of food safety applications of
catering firms work in Istanbul. Depending on the information gathered from variety
consumers, the catering sector will be investigated and some improving actions can
be taken. Food safety systems play the main role for the catering firms because,
healthy life is related with healthy nourishment and healthy nourishment with safe
foods.

The population of the research is determined as 593 catering firms in Istanbul, that
have 2. class permission. 220 catering firms is selected from the population and the
prepared questionnaire is sent with mail and given by hand. 60 firms returned the
questionnaire.

In order to measure the effectiveness of the HACCP system and control sincerity of
the firms, which stated HACCP as implemented, control questions are prepared
about; existing HACCP plans, temperature-time applications, pest control report
systems, cold storage facilities, transport way of the end product, cleaning and
disinfection applications, cross contamination risk, microbiological quality control,
usage of non pasteurized egg by products without termal processing.

13 firms (%22) are stated that, they are implementing HACCP system. But only 1
very big and 1 big firm in 13 firms answered 12 control question as positive. 3 firms
don’t have pest control report systems, 5 firms don’t make microbiological analysis
and use non pasteurized egg by products without termal processing.

The results of the study showed that, most of the firms are insufficient in
temperature-time applications. % 28 of the firms (17 firms) are not applying all the
rules below;

Foods must be cooked untill certain temperature and temperature must be measured,;
Foods must not be kept more than 4 hours between 10 and 65 °C;

A temperature at least 65 °C must be reached within 1 hour during reheating;

The temperature of the food product should be reduced from 65 °C to 10 °C in less
than 2 hours. Only 2 firms are applying all the rules together.

It is determined that firms which are implementing HACCP system are much more
effectiv and sufficient in microbiological control of the end product, hygien training
in of the staff, systematic and calibrated temperature measurement, preventing of
cross contamination, pest control, cleaning and disinfection applications.

Xi



Small firms food safety applications are determined as much more insufficient than
medium and big firms. Only 1 firm in 28 small firms stated that, it is implementing
HACCP system. % 92 of representatives of small firms have no information about
HACCP legal laws, % 86 have no information about general HACCP system. Only 4
small firms have no pest control application.

% 64 of the personnels working time is between 1 and 2,5 year. The personnel
working time is not bigger than 5 years in any small firms. According to the research
it is determined that in big and old bussiness establishments contrast to the smaller
and younger are much more HACCP implemented and ISO Quality Management
System established.

The most of the firms (% 87, 4 firms) that have HACCP system established or are
still planning to establish, are stated for the reason, to obtain continous food safety.
But commercial care such as facilitating competition (%77, 34 firms), attending
adjudication (% 67, 28 firms) usage as advertisement action (% 50, 21 firms), is also
determined as a highly effectiv reason to establish HACCP system.

Xii



1. GIRIS

Beslenme ihtiyacinin eksiksiz karsilanmasi icin yeterli ve dengeli beslenme disinda
giivenli gida tiiketimi bir zorunluluktur. Kontamine olmus gidalar nedeniyle ortaya
cikan hastalik ve zehirlenmeler ciddi saglik sorunlari ve is giicti kayb1 yaninda tedavi
giderleri nedeniyle de onemli ekonomik kayiplara neden olmaktadir (John ve dig,

1995).

Hazir yemek sektoriine biiylik 6nem veren iilkelerden A.B.D’ de 1998 biitgesinde,
gida kaynakli hastaliklarin yayilmadan once teshisi ve gida glivenliginin saglanmasi
amaciyla alinacak onlemlerin gelistirilmesi i¢in 43 milyon dolarlik bir pay ayrilmistir
(Barendsz, 1998). ABD’de yapilan degerlendirmelerde senede 4 kisiden birinin gida
kaynakli mikroorganizmalarin nedeniyle hastalandigi ve yaklasik 5000 kisinin
yasamini yitirdigi (Ackerman, 2002); ekonomik giderlerin 4-14 milyar dolar arasinda
oldugu saptanmigtir. Gelismekte olan iilkelerde ise kontamine gidalar ve su yaklagik

2 milyon ¢ocugun 6liimiine yol agmaktadir (Ackerman, 2002).

Ulkemizde ise, Tiiketiciyi Koruma Dernegi’ nin yaptigi degerlendirmelerde ¢ok
sayida zehirlenme vakasinin gozlendigi belirtilmektedir. Dernegin degisik
bolgelerden aldig1 gida Orneklerinin laboratuvar sonuglarina gore, beyaz peynir,
sosis, kiyma ve pakette satilan hazir salatadaki mikrobiyolojik sonuglar T.S.E nin
belirledigi ve uluslararas1 standartlarin {izerinde c¢ikmustir. Fakat bu yasanan
zehirlenmelerin cok az kisiyle sinirli kalmasi, hastanelerin acil servislerine gelen
zehirlenme vakalarinin ¢ogunlukla zehirlenme yerine, zehirlenmenin neden oldugu
semptomlarin adiyla kaydedilmesi basin ve ilgili kuruluslarda ¢ok az yanki

uyandirmakta ve kayit dist kalmaktadir (Akdemir, 2002).

Saglik Bakanligi’nin 1999 yili verilerine gore, iilkemizde 6298 zehirlenme vakasi
yasanmis ve 28 6liim vakas1 kaydedilmistir. Il Saglik Miidiirliigii’ niin verilerine gore

ise 2001 yilinda Istanbul sinirlar1 iginde 1099 adet zehirlenme vakasi kaydedilmistir.



Bu verilerin sadece hastanelere yapilan kayitli bagvurulart kapsadigi goz Oniine
alinirsa, asil zehirlenme vakalarimin ¢ok daha fazla yasanmis oldugu siiphesizdir

(Akdemir, 2002) .

Mikroorganizmalardaki genetik degisiklikler, daha fazla yashh insanin ve ufak
cocugun anaokullarinda bir arada yasamasi, niifus artisi, gidalarin toptan iiretim ile
tilketiminin artmasi, analiz yontemlerinin gelistirilmesi ve gida iiretim ve dagitim
zincirindeki degisiklikler nedeni ile “yeni patojen” olarak adlandirilan patojenlerin
ortaya ¢ikmasi sonucu gida zehirlenmeleri ABD ve Avrupa iilkelerinde bile her yil

artis gostermektedir. (Boyacioglu, 2001; Tuncel, 1998).

Eskisi gibi sadece bolgesel olarak yetistirilen meyve ve sebzelerin yenmemesi,
diinyanin baska bolgelerinde yetisen besinlerin de tiiketilmesi aslinda bir¢ok sorunu
ve tehdidi de beraberinde getirmektedir. Cilinkii bu durum ile bolgelerdeki toprak, su
ve temizlik kosullartyla, is¢ilerin iirlinleri yetistirme, toplama, igleme ve nakletme
yontemlerine bagimli hale gelinmekte ve gida stokunun kiiresellesmesi yiiziinden bir
tilkenin saghigma yonelik tehditler kolayca bir bagka iilkeyi de tehdit edebilmektedir
(Ackerman, 2002).

Ulkemizde hazir yemek sektdriine talep oldugunu goéren girisimcilerin gida
giivenligini diisiinmeden ve gerekli altyapiyr olusturmadan iiretime ge¢meleri
sektoriin en biiylik sikintilarindan birini olusturmustur. Bu sikintiyr asabilmenin tek
yolunun egitim oldugu, sektor i¢cinde gerek ¢alisanlar gerekse de firma sahiplerinin

“gi1da glivenligi” nin 6nemi konusunda bilinglenmelerinden gegtigi agiktir.

Arastirmanin temel amacini, hazir yemek firmalariin gida giivenlik sistemleri
acisindan mevcut durumlarimin tespiti olusturmaktadir. Bu kapsamda; igletmelerin
gelecek egilimlerinin tespiti, ISO, Kalite Yonetim Sistemi ve HACCP sistemlerinin
isletmeye etkileri, isletmelerin HACCP sistemlerini kurma nedenlerinin belirlenmesi

de hedeflenmistir.

Aragtirmaya veri toplamak amaciyla bir anket formu tasarlanmis ve 2. smif gayri
sthhi miiessese ruhsati sahibi (giinliik 500 porsiyonun iizerinde iiretim kapasitesine
sahip), Istanbul ili sinirlari icinde faaliyet gostermekte olan 220 firmaya elden ve
posta ile ulagtirllmistir. Elde edilen toplam 60 adet anket sonucu daha sonra SPSS

ortaminda degerlendirilmistir.



2. LITERATUR BILGISI

2.1 Hazir Yemek Sektorii ve Gida Zehirlenmeleri

Toplu yemek hizmetlerinin halk arasindaki adi genelde tabldot¢uluktur. Tabldot,
Fransizca, “ table d’ hote’” un okundugu sekli ile Tiirk¢e’ mizde kullanima girmistir.
Fiks monii olarak yemekhane diizeni igersinde sunulan yemeklere iilkemizde tabldot
denmistir. Bugiin bu kelime Bati’da seyrek kullanilmasina karsin, Tiirk¢ce’ de daha
cok genel bir mutfakta hazirlanip 6gle saatlerine dogru teslim edilen fiks monii

olarak isyeri yemekhanelerinde sunulan yemekleri tarif etmektedir (Giirsoy, 1995).

1960’1 yillarda Istanbul’da bazi biiyiik firmalar fabrikalarma mutfak yapmayip,
yalnizca yemekhane insa etmisler ve eskiden fabrikasinda as¢i olarak veya idare
amiri/miidiirii olarak calismis kisileri bir bagka mekanda imal edecegi yemegi tasiyip
servise sunmalar1 halinde desteklemislerdir. Boylece her biri bir veya iki biiyiik
kurulugun garantisi ve tesvigi altinda bazi “tabldot kuruluglari” faaliyete ge¢cmistir

(Giirsoy, 1995).

1970’li yillarin sonuna gelindiginde Istanbul’ da tabldotculuk yapan isletme sayisi
yaklagik 300 i bulmakta iken 1980° li yillara geldigimizde 500’iin {izerine
¢tkmasina ragmen, higbirinin iiretim kapasitesi 5000 6&iin/glinii asmiyordu (Giirsoy,

1995).

Il Saghk Miidiirliigii’ niin verilerine gore sadece 2. siif ruhsat sahibi firmalarin
say1st Agustos 2002 tarihi itibari ile 593 olarak gerceklesmistir. Ruhsatli ve ruhsatsiz
olan 2. ve 3. sinif firmalarin toplam sayisinin 3000’ nin iizerinde oldugu tahmin

edilmektedir. (Kilig, 2002).

Bu kadar fazla insan ile dogrudan iliskili olan hazir yemek sektoriinde ozellikle
saglikli yagamin yolunun saglikli beslenmeden gectigi gercegi de g6z Oniine

alindiginda giivenli gida iiretimi bir zorunluluk olarak ortaya ¢ikmaktadir.



Hazir yemek sektoriinde gida zehirlenmelerine en fazla sebebiyet veren uygulamalar

asagida Ozetlenmistir.

Yemegin servise sunulmadan ¢ok dnce hazirlanmasi (Briggs, 2000; Rande,
1996; Weingold, 1994).

Yanlis sicaklikta (oda sicakligi) depolanmasi (Briggs, 2000).

Yetersiz siirede sogutulmasi (Briggs, 2000; Rande, 1996; Weingold, 1994). Bu
durum gidanin tehlikeli sicaklik zonunda ¢ok uzun siire kalmasini ve zararh
bakterilerin zarar verecek diizeye kadar cogalmasina neden olabilir (Rande,
1996).

Tekrar 1sitma sirasinda yetersiz sicaklik uygulamalari (Briggs, 2000; Rande,
1996; Weingold, 1994). Her 1sitma sirasinda gida tehlikeli sicaklik bolgesinden
geger ve bu durum da bakterilerin giivenilir olmayan sinirlara ¢ikmasina neden
olabilir (Rande, 1996).

Kontamine olmus pisirilmis ve ¢ig gidalarin kullanilmas1 (Briggs, 2000; Rande,
1996). Cig ve 1s1l islem uygulanmadan son iiriine katilan gida maddeleri
kontamine olmus ise ¢ok biiyiik tehlike olusturabilir (Rande, 1996).

Et ve et lirlinlerinin yetersiz pisirilmesi (Briggs, 2000). Gida yeterli sicaklik
derecelerine ¢cikmadig takdirde, tehlikeli sicaklik bolgesinde ¢ok fazla kalir ve
zararl bakterilerin gelismesine neden olabilir (Rande, 1996).

Gidanin hazirlanmasi sirasinda ¢ok fazla tehlikeli sicaklik bolgesinde kalarak
bakterilerin ¢ogalmasi (Briggs, 2000; Rande, 1996).

Donmus et ve tavuk {iriinlerinin yetersiz ¢oziindiiriilmesi (Briggs, 2000).

Cig gidalardan pismis gidalara kontaminasyon (Ozellikle ¢ig ve pismis gidalarin
karistirilmamasi ve herhangi bir gida i¢in kullanilmis olan bir ekipmanin ya da
ylizeyin bagka bir gida i¢in kullanilmadan 6nce temizlenmemesi kontaminasyona
yol agabilir (Rande, 1996).

Sicak gidalarin 63 °C’ nin altinda tutulmasi (Briggs, 2000).

Gida ile temas eden personelin enfeksiyonlu olmasi ve personel hijyeninin
yetersiz olmasi (Briggs, 2000; Rande, 1996). Ise hasta gelen ya da elinde enfekte

olmus yarasi olan personel zararl bakterileri gidaya gegirir (Rande, 1996).



2.2 Hazir Yemek Sektorii ve Yasal Mevzuat

28 Haziran 1995 tarihli Resmi Gazete’ de yaymlanan 560 sayili Kanun Hiikmiinde
Kararname, Saglik Bakanlig1’ nca Temmuz 1996°da yayilanan Gida Uretim ve Satis
Yerleri Hakkindaki yonetmelik, Tarim ve K&y Isleri Bakanligi® nin 1997 yili Kasim
ayinda yaymladigi Tirk Gida Kodeksi yonetmeligi ve 1995 yili Eylil ayinda
yaymlanan Gayri Sthhi Miiesseseler YoOnetmeligi ile iilkemizde hazir yemek

sektoriinii de kapsayan ¢esitli diizenlemeler getirilmistir.

Bu diizenlemelere gore; 500 porsiyonun iizerinde liretim kapasitesi olan (60 beygir
giiciin iistii) hazir yemek firmalar1 Saghk Bakanlig® na bagh, 11 Saglk
Midirliiklerinden 2. smif, 500 porsiyonun altinda iiretim kapasitesi olan (60 beygir
giiciin alt1) hazir yemek firmalar1 ise ilge Saglik Grup Baskanliklarindan 3. smif
gayri sthhi miiessese ruhsati almak zorundadir. Tiim hazir yemek firmalar1 ¢aligma
izinlerini Il Saglik Miidiirliiklerinden, {iretim izinlerini ve gida sicillerini ise Tarim il

Miidiirliiklerinden almaktadirlar (Tiirk Gida Mevzuati, 2000).

500’ iin tlizerinde iiretim kapasitesi olan hazir yemek firmalari, en az 4 yillik lisans
egitimi almis Ziraat, Gida, Kimya, Su Uriinleri Miihendisligi, Kimyagerlik ya da
Biyoloji meslek gruplarindan en az bir kisiyi sorumlu yonetici olarak istihdam etmek
zorundadir. 500’ {in altinda iiretim kapasitesine sahip isletmeler ise, 5 isyeri igin bir
sorumlu miidiir istthdam edebilecegi gibi, liretimin tiirline gore gida bilimleri
konusunda egitim gormiis tekniker ve teknisyen seviyesinde elemanlar1 her bir igyeri

i¢in istihdam edebilirler (Akgiir, 1999).

Gida tiretim ve satis yerleri hakkindaki yonetmelige gore hazir yemek firmalarinin 2
ayda bir kez 11 Saghk Miidiirliigii (Ilge Saghik Grup Baskanlig1) ve belediye
yetkilileri tarafindan denetimleri yapilmaktadir (Tiitk Gida Mevzuati, 2000; Caglar,
2000). Istanbul’ da 15 bin isyerinin faaliyet gdstermesi ve Istanbul Il Saglk
Miidiirliigii’ nde gorevli olan denet¢i sayilarinin yetersizligi sebebiyle ise bu denetim
sikligina ulagilamamaktadir (Pala, 2000). Ruhsat alimi ve yapilan denetimler
sirasinda kullanilmakta olan denetim formuna Ek B’ de yer verilmistir (Tiirk Gida

Mevzuati, 2000).



2.3 Gida Giivenlik ve Kalite Giivence Sistemleri

Tiiketicilerin saglik ve beslenme gereksinimlerini eksiksiz olarak teminine yonelik
tiim beklenti ve gerekliliklerinin karsilandigi, yasal norm ve kurallara uygun iiriinler,
“giivenli gida” olarak tanimlanabilmektedir. Bu sonuca ulagabilmeyi saglayan {iretim
uygulamalari da “gida giivenligi” kapsaminda yer almaktadir. Gida giivenligini tehdit
eden gida zehirlenmelerine yol acabilen tehlikeler fiziksel, kimyasal ve

mikrobiyolojik gruplar altinda ¢ok boyutlu olarak incelenmektedir (Topal, 2001).

Son iriiniin duyusal olarak en iist ve begenilir seviyede olmasinin, riiniin
mikrobiyolojik agidan limitlerin {istiinde olmasi halinde bir anlam ifade etmeyecegi
gibi, tam tersi olarak, son liriiniin mikrobiyolojik limitlerin i¢inde olmasina ragmen
duyusal kalitesinin kotii olmast da bir anlam ifade etmeyecektir. Bir bagka deyisle,
hem duyusal agidan kaliteli hem de giivenli {iriin saglanabilmesi ancak iyi kalite

giivence ile miimkiin olabilmektedir (Light and Walker, 1990).

Gida sanayiinde kalite ve {iriin glivenliginin saglanmasina yonelik ¢esitli sistemler ve
bunlarin kapsadigi faaliyetler, birbirini tamamlayici niteliktedirler. Uretim ve
hizmete yonelik kuruluslarda, s6z konusu faaliyetler cercevesinde asagida 6zetlenen
degerlendirmelerin  6zenle wuygulanmasi esastir. Kalite ve {irlin giivenligi
uygulamalari, “Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizleri Sisteminin” (HACCP-
Hazard Analysis Critical Control Points), “Iyi Uretim Uygulamalar1 Sistemi” (GMP-
Good Manufacturing Practice) , ISO 9000 Kalite Yonetim Sistemi ve “lyi
Laboratuvar Uygulamalari” (GLP-Good Laboratory Practice), “Iyi Hijyen
Uygulamalar1” (GHP, Good Hygiene Practice) sistemlerinin birlesik kullanimi1 olup,
uygunluk ve kalite giivenligi saglar. Bu sistemler giiniimiizde altin standartlar olarak

tanimlanmaktadir (Anon, 1995; Topal, 2001).

GMP, GHP, GLP gibi uygulamalar 6n gereksinim programlari i¢inde tanimlanmus,
gida giivenliginin saglanmasi i¢cin gerek HACCP sisteminin uygulanmasindan 6nce
gerekse de uygulama sirasinda yapilmasi gerekli olan pratik uygulama ve sartlar

olarak ifade edilmistir. (Anon, 1999).



2.3.1 HACCP Sistemi

HACCP sistemi, liretim ve dagitimin tiim asamalarinda mikrobiyal, kimyasal ve
fiziksel tehlike ve risklerin belirlenmesi, degerlendirilmesi ve kontrol altina
alinmasin1 igeren, grup c¢alismasmma dayanan bir yaklasimdir (Aran, 1998).
Glinlimiizde, en iyi bilinen, tiim gida gilivenligini saglamaya yonelik kontrol
Onlemlerini bir tek yOnetim sistemine baglayan tek yonetim aracidir (Heggum,

2001).

Geleneksel son kontrol yerine etkin bir alternatif olarak WHO (Diinya Saglik
Orgiitii), ve FAO (Amerika Gida ve Tarim Organizasyonu) tarafindan kabul edilmis
ve tim tye iilkelere tavsiye niteliginde metin olarak gonderilmistir (Codex

Alimentarius Commission, 2001; Ropkins ve Beck, 2000).

