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OZET

Tiirkiye’de turizm sektorii, yilda 20 milyon turisti agirlarken ve bu kadar
insanin sagliklt bir sekilde beslenmelerini de iistlenmektedir. Bu acidan bakildiginda
otel isletmeleri yogun bir sekilde yiyecek-igecek iiretimi ve servisi yapmaktadirlar.
Yerli ve yabanci turistlerin sagligi ve yurt disindaki {ilke imaji1 konularinda basaril
sireglere imza atmak isteyen isletmelerin gida iiretiminde giivenlik hususuna dikkat
etmeleri gerekmektedir. Bu nedenle isletmelerin gida giivenligi sistemlerine sahip
olup olmadiklarmin ve gida giivenligi sistemlerinin uygulanmasinin Oniindeki
engellerin neler oldugunun belirlenmesi bu konudaki sorunlarin tespiti ve olasi

sorunlara ¢oziim Onerilerinin sunulmasi arastirmanin amaci olarak belirlenmistir.

Bu arastirmada veri toplamak i¢in otel isletmelerinin yiyecek-igecek
midirleriyle yiiz yiize gorlisilmiis, yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi
kullanilmistir. Goriismenin ilk béliimiinde arastirmamizin amaci ve HACCP sistemi
ile ilgili kisa bilgiler verilmistir. Devaminda goriismeyi kabul eden yoneticilere
herhangi bir yonlendirici soru sorulmadan yoneticinin kendisinin fikirlerini beyan
etmesi istenmistir. GoOrlismenin ikinci boliimiinde daha Onceden hazirlanmis olan
sorular yoOneticiye yoneltilmis ve cevaplar not almmistir. Goriisme sirasinda
sorulacak sorular, HACCP sistemi, HACCP sisteminin uygulanmasi, HACCP
sistemi hakkindaki biling diizeyi ve HACCP sisteminin uygulamasinin oniindeki
engeller hakkinda daha once yapilmis arastirmalar incelenerek belirlenmistir.
Arastirmada kullanilan 6lgegin giivenirligi test edilmig, Cronbach Alpha sayisi 0,804

olarak hesaplanmustir.

Aragtirmanin sonuglar1 Alanya bélgesinde bulunan dort ve bes yildizli otel
isletmelerinin %83,4’linde gida giivenlik sisteminin olmadigin1 gostermistir. Maliyet,
yetersiz denetlemeler, mutfak ve depolama alanlarinin gida giivenligi prosediirlerine
uygun tasarlanmamis olmasi ve ¢alisan sayisinin yetersiz olmasi otel isletmelerinde
HACCP gida giivenlik sisteminin uygulamasinin oniindeki en biiyiik engeller olarak

tanimlanmaistir.

Bu arastirma Alanya Sanayi ve Ticaret Odasi’nin destegi ile hazirlanmstir.

Anahtar Kelimeler: Otel isletmeleri, HACCP, Engeller.
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ABSTRACT

The tourism industry in Turkey has been serving 20 million tourists each year
and supplying them to have healthy nutrition as well. From this point of view, hotel
establishments have been intensively producing food and beverage and serving them.
The establishments, aiming to be successful about the health of domestic and foreign
tourists and to improve the image of Turkey positively among the other countries,
should be meticulous about food producing and pay attention to the safety of food
producing. The objective of the study is to research whether the establishments have
food safety system and to identify the problems in this issue by researching the
barriers in front of the implementation of food safety and to propose solutions to

barriers.

The researcher interviewed the food and beverage managers of the hotels to
acquire data and the semi-built interview-technique was used. At the beginning of the
interview, the managers were firmly informed about the goal of the search and
HACCP system. We only wanted them to reveal his/her ideas about the topic without
directing them with any questions during the first part of interview. On the second
part of the interview, the questions made in advance were directed to the interviewers
and their responses were taken. The questions used during the interview were made
after reading the researches about HACCP, the implementation of HACCP ,
knowledge level about HACCP and the hindrances preventing its implementation.
The reliability of the scale used in this research was tested and the Cronbach Alpha

was calculated as 0,804.

The result of the research has revealed that 83,4% of the hotels in Alanya don’t
have food safety system. The main obstacles to implement the HACCP food safety
system are defined that they are the cost, not satisfied control, the kitchen, cold
rooms and the granaries which are not designed suitable for the food safety

procedures and lack of staff.

This research was supported by Alanya Chamber of Commerce and Industry.

Key Words: HACCP, Barriers, Hotel Establishments.
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I. BOLUM

1.GIRIS

Bu boliimde arastirma konusuna agiklik getirebilmek igin problem,
arastirmanin amaci, Oonemi, sinirliliklari, varsayimlar, terimlerin ve kisaltmalarin

tanimlanmasina yer verilmistir.
1.1 Problem

Gida gilivenligi; gidanin amaglanan kullanimina uygun olarak hazirlandiginda

tiiketiciye zarar vermeye neden olmayacagi yaklagimidir (TSE EN ISO 22000; 7).

Gida giivenligi kavramina bilimsel bir yaklagim getiren HACCP (Hazard
Analysis and Critic Control Points, Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1)
sistemi gidalardaki biyolojik, fiziksel, kimyasal zararlanmalari, birey ve toplum
acisindan Onem tasiyan saglik ve kalite beklentileri dogrultusunda ortadan
kaldirmaya yonelik bir belirleme aracidir. Bu baglamda ekipman dizaynini, isleme
basamaklarini iyilestirmeyi, teknolojik gelismeyi uyarlamayi, beklenen hedefi
saglayabilmeye yonelik teknikleri de igermektedir. Ozgiin risklerin belirlenip,
onleyici etkinliklerin uygulanmasin1 amaglayan HACCP sistemi, gida gilivenliginin

ve kalitesinin garantorii olarak nitelendirilmektedir.

HACCEP sistemi gida iireten biitiin isletmeler gibi otel isletmeleri icin de ¢ok
onemlidir. Otel ve yiyecek-icecek isletmeleri hizmet sunmanin Gtesinde,
miisterilerine, c¢alisanlarina ve buradan hareketle de topluma yonelik olarak gida
giivenligi ve dengeli beslenme konularinda sorumluluk tagimaktadirlar (Bolat, 2002:
63-83). Otel isletmeleri yerli ve yabanci turistlere hizmet etmekte ve ¢ogunlugu
dinlenme ve eglenme amacli konaklayan bu turistlerin seyahatleri boyunca sorunsuz
yiyecek-icecek hizmeti almalart ve memnuniyetlerinin saglanmasi ic¢in giivenli
gidalar iiretmeli ve gida giivenliginin saglanmasi i¢cin de HACCP sisteminin
uygulamalidirlar. Ayn1 zamanda gilivenli gida {retilerek turistlerin sagliginin
korunmasi yasalar geregi bir zorunluluktur. Otel isletmeleri kaliteli hizmet

sunabilmek i¢in HACCP sistemini uygulamak durumundadirlar. Ancak gida



glivenligi yonetim sistemlerini uygulamak i¢in yogun bir ¢alisma, yOnetici ve
isgorenlerin de ciddi bir 6zveri gostermelerini gerektirmektedir. Gida gilivenligi
yonetim sistemi olarak en ¢ok uygulanan ve kabul gérmiis olan HACCP sisteminin

otel isletmelerinde uygulamasinda engellerle karsilagilabilir.

Bu noktalardan hareketle; otel isletmelerinde gida giivenlik yonetim sistemi
uygulamalarinin Oniindeki engellerin tespit edilmesi, arastirmanin problemi olarak

belirlenmistir.
1.2 Arastirmanin Amaci

Bu arastirmanin amaci, HACCP gida giivenlik yOnetim sisteminin otel

isletmelerinde uygulanmasinin 6niindeki engellerin belirlenmesidir.

Otel isletmeleri misafirlerine daha kaliteli hizmet sunabilmek i¢in gida
gilivenligi prosediirlerine uymak zorundadirlar. Gida gilivenliginin garantorii olarak
gosterilen HACCP sistemi otel isletmeleri tarafinda mutlak suretle uygulanmasi
gereken bir yonetim sistemidir. Ancak otel igletmelerinin tamaminda uygulanamayan
HACCP sisteminin, neden uygulanmadig1 konusunun aydinlatilmasi gerekmektedir.
Bu nedenle isletmelerin gida giivenligi sistemlerine sahip olup olmadiklarinin
belirlenmesi ve gida giivenligi sistemlerinin uygulanmasinin dniindeki engellerin
neler oldugunun arastirilarak bu konudaki sorunlarin tespiti ve olasi sorunlara ¢éziim

Onerilerinin sunulmasi arastirmanin amaci olarak belirlenmistir.
1.3 Arastirmanin Onemi

Gida giivenligi biitiin toplumu ilgilendiren bir konudur. Gida iiretimi yapan
isletmeler halk sagligi konusunda {izerlerine diisen gorevleri yerine getirmelidir.
Gida giivenligini saglamak ve daha kaliteli ve glivenilir yiyecek-igecek hizmeti
sunmak i¢in otel isletmeleri de gida giivenlik yonetim sistemlerini uygulamalidir.
Otel igletmelerinin gida giivenligi uygulamalar1 hakkinda bilgi edinerek
uygulanmayan isletmelerde engellerin neler oldugunun arastirilmasi ve Oneriler
sunulmasi isletmelerin bu engelleri ortadan kaldirmasinda, HACCP sistemini

uygulamaya koymalarinda isletmelere yardimci olabilecegi diisilintilmektedir.



Uygulamalarin oniindeki engellerin belirlenmesiyle ayn1 zamanda bu konuda yetkili
kamu kurumlar1 da engelleri gorebilecek ve gerekli diizeltmeler ve/veya tesviklerle
isletmelere kolaylik saglayabilecekleri diisiiniilmektedir. Isletmelerin gida giivenligi
sistemi uygulamalariyla hizmetleri daha kaliteli hale gelerek miisteri memnuniyetinin
artmasma katki saglayacaktir. Hizmet kalitesinin ve dolayisiyla miisteri
memnuniyetini arttirma ¢abasinda olan igletmelerin HACCP sistemini uygulamada
karsilastiklar1 zorluklar belirlenerek ¢6ziim Onerilerinin sunulmaya c¢alisilmasi

isletmeler i¢in 6nemli bir konudur.

Otel isletmelerin daha kaliteli yiyecek-igecek hizmeti sunabilmesinin dniindeki
engelleri ortadan kaldirmak icin ilk 6nce bu engeller belirlenmelidir. HACCP
sisteminin Oniindeki engeller agik¢a tanimlanmali, 6nemi anlasilmali ve HACCP
uygulamalar tizerindeki etkisi degerlendirilmelidir (Panisello ve Quantick, 2001:

165-173, Bas ve digerleri, 2007: 124-130).

Arastirmanin bulgularindan hareket edilerek, otel isletmelerinde gida giivenligi
sistemlerinin uygulanmasinin oniindeki engeller belirlenerek bu sorunlara ¢6ziim
Onerileri getirilmeye c¢alisilmistir. Engellerin belirlenmis olmasi bundan sonraki
calismalara zemin hazirlayabilecegi, isletmelerin bu konuda genel olarak karsilagilan
sorunlar1 gorebilecegi ve bu sorunlara dneriler getirilebilecegi diisiintiliirse, otelciler,
yiyecek-igecek departman yoneticileri, gida denetimi yetkilileri ve daha sonraki

aragtirmacilar i¢in 6nemli bir kaynak olabilecegini belirtmek miimkiindiir.
1.4 Arastirmanin Simirhliklar:

Bulgular incelenen evren ve aragtirmanin yapildig1 zaman agisindan belirli bir
cergeve icinde dikkate alinmalidir. Zaman gegtikce otel isletmelerinin uygulamalari,
Tirk Gida Kodeksindeki hiikiimler ve yoneticilerin beyan ettikleri fikirler
degisebilir. Arastirma Alanya yoresindeki 4 ve 5 yildizli otel isletmeleri ile sinirh
oldugundan sadece bu bolge hakkinda bilgi verecek olup tiim iilkedeki isletmelerin

durumunu yansitamayacaktir.



1.5 Varsayimlar
Arastirma konusuna iligskin varsayimlar asagida agiklanmustir:

- Konu ile ilgili daha onceki arastirmalar ve HACCP sisteminin uygulama
stireci incelenerek ve danisman O6gretim iiyesi nezaretinde hazirlanacak ve pilot
uygulama sonucunda gelistirilecek olan sorularinin, uygulanabilir ve konu ile ilgili
sorunlar1 onemli Ol¢lide yansitacagi varsayilmstir.

- Cevaplayicilarin (Otellerin Yiyecek Igecek Miidiirlerinin) gériismede dogru
bilgileri beyan edecekleri varsayilmistir.

- Cevaplayicilarin aragtirmanin konusuna ilgi duyacagi varsayilmistir.

1.6 Terimlerin ve Kisaltmalarin Tanimlanmasi

Aragtirmada  kullanilmas1  diisliniilen terimler ve kisaltmalar asagida

tanimlanmuistir:

- Sektor: Turizm Sektorii.

- Yoneticiler: Yiyecek I¢ecek Miidiirleri.

- WTO: World Tourism Organization (Diinya Turizm Orgiitii).

- Isletmeler: 4 ve 5 yildizl otel isletmeleri.

- WHO : World Health Organization ( Diinya Saglik Orgiitii).

- Gida Giivenligi: Gidanin amacglanan kullanimina uygun olarak
hazirlandiginda ve/veya tiiketildiginde tiiketiciye zarar vermeye neden
olmayacag1 yaklasimidir (TSE EN ISO 22000; 7).

- HACCP: (Hazard Analysis and Critic Control Point) Tehlike Analizi ve
Kritik Kontrol Noktalari.

- Kritik Kontrol Noktas1 (KKN) : Bir gida tehlikesini 6nlemek, yok etmek
veya kabul edilebilir diizeye indirmek icin kontroliin uygulandigi ve gerekli
oldugu basamak (CAC, 2003: 21).

- GMP: Good Manufacturing Practices, (Iyi {iretim uygulamalar).

- GLP: Good Laboratory Practices, (Iyi laboratuar uygulamalari).



- CAC: Codex Alimentarius Commission.

- FDA: Food and Drug Administration.

- FAO: Food and Agricultural Organization.

- NACMCF: National Advisory Committee on Microbiological Criteria for
Foods.

- Bakteri: Bagimsiz yasayabilen kii¢lik organizmalar.

- Patojen: Hastaliga neden olan her tiirlii organizma ve madde.

- TURKAK: Tiirk Akreditasyon Kurumu.

- Poliklorlu Bifenil: Poliklorlu Bifeniller (PCB) endiistriyel amacla iiretilen
organik klorlu bilesiklerdir. Dogada yaygin kimyasal kirlenmeye yol agtiklari
ve lipofilik ozellikleri nedeniyle canli organizmada birikme egilimi
gosterdikleri bilinmektedir.

- Nitrozaminler: Bir sinif kimyasal bilesiklerdir. Genelde gidalarda koruyucu
katki maddesi olarak kullanilir. Kansere sebep oldugu bilinmektedir.

- Polisiklik Aromatik Hidrokarbon: (PAH) Petrol ve petrol tiirevi olan
PAH’lar, kullanim esnasindaki hatalar ve ihmaller sonucunda, petrol dokiilmesi
ve fosil yakitlarin tamamen yanmadan atilmalariyla ¢evreye bulasan ve sucul
ve karasal ekosistemlerde uzun siire kalabilen c¢evresel bilesikler

sinifindandirlar.



II. BOLUM

2. HACCP SISTEMI VE UYGULAMASININ ONUNDEKI
ENGELLER

Insanlar yiyecek-igecek isletmelerinden beslenme ihtiyaclarini gidermenin
yaninda baska faydalar da beklemektedir. Diinyanin neresinde olursa olsun insanlar
rahat edebilecekleri giizel bir atmosferi ve giiler yiizli isgdrenleri, lezzetli yiyecek-
icecekleri arzulamaktadirlar. Ayrica insanlar glivenilir, uygun fiyatta, kaliteli, dogru
beslenme aligkanliklariyla yeterli-dengeli beslenmeyi gelistirecek gidalar1  ve

hizmetleri satin alma, tiiketme hakkina da sahiptirler (Sanlier, 2005: 213-227).

Oteller misafirlerine konaklama, yeme-igme ve eglence hizmetleri
sunmaktadir. Otel isletmeleri i¢in yiyecek-icecek gelirleri en 6nemli gelir kaynagidir.
Otel isletmelerinin kaliteli yiyecek igcecek hizmeti sunmasi ve yiiksek gelir elde
edebilmesi igin, iirettigi Uriinlerin glivenirligini ve kalitesini saglayacak sistemlere
ithtiyact vardir. HACCP gida giivenlik sistemi burada devreye girerek otel

isletmelerine giivenli ve kaliteli gida tiretimi i¢in yardim etmektedir.

Arastirmamiz sonucu ortaya c¢ikan tez raporu toplam {i¢ bdliimden
olusmaktadir. Ilk boliimde, arastirmaya aciklik getirebilmek igin problem,
arastirmanin amaci, arastirmanin Onemi, sinirliliklar, varsayimlar ve terim ve

kisaltmalarin tanimlanmasina yer verilmistir.

Tez raporunun ikinci bdliimiinde ilk olarak gida giivenligi konusunun 6nemi
orneklerle aciklanmaya ¢alisilmistir. Gida giivenligini saglamak i¢in kullanilabilecek
en iyi ara¢ olan HACCP sistemini ve gelisimini daha iyi anlayabilmek i¢cin HACCP
tarihi ve HACCP sisteminin kurulus asamalar1 ac¢iklanmistir. Sistem agiklandiktan
sonra Turizm isletmelerinde kullanimi ve gerekliligi konularina deginilmistir.
Tiirkiye’de gida giivenligi ve HACCP belgelendirmesi konusundaki yasal

prosediirler, ¢ikarilan kanunlar ve bunlarin izledigi stire¢ agiklanmistir.



Tez raporunun iiclincii boliimiinde arastirmada izlenen yontem agiklanmis ve
ardindan arastirmanin bulgular1 ayrintili bir sekilde degerlendirilmistir. Arastirmanin

sonugclari ile ortaya ¢ikan engeller agiklanmis ve ¢6ziim onerileri sunulmustur.
2.1 Gida giivenligi

ISO 22000 standartlarina gore gida giivenligi; “gidanin amaglanan kullanimina
uygun olarak hazirlandiginda ve/veya tiiketildiginde tiiketiciye zarar vermeye neden

olmayacag1” yaklasimi olarak ifade edilmektedir (TSE EN ISO 22000; 7).

Insanlar dogas1 geregi yasamlarmi devam ettirebilmek igin beslenmek
zorundadirlar. Diinyadaki gelisim ile birlikte insanlarin da yasamlar1 degismis biitiin
aligkanlik ve davraniglar1 gibi yeme-igme aligkanliklar1 da degisime ugramustir.
Yemek yemek artik sadece bir zorunluluk degil zevk ve kiiltiir olarak insan hayatinda
yerini almistir. Tiketilen yiyeceklerin bazilar1 sadece zevk, yeni yemekler tanimak,

yeni tatlar denemek vb. nedenlerle tiiketilir hale gelmistir.