Sistem ilk olarak 1960’ I1 yillarin sonlarina dogru uzay yolculuklarinda tiiketilecek
gidalarinin iiretiminde, insan, gida, proses gibi muhtemel risk kaynaklari incelenerek
koruyucu nitelikte bir kalite kontrol yontemi olarak onerilmistir. FDA (Food and
Drug Administration) tarafindan 1973 yilindan itibaren diisiik asitli konserve gida
tretimi yapan tesislerde GMP stratejilerinin  gelistirilmesi amaciyla HACCP

denetimleri yapilmaya baslanmistir (Ropkins ve Beck, 2000 ).

Codex Alimentarius Komisyonu, 1993 yilinda HACCP sistemini programina almis
ve gida gilivenligini saglamak i¢in uluslararasi kabul gormiis bir yaklagim haline
getirmistir. Bugiin ABD’ de HACCP uygulamasi, deniz iiriinleri, az asitli konserve
triinler ile tavuk proseslerinde zorunludur. 1996’ dan itibaren Avrupa Toplulugu
ilkeleri, Japonya ve Avustralya tiim gida iireticilerine HACCP uygulamasini zorunlu

tutmaktadir (Goktan, 1998; Akdemir, 2002).

Ulkemizde ise, HACCP uygulamalar1 Tiirk Gida Kodeksi Y&netmeliginin yedinci
ayriminda, 16. ve 17.maddede adi resmen “HACCP” olarak gecmese de, kritik
kontrol noktalar1 (KKN) belirlenmesi, izlenmesi v.b olarak bahsedilerek, dolayli
olarak HACCP wuygulamasi1 aranacagi vurgulanmaktadir (Karaali, 2000;
Mahmutoglu, 2000)

HACCEP prensipleri bir ¢ok iilkenin gida gilivenlik kurallari iginde tanimlanmus, fakat
prensipler lizerinde llkelere gore farkli yaklasimlar s6z konusudur. (Ropkins ve

Beck, 2000). Bu yiizden, HACCP sistemi i¢in su anda ISO 9000 de oldugu gibi,



uluslararasi ortak bir standart bulunmamaktadir. HACCP uygulamalarinda yaygin
olarak kabul goéren referans Codex Alimentarius’un HACCP ile ilgili yaymlamis
oldugu kilavuzlardir. Hollanda, Danimarka, Yeni Zelanda-Avustralya gibi tilkelerin
kendi ulusal standartlar1 1996’ dan itibaren yaymlanmaya baslamistir (Mahmutoglu
2000).

Kalite kontroliinii saglamak amaciyla belirlenen proses noktalari, kritik kontrol
noktalar1 olarak degil, kontrol noktalar1 olarak belirtilmelidir. Isletmelerde kontrol
noktalarinin ayrilmasi, ger¢ek kritik gida giivenlik tehlikesi ile diger kontrol
noktalarinin kontroli ile ilgili sistem sekil 3.1’de gosterilmektedir (Mortimore,
2000).

lleride de anlatilacag: iizere ancak uygun on gereksinim programlarinin da iginde
oldugu araglarla kalite kontrol edilir, biitiinsel bir kaliteye yaklasilir ve son tiriiniin
miisteri ihtiyaclari, firma imaji, pazar Oncelikleri gibi kriterlere uygunlugu
saglanabilir. Uygulamada genellikle HACCP planlart gidanin kalitesini korumak
amaciyla da yapilmaktadir. Bu tip uygulamalarda dikkat edilecek en 6nemli nokta

pratik olmayan HACCP planlarinin olugsmasinin engellenmesidir (Heggum, 2001).

Proses Kontrol Noktalari Kritik Kontrol Noktalari
l (Gida Giivenligi)
Proses On | Valide edilmis kritik limitler |
Parametre Gereksinim
Limitleri Programlari
tarafindan yonetilir. | HACCP plam tarafindan yénetilir. |

Kalite YOnetim Sistemi

Sekil 3.1: Kontrol noktalarmin ayrilmasi



HACCEP sisteminde basar1 saglanmasinda kalibrasyonu yapilmis ekipman kullanimu,
personel egitimi, dokiimantasyon kontrolii ve sistemin denetimi etkili baglica

faktorleri olusturmaktadir (Aran, 1998).

2.3.1.1. HACCP Sisteminin Amaclari

Endiistriyel uygulamalarda sistemin temel amaci;
e  Ozgiin riskleri belirlemek,
e Onleyici etkinliklerin uygulamalarini gergeklestirmek

e Uriin giivenliginin ve kalitesinin garantdrii olabilmektir. (Topal, 2000).

2.3.1.2. HACCP Sisteminin Uygulanmasi ve Temel Prensipleri

HACCP sistemi 7 temel prensibe dayanmakta ve uygulamalarda 12 basamaktan
olugsmaktadir. (Codex Alimentarius Commission, 2001; Ropkins ve Beck, 2000).
Bunlar ;

1. HACCP Takimmmn Kurulmasi; Multi disipliner bir HACCP grubu
olusturulmalidir. Spesifik bilgi sahibi ve {riini taniyan uzmanlar yok ise
danismanlik alinmasi tavsiye edilir (Codex Alimentarius Commission, 2001).

2. Uriiniin Tammmlanmasi; Uriiniin kompozisyonunu, fiziksel, kimyasal yap1, aw,
pH degerlerini ve dagitim yonetimini de igerecek sekilde tanimlanmalidir (Codex
Alimentarius Commission, 2001). Uriin dizaym sirasinda iiriin bilesiminin, pH,
aw ya da iriine katilan dogal koruyucular gibi parametrelerin de mikrobiyal
gelismeyi etkilemesi sebebiyle mutlaka KKN olarak ele alinmasi gerektigi
seklinde ayrica goriisler de vardir (Sperber, 1998).

3. Uriiniin Kullanim Seklinin Belirlenmesi; Son tiiketicinin beklenen kullanim
sekli hassas gruplar, yash ve ¢ocuklar vb. dikkate alinarak tanimlanmalidir
(Codex Alimentarius Commission, 2001).

4. Akis Diyagramimmin Olusturulmasi; HACCP takimi iiriin akis diyagramini
olusturmalidir (Codex Alimentarius Commission, 2001).

5. Akis Diyagraminin Dogrulanmasi; Tiim basamaklar icinde akis diyagrami
dogrulanmali ve gerekirse gerekli diizenlemeler yapilmalidir (Codex

Alimentarius Commission, 2001).



Tehlike Analizlerinin Yapilmas1 (Prensip 1); HACCP plani i¢inde yer alip
almamasina karar vermek amaciyla tehlikeler hakkinda bilgi toplama ve bu
bilgilerin degerlendirilmesi prosesidir (Unterman, 1999).

Hammaddeden — isleme — Uretim — Dagitim ve tiiketime kadar olan tiim
basamaklarda {iriine gore potansiyel fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
tehlikelerin ve Onleyici faaliyetlerin tanimlanmasi gerekmektedir. (Codex

Alimentarius Commission, 2001).

Light ve Walker (1990), hazir yemek sektoriinde en fazla dikkate alinmasi

gereken tehlikeleri asagida goriildiigi gibi 6zetlemistir.

Potansiyel tehlikeli gidalar

Patojenik gida kaynakli mikroorganizmalar

Personelin patojenlerin gidalara bulagsmasina sebebiyet veren uygulamalari
Patojen mikroorganizmalarin hayatta kalmalarina izin veren, inaktive etmeyen ve
zehirleyici bilesenlerin detoksifiye etmeyen sicaklik-siire sartlari

Isitma sonrasi gidada kontaminasyona sebebiyet veren prosediirler

Patojenlerin yasamlarini siirdiirmelerini destekleyen ve ylizey, hava, su ve diger

faktorlerden gidaya bulagsmalarina sebebiyet veren uygulamalar.
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HACCEP sistemi i¢inde tehlikelerin tanimlanmasi ve risklerin belirlenmesi ile ilgili

bir anlatim sekil 3.2 de gosterilmektedir (Unterman, 1999).

Tiim ham maddenin ve dige
bilesen ve katkilarin
degerlendirilmesi

Uretim asamalarinda kontaminasyon
gergeklesme olasiligun
degerlendirilmesi

\ 4 \ 4

Uretim asamalarinda, depolama sirasinda, iiriin kullanimi sirasinda,
a) Patojen mikroorganizmalarin geligimi
b) Toksik maddelerin (nitrosamin v.b) olusumunun
gerceklesip gergeklesmeyecegi degerlendirilir

v \ 4 \ 4

Tehlikeler gida giivenligi agisindan 6nemli midir ve HACCP planinda belirtilmeli midir?

Sekil 3.2 HACCP sistemi iginde tehlikeler ve risklerin belirlenmesi

7. Kiritik Kontrol Noktalarimin (KKN) Belirlenmesi (Prensip 2); Olasi tehlike
veya tehlikeleri kabul edilebilir diizeye indirebilmeyi, tamamen engellemeyi veya
ortadan kaldirabilmeyi hedefleyen kritik kontrol noktalari niteligindeki islem
basamaklarin1 belirlemektir. Bu noktalar, tretimde bir isleme basamagi
olabilecegi gibi, hammaddenin {iretim, hasat, nakliye, fabrika kabul, 6n islem,
iirlinlin formiilasyonu, bilesenlerinin ilavesi, isleme, depolama vb. herhangi bir
evresinde olabilmektedir. Bu noktalarin belirlenmesi i¢in karar agact metodu
uygulanir. Boylece ilgili basamagin tanimli tehlike icin KKN olup olmadigi
belirlenir (Unterman, 1999).

Yapilan aragtirma projelerinde hazir yemek sektdriinde HACCP modelleri i¢in 4
onemli KKN tanimlanmistir. Bunlar; Bilesen kontrolii ve depolanmasi, ekipman
sanitasyonu, 0zel personel hijyeni ve siire-sicaklik iligkisidir (Light and Walker,
1990). Avrupa Birligi’ nin 93/43 numarali hijyen direktifinde ise calisanlarin
hijyen pratik uygulamalar1 konusundaki bilgisi kritik bir kontrol noktasini

olusturmaktadir (Tome ve ark. 2000).
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8.

10.

11.

12.

Kritik Limitlerin Belirlenmesi (Prensip 3); Her iiriine gore kontrol altina
alinacak KKN basamaklari i¢in 6zgiin kriterler ve hedef limitler belirlenmelidir.
Sicaklik, pH, nem diizeyi, aw gibi degerler genel olarak bu 6zgiin kriterleri ve
hedefleri olusturmaktadir. Bu limitler, iyi tanimlanmis, gozlenebilir ve Ol¢iilebilir
olmalidir (Codex Alimentarius Commission, 2001; Rande,1996)

Kontrol ve izleme Sisteminin Kurulmas1 (Prensip 4); KKN’ larmin kritik
limitler g6z onlinde bulundurularak izlenmesidir. Bu izleme programinin KKN’
larinin  limitler disina ¢ikma durumlarini farkedebilecek ve son iiriiniin
reddedilme ihtimali durumunda diizeltici faaliyetler olusturabilecek sekilde
tasarlanmas1  gerekmektedir. Fiziksel ve kimyasal Ol¢timler c¢ogunlukla
mikrobiyolojik dl¢limlere gore daha fazla tercih edilmektedir, ¢iinkii daha ¢abuk
sonu¢ vermekte ve iriiniin mikrobiyal kalitesi de belirlenebilmektedir. (Codex

Alimentarius Commission, 2001).

Izleme programinda uygulamalar baslica 2 grup altinda toplanmaktadir; Bu
gruplardan ilki on-line sistemlerdir. Bu sistemde kritik faktorler iiretim sirasinda
stirekli olarak olgiilir. Off-line sistemlerde ise, kritik faktorleri izlemek i¢in
ornekler alinir. Alinan 6rnegin tiim tiretimi temsil edememesi off-line sistemlerin
dezavantajini olusturmaktadir (Mortimore and Wallace, 1995). Etkili bir izleme
programi i¢in; ne, nicin, nasil, nerede, kim tarafindan ve ne zaman sorularinin
cevaplandirilmasi gereklidir (Hudak-Roos ve Garrett, 1992)

Diizeltici Eylem Plam1 (Prensip 5); Her KKN i¢in olast sapmalarin ortaya
cikma ihtimaline karsin, spesifik diizeltici faaliyetler gelistirilmeli ve bu diizeltici
faaliyetlerin uygulanmasi sonucunda KKN kontrol altina alinabilmelidir (Codex
Alimentarius Commission, 2001). Tekrarlanan problemler ve personelin
kurallarin disina ¢ikmasi tekrar bir egitimi gerektirmektedir (Rande,1996).
Dogrulama (Prensip 6); Planlanan HACCP sisteminin etkin ¢alisip ¢alismadigi,
gelistirilen sistemin tamamlayic1 testlerle dogrulanmast ve kanitlanmasi
kosuluyla kesinlige kavusturulmalidir Dogrulama o6rnekleri olabilecek 6rnek
noktalar; HACCP sistemi, kayitlar ve sapmalarin gozden gegirilmesi, KKN°
larinin limitler i¢inde oldugunu belirlemeye dair operasyon, kritik limitlerin

dogrulanmasi (Codex Alimentarius Commission, 2001).

Dokiimantasyon (Prensip 7); Gelistirilen biitiin islemler ve kayitlar, uygulama

ve prensipler dogrultusunda kanitlandiktan sonra, yazili dokiimanlar haline
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getirilerek rutin uygulamaya alinmalidir. Tutulacak kayitlarin nasil olacag: veya
hangi siklikla kayit tutulacagi, potansiyel tehlikenin risk durumunu, tehlikeyi
kontrol etmek i¢in kullanilan yontemlere gore degisebilmektedir (Anon, 1992;

(Codex Alimentarius Commission, 2001).

Hazir Yemek Sektoriinde Kritik Kontrol Noktalari, tehlikeler, kritik limitler ve

yapilmas1 gereken faaliyetler ile ilgili yapilmis bir caligma Tablo 3.1 de

gorilmektedir. (Briggs,2000);

Tablo 3.1 Hazir Yemek Sektoriinde Kritik Kontrol Noktalari, tehlikeler, kritik limitler

Kritik Kontrol Noktasi

Tehlike

Kritik Limitler ve
Gereken Faaliyetler

Yapilmasi

Satin Alma ve Teslim

Yiiksek riskli gidalarin gida
zehirlenmesine yol
acabilecek bakteri ya da

Giivenilir tedarik¢iden iiriiniin alinmasi.
Teslim sicakliginin  belirlenmesi  ve
kontrolii (5 °C ve alt1).

toksinlerle kontamine 15 dk. iginde uygun depolanmasi.
olmasi Paketlerin ve gidanin gorsel, duyusal ve
sicaklik olarak kontrolii.

Depolama Gida zehirlenmesine yol Yiiksek riskli gidalarin paketlenmis
acabilecek bakteri ya da olarak giivenli derecelerde depolanmasi.
toksinlerin ¢ogalmasi ve Tarih ve etiket bilgilerinin verilmesi.
kontaminasyonlar1 Stok kontrolii. ~ Depolama alaninin

stirekli kontrolii. Soguk depolama, 5 °C
ve alti. Dondurulmus depolama, - 18 °C
ve alt1.

Hazirlik Yiiksek riskli  gidalarin Cevre sicakligina maruz kalma siiresinin
kontaminasyonu.  Patojen kisaltilmasi. Pigmis ve ¢ig triinlerin
bakterilerin liremesi. ayrilmasi. Ellerin isleme Oncesi ve

sonrast  yikanmasi.  Yiksek riskli
gidalarda temiz ekipmanlarin kullanima.

Pisirme Patojen bakterilen Etli ve tavuklu gidalarin en az 75 °C’ ye
yasamlarini siirdiirmeleri kadar pisirilmesi.

Sogutma Spor ve patojenlerin Miimkiin olan en kisa siirede gidalarin

cogalmasi. Toksin {iretimi
ve patojen bakteriler ile
kontaminasyon.

sogutulmasi.

Sicak tutma

Patojenlerin ¢ogalmasi ve
toksin tiretimi

63 °C’ nin uzerinde tutulmasi

Tekrar 1sitma

Patojen bakterilen yasamda
kalmas1

75 °C’ nin Ustiine 1s1tma

Sogukta depolama

Patojenlerin gogalmasi

Diizenli sicaklik kontrolii (5 °C ve alt1).
Yiiksek riskli gidalarin kodlanmasi. Raf
Omiirlerinin kontrol edilmesi.

Servis

Spor ve patojenlerin
cogalmasi. Toksin {retimi
ve patojen bakteriler ile
kontaminasyon.

Soguk servis; Yiiksek riskli gidalarin
soguk ortamdan alinir alinmaz servise
sunulmasit. Sicak gidalar; Cok c¢abuk
servise sunulmasi.
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2.3.2 ON GEREKSINiM PROGRAMLARI

US National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods,
(NACMCEF), 6n gereksinim programlarint HACCP sisteminin temel dayanagi olan,
operasyonel sartlar1 kapsayan, iyi iiretim uygulamalarimi (Good Manufacturing

Practice, GMP) igeren prosediirler olarak tanimlamistir ( NACMCEF, 1997).

Bir¢ok uygulayici ise uluslararasi kodeks standartlarini 6n gereksinim programlarinin
temeli olarak almaktadir. (Wallace and Williams, 2001). HACCP ile ilgili Codex
Alimentarius’ ta yer alan tanimda 6n gereksinim programlari, gida isletmelerinde
HACCP sisteminin uygulanmasi Oncesi yapilmasi gerekli prensipler olarak

tanimlanmistir (Codex Committee, 1997 a,b).

Diinya Saglik Orgiiti (WHO, World Health Organisation) ise &n gereksinim
programlarini, gida gilivenliginin saglanmas1 i¢in gerek HACCP sisteminin
uygulanmasindan 6nce gerekse de uygulama sirasinda yapilmasi gerekli olan pratik

uygulama ve sartlar olarak tanimlamistir (WHO, 1999).

Mortimore ve Wallace ise, sekil 3.3 de gortildiigi gibi, 6n gereksinim programlarini
HACCP destek ag1 olarak ifade etmistir. Her tiirli gida isletmelerinde yonetim
sistemleri ve prosediirler arasindaki giivenli ve yiiksek kaliteli gida tretimi igin

mevcut olan karsilikli iligkiyi ifade etmektedir (Mortimore ve Wallace, 1998).

Istatiksel Proses
Kontrol

Tedarik¢i Kalite \ /
(i ki)

Personel ve
Egitim

Iyi Uretim Kalibrasyon

Uygulamalari

Kalite Yonetim
Sistemi

Onleyici Bakim Vaka yénetimi/

[zlenebilirlik

Sekil 3.3 Ongereksinim Programlar1 ve Destek A1
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Bazi iilkelerde ise 6n gereksinim programlarinin kullanimi yayginlik kazanmis ve
standardize olmustur. Kuzey Amerika’ da Tarim ve Gida Giivenligi Denetim Servis
departmaninda (USDA-FSIS, Department of Agriculture Food Safety Inspection
Service) HACCP ile beraber lyi Uretim Uygulamalari (GMP, Good Manufacturing
Practice) ve Standart Operasyon Prosediirleri (SSOPs, Standart Operating
Procedures) et, tavuk ve yumurta i¢in zorunlu tutulmaktadir (Wallace and Williams,
2001).

Gida ve Ilag Idaresi (FDA, Food and Drug Administration) GMP uygulamalarmin én
gereksinimlerini tiim gida treticileri i¢gin, HACCP sistemini ise sadece deniz lirlinleri
tireticileri i¢in zorunlu tutmaktadir. Su an i¢in Avrupa Birligi’ nde resmi bir 6n
gereksinim programu ile ilgili olarak 6zel yasal zorunluluklar bulunmamakla birlikte,

farkli terminolojiler ile aymi icerige sahip uygulamalar mevcuttur (Wallace and

Williams, 2001).

On gereksinim programlar siirekli artan bir sekilde kullanim alani1 bulmasina ragmen
bir¢ok isletmede 6n gereksinim programinin igeriginin algilaniginda eksiklikler, hatta
programin HACCP sisteminin etkinligini azaltacagi yolunda goriisler de mevcuttur.
Bu goriise destek olarak, ©on gereksinim programlari1 kapsayan HACCP
sistemlerinin hijyen ve kalite ile ilgili bir ¢ok giivenlik tehlikesinin KKN olarak ele
alinmas1 sonucu HACCP planinin yonetiminin zorlastig1 ve dolayisiyla gercek gida
giivenligi ile dogrudan ilgili kritik kontrol noktalarina gereken énemin verilememesi
(geregi gibi izlenememesi ve kontrol edilememesi) gibi bir sonucu dogurdugu

diistiniilmektedir (Wallace and Williams, 2001).