Sanayilesme ve ¢alisma sartlarinin yogunlasmasi ile insanlar zaman tasarrufu
icin beslenme ihtiyaglarini yiyecek-icecek isletmelerinde gidermeye yonelmislerdir.
Tarim alanlan yeterli olan llkeler tarim faaliyetlerini gelistirerek ihtiyacin arttigi
diinyaya gida maddeleri iiretmeye ve satmaya baslamislardir. Bu durum gibi
sanayide gelisme gosteren {lilkeler de hammadde halindeki gidalar1 isleyerek yeni
tirtinler tretmekte ve ticaretini yapmaktadirlar. Bu gibi gelismeler sonucu gida
iiretimi ve pazarlamasi biiyiik bir i kolu haline gelmis ve ticareti diinya capinda
yapilmaya baslanmistir. Bu denli biiyiik bir ticaret s6z konusu oldugunda hatalar,
thmaller ve daha kotiisii olan etik dis1 olaylar da kacinilmaz hale gelmistir. Gida
iretimi, ticareti ve sonucunda insanlarin bu gidalar tiiketmesi ile ortaya ¢ikacak olan

saglik problemleri diinya ¢apinda 6nemli bir sorundur.

Sehirlerde yasayan niifusun artmasi, temizlik ve hijyen anlayisinin gelisimi,
tiikketicilerin yiyecek hazirlama yontemlerinin degisimi, uluslararast gida ticaretinin
artis1 ile insanlarin gida giivenligi konusunda daha ilgili oldugu son yillarda

goriilmektedir (Bai ve digerleri, 2007: 1108-1112). Bilingli tiiketiciler, isletmelerden



hijyen kurallarina ve bu konudaki bazi kriterlere uymalarini istemektedirler.
Ulkelerin ve bireysel olarak tiiketicilerin gida iireticilerinden bekledikleri ¢aligmalar
ve alinmasini istedikleri dnlemlerle gidalarin kaliteli ve giivenli bir sekilde tiiketiciye
ulagmasini saglayarak, halk sagligint korumak amaglanmaktadir. Tiiketicilerin

sagligina zarar vermeyecek olan gidalar giivenli gida olarak nitelendirilmektedir.
2.1.1. Gidalarda Saghga Zararh Tehlikeler.

Gida giivenligi gidada tiiketim aninda gida kaynakli tehlikelerin bulunmasi ile
ilgilidir, gida tehlikesi gidanin iiretiminin herhangi bir asamasinda olusabilir yada ilk
basta hammadde icerisinde mevcut olarak bulunuyor olabilir, bu nedenle de gida

zinciri boyunca etkin bir kontroliin gergeklestirilmesi 6nemlidir (DPT: 2006: 1).

Gilmore ve digerleri (1998) kaliteli yiyecek maddesini; “yiyecegin gercek
tadin1 ve kimligini sunacak sekilde secilmis, hazirlanmis ve servis edilmis, besleyici,
zararl biyolojik ve kimyasal maddelerden arinik gidalar” olarak tanimlamislardir

(Youn ve Sneed, 2003: 55-60).

Gidalarin lezzetinden daha onemli olan konu gidalarin saglikli yani giivenli
olmasidir. Gidalarda meydana gelen tehlikeler, fiziksel, fimyasal ve biyolojik olarak
gerceklesmektedir. Fiziksel tehlikeler; gida maddelerinin i¢ine cam, metal, kumas,
kagit, vb. pargaciklarin girmesi ile ger¢ceklesmektedir. Hayvansal gidalarda kemik,
deri ve kil gibi yabanci maddeler de en ¢ok rastlanan fiziksel tehlikelerdir. Yukarida
sayilan maddelerin bazilar1 direkt olarak gida maddesinde sagliga zararli bir durum
meydana getirmeyebilir ancak yine de yeterli hijyen kosullarinin saglanmadiginin
gostergesidir ve bu maddeler insan viicuduna alindiklarinda zararli hale

gelebilmektedirler.

Kimyasal tehlikeler olarak; tarim ve hayvancilikta verimi arttirmak amaciyla
hatali ve bilingsiz olarak kullanilan veteriner ve zirai ila¢ kalintilar1 ile gevresel
kaynaklardan bulasan poliklorlu bifeniller, dioksin (endistriyel iretim yapilan
yerlerde kirli hava bilesenleridir, bitkilerde birikebilir) ve agir metaller (civa,

kursun, arsenik) veya gida isleme asamalarinda olusan polisiklik aromatik



hidrokarbon bilesikleri, nitrozaminler, ambalaj materyalinden kaynakli polivinil
kloriir benzeri maddeler sayilabilir. Ayrica, gida katki maddelerinin gida sinifi
olmasi, teknigine uygun olarak kullanilmasi ve dngoriilen dozlarda uygulanmasinin

kontrolii biiyiik 6neme sahiptir (Sertakan, 2006: 20).

Gidalarda karsilasilan ve Onlenmesi en zor olan tehlikeler biyolojik
tehlikelerdir. Biyolojik tehlikeler arasinda degerlendirilen organizmalar makro
parazitler, prionlar protozoonlar, bakteriler, viriisler, kiifler, algler olarak
gruplandirilabilir. Biyolojik tehlikeler arasinda protozoonler, viriisler, prionlar ve
baz1 bakteriler gida maddesi lizerinde ¢ogalamaz, gida maddesi tasiyict rol oynar.
Gidalarda zehirlenmeye yol agan en Onemli bakteri tiirleri Salmonella’lar,
Staphilococ’lar ve bazi Clostridium tiirleridir. Bir¢ok bakterinin kendisi veya

toksinleri gidalarla alindiginda insanlarda hastaliklara yol agmaktadir.

Pierson ve Corlett (1993) calismalarinda, 1 gram saf Botilinus zehrinin 8
milyon insani1 dldiirmeye yetecek diizeyde oldugunu ve bu ylizden Clostridium
Botulinum isimli mikroorganizmanin gida giivenligi acisindan ne kadar biiyiik 6nem

tagidigin1 belirtmislerdir (Ergin, 2007:4).

2.1.2. Gidalarda Karsilasilan Tehlikelerin Sebep Oldugu Olumsuz

Sonuclar.

Gida kaynakli bakteriyel hastalanma ve zehirlenmelerin etki mekanizmasi

Sekil: 2-1°de goriilmektedir.

Gidalarla viicuduna alinan mikroorganizmalar g¢esitli organ veya sistemlerde
tireyerek insan sagligimi olumsuz etkilemektedir. Viicudun bazi fonksiyonlarini
yerine getirememesine, fonksiyon bozukluguna veya bazi organlarin zarar gérmesine

sebep olarak insanin sagliginin bozulmasina ve bazen 6liimiine sebep olabilmektedir.
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Gida Kaynakh Hastalk ve Zehirlenmeler
|
I I

cehirienmeler Hastaliklar
(Bn'luklsikﬁsvun) [EnTeI:Islyun)
| I
Kimyasal kikenli Bigrubiikl kiikenk Sindirim silsteminde Biitiin vucutta
[ | I Geb
Hayvansal  Bitdsel  Mikrobiyolojik Sporlanma ile Sl
kaynaklarla |
1
Parazitlerle | | | I | |
Biceklerls a -
T e Bakterilerle  Kiiflerie Alglerle Bafgrsak mukozasinda  Organlarda Diger dokularda
Sindirim sistemi zehirlenmeleri
Sinir sistemi zehirlenmeleri Kaslarda Karacigerde
Karbonhidrat metabolizmasi Zararlanmalar

ile etkilesen zehirlenmeler

Sekil: 2-1 Bakteriyel Gida Zehirlenme Tipleri
Kaynak: Sertakan, 2006: 17.

Gidalarda bulunan biyolojik etkenler insan sagligini yukarida da goriildiigii
tizere ¢esitli sekillerde etkilemekte insanlarin hastalanmasina, zehirlenmesine ve
hatta oOliimiine sebep olabilmektedir. Bu nedenle gida ireticileri bu zararh
mikroorganizmalarin yiyeceklere bulasmasin1 onlemelidirler. Gerekli 6nlemlerin
alimmamast durumunda ortaya cikabilecek olumsuz sonuglari daha iyi gorebilmek

i¢in diinyadan ve tlilkemizden bazi 6rnekler sunmak gerekir.

Tirkiye Cumhuriyeti Saglik Bakanligi Arastirma, Planlama ve Koordinasyon
Kurulu Basgkanliginin yayinlamis oldugu istatistiklerde hastanelerde tedavi edilen
hasta sayilar1 ve hastalik nedenleri incelendiginde, kurumun “Gida Zehirlenmesi-
Bakteri Kaynakli”, “Paratifo ve Diger Salmonella Enfeksiyonlar1” basliklar1 altinda
bilgiler sundugu goriilmektedir. Diger virlis ve bakteri hastaliklarinin kaynagi
belirtilmedigi i¢in bu bilgiler degerlendirilememistir. Tiirkiye’ye ait Saglik Bakanlig1

istatistikleri tablo 2.1°de verilmistir.
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Tablo: 2-1
Gida Kaynakh Hastaliklara Ait Saghk Bakanhg Verileri
Hastahk Tedavi Goriip Taburcu Olen Kisi Sayis1
Olan Kisi Sayisi
2003 2004 2003 2004
Gida Zehirlenmesi(Bakteri
7.565 8.519 44 109
Kaynaklr)
Paratifo ve Diger Salmonella
2.470 4.135 4 35

Enfeksiyonlar1

Kaynak: Saglik Bakanhig1, 2004: 88 ve TUIK, 2008.

Tablo: 2-1°de Tiirkiye’de 2003 ve 2004 yillarinda gida kaynakli hastaliklar
sonucu tedavi goren ve dlen kisilerin sayis1 verilmektedir. Iki yilda toplam yirmi iki
binden fazla kisi hastanede tedavi gérmiis ve maalesef yaklasik iki yiiz kisi hayatini
kaybetmistir. Tabloda belirtilen verilere gida kaynakli hastalik gecirmis biitiin
vatandaglarin dahil edilememis olabilecegi gibi hastalanip hastaneye gitmeden kisiler
de bulunmamaktadir. Bu veriler gida iiretiminde giivenlik konusunun insan sagligi

icin ne kadar 6nemli oldugunu

FDA’nin 1999 raporlarina gore Amerika’da yilda 33 milyon kiside gida
kaynakli hastalik ve bu hastaliklar sonucu 9 bin 6liim vakasi gergeklesmektedir

(Rhynard, 2001: 13).

Amerikan Tarim Bakanlig1 Iktisadi Arastirmalar Servisi, 2000 yilinda sadece
bes ¢esit patojenin (Campylobacter spp, Salmonella, E. coli 0157, E. coli non-0157
STEC ve Listeria monocytogenes) sebep oldugu hastalanmalarin maliyetinin 6,9
milyar dolar, 2003 yilinda ise yine sadece bes patojenden kaynaklanan gida kaynakli
hastalanmalarin maliyetinin 7,28 milyar dolar oldugunu agiklamistir (Riggins, 2006:

15).

Youn ve Sneed (2003) Amerika’da son yillarda gida kaynakli hastaliklar
sonucunda; 76 milyon hastalalik, 325 bin hastanelik vaka ve 5 bin 6liim, Ingiltere’de

de 9,4 milyon hastalik ortaya ¢ikmaktadir (Walker ve digerleri, 2003: 169-174).
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Gida kaynakli hastaliklara bagli olarak c¢esitli iilkelerde yapilan saglik

harcamalar1 yukaridaki orneklerle aciklanmaya calisilmistir. Bu miktarlar hastane,

ilag, medikal ve ambulans servisi iicretlerini kapsamaktadir. Ancak gida kaynakli

hastaliklarin maliyetleri bu kadarla kalmamaktadir. Hastaliklarin bazi toplumsal

maliyetleri Tablo: 2-2’de belirtilmistir (Riggins, 2006: 15).

Tablo: 2-2
Gida Kaynakh Hastaliklarin Toplumsal Maliyetleri

Bireysel/Hane Halkina Malivetleri

Tibbi muayene ve doktor masraflari,
Laboratuar masraflari,

Hastane ve hemsire (evde bakim) masraflari,
[lag ve medikal malzemelerin masraflar,
Ambulans veya diger ulasim masraflari,
Gelir ve verimlilik kaybu,

Davranig degisikligine sebep olmasi,
Psikolojik masraflari,

Arastirma Maliyetleri

Yeni patojenlerin (hastalik
mikroorganizmalar) tanimlanmasi,
Daha ucuz ve hizli patojen saptama testleri
gelistirme

Hangi tiiketici gruplarimin hangi patojenler
icin yiiksek risk grubu olusturdugunun
arastirilmasi,

Hangi {irlin ve iretim siireglerinin yiiksek
riskli oldugunu belirlemek,

Gida zincirindeki tiim halkalar igin risk
degerlendirmesinin yapilmasi,

yapan

Endiistrive Maliyetleri

Hayvan iiretiminin maliyetleri,

Patojen kontrol maliyetleri,

Yeni siirecler gelistirme ve uygulamanin
maliyetleri,

Salgin veya hastaliklarin maliyetleri,

Salginlarin Maliyetleri

Salginlar1 aragtirmanin maliyetleri,
Salginin igerigini aragtirma maliyetleri,
Temizlik maliyetleri,

Yasal diizenlemelerin ihlal
olabilecegini arastirma maliyetleri

edilmis

Diizenleme ve Halk Saghg1 Maliyetleri
Hastalik takibi/incelemesi,

Gida kaynakli bu patojenlerin insanlar
tizerinde goriilme sikligt ve Oneminin
gbzlemlenmesi,

Biitiin gida zincirinde patojenlerin goriilme
sikligiin goézlemlenmesi,

Gida kaynakli patojenler i¢in veri tabanlarin
olusturulmasi

Kaynak: Riggins, 2006: 16.

Yukaridaki agiklamalardan yola ¢ikarak kaliteli ve giivenli gidayi; iyi bir

lezzete sahip, uygun ve zarar gormemis hammadde kullanilarak {retilen, {iretim ve

sunum siirecinde bozulmalar engellenerek hazirlanmis besleyici gidalar olarak

diisiinebiliriz. Bu sekilde ele aldigimizda, gidanin tiretimden Onceki hammadde,

liretim ve servis olarak ii¢ asamal1 bir siire¢ sonunda tiiketiciye ulastigin1 gorebiliriz.

Turizm isletmeleri HACCP sistemini kullanarak iiretim ve servis asamasinda
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gidalarin bozulmasini engelleyebilir, ilk asama olan hammadde silirecine miidahale
edemeseler de, hammaddenin teslim alinmasi sirasindaki kontrollerle saglikli

hammaddelerin tiretime alinmasini saglayabilirler.

2.2 HACCP Sisteminin Tarihi

HACCP sisteminin temelleri NASA (Amerikan Ulusal Havacilik ve Uzay
Kurumu) i¢in gida tireten Pillsbury sirketinde atilmistir. NASA uzay programlari i¢in
sirketten %100 giivenli gidalar liretmesini istemistir. Mevcut olan giivenlik sistemleri
yetersiz oldugundan yeni bir yontem gelistirmek zorunda kalinmis ve Pillsbury
sirketi NASA, Amerikan Silahli Kuvvetleri Natic Laboratuarlar1 ve Amerikan Hava
Giicii Uzay Laboratuari proje ekibiyle birlikte ¢alisarak temel ilkeleri belirlemigtir

(Bauman, 1995: 1-7).

HACCP sistemi i¢in ilk adimin 1959 da atilmis olmasina ragmen yillarca
Pillsbury sirketinin fabrikalarinda kullanilmis ve resmi olarak ilk kez 1971’de Ulusal
Gida Koruma Konferansinda kamuya duyurulmustur. Bu acilimdan sonra 1973
yilinda ilk HACCP dokiiman1i FDA (Food and Drag Administration) ig¢in
yayimlanmig ve sirket FDA miifettislerini egitime almistir (Bauman, 1994: 66-72).

1985’e kadar iilke i¢cinde HACCP sistemi hakkinda bilgi edinmek isteyen
sirketlere bilgi ve belge saglanmus, her sirketin kendi sistemini kurma asamasinda
rehberlik edilmistir. 1985 yilinda National Academy of Science (NAS)’in HACCP
sistemini gidalarin mikrobiyolojik tehlikelerden korunmasi i¢in Onleyici bir sistem
oldugunu yayinlayarak tavsiye etmesiyle, onemi iilke ve diinya ¢capinda duyulmustur.
1991°de Uluslararast FAO-WHO ortak uzmanlarindan olusan “Codex Alimentarius
Committee on Food Hygiene- Kodeks Gida Hijyeni Komitesi” HACCP sisteminin
uluslar aras1 uygulanabilirliginin saglanabilmesi i¢in bir kilavuz hazirlama girisimi

baslatmis ve 1993’te ilk kilavuz yaymlanmistir (Bauman, 1995: 1-7).

Bu gelismeye bagli olarak da Avrupa Toplulugu bu ilk kilavuzu 1993
yillarinda olusturdugu “93/43 EC Council Directive on the Hygiene of Foodstuffs”

kapsamina alarak, iyi hijyen uygulamalarini topluluk {ilkelerinde gida sektorii igin
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yasal zorunluluk haline getirmistir. Ote yandan, gidalarin  mikrobiyolojik
ozelliklerinin standardizasyonu iizerinde c¢alisan Amerikan “National Advisory
Committee on Microbiological Criteria for Foods” (NACMCF), 1995°’te 6zel bir
HACCP ¢aligma grubu olusturmus ve bu grup gerek “Codex Alimentarus Committee
on Food Hygiene” gerek “NACMCEF” tarafindan hazirlanmis olan ve birbirinden bazi
farkliliklar arz eden HACCP dokiimanlarini degerlendirerek, bu baglamda HACCP
sisteminin kurulmasi, uygulanmasi, c¢alisanlarin egitimi, sistemin gelisimi ve bakimi
icin vazgecilmez temel kosullart olusturan “6n gereksinim programlari’”nin
tanimlarii yapmistir. Ayni yillarda, Tiirkiye’nin de imzalamis oldugu Diinya Ticaret
Orgiitiince (WTO) gerceklestirilen Sanitary and Phytosanitary Measures (SPM)
anlagmalar1 ile giivenli gida iiretimi i¢in belirli izleme ve kontrol sistemlerinin
gelistirilmesi ve uygulamaya konulmasi, gida ticareti yapan tiim iilkelere zorunlu

kilinmistir (Sertakan, 2006: 38).

Ulkeler arasinda gidanm ticaretini engelleyebilecek farkli gida giivenlik
uygulamalarinin yerine, gida mevzuatlarinda HACCP sistemini esas alan gida
kontrol sistemlerinin zorunlu uygulamaya alinmasi prensibi benimsenmis ve bu
amagla iilkelere ulusal mevzuatini olusturmada yol gdsterecek kilavuz olarak secilen
Codex Alimentarius Komitesinin hazirlamis oldugu genel hijyen standardi
(CAC/RCP1 1969, Rev. 1997, Amd. 1999-General Principles of Food Hygiene)
1997 ve 1999 yillarinda revize edilerek, adeta bir “Uluslararast HACCP Standardi”

haline getirilmistir.

ISO 22000 (Food safety management systems - Requirements for any
organization in the food chain ) “Gida Giivenligi Yonetim Sistemi - Gida Zincirinde
Yer Alan Her Organizasyon Igin Gereksinimler” 01.09.2005 tarihinde ise ISO
tarafindan uluslararas1 bir standart olarak yaymlanmistir. Gida zinciri ig¢indeki
ciftciden/lireticiden baglayarak tliketime kadar ambalaj dahil tiim bilesenleri gida

giivenligi sistemi kapsamaktadir.

Ulusal bir HACCP Standard: hazirlama hedefi ile Tiirk Standartlart Enstitiisii
(TSE) ¢alismalar yapmis ve neticesinde Mart 2003 tarihinde Danimarka standardini
esas alan “TS 13001 Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalarina (HACCP) gore
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Gida Giivenligi Yonetimi-Gida Ureten Kuruluslar ve Tedarikgileri i¢in Yonetim
Sistemine iliskin kurallar” standardi yaymlanmistir. Akabinde, TSE Nisan 2003
tarihinde “TS13027 Gida Uretim Yerlerinde Hijyen ve Sanitasyon Genel Kurallar”
standardin1 yayinlamistir (Sertakan, 2006: 38-39).

2.3 HACCP Sisteminin Kurulusu

HACCP, gidalarda dogabilecek giivenlik tehlikelerini  kontrol etmeyi
amaclayan ve bircok kurum ve bilim adami tarafindan bunu saglayacak en iyi
yaklagim olarak kabul edilen bir yonetim sistemidir (Khandke ve Mayes, 1998: 103-
109). Dogabilecek tehlikeleri tanimlayarak, degerlendirerek ve kontrol ederek
tehlikelerin daha hi¢ var olmadan 6nlenmesi amaglanir. Bagka sistemlerin aksine son
tiriinde kontrol islemine dayanmaz. Biitiin siirece miidahale eden proaktif bir

yaklagimdir (FDA, 2004: 1).

HACCEP sistemi; standart islem prosediirleri, personel egitimi ve diger 6nkosul
programlari ile kiigiik bagimsiz isletmelerin, ulusal biiyiik isletmeler gibi gidalarda
dogabilecek tehlikeleri kontrol eden aktif yonetimsel siirecleri uygulamasini
saglamaktadir. (FDA, 2004: 1). HACCP sisteminin basaris1 yonetimin ve ¢alisanlarin
tam bagliligin1 gerektirir (CAC, 2003: 21).

HACCP sistemi uygulamaya koyulmadan once isletmede bazi 6nkosul
programlarinin  olmasi gerekmektedir. Onkosul programlari CAC tarafindan:
“HACCP sistemi igin altyapt ve operasyonel kosullar1 saglayan iyi {iiretim
uygulamalarmi igeren prosediirler” olarak tamimlanmaktadir. Onkosul programlari
bazi lilkelerde yasal gereklilik olmasina ragmen birgok iilkede yasal bir zorunlulugu
yoktur. Ancak Onkosul programlart ile HACCP sisteminin daha etkili olmasi
amagclanmaktadir. Onkosul programlar1 ile HACCP planinda ve uygulamasinda
karigikligr onlemeye calisilmaktadir; 6rnegin bir kuru gida karisim igleminde 600
adet kritik kontrol noktast (KKN) (ger¢ek ornek) olmaktadir. Bu islemde HACCP
etkili olamamaktadir (Wallace ve Williams, 2001: 235-240). Onkosul programlari ile
HACCP sisteminin 6nlem almasi gereken noktalarda problemler daha 6nceden yok

edilmis olmakta ve/veya HACCP sistemini desteklemektedir. Onkosul programlari
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CAC (2003) tarafindan dort ana bashik altinda ele alinmaktadir. Ornek olarak

verilebilecek dnkosul programlari Sekil: 2-2°de sunulmustur

- Hasere kontrol

- Kimyasal kontrol
» - Atik yonetimi

- Isyeri cevresi

- Temizlik

Vb. fkatorler.

Cevresel Hijyen

- Uriin tanimlamalari

- Tesisat ve olanaklar

- Ekipman

» - Onleyici bakim

- Temizlik ve sanitasyon
talimatlari

- Uygun mutfak (bina)
tasarimi ve insasi

Hijyenik Uretim Ve
Hammadde Kaynaklar

A 4

ONKOSUL
PROGRAMLARI

Satin Alma, Depolama - Tedarikgi kontrolii

ve Sevkiyat - Teslim alma ve depolama
- Tagima talimatlari

- 1zlenebilirlik

- Sartnameler

A 4

- Personel hijyen talimatlar1
Temizlik, Koruma ve | - Personel egitimi
Personel Hijyeni "l - Gida koruma

- Saglik kontrolleri

- Ziyaretci Hijyeni

Sekil: 2-2 Onkosul Programlari
Kaynak: CAC, 2003 : 6 - WHO, 2006- Wallace ve William, 2001: 235-240 -
Roberts ve digerleri, 2005: 694-700

HACCP sistemi yedi temel prensipten olusmaktadir. Ancak bu prensipleri

uygulamaya baslamadan 6nce bazi hazirliklar yapilmalidir. Uygulamaya gecilmeden
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onceki hazirliklar1 ve yedi HACCP prensibinin uygulanisini gésteren akis semast su
sekildedir:

1. HACCP Ekibinin Olusturulmasi

A

2. Urliniin Tanimlanmasi

A 4

3. Uriiniin Amaclanan Kullanimimin Tanimlanmasi

A 4

4. Uretim Akis Semasinin Olusturulmasi

y

5. Akis Semasinin Uretim Hattinda Dogrulanmasi

A

6. Biitlin Potansiyel Tehlikelerin Belirlenmesi- Tehlike Analizinin
Yapilmasi- Kontrol Ol¢iilerinin Belirlenmesi

A
7. Kritik Kontrol Noktalarinin (KKN) Belirlenmesi

v
8. KKN’lar1 I¢in Kritik Limitlerin Belirlenmesi

A

9. Her Bir KKN’s1 I¢in izleme Sisteminin Olusturulmasi

A 4

10. Diizeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi

A 4

11. Dogrulama Prosediirlerinin Olusturulmast

A 4

12. Kayit Tutma Ve Dokiimantasyon Prosediirlerinin Olusturulmasi

Sekil: 2-3 HACCP Sisteminin Kurulus Semasi.
Kaynak: CAC, 2003 : 29.
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HACCP Ile Ilgili Tanimlar:

Kontrol (etmek): HACCP planindaki kriterlere uyulmasini saglamak ve emin

olmak i¢in gerekli olan biitlin faaliyetlerin yapilmasi.

Kontrol: Dogru prosediirlerin takip edildigi ve kriterlerin plandakine uygun

oldugu durum.

Kontrol Tedbiri: Gidada olusabilecek herhangi bir tehlikeyi dnlemek, yok

etmek veya kabul edilebilir bir seviyeye indirmek i¢in yapilan islem veya etkinlik.

Diizeltici Islem (faaliyet): Bir kritik kontrol noktasinda, kritik limit degerini

asan bir durum olustugunda yapilacak olan iglemler.

Kritik Kontrol Noktasi: Bir gida tehlikesini 6nlemek, yok etmek veya kabul

edilebilir diizeye indirmek i¢in kontroliin uygulandig1 ve gerekli oldugu basamak.
Kritik Limit: Kabul edilebilirlik ile kabul edilemezligi ayiran bir deger/dlgiit.

Akis Semasi: Belirli bir gidanin {iretiminde veya islenmesinde uygulanan

basamak veya islemler arasindaki iligkinin sematik gosterimi.

HACCP Plani: Gida zincirindeki ilgili tehlikelerin kontroliinii saglamak i¢in

HACCEP prensiplerine uygun olarak hazirlanan dokiiman.

Tehlike: Gidada sagliga zararli etkisi olabilecek fiziksel, kimyasal veya

biyolojik etken veya durum.

Tehlike Analizi: Hangi tehlike ve durumlarin gida giivenliginde 6nemli
olduguna ve HACCP planinda ele alinmasi gerektigine karar vermek i¢in, bu tehlike

ve durumlara iligkin bilgilerin toplanmasi ve degerlendirilmesi siireci.

Izleme: Kontrol parametrelerinin bir kritik kontrol noktasmin kontrol altinda

olup olmadigini belirlemek i¢in yiiriitiilen planl gézlemdir.
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Adim: Gida zincirinde birincil tiretimden nihai tiiketime kadar hammaddeyi de

igceren bir nokta, prosediir, operasyon veya asamadir.

Denetleme: HACCP planindaki faaliyetlerin etkinligini belirlemek icin

kanitlarin toplandigi inceleme.

Dogrulama: HACCP planma uyulup uyulmadigini belirlemek amaciyla
izlemek i¢in uygulanan prosediir, test, yontem ve diger degerlendirmeler (CAC,

2003: 21-22).
2.3.1 HACCP Ekibinin Olusturulmasi

Etkili bir HACCP planmin gelistirilmesi i¢in iiriin hakkinda ayrintili bilgiye
sahip ve alaninda uzman Kkisilere ihtiya¢ vardir. Birden fazla alanda uzman olan
kisilerin ¢alismasi1 da gerekmektedir. Ekipte bazi konular hakkinda uzmanlar yoksa
dis kaynaklardan 6rnegin; endiistrideki birliklerden, bagimsiz uzmanlardan, HACCP
rehberlerinden (ilgili endiistri i¢in 6zel hazirlanmis) veya yetkili kamu kurumlarindan
yardim alinabilir. HACCP hakkinda egitim almis bir ¢alisan da isletmede istthdam
edilebilir. HACCP planiin kapsami belirlenir. HACCP plan1 gida zincirinde hangi
boliimlerde ne tiir tehlikelerin olabilecegini kapsamalidir (CAC, 2003: 25).

2.3.2 Uriiniin Tanimlanmasi

Uriiniin ilgili biitiin giivenlik bilgilerini iceren ayrintili tam bir tanimlamasi
yapilmali, 6rnegin bilesimi, fiziksel/kimyasal yapisi, statik ve hareketli islemlerde ki
durumu (calkalama, 1sitma, dondurma, dumanlama vb.) paketleme, dayaniklilik ve
depolama kosullar1 ile dagitim yontemi ilgili ayrintilar belirlenir. Cok genis bir iiriin
cesitliligine sahip isletmelerde Ornegin, catering islerinde iiriinler daha etkili bir
HACCP planinin yapilmasi amactyla benzer 6zellikler bakimindan siiflandirilabilir

(CAC, 2003: 25).
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2.3.3 Uriiniin Amaclanan Kullaniminin Tamimlanmasi

Son {iiriiniin amaglanan kullanim1 ve tagimasi gereken o6zellikler tiiketicilerin
ihtiyaclart dogrultusunda belirlenir. Son {iriinlerin 6zellikleri, tehlike analizlerinin
ylriitiilmesi i¢in ihtiya¢ duyulan kapsamda, uygun olarak, asagidaki bilgileri iceren

dokiimanlara tanimlanmalidir;

a) Uriin ismi veya benzer tanimu,

b) Uriiniin bilesimi,

¢) Gida giivenligi ile ilgili biyolojik, kimyasal ve fiziksel 6zellikler,
d) Ongoriilen raf dmrii ve depolama kosullari,

¢) Ambalajlama,

f) Dagitim metodlari.

Kullanic1 gruplart ve uygun durumlarda tiiketici gruplart her bir iirlin igin
tanimlanmali ve spesifik gida giivenligi tehlikelerine karsi hassas olan tiiketici
gruplar1 géz oniinde tutulmalidir. Ornegin; hamile kadimlar, bebekler, yashlar, gida
ile ilgili hastalik gruplar1 ( Fenilketoniiri, Wilson hastalig1), alerjik reaksiyona yatkin
olanlar vb. (TSE EN ISO 22000; 43-44)

2.3.4 Uretim Akis Semasinin Olusturulmasi

Akis semast HACCP ckibi tarafindan olusturulur. Akis semalari, gida
glivenligi yonetim sisteminin kapsadigi {riinler veya proses kategorileri igin
hazirlanmalidir. Akis semalari, gida giivenligi tehlikelerinin muhtemel olusum, artis
veya baslangi¢larin degerlendirilmesi i¢in bir temel saglamalidir. Akis semalart agik,
kesin ve yeterince ayrintili olmalidir. Akis semalari, uygun bi¢cimde asagidakileri

icermelidir.

a) Islemdeki tiim asamalarin siras1 ve etkilesimi,
b) Dis kaynakli siiregler ve tedarik¢iler tarafindan saglanan hizmetler,
¢) Hammaddelerin, ingradiyentlerin ve ara tirlinlerin siirece dahil oldugu yerler,

d) Tekrar isleme ve geri doniisiimiin gergeklestigi yerler,
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e) Son lriinlerin, ara iiriinlerin, yan {iriinlerin ve atiklarin serbest kaldig1 yerler

(TSE EN ISO 22000; 45)

2.3.5 Akis Semasimin Uretim Hattinda Dogrulanmasi

Akis semasindaki operasyon silirecinde biitiin adimlar kontrol edilerek
dogrulanmali, gerekli diizeltmeler yapilmalidir. Akis semasinin dogrulanmasi biitiin

stireci ayrintilariyla bilen uzman kisi veya kisilerce yapilmalidir (CAC, 2003: 25).

2.3.6 Biitiin Potansiyel Tehlikelerin Belirlenmesi- Tehlike Analizinin

Yapilmasi- Kontrol Tedbirlerinin Belirlenmesi -PRENSIP 1-

HACCP ekibi ilk iiretimden son tiiketime kadar tiretim, isleme ve dagitim
adimlarinin  herhangi bir asamasinda dogabilecek biitiin potansiyel tehlikeleri

belirlemelidir.

HACCP ekibi, HACCP planmi tanimlamak icin tehlike analizi yapmali,
giivenli gida iiretebilmek i¢in biitiin tehlikelerin ve bu tehlikelerin 6nlenmesi, yok
edilmesi veya kabul edilebilir diizeye indirilmesi i¢in nelerin gerekli oldugunu

belirlemelidir. Tehlike analizi asagidaki bilgiler de dikkate alinarak yapilmalidir.

e Daha Once ortaya ¢ikmis tehlikeler ve bunlarin sagliga etkileri,

¢ Tehlikelerin niteliksel ve/veya niceliksel degerlendirilmesi,

e llgili mikroorganizmalarin yasamlari ve cogalmalari,

¢ Gida da bulunan toksinlerin, kimyasallarin ve diger 6gelerin iiretimi veya
stirekliligi,

e ve bunlarla ilgi diger durumlar.

Bazi1 6zel tehlikeler i¢in birden fazla kontrol 6l¢iisii ve birden fazla tehlike icin

Ozellestirilmis bir kontrol 6l¢iisii olabilir (CAC, 2003: 26).
2.3.7 Kritik Kontrol Noktalarmin (KKN) Belirlenmesi -PRENSIP 2-

Ayni tehlike i¢in uygulanan kontrol i¢in birden fazla KKN’s1 olabilir. HACCP

sisteminde bir KKN’sinin belirlenmesi i¢in mantiksal akil yiiriitme yaklagimini
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gosteren karar agaci kullanilir. Karar agacinin uygulanmasi esnek olmalidir, ¢iinkii
faaliyet bazen hayvan kesme, isleme, depolama ve dagitim ile ilgili olabilir.
KKN’larmni belirlerken bir rehber olarak kullanilmalidir. Ornek karar agaci biitiin
durumlar i¢in uygun olmayabilir. Gerektiginde baska yaklasimlar kullanilabilir.

Karar agacinin uygulanmasi konusunda egitim alinmasi tavsiye edilmektedir.

Giivenlik i¢in bir kontrole ihtiya¢ duyuldugu bir adimda tehlike tanimlandiysa
ve bu adimda veya digerlerinde bu tehlike i¢in herhangi 6nleyici bir kontrol yoksa,
bu adimdaki islem veya {iriin i¢in bu adimda veya Oncesinde veya sonrasinda

Onleyici kontrol belirlenmelidir (CAC, 2003: 26).
2.3.8 KKN’lan I¢in Kritik Limitlerin Belirlenmesi -PRENSIP 3-

Olusturulan her bir KKN’sin1 izlemek i¢in kritik limit/limitler belirlenmelidir.
Kritik limitler son friindeki gida giivenligi tehlikesinin belirlenmis olan kabul
edilebilir diizeyi agmamasin1 saglamak i¢in olusturulur. Kritik limitler 6lctilebilir
olmalidir. Segilen kritik limitler i¢in agiklamalar yazili hale getirilmelidir. Subjektif
verilere dayali kritik limitler (iiriin, slire¢, dagitim vb.lerinin gérsel muayenesi gibi)

talimatlar, tanimlar, sartnameler, egitimler ve isbasi egitimleri ile desteklenmelidir.

Kritik limitler her bir KKN i¢in giivenlik smirlar1 olarak tanimlanir. Yani;
Onleyici tedbir i¢in kabul edilemeyen degerden ayiran parametre, iiriin glivenligi
acisindan kabul toleransi limitleri olarak kabul edilir. Bu amagla genelde sicaklik,
zaman, rutubet, fiziksel boyutlar, ph derecesi, su aktivitesi ve serbest klor degerleri

Onleyici tedbir olarak diisiiniilmelidir.

Kritik limitlerin olusturulmasinda yasal yonetmelikler, Codex Alimentarius
komisyon referanslari, sektorel kurallar, miisteri sartlari, bilimsel kaynaklar,
uzmanlar, deneysel ¢aligmalar ve konunun uzmanlarindan yararlanilabilir (TSE EN

ISO 22000; 68)
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S.1 Tehlike i¢in dustindlen kontrol dnlemleri uygun ve yeterli midir?

HAYIR Proses basamagi, proses
¢ veya Uriin degistirilir.

Urtin gavenligi agisindan
EVET bu proses basamaginda »  EVET
tehlike kontrol gerekli mi?

v

HAYIR —® Bir KKN degil ——»

Bir sonraki proses
basamagina gidilir

v

S.2 Bu proses basamagi tehlikeyi giderir veya kabul edilebilir bir dlizeye indirir mi?

HAYIR

l

S.3 Bulasma kabul edilemez dizeylerde olusabilir veya kabul edilemez diizeylere

cikabilir mi?
l Bir sonraki proses

. .
EVET HAYIR — Bir KKN degil —— 0 na gidiir

l EVET

S.4 Sonraki proses basamagi tehlikeyi giderir veya kabul edilebilir bir diizeye indirir mi?

Bir sonraki proses

EVET — Bir KKN degil ——» - S
basamagina gidilir

4

v KRITIK

HaviR ———» KONTROL
NOKTASI

Sekil: 2-4 Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesinde Kullamlacak Karar Agaci

Kaynak: Ergin, 2007; 67.
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2.3.9 Her Bir KKN’s1 icin izleme Sisteminin Olusturulmasi -PRENSIP 4-

Izleme, planlanan dlgiimlerin veya KKN’smin kritik limitle olan iligkisinin
gbzlenmesidir. izleme prosediirleri bir KKN’sinda olabilecek sapmalari belirleyecek
sekilde olmalidir. Ayrica izleme, siiregte kritik limitlere uyuldugundan emin olmak
ve gerekli diizeltmeleri yapmak icin bilginin zamaninda akisini saglamalidir. izleme
sonuglar1 eger bir KKN’sinda kontrol saglanamadigini1 gosterirse gerekli diizeltmeler
yapilir. Diizeltmeler sapma ortaya ¢tkmadan 6nce yapilmalidir. Izlemeler sonucunda
elde edilen veriler, gerekli oldugunda diizeltmeleri dizayn edebilecek bilgilere ve
yetkiye sahip kisilerce degerlendirilmelidir. Eger izlemeler siirekli degilse, belirlenen
siklik herhangi bir KKN’sinda sapmanin olmadigini1 garanti etmeye yeterli olmalidir.
Izleme prosediirleri hizli bir sekilde yiiriitiilmelidir ¢iinkii, isleyen siireci gosterirler

ve her zaman ayrintili testler yapilabilecek yeterli zaman olmaz (CAC, 2003: 27).
2.3.10 Diizeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi -PRENSIP 5-

Her bir kritik kontrol noktasi i¢in izleme sonucu, bir kritik kontrol noktasinin
kritik smirlardan saptigin1 gosterdiginde uygulanacak 06zgilin diizeltici faaliyetler
belirlenmeli ve yazili hale getirilmelidir. Diizeltici faaliyetler, kontrolden ¢ikan kritik
kontrol noktasinin tekrar kontrol altina alinmasini saglanmalidir. KKN’s1 kontrol
disindayken {iretilen iirlinler, uygun olmayan iirlinlerdir ve uygun olmayan {iriiniin
kontroliine gore kontrol edilmelidir. Uygulanan diizeltici faaliyetler yazili hale

getirilmelidir (TS 13001: 2003).