Bu goriise tam kars1t olarak on gereksinim programlariin HACCP’ in etkinligi
acisindan ¢ok biliylkk oOnem tasidigi, fakat HACCP sisteminin disinda
diistintildiiglinde de, bu programlara gereken ilgi ve destegin verilemeyecegi goriisii
de vardir. HACCP ve 6n gereksinim programlarinin etkin uygulanmasi, izlenmesi ve
dogrulanmas1 ancak ISO 9000 Kalite Yonetim Sistemi ile yonetilmesi ile miimkiin

olabilir. Sekil 3.4, (Wallace and Williams, 2001).

Etkin uygulanan 6n gereksinim programlart HACCP planim basitlestirir ve iiretilen
irlinlin giivenli olmasini garanti altina alir (Canadian Food Inspection Agency,
2002). Bir isletmede HACCP sistemi kurulmadan once, mevcut olan programlar ile

tim On gereksinim ihtiyaglarimin karsilanip karsilanmadigi, gerekli kontrol,
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dokiimantasyonun olup olmadigi tespit edilmeli, eksikler varsa tamamlanmalidir

(Canadian Food Inspection Agency, 2002).

Kalite YOnetim Sistemi

Kalibrasyon

Egitim

Tedarikei
Giivenligi

Onleyici Bakim Operator Hijyeni

Izlenebilirlik Cevresel Hijyen

Proses Temizlik

Kapasitesi

Pest YoOnetimi

ISO 9001

Sekil 3.4. Giivenlik ve Kalite Y&netimi

2.3.2.1 On Gereksinim Programlarinin Kapsadigi Kriterler

e lsletme Olanaklar1 ve Cevresi

Bina ve bina cevresi gidalarin kontaminasyonunun engellenmesini saglayacak
sekilde dizayn edilmis olmalidir. Isletme olanaklari icinde bina ve bina ¢evresi
icinde, dis ¢evre Ozellikleri, yollar, drenaj hatlari, bina dizayn1 ve yapisi, iirlin akisi,
banyo, yemek salonlari, giyinme odalari, lavabolar ile su, buhar ve buz kalitesi gibi
kriterler s6z konusudur. Gerekliliklere uygunluk, tatmin edici sartlarin saglandigin
gosteren yazili programi iceren prosediirlerin (denetlenecek alanlar, yapilacak
faaliyetler, sorumlu kisi, denetim siklig1, tutulacak kayitlar) dogrulanmasi ile saglanir

(Canadian Food Inspection Agency, 2002).

e Dagitim ve Depolama

Gidanin i¢indeki katkilar, ham gidalar, paketleme materyali ve gelen diger
materyaller kontaminasyona neden olmayacak sekilde depolanir, dagitilir ve islenir.

Bu sistemi siirekli izleyecek ve siirekli kontrol edebilecek yeterli bir program
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olusturulmalidir. Sistem herhangi bir kontaminasyona izin vermeyecek sekilde
tasarlanmalidir. Gelen hassas maddelerle ilgili garanti sertifikalar1 veya analiz
sonuglari, ya da bagka tatmin edici sonuglar gerekli olabilir, bu gereklilikler HACCP
planinda belirtilir (Canadian Food Inspection Agency, 2002).

e Ekipman

Ekipmanlarin dizayni, diizeni ve yerlesiminde yine kontaminasyona sebebiyet
vermeyecek ve ekipmanlarin durumunu siirekli izleyecek sekilde sistem kurulur.
Ayrica ekipman bakimi ve kalibrasyonu da iizerinde 6nemle durulmasi gereken bir

konudur (Canadian Food Inspection Agency, 2002).

e Personel

Personel egitim programinin amaci giivenli gida iiretim pratiklerinin garanti altina
alinmasidir. Program personelin ihtiyaci olan egitimlerin stirekli devaminin
saglanmasini gerektirir. Ayrica egitim programinin etkinligini dogrulayabilecek bir

prosediir olusturulmalidir (Canadian Food Inspection Agency, 2002).

Ispanya Halk Saglhi§i Merkezi tarafindan 4 {iniversite mutfaginda vyiiriitiilen bir
aragtirmada gida ile temas eden personel GMP uygulamalar1 konusunda egitildikten
sonra son Uriinler, kullanilan ara¢ ve gere¢ yiizeyindeki mikrobiyal yogunlukta ¢ok
onemli derecede azalmalar tespit edilmistir. Calisma sonucunda personel egitiminin

dogrudan iirlin giivenligini etkiledigi goriilmiistiir. (Tome ve ark. 2000).

e Sanitasyon ve Pest Kontrol

Yazili sanitasyon programi gida giivenligini garanti altina alarak kontrol edilmesi
gereken parametreleri igerir. Sanitasyon prosediirleri ekipmanlar, araclar-gerecler,
duvar, tavan, 1siklandirma cihazlari, sogutma tiniteleri ve gidalarin giivenligine etki
edebilecek her tiirlii cihaz icin gelistirilmelidir. Isletmenin yazili, etkili ve giivenli

bir pest kontrol programi olmalidir (Canadian Food Inspection Agency, 2002).

Yazili pest kontrol programi; isletmede pest kontrolden sorumlu kisiyi, hizmet alinan
firmanin ve firmadan program i¢in sorumlu kisinin adini, kullanilan kimyasal ve
metodlarin listesini, tuzaklarin bulunduklari yerin haritasini, denetim sikligin1 ve pest

kontrol raporlarini igermelidir. Pest kontrol programinin etkinligi alanlarda bocek ve
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kemirgen aktivitesinin kontrolii ile dogrulanir (Canadian Food Inspection Agency,
2002).

e Geri Cagirma

Yazili geri ¢agirma programi, bir geri ¢agirma ihtiyaci olustugunda firmanin
uygulamasi gereken prosediirleri igerir. Prosediiriin amaci, tanimlanmis gidanin
pazardan miimkiin oldugunca etkin, hizli ve tamamen toplanmasini saglayabilmektir.
Program periyodik olarak etkinligin dogrulanmasi icin test edilmelidir (Canadian

Food Inspection Agency, 2002).

2.3.2.2 GMP (lyi Uretim Uygulamalari)

Iyi iiretim uygulamalar1 olarak adlandirilan bu uygulama, Tiirk gida mevzuatinda, 10
Temmuz 1996 tarihli Resmi Gazete’ de yaymlanarak yiiriirliige giren Gida Uretim ve
Satis Yerleri Hakkinda Yonetmelik’te net bir sekilde tanimlanmistir (Karaali, 2000).

Giivenli gida iiretim sisteminde GMP ¢ok onemli bir teknik olup, risk analizlerini
icermedigi i¢in HACCP ile birlikte uygulama zorunlulugu vardir. Ancak GMP tam
olarak uygulandiginda, HACCP uygulamasini da kolaylastirir. GMP teknigi, HACCP
sisteminin basarisinda ve arzulanan standardin gelistirilmesinde temel unsurdur.
GMP kavrami iyi ve dogru lretim tekniklerini ve bunlarin uygulama standartlarini
tammlar. Uretim, depolama ve dagitim sirasindaki gerekliliklerin uygulanma

durumunu kontrol eder (Goktan, 1998).

Uretim ile ilgili her her tiirlii faaliyet standartlar dogrultusunda tanimlanir ve siirekli
izlenecek bir sistem kurulur (Light and Walker, 1990). En 6zli agiklamasi ile GMP
felsefesi, istenmeyen kosullarin ve tiim olumsuzluklarin belirlenerek uzaklastirilmasi,
zararli olan etkenlerin engellenmesi esasina dayanir. Sistemde istenen kullanim

sekline gore giivenilir, standart kalitede stirekli iiretim saglanir (Heggum, 2001).

GMP uygulamalarinda isletmelerde, liretim dncesi ve sonrasi i¢in baz alinacak

koruyucu 6nlemler ve izlenecek yol asagida 6zetlenmistir (Topal, 2001);
Bilesenler Acisindan;

- Isletmenin stok talep ve spesifikasyonlarinin belirlenip, belgelenmesi

- Isletmenin taleplerine uygun mal temin eden tedarikgilerin belirlenmesi
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- Hammaddelerin raf Omiirlerini sinirlayan depo kosullar1 gibi parametrelerin

belirlenmesi
Uriin gelistirme agisindan;

- Uriin giivenligini etkileyici 6ngériilen tehlike olasiliklarinin engellenmesine yonelik
etkin 6nlemlerin belirlenmesi,

- Uriiniin raf émriiniin uzatilmasina yonelik énlemlerin belirlenmesi,

- Proses konusunda teknik bilgi ve uzmanlarin deneyimlerinden yararlanilarak iiretim
parametrelerini belirleyecek gerekli bilgi bilgi birikimini saglayacak dokiimanlarin

olusturulmasi,
Uretim acisindan;

- Tehlike odag1 olabilecek biitiin kritik kontrol noktalarinin dikkate alinmast,
- Cesitli sorunlar ve engeller karsisinda sistemin devamliligini saglayabilecek
onaylanmis Onerilerin degerlendirilmesi,

- Uretim hattina yonelik belirlenen énerilerin islerliginin dogrulanmasi
Ambalajlama a¢isindan,

- Isletme normlarina uygun ambalaj malzemelerinin belirlenmesi
- Bu spesifikasyonlara uygunluk kontrollerinin yapilmasi
- Beklentiler dogrultusunda ambalaja uygulanacak islemlerin, iiriiniin kalite

korunumuna uygunlugunun saptanmasi.
Muhafaza ve dagitim agisindan,

- Uygun muhafaza kosullarinin belirlenmesi ve uygulamaya alinmasi

2.3.2.3 GHP (lyi Hijyen Uygulamalarr)

“Hijyen”, gida zincirinde gidanin giivenligi ve uygunlugunu her basamakta
saglamaya yonelik olarak alinan Onlemler olarak tanimlanmaktadir (Codex

Alimentarius Commission, 1995)

Tiirkge’ de “iyi hijyen uygulamalar1” olarak ifade edilebilecek GHP uygulamalari
ise, tesis, makine parki, ham madde ve personel hijyeninin yanisira, temizlik ve
dezenfeksiyon talimatlarini da igerir. Kisaltilan bu hususlar 6zet olarak, 16 Kasim
1997 tarihli Resmi Gazete’ de yayinlanarak yiiriilige giren “Tiirk Gida Kodeksi
Yonetmeligi’ nin yedinci boliimiinde yer almaktadir. (Karaali, 2000) 1960’ I1 yillarin
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basinda GHP ve GMP i¢in uluslararasi kurallar Codex Alimentarius tarafindan
gelistirilmistir.
GHP uygulamasit GMP sisteminin bir parcasidir ve hijyenik uygunlugun saglanmasi

icin gerekli onlemleri igerir. Sekil 3.5 de GMP, GHP ve HACCP arasindaki
karsilikli iligki goriilmektedir (Heggum, 2001).

GMP

Giivenlik, Hygienic isleme
uygunluk ve Olgtimleri ve + HACCP
kalite On gereksinim

giivenligi ve uygunlugu

-~

Sekil 3.5 GMP, GHP ve HACCP arasindaki karsilikl1 iligki

2.3.2.4 GLP (iyi Laboratuvar Uygulamalari)

Kalite Giivence Sistemleri i¢inde bir baska 6nemli konu, analiz sonuglarmin
giivenilirliginin saglanmasi agisindan, “Iyi Laboratuvar Uygulamalari” olarak
tanimlanan GLP (Good Laboratory Practice) uygulamalaridir. Kalibrasyonu da igine
alan GLP konusu, giiniimiiz anlayisinda bir oneri olmaktan ¢ikip, uygulama ile
biitiinlesen bir kavram olarak degerlendirilmektedir. Uretimin/iiriiniin kalitesinin

kontrolil laboratuarlarin sorumluluklar: arasinda bulunmaktadir.

GLP uygulamalar {iretim silirecinin ana pargasi olarak goriilmekte ve GMP’
nin bir boliimiini olusturmaktadir. Buna goére analizlerin giivenilirligi ve yeterliligi;
HACCP uygulamasiin basarisini, dogrulugunu ve baglantili olarak iyi bir iiretimi
saglamaktadir. Bu hem isletme i¢i gereksinimlere, hem de yasal normlara
uygunlugun geregidir. Boylece GLP uygulamalari, kalite giivenligi ve kalite kontrolii
birbirleri ile dogrudan etkilesim ic¢indedir. S6z konusu bilgilerin 6zetlendigi sematik

yap1 Sekil 3.6 da verilmistir. (Topal, 2001)
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Analitik verilerin;

e giivenilirligi,
o yeterliligi \ - HACCP giivence

uygulamasinin
basarisini ve dogrulugunu
belirlerken
- iyl liretim tekniklerini (GMP) de
yonlendirir.

Bu durum;
hem isletme i¢i gereksinimlere,
hem de yasal normlara
genel uygunlugun geregidir.

Buna gore;

GLP lyi laboratuvar uygulamalarmin

Kalite Giivenligi / \ Kalite Kontrol

kavramlari ile etkilesim iliskisi gecerlidir.

Sekil 3.6 GLP Uygulamalarimn Islevsel Biitiinliigii

2.3.3 Toplam Kalite Yonetimi ve iSO 9000 Kalite Yonetim Sistemleri

Toplam Kalite Yonetimi, bireysel ve kurumsal olarak hedefe ulasmanin temelini
olusturmaktadir. Tim proseslerin, iirlin ve hizmetlerin tam katilim yoluyla
gelistirilmesi, i¢ ve dis miisteri tatmininin artirilmasi, miisteri bagliliginin
yaratilmasinin saglanmasi amaciyla isletmede alinan sonuglarin iyilestirilmesine
dayanan, miisteri beklentilerini her seyin {istlinde tutan ve miisteri tarafindan
tanimlanan kaliteyi, tiim faaliyetlerin yiiriitiilmesi sirasinda iirlin hizmet biinyesinde
olusturan modern yonetim bi¢imidir (Gok ve Kayaardi, 2002). Bu sistemin en yaygin
kullanimi, ISO 9000 Kalite Yonetim Model Standart Serileri” ile saglanmaktadir.
Fakat ISO 9000 gibi kalite yonetim sistemleri, gida giivenlik sistemlerinin aksine
herhangi bir sektore o6zel degildir. Bir baska deyisle her sektore uygulanabilir
sistemlerdir (Mahmutoglu, 2000).
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Evrensel bir kalite anlayisinin gelistirilmesine duyulan ihtiyag ilk olarak 1980’ lerin
basinda ortaya ¢ikmistir. Bu anlayis, sirketlerin global pazarda yerlerini alabilmeleri
i¢cin liretim ve hizmetlerinde kalite sistemleri uygulamalarinin kagimilmaz oldugunu
ifade etmekteydi. Ekonomik gelismeler ile giiglenen bu yeni kavramlar, kalite
sistemlerinin hizla tamimlanmasina ve standardize edilmesine neden olmustur.
Sonugta igletmelerin yapisi, miisteri isteklerine ve ihtiyaclarina daha iyi cevap
verebilecek ve son iirliniin miisteri tarafindan kabul edilme olasiligini artiracak yonde
bir sekil kazanmistir. 1980° lerin ortasina gelindiginde ise uluslararasi kalite sistem
standartlarinin kabul edilme ve bu standartlarin tiim iilkelerde uygulamaya konulma
gereksinimi daha da dnem kazanmistir. Bu ihtiyaci karsilayabilmek amaciyla 1987

yilinda ilk ISO 9000 standartlar1 yaymlanmistir (Wilson, 1996)

Uriin Giivenligini saglamanin temel stratejisi, ISO 9000 Kalite Yonetim Model
Standart Serileri’ nin yani sira, GMP ve HACCP uygulamalarinin da tamamlayici
olarak kombine edilmesidir (Mahmutoglu, 2000; Topal, 2001; Goktan, 1998).
HACCEP sisteminde KKN larinin saptanmasinda kullanilan 7 prensip, TKY” deki ana
kalite kontrol noktalarinin saptanmasi ve kontroliinde kullanilabilir (Pearson ve
Dutson, 1999) Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi ve izlenmesi etkili bir TKY

yonetimi i¢in gereklidir (Gok ve Kayaardi, 2002).
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3. MATERYAL VE METOD
3.1 Arastirmanin Kapsam ve On Cahsmalan

Aragtirma Istanbul ili sinirlari iginde faaliyet gdstermekte olan 2. simf gayri sihhi
miiessese ruhsati sahibi, iiretim kapasitesi glinliik 500 porsiyonun iizerinde olan hazir
yemek iireticisi firmalar1 kapsamaktadir. Arastirmanin 6n ¢alismalarina, hazir yemek
sektorii ile ilgili yayinlarin incelenmesi yapilarak baslanmistir. Gida igletmelerinin ve
Ozellikle hazir yemek isletmelerinin gida giivenligi sistemleri acisindan tagimasi
gereken Ozellikler ¢esitli kaynaklardan ve gesitli temizlik-dezenfeksiyon ile pest
kontrol firmalar ile goriisiilerek belirlenmis ve anket formu tasarlanmistir. Anket son
haline getirilmeden Once ¢esitli hazir yemek firma c¢alisanlariyla pilot calismalar

yapilmustir.

3.2 Arastirma Formunun Diizenlenmesi

Arastirma formu toplam 50 sorudan olusmaktadir (Ek A). Sorularin konu olarak
dagilimi asagida verilmistir.
- Genel isletme bilgileri
- (1da giivenligi saglama sistemi bilgileri

HACCP uygulamalari

Pest kontrol uygulamalari

Temizlik, dezenfeksiyon ve hijyen uygulamalari

Egitim politikasi, hijyen bilgi diizey1

Isletme tasarimi
- Firmalarin danigsmanlik alimi1 ve laboratuvar segimindeki karar alma kriterleri
- Firmalarin ISO kalite yonetim ve HACCP sistemlerini kurma neden ve

sonuclarinin tespiti

Anket formunda HACCP sistemini uyguladiklarini belirtmis olan isletmelerin
samimiyetlerini kontrol etmek ve HACCP sisteminin etkinligini 6l¢gmek amaciyla
sorulmus toplam 12 adet kontrol sorusu yer almistir. Kontrol sorulari, isletmelerde

HACCP planlarinin varligr (Soru 14), sicaklik-siire uygulamalar1 (Soru 43), pest
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kontrol uygulamalarinda raporlama sistemi (Soru 21), soguk depolarin mevcudiyeti
(Soru 40), son iriiniin dagitim sekli (Soru 22), temizlik ve dezenfeksiyon
uygulamalar1 (Soru 23, 27, 28), capraz kontaminasyon riski (Soru 39), son iirlinde
mikrobiyolojik kalite kontrolii (Soru 30, 31), 1sil islem uygulanmayan iiriinlerde
pastorize edilmemis yumurta kullanimi (Soru 38) konularin1 kapsayacak sekilde
tasarlanmistir. Anketlerin cevaplanma oraninin artirilmasi ve sorularin herhangi bir
etki altinda kalmadan cevaplanabilmesi amaci ile arastirma formunda firma ya da

kisi ismi kism1 yer almamastir.

3.3 Bilgi Toplama Yontemi ve Araci

Arastirmaya veri toplamak amaciyla bir anket formu tasarlanmis ve Istanbul il Saglhk
Midiirliigii’ nden alinan bilgiye gore 2. sinif gayri sthhi miiessese ruhsati sahibi,
Istanbul ili smirlari iginde faaliyet gdstermekte olan 593 firma iginden 220’sine
elden ve posta yolu ile ulastirilmistir. Ozel bir posta kutusu satin alinmis ve firmalara
gonderilen ve elden teslim edilen anket formlari ile birlikte tizerinde doniis adresinin
bulunmus oldugu bos zarflar da iletilmistir. ilk Yemek Sanayicileri Dernegi
yaklasik 50 iiyesine anket formunu elden iletmis, Istanbul Biiyiiksehir Belediyesi
Halk Sagligi Merkezi Daire Bagkanlig1 ise yapmis oldugu denetimler sirasinda anket

formlarini1 doldurtmustur.

Posta ile gonderilmesi planlanan tiim anketler gonderilmeden once hazir yemek
firmalar1 tek tek aranmis dogrudan firma yetkilisi ile goriisiilerek aragtirma hakkinda
bilgi verilmis, yetkili kisiye ulasilamamasi durumunda isim alinarak yine anketler
dogrudan yetkili kisi ismine gonderilmistir. Yetkili ismi vermek istemeyen
isletmelerde ise anketler firma isimlerine gonderilmistir. Anketler tim firmalara
gonderildikten 3 hafta sonra geri doniis oranini artirmak amaciyla tiim firmalar tekrar

aranmistir.