HACCP gozetimleri sirasinda kritik kontrol noktalarinin kritik limitlerin digina
cikmasi (sapma) durumunda hangi islemlerin yapilacagi HACCP planlarina
kaydedilir. Ayrica, HACCP sisteminin uygulanmasi asamasinda ya da olusturulmasi
asamasinda olusabilecek olan aksakliklarin sebeplerinin ortadan kaldirilmasi ve

onlem alinmasi1 amaciyla diizeltici faaliyet prosediirii hazirlanmasi gerekmektedir.
2.3.11 Dogrulama Prosediirlerinin Olusturulmasi -PRENSIP 6-

Dogrulama, HACCP sisteminin dogru bir sekilde isledigini goérmek ve

gerekirse diizeltmelerin neler olacagini vurgulamak amaciyla yapilir. Siiregteki
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degisimler ve potansiyel gilivenlik sorunlar1 nedeniyle dogrulama gerekebilir.
Dogrulama planla ilgili faaliyetleri bizzat yerine getirenler disindaki personel
tarafindan yapilmalidir. Isletme yoneticisi, spesifik bir faaliyeti izlemekten sorumlu
kisinin yOneticisi, yasal otoriteler veya diger kuruluslar tarafindan yapilabilir.
Dogrulama isleminin sikligt HACCP planinin giivensiz {iriiniin tiiketiciye ulagsmasini
onleyecek, diizeltici faaliyet gerektiren {riinlerin sayis1 gibi faktorlere bagl olarak

belirlenmelidir.

Dogrulama Faaliyetleri;

e Belirlenmis uygulamalarin siirekliligini,

e Personelin kisisel hijyen ve sanitasyon uygulamalari i¢in gerekli araglara
sahip olmasini,

¢ Donanimin gereklilikler uyarinca kalibrasyonunu,

¢ Kontrol prosediirlerinin takibini saglamalidir (WHO, 1999: 23-24).

2.3.12 Kayit Tutma Ve Dokiimantasyon Prosediirlerinin Olusturulmas: -

PRENSIP 7-

Etkili ve hatasiz kayit tutma HACCP sistemi i¢in bir zorunluluktur. HACCP
prosediirleri yazili hale getirilmelidir. Dokiimantasyon ve verilerin kaydi,
operasyonun bilyiikliigline yapisina uygun ve yonetime HACCP kontrollerinin
zamaninda yapildigini gostermeye yeterli olmalidir. Uzmanca hazirlanan HACCP
plan1 o sektor i¢in 6zel hazirlanmig HACCP rehberinin de 6gelerini igermelidir.
Uzmanca HACCP sisteminin olusturulmasi i¢in, o sektdre ait spesifik 6geleri igeren

HACCP rehberlerinden yararlanilmalidir.

Dokumantasyon ornekleri:
Tehlike analizleri

KKN’s1 belirleme,

Kritik limit belirleme,

Kayit 6rnekleri:
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KKN’s1 izleme faaliyetleri,

Sapmalar ve belirlenen diizeltici faaliyetler,
Gergeklestirilen dogrulama prosediirleri,
HACCP planinda yapilan yeni degisiklikler.

Basit bir kayit tutma sistemi etkili olabilir ve kolaylikla personele iletilebilir,
belki de var olan sisteme ve belgelere eklenebilir, 6rnegin dagitim sisteminde {iriiniin

sicaklik degerlerinin irsaliyelere yazilmasi gibi (CAC, 2003: 28).
2.4 Turizm Isletmelerinde HACCP Uygulamalari

Devamli olarak yasanan yer disinda tiiketici olarak tatil, dinlenme, eglence,
kiiltiir vb. ihtiyaclarin giderilmesi amaciyla yapilan seyahat ve gecici konaklama
hareketlerine turizm denir (Sezgin, 2001:14). Gegici olarak devamli oturdugu yeri
terk eden insanlarin en 6nemli gereksinimleri konaklama ve yeme igmedir (Aktas,
2002: 12). Otel Isletmeleri, asil fonksiyonlar1 miisterilerin geceleme ihtiyaglarini
saglamak olan, bu hizmetin yaninda, yeme-i¢gme, eglence ihtiyaclar1 i¢in yardimci ve
tamamlayict birimleri de biinyelerinde bulundurabilen tesislerdir (Sener, 2001: 8).
Bir turistin turizm hareketlerine katildig: siirenin ¢ogunu gecirdigi oteller, konaklama
ve yeme-igme hizmeti sunmakta ve bu konuda biiylik bir sorumluluk almaktadir.
Grupla yasanan c¢evrelerde yiyeceklerden kaynaklanan hastalik riskinin yiiksek
olmasindan dolayi, yiyeceklerin iiretilmesinde giivenlik tedbirlerinin alinmasi bir

zorunluluktur (Strohbehn ve digerleri 2004: 1692-1699).

Gida giivenligi konusunda tedbirlerin alinmamasi turizm isletmelerinde gida
kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasina sebep olmaktadir. Bu tiir vakalarin ne siklikta
ortaya ¢iktigini anlamak i¢in bazi aragtirmalardan 6rnekler sunmak yerinde olacaktir.
Maclauren (2001), seyahat ve turizmde gida giivenligi adli ¢alismasinda o giine
kadar yapilan arastirmalarin sonuclarina yer vermistir. Bu arastirmalardan Dawood
(1989), Cossar ve digerleri (1994) ve Behrens ve digerleri (1994)’lin sonuglarina
gore seyahat sirasinda hastaliklar ortaya g¢ikmaktadir. Alisilmadik yerlere olan
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seyahatler hastalik ve gida giivenligi problemleri riskini arttirmaktadir (Lawton ve

Page 1997: 89-104).

Travel Weekly (1998), 1000 yetiskin cevaplayicinin katildigir arastirmada,
%63 linlin seyahatleri sirasinda hastalandiklarini belirtmistir. Bu hastaliklardan %
35’inin belirtileri gastrointestinal rahatsizliklart ve gida zehirlenmesini isaret
etmektedir. Cheung, Prisk ve Maxwell (2000), arastirmasinin sonuglar1 100 ingiliz
vatandasinin %17’sinin son bes yilda uluslararasi seyahatlerinde gida kaynakli bir

hastalik yasadigini géstermistir.

MacLaurin, Loi ve MacLaurin (2000), 290 uluslararasi hava yolcusundan
%35’inin seyahatleri sirasinda gida kaynakli hastaliklar sonucu rahatsizlandigini
belirtistir. Delgado’s (2000), 200 Alman ve Ingiliz turistin cevaplayici olarak
katildig1 aragtirmasinin sonuglar1 da, cevaplayicilarin %38’inin seyahatleri siiresince

gida kaynakl1 bir hastalik yasadigin1 gostermektedir.

Sanlier (2005), Tiirkiye’nin degisik bolgelerine gelen 553 yabanci, 474 yerli
toplam 1027 turist ile gerceklestirdigi arastirmasinda turistlerin Tiirk Mutfagi
hakkindaki goriiglerini almistir. Arastirmada kullanilan ankette sorulan bir soru
lizerine, yerli turistlerin %11,4°li, yabanci turistlerin %18,7’si tatillerinde bagirsak

rahatsizli1 gecirdigini bildirmisler.

Kigilerin turizm aktivitelerine katildiklarinda yasadiklar1 gida kaynakl
rahatsizliklar yukaridaki arastirmalarin da gosterdigi sekilde onemsenmesi gereken
bir konudur. Seyahatler sirasinda goriilen bu sikayetler turistlerin yasam sartlarini
olumsuz sekilde etkilemekte ve eglence, dinlenme ve macera amaciyla ¢iktig
yolculugunu istedigi gibi yasamasini engellemektedir. Bunun sonucunda miisteri
memnuniyeti saglanamamakta ve belki de bir sonraki seyahatlerinde turistlerin ayni
bolgeyi secmemelerine ve olumsuz tanitimlarina kadar varabilecek diizeyde olumsuz
sonuglar ortaya cikabilmektedir. Tiirkiye’deki turizm hareketlerine genel olarak
bakildiginda hersey dahil sisteminin de etkisiyle vakitlerinin ¢ogunu konaklama
isletmelerinde geciren turistlerin gida kaynakli hastaliklara yakalanma ihtimalinin

konaklama isletmelerinde gecirdikleri siire zarfinda olabilecegi dikkate alinmalidir.
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Tabi ki yukarida incelenen arastirmalarda gida kaynakli hastaliklarin tam olarak
kaynag1 arastirilmamis olsa da, konaklama isletmeleri turistlerin en ¢ok vakit
gecirdikleri ve gida tiikettikleri yerler olarak, ilk diisiiniilecek ve incelenecek
yerlerdir. Bu yiizden biitiin konaklama isletmeleri gida giivenligini saglamada gerekli

adimlar atmali ve dnlemleri almalidir.
2.4.1. Tiirkiye’deki Otel isletmelerinde HACCP Sistemi.

Taylan (2004), gida giivenligi konusuna yaklasimlar1 ve bir gida gilivenlik
sistemi olan HACCP sisteminin yiyecek hazirlayan ve sunan isletmeler grubuna
dahil edilebilen otel isletmelerindeki uygulamasini agiklamak, uygulamadan
kaynaklanabilecek sorunlart tespit etmek ve ¢oziim yollarin1 bulmak amaciyla yaptigi
caligmasini Antalya ilindeki konaklama isletmeleri {izerinde gercgeklestirmistir. 2004
yilinda 6rneklemi kapsamina giren 12 isletmeden 8’i ile goriismiistiir. Isletmelere
uygulanan anketin sorulariin birisinde arastirmaci isletmelerden HACCP sistemini
uygulamada karsilastiklart sorunlart 6nem derecesine gore siralamalarini istemistir.

Isletmeler bu soruyu cevapladiklarinda ortaya ¢ikan sonug soyledir:

e Ilave isgiicii ve harcama ihtiyacinin ortaya ¢ikmasi.

e Degisim ve yeniliklere kars1 bir direng olmasi.

e Uygulamadan kaynaklanan sorunlar (sistemle ilgili belgelerin hazirlanmasi
ve kullanimi).

o Katilimcilik, motivasyon ve ekip ¢alismasindaki yetersizlikler.

e Ust yonetimin sisteme olumlu bakmamasi.

¢ Personelin bilgi ve biling diizeyinin diisiik olmasi.

Ayrica isletmeler HACCP sisteminin zararlarimi acgiklarken belirttikleri bir

nokta da burokrasinin artmasidir.

Yukarida belirtilen arastirma otel isletmelerinin HACCP sistemini uygulama
stirecinde karsilastiklar1 sorunlar1 ve isletmelerin HACCP sistemini dogru bir sekilde
uygulayip uygulamadiklarint incelemistir. Bu yonii ile aragtirmamizdan farkli bir

stireci incelese de sonuglart bakimindan ele alindiginda, aragtirmanin yapildig: tarih
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itibari ile Antalya ilinde sadece 12 adet konaklama isletmesinin HACCP sistemini
uygulamakta veya kurulum asamasinda oldugunu gdstermektedir. Yani yiizlerce
konaklama isletmesinin oldugu Antalya ilinde isletmelerin ¢ogunun gida giivenlik
sistemine sahip olmadig1 anlagilmaktadir. Bu sonu¢ arastirmamizin, “Tiirkiye’deki
konaklama isletmelerinin ¢ogunda bir Gida Giivenlik Yo6netim Sisteminin olmadig1”

varsayimini desteklemektedir.

Bas ve digerleri (2006) Ankara ilinde HACCP ve 6nkosul programlarinin gida
isletmelerinde uygulamalarini arastirdiklari c¢aligmalarini toplam 109 gida iireten
isletme iizerinde gerceklestirmislerdir. Bu 109 isletmeden 11’1 otel, 27’si kebap¢i1 ve
18’1 de restorandir. Biitiin isletmeler arasinda sadece 8‘inin HACCP Gida Giivenlik
Sistemini uygulanmakta oldugu ortaya ¢ikmistir. 8 isletme igerisinde toplu yemek
iiretimi yapan isletmeler, hastanelerin yemek servisleri ve okul yemek servisleri
vardir, ancak otel ve restoranlarin hi¢birinde HACCP sistemi yoktur. Bu bilgiler
tilkenin bagkenti olan Ankara’da yerli ve yabanci turistlerin yemek ihtiyaglarini
karsilayacaklar1 isletmelerin gida giivenligi konusunda yetersiz oldugunu ortaya

koymaktadir.

Tiirkiye’de turizm alaninda detayli bilgiler ve haberler sunan internet tabanl
sektorel haber portali Turizmde Bu Sabah, 2007 yilinda yayimladig1 bir makalesinde;
TSE’nin kalite uzmanlarindan aldiklar1 bilgiler dogrultusunda Antalya’da 5 yildizli
300 otelden gida giivenligi belgesi alan otel sayisinin sadece 30 oldugunu belirtmistir

(Internet 1).
2.4.2. HACCP Sisteminin Avantajlari.

Otel isletmelerinin gida giivenligi sistemine sahip olmalari hem kendi
isletmeleri hem de bulunduklari bdlgenin imaji i¢in 6nem arz etmektedir. Gida
giivenlik sisteminin isletmeye gida glivenligini saglamanin yaninda bir¢ok faydasi da

olacaktir. Bunlar su sekilde siralanabilir;

* Sistemde potansiyel tehlikeler onlenerek giivenilir gida i¢in tiiketici goziinde

yeterli gliven saglanmasi,
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* Marka giivenilirliginde artis meydana gelmesi,

* Miisteri sikayetlerinde azalma gdoriilmesi,

+ Uriin kalite kontroliinden onleyici kalite kontrole gecilmesi ve boylece
isletmede iiriin kayiplarinda azalmalarin saglanmasi,

» Zaman, sicaklik, agirlik, goriiniim gibi kontrolii basit ve Olgiilebilir
parametrelerle kritik noktalar dlciilerek tiim sistemin kontrol altina alinmasi,

» Isletmede ¢alisanlarm tiimiiniin siirece katilmasiyla ekip ¢alismas1 sonucunda
calisanlarin motivasyonlarinda ve kurulusa bagliliklarinda artis olmast,

* Tedarikgilerin iyi se¢ilmesi ve denetlenmesi sayesinde maliyetlerde azalma
meydana gelmesi, tedarikg¢ilerle uyumun artmasi ve tedarikgilerin {iriin kalitelerinde
artis oldugunun goézlemlenmesi,

* Potansiyel tehlikelerin dnceden goriilmesi ortaya ¢ikarilmasi ve kisa zamanda
giderilmesi,

* Hassas tiiketici gruplarina yonelik iiriinlerin de iiretilmesi ve bdylece miisteri
memnuniyetinin artmasi,

* Dokiimanlarin ~ kontroliiniin ~ gergeklestirilmesiyle  tim  islemlerde
standardizasyon ve giincelligin korunmasinin saglanmasi,

» Isletmeyi yasal suclamalar karsisinda korumaya destek saglamasi,

* Toplam kalite yonetim sistemine ge¢iste yardimei olmast,

* Yasal mevzuata uygunlugun saglanmasi.

Yukarida da goriilebilecegi gibi birgok faydasi olan gida giivenlik sistemlerinin
Tirkiye’deki otel isletmelerinde uygulamalarini gérmek amaciyla bu alanda yapilan

arastirmalar1 incelemek yerinde olacaktir.

2.5 Tiirk Gida Mevzuati

Gida mevzuatinda AB ile entegrasyonun saglanabilmesi i¢in son yillarda
iilkemizde yogun calismalar yapilmaktadir. {lk olarak Tiirk gida mevzuatinda 1926
yilindan bu yana gegerli olan Umumi Hifzissthha Kanunu kaldirilmig, bunun yerine
560 sayili Kanun Hilkmiinde Kararname ile daha gegerli kurallar getirilmeye
calisilmistir. Ancak yasadaki bir kisim konularda Saglik Bakanligi, Sanayi ve Ticaret
Bakanligi, Maliye Bakanligi, Gilimriikler, Tekel, TSE ve Belediyeler c¢esitli

denetimlerde faaliyet gdstermis ve bu durum karmasaya neden olmustur.
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1995 yilinda kurumsal yapimin degistirilmesi c¢er¢evesinde yapilan bir atilim
yapilmaya calisilmis, ancak, mevcut kargasa yine devam etmistir. Oncelikle gida izin
ve denetim sistemi Saglik ve Tarim ve Koyisleri Bakanliklari arasinda paylagilmistir.
Gida tiretim yerlerinin liretim izni ile denetimi Tarim ve Koyisleri Bakanligi’na, gida
iretim yerlerinin c¢alisma izni ile gida satig yerlerinin denetimi ise Saglik
Bakanligi’na ait olmus, Saglik Bakanligi denetim yetkisini Belediyeler ile paylagsma
yolunu agmistir. Gida sicili ve igyeri sicili tutulmaya baslanmis, Tiirk Gida Kodeksi
hazirlanmasi i¢in uygun ortam hazirlanmistir. 560 sayili KHK c¢er¢eve bir mevzuat
olup, gida zincirinin iiretimden tliketime kadar tiim agamalarinda uygulanmak iizere

hazirlanmistir. Cezai hiikiimler ise 4128 sayili Kanun ile diizenlenmistir.

5 Haziran 2004 tarihinde 5179 sayili “ Gidalarin {iretimi, Tiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hilkmiinde Kararnamenin Degistirilerek Kabulii
Hakkinda Kanun” Resmi Gazete’de yayimlanarak ytirlirliige girmis ve sektdre AB

miiktesebat1 ¢ergevesinde yeni bir yon ¢izilmeye ¢aligilmugtir.

5179 sayili Kanun ve ilgili yonetmeliklerde yetkilerin hangi kurumda oldugu
muglak birakilmistir. Belediyeler Kanunu ile celisiyor olmasi nedeniyle Danistay,
5179 Sayili Kanunun 4. maddesinin uygulamasimni kismen Tarim ve Kdoyisleri
Bakanligi’ndan alip belediyelere vermistir. Bunun sonucu olarak gida sicili tutma ve
gida iretim yerlerine ¢alisma izni verme yiikiimliliigiini belediyeler ve il 6zel
idareleri yiirlitmeye baslamistir. Bu uygulama gida giivenligi ve kontrol sisteminde

yeni bir ¢ozlimsiizliige neden olmustur.