3.4 Arastirma Sonuclarinin Istatiksel Olarak Degerlendirilmesi

Arastirma sonuglariin degerlendirilmesi asamasinda SPSS 10.0 programinda anket
formunda yer alan sorular ve cevaplari kodlanmis, daha sonra anket formu sonuglari
tanimlanmis kodlar dogrultusunda bilgisayara girilerek incelenmek istenen sonug ve

iliskilerin normal ve ¢apraz tablolar halinde dokiimleri alinmistir.
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4. BULGULAR VE TARTISMA

Aragtirmanin temel bulgular i¢inde hazir yemek firmalarimin genel isletme, gida
giivenligi saglama sistemi bilgileri, HACCP ve ISO Kalite Ydnetim sistemini kurma
neden ve sonuglarinin ve tespiti ile danismanlik alimi ve laboratuvar se¢imindeki

karar kriterleri ile ilgili bilgiler degerlendirilmistir.

4.1 Genel isletme Bilgileri

Genel isletme bilgileri kapsaminda, hizmet verilen kisi sayilarina goére firma
biiyiikliikleri, firmalarin tiretim yaptiklar1 toplam mutfak sayilari, egitim durumlarina
gore personel dagilimlari, ¢alisan gida miihendisi sayilar1 ve ISO ile T.S.E belgesi
sahiplik durumlar1 incelenmistir.

(Soru 1) Ankete katilan toplam hazir yemek firmalar1 giinliik hizmet verilen kisi
sayisina gore (porsiyon sayisi) kiigiik (500-999), orta (1000-2999), biiyiik (3000-
9999) ve ¢ok biiyiik 6lcekli (>10000) isletmeler olmak iizere 4’e ayrilmislardir.
Kiiciik isletmeler genel toplamin % 47 sini (28 firma), orta 6lgekli isletmeler % 23
inii (14 firma), biiytik 6lgekli isletmeler % 13 iini (8 firma) ve ¢ok biiylik dlgekli
isletmeler ise % 17 sini (10 firma) olusturmustur (Tablo 5.1).

Tablo 5.1 Hizmet verilen kisi sayisia gore firma bityiikliikleri

Kiimiilat if
Frekans Yizde Gereek Yiizde Yizde
kiigiik (500-999) 28 46,7 46,7 46,7
orta (1000-2999) 14 233 23,3 70,0
biiy iik (3000-9999) 8 13,3 13,3 833
¢ok biiy ik (>10000) 10 16,7 16,7 100,0
Toplam 60 100,0 100,0

(Soru 2) Ankete katilan firmalarin biiytik bir cogunlugu olan % 65’ i (39 firma) tek
mutfakta, %15’ 1 (9 firma) 2, % 5’ 1 (3 firma) 3 mutfakta iiretim yapmaktadir. Kalan
% 15’ lik kistm ig¢inde 5 firma 4-10 arasi, 4 firma 10’ un iistiinde mutfakta tiretim
yapmaktadir. Kiigiik isletmeler i¢inden sadece 2 firma iki ayr1 mutfakta, ¢ok biiyiik

isletmeler i¢inden 2 firma tek mutfakta iiretim yapmaktadir.
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(Soru 3-4) Anket formunda personelin egitim durumlariyla ilgili soruyu toplam 50
hazir yemek firmasi cevaplamistir. Tablo 5.2° den goriilecegi gibi yapilan
degerlendirme sonucu ¢alisanlarinin yarisindan fazlasii % 56’ lik ¢ogunluk ile
ilkokul mezunlari, % 37’ sini orta ve lise mezunlari, kalan % 7’ sini ise tiniversite ve
tiniversite iistii mezunlar olusturmustur. 60 adet firma arasinda 6’ s1 kiigiik 6lgekli
biri de orta 6lgekli olmak tizere toplam 7 firma, ylizde ifadesiyle tiim firmalarin % 12

si gida miithendisi ¢alistirmamaktadir.

Tablo 5.2. Egitim durumlarma gore personel dagilimi

Ortalama
ilkokul mezunu % 56
orta ve lise mezunu % 37
universite ve Usti % 7

(Soru 5-6) Ankete katilan firmalarin % 55” inin (33 firma) T.S.E belgesi yok iken,
T.S.E belgesi olmayan firmalarmn % 15° 1 (9 firma) T.S.E belgesi alimi igin
basvurularini yapmistir. % 45 1 ( 27 firma) ise bu belgeyi almistir (Tablo 5.3).
“sletme ruhsatiniz var mi?” seklindeki soru ankete katilan sadece ruhsatli firmalarin

degerlendirilebilmesi amaciyla sorulmus ve 12 ruhsatsiz firma degerlendirme disi

birakilmustir.
Tablo 5.3 Firmalarin T.S.E belgesi sahipligi
Gergek Kiimiilat if
Frekans Yiizde Yiizde Yiizde
Hayr 24 40,0 40,0 40,0
Bagvuru yap1ldi 9 15,0 15,0 55,0
Evet 27 45,0 45,0 100,0
Total 60 100,0 100,0

(Soru 7) Ankete katilan hazir yemek firmalarinin % 46° s1 1-7, % 38’si 8-13 ve
%16’s1 14 ve lizeri yildir hizmet vermektedir. 1-7 yillik firmalarim ISO belgesine
sahiplik orant %29, HACCP uygulama orant %25 iken, 14 ve {izeri yillik firmalarin
ISO belgesine sahiplik orant % 95, HACCP uygulama oram1 %64 olarak

belirlenmistir.
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(Soru 8) Firmalarin % 23’ i (14 firma) 1994, % 20’ si (12 firma) 2000 versiyonu
ISO Kalite Yonetim Sistemi belgesine sahiptir. 1SO belgesine sahip olmayan % 57
lik (34 firma) biiylik ¢ogunlugun % 13° i (8 firma) bu belgeyi almak icin
basvurularini yapmistir (Tablo 5.4).

Tablo 5.4 Firmalarin ISO belgesi sahipligi

Gergek Kiimiilatif
Frekans Yiizde Yiizde Yiizde
Hay1r 26 433 433 433
Basvuru yapildi 8 133 133 56,7
Evet (1994 versiy onu) 14 233 233 80,0
Evet (2000 versiy onu) 12 20,0 20,0 100,0
Total 60 100,0 100,0

Tablo 5.5’ den goriilecegi gibi ISO 1994 ya da 2000 belgesine sahip olan firmalarin
% 91° 1 ayn1 zamanda T.S.E belgesine, T.S.E belgesine sahip firmalarin ise % 89’ u
ayn1 zamanda ISO belgesine sahiptir. T.S.E belgesi olmayan sadece 2 firmanin iSO
belgesi, ISO belgesi olmayan sadece 3 firmanin T.S.E belgesi vardir. Bu durum hazir
yemek firmalarmin T.S.E ya da ISO belgesi alim1 konusunda ortak diisiindiiklerini ve

ISO belge sahipligi ile T.S.E sahipligi arasindaki kuvvetli iliskiyi gdstermektedir.

Tablo 5.5 ISO ile T.S.E sahipligi ¢capraz tablosu

T.SE

Basvuru
Hay1ir yapildi Evet Toplam
1ISO Hay1r Say1 20 5 1 26
Iso 76,9% 19,2% 3,8% | 100,0%
Toplamin % si | 33,3% 8,3% 1,7% 43,3%
Bagvuru Say1 3 3 2 8
yapild: iSO 37,5% 375% | 250% | 100,0%
Toplamin % si 5,0% 5,0% 3,3% 13,3%
Evet (1994 Say1 14 14
versiy onu) iso 100,0% | 100,0%
Toplamin % si 233% 233%
Evet (2000 Say1 1 1 10 12
versiy onu) iso 8,3% 8,3% | 83,3% | 100,0%
Toplamin % si 1,7% 1,7% | 16,7% 20,0%
Toplam Say1 24 9 27 60
Iso 40,0% 150% | 450% | 100,0%
Toplamin % si | 40,0% 15,0% | 45,0% | 100,0%
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4.2 Gida Giivenligi Saglama Sistemi Bilgileri

Gida giivenligi saglama sistemi bilgileri kapsaminda firmalarin pest kontrol,
temizlik, dezenfeksiyon ve hijyen uygulamalari, egitim politikasi, hijyen bilgi diizeyi

ve isletme tasarimi gibi konular degerlendirilmistir.

(Soru 9) Ankete katilan firma temsilcilerinin % 78 oraninda (47 firma) HACCP ile
ilgili yasal mevzuat konusunda az ya da ¢ok bilgileri vardir. HACCP ile ilgili yasal
mevzuat konusunda 13 firma temsilcisi (% 22) higbir sey bilmemektedir. Higbir sey

bilmeyen 13 firma temsilcisinden 12’ si kiigiik 6l¢ekli firmalarin temsilcisidir (Tablo

5.6).

Tablo 5.6 HACCP Yasal Bilgi Diizeyi

Gergek Kiimiilatif

Frekans Yiizde Yiizde Yiizde
Bilgim y ok 13 21,7 21,7 21,7
Az bir bilgim var 16 26,7 26,7 48,3
Bilgim var 18 30,0 30,0 78,3
Mevzuati iyi biliy orum 8 13,3 13,3 91,7
Mevzuati ¢ok iyi biliy orum 5 8,3 8,3 100,0
Toplam 60 100,0 100,0

(Soru 10) HACCP ile ilgili yasal mevzuat konusundaki sonuglar HACCP ile ilgili
genel bilgi diizeyi ile ilgili sonuglarla ¢ok biiyiikk yakinlik gostermistir. Ankete
katilan firma temsilcilerinin % 77 oraninda genel olarak HACCP ile ilgili az ya da
cok bilgileri vardir. Genel olarak HACCEP ile ilgili 14 firma yetkilisi (% 23) hi¢bir
sey bilmemektedir. Higbir sey bilmeyen 14 firma temsilcisinden 12’ si kii¢iik 6lgekli

firmalarin temsilcisidir (Tablo 5.7).

Tablo 5.7 HACCP Genel Bilgi Diizeyi

Gergek Kimiilatif

Frekans Yiizde Yiizde Yiizde
Bilgim y ok 14 233 233 233
Az bir bilgim var 17 28,3 28,3 51,7
Bilgim var 16 26,7 26,7 78,3
Tyi derecede biliyorum 7 11,7 11,7 90,0
Cok iyi derecede biliyorum 6 10,0 10,0 100,0
Toplam 60 100,0 100,0
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(Soru 11-14) Ankete katilan firmalarin % 22’ sinde (13 firma) HACCP sistemi
uygulanmakta. % 78’ inde (47 firma) uygulanmamaktadir. % 78’lik dilim igindeki
firmalarin % 20’ si (12 firma) sistemi isletmelerine kurma asamasindadir (Tablo 5.8).
HACCEP sistemine sahip olmayan ve sistemin kurulmasi siirecini baglatmamis % 58
oranindaki ¢ogunlugun, % 31’ i sistemin kurulmasi i¢in heniiz caligmalara baslamay1
diisiinmemekte, % 18’1 1 yil iginde, % 9’ u ise 1-3 yil i¢inde sistemin kurulmasi i¢in
HACCP firmalarin % 901

caligmalara baglamayr planlamaktadir. sistemini

danmigsmanlik alarak kurmay1 diistinmektedir

Isletmelerinde HACCP sistemini kurup uygulamakta olan 13 firmanin 12’ si
HACCP planlarinin oldugunu belirtmistir. Sadece 1 firma HACCP planinin

olusturulma asamasinda oldugunu belirtmistir.

Tablo 5.8 HACCP Uygulamalar1

Gergek Kiimiilat if

Frekans Yiizde Yiizde Yiizde
Hay1r 35 58,3 58,3 58,3
Kurulma asamasmda 12 20,0 20,0 78,3
Evet 13 21,7 217 100,0

Total 60 100,0 100,0

(Soru 18) Firmalarin % 93° i (56 firma) isletmelerinde ‘“Pest Kontrol”
uygulamalarinin ~ yapildigin1  belirtmistir.  Sadece 4  firmada uygulama

yapilmamaktadir. Uygulama yapilmayan 4 firmanin temel ortak 6zellikleri, kiigiik
olgekli firmalar iginde olmalari, T.S.E ve ISO belgelerine sahip olmamalar1 ve

HACCP sisteminin uygulanmamasidir (Tablo 5.9)

Tablo 5.9 Pest kontrol uygulamalari

Gergek Kiimiilat if
Frekans Yiizde Yiizde Yiizde
Hayir 4 6,7 6,7 6,7
Evet 56 93,3 93,3 100,0
Total 60 100,0 100,0
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(Soru 19) Pest kontrol uygulamalar1 yaptigini belirtmis olan hazir yemek firmalarinin
% 23’0 (13 firma) uygulamalar kapsaminda profesyonel firmalardan
danismanlik/destek almadigimi  belirtmistir. HACCP sisteminin isletmelerinde
uygulanmakta oldugunu belirten firmalarin sadece % 5° 1 (3 firma) pest kontrol
uygulamalarini tamamen kendi personeli ile yaptiklarini belirtmistir (Tablo 5.10).

3 firmanin birinde raporlama sistemi de bulunmamaktadir.

Tablo 5.10 HACCP Uygulamalart ile Pest kontrol uygulamalar1 ¢apraz tablosu

Pest kontrol uy gulamasi
Kendi personeli Profesyonel
ile hizmet Toplam

HACCP Hayr Say1 9 22 31
Uygulama HACCP 29,0% 71,0% 100,0%
Toplamin % si 16,1% 39,3% 554%

Kurulma Say1 1 11 12

asamasmda  HACCP 8,3% 91,7% 100,0%

Toplamin % si 1,8% 19,6% 21,4%

Evet Say1 3 10 13

HACCP 23,1% 76,9% 100,0%

Toplamin % si 5,4% 17,9% 23.2%

Toplam Say1 13 43 56
HACCP 232% 76,8% 100,0%

Toplamin % si 23,2% 76,8% 100,0%

(Soru 20) Hazir yemek isletmelerinin “Pest kontrol” uygulamalar1 konusunda
profesyonel damismanlik aldigi firmalarin % 68° inin TSE ya da ISO vyeterlilik
belgesi vardir. % 14 oraninda ise firma temsilcilerinin bu konuda olumlu ya da

olumsuz herhangi bir bilgisinin olmadig1 gézlenmistir.
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HACCEP sistemini uygulayan ve kurma asamasinda olan isletmelerde ise pest kontrol
konusunda profesyonel danigmanlik alinan firmanin TSE ya da iSO yeterlilik belgesi
sahiplik oran1 %90’ a ¢ikmaktadir. HACCP sisteminin uygulanmadigi firmalarda ise
bu oran % 46’ da kalmistir (Tablo 5.11).

Tablo 5.11 HACCP Uygulamalariile Pest kontrol firmas1 yeterlilik ¢capraz tablosu

Pest kontrol yeterlilik
Hayir Evet Bilmiyorum | Toplam
HACCP Hayr Say1 7 10 5 22
Uygulama HACCP 318% |  455% 22.7% | 100,0%
Toplamin % si
oplamin % si 16,3% 233% 116% | 51.2%
Kurulma Say1 1 10 11
asamasmda HACCP 9,1% 90,9% 100,0%
Toplamn % si
oplamin % si 2.3% 23.3% 25,6%
Evet Say1 9 1 10
HACCP 90,0% 10,0% | 100,0%
Toplamin % si
oplamin % si 20.9% 23% | 233%
Toplam Say1 8 29 6 43
HACCP 18,6% 67,4% 140% | 100,0%
Toplamin % si
oplamin % si 18,6% 67,4% 140% | 100,0%
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(Soru 21) Isletmelerin % 68> i “Pest kontrol” uygulamalar1 kapsaminda raporlama
sistemine sahiptir. HACCP sistemini uygulayan isletmelerde bu oran % 92, kurma
asamasinda olan isletmelerde ise % 91 olarak gergeklesmistir. HACCP sisteminin

uygulanmadigi isletmelerde ise bu oran % 48 olarak gerceklesmistir (Tablo 5.12).

Tablo 5.12 HACCP Uygulamalar ile pest kontrol raporlama sistemi ¢apraz

tablosu
Rap orlama sistemi
Hay1r Evet Toplam

HACCP Hayr Say1 16 15 31
Uygulama HACCP 51,6% 48,4% 100,0%
Toplamin % si 28,6% 26,8% 55,4%

Kurulma Say1 1 11 12

agamasmnda HACCP 8,3% 91,7% 100,0%

Toplamin % si 1,8% 19,6% 21,4%

Evet Say1 1 12 13

HACCP 7,7% 92,3% 100,0%

Toplamin % si 1,8% 214% 23.2%

Toplam Say1 18 38 56
HACCP 32,1% 67,9% 100,0%

Toplamin % si 32,1% 67,9% 100,0%

(Soru 22) Son {irlinlin dagitimu ile ilgili sorulmus olan ¢oktan se¢meli soruya 60
firma temsilcisinden 58 kisi cevaplamistir. Elde edilen sonuglara gore isletmelerin %
71° 1 (41 firma) son iirliniin dagitimi1 sirasinda paslanmaz ¢elik kap, % 43” i (25
firma) termobaks, % 9’u (5 firma) isletme frigofirik ara¢ (% 9) kullanmaktadir.
Isletmelerin %21° i (12 firma) ise ise nakliye yapmamaktadir. Nakliye sirasinda
termobaks ya da frigofirik ara¢ kullanmayip sadece paslanmaz g¢elik kap ve gerec
kullanan firma sayist 22 dir (% 38). Bu firmalarin 18’ 1 kiiciik 6l¢ekli firmalardir.
Diger 4 firmanin 3’ i orta dlgekli 1’ 1 de biiyiik 6lcekli firmalar i¢indedir (Tablo
5.13).

Tablo 5.13 Son iiriiniin dagitim ekl

Gergek

Frekans Yiizde Yiizde
Nakliy e yapmiyoruz 12 21,0 21,0
Paslanmaz celik kap lar 41 71,0 71,0
Termobaks 25 43,0 43,0
Frigofirik ara¢ 5 9,0 9,0
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(Soru 23) Hazir yemek isletmelerinin % 63’ {iniin ekipman ve iiretim alanlarinin
temizlik ve dezenfeksiyonuna dair sorumlularin, yontem ve sikligin belirlenmis
oldugu yazili bir programi mevcuttur. Sonug, HACCP sisteminin uygulandig1 ve
uygulanmadigr  isletmeler acisindan  irdelendiginde = HACCP  sisteminin
uygulanmadig1 isletmelerin % 60’ mda yazili bir programin mevcut olmadigi
goriilmektedir. HACCP sisteminin uygulandigi isletmelerin tamaminda ise yazili bir

program mevcuttur (Tablo 5.14).

Tablo 5.14 HACCP uygulamalari ile temizlik ve dezenfeksiyon sorumlular1 ¢apraz tablosu

Temizlik ve dezenfeksiyon
Hayir Hazirlanmakta Evet Toplam

HACCP Hayir Say1 17 4 14 35
Uygulama HACCP 48,6% 11,4% 40,0% 100,0%
Toplamin % si 28,3% 6,7% 23,3% 58,3%

Kurulma Say1 1 11 12

asamasmda  HACCP 8,3% 91,7% 100,0%

Toplamin % si 1,7% 18,3% 20,0%

Evet Say1 13 13

HACCP 100,0% 100,0%

Toplamuin % si 21,7% 21,7%

Toplam Say1 17 5 38 60
HACCP 28,3% 8,3% 63,3% 100,0%

Toplamin % si 28,3% 8,3% 63,3% 100,0%

(Soru 24) Ankete katilan firma temsilcileri, personellerinin Sanitasyon-Hijyen
konusunu, % 38 (22 firma) oraninda iyi ya da cok iyi derecede, % 60 (35 firma)
oraninda az ya da orta derecede bildiklerini belirtmistir. Sadece 1 kiigiik 6l¢ekli firma

temsilcisi personelinin bu konuda bilgisi olmadigini s6ylemistir (Tablo 5.15)

Tablo 5.15 Hijyen ve Sanitasyon bilgi diizeyleri

Gergek Kiimiilatif

Frekans Yiizde Yiizde Yiizde
Bilgisi y ok 1 1,7 1,7 17
Az bir bilgisi var 9 15,0 155 17,2
Bilgisi var 26 433 448 62,1
Iyi derecede biliyor 13 217 224 84,5
Cok iyideredece biliyor 9 15,0 155 100,0
Total 58 96,7 100,0
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(Soru 25) Portdér muayene sikligi ile ilgili soruyu cevaplayan 60 firma temsilcisinin
55’1 (% 92) 3 ayda bir portér muayenelerinin diizenli olarak yapildigini belirtmistir.
Sadece 2 firma portor muayenelerinin 4 ayda bir, 3 firma da 6 ayda bir yapildigini

belirtmistir (Tablo 5.16).

Tablo 5.16 Portér muayene sikligi

Gergek Kiimiilatif
Frekans Yiizde Yiizde Yiizde
3ay 55 91,7 917 917
4 ay 2 3.3 3,3 95,0
6 ay 3 50 50 100,0
Total 60 100,0 100,0

(Soru 26) Hazir yemek isletmelerinin % 88’ inde hammadde ve pisirme boliimleri
icin ayri alanlar belirlenmis durumdadir. Sonuglari, HACCP sisteminin uygulandigi
ve uygulanmadigr isletmeler agisindan irdelendiginde, HACCP sisteminin
uygulanmadig: isletmelerin % 23’ linde (6 firma) hammadde ve pisirme boliimleri
icin ayr1 alanlar belirlenmemis durumdadir. HACCP sisteminin uygulandig
isletmelerin ise sadece 1’ inde hammadde hazirlama ve pisirme boliimleri i¢in ayri

alanlar belirlenmemis durumdadir (Tablo 5.17).

Tablo 5.17 HACCP uygulamalari ile hammadde ve pisirme boliimleri ayri alanlar
capraz tablosu

Hammadde i¢in ay
alanlar

Hay1r Evet Total
HACCP Hayr Say1 5 30 35
Uygulama HACCP 14,3% 85,7% 100,0%
Toplamin % si 8,3% 50,0% 58,3%
Kurulma Say1 1 11 12
agamasinda HACCP 8,3% 91,7% 100,0%
Toplamin % si 1,7% 18,3% 20,0%
Evet Say1 1 12 13
HACCP 7,7% 92,3% 100,0%
Toplamin % si 1,7% 20,0% 21,7%
Toplam Say1 7 53 60
HACCP 11,7% 88,3% 100,0%
Toplanun % si 11,7% 88,3% 100,0%
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(Soru 27) Isletmelerin % 93’iiniin (56 firma) isletme mutfaginda gida ile temas eden
yizey ve ekipmanlarin temizliginde dezenfektanli bir temizlik maddesi
kullanilmaktadir. Sadece 4 kiicliik ol¢ekli ve HACCP sisteminin uygulanmadigi
firmalarda gida ile temas eden yiizey ve ekipmanlarin temizliginde dezenfektanl bir
temizlik maddesi kullanilmamaktadir (Tablo 5.18). Bu firmalar icinde T.S.E ve ISO

belgesi olan bir firma da mevcuttur.

Tablo 5.18 HACCP uygulamalari ile dezenfektanl temizlik maddesi kullanimi1
capraz tablosu

Dezenfektanh

temizlik maddesi
Hay1r Evet Toplam
HACCP Hay ir Say1 4 31 35
Uygulama HACCP 114% | 886% | 100,0%
Toplamin % si 6,7% 51,7% 58,3%
Kurulma agamasinda  Say1 12 12
HACCP 100,0% 100,0%
Toplamin % si 20,0% 20,0%
Evet Say1 13 13
HACCP 100,0% 100,0%
Toplanmun % si 21,7% 21,7%
Toplam Say1 4 56 60
HACCP 6,7% 93,3% 100,0%
Toplanun % si 6,7% 93,3% 100,0%
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(Soru 28) Isletme mutfaginda calisan personelin el temizligi icin kullanmis oldugu
malzemeler ile ilgili sorulmus olan ¢oktan se¢meli soruya 60 firma temsilcisinin
timii cevaplandirmistir. Elde edilen sonuglara gore isletmelerin % 80’1 (48 firma)
dezenfektanli sivi sabun, %51°1 (31 firma) kagit havlu, % 42’ si (25 firma) sivi
sabun, % 27’ si (16 firma) tirnak fircasi, % 8’ 1 (5 firma) isletme el kurutma makinesi
ve sabun (5 firma) kullanmaktadir (Tablo 5.19). Dezenfektanli sivi sabun
kullanmayan 12 firmanin ¢ogunlugunu kiigiik ve orta 6l¢ekli firmalar olusturmustur.
12 firmanin i¢inde sadece 1 tane ¢ok biiyiik 6l¢ekli firma vardir. Tiim bu firmalarin
ortak 6zelligi hi¢cbirinde HACCP sisteminin uygulanmamasidir. Ayrica 3 firma alkol

bazli s1vi dezenfektan kullandiklarini belirtmistir.

Tablo 5.19 Mutfakta kullanilan el temizlik malzemeleri

Gergek

Frekans Yiizde Yiizde
Dezenfektanli s1vi sabun 48 80,0 80,0
Kagit havlu 31 51,0 51,0
El kurutma makinesi 5 8,0 8,0
Timnak firgast 16 27,0 27,0
Sabun 5 8,0 8,0
Sivi sabun 25 42,0 42,0

(Soru 29) Hazir yemek firmalarinin sadece % 10’ unda (6 firma) kalite kontrol
laboratuvar1 mevcuttur. Kalite kontrol laboratuvarina sahip olan 6 firmadan 5’ inde
HACCP sistemi uygulanmakta, birinde ise kurulma asamasindadir (Tablo 5.20).
Kalite kontrol laboratuvarina sahip olan 6 firmanin 4’ i ¢ok biiytik, 2’ si de kiiciik
Olceklidir. Kalite kontrol laboratuvarina sahip oldugunu belirtmis olan kii¢iik 6lcekli
olan firmadan biri bir sonraki soruda, son iirlinde mikrobiyolojik kalite kontrolii
yapmadigimi ifade ettigi igin kalite kontrol laboratuvarina sahip oldugu ile ilgili

ifadenin gergek dis1 olma olasilig1 yiiksek goziikmektedir.

Tablo 5.20 Firmalarmn kalite kontrol laboratuvari sahipligi

Gergek Kimiilatif
Frekans Yiizde Yiizde Yiizde
Hay1r 46 76,7 76,7 76,7
Yeni kuruluy or 8 13,3 13,3 90,0
Evet 6 10,0 10,0 100,0
Total 60 100,0 100,0
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(Soru 30) Hazir yemek firmalarinin % 29’ u (17 firma) son iirlinde mikrobiyolojik
kalite kontrolii yapmakta veya yaptirmaktadir. HACCP sistemini uygulamakta olan
firmalarda bu oran % 62 ye (8 firma) ¢ikmakta, sistemi uygulamayan firmalarda ise
% 9° a (9 firma) diigmektedir (Tablo 5.21). Son iirlinde mikrobiyolojik kalite
kontrolii yapmakta veya yaptirmakta olan 17 firmanin 3’ {inde mikrobiyolojik kalite

kontrol sonuglari limitlerin tizerinde ¢ikmustir.

Tablo 5.21 HACCP uygulamalar ile mikrobiyolojik kalite kontrolii ¢apraz tablosu

Mikrobiyolojik kalite
kontrolii

Hay ir Evet Toplam
HACCP Hayr Say1 31 3 34
Uygulama HACCP 91,2% 8,8% 100,0%
Toplamin % si 534% 5,2% 58,6%
Kurulma agamasinda  Say1 5 6 11
HACCP 45,5% 54,5% 100,0%
Toplamin % si 8,6% 10,3% 19,0%
Evet Say1 5 8 13
HACCP 38,5% 61,5% 100,0%
Toplamin % si 8,6% 13,8% 22,4%
Toplam Say1 41 17 58
HACCP 70,7% 29,3% 100,0%
Toplamin % si 70,7% 29,3% 100,0%

(Soru 31-34) Son iiriinde mikrobiyolojik kalite kontroliiniin sikligi ile ilgili soruyu 13
firma cevaplamistir. Elde edilen sonuglara gore, 3 firma haftada bir, 2 firma 15
giinde bir, 5 firma ayda bir, 3 firma da 6 ayda bir kez mikrobiyolojik kalite kontrolii
yapmakta veya yaptirmaktadir. Son iiriinde mikrobiyolojik kalite kontroliinii en az
haftada bir yaptiran 3 firmanin ikisinde HACCP sistemi uygulanmakta, birinde ise
sistem kurulma asamasindadir. HACCP sisteminin uygulandigi firmalarin % 38’ inde
mikrobiyolojik kalite kontrolii yapilmamaktadir. 4 firma iriinleriyle ilgili toplam 5
zehirlenme olay1 gerceklestigini ve 418 kisinin etkilendigini belirtmistir. Bir
firmadaki zehirlenme 400 kisiyi etkilemis, diger 3 firmanin zehirlenmeleri ise sadece
birka¢ kisiyi etkilemistir. Firmalarin 2> si aynt zamanda HACCP sistemini
uyguladiklarini belirtmistir. 400 kisilik zehirlenme yasanan firmada HACCP sistemi
uygulanmamakta ve firmanin TSE ve ISO belgesi de bulunmamaktadir. Firmalarin

diger licii ¢ok bliyiik isletmeler sinifina girmektedir.
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(Soru 36) Isletme mutfaginda havalandirmanin saglanmas: ile ilgili sorulmus olan
¢oktan segmeli soruyu 60 firma temsilcisinin 57’ si cevaplandirmigtir. Elde edilen
sonuclara gore isletme mutfaginda havalandirmayi, isletmelerin %58 i (33 firma)
merkezi havalandirma, % 49’ u (28 firma) aspirator veya fan ile, % 12’ si (7 firma)
pencere ve kapilarin agilmasi ile saglamaktadir. 3 firma her ii¢c yontemi, 2 firma
pencere ve kapilarin agilmasi ile aspiratorleri beraber, 3 firma da merkezi
havalandirma sistemi ile aspiratorleri beraber kullanmaktadir. 2 kii¢iik 6l¢ekli firma
ise sadece pencere ve kapilarin agilmasi ile havalandirmayi1 saglamaktadir (Tablo

5.22).

Tablo 5.22 Isletme mutfagimn havalandirmasi

Gergek

Frekans Yiizde Yiizde
Merkezi havalandirma 33 58,0 58,0
Pencere ve kapilarin agilmasi 7 12,0 12,0
Aspirator veya fan 28 49,0 49,0

(Soru 37) Hazir yemek firmalarinin % 3’ {niin (2 kiigiik 6lgekli firma), hijyen
denetimleri hakkinda bilgisi yoktur, % 3’ iiniin (2 firma) bilgisi olmasima ragmen
hijyen denetimleri yaptirmamaktadir. Sadece disardan hizmet alarak yaptiran
denetim yaptiran 2 firmadir (% 3). Firmalarin % 54’ lik ¢ogunlugu kendi
personelleri vasitasi ile hijyen denetimleri yapmaktadir. Hem kendi personeli vasitasi
ile hem de disardan hizmet alarak hijyen denetimi yaptiran firma orani ise % 36’ dir.
Firmalarin genel ¢cogunlugu kendi personelleri ile hijyen denetimi yapmalarina (%54)
ragmen, HACCP uygulayan firmalarin ise sadece % 31’ i (4 firma) kendi personeli

ile hijyen denetimi yaparken, % 69 (9 firma) oraninda disardan hizmet almaktadir.

(Tablo 5.23).

Tablo 5.23 Firmalarm hijyen denetimi durumlar1

Gergek Kiimiilat if
Frekans Yiizde Yiizde Yiizde

Bilgimiz yok

ilgimiz yok, yapmiyor ve ) 33 34 34
yaptirmiyoruz.
Bilgimi

ilgimiz var, yapmiyor ve ’ 33 34 6.8
yaptirmiyoruz.
Hizmet alarak yap tirty oruz 2 3,3 3,4 10,2
Kendi personelimiz yapiyor 32 53,3 54,2 64,4
Hem kendi personelimiz yapiyor hem
de digardan hizmet alarak yap tirty oruz 21 350 356 100,0
Toplam 59 98,3 100,0
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Ayni iliski hazir yemek firmalar1 biyiikliklerine gore incelendiginde de
goriilmektedir. Cok biiyiik firmalarin ise % 20’ si (2 firma) kendi personeli ile hijyen
denetimi yaparken, % 70 (7 firma) oraninda disardan hizmet alarak hijyen denetimi

yaptirmaktadir.

(Soru 38) Isil islem uygulanmayan {iriinlerin liretiminde pastdrize edilmemis ¢ig
yumurta kullanimu ile ilgili soruya 60 firma temsilcisinin 54’ i cevaplandirmis ve 14
firma temsilcisi (% 23) pastorize edilmemis ¢ig yumurta kullandigini belirtmistir Bu
firmalarin 5 tanesinde HACCP sistemi de uygulanmakta ve firmalarin 3’ i ¢ok

biiyiik 6lgekli firmalar arasindadir.

(Soru 39) Sadece 1 kiiciik dlgekli ve ISO belgesine sahip hazir yemek firmasinda
hammadde hazirlama boliimiinde kullanilan ara¢ ve geregler (bigcaklar, kaplar v.s)
pisirme bolimiinde de kullanilmaktadir. Firmalarin % 63’ 1 arag ve geregleri
dezenfekte ettikten sonra kullandigini ifade etmistir. HACCP uygulamakta olan
firmalarin % 50 si (6 firma) hammadde hazirlama bdliimiinde kullanilan ara¢ ve
gerecleri (bicaklar, kaplar v.s) pisirme bolimiinde kullanmamaktadir. Bu oran

HACCP uygulanmayan firmalarda % 28 e inmektedir (Tablo 5.24).

Tablo 5.24 HACCP uygulamalari ile ¢apraz kontaminasyon ¢apraz tablosu

Arag ve gerecler
Evet
Evet (dezenfekte

(dezenfekte | edildikten
Hayir edilmeden) sonra) Toplam
HACCP Hayr Say1 9 1 22 32
Uygulama HACCP 28,1% 3,1% 68,8% | 100,0%
Toplamin % si 16,1% 1,8% 39,3% 57,1%
Kurulma Say1 5 7 12
asamasmda  HACCP 41,7% 58,3% | 100,0%
Toplamin % si 8,9% 12,5% 21,4%
Evet Say1 6 6 12
HACCP 50,0% 50,0% | 100,0%
Toplamin % si 10,7% 10,7% 21,4%
Toplam Say1 20 1 35 56
HACCP 357% 1,8% 62,5% | 100,0%
Toplamin % si 35,7% 1,8% 62,5% | 100,0%

(Soru 40) Isletmelerde mevcut olan depolar ile ilgili sorulmus olan goktan segmeli

soruyu 59 firma temsilcisi cevaplandirmistir. Elde edilen sonucglara gore 40 isletme
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(% 68) 0 °C, 33 isletme (% 56) 4 °C, 31 isletme (% 53) -18 °C ve 16 isletme (% 27) -
10 °C’ de depolar kullanmaktadir (Tablo 5.25). Firmalarin % 47’ sinin (27 firma) -18
°C ve altinda, % 7’ sinin (4 firma) 0 veya 4°C’ de depolar1 mevcut degildir. -18 °C
ve altinda ya da 0-4°C’ de depolart olmayan 31 firmanm % 85’ ini kiiclik olcekli
hazir yemek firmalar1 olusturmaktadir. 3 kii¢lik 6l¢ekli firmanin da sadece -10 °C’ de

birer deposu mevcuttur.

Tablo 5.25 Isletmelerde bulunan depolar

Gergek

Frekans Yiizde Yiizde
4°C 33 56,0 56,0
0°C 40 68,0 68,0
-10 °C 16 27,0 27,0
-18°C 31 53,0 53,0

(Soru 41-42) Isletmelerin % 76 smin depolarinda (45 firma) sicaklik dlgiimii
yapilmaktadir. Bu isletmelerin % 56’ s1 kalibreli, % 20’ si kalibreli olmayan sicaklik
Ol¢iim cihazi kullanmaktadir. HACCP uygulamayan isletmelerin ise % 42’ si
depolarinda sicaklik kontrolii yapmazken, HACCP uygulamakta olan igletmelerin
tamaminda sicaklik dl¢iimii yapilmakta ve % 92’ si kalibreli sicaklik dl¢iim cihazi

kullanmaktadir (Tablo 5.26).

Tablo 5.26 HACCP uygulamalari ve depolarda sicaklik kontrolii capraz tablosu

Sicaklik kontrolii
Yapiliyor Yapiliyor
(6lgtim cihaz1 | (6l¢lim cihaz1
Yap ilmiyor | kalibreli degil) kalibreli) Total

HACCP Hayir Say1 14 11 9 34
Uygulama HACCP 41,2% 32,4% 26,5% | 100,0%
Toplamin % si 23,7% 18,6% 153% | 57,6%

Kurulma Say1 12 12

agamasmda  HACCP 100,0% | 100,0%

Toplamin % si 20,3% 20,3%

Evet Say1 1 12 13

HACCP 7,7% 92,3% | 100,0%

Toplamin % si 1,7% 20,3% 22,0%

Toplam Say1 14 12 33 59
HACCP 23,7% 20,3% 55,9% | 100,0%

Toplamin % si 23,7% 20,3% 55,9% | 100,0%

Depolarda sicaklik kontrollerinin sikligi ile ilgili soruyu 43 firma cevaplamistir.

Elde edilen sonuglara gore, isletmelerin % 33’1 (15 firma) 12 saatte bir, % 28 1 (12
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firma) 6 saatte bir, % 23° i (10 firma) 3 saatte bir, % 14’ i (6 firma) 8 saatte bir,

depolarinda sicaklik kontrolii yapmaktadir.

(Soru 43) Firmalarmin % 28’ i1 (17 firma) isletmelerinde sicaklik-siire iligkileri ile
ilgili olan ¢oktan seg¢meli soruda yer alan 4 uygulamanin higbirini yerine
getirmedigini belirtmistir. En ¢ok yerine getirilen uygulama gidalarin tehlike zonu
olarak kabul edilen (27 firma, % 45) 10 ile 65 °C arasinda 4 saatten fazla
birakilmamasidir (Tablo 5.27).

Uygulamalarin hepsini HACCP sisteminin uygulandig1 1’1 ¢ok biiyiik, 1’ 1 biiyiik
Olcekli olmak iizere sadece 2 firma yerine getirdigini belirtmistir. Hazir yemek
firmalarinin % 45° 1 (27 firma) sadece bir uygulamay1 yerine getirirken iki ile {i¢

uygulamay1 birden ise firmalarin % 10 * u ( 6’ sar firma) yerine getirmektedir.

Tablo 5.27 Sicaklik-siire uygulamalari

Gergek
Frekans | Yiizde | Yiizde

20 33,0 33,0

Gidalar belirli sicaklik derecelerine kadar
pisirilmekte ve sicakliklari dlgiilmektedir
Gidalar tehlike zonu olarak belirtilen 10 ile 65
°C arasinda 4 saatten fazla birakilmamaktadir
Tekrar 1sitma sirasinda gidalarin sicakliklart 65
°C' nin tizerine 1 saat i¢inde ¢ikarilmaktadir

27 45,0 45,0

14 23,0 23,0

Pisirme sonrasi gidalarin sicakliklari 65 °C' den
10°C' nin altina 2 saat i¢inde indirilmektedir

12 20,0 20,0

(Soru 44) Hijyen konusunda sadece 3 firmanin personeli egitim almamaktadir.
HACCEP sistemini uygulayan firmalar uygulamayan firmalara oranla ¢ok daha fazla,
egitim hizmeti veren kuruluslardan, hijyen egitim almaktadir. Isletmelerinde HACCP
sistemini uygulayan firmalarin % 23’ i (3 firma), uygulamayan firmalarin ise % * 62
st (21 firma) hijyen konusunda sadece kendi biinyelerinde hijyen egitim

diizenlemektedir (Tablo 5.28).