Yasanin yiiriirliige girmesinden sonra ilk ¢ikan yonetmelik 27/08/2004 tarihli
ve 25566 sayili Resmi Gazete’de yayimlanan ve 15.02.2005 tarih ve 25728 sayili
Resmi Gazete’de baz1 maddeleri degistirilen “Gida ve Gida ile Temas Eden Madde
ve Malzemeleri Ureten Isyerlerinin Calisma Izni ile Gida Sicili ve Uretim izni
Islemleri ile Sorumlu Yonetici istihdami Hakkinda Yonetmelik” tir. Bu ydnetmelik
ekinde getirilen yeni diizenleme ile Gida ve Gida ile Temas Eden Madde ve
Malzemeleri Ureten Is Kollar1 (56 adet) tasnif edilmis, Ek 7/A ve 7/B’de gida
isletmelerinde {retimin niteligine gore sorumlu yonetici olarak istihdam edilecek

meslek mensuplari belirtilmistir.
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Bunu 30 Mart 2005 tarih ve 25771 Sayili Resmi Gazete’de yayimlanan “Gida
ve Gida ile Temasta Bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Kontrolii ve
Denetimi ile Isyeri Sorumluluklarina Dair Y&netmelik” takip etmistir. Bu
yonetmelige gore, gida iiretim ve satig yerlerinde HACCP uygulamasi zorunlu hale
getirilmistir. Et, siit ve su {iriinleri, hazir yemek fabrikalar ile diisiik asitli konserve
gidalan iireten igyerlerinin isletme biiyiikliiklerine goére ilk bir veya iki yil iginde;
diger igletmelerin de yine igletme biiyiikliiklerine gore iki veya ii¢ y1l icinde hijyen
kodlarini olusturarak HACCP uygulamasina gegmeleri gerekmektedir (DPT, 2006:
33).

Mevcut uygulama ele alindiginda, iilkemizde gida iireten isletmeler olan otel
isletmelerinin de gida giivenligi konusundaki denetimleri Tarim ve Koyisleri
Bakanlig1 tarafindan yapilmaktadir. Tarim ve Koyisleri Bakanligi’na baghh Koruma
ve Kontrol Genel Miidiirliigii’niin bir alt birimi olan Gida Kontrol Hizmetleri Daire
Baskanlig1 gida iireten isletmeleri denetlemektedir. Gida iireten isletmeler sinifina
giren otel isletmeleri de 5179 sayili kanun geregince HACCP sistemini uygulamak
zorundadirlar. Isletmelerin gida giivenligi konusundaki tedbirleri almakla yiikiimlii
olmasina karsin bu tedbirleri aldigin1 ve HACCP sistemini uyguladigini beyan eden
HACCP belgelendirmesine sahip olma zorunlulugu yoktur. Tarim ve Koyisleri
Bakanlig1 tarafindan yapilan denetimlerde isletmelere HACCP belgelendirilmesi

sorulmamaktadir.
2.6 HACCP Sisteminin Uygulanmasimin Oniindeki Engeller.

Gida giivenlik sistemleri gida iireten biitiin isletmeler i¢in yiiksek kalite
standartlarina ulagmada, kalitenin yaninda tiiketici sagliginin korunmasi ve kaynak
israfinin engellenmesinde basvurulacak 6nemli bir aractir. Fakat her uygulama ve
degisim gibi gida gilivenlik sistemlerinin kurulmasinda da karsilasilan bazi zorluklar
ortaya ¢ikmaktadir. Gida giivenlik sistemlerinin uygulamasinda karsilasilan zorluklar
yani engeller, her sektor i¢in farkliliklar gosterebilmektedir. Turizm isletmelerinde
gida giivenlik sistemini uygulanmasinda karsilasilan engelleri belirleyebilmek icin
yapilacak aragtirmadan Once bu konuda daha oOnce diger sektdrlerde yapilmis

arastirmalar1 incelemek yerinde olacaktir.
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Youn ve Sneed (2002); Iowa eyaletindeki okullarin yemekhane yoneticileriyle,
okullarda gida giivenligi yOnetim sistemlerinin uygulanmasin Oniindeki engelleri
belirlemek amaciyla yaptiklar1 c¢alismada, uygulamanin oOniindeki engellerin
calisanlar ve kaynaklar olarak iki faktor oldugunu belirlemislerdir. Yoneticiler
personel egitiminin en biiylik bireysel engel oldugunu belirtmis ve %22’si personelin
kesinlikle egitime ihtiyact oldugunu ifade etmislerdir. Bu sonu¢ ayni1 zamanda Sneed
ve White (1993), Hwang ve digerleri. (2001), ve Giampaoli ve digerleri (2002);
arastirmalarindaki sonuglarla da benzer bir 6zellik gostermektedir. Ayrica ¢aligmada
kurumsal HACCP plan1 hazirlamak, zaman ve motivasyon da diger engeller olarak
tespit edilmistir. 414 cevaplayicit ile yapilan arastirmada yoneticilerin %701
isletmede kurumsal bir HACCP plan1 olmadigin1 belirtmislerdir. Ancak yoneticilerin
%711 bir gida giivenlik sertifikasina sahiptirler. Calisan engelleri olarak belirtilen
sorunlar; calisanlarin egitime ihtiyaci olmasi, calisanlarda motivasyon eksikligi,
yoneticilerin daha fazla zamana ihtiyag duymasi, calisanlarin gida giivenligini takip
icin daha fazla zamana ihtiya¢c duymasi ve gida giivenligi i¢in bir uzman yardimina
ihtiya¢ duyulmasidir. Kaynak engelleri olarak da; gida gilivenligini saglamak igin
daha fazla paraya ihtiyag oldugu, faaliyetlerin (okullarda yemek servisi) farklh

sekilde dizayn edilmis olmasi ve arag-gereg yetersizligi oldugu ortaya ¢ikmustir.

Giampaoli ve digerleri (2002), okullarin yemekhane yoneticilerinin gida
giivenligi ve HACCP sisteminin uygulanmasina karsi tutumlarini ve okullarda gida
giivenligi yonetim sistemlerinin uygulanmasinin oniindeki zorluklarin belirlenmesi
amaciyla Amerika’da tesadiifi orneklemeyle segtikleri 800 ydneticiye (461 geri
doniig) elektronik posta gondererek yaptiklart arastirmada gida giivenligi yonetim
sistemlerinin uygulanmasinin 6niindeki engeller su sekilde belirtilmistir:

e Yoneticilerin  gida gilivenligi  prosediirlerini  takip edecek yeterli
zamanlarinin olmamasi,

e Calisanlar1 gida giivenligi egitimine gonderecek yeterli zamanin olmayisi

e Calisanlarin olumsuz tutumlari

e Yeterli arag-gerecin olmamasi,

¢ Calisanlari igyerinde bilgilendirecek egitecek yeterli zamanin olmamasi,

¢ Yoneticilerin daha fazla yardima ihtiyaci oldugu,
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e Isgoren devir hizinin yiiksek olmast,
e Calisanlarin egitimi i¢in daha ¢ok paraya ihtiya¢ duyulmasi ,

e Halen bir HACCP programinin olmayisi.

Ayrica yoneticiler agik uglu bir soruya (Gida giivenligini daha kolay
saglardim; eger....) verdikleri yanit dikkat ¢ekicidir. Cevaplayicilarin %51°1 para ve
zamana ihtiyaglar1 olduklarini belirtmislerdir. Arastirma bulgularinda ortaya ¢ikan
diger engeller ise; personelin sertifika alma siireci ve sinavi konusunda sinirli ve

kaygili olmalar1, personelin degisimden rahatsiz olmalaridir.

Vela ve Fernandes (2003) Madrid’te yiyecek-icecek isletmelerinde HACCP
sisteminin uygulanmasinin Oniindeki engelleri arastirmak amaciyla 29 isletmede
isletmeciler ve bu igletmelere HACCP sistemi i¢in damismanlik yapan kigilerle
goriiserek yaptiklar1 calismada, HACCP sisteminin ve yol gdsterici yonergelerin tam
olarak anlasilmamasinin tehlike analizini zorlagtirdigini belirtmislerdir. Gillings ve
digerleri (2001)’in sonuglar1 dogrultusunda ortaya ¢ikan ii¢ diizeyde toplam on bir
potansiyel engelin nasil algilandigi bu ¢alismada bir anket araciligiyla sorulmustur.
Bilgi diizeyindeki sorulara isletmelerdeki cevaplayicilarin hepsi HACCP sistemini
duyduklarini belirtmis, %46°s1 bilgi diizeylerinin iyi, %46°s1 bilgi diizeylerinin kot
olmadigin1  belirtmis ve sadece %T7’si  bilgi diizeylerini kotli  olarak
nitelendirmislerdir. Ancak bilginin halen bir engel oldugu agikc¢a ortadadir ¢iinkii
biitlin isletmeler sistemi uygulamak icin disaridan yardim almaktadirlar. HACCP
sistemine kars1 tutumlar1 soruldugunda isletmelerdeki cevaplayicilarin yarist HACCP
sistemini kullaniglt ve uzun vadeli faydalarint oldugunu belirtmis buna karsin %18’
de tamamen zaman kaybi olarak nitelendirmislerdir. Isletmelerdeki cevaplayicilarin
%43,7’s1 isletmenin kontrolleri kendi basina yapabilecegini, ancak daha fazla
zamana ihtiyaglar1 olduklarimi c¢iinkii, ¢ok fazla KKN’sinin, kayit ve kontroliin
oldugunu belirtmislerdir. Isletmelerdeki cevaplayicilarin %25’i HACCP sistemini
uyguladiktan sonra herhangi bir seyin degismeyecegini ve bu sistemin sadece biiyilik
isletmelerde uygulanabilecegini belirtmislerdir. Yine isletmelerdeki cevaplayicilarin
%093°1i daha gilivenli gidalar tiretmek ic¢in yontemlerini degistireceklerini ve %751

zorunlu olmasa bile kontrolleri yapacaklarini belirtmiglerdir. Bu sonu¢ diger
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arastirmalarin tersine motivasyonun bir engel olmadigin1 gostermektedir ¢iinkii,

cevaplayicilar sistemin uzun vadede yararli olacagini diisiinmektedirler.

Roberts ve Sneed (2003), lowa’daki bagimsiz restoranlarda uygulanan 6nkosul
ve HACCP programlarinin kapsamini ve uygulanmanin Onilindeki potansiyel
engelleri belirlemek amaciyla yaptiklar1 arastirmalarinda 800 isletmeye anket
gondermislerdir. Anketlerden 131’1 restoran miidiirleri tarafindan cevaplanarak geri
donmiistiir. Anketin dordiincii bolimiinde uygulamanin 6niindeki potansiyel engeller
sorulmustur. Boliim basinda “Restoranimdaki gida giivenligi uygulamalarinm

2

gelistirirdim, eger climlesinin devaminda bulunan ifadelere ne derecede
katildiklart sorulmustur. Faktor analizinin sonucunda ifadeler HACCP ve kaynak
olmak {iizere iki baslik altinda toplanmistir. Restoran miidiirleri eger personelini
egitecek daha fazla firsatlarinin olmasi, harcayacak daha fazla kaynaklarinin olmasi,
gida giivenligi prosediirlerini uygulayacak daha fazla zamanlarmin olmasi ve

personel devir hizinin diisiik olmas1 durumunda gida giivenligi uygulamalarini daha

1yi takip edebileceklerini belirtmiglerdir.

Strohbehn ve digerleri (2004), Amerikali Diyetisyenler Birligine kayith ve
herhangi bir isletmede diyetisyen olarak ¢alisan kisilere anket géndererek, HACCP
uygulamalarim1 ve gida giivenligini saglamak i¢in yapilan calismalarin neler
oldugunu belirlemek amaciyla yaptiklar1 bir arastirmanin sonuglari, HACCP
sisteminin uygulanmasinin Oniindeki engellerin calisanlar, zaman ve baghlik
faktorlerinin oldugunu gostermistir. Calisanlarin yeterli bilgiye sahip olmamalari,
denetlenmemeleri, gida giivenligi konusunda daha once egitim almamis olmalari,
yar1 zamanli caliganlar, oryantasyon ve rehber egitimlerin olmamasi ve personel
devir hizinin yiiksek olmasi ¢alisanlardan kaynaklanan engeller olarak belirlenmistir.
HACCP sistemini hazirlayacak zamanin olmamasi, ¢alisanlar1 egitecek zamanin
olmamasi, HACCP sistemini uygulayacak yeterli zamanin olmamasi da zaman
faktorii ile ilgi engeller olarak belirlenmistir. Gida gilivenligine c¢alisanlarin, orta
kademe yoneticilerinin ve miidiirlerin bagli kalmamasi da baghlik faktori ile ilgi

engeller olarak belirlenmistir. Ayrica isletmenin biit¢esinden gida gilivenliginin
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saglanmasi i¢in yeteri kadar kaynak ayrilmiyor olmasi ve yeterli sayida ve nitelikte

personelin ¢alistirilmamasi da isletmeden kaynaklanan engeller olarak belirlenmistir.

Birgok arastirmaci { Manning ve Snider (1993); Clayton ve digerleri, (2003);
Clayton ve Griffith, (2004); Green ve Selman (2005) } caligmalarinda, gida giivenligi
konusunda egitim almanin g¢alisanlarin gida giivenligi ve sanitasyon kurallarina
uymalarin1 saglamadiglr sonucuna varmistir. Calisanlarin ¢ok yogun olmalart ve
giinliik islemleri yetistirme ¢abasinda olduklarindan, bilingli veya bilingsiz olarak
sanitasyon prosediirlerine uymamaktadirlar. Green ve Selman (2005), ¢alisanlarin
giivenli gida iiretebilmelerinin Oniindeki engellerin, zaman baskisi, ekipman ve
kaynak yetersizligi, yonetimin ve meslektaglarinin gida giivenligine verdigi 6onem ve
gida gilivenligi egitimi olarak dort faktdr oldugunu belirtmislerdir. Bu calismalar
gostermektedir ki isletmede gida giivenligi yonetim sistemi bulunmadigi siirece
calisanlarin hijyen-sanitasyon kurallarina uymalar1 saglanamamaktadir. Ancak bir
gida giivenligi sistemi ile hijyen-sanitasyon kurallar1 siirecin bir parcasi haline
gelebilir ve caligan sayist ve biitlin adimlar giivenli gida iiretme amacina hizmet
edecek sekilde tekrardan diizenlendiginde, ¢alisanlarin iizerindeki baskilar ortadan
kalkabilir. Bu agidan bakildiginda da bir gida giivenlik sisteminin varlig1 zorunlu

hale gelmektedir ( Hertzman ve Barrash, 2007: 562-576).

HACCP sisteminin uygulanmasi ve uygulamanin 6niindeki engelleri inceleyen
arastirmalar degerlendirildikten sonra arastirmamizda yoneticilerle goriigme sirasinda
sorulabilecek olasi engeller belirlenmistir. Aragtirma kapsaminda otel isletmelerinde

HACCP sisteminin uygulanmasinin 6niindeki olas1 engeller asagida belirtilmistir:

Zaman ile ilgili olan sorunlar:

e Calisanlarin yogun olmalarindan dolay1 gida giivenlik sistemiyle dogacak
yeni uygulamalar i¢in yeterli zamanin olmamas.
e Yiyecek-icecek departman yoneticilerinin  gida  giivenlik  sistemi

gelistirmeleri i¢in yeterli zamaninin olmamasi.

Kamu faaliyetleri ile ilgili olan sorunlar:
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e Gida giivenligi sistemine sahip olunmasi i¢in devlet tarafindan gercek bir
tesvikin olmamasi.

e Gida giivenlik sistemi kurmak i¢in gerekli rehber kitap ve dokiimanlarin
olmamasi.

e Yetkililer tarafindan gida giivenligi konusunda kontrollerin yapilmamasi.
Isletme ve y&netimle ilgili olan sorunlar:

e Isletmenin mutfag1 ve depolama alanlarinin gida giivenlik sistemi kurmak
icin uygun tasarlanmamis olmasi.

e Yonetimin, gida giivenlik sistemine sahip olmay1 desteklememesi.

e Gida giivenligi sistemi kurulmasinin isletmenin Oncelikleri arasinda
olmamasi.

e Mutfak ekipmanlarinin gida giiveligi sistemine sahip olmak i¢in yetersiz
olmas.

e Isletmenin ve yoneticilerin gida giivenligi sistemleri hakkinda genis bilgiye

sahip olmamasi.
Calisanlar ile ilgili olan sorunlar:

e Yiyecek-icecek departmanlarinda calisanlarin gida gilivenligi ile ilgili
yeterli bilgiye sahip olmamasi.

e Calisanlarin  gida  giivenligi  prosediirlerini  takip etmeleri igin
motivasyonlarinin olmamasi.

e Calisanlarin sayis1 gida giivenligi sistemi uygulamalari i¢in yeterli degildir.

e Mevsimlik calisanlarin ¢ok olmasi.
HACCEP sisteminden kaynaklanan sorunlar:

e HACCEP sistemi ile ilgili bilgi alinabilecek Tiirk¢e kaynaklarin az olmasi.
e HACCP sistemindeki karmasik terimler ve kurallar uygulamayi
giiclestirmektedir.

¢ Gida giivenlik sistemlerinin yararli olmamasi.
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e Gida giivelik sistemi kurmak i¢in disaridan uzman yardimina ihtiyag
duyulmast.
e Gida giivenligi sistemine sahip olmak i¢in ¢ok fazla harcama yapmak

gerekmektedir.

HACCEP sisteminin otel isletmelerinde uygulamasinin 6niindeki olas1 engeller
genel bagliklar altinda degerlendirildiginde zaman, kamu faaliyetleri, isletme ve
yonetim, ¢alisanlar ve HACCP sisteminden kaynaklanan sorunlar olarak karsimiza
cikmaktadir. Otel isletmelerinin yap1 ve ¢alisma sartlarinin farkliligi da géz oniinde
bulundurularak  6lgme aracinda  kullanilmasi  disiiniilen  sorular  yapilan

degerlendirmenin ardindan yukarida aciklandigi sekilde tespit edilmistir.
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III. BOLUM

3. HACCP SISTEMININ OTEL ISLETMELERINDE
UYGULAMASININ ONUNDEKi ENGELLER

3.1 YONTEM

Arastirma raporunun bu bdliimiinde, arastirmada izlenen bilimsel yaklasim
(arastirma modeli, evren ve Orneklem, veri toplama teknikleri, verilerin analizi)

aciklanmistir.
3.1.1 Arastirma Modeli

Arastirmanin ilk bdliimiinde HACCP ve gida giivenlik sistemleri hakkindaki
arastirmalar incelenip, gida gilivenliginin ulusal ve uluslar arasi1 platformlarda nasil
ele alindigi, tlkelerin bu konuda gosterdikleri hassasiyetleri inceleyerek gida
giivenligi konusunun 6nemi vurgulanmig, HACCP sisteminin tanitimi yapilarak,
stiregleri agiklanarak konunun daha iyi anlasilmasi saglanmaya calisilmistir. Bu

yonliyle arastirma, kaynak tarama tiirtinden bir ¢alisma 6zelligi tasimaktadir.

Alanya bolgesindeki 4 ve 5 yildizli otel igletmelerinde HACCP uygulamalarin
oniindeki engelleri belirlemek icin yapilan bu arastirma otel isletmelerinin ve
yiyecek-igecek midiirlerinin mevcut durum ve diisiincelerini gostermektedir. Bu

yoniiyle aragtirma betimsel bir nitelik tasimaktadir.

Arastirma yapildig1r cevreye gore degerlendirildiginde bir alan arastirmasi

niteligi tasimaktadir. Analiz teknikleri acisindan bakildiginda sayisal bir arastirmadir.
3.1.2 Evren ve Orneklem

Ornekleme ydntemi olarak, tesadiifi olmayan érnekleme ydéntemlerinden amaca
gbre (purposive) Ornekleme yontemi seg¢ilmistir. Yargisal (judgemental) diye de
adlandirilan bu yontemde aragtirmaci ilgisine, uzmanligina, sececegi Ornegin ana

kiitleye benzeyip benzememesine dayanarak, bilgi alinacak ana kiitlenin bir alt grubu
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veya pargasi olan daha kiiciik bir gruptan secer. Ancak amaca gore érnekleme temsili
olmadig1 i¢in ana kiitle hakkinda genelleme yapma olanagina imkan vermez
(Kusluvan ve Kusluvan, 2005: 183-203). Bu yiizden bu arastirmanin sonuglarinda
cografi bir kisitlama oldugundan tiim Tirkiye’deki oteller i¢cin genelleme imkani
olmayacaktir. Tirkiye’deki otellerin gida glivenligi uygulamalar1 ve karsilasilan
sorunlarin 6nemli Olgiide birbirine benzedigi varsayimiyla Alanya’daki oteller
incelemeye alinmistir. Calismanin Orneklemini Alanya’da faaliyet gosteren ve
Alanya Ticaret ve Sanayi Odasina kayith 92 adet 4 ve 5 yildizli otel isletmeleri
olusturmaktadir. Antalya iline bagli Alanya ilgesinde, Kiiltiir ve Turizm Bakanliginin
31 Aralik 2005 tarihli istatistik bilgilerine gore; Kiiltiir ve Turizm Bakanligindan
Turizm Yatirim belgeli 5 yildizli 11 adet, 4 y1ldizli 30 adet, Turizm Isletme belgeli 5
yildizli 18 adet, 4 yildizli 50 adet otel isletmesi bulunmaktadir. Arastirmanin
yuriitiildiigl sirada isletme belgesi bulunan 92 otel isletmesinin tamamina ulagilmaya
calisilmistir ancak, arastirmanin yapildigi sirada heniiz faaliyete gegmemis sezonluk
isletmelerin olmasi, birden c¢ok isletmenin yiyecek-icecek departmanlarindan
sorumlu yoneticilerin olmasi ve tamamina ulasilamamasi ve goriismeyi kabul
etmeyen otellerden dolay biitiin isletmelere ulasilamamstir. Ozellikle 5 yildizli otel
isletmelerini cogunun bulundugu Okurcalar mevkiindeki isletmeler goriisme talebini
reddetmislerdir, bu yiizden 5 yildizli otel isletmelerine ulagilma orani diisiiktiir.

Ornekleme alman 92 otel isletmesinden 49’una ulagilabilmistir.
3.1.3 Verilerin Toplanmasi

Bu arastirmada veri toplamak i¢in otel isletmelerinin yiyecek-igecek
midiirleriyle yiliz yiize gorisiilmiis, yar1 yapilandirilmig goriisme teknigi
uygulanmistir. Goriismenin ilk boliimiinde arastirmamizin amact ve HACCP sistemi
ile ilgili kisa bilgiler verilmigtirr HACCP gida giivenlik sisteminin gida kaynakl
hastaliklarin 6nlenmesinde, bilinen ve tiim diinya ¢apinda kabul goérmiis bir arag
oldugu, isletmelerin HACCP sistemine sahip olarak otel isletmesinde olusabilecek
olast gida bozulmalarini ve bunlarin doguracagi hastalanmalar1 engelleyebilecegi
vurgulanmistir. Otel igletmelerinin de yogun bir sekilde yiyecek ve icecek servisi

yapan isletmeler olarak bu konuda 6nlem almak i¢in HACCP sistemine bagvurmalari
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gerektigi agiklanmistir. HACCP sisteminin bir¢ok avantaji olmasina ve gida
giivenligi konusunda biiyiik bir énem arz etmesine ragmen Tiirkiye’de otellerin
cogunda hala gida giivenlik sistemi bulunmadig1 ve arastirmamizin amacinin da otel
isletmelerinde HACCP sisteminin neden uygulanmadigini aragtirmak, uygulamanin
oniindeki engellerin neler oldugunu tespit ederek isletmelere, yetkili kamu
kurumlarina ve endiistri birliklerine bu sorunlarin ¢oziimleri icin Onerilerde
bulunmak oldugu agiklanmigtir. Devaminda goriismeyi kabul eden yoneticilere
herhangi bir yonlendirici soru sorulmadan yoneticinin kendisinin fikirlerini beyan
etmesi istenmistir. GOrlismenin ikinci boliimiinde daha Onceden hazirlanmis olan
sorular yoOneticiye yoneltilmis ve cevaplar not alinmistir. Arastirmaci tarafindan
hazirlanan sorular boliimlere ayrilarak kodlanmistir. Ornegin B béliimiindeki sorular
devletin uygulamalar ile ilgilidir. B1 olarak kodlanan ifade “devletin (kamu
kurumlarinin) gida giivenlik sistemine sahip olunmasi i¢in gergek bir tesvikin
olmamas1” dir. Yoneticiye “devletin gida glivenligi konusunda tesvikleri var midir? “
diye sorularak bu konudaki fikirleri alinmistir. Arastirmaci tarafindan eger
yoneticinin bu ifadeye tam olarak cevap vermedigi anlasilirsa, soru “sizce devletin
gida giivenlik sistemine sahip olunmasi i¢in gercek bir tesvikinin olmamasi bir engel
midir?” olarak sorulmus, ve ne derece de bu ifadeye katilip katilmadigini belirtmesi

istenmistir.

Goriisme sirasinda sorulacak sorular, HACCP sistemi, HACCP sisteminin
uygulanmasi, HACCP sistemi hakkindaki biling diizeyi ve HACCP sisteminin
uygulamasinin Oniindeki engeller hakkinda daha once yapilmis arastirmalar {
Panisello ve digerleri (1999)- Maclauren (2001)- Taylor (2001)- Youn ve Sneed
(2002) — Giampaoli ve digerleri (2002) - Vela ve Fernandes (2003) -Roberts ve
Sneed (2003)- Tuominen ve digerleri (2003)-Strohbehn ve digerleri (2004)- Azanza
ve Zamora (2005)- Bas ve digerleri (2006) - Hertzman ve Barrash, (2007)}
incelenerek belirlenmistir. Ikinci adimda {iniversitelerin turizm egitimi veren lisans
programlarinda gorevli 6gretim tyeleri ile goriilmiis ve kendilerine hazirlanan
sorular gosterilmig, bu sorular haricinde otel isletmelerinde olabilecek olasi
engellerin de neler olabilecegi sorularak eklemeler yapilmistir. Bu siirecin ardindan

danisman Ogretim liyesi ile goriisiilerek kendisinin fikirleri alinmigtir. Bu noktaya
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gelindikten sonra pilot uygulama i¢in bir giin igerisinde 12 otel isletmesinin
yoneticileri ile goriisiilmiis ve goriisme sonucunda bir sorunun aslinda iki ifade
icerdigi goriilerek diizenleme yapilmistir. Yoneticiler devlet tarafindan denetimlerin
yapildigin1 ancak bu denetimlerin diizensiz araliklarla sadece gidalardan numune
alinmasi ve genel olarak iiretim yerlerinin gézlemlenmesi oldugunu belirtmislerdir.
Ancak bu soru ile aragtirmaci tarafindan sorulmak istenen denetimin, gida giivenlik
sistemine sahip olup olunmadiginin denetimi oldugu i¢in arastirmaya yeni bir soru
daha eklenmistir. Bu ikinci soruda devlet tarafindan, otel isletmesine gida gilivenligi
sistemine sahip olup olmadiklar1 konusunda bir denetimin olup olmadig1 sorulmus ve
bu konuda denetimin olmamasinin bir engel olduguna ne derecede katilip
katilmadigini ifade etmesi istenmistir. Pilot uygulamada karsilagilan bir diger sorun
da yoneticilerin egitimlerinin sorulmasinda yasanmistir, zaten aragtirmamizin amaci
yoneticilerin egitim diizeylerini ve kariyer gelisimlerini incelemek olmadigindan bu
soru daha sonra yoneltilmemistir. Yapilan bu diizenlemenin ardindan goériismede

sorulacak ifadeleri iceren anket son halini (Ek:1) almistir.

3.1.4 Verilerin Analizi

Arastirma kapsaminda elde edilen veriler bilgisayar ortaminda SPSS 13.0
programi ile analiz edilmistir. Sorulara ait cevaplar, ankette goriildiigii gibi 1’den
(Kesinlik Katilmiyorum) 5’e (Kesinlikle katiliyorum) dogru puanlanmistir. Yapilan
gorlismeler sonucu elde edilen veriler, frekans ve yilizde dagilimi, ortalama ve
standart saplamalar1 hesaplanarak tablolarda gosterilmistir. Sorularin birbirleri ile
olan iliskilerini gormek i¢in faktdr analizi yapilmis ve 3 faktor bulunmustur.
Aragtirmada kullanan 6l¢egin giivenirliginin kontrolii i¢in Alfa Modeli kullanilmis ve

Cronbach Alpha degeri hesaplanmustir.
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3.2 BULGULAR VE YORUMLAR

Bu boéliimde arastirmanin bulgular1 ve bulgular 1s1gindaki yorumlara yer
verilmistir. Ilk olarak goériismede yoneticilere sorulan anketin cevaplarina yer
verilecek ve ardindan goriismenin yapilandirilmamis ilk boliimiinde ydneticilerin

beyan ettigi onemli diger engeller agiklanacaktir.
3.2.1 Ol¢egin Giivenirliliginin Test Edilmesi

Giivenirlik kavrami yapilan her dl¢lim i¢in gereklidir, ¢linkii glivenirlik bir test
yada ankette yer alan sorularin birbirleri ile olan tutarliligini ve kullanilan 6lgegin
ilgilenilen sorunu ne derece yansittigini ifade eder (Kalayci, 2006: 403). Glivenirlik
analizinde kullanilan modellerden biri de Alfa Modelidir (Cronbach Alpha
Coefficient). Alfa (o) katsayisina baglh olarak olgegin gilivenirligi asagidaki gibi

yorumlanir:

0.000 <0 <0.400 ise oOlgek giivenilir degildir,
0.400 <a < 0.600 ise Olcegin giivenirligi diisiik,
0.600 <a < 0.800 ise olcek giivenilir, ve

0.800 <o < 1.000 ise olgek yiiksek derecede giivenilir bir dlcektir (Kalayci,

2006: 405).

Arastirmamizda kullanilan 6l¢egin giivenirligini test etmek i¢in hesaplanan
Alfa katsayis1 0.804°tlir. Yukaridaki agiklamalar dikkate alindiginda arastirmamizda
kullanilan &lgegin oldukca giivenilir oldugu gozlenmistir. Olgegin giivenilir olmas,
HACCEP sisteminin otel igletmelerinde uygulanmasinin dniindeki engelleri belirleme

giicliniin yiiksek oldugunu gostermektedir.
3.2.2 Faktor Analizi Sonuglari

HACCP gida giivenlik sisteminin uygulamasinin oniindeki engelleri belirlemek
amaciyla kullanilan o6lgegin alt boyutlarimi tespit etmek amaciyla faktér analizi
yapilmistir. Faktor analizi yapilirken, 6lgegin bir boliimiinde bulunan ifadelere

yoneticilerin ne derecede katilip katilmadiklarinin soruldugu “gida gilivenlik
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gida gilivenlik sistemi kurmak i¢in disaridan

uzman yardimi almak gerekir” “HACCP sistemindeki karmasik terimler ve kurallar

uygulamay1 giiclestirmektedir” ifadeleri faktor analizinde kullanilmamistir. Faktor

analizi sonuglar1 Tablo: 3-1°de gosterilmektedir.

Tablo: 3-1
Faktor Analizi Sonug¢lar
] Faktor Faktoriin
Faktor Adi Soru Ifadesi o Aciklayicihgi
Agirhklar o
(%)
Yonetimin, gida giivenlik sistemine sahip olmay1 0.905
desteklememesi. ’
Yonetim | Gida giivenligi sistemi kurulmasmim isletmenin 0,904
Kisitlart §ncelik1eri arasinda olmamasi. 21,858
Isletmenin ve yoneticilerin gida giivenligi
sistemleri  hakkinda genis bilgiye sahip 0,757
olmamasi.
Gida giivenlik sistemi kurmak i¢in gerekli rehber 0,865
Kamu kitap ve dokiimanlarin olmamasi.
Gida giivenligi sistemine sahip olunmasi igin 0,821 15,842
Uygulamalari| devlet tarafindan gergek bir tesvikin olmamasi.
Yetkililer tarafindan gida giivenligi konusunda 0,731
kontrollerin yapilmamasi.
Yiyecek-icecek departman yoneticilerinin gida
giivenlik yoOnetim sistemi gelistirmeleri igin 0,886
yeterli zamaninin olmamasi.
Calisanlar | Calisanlarin yogun olmalarindan dolayr gida 14,870
giivenlik sistemiyle dogacak yeni uygulamalar 0,832
icin yeterli zamanin olmamasi.
Calisanlarin  sayisimin  gida giivenligi sistemi 0,613
uygulamalari i¢in yeterli olmamasi.
Mutfak ekipmanlarinin gida giiveligi sistemine 0,912
. sahip olmak i¢in yetersiz olmasi.
Isletme | jgjetmenin mutfagi ve depolama alanlar1 gida
. . . . L 13,865
Kisitlari giivenlik  sistemi  kurmak  igin  uygun 0,790 ’
tasarlanmamis olmasi.
Mevsimlik ¢alisanlarin ¢ok olmasi. 0,613
Gida giivenligi sistemine sahip olmak i¢in fazla 0,764
harcama yapmak gerekmektedir.
HACCP sistemi ile ilgili bilgi alinabilecek 0.727
Kaynaklar Tiirkge kaynaklarin az olmasi. ’ 12,424
Yiyecek-icecek departmanlarinda calisanlarin 0.703

gida giivenligi ile ilgili yeterli bilgiye sahip
olmamasi.
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Verilerin faktor analizine uygunlugunun test edilmesi i¢in, Kaiser-Meyer-Olkin
(KMO) orneklem yeterliligi ve Bartlett kiiresellik testi uygulanmigtir. Sipahi,
Yurtkoru ve Cinko (2008)’e gore verilerin faktdr analizine uygun olmasi i¢in KMO
degeri 0,50’nin iizerinde ve Barltlett testi de 0,05 6nem derecesinde anlamli olmasi
gerekmektedir. Aragtirmamiz i¢in hesaplanan KMO degeri 0,50’nin iizerinde ve
Bartlett testi de 0,05 6nem derecesinde anlamli oldugundan verilerin faktor analizi

icin uygun olduguna karar verilmistir (KMO: 0,530 ve Barlett Testi p:0.000) .

Temel bilesenler yontemi ve Varimax dondiirme yontemi kullanilarak sorular
analiz edilmistir. Ornekleme yeterliligi 6lgiisii 0,50 nin altinda kalan, faktér altinda
tek ve uygunsuz olan sorular analizden ¢ikarilarak yapilan faktér analizinde
Ozdegerleri 1 ve lizerinde bulunan beg faktor elde edilmistir. Elde edilen bes faktor
altinda toplam oniki soru bulunmaktadir. Faktorler sirasiyla “Yonetim Kisitlar1”
“Kamu Uygulamalari”  “Calisanlar” “Isletme Kisitlar1” ve “Kaynaklar” olarak

adlandirilmgtir.
3.2.3 Arastirmaya Katilan Otel isletmelerinin Tiirii

Tablo: 3-2’de arastirmaya katilan otel isletmelerinin tiiri goriilmektedir.
Aragtirmaya katilan otel isletmelerinin biiyilk bir bolimi dort yildizli otel

isletmesidir (%87,8). Bes yildizl1 otellerin orani ise %12,2dir.

Tablo: 3-2 ]
Arastirmaya Katilan Otel Isletmelerinin Tiirii
Otel isletmelerinin Tiirii Frekans Yiizde
4 Yildizl 43 87.8
5 Yildizhh 6 12,2
Toplam 49 100,0

Aragtirmanin 6rneklemine alinan Alanya’daki 4 ve 5 yildizli otel isletmelerinin
toplam sayis1 92°dir. Arastirmanin yiiriitiildiigii sirada Turizm isletme belgeli 92 otel
isletmesinin tamamina ulagilmaya ¢alisilmistir ancak, arastirmanin yapildigi sirada

heniiz faaliyete ge¢gmemis sezonluk isletmelerin olmasi, birden ¢ok isletmenin
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yiyecek-igecek departmanlarindan sorumlu yoneticilerin olmast ve tamamina
ulagilamamasi ve bazi otellerin goriismeyi kabul etmemelerinden dolay1 biitlin
isletmelere ulasilamanmustir. Ozellikle 5 yildizl1 otel isletmelerini cogunun bulundugu
Okurcalar mevkiindeki isletmeler goriigme talebini reddetmislerdir, bu yiizden 5
yildizli otel isletmelerine ulasilma orami diisiiktiir. Arastirmaya katilan 49 otel

isletmesi 6rneklemin %53 linli olusturmaktadir.

3.2.4 Arastirmaya Katilan Otel isletmelerinin HACCP Sistemine Sahip

Olma Durumlan

Tablo: 3-3’te aragtirmaya katilan otel igletmelerinin HACCP sistemine sahip

olma durumlar1 gosterilmektedir.

Tablo: 3-3
Otel isletmelerinin HACCP Sistemine Sahip Olma Durumlar
HACCP Sistemi

Otel tiirii Var Yok Kurulus
Asamasinda
N % N % N %
4 yildiz 5 102 | 38 | 77,6 - -
5 yildiz 2 4.1 3 6,1 1 2
Toplam 7 | 143 | 41 | 83,7 | 1 2

Aragtirmaya katilan otel isletmelerinin sadece %14,3’tinde (7 otel) HACCP
sistemi vardir. HACCP sistemine ve sertifikasina sahip 7 otel isletmesinin 2’si bes
yildizli, 5’1 dort yi1ldizlidir. Otel isletmelerinin biiyiik bir cogunlugunda % 83,7 sinde
bir gida giivenlik sistemi yoktur. Bes yildizl1 bir otel isletmesi aragtirmanin yapildigi

sirada HACCP sisteminin kurulus agsamasinda oldugunu belirtmistir.

Gortldigl tizere otel isletmelerinin biiyiik bir ¢ogunlugu (%83,7) bir gida
giivenlik sistemine sahip degildir. Ancak daha oOnceki arastirmalar ile
karsilagtirildiginda; Taylan (2004) Antalya ilinde sadece 12 adet isletmede HACCP
sisteminin var veya kurulus asamasinda oldugunu belirtirken, Turizmdebusabah.com

(2007) 300 adet bes yildizli otel isletmesinin sadece 30’unda yani yiizde onunda
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HACCP sisteminin var oldugunu sdylerken; bugiine gelindiginde otel isletmelerinin
% 16,3’1i isletmelerinde HACCP sisteminin var veya kurulus asamasinda oldugunu

belirtmislerdir. Bu Antalya’daki otel isletmeleri i¢in olumlu bir gostergedir.