Tablo 5.28 Hijyen konusunda diizenlenen ve alman egitimler

Gergek | Kimiilatif
Frekans Yiizde Yiizde Yiizde

Hay1r 3 5,0 51 51
Kendi blinyemizde egitim diizenliyoruz 28 46,7 475 525
Disardan egitim alty oruz 3 5,0 51 57,6
ootmreitmt sl I LY PO BT
Total 59 98,3 100,0
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(Soru 46) Ihtiya¢ duyulan ve gelecekte alinmasi planlanan egitimleri ile ilgili coktan
secmeli soruyu 53 firma temsilcisi cevaplamigtir. Firmalarin en ¢ok ihtiya¢ duydugu
ve gelecekte almayi planladigi egitimler % 66 (35 firma) ile ISO 9001-2000 Kalite
Yonetim Sistemi ile % 60 ile (32 firma) HACCP belirlenmistir. Iyi {iretim
uygulamalar1 egitimi %32, duyusal test teknikleri ve kalite yOnetim sistem

dokiimantasyonu egitimi % 19 oraninda talep edilmistir (Tablo 5.29).

Tablo 5.29 ihtiya¢ duyulan ve gelecekte alnmasi planlanan egitimler

Gergek
Frekans [ Yiizde Yiizde

Sanitasy on-Hijyen 13 25,0 25,0
HACCP 32 60,0 60,0
ISO 9001-2000 Kalite Yonetim Sistemi 35 66,0 66,0
Kalite Yonetim Sistem Dokiimantasy onu 10 19,0 19,0
Duyusal Test Teknikleri 10 19,0 19,0
fyi Uretim Uygulamalari (GM P) 17 32,0 32,0

(Soru 47) Personelin ortalama ¢aligma stireleri ile ilgili soruyu yanitlayan 52 firma
temsilcisinin cevaplar1 sonucunda personelin % 64’ {iniin ¢alisma siiresinin 1 ile 2,5

y1l arasinda oldugu goriilmektedir. 5 yilin lizerinde ¢alisan personel orani sadece %

7’ dir (Tablo 5.30).

Tablo 5.30 Personel cahsma siireleri

Gergek Kiimiilatif
Frekans Yiizde Yiizde Yiizde
Jay-1yil 7 117 135 135
1-2,5 yil 33 55,0 63,5 76,9
2,5-5 yil 8 133 154 92,3
5 yildan fazla 4 6,7 7,7 100,0
Total 52 86,7 100,0
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Kiiciik 6lcekli firma personelinin biiylik ¢cogunlugu olan % 74’ {iniin (17 firma)
calisma stiresi 1 ile 2,5 yil arasindadir ve toplam 23 kiigiik Olcekli firmanin
hi¢birinde personelin ortalama calisma siiresi 5 yildan fazla degildir. Cok biiyiik
Olcekli firmalarda ise ¢ogunlugu % 78 ile 2,5 —5 ve 5 yil caligma siiresine sahip
personel olusturmaktadir.(Tablo 5.31)

Tablo 5.31 Firma biiyiikliikleri ile personel ¢alisma siireleri ¢apraz tablosu

Personel calisma siiresi
Jay-1 1-2,5 2,5-5 5 yildan

yil yil vil fazla Toplam

Firma kiigiik  Say1 4 17 2 23
by ki gi Firma biiy ik ligii 174% | 73,9% 8,7% 100,0%
Toplamin % si 77% | 327% 3,8% 44,2%

ortave Sayi 2 15 2 1 20

biyik  Firma biiyikligii 100% | 750% | 10,0% 50% | 100,0%

Toplamin % si 38% | 288% 3,8% 1,9% | 385%

¢ok Say1 1 1 4 3 9

biyik  Firma biyikligi | 111% | 111% | 444% | 333% | 100,0%

Topl % si
op lamin % si 1,9% 1,9% 7.7% 5,8% 17,3%

Toplam Say1 7 33 8 4 52
Firma biy tikligii 135% | 635% 15,4% 7,7% | 100,0%
Top lamuin % si 135% | 635% 15,4% 7,7% | 100,0%
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4.3 Firmalari ISO Kalite Yonetimi ve HACCP gida giivenligini saglama
sistemlerini kurma neden ve sonuclarinin tespiti

(Soru 49) ISO Kalite Yonetim sistemini isletmelerine kurmus olan 26 hazir yemek
firmasmin cevaplar1 sonucunda HACCP Gida Giivenligi Saglama sisteminin
kurulmasi sonucundaki verilerde oldugu gibi, “kar oranimiz artt1” disindaki tiim
ifadelere katilma oran1 % 75’ in iizerinde ¢ikmistir. Kar oranlarinin artig1 konusunda
olumsuz diistinenler 2 (%8) ve kararsiz kalanlar toplam 13 firmadir (% 52).
Firmalarin % 96’ s1 (23 firma) iSO Kalite Y6netim Sisteminin kurulmasi sonucu
servis ve iriin kalitesinin arttifini belirtmis, sadece 1 firma bu konuda kararsiz goriis
bildirmistir. Firmalarin % 77° si hizmet verilen miisteri sayilarinin arttigini
diisiinmelerine ragmen, kar oraninin ayni oranda degil de, sadece %40 oraninda
artmasinin muhtemel sebepleri, HACCP sisteminin isletmeye getirmis oldugu ek
maliyetler, daha ucuz yemek iicretleri ve iilkemizdeki ekonomik olumsuzluklarin

genel yansimasi olabilir (Tablo 5.32).

Tablo 5.32 ISO Kalite Y6netim Sisteminin kurulmas sonucu saglanan yararlar

= = s £
£: | £ g = |2E |t
=5 2 % S =9 <
c = = & > [N S
- £ £ s = > = o
¥E | E S g g |F
£ N M ~
Miisteri memnuniyetimiz artti - - 3 11 11 25
(9%12) | (%44) | (%44)
Calisanlarimizin firmaya bagliligi 1(%4) | 1(%4) 3 13 7 25
ve memnuniyeti artti (%12) | (%52) | (%28)
Kar oranimiz artti - 2 (%8) 13 7 3 25
(%52) | (%28) | (%12)
Hizmet verilen miisteri sayimiz - - 6 14 6 26
artti (%23) | (%54) | (%23)
Servis ve {iriin kalitemiz artt: - - 1 (%4) 11 12 24
(%46) | (%50)
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(Soru 50) HACCP sistemini isletmelerine kurmus olan 13 hazir yemek firmasinin
cevaplar1 sonucunda, “kar oranimiz artt1” disindaki tiim ifadelere katilma oran1 % 85°
in lizerinde ¢ikmistir. Kar oranlarinin artis1 konusunda kararsiz kalanlar toplam 5
firmadir (% 39). HACCP sistemini uygulayan firmalarin tiimi iiriin kalitelerinin ve
personellerinin hijyen ve gida giivenligi konusunda bilgi diizeylerinin arttig1
konusunda hemfikirdirler. Firmalarin % 91° i hizmet verilen miisteri sayilarinin
arttigin1 diisiinmelerine ragmen, kar oraninin ayni oranda degil de, sadece %61
oraninda artmasinin muhtemel sebepleri, yine bir dnceki soruda oldugu gibi HACCP
sisteminin isletmeye getirmis oldugu ek maliyetler, daha ucuz yemek {icretleri ve

tilkemizdeki ekonomik olumsuzluklarin genel yansimasi olabilir (Tablo 5.33).

Tablo 5.33 HACCP Gida Giivenligi Saglama sisteminin kurulmasi sonucu saglanan yararlar

g g
£ |2 |E |2 |8% e
z 2 2 z SN =2 |2
gE | £ g = 2z | @
X E E A ‘M“ X g
Miisteri memnuniyetimiz artti - - 2 6 5 13
(%15) | (%46) | (%38)
Kar oranimiz arttt - - 5 6 2 13
(%39) | (%46) | (%15)
Hizmet verilen miisteri sayimiz - - 1 (%8) 8 4 13
artti (%61) | (%31)
Uriin kalitemiz artt: - - - 5 8 13
(%39) | (%61)
Personelin hijyen ve gida - - - 4 9 13
giivenligi konusunda bilgi diizeyi (%31) | (%69)
artt1
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(Soru 15) HACCP sistemini isletmelerine kurmus olan ve kurmayi planlayan
firmalarin nedenleri degerlendirildiginde, firmalarin biiyiik cogunlugu (40 firma,
%87) siirekli gida giivenligini saglamak amacinda olduklarini belirtmislerdir.
Bununla beraber sadece ticari kaygilar1 kapsayan ifadelere de firmalar biiyilik dlgiide
katilmiglardir.  Firmalarin % 77’ si (34 firma) rakip firmalar ile rekabeti
kolaylagtirmay1, % 67’ si (28 firma) cesitli ihalelere girebilmeyi, % 50’ si (21 firma)
reklam amaciyla kullanmay1 amagladiklarini belirtmistir. Mevzuat gerekliliklerini
yerine getirmek amaciyla HACCP sistemini kurdugunu ya da kurmak istedigini
belirtmis olan firma yiizdesi ise % 79’ (33 firma) dur (Tablo 5.34). Cok biiyiik
Olgekli firmalarin tamaminin (9 firma) HACCP sistemini kurma sebepleri i¢inde

thaleleri girme amaci oldugunu ifade etmistir.

Tablo 5.34 Hazir yemek firmalarinin HACCP sistemini kurma nedenleri

g g
$2 |2 |E |E |gE s
== 2 z ES =2 |2
g% |£ |5 |E |8:% |e
X § E A ‘M“ X g
Siirekli gida giivenligini saglamak 3(%7) | 2(%4) | 1(%2) 12 28 46
(%26) | (%61)
Rakip firmalar ile rekabeti 2 (%5) | 4(%9) | 4 (%9) 22 12 44
kolaylagtirmak (%50) | (%27)
Cesitli ihalelere girebilmek 2 (%5) 5 7 17 11 42
(%12) | (%17) | (%41) | (%26)
Reklam araci olarak kullanabilmek | 9 (%21) 5 7 14 7 42
(%12) | (%17) | (%33) | (%17)
Mevzuat gerekliliklerini yerine - 4 5 18 15 42
getirmek (%10) | (%12) | (%43) (%36)
Miisteri talebini karsilamak 2 (%5) 15 6 12 8 43
(%35) | (%14) | (%28) | (%17)
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4.4 Firmalarin karar alma Kkriterleri ve firma yasi ile biiyiikliigiine gore ISO

belge sahipligi ile HACCP uygulama oranlar

(Soru 17) Hazir yemek firmalarinin ISO ya da HACCP konusunda danigsmanlik
alacag1 ya da aldig1 firmayr segerken en onemli 3 kriter agirlik olarak sirasiyla
Uzmanlik, Hizmet fiyati, ve Referanslar olarak belirlenmistir. Hazir yemek firmalari
gizlilik ve taminmiglik-bilinirligi agirlik olarak en az derecede O6nemli olarak

degerlendirmislerdir (Tablo 5.35).

Tablo 5.35 Danigmanlik alim kriterleri

1.Onemli | 2.Onemli | 3.Onemli | Agirlikh
Puan
Hizmet Fiyati 10 7 6 50
Gizlilik 4 4 2 24
Uzmanlik 36 13 1 135
Referanslar 3 9 15 42
Tanmmghik-Bilinirlik 1 5 7 20
Toplam 54 38 31

(Soru 35) Hazir yemek firmalarinin analiz yaptirdiklari ya da yaptiracagi
laboratuvarlar1 segerken dikkate aldiklar1 en 6nemli 3 kriter agirlik olarak sirasiyla
uzmanlik, teknik altyapi ve analiz maliyeti olarak belirlenmistir. Sonuglar i¢inde
dikkat cekici nokta, hazir yemek firmalar i¢in gizliligin az derecede Onemli
bulunmasidir. Kolay ulasilabilirlik agirlikli ortalama da 4. onemli kriter gibi
goziikmesine ragmen 2. Onemli kriter i¢in dogrudan firma tercihleri
degerlendirildiginde en basta gelmektedir. Analiz yapacak laboratuvarlarin
akteditasyon belgesine sahip olmasi da iki firma tarafindan 3. 6nemli kriter olarak
belirtilmistir (Tablo 5.36). Akreditasyon belgesini dnemseyen 2 firmanin biri biiyiik,
digeri de ¢ok biiylik Slgeklidir, ikisinin de ISO belgesi bulunmakta ve HACCP

sistemini uygulamaktadir.

Tablo 5.36 Laboratuvar se¢im kriterleri

1.Onemli | 2.Onemli | 3.Onemli | Agirhkh

Puan

Analiz maliyeti 8 5 6 40
Uzmanlik 39 10 - 137
Gizlilik - 8 4 20
Kolay ulagilabilirlik 1 12 8 35
Teknik altyap1 6 9 15 51
Referanslar 1 2 4 13
Akreditasyon - - 2 2

Toplam 55 46 37
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Tablo 5.37° den goriilecegi gibi, kiigiikk firmalarin sadece 2’ si (%7) HACCP
sistemini uygulamakta olmasina ragmen, orta ve biylik isletmelerde HACCP
sisteminin uygulanma orani % 70 ve lizerine ¢ikmaktadir. Hazir yemek firmalarinin

blytikligl arttikga HACCP sisteminin uygulanma oran1 artmaktadir.

Tablo 5.37 Firma biiyiikligii ile HACCP uygulamalari capraz tablosu

HACCP Uygulama

Hayir Evetb Toplam
Firma kiigiik Say1 26 2 28
by tklugi Firma bityiikligii 92,9% 7.1% 100,0%
Toplamin % si 43,3% 3,3% 46,7%
orta ve biiy iilé Say1 6 16 22
Firma biyukligi 27,3% 72, 7% 100,0%
Toplamin % si 10,0% 26,7% 36,7%
¢ok biiyiik Say1 3 7 10
Firma biyikligii 30,0% 70,0% 100,0%
Toplamin % si 5,0% 11,7% 16,7%
Toplam Say1 35 25 60
Firma biyiikligii 58,3% 41,7% 100,0%
Toplamin % si 58,3% 41,7% 100,0%

& QOrtave biiytik isletmeler birlestirilmistir.

b. HACCP sistemini kurma caligmalarina baglamis firmalar "Evet" secenegi icinde
degerlendirilmistir.

Tablo 5.38” den goriilecegi gibi ISO belge sahipligi kii¢iik firmalarda % 14 iken,
orta-biiyiik isletmelerde % 91, ¢ok biiylik isletmelerde % 100 olarak belirlenmistir
Hazir yemek firmalarmin biytikligi artttkca ISO belgesine sahiplik orani

artmaktadir.

Tablo 5.38 Firma biiyiikliigii ile ISO belgesi sahipligi ¢capraz tablosu

1ISO
Hayir Evet’ Toplam

Firma kiigiik Say1 24 4 28
by Gk i g Firma biiyiikligii 85,7% 14,3% 100,0%
Toplamin % si 40,0% 6,7% 46,7%

orta ve bily k& Say1 2 20 22

Firma biyukligi 9,1% 90,9% 100,0%

Toplamin % si 3,3% 33,3% 36,7%

cok biiylik Say1 10 10

Firma biyikligi 100,0% 100,0%

Toplamin % si 16,7% 16,7%

Total Say1 26 34 60
Firma biyikligii 43,3% 56,7% 100,0%

Toplamin % si 43,3% 56,7% 100,0%

& Ortave biiyiik igletmeler birlestirilmistir.

b. ISO i¢in bagvuru yapanlar, 94 ve 2000 versiy onu ISO belgesine sahip olan firmalar
birlestirilmist ir.
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Tablo 5.39° dan goriildiigii gibi, firma yasi arttikca HACCP uygulamalarinda da artig
goriilmektedir. 1-7 yas aras1 firmalarda HACCP uygulanma oran1 % 25 iken, 8-13

yas arasi firmalarda % 46, 14 ve istii firmalarda % 63 olarak gerceklesmistir.

Tablo 5.39 Firma yas1 ile HACCP uygulamalar1 arasindaki iliski

HACCP Uygulama

Hayr Evet® Toplam
Firma 1 ile 7 arast Say1 21 7 28
yas1 Firma yast 75,0% 25,0% 100,0%
Toplamin % si 35,0% 11,7% 46,7%
8 ile 13 aras1 Say1 7 6 13
Firma yas1 53,8% 46,2% 100,0%
Toplamin % si 11,7% 10,0% 21,7%
14 ve Ustii Say1 7 12 19
Firma yas1 36,8% 63,2% 100,0%
Toplamin % si 11,7% 20,0% 31,7%
Toplam Say1 35 25 60
Firma yas1 58,3% 41,7% 100,0%
Toplamin % si 58,3% 41,7% 100,0%

& HACCP sistemini kurma ¢alismalarina baglamis firmalar "Evet" segened i¢inde
degerlendirilmistir.

Tablo 5.40° da gorildiigii gibi, firma yasi ile ISO belgesi sahipligi arasindaki
sonuglar HACCP uygulamalar ile ISO belgesi sahipligi arasindaki sonuglarla biiyiik

benzerlik gostermistir. ISO belgesi sahipligi daha eski firmalarda yeni firmalara gore

cok daha yaygindir.
Tablo 5.40 Firma yas1 ile ISO belgesi sahipligi arasndaki iliski
ISO
Hay1r Evet’ Toplam

Firma 1 ile 7 aras1 Say1 20 8 28
yas1 Firma yas1 71,4% 28,6% 100,0%
Toplamin % si 33,3% 13,3% 46,7%

8 ile 13 aras1 Say1 5 8 13

Firma yast 38,5% 61,5% 100,0%

Toplamin % si 8,3% 13,3% 21,7%

14 ve Gsti Say1 1 18 19

Firma yas1 5,3% 94,7% 100,0%

Toplamin % si 1,7% 30,0% 31,7%

Toplam Say1 26 34 60
Firma yas1 43,3% 56,7% 100,0%

Toplamin % si 43,3% 56,7% 100,0%

& SO igin bagvuru yapanlar, 94 ve 2000 versiy onu ISO belgesine sahip olan firmalar
birlest irilmist ir.
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5. SONUCLAR

Aragtirma sonuclarindan elde edilen bilgiler degerlendirildiginde, sicaklik-siire

iliskileri uygulamalar1 kapsaminda, hazir yemek firmalarinin, % 28’ inin (17 firma),

Gidalarin;

a) Belirli sicaklik derecelerine ulasacak kadar pisirilmesi ve sicakliklarinin
Olciilmesi,

b) Tehlike zonu olarak belirtilen 10 ile 65 °C arasinda 4 saatten fazla birakilmamasi

c) Tekrar 1sitma sirasinda sicakliklarinin 65 °C’ nin tizerine 1 saat iginde ¢ikarilmasi

d) Pisirme sonrasi sicakliklarinin  65°C’ den 10 °C’ nin altina 2 saat ig¢inde
indirilmesi,

uygulamalarinin higbirini yerine getirmedigi belirlenmistir. En ¢ok yerine getirilen

uygulama gidalarin tehlike zonu olarak kabul edilen 10 ile 65 °C arasinda 4 saatten

fazla birakilmamasidir (27 firma, % 45).

Gida kaynakli zehirlenmeler en yogun olarak sicaklik-siire iliskileri uygulamalari
kapsamindaki yetersizlikler nedeniyle ortaya ¢ikmaktadir. Yukarida verilmis olan 4
temel uygulamanin hepsi hazir yemek isletmelerinin mutlaka uymasi1 gerekli
kurallardir (Codex Alimentarius Commission, 1995). Fakat uygulamalarin hepsini
HACCP sisteminin uygulandigi, 1°1 ¢ok biiyiik, 3’ i biiyiik dlcekli olmak {izere

sadece 4 firmanin yerine getirdigi belirlenmistir.

Ankete katilan 60 firmadan 13 firma (% 22), HACCP sistemini uygulamakta
oldugunu belirtmistir. Fakat 13 firma icinden sadece 2 ¢ok biiyiik Olgekli firma,
HACCEP sistemini uyguladiklarini belirtmis olan isletmelerin samimiyetlerini kontrol
etmek ve HACCP sisteminin etkinligini 6lgmek amaciyla sorulmus olan toplam 12

adet kontrol sorusunu olumlu yénde cevaplandirmistir.

Hazir yemek firmalarinin % 93’ i kendi personelleri vasitasi ile ya da disardan
hizmet alarak hijyen denetimi yaptirmaktadir. Firmalarin genel cogunlugu kendi
personelleri ile hijyen denetimi yapmalarma (%54) ragmen, HACCP uygulayan
firmalarin ise sadece % 31’ 1 (4 firma) kendi personeli ile hijyen denetimi yapmakta,

% 69’ u (9 firma) oraninda disardan hizmet almaktadir.
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Ayni iligki hazir yemek firmalar1 biyiikliiklerine goére incelendiginde de
goriilmektedir. Cok biiyiik 6l¢ekli firmalarin % 20’ si (2 firma) kendi personeli ile
hijyen denetimi yaparken, % 70’ 1 (7 firma); disardan hizmet alarak hijyen denetimi
yaptirmaktadir. Elde edilen sonuglardan HACCP sistemini uygulamakta olan biiyiik
ve ¢ok biiyiik 6lgekli firmalarin hijyen denetimlerine daha biiyiikk 6nem verdigini ve

disardan bu konuda daha fazla tarafsiz denetim hizmeti aldig1 goriilmektedir.