Arastirmada goriisme sirasinda yoneticiler isletmelerinde HACCP sistemine
sahip olmamalarina ragmen hijyen ve sanitasyon kurallarina dikkat ettiklerini ifade
etmiglerdir. Gida tireten diger isletmeler gibi otel isletmelerinde de gida giivenligi
konusunun 6nemli oldugunu ve birgok noktada tehlikeler i¢in Onlem almaya
calistiklarin1 belirtmislerdir. Gida gilivenligi konusundaki bu ciddiyetlerini ifade
ederken bu konuda disaridan yardim aldiklarini, Isis adli bir firmanin gida giivenligi
konusunda kendilerine danismanlk ettigini belirtmislerdir. ilk olarak ¢alisanlarin
gida tiretiminde hijyen ve sanitasyon konusunda egitim aldigini, isletmede mutfak ve
servis alanlarinda eksiklerin giderildigini ve ardindan giivenli gida iiretimi igin
gerekli uygulamalarin siirekli hale getirildigini ifade etmislerdir. Isis adli firma ile
calisan isletmelerin orani yaklasik % 50°dir. Bu firma belirli bir {icret karsiliginda her
ay belirli bir giinii olmaksizin isletmelerin mutfak ve servis alanlarin1 denetlemekte
ve bu denetlemenin ardindan isletmelere bu denetleyici gézlemin sonuglarini rapor
olarak sunmaktadir. Isletme bu rapor dogrultusunda eger varsa eksikliklerini
gidermektedir. Isletmede bu firma tarafindan denetlendigine dair bir belge de genelde
acik biifenin bulundugu servis alaninda bulundurulmaktadir. Bu firmanin ve yaptigi
denetlemelerin yasal bir zorunlulugu veya yaptirimi yoktur, ancak isletmeler bu

firma sayesinde eksikliklerini goérerek bunlar1 giderme yoluna gitmektedirler.

3.2.5 Arastirmada Kullamlan Olcege Ait Tammlayic: Istatistikler
Tablo 3.4’da arastirmada kullanilan 6l¢ekte bulunan sorulara verilen
cevaplarin ortalamalari, standart sapmalar1 ve en ¢ok tekrarlanan degerleri

(Mod) verilmistir.



Tablo: 3-4

Arastirmada Kullanilan Olcege Ait Tanimlayici Istatistikler.
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HACCP Sisteminin Oniindeki Engeller Ortalama [StandartS,| Mod
Yonetim Kisitlar
Y 6netimin, gldz.l giivenlik sistemine sahip olmay1 2.3673 145336 |
desteklememesi.
E}lda guvepllgl sistemi kurulmasinin isletmenin 2.4082 147080 1
oncelikleri arasinda olmamasi.
Isletmenin Ve.yor.let.lcﬂerln. gida giivenligi sistemleri 27143 1,13652 >
hakkinda genis bilgiye sahip olmamasi.
Kamu Uygulamalari
Gida glfvenhk sistemi kurmak icin gerekli rehber kitap 3.6122 107657 4
ve dokiimanlarin olmamasi.
Gida giivenligi sistemine ga}np olunmasi igin devlet 43673 111232 5
tarafindan gercek bir tegvikin olmamasi.
Yetkililer 'taraflndan gida giivenligi konusunda 3.0408 136869 )
kontrollerin yapilmamasi.
Cahsanlar
Yiyecek-icecek departman ydneticilerinin gida giivenlik
yonetim sistemi gelistirmeleri i¢in yeterli zamaninin 2,4082 1,18881 2
olmamasi.
Calisanlarin yogun olmalarindan dolay1 gida giivenlik
sistemiyle dogacak yeni uygulamalar i¢in yeterli 2,5714 1,20761 2
zamanin olmamasi.
Calisanlarin sayisinin glda giivenligi sistemi 2.9184 130443 4
uygulamalari i¢in yeterli olmamasi.
Qghsanlgrm gida giivenligi prosediirlerini takip etmeleri 3.6327 120232 4
icin motivasyonlarinin olmamasi.
Mevsimlik ¢aliganlarin ¢ok olmasi. 3,5714 1,50000 4
Mutfak gklpmanlgrlnln gida giiveligi sistemine sahip 2.3061 1,08405 )
olmak i¢in yetersiz olmasi.
Gida giivenligi sistemine sahlp. olmak i¢in ¢ok fazla 3,7551 123374 5
harcama yapmak gerekmektedir.
HACCEP sistemi ile ilgili bilgi alinabilecek Tiirkce 2.9592 1,18952 )
kaynaklarin az olmasi.
I§letm§nln mutfggl ve depolama alanlar1 gida giivenlik 3.6939 121113 4
sistemi kurmak i¢in uygun tasarlanmamig olmasi.
.I)e}/.let taraflgdan HACKCP sistemine sahip olunmasi ile 4,4286 0.61237 4
ilgili denetimin yapilmamasi.
Yulyece.li—.l(.;ec.ek .d.epaﬂm.anl.arl.nda ga!lsanlarln gida 3.5306 115654 4
giivenligi ile ilgili yeterli bilgiye sahip olmamasi.
HACCP 51steg?1ndek1 kanna§1k terimler ve kurallar 2.8571 1,04083 4
uygulamayi gii¢lestirmektedir.
Gida giivenlik sistemi kurmak i¢in disaridan uzman 4,4082 076153 5
yardimi almak gerekir.
Gida giivenlik sistemlerini yararli bulmuyorum. 1,3061 0,50843 1
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Sorulara verilen cevaplar, ankette (Ek:1) goriildiigii gibi 1’den (Kesinlik

Katilmiyorum) 5’e (Kesinlikle katiliyorum) dogru puanlanmistir. Ortalamalara

bakarak ilgili madde hakkinda karar vermek i¢in su sekilde degerlendirme

yapilacaktir: Puanlama sonucunda cevaplar 1 ile 5 arasinda puan alabilir, ama

ortalamalara bakildiginda 4 aralik bulunmaktadir. O halde 4 aralik 5 puana bdliiniir.

4/5 =0.8’dir. Aritmetik ortalamanin (;) alacagi deger hangi aralikta ise karar

verilmis olur.

Sonug; 1,00< x >1,80=1
1,81 < x >2,60=2
2,61 < x >3,40=3
341 < x >420=4
421< x>500=>5

Hig katilmiyorum

Katilmiyorum
Kararsizim
Katiliyorum

Kesinlikle katiliyorum. Seklinde olacaktir.

Arastirmada yapilan goriismelerde tablo 3.4’te bulunan sorular sorulmustur.

Sorular ile 1ilgili verilerin ve yoneticilerin ilgili konudaki diger fikirlerinin

degerlendirilmesi her bir soru i¢in ayr1 ayr1 yapilacaktir.

Tablo: 3-5’de yOnetimin

gida  giivenlik

sistemine  sahip olmay1

desteklememesinin bir engel olup olmadig1 sorusuna verilen cevaplar yer almaktadir.

Tablo: 3-5

Yonetimin Gida Giivenlik Sistemine Sahip Olmay1 Desteklememesi

Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 1

Ortalama 2.3673
Standart Sapma 1,45336

Frekans Yiizde

Kesinlikle katilmiyorum 22 44.9
Katilmiyorum 8 16,3
Katiliyorum 17 34,7
Kesinlikle katiliyorum 2 4,1
Toplam 49 100,0
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Bu soruya verilen cevaplarin ortalamasina bakildiginda yoneticilerin bu fikre
katilmadiklar1 anlasilmaktadir, yine en g¢ok tekrarlanan cevap kesinlikle
katilmiyorum segenegidir. Ancak cevaplarin frekanslar1 incelendiginde aslinda
yoneticilerin  %38,8’inin bu fikre katildig1 goriilmektedir. Goriisme yapilan
yoneticilerin iki ugta toplandigi1 anlagilmaktadir. Yonetimin HACCP sistemine sahip
olmak i¢in bir engel olmadigini belirten isletmeler ya zaten HACCP sistemine sahip
olan yada daha dnce bahsedildigi gibi isis adli bir firma ile ¢alisan igletmelerdir, bu
sebeple kendi isletmeleri i¢in boyle bir engel olmadigini diisiinmektedirler. Bu
sorunun bir engel oldugunu diisiinen isletmeler ise tepe yonetimin HACCP sistemine
sahip olmay1 desteklememesinin asil engel oldugunu belirtmislerdir. Cilinkii isletme
icin biliyiik adimlarin kararlarini tepe yonetim vermektedir. Ancak gorlismeler
sirasinda bu engelin aslinda bagka problemlerin sonucu oldugunu ifade etmislerdir ki
bunlara diger sorularin degerlendirilmesinde deginilecektir. Sonug¢ olarak, yiyecek
icecek yoneticileri yonetimin HACCP sistemine sahip olmay1 desteklememesinin bir

engel olmadigini belirttikleri gdzlenmektedir.

Tablo: 3-6 ) )
Gida Giivenlik Sistemine Sahip Olunmasinin Isletmenin Oncelikleri
Arasinda Olmamasi Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 1

Ortalama 2,4082
Standart Sapma 1,4708

Frekans Yiizde

Kesinlikle katilmiyorum 22 44.9
Katilmiyorum 7 14,3
Katiliyorum 18 36,7
Kesinlikle katiliyorum 2 4,1
Toplam 49 100,0

Tablo: 3-6’da otel isletmelerinde gida giivenlik sistemine sahip olunmasinin
isletmenin Oncelikleri arasinda olmamasi sorusuna verilen cevaplar goriilmektedir.
Cevaplarin ortalamasina bakildiginda yiyecek-igecek yoneticilerinin bu konunun bir
engel olduguna katilmadiklar1 goriilmektedir. Ancak cevaplarin  dagilimina

bakildiginda %40,8 gibi biiylik bir oranin HACCP sistemine sahip olmanin
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isletmenin Oncelikleri arasinda olmamasini bir engel olarak gérmektedir. Bu cevabi
veren yoneticilerin goriisme sirasinda belirttikleri 6nemli bir husus da isletmenin
oncelikleri arasinda HACCP sisteminin olmadig1 ve bu yiizden isletmelerine HACCP

sistemini kuramadiklaridir.

Tablo: 3-7’de isletmenin ve yoneticilerin gida giivenligi sistemleri hakkinda
genis bilgiye sahip olmamasmin bir engel olarak degerlendirildigi soruda,
yoneticilerin bu konuda kararsiz olduklarin1 goriilmektedir. En ¢ok tekrarlanan cevap
ise katilmiyorum secgenegidir. Genel olarak gorlismeler degerlendirildiginde
yoneticilerin ¢ogu bu konunun bir engel olmadigini, ¢iinkii isletmecilerin birgogunun
bu konuda bilgili oldugunu ve kendilerinin de isletmecileri bu konuda gerektiginde
bilgilendirdiklerini belirtmislerdir. Gida giivenligi mutlaka biitiin isletmeciler
tarafindan dikkat edilen belki ayrintili olmasa da bilgilerinin oldugu bir husustur.
Ancak bu konuda bilgilerinin olmasina ragmen bazen maliyet dolayisiyla bu konuda
taviz veren isletmecilerin aslinda HACCP sisteminin uzun vadede yararli ve
maliyetleri diisiiriici  bir ara¢ oldugu konusuna dikkatlerinin ¢ekilmesi
gerekmektedir. Bu agidan bakildiginda aslinda bazi isletmecilerin bu konuda genis

bilgiye sahip olmadigini1 gérmekteyiz.

Tablo: 3-7
Isletmenin Ve Yoneticilerin Gida Giivenligi Sistemleri Hakkinda Genis
Bilgiye Sahip Olmamasi Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 2
Ortalama 2,7143
Standart Sapma 1,13652
Frekans Yiizde
Kesinlikle katilmiyorum 5 10,2
Katilmiyorum 24 49,0
Kararsizim 1 2,0
Katiliyorum 18 36,7
Kesinlikle katiltyorum 1 2,0
Toplam 49 100,0

Tablo: 3-8’de yoneticilere gida gilivenligi sistemine sahip olmak ig¢in fazla

harcama yapmak gerekmektedir ifadesine ne derecede katildiklari soruldugunda
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verdikleri cevaplar gosterilmektedir. Yoneticilerin bu ifadeye verdikleri cevaplarin
en ¢ok tekrarlanani kesinlikle katiliyorum ifadesidir. Ortalamaya da bakildiginda
yoneticilerin HACCP sistemine sahip olmak i¢in fazla harcama yapmak gerektigine
katildiklar1 goriilmektedir. Bu sonu¢ HACCP sisteminin maliyetinden dolay1
isletmelerin uygulamaya sicak bakmadiklarini gostermektedir. Maliyet olusturan esas
noktanin fiziksel sartlari iyilestirmekten kaynaklandigini belirten yoneticiler otellerin
birgogunun uzun yillardan beri faaliyet gosteren isletmeler oldugunu bu yilizden
mutfaklarinin biiytik bir iyilestirmeden gegmesi gerektigini belirtmektedirler. Bu gibi
caligmalarin da maliyetlerinin biiyiikk olacagin1i ve bu yilizden isletmecilerin

cekindigini ifade etmislerdir.

Tablo: 3-8
Gida Giivenligi Sistemine Sahip Olmak I¢in Fazla Harcama Yapmak
Gerekmektedir Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 5
Ortalama 3,7551
Standart Sapma 1,21113
Frekans Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 2 4,1
Katilmiyorum 9 18,4
Kararsizim 5 10,2
Katiliyorum 16 32,7
Kesinlikle katiltyorum 17 34,7
Toplam 49 100,0

Yoneticiler maliyet konusunu en biiyilk iki engelden birisi olarak
belirtmiglerdir. Ancak HACCP sistemine sahip olunmasinin tek basma cok fazla
maliyetinin olmadigim1 aslinda yapilmasi gereken iyilestirmelerin isin bir pargasi
oldugunu diisiindiiklerini belirtmislerdir. Maliyetin 6nemli bir engel oldugunu ifade
eden yoneticiler isletmelerin ¢ok fazla kar edemediklerinden dolayr bu maliyetten
kacindiklarin1 ve kar marjlarini azaltan unsurun her sey dahil sistemi oldugunu ifade
etmiglerdir. Arastirmamizin konusunda yer almayan her sey dahil sisteminin, bir¢ok

yonetici tarafindan biitiin oteller i¢in bircok problemin kaynagi oldugu ifade

edilmistir.
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Tablo: 3-9
Cahsanlarim Yogun Olmalarindan Dolay1 Gida Giivenlik Sistemiyle Dogacak
Yeni Uygulamalar Icin Yeterli Zamanin Olmamasi Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 2

Ortalama 2,5714
Standart Sapma 1,20761

Frekans Yiizde

Kesinlikle katilmiyorum 7 14,3
Katilmiyorum 26 53,1
Katiliyorum 13 26,5
Kesinlikle katiliyorum 3 6,1
Toplam 49 100,0

Tablo: 3-9’da yoneticilerin, c¢alisanlarin yogun olmalarindan dolay1 gida
giivenlik sistemiyle dogacak yeni uygulamalar i¢in yeterli zamanlarinin olmamasini
degerlendirdikleri veriler sunulmaktadir. Soruya verilen cevaplarin ortalamasina
bakildiginda yoneticilerin zamani bir sorun olarak goérmedikleri anlagilmaktadir,
ortalama ve en cok tekrarlanan deger katilmiyorum segeneginde birlesmektedir.
Ancak zamanin bir engel oldugunu ifade eden yoneticiler bu konunun kaynaginin
yetersiz personel calistirilmasinin oldugunu belirtmiglerdir. Goriisiilen yoneticiler
ozellikle mutfak béliimiinde yetersiz personelle ¢alistiklarini sdylemislerdir. Ornegin
on bes personel calistirilmasi gerekirken on iki personelle c¢alisilan mutfakta
personelin iizerinde ¢ok fazla is oldugunu ve bunun sonucu olarak zamanin kisith
oldugu ifade etmislerdir. Bu a¢idan bakildiginda zaman konusunun temelinde
yetersiz personel yatmaktadir. Sonug olarak yoneticiler zaman1t HACCP sistemine bir
engel olarak gormemektedirler. Yoneticiler HACCP sistemiyle gelecek yeni
uygulamalarin calisanlarin islerinin bir parcasi olacagini ve bu yilizden zamani

HACCP sisteminin oniinde bir engel olarak gérmediklerini belirtmislerdir.

Tablo: 3-10’da, yoneticilerin gida giivenlik sistemi gelistirmeleri icin yeterli
zamanin olmamasi sorusuna verdikleri cevaplar incelendiginde ortalamanin ve en
cok tekrarlanan degerin katilmiyorum secenegi oldugu goriilmektedir. Goriisme
yapilan yoneticiler kendilerinin ve diger ekip arkadaslarinin yogun c¢alismalarina

ragmen zamanlarinin HACCP sistemi i¢in kisitli olmadigini ve zaten HACCP sistemi
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konusundaki biiylik sorumlulugun kendilerine ait oldugunu, sistemin kurulmasi igin
gerekli uyarilar1 yapanlarin kendilerini oldugunu ifade etmislerdir. Sonug olarak
yoneticiler, yiyecek-igecek departmanlarindaki yoneticilerin zamaninin olmamasini

bir engel olarak gormemektedirler.

Tablo: 3-10
Yiyecek I¢ecek Departman Yoneticilerinin Gida Giivenlik Yonetim
Sistemi Gelistirmeleri I¢cin Yeterli Zamanimin Olmamasi Sorusuna Verilen

Cevaplar.

Mod 2

Ortalama 2,4082
Standart Sapma 1,18881

Frekans Yiizde

Kesinlikle Katilmiyorum 9 18,4
Katilmiyorum 27 55,1
Katiliyorum 10 20,4
Kesinlikle katilryorum 3 6,1
Toplam 49 100,0

Tablo: 3-11°de ¢alisanlarin sayisinin yeterli olmamasinin HACCP sistemine bir
engel olup olmadig1 soruldugunda yoneticilerin verdikleri cevaplar yer almaktadir.
Soruya verilen cevaplarin ortalamasi yoneticilerin kararsiz oldugunu gdésterirken en
cok tekrarlanan degerin katiliyorum ifadesinin oldugu goriilmektedir. Soruya verilen
cevaplarin ortalamas1 karasiz olduklarmi gostererek, bu konuda bir yorum
yapmamiza imkan vermese de, en azindan katilmadiklarini gdstermemekle birlikte,
en ¢ok tekrarlanan cevabin katiliyorum ifadesi olmasi calisanlarin sayisinin az
olmasinin bir engel olarak karsimiza ciktigini sdylememize destek vermektedir.
Cevaplayicilarin %51°1 ¢alisan sayisinin az olmasinin bir engel oldugu ifade etmistir.
Calisan sayisinin yetersiz olmast otel isletmelerinin mali politikalarinin bir sonucu
olarak karsimiza g¢ikmaktadir, bu durum da ¢alisanlarin {izerine daha fazla yiik
binmesine ve maalesef bazi giivenlik uygulamalarini istemeyerekte olsa terk
etmelerine sebep olmaktadir. Sonu¢ olarak yoneticilerin ¢alisan sayisinin yetersiz

olmasimi1 HACCP sisteminin 6niinde bir engel olarak gordiiklerini sdyleyebiliriz.
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Tablo: 3-11
Calisanlarin Sayisimin Gida Giivenligi Sistemi Uygulamalan Icin Yeterli
Olmamasi Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 4

Ortalama 29184
Standart Sapma 1,30443

Frekans Yiizde

Kesinlikle Katilmiyorum 8 16,3
Katilmiyorum 16 32,7
Katiliyorum 22 44,9
Kesinlikle katiliyorum 3 6,1
Toplam 49 100,0

Tablo: 3-12’de yiyecek-icecek departmanlarinda ¢alisanlarin gida giivenligi ile
ilgili yeterli bilgiye sahip olmamasinin ne derecede bir engel oldugunun
degerlendirildigi cevaplar yer almaktadir. Yoneticilerin verdigi cevaplarin ortalamasi
ve en ¢ok tekrarlanan deger katiliyorum segeneginde birlesmektedir, yani yoneticiler
calisanlarin gida giivenligi konusunda yeterli bilgiye sahip olmamasini énemli bir
engel olarak gormektedirler. Yapilan goriismelerde yoneticiler c¢alisanlarin bu
konuda yeterli bilgiye sahip olmamasi durumunda egitim ihtiyacinin ortaya ¢iktigini,
bu egitimin de hem uzun bir slireye hem de maddi olarak biiyiik bir masrafa yol
actigin1 belirtmiglerdir. Durum bdyle olunca hem isletmeciler hem de calisanlar
fedakarlikta bulunmaktan kaginmaktadir. Sonug olarak c¢alisanlarin yeterli bilgiye

sahip olmamasinin HACCP sistemine bir engel olarak ortaya ¢iktig1 gériilmektedir.