Isletmelerde mevcut depolar ile ilgili sorulmus ¢oktan se¢meli sorudan elde edilen
sonuclara gore 40 isletme (% 68) 0 °C, 33 isletme (% 56) 4 °C, 31 isletme (% 53) -18
°C ve 16 isletme (% 27) - 10 °C’ de depolar kullanmaktadir. Riskli {iriinlerin paketli
olarak depolanmasi ve soguk depolama i¢in 5°C ve alti, dondurulmus depolama i¢in
- 18 °C ve alt1 6nerilmektedir (Briggs, 2000). Pisirilmis sogutulmus {iriinler 4°C ve
altinda birkac giin saklanabilmektedir. Pisirilmis dondurulmus {iriinler ise - 18 °C ve
altinda depolanmali ve diizenli olarak depolama sicakligi izlenmelidir (Codex
Alimentarius Commission, 1995). Firmalarin % 47’ sinin (27 firma) -18 °C ve
altinda, % 7’ sinin (4 firma) 0 veya 4°C’ de depolart mevcut degildir. -18 °C ve
altinda ya da 0-4°C’ de depolar1 olmayan 31 firmanin % 85’ ini kii¢iik 6lgekli hazir
yemek firmalar1 olusturmaktadir. 3 kiiciik 6l¢ekli firmanin da sadece -10 °C’ de birer

deposu mevcuttur.

Portor muayeneleri ile ilgili elde edilen sonuglara gére hazir yemek firmalarmin %
92’ si portdr muayeneleri diizenli olarak 3 ayda bir yapilmaktadir. Fakat giinlimiizde
portdr muayenelerinin gerekliligi tartigmalidir. Diinya Saglik Teskilat1 (WHO) Gida
Giivenilirligi Uzman Komitesi’ nin 1989 yilinda yayinladigi raporda periyodik saglik
gereken yarart saglamadigt ve uygulamanin devaminin gereksiz oldugu

vurgulanmistir (Miiftiigil, 2001).

Gida is¢isinin ancak periyodik diski kontrolii sirasinda mide bagirsak enfeksiyonu
gecirmesi durumunda Salmonella ve Shigella gibi gibi patojen bakterilerin varliginin
saptanabilme ve mide, bagirsak enfeksiyonu gegiren insanlarin sadece % 0,05 den
daha azmin kronik tasiyict haline gelerek bunlarin belirlenme olasiliginin da ¢ok
diisiik olmasi portdr uygulamalarini gerekliligini tartigmali hale getirmektedir.
Ayrica, portor muayenesi test sonuglar1 3-5 giin siirebilmekte ve enfeksiyonu olan
is¢i sonuglar belli olana kadar calismasina devam etmektedir. Ulkemiz genelinde
portdr muayenelerinde patojen varligmin % 0,1 olarak saptanmis olmasi da

uygulamanin aslinda gereksiz maliyet getirdigin ortaya koymaktadir. Yapilmasi
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gereken bu konuda personelin egitim yolu ile bilinglendirilmesi ve enfeksiyonlu

oldugunda, durumu amirine bildirmesinin saglanmasidir (Miiftiigil, 2001).

Isletme mutfaginda havalandirmayi, isletmelerin %58 i (33 firma) merkezi
havalandirma ile, % 49’ u (28 firma) aspirator ve/veya fan ile, % 12’ si (7 firma)
pencere ve kapilarin agilmasi ile saglamaktadir. 3 firma her ii¢ yontemi, 2 firma
pencere ve kapilarin agilmasi ile aspiratorleri beraber, 3 firma da merkezi
havalandirma sistemi ile aspiratorleri beraber kullanmaktadir. 2 kiiglik 6l¢ekli firma
ise sadece pencere ve kapilarin agilmasi ile havalandirmay1 saglamaktadir. Merkezi
havalandirma sistemini kullanan firmalar sadece aspiratdr ve/veya fan kullanan
firmalara gore havalandirma problemini biiyiik 6l¢lide ¢ozmiislerdir. Fakat sadece
pencere ve kapilarin agilmasi ile havalandirma gida giivenligi acisindan kesinlikle

yetersizdir.

Hazir yemek firmalarinin mutfaklarinda kurulacak havalandirma sistemleri, asir1 1s1
ve buhar yogunlagmasinin olugsmasina izin vermemeli ve tozun havayi kontamine
etmesini engellemelidir. Hava akis1 kesinlikle kirli bolgeden temiz bolgeye dogru
olmamalidir. Havalandirma bosluklar1 bir perde ya da serit ile kaplanmali ve temizlik
sirasinda rahatlikla ¢ikartilabilmelidir. Pisirme alanlarinda pisirme buharmi etkin bir
sekilde uzaklastiracak bir cihaz yerlestirilmelidir (Codex Alimentarius Commission,
1995). Firmalarin havandirma sistemlerini bu kriterler kapsaminda incelemek igin

cok daha fazla bilgiye gereksinim duyulmaktadir.

HACCP sistemini uyguladiklarii = belirtmis firmalardan 3’ pest kontrol
uygulamalar1 konusunda profesyonel firmalardan danismanlik/destek almadan
tamamen kendi personelleri ile pest kontroliinii sagladiklarini ve raporlama
sistemlerinin olmadigini belirtmislerdir. Isletmelerdeki pest kontrol uygulamalarmin
yeterliligi HACCP sisteminin etkinligini saglayan on gereksinim programlarinin
onemli bir parcasini olusturmaktadir (Canadian Food Inspection Agency, 2002). Pest
kontrol uygulamalarinin profesyonel hizmet alinmadan ve raporlama sistemi

olmadan yapilmast HACCP sisteminin etkinligini de tehlikeye diisiirmektedir.

HACCP sistemini uyguladiklarini belirtmis olan 5 firma (% 38) son {irlinde hicbir
zaman mikrobiyolojik kalite kontrol analizi yaptirmadiklarini ve 1s1l islem
uygulanmayan iriinlerin iiretiminde pastorize edilmemis ¢ig yumurta kullandiklarini

belirtmistir. Son iirlinde yapilan mikrobiyolojik analizler HACCP sisteminde kritik
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kontrol noktalarinin dogrulanmasi agisindan 6nemlidir ve hazir yemek firmalarinda

her liretim sonu olmasa da belirli periyotlar sonunda yapilmalidir.

Pastorize edilmemis ¢ig yumurta Salmonella gibi patojen bakterileri tasiyarak gida
zehirlenmelerine yol agmakta ve toplum sagligini ciddi boyutlarda etkilemektedir
(Heperkan, 1998). Pisirilmeden tiiketilen ve az pismis yumurtali {irtinlerde 1985
yilindan beri Salmonella enteridis zehirlenmeleri saptanmis ve ilerleyen yillarda
azalma gostermemistir. Sivi yumurtanin pastorize edilmeden kullanimi Avrupa
Birligi iilkelerinde yasaklanmistir, isletmelerde mutlaka pastorize edilmis sivi

yumurta ya da yumurta tozu kullanilmasi gerekmektedir. (Hobbs ve Roberts, 1995).

Calisma sonucunda kii¢iik ©Olgekli hazir yemek firmalarinin gida giivenligi
uygulamalarinin yeterliliginin, orta, biiyiikk ve ¢ok biiyiik 6lcekli firmalara gore ¢ok
daha daha eksik oldugu tespit edilmistir. Ankete katilan 28 kiigiik firma i¢inde sadece
1 firma HACCP sistemini uyguladigini belirtmistir. Kiigiik 6lcekli firma
temsilcilerinin % 92’ sinin HACCP ile ilgili yasal mevzuat, % 86’ stnin HACCP ile
ilgili genel bilgi konusunda higbir bilgileri yoktur. Tiim firmalar i¢inde sadece 4

kiigiik 6lcekli firma higbir sekilde pest kontrol uygulamasi yapmamaktadir.

Kiicik  ol¢ekli  firmalar  personellerinin  g¢aligma  siireleri  acisindan
degerlendirildiginde, kiiciik dlgekli firma personelinin biiyiik ¢ogunlugu olan % 74’
tiniin (17 firma) calisma siiresi 1 ile 2,5 yil, % 17’ sinin (4 firma) 3 ay-1lyil
arasindadir ve ilgili soruyu yanitlayan toplam 23 kiigiik 6l¢ekli firmanin hicbirinde

personelin ortalama caligsma siiresi 5 yildan fazla olmadig1 tespit edilmistir.

Nakliye sirasinda termobaks veya frigofirik ara¢ kullanmayan firma sayis1 22 dir (%
38). Bu firmalarin % 82 sini kiigiik 6lcekli firmalar olusturmaktadir. Nakliye
sirasinda sicak gidalarin sicakligit 60 °C’ nin altina distirilmemeli, pisirilmis-
sogutulmus gidalarin sicakligns 4 °C’ de tutulmali ve 7 °C’ nin iizerine
cikarilmamalidir. Pisirilmis dondurulmus gidalar ise -18 °C veya altinda muhafaza
edilmelidir (Codex Alimentarius Commission, 1995). Arastirma sonucunda elde
edilen sonuglar hazir yemek firmalarmin % 78 gibi biiyilk bir ¢ogunlugunun
termobaks veya frigofirik ara¢ kullandiklarimi gostermistir. Fakat bu veriler yine de
firmalarin gergekten nakliye sirasinda gidalart muhafaza etmeleri gereken sicaklik
araliginda tutup tutmadiklarim1 agik olarak ortaya koymamaktadir. Bu durumun
belirlenmesi i¢in nakliye sirasinda ve sonrasinda gidalarin sicakligimin net olarak

Ol¢iilmiis olmas1 gerekmektedir.

53



Isletmelerin % 93’ iiniin isletme mutfaginda gida ile temas eden yiizey ve
ekipmanlarin temizliginde dezenfektanli bir temizlik maddesi kullanilmasina ragmen
sadece 4 kiigiik Olcekli ve HACCP sisteminin uygulanmadigi firmalarda gida ile
temas eden ylizey ve ekipmanlarin temizliginde dezenfektanli bir temizlik maddesi
kullanilmamakta ve bu firmalar iginde bir firmanmn T.S.E ve ISO belgesine de sahip
olmasi diisiindiiriiciidiir. Gida endiistrisinde mikroorganizmalar1 azaltmak veya yok
etmek amaciyla uygulanan kimyasal veya 1si1l islemler dezenfeksiyon olarak
tanimlanmaktadir (Hayes, 1992). Gida ile temas eden ylizey ve ekipmanlar ¢apraz
kontaminasyon kaynagidirlar ve kritik kontrol noktasi olarak kabul edilmektedir.
Yabanct madde ve gida artiklarinin uzaklastirilmasi iglemi olan temizlik isleminden
sonra dezenfeksiyon iglemi yapilmali ve miimkiinse hammadde hazirlama ve pisirme
bolimiinde farkli ara¢ ve geregler kullanilmalidir (Codex Alimentarius Commission,
2001)

Isletme mutfaginda calisan personelin el temizligi i¢in kullanmis oldugu malzemeler
ile ilgili sorulmus olan coktan seg¢meli sorudan elde edilen sonuglara gore el
temizliginde bir gereklilik olan dezenfektanli sivi sabun kullaniminin % 80 olmasi
memnuniyet vericidir. Dezenfektanli sivi sabun kullanmayan 12 firmanin
cogunlugunu kiiciik ve orta dlgekli firmalar olusturmus ve 12 firmanin i¢inde sadece
1 tane ¢ok biiylik olgekli firma yer almistir. Tim bu firmalarin ortak &zelligi

hi¢birinde HACCP sisteminin uygulanmamasi olarak belirlenmistir.

Hazir yemek firmalarinin % 29’ u (17 firma) son {irlinde mikrobiyolojik kalite
kontrolii yapmakta veya yaptirmaktadir. HACCP sistemini uygulamakta olan
firmalarda bu oran % 62’ ye (8 firma) ¢ikmakta, sistemi uygulamayan firmalarda ise

% 9’ a (9 firma) diismektedir.

Sadece 1 kiiclik Olgekli hazir yemek firmasi hammadde hazirlama bdliimiinde
kullanilan ara¢ ve gerecleri (bigaklar, kaplar v.s) pisirme bolimiinde de
kullanmaktadir. Capraz kontaminasyon riskinin ¢ok yiiksek oldugu isletme T.S.E ve
ISO belgesine de sahiptir. Firmalarin % 63’ ii ara¢ ve gerecleri dezenfekte ettikten
sonra tekrar kullandigin1 ifade etmistir. Dezenfeksiyon isleminin ger¢ekten de etkin
yapilip yapilmadigi, lizerinde durulmasi gereken ve 6nem arz eden bir konudur. Bu
baglamda isletmeler ara¢ ve gereclerin kullanimindan sonra yapilan dezenfeksiyon
isleminin gergekten de etkin yapilip yapilmadigini test etmelidirler. HACCP

uygulamakta olan firmalarin % 50 si (6 firma) hammadde hazirlama ve pisirme
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boliimiinde ayni ara¢ ve geregleri (bicaklar, kaplar v.s) kullanmamaktadir. Bu oran

HACCP uygulanmayan firmalarda ise % 72’ ye ¢ikmaktadir.

Hazir yemek firmalarmin 5’ inde kalite kontrol laboratuvarinin mevcut oldugu ve
kalite kontrol laboratuvarina sahip 5 firmanin da HACCP sistemini uyguladigi

belirlenmistir.

Arastirmada HACCP sistemini uyguladigin1 belirtmis firmalarin uygulamayan
firmalara gore, pest kontrol uygulamalarimin etkinligi, temizlik ve dezenfeksiyon
uygulamalari, son iiriinde mikrobiyolojik kalite kontrolii, depolarda diizenli ve
kalibreli sicaklik l¢limii, personelin aldig1 hijyen egitimleri konularinda daha etkin

ve yeterli uygulamalar i¢inde olduklar tespit edilmistir.

1996 yilinda istanbul’ da yapilmis 126 hazir yemek isletmesini kapsayan bir anket
calismasinda, isletme personelinin hijyen-sanitasyon konusundaki bilgi diizeyleri,
hazirlik ve pisirme boliimlerinin birbirinden ayri olup olmadigi, yazili hijyen-
sanitasyon kurallariin varligi, personelin ¢alisma siiresi, dezenfektan kullanimi1 ve el
temizliginde kullanilan malzemeler gibi, yine bu ¢alismada ele alinan bazi1 ayn1 konu
basliklar1 degerlendirilmistir (Boyacioglu, 1996). Isletme personelinin hijyen-
sanitasyon konusundaki bilgi diizeyleri % 38 (%12), oraninda iyi ya da ¢ok iyi, % 60
(%58) oraninda az ya da orta derecede, % 2 (%26) oraninda bilgisiz olarak
belirlenmigtir. Hazirlik ve pisirme boliimleri igin firmalar % 88 (%85) oraninda ayr1
alanlar belirlemisken, yazili hijyen-sanitasyon kurallari i¢in bu oranlar % 63 (%55)
olarak gerceklesmistir. (Parantez i¢indeki ifadeler daha onceki c¢alismanin
sonuglaridir). Daha 6nceki ¢alismada personelin yaklasik %50 sinin ¢aligma siiresi 1
yildan az ¢ikmasina ragmen, bu ¢alismada sadece %12 olarak gerceklesmistir. 1-2,5

yil aras1 ¢aligma siiresi ise %55 olarak belirlenmistir.

Daha onceki calismanin verilerinin elde edildigi hazir yemek isletmelerinin % 34’
tinlin ¢ok kii¢iik isletmeler olan hazir yemek lokanta ve restoranlardan olusmasi bu
caligmada firma personelinin hijyen-sanitasyon konusundaki bilgi diizeyinin daha
onceki caligmaya gore ¢ok daha yiiksek olarak belirlenmesinin muhtemel nedenidir.
Hazirlik ve pisirme bdliimlerinin ayrilmasi ile ilgili soruya verilen olumlu cevaplarin
oranlar1 birbirine ¢ok yakin ¢ikmasina ragmen yazili sanitasyon-hijyen kurallarinin
varligi ile personel calisma stirelerindeki farkin muhtemel nedeni yine lokanta ve

restoranlarin daha onceki calismada degerlendirmeye alinmis olmasidir. Yine bu tip
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caligmalardaki hata pay1 ve drnekleme yontemlerinin farkliligi sonuglarin birbirinden

daha farkli ¢ikmasina neden olabilmektedir.

Iki ¢alisma arasinda en farkli sonug el temizliginde dezenfektan kullanim oranlarinda
goriilmiistiir. Bu ¢aligmada personelin %80’ 1 dezenfektanli sivi sabun kullandigin
belirtirken daha Onceki ¢alismada bu oran sadece % 29 olarak belirlenmistir. Bu
farkin daha once belirtilmis olan nedenler disinda diger muhtemel nedeni son 5 yil

icerisinde dezenfektan kullaniminin artis gostermesidir.

Ihtiya¢ duyulan ve gelecekte alinmasi planlanan egitimler ile ilgili coktan se¢meli
soruyu 53 firma temsilcisi cevaplamistir. Firmalarin en ¢ok ihtiyag duydugu ve
gelecekte almayi planladigr egitimler % 66 (35 firma) ile ISO 9001-2000 Kalite
Yénetim Sistemi ile % 60 ile (32 firma) HACCP belirlenmistir. Iyi iiretim
uygulamalar1 egitimi %32, duyusal test teknikleri ve kalite yonetim sistem
dokiimantasyonu egitimi % 19 oraninda talep edilmistir. Elde edilen sonuglar, hazir
HACCP ve ISO Kalite Yonetim Sistemi 2000 versiyonunu heniiz isletmelerine
kurmamis olan isletmelerin bu konuda egitim alarak calismalara baslamak
istediklerini gostermektedir. Duyusal test teknikleri egitimi i¢in talebin sadece % 20
ler civarinda olmasi hazir yemek sektorii ¢alisanlarinin duyusal anlamda yemeklerin
kalitesini kendi bilgileri ve tecriibeleri dogrultusunda tespit ettiklerini

gostermektedir.

HACCP sistemini isletmelerine kurmus olan ve kurmayi planlayan firmalarin
nedenleri degerlendirildiginde, firmalarin biiyliik ¢cogunlugu (40 firma, %87) stirekli
gida giivenligini saglamak amacinda olduklarini belirtmis, bununla beraber sadece
ticari kaygilar1 kapsayan ifadeler olan, rakip firmalar ile rekabeti kolaylastirmay (%
77, 34 firma), cesitli ihalelere girebilmeyi (% 67, 28 firma), reklam amaciyla
kullanmay1 (% 50, 21 firma) da amagladiklarini belirtmistir. Elde edilen sonuglardan
firmalarin  bliylik ¢ogunlugunun HACCP sistemini kurmayr Oncelikle gida
giivenligini saglamak amaciyla istediklerini fakat gida gilivenliginin yaninda ticari
kaygilarin da c¢ok kuvvetli bir etken oldugunu gostermektedir. Sonuglarda dikkat
cekici diger bir husus, ilgili soruyu cevaplayan g¢ok biiyiikk Olcekli firmalarin
tamaminin (9 firma) HACCP sistemini kurma sebepleri i¢inde ihaleleri girme amaci

oldugunu ifade etmeleridir.
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Sektoriin en temel sorunlarini, personel egitim diizeylerinin yetersizligi ve ¢aligma
stirelerinin ¢ok kisa olmasi, altyapi ve biling eksikligi, denetim eksikligi ve
yetersizligi gibi etmenler olusturmaktadir. Anket formunda personelin egitim
durumlariyla ilgili soruyu toplam 50 hazir yemek firmasi cevaplamis ve yapilan
degerlendirme sonucu ¢aliganlarinin yarisindan fazlasini (% 56) ilkokul mezunlari, %
37’ sini orta ve lise mezunlari, kalan % 7’ sini ise Universite ve Universite Usti
mezunlar olusturmustur. Personelin ortalama ¢alisma siireleri ile ilgili soruyu
yanitlayan 52 firma temsilcisinin cevaplart sonucunda personelin % 64’ iiniin

calisma stiresinin 1 ile 2,5 y1l arasinda oldugu belirlenmistir.