Calisanlarin HACCP sistemi hakkinda bilgilerinin yetersiz olmasinin sebebi
olarak kalifiye personelin yetersizligi durumu gosterilmektedir. Daha once de
deginildigi gibi her sey dahil sisteminin getirdigi olumsuz mali yap1 isletmeleri
bircok alanda tasarrufa itmektedir. Yoneticiler, yapilan tasarrufun ilk olarak personel
giderlerinde oldugunu, bu ylizden miimkiin olan en az sayida en diisiik lcretli
personellerin  tercih  edilerek kalifiye calisanlarin  istihdam edilemedigini

belirtmislerdir.
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Tablo: 3-12
Yiyecek Icecek Departmanlarinda Cahsanlarin Gida Giivenligi ile Tlgili
Yeterli Bilgiye Sahip Olmamasi Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 4

Ortalama 3,5306
Standart Sapma 1,15654

Frekans Yiizde

Katilmiyorum 16 32,7
Kararsizim 1 2,0
Katiliyorum 22 44,9
Kesinlikle katiliyorum 10 20,4
Toplam 49 100,0

Tablo: 3-13’te calisanlarin gida giivenligi prosediirlerini takip etmeleri i¢in
motivasyonlarinin olmamasinin ne derecede bir engel olarak algilandigini gosteren
cevaplar bulunmaktadir. Yoneticilerin bu soruya verdikleri cevaplarin ortalamasi ve
en c¢ok tekrarlanan degeri katiliyorum segeneginde birlesmektedir. YoOneticiler
calisanlarin  motivasyon eksikligini HACCP sistemine bir engel olarak
gormektedirler. HACCP sisteminin koruyucusu ve kurallarimin uygulayicist olan
calisanlarda bu faaliyetler icin bir isteksizlik olmasinin, sistemin basariyla

uygulanmasini engelleyecegi diistiniilmektedir.

Tablo: 3-13
Calisanlarin Gida Giivenligi Prosediirlerini Takip Etmeleri I¢in
Motivasyonlarinin Olmamasi Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 4
Ortalama 3,6327
Standart Sapma 1,20232

Frekans Yiizde

Katilmiyorum 14 28,6
Kararsizim 5 10,2
Katiliyorum 15 30,6
Kesinlikle katiltyorum 15 30,6

Toplam 49 100,0




57

Calisanlarin  HACCP sisteminin kurulmasmma ¢ok memnun olmamalari
karsilagilabilecek bir durumdur, ¢linkii zaten ¢alisanlarin sayisinin yetersiz olmasi,
tizerlerine diisen gorevlerin fazla olmasi gibi sorunlarla bogusan c¢aligsanlar bu konuda
isteksiz davranabileceklerdir. Bu isteksizlik ayni zamanda degisime karsi gelisen

direnc olarak da diisiiniilebilir.

Calisanlarin HACCP sistemi konusunda isteksiz olmalariin bir sebebi de bu
konuda fazla bilgilerinin olmamasi olarak goriilmektedir. Bu konularda fazla bilingli
olmayan calisanlarin istthdami sonucu varillan durumda, egitim seviyesi diisiik ve
etik davramislardan uzak bir is ortami kurulmus olmaktadir. Gida giivenligi
konusunda bilgisi olmayan ve bunun sonucunda hijyen ve sanitasyon konusunda
hassas olmayan, ortaya ¢ikabilecek problemleri bilmeyen ve Onemsemeyen
calisanlarin agirlikta bulundugu bir orgiitte de HACCP sistemini kurmak kolay

olmayacaktir.

Tablo: 3-14’te mevsimlik ¢alisanlarin ¢cok olmasinin bir engel olup olmadigi
sorusuna verilen cevaplar goriilmektedir. Cevaplarin ortalamasina ve en ¢ok
tekrarlanan degere bakildiginda yoneticilerin mevsimlik ¢alisganlarimn  HACCP
sisteminin 6niinde bir engel olduguna katildiklar1 goériilmektedir. Ancak yine de bu
konuda yoneticiler arasinda farkli goriislere sahip olanlar vardir. Alanya’da biitiin y1l
faaliyet gosteren isletmeler kadrolarmmi yilizde seksen ile doksan arasinda
koruduklarimi ve bu g¢alisanlarin yillardir o isletmede oldugunu belirtmislerdir. Bu
sebeple personel devir hizinin diisiik oldugunu ve mevsimlik ¢alismanin kendilerini
HACCP sistemi kurmak igin engellemeyecegini belirtmiglerdir. Bazi yoneticiler
mevsimlik ¢alisanlarin  biiyiik bir engel oldugunu belirtmislerdir. Calisanlarin
mevsimlik olmasindan dolay1 her yil ¢alisanlarin ¢ogunun degistigini ve bu yiizden
her seferinde ayni egitimi vermek gerektigini ve bu durumun karsilarina ¢ikan bir

engel oldugunu ifade etmislerdir.

Tiirkiye’de sahil kentlerinde faaliyet gosteren isletmelerin ¢ogunun mevsimlik
calistigr géz oniinde bulunduruldugunda mevsimlik c¢alisanlarin HACCP sistemine

bir engel oldugunu soyleyebiliriz.



Tablo: 3-14
Mevsimlik Cahsanlarin Cok Olmasi Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 4

Ortalama 3,5714
Standart Sapma 1,5

Frekans Yiizde

Kesinlikle Katilmiyorum 8 16,3
Katilmiyorum 7 14,3
Katiliyorum 17 34,7
Kesinlikle katiltyorum 17 34,7
Toplam 49 100,0

Tablo: 3-15
Mutfak Ekipmanlarinin Gida Giivelik Sistemine Sahip Olmak i¢in

Yetersiz Olmasi Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 2
Ortalama 2.3061
Standart Sapma 1,08405
Frekans Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 10 20,4
Katilmiyorum 25 51,0
Kararsizim 5 10,2
Katiliyorum 7 14,3
Kesinlikle katiliyorum 2 4,1
Toplam 49 100,0
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Tablo 3-15’te mutfak ekipmanlarinin gida giivenlik sistemine sahip olmak i¢in

yetersiz olmasmin degerlendirildigi soruya verilen cevaplar gosterilmektedir.
Cevaplarin ortalamasina ve en c¢ok tekrarlanan cevaba bakildiginda ikisinin de
katilmiyorum  seceneginde  birlestigi  gorlilmektedir.  YOneticiler — mutfak
ekipmanlariin  bir engel olmadigin1 diistinmektedirler. Yoneticiler yapilan
goriismelerde mutfakta ve servis alaninda kullanilan ekipmanlarin yeterli ve giiniin
teknolojik sartlarina uygun oldugunu, zaten yenilikleri takip etmenin islerini
kolaylastirdigini, verimligi ve kaliteyi arttirdigini belirtmisler bu yiizden
isletmelerinin ekipmanlarinin yeterli oldugunu bu yiizden de HACCP sisteminin

Oniinde bir engel olarak gormediklerini ifade etmislerdir.
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Tablo: 3-16
isletmenin Mutfag1 Ve Depolama Alanlarimin Gida Giivenlik Sistemi
Kurmak I¢in Uygun Tasarlanmamis Olmasi Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 4
Ortalama 3,6939
Standart Sapma 1,21113
Frekans Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 5 10,2
Katilmiyorum 5 10,2
Katiliyorum 29 59,2
Kesinlikle katiliyorum 10 20,4
Toplam 49 100,0

Tablo: 3-16’da isletmenin mutfagi ve depolama alanlarinin gida giivenlik
sistemi kurmak i¢in uygun tasarlanmamis olmasinin HACCP sisteminin 6niinde bir
engel olup olmadigi soruldugunda verilen cevaplar yer almaktadir. Cevaplarin
ortalamasma ve en ¢ok tekrarlanan cevaba bakildiginda yoneticilerin bu konuya
katildiklar1 goriilmektedir. Yapilan goriigmeler sirasinda yoneticiler mutfak
tasarrmlarinm birgok konuda eksik yonlerinin oldugunu ifade etmislerdir. Ornegin
otelin misafir kapasitesine gore kiiclik mutfak ve depolama alanlari oldugu ve
havalandirma konusunda sikintilarin oldugu belirtilen sorunlar arsindadir. Gida
giivenlik sistemlerinin kurallarina gore mutfak alanindan mutfak personeli haricinde
baskasinin gegmemesi gerektigini bildiklerini ancak bir¢ok isletmede bu duruma
uygun mutfagin olmadigin1 belirtmislerdir. Bu durumun sebebi olarak yilardir
faaliyet gosteren isletmelerin (6rnegin on, on iki yil) altyapi konusunda yetersiz
kaldigidir. Alt yap1 sorunlarinin ¢oziilmesi i¢in ¢ok biiyiik yatirimlarin yapilmasi
gerektiginden veya bu degisimin otel yikilmadigi siirece yapilamayacagindan bu

sorunlar agilamamaktadir.

Otel isletmelerinin mutfak ve depolama alanlarimin mimari planlamasi
yapilirken gida giivenlik sistemleri konusunda uzman gida miihendislerinden ve
turizm yoOneticilerinden yardim alinmasi gerekmektedir. Otel isletmesinin yapim

asamasinda misafirlerin vakit gecirdikleri alanlarda estetik kaygisiyla bu konu
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tizerinde yogunlasilmasi sonucu otel i¢in 6nem tasiyan mutfak tasarimlar1 ikinci

planda kaldigindan bu konuda hatalarin yapildig1 gortilmektedir.

Tablo: 3-17
HACCP Sistemi ile Tlgili Bilgi Alinabilecek Tiirkce Kaynaklarin Az
Olmasi Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 2

Ortalama 2,9592
Standart Sapma 1,18952

Frekans Yiizde

Kesinlikle Katilmiyorum 2 4,1
Katilmiyorum 21 42,9
Kararsizim 11 22,4
Katiliyorum 7 14,3
Kesinlikle katiltyorum 8 16,3
Toplam 49 100,0

Tablo: 3-17°de HACCP sistemi ile ilgili bilgi alinabilecek Tiirkge kaynaklarin
az olmasinin bir engel olup olmadig1 soruldugunda verilen cevaplar yer almaktadir.
Ortalamaya bakildiginda yoneticilerin bu konuda karasiz oldugu goriilmektedir.
Ancak yoneticilerin %30’u Tiirkce kaynaklarin az olmasini bir engel olarak
gormektedirler. Gorlismede yoneticiler gida giivenligi ve HACCP sistemi ile ilgili
kaynak bulmakta zorlandiklarini ifade etmisler ve durumun sorumlusu olarak kamu
kurumlarimi gostermislerdir. En ¢ok tekrarlanan cevaba bakildiginda katilmiyorum
secenegi karsimiza ¢ikmaktadir. HACCP sistemi ile ilgili kaynak bulmanin sorun
olmadigini ifade eden ydneticiler, aslinda bu konuda sorun yasamadiklarini, ¢tlinkii
HACCP sistemine sahip olmak ve HACCP belgesi almak i¢in kendilerine
danigmanlik yapan firmalarin bu konuyla ilgilendigini ve bu yilizden isletmenin

tizerinde boyle bir sorumluluk olmadigini belirtmislerdir.

Yoneticilerin HACCP sistemi ile ilgili bilgi alabilecekleri kaynaklar olarak

danigmanlik firmalarim1 gordiikleri anlasilmaktadir. Danigmanlik firmalar1 sayesinde
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kendilerinin bu konuda arastirma yapmasina gerek kalmayan yoneticiler dolayisiyla

bu konunun bir engel olmadigini diisiinmektedirler.

Tablo:3-18
Yetkililer Tarafindan Gida Giivenligi Konusunda Kontrollerin
Yapilmamasi Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 2

Ortalama 3,0408
Standart Sapma 1,36869

Frekans Yiizde

Kesinlikle katilmiyorum 4 8,2
Katilmiyorum 22 44,9
Kararsizim 1 2,0
Katiliyorum 12 24,5
Kesinlikle katiltyorum 10 20,4
Toplam 49 100,0

Tablo: 3-18’de yetkililer tarafindan kontrollerin yapilmamasinin bir engel olup
olmadigi soruldugunda yoneticilerin verdikleri cevaplar yer almaktadir. Verilen
cevaplarin ortalamasina bakildiginda yoneticilerin kararsiz olduklar1 anlasilmaktadir,
ancak en c¢ok tekrarlanan cevabin katilmiyorum oldugu goriilmektedir. Bu fikre sahip
yoneticiler yetkililer tarafindan denetimlerin yapildigini séylemekte ve bu yilizden bir
sorun olmadigint diistinmektedirler. Bu soruya verilen cevaplara bakildiginda
yoneticilerin = %44,9’unun  katiliyorum veya kesinlikle katiliyorum ifadesini
kullandiklar1 goriilmektedir. Goriisiilen yoneticilerin neredeyse tamami aslinda
yetkililer tarafindan denetlemelerin yapildigini1 ancak bu denetlemelerin sayisinin az

oldugunu ve ¢ok ayrintili bir gézlemin yapilmadigini belirtmislerdir.

Yetkililer tarafindan denetlemelerin yapildigini ancak bu denetlemelerin etkin
olmaktan uzak ve yetersiz oldugu anlagilmaktadir. Yapilan denetlemelerin yetersiz
olmasi isletmelerin kolaylikla bazi sorumluluklardan kagabilmesine imkan

vermektedir.
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Tablo: 3-19
Gida Giivenlik Sistemi Kurmak I¢in Gerekli Rehber Kitap Ve
Dokiimanlarin Olmamasi Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 4

Ortalama 3,6122
Standart Sapma 1,07657

Frekans Yiizde

Katilmiyorum 10 20,4
Kararsizim 11 22,4
Katiliyorum 16 32,7
Kesinlikle katiliyorum 12 24,5
Toplam 49 100,0

Tablo: 3-19’de gida giivenlik sistemi kurmak icin gerekli rehber kitap ve
dokiimanlarin olmamasinin bir engel olup olmadigi sorusuna verilen cevaplar
gosterilmektedir. Verilen cevaplarin ortalamasi ve en c¢ok tekrarlanan degeri
katiliyorum segeneginde birlesmektedir. Yoneticiler kamu kurumlarinin isletmelere
HACCEP sistemi kurmalarinda kullanacaklari rehberler sunmadigini ve bu durumun

onemli bir engel oldugunu ifade etmislerdir.

Tablo: 3-20 )
Gida Giivenligi Sistemine Sahip Olunmasi I¢in Devlet Tarafindan Bir
Tesvikin Olmamasi Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 5

Ortalama 43673
Standart Sapma 1,11232

Frekans Yiizde

Katilmiyorum 8 16,3
Katiliyorum 7 14,3
Kesinlikle katiliyorum 34 69,4
Toplam 49 100,0

Tablo: 3-20’de goriildiigli iizere yoneticiler devlet tarafindan gida giivenlik
sistemine sahip olunmasi i¢in gercek bir tesvikin olmamasini bir engel olarak

gormektedirler. Verilen cevaplarin ortalamasi ve en ¢ok tekrarlanan deger kesinlikle
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katiliyorum seceneginde birlesmektedir. Bu durum devlet tarafindan uygulanacak bir

tesvike ihtiyac oldugunu gostermektedir.

Tablo: 3-18, 3-19 ve 3-20’de tanimlayicr istatistiklerin sunuldugu sorular ayni
zamanda, Kamu Uygulamalar1 olarak adlandirilmis bir faktor altinda toplanmaktadir.
Bu 1ii¢ engeli (Gida giivenlik sistemi kurmak i¢in gerekli rehber kitap ve
dokiimanlarin olmamasi, Gida giivenligi sistemine sahip olunmasi igin devlet
tarafindan gergek bir tesvikin olmamasi ve Yetkililer tarafindan gida giivenligi
konusunda kontrollerin  yapilmamasi1) birlikte degerlendirdigimizde kamu
uygulamalarinin yetersiz oldugunu goérmekteyiz. Biitiin insanlarin yasamlarini
stirdiirmek i¢in beslenmek zorunda olmasi sebebiyle gida giivenligi biitiin iilkeyi
ilgilendiren bir konudur. Biitiin iilkeyi ilgilendiren ve maliyetlerinin bircogu devlet
kurumlarina kesilen gida kaynakli hastaliklarin engellenmesi i¢in gerekli yasal
diizenlemeleri yapmasi1 gereken kamu kurumlarinin bu konuda gerekli hassasiyeti

gostermedigi gercegi ortaya ¢cikmaktadir.

Kamu kurumlarinin bir diger sorumlulugu da HACCP sistemini uygulamak
isteyen isletmelere yardimci olacak rehberlerin hazirlanmasini saglamaktir. Yurt
disinda bir ¢ok 6rnegi bulunan bu uygulamanin iilkemizde olmadig1 goriilmektedir.
Gida giivenligi konusunun Oneminin anlatildigi ve isletmelerin bu konularda
bilgilendirilerek halk sagligini korumanin amaglandig1 hizmetleri ytiiriiten kurumlarin
olmamasi tlilkemiz acisindan Onemli bir eksikliktir. Bu durumun sonucunda
isletmeler gida giivenligi konusunda yeterli biling diizeyine ulagamamaktadir. Gida
giivenligi konusunda bilgilendirme faaliyetleri sadece isletmeler icin degil aym
zamanda halk i¢in de yapilarak, halkin bu konuda daha hassas olarak tiiketim
sirasinda  bilingli davranmasi ve isletmeler iizerinde itici bir glic olmasi

saglanmalidir.
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Tablo: 3-21
Devlet Tarafindan HACCP Sistemine Sahip Olunmasi Ile ilgili Denetimin
Yapilmamasi Sorusuna Verilen Cevaplar.

Mod 4

Ortalama 4,4286
Standart Sapma 0,61237

Frekans Yiizde

Katilmiyorum 1 2,0
Katiliyorum 25 51,0
Kesinlikle katiltyorum 23 46,9
Toplam 49 100,0

Tablo: 3-21°de devlet tarafindan HACCP sistemine sahip olunmasi ile ilgili
denetimin yapilmamasinin bir engel olup olmadigi sorusuna verilen cevaplar yer
almaktadir. Cevaplar incelendiginde nerdeyse yoneticilerin tamaminin (%98)
HACCP sistemi denetiminin olmamasini bir engel olarak gordiigii anlagilmaktadir.
Yani yetkililer tarafindan bu konuda denetimin olmamasi isletmelerin HACCP
sistemine yonelmesini engellemektedir. Ancak bu durum bazi sorulart diisinmemize
sebep olmaktadir. Gida iireten isletmelerin HACCP sistemine sahip olmasi igin
mutlaka yasal bir zorunluluk mu olmali? Bu agidan bakildiginda biitiin isletmeler i¢in
genellememekle birlikte, isletmelerin bu konuda belki de etik davranmadiklarini
diisiinebiliriz. HACCP sistemi halk sagliginin korumasi ve olabilecek hastalanma ve
O0lim vakalarmin engellenmesi amacina hizmet etmektedir. Bu gibi Onleyici
faaliyetlerin yaninda isletmede gida bozulmalarini engelleyerek tasarruf saglamak,
isletmenin kaliteli {iriinler iiretmesine yardim etmek ve dogabilecek gida kaynakli
hastaliklar1 engelleyerek isletmenin