Egitim diizeylerinin ¢ogunlukla ilkokul mezunu olmasi ve personel c¢alisma
stirelerinin ¢ok kisa olmasi gibi temel gostergeler beraberinde egitimsizligi ve
dolayisiyla sektor igin biiyiikk bir sakincayr getirmektedir, cilinkii gida gilivenligi
bilincinin tiim personele kazandirilmasi i¢in personelin bilgi ve egitim diizeyinin

artirllmasi ve stirekli verilen egitimlerle desteklenmesi kesinlikle sarttir.

Bu sikintilar1 asabilmenin yolu sektdr icinde gerek calisanlar gerekse de firma
sahipleri ve yoneticilerini “gida giivenligi” nin 6nemi konusunda bilinglendirecek
stirekli ve diizenli bir egitim imkaninin saglanmasidir. Bu da ancak ilgili bakanliklar,
Il Saghk Miidiirliikleri, belediyeler, {iniversiteler ve sektdr iginde goniillii

kuruluglarin bir araya gelmesi ile miimkiin olacaktir.

Denetimlerin yetersiz ve eksik yapilmasi sektoriin i¢inde mutlaka ¢6ziilmesi gereken
diger bir temel sorunu olusturmaktadir. Il Saghk Miidiirliikleri ve belediyelerin
gorevli personelinin sayica bu konuda yetersiz kalmasi, denetimlerin ve cezai
yaptirimlarin icerik olarak yetersizligi sebebiyle kalitesiz ve hijyenik olmayan
sartlarda iiretim yapan igletmeler faaliyetlerine devam edebilmekte ve haksiz rekabet
kosullar1 olugmaktadir. Bu baglamda mutlaka denetimler yeterince etkin ve diizenli

hale getirilmelidir.

Gida giivenligine 6nem vermeyen ve yeterince hijyenik olmayan sartlarda iiretim
yapan igletmelerin kapatilmasinin miimkiin olmamast durumunda, en azindan sektor
icinde faaliyet gostermekte olan firmalarin (6zellikle gida giivenlik sistemleri ve
kalite yOnetim sistemi uygulamalar1 agisindan) c¢esitli gruplara ayrilarak

siniflandirilmalaridir.
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Boylece bir grubun kendisinden daha iist seviyede bir grubun miisterisine
ulagsmasinin engellenmesi hazir yemek firmalar1 arasinda kalitesizlik olarak yasanan
haksiz rekabeti engelleyebilecek ve daha fazla miisteriye ve karliliga ulagilmasi igin
mutlaka kalitenin ve gida giivenlik uygulamalarinin artmasin1  beraberinde

getirecektir.

Avrupa Birligi’ ne giris slirecimizle beraber, sektor i¢inde gerek calisanlar gerekse de
firma sahiplerinin de “gida giivenligi” nin 6nemi konusunda bilinglenmelerinin

saglanmasi lilkemizde saglikli gida tiikketimi ve iiretimi i¢in bir baslangi¢ olacaktir.
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EK. A. Anket Formu ve Onyazi

Sayn Ilgili,

Asagida sunulan anket formu, Istanbul Teknik Universitesi’nde “Hazir Yemek Sektoriinde Gida Giivenlik Sistemleri
Uygulamalar1 Mevcut Durum Analizi” konusunda yiiriitiilmekte olan arastirma kapsaminda yemek sektoriiniin
oncelikli sorunlarinin belirlenmesi amaciyla hazirlanmistir. Anket sonucu firma adi belirtilmeden degerlendirilecek ve
firmaniz ile ilgili veriler kesinlikle gizli tutulacaktir. Formun gonderilecegi adres size gonderilmis olan zarfin
iizerinde yer almaktadir (gonderen kismini dilerseniz bos birakabilirsiniz). Anket sonuglarinin elektronik ortamda size
ulastirilabilmesi i¢in oralkilic@ixir.com adresine e-mail adresinizi bildirebilirsiniz. Gosterdiginiz ilgiye tesekkiir
ediyor, ¢caligmalarinizda basarilar diliyoruz.

Saygilarimizla,

Dog. Dr. Necla Aran - Oral Kilig

L.T.U. Gida Miihendisligi Boliimii
80626 Maslak-Istanbul

GENEL ISLETME BILGILERI

1. Firmanizda giinliik hizmet verdiginiz ortalama Kisi sayis1 ne kadardir?

2.  Firmamzn iiretim yaptig1 toplam mutfak sayisi kactir ? (ana merkez disinda iiretim yapilan yerler)

3. Egitim durumlarma gore personelinizin dagilimini belirtiniz (tiim mutfaklarimz diisiinerek cevap veriniz)
TIkokul ....kisi Ortaokul-Lise ......kisi Universite ve Universite Gst. .....kigi

4. Firmaniz biinyesinde ka¢ gida miihendisi calismaktadir ? (tiim mutfaklarimz diisiinerek cevap veriniz)

5. isletme ruhsatiniz var mi ?
- Hayir - Basvuru yapildi - Evet
6. Firmamzin TSE belgesi var mi?
- Hayir - Bagvuru yapildi - Evet
7. Firmamz kac yildir hazir yemek sektoriinde faaliyet gostermektedir ?
8. ISO belgeniz var m1?
- Hayir - Bagvuru yapildi - Evet (1994 versiyonu) - Evet (2000 versiyonu)
GIDA GUVENLIGI SAGLAMA SISTEMI BILGILERI

9. HACCEP (Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalari) sistemi ile ilgili yasal mevzuat hakkinda bilginizin
diizeyi nedir?

- Bilgim yok - Az bir bilgim var - Bilgim var - Mevzuati iyi biliyorum - Mevzuati gok iyi biliyorum
10. HACCEP (Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar) sistemi ile ilgili genel bilginizin diizeyi nedir?

- Bilgim yok - Az bir bilgim var - Bilgim var - Iyi derecede biliyorum - Cok iyi derecede biliyorum
11. isletmenizde HACCP (Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalari) sistemi uygulaniyor mu?

- Hayir - Kurulma asamasinda (14 No.lu sorudan devam ediniz) - Evet (14 No.lu sorudan devam ediniz)
12. HACCEP sistemini 6niimiizdeki kac¢ yil icinde isletmenize kurmay1 planhyorsunuz?

- Su an igin diisinmiiyoruz - 1yl iginde - 1-3yiliginde - 3-5 yil iginde - 5 yildan sonra

13. HACCEP sisteminin kurulmasinda hangi siireci izlemeyi diisiiniiyorsunuz?

- Danismanlik almadan, personelimize egitim verdirerek hazirlik yapmak istiyoruz

- Danigmanlik ve egitim almadan, tamamen kendi personelimizin katkisi ile hazirhk yapmak istiyoruz.
- Kesinlikle danismanlik alarak hazirlik yapmak istiyoruz.

- Su an HACCP sisteminin kurulmasi icin hazirlik yapmayi diisiinmiyoruz.
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14. isletmenizde HACCP plami var mi?
- Hayir - Yapilma asamasinda - Evet

15. Asagida HACCP sisteminizi isletmenize kurmak istemenizin olasi temel nedenleri ile ilgili ifadeler
bulunmaktadir. Her bir ciimleye ne kadar katildigimiz1 belirtiniz. Isaretleyeceginiz numarayi daire icine alimz

1= Kesinlikle katiimiyorum; 2= Katilmiyorum; 3= Kararsizim; 4= Katilyorum; 5= Kesinlikle Katiliyorum
Sirekli gida glivenligini saglamak amaciyla aldik/almak istiyoruz 1 2 3 4 5
Rakip firmalar ile rekabeti kolaylastirmak amaciyla aldik/almak istiyoruz 1 2 3 4 5
Cesitli ihalelere girebilmek amaciyla aldik/almak istiyoruz 1 2 3 4 5
Reklam araci olarak kullanabilmek amaciyla aldik/almak istiyoruz 1 2 3 4 5
Mevzuatin gerekliliklerini yerine getirmek amaciyla aldik/almak istiyoruz 1 2 3 4 5
Miisterilerimiz talep ettidi igin aldik/almak istiyoruz 1 2 3 4 5
DIGEI (YZINIZ).utteeeeeureeeeeasrreessesssreessssseeeasssnreeeessnreeeessssnnnesessnnsenas 1 2 3 4 5

16. HACCEP sistemi kurulmasi konusunda hazir yemek firmalarina danismanlik veren en iyi bildiginiz 3
kurulus ismi yazimz (6zel sahislar1 belirtmek icin “6zel damismanlar” secenegini isaretleyiniz)

- Bir fikrim yok - Ozel danismanlar T ————— T e

17. ISO veya HACCP konusunda danismanlik alacaginiz, veya aldigimz firmay1 secerken sizin i¢cin 6nemli
olan 3 kriteri 6nem sirasina gore (en 6nemli kriter icin 1’ den baslayarak isaretleyiniz)

- Hizmet Fiyati - Gizlilik - Uzmanlik
- Referanslar - Taninmighk-Bilinirlik T reeeerre— .
Diger (vaziniz) et ————

18. isletmenizde “Pest Kontrol” (hasere, kemirgen vb. diger zararh canlilarla miicadele) uygulamasi var mi?
- Hayir (22 No.lu sorudan devam ediniz) - Evet

19. isletmenizde “Pest Kontrol” uygulamasi ne sekilde gerceklestirilmektedir?

- Tamamen kendi personelimizle yapiyoruz (25 No.lu sorudan devam ediniz)

- Profesyonel firmalardan danismanlik/destek alinarak (taseron kullanilarak) yapiliyor

* DIGEI (YAZINIZ)ettteeieeeeieesaeeeeeeeeeer e e e s sbnr e e e e samr e e e e s s ebnn e e e e e sanreeeeeaesnnneeeansn

20. “Pest Kontrol” uygulamalari konusunda hizmet alinan firmanin TSE hizmet yeterlilik veya ISO belgesi var mi?
 Hayir - Evet - Bilmiyorum

21. isletmenizde “Pest Kontrol” uygulamalani ile ilgili raporlama sistemi mevcut mudur?
 Hayir - Evet

22. Son iiriiniiniiziin dagitim ile ilgili asagidaki seceneklerden hangisini uyguluyorsunuz? (Birden ¢ok
secenek isaretleyebilirsiniz)

- Nakliye yapmiyoruz, sadece tiiketim - Paslanmaz celik kaplarda(gereclerde) tasiyoruz - Termobaks kullaniyoruz
yapilan yerlerde uretim yapiyoruz. - Frigofirik ara¢ kullaniyoruz Diger (YazINIZ)......veevveeerseriineeansennns
23. Ekipman ve iiretim alanlarinin temizlik ve dezenfeksiyonuna dair sorumlularin, yontem ve sikligin belirlenmis
oldugu yazih bir program var m?
* Hayir - Hazirlanmakta - Evet
24. Firma personelinizin Hijyen ve Sanitasyon konusunda bilgisinin diizeyi nedir?
- Bilgisi yok - Az bir bilgisi var - Bilgisi var - Iyi derecede biliyor - Cok iyi derecede biliyor

25. Personelinizin Portor muayeneleri ne siklikla yapiliyor? Liitfen yazimiz.

26. lisletmenizde hammadde ve pisirme boliimleri icin ayr1 alanlar belirlenmis durumda mdir?
- Hayir - Evet

27. lIsletme mutfaginda gida ile temas eden yiizey ve ekipmanlarin temizliginde dezenfektanh bir temizlik
maddesi kullaniliyor mu?

 Hayir - Evet
28. isletme mutfaginda ¢ahsan personelin el temizligi icin kullanmis oldugu malzemeleri isaretleyiniz
- Sadece su - Sabun - Sivi sabun - Dezenfektanli sivi sabun
Kagit havlu - El kurutma makinesi - Tirnak firgasi DIGEr (YAZINUZ)....coeeaeeeeeeieieeee e
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29. Firmamzin kalite kontrol laboratuvari var m?
- Hayir = Yeni kuruluyor - Evet
30. Son iiriinde mikrobiyolojik kalite kontrolii yapiyor veya yaptiriyor musunuz?

- Hayir (33 No.lu sorudan devam ediniz) - Evet

31. Ne siklikla yapiyor veya yaptiriyorsunuz? Liitfen yaziniz.

32. Son iiriinle ilgili yaptiginiz veya yaptirdiginiz mikrobiyolojik kalite kontrol analizlerinin sonuclari
mikrobiyolojik limitlerin iistiine ¢cikti mi?

- Hayir - Evet
33. Uriinlerinizle ilgili herhangi bir zehirlenme vakasi yasandi mi?
- Hayir (35 No.lu sorudan devam ediniz) - Evet

34. Zehirlenme vakasi kac¢ kez gerceklesti ve yaklasik kag Kisiyi etkiledi?

35. Analiz yaptirdigimiz laboratuvarlar1 se¢me kararini verirken sizin icin en 6nemli olan 3 kriteri 6nem
sirasina gore (en onemli kriter icin 1’ den baslayarak isaretleyin)

- Analiz Maliyeti - Uzmanlik - Gizlilik
- Kolay ulagilabilirlik - Teknik Altyapi - Referanslar
Diger (yaziniz) " ——— eeee—

36. lisletme mutfagimzda havalandirmay: nasil saghyorsunuz? (Birden cok secenek isaretleyebilirsiniz)

- Merkezi havalandirma sistemi var - Pencere ve kapilarin agiimasi ile - Aspiratér ve/veya fan ile
Diger (YazZINIZ)..ueeveevereeeerssereensnnens

37. Asagida hijyen denetimleri ile ilgili ifadeler bulunmaktadir. Size uygun olan secenegi isaretleyiniz.

- Hijyen denetimleri konusunda bir bilgimiz yok, yapmiyor ve yaptirmiyoruz

- Hijyen denetimleri konusunda bilgimiz var, yapmiyor ve yaptirmiyoruz

- Disardan hizmet alarak isletme icinde hijyen denetimi yaptinyoruz

- Isletme icinde kendi personelimiz hijyen denetimi yapryor

- Isletme icinde hem kendi personelimizce, hem de disardan hizmet alarak hijyen denetimi yapiyor ve yaptiryoruz

38. Isilislem (pisirme, haslama v.b) uygulanmayan iiriinlerin iiretiminde pastorize edilmemis ¢ig yumurta
kullamiliyor mu?
 Hayir - Evet

39. Hammadde hazirlama béliimiinde kullamilan ayni arag¢ ve gerecler (bicaklar, kaplar v.s) pisirme boliimiinde de
kullanilmakta nmdir?

- Hayir - Evet (dezenfekte edilmeden) - Evet (dezenfekte edildikten sonra)
40. Isletmenizde hangi sicakliklarda depolar mevcuttur? (Birden cok secenek isaretleyebilirsiniz)
- 4°C - 0°C - -10 °C- - 18 °C Dider (yaziniz................
41. Depolarmizda sicaklik kontrolii yapiliyor mu?

- Yapilmiyor (47 No.lu - Yapiliyor (sicaklik dlglim cihazi kalibreli degil) - Yapiliyor (sicaklik élgiim cihazi kalibreli)
sorudan devam ediniz)

42. Depolarmmizda sicaklik kontroliinii hangi siklikta yapiyorsunuz? Liitfen yazimz.
- 3 saatte bir - 6 saatte bir - 12 saatte bir Dider (yaziniz).............

43. Asagidaki segeneklerde ozellikle riskli gidalarin (tavuk, et, balik, siit iiriinleri vb.) iiretimi sirasinda dikkat
edilmesi gereken sicaklik-siire iliskileri ile ilgili ifadeler bulunmaktadir. isletmenizde uygulanmakta olan
secenekleri isaretleyiniz.

- Gidalar belirli sicaklik derecelerine ulasacak kadar pisirilmekte ve sicakliklan &lglilmektedir

- Gidalar tehlike zonu olarak belirtilen 10 ile 65 °C arasinda 4 saatten fazla birakiimamaktadir
- Tekrar 1sitma sirasinda gidalarin sicakliklari 65 °C’ nin lzerine 1 saat iginde cikarilmaktadir

- Pisirme sonrasi gidalarin sicakliklari 65°C’ den 10 °C’ nin altina 2 saat icinde indirilmektedir

44. Hijyen konusunda disardan egitim aliyor veya kendi biinyenizde egitimler diizenliyor musunuz?

- Hayir « Kendi biinyemizde egitim diizenliyoruz
- Digardan egitim aliyoruz - Hem disardan egitim aliyor, hem de kendi biinyemizde dizenliyoruz.
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45. Hazir yemek firmalarinin egitim aldiklar en iyi bildiginiz 3 kurulusun ismini yaziniz

- Bir fikrim yok T e e

46. Thtiyacimiz olan ve gelecekte almay diisiindiigiiniiz egitimleri isaretleyiniz

- Sanitasyon-Hijyen - HACCP

- ISO 9001/2000 Kalite Yénetim Sistemleri * Kalite Yonetim Sistem Dokiimantasyonu
- Duyusal Test Teknikleri - Iyi Uretim Uygulamalarn (GMP)

« Diger (YazINIZ)..ooieevveeeeeeeeeeceeeeeeeeee e

47. Personelinizin isletmenizde ortalama calisma siiresi nedir?
- 3-6ay - 6ay-1yil -1-1,5 yl -1,5-2,5 vl Dider (YaziniZ)....coveeveerennn.
FIRMA PERFORMANS BILGILERI

48. Firmamzi hazir yemek sektoriindeki diger firmalarla karsilastirdiginizda asagidaki sorulara gore
firmanizin performansini nasil degerlendirirsiniz?

Yetersiz | Ortalamanin Altr Ortalama Ortalamanin Ustii Yiksek

Kar oranimin artisi

Servis ve drdn kalitesinde gelisme

Muisteri memnuniyeti artisi

Calisanlarin firmaya badhligi

Hizmet verilen mdsteri sayisindaki artis

IS0 belgesi almis iseniz cevap veriniz;
49. Asagida isletmenizde ISO Kalite Yonetim Sisteminin kurulmasi sonucu saglanan yararlar ile ilgili ifadeler
bulunmaktadir. Her bir ciimleye ne kadar katildiginizi belirtiniz. Isaretleyeceginiz numaray1 daire icine alimz

1= Kesinlikle katilmiyorum; 2= Katimiyorum; 3= Kararsizim; 4= Katihyorum; 5= Kesinlikle Katiliyorum
ISO sisteminin kurulmasi sonucu misteri memnuniyetimiz artti 1 2 3 4 5
Calisanlarimizin firmaya baglihdi ve memnuniyeti artti 1 2 3 4 5
Kar oranimiz artti 1 2 3 4 5
Hizmet verilen misteri sayimiz artti 1 2 3 4 5
Servis ve Urln kalitemiz artti 1 2 3 4 5
Dider (YazinIZ).......coevvvrrrrereeeenneneiniinnns 1 2 3 4 5

HACCP sistemini isletmenizde kurmus iseniz cevap veriniz;
50. Asagida HACCP Sisteminin isletmenize kurulmasi sonucu saglanmis oldugu yararlar ile ilgili ifadeler
bulunmaktadir.Her bir ciimleye ne kadar katildiZimzi belirtiniz. Isaretleyeceginiz numarayi daire icine alimz

1= Kesinlikle katiimiyorum; 2= Katilmiyorum; 3= Kararsizim; 4= Katilyorum; 5= Kesinlikle Katiliyorum
HACCP sisteminin kurulmasi sonucu musteri memnuniyetimiz artti 1 2 3 4 5

Kar oranimiz artti 1 2 3 4 5
Hizmet verilen migteri sayimiz artti 1 2 3 4 5

Urlin kalitemiz artti 1 2 3 4 5
Personelin hijyen ve gida giivenligi konusunda bilgi diizeyi artti 1 2 3 4 5

Dider (YaziNIZ)......ccovvvvvvreeereeenneseininanns 1 2 3 4 5
Isletmedeki pozisyonunuz;

a) i__§letmenin Sahibi b) Yonetim Kurulu Baskani veya liyesi c) Genel Madir

d) Ust Yonetici e) Orta Kademe Yonetici f) Mihendis

g) Diger Yaziniz.......ccoevevriicnnennnnnnns

Belirtmek istediginiz fikir veya onerileriniz;

ANKETI DOLDURDUGUNUZ ICIN TESEKKUR EDERIZ.
Anketi size génderilmis olan zarfin igine koyarak Iiitfen en kisa
zamanda P.K:13 81531 Maltepe-ISTANBUL adresine iletiniz)
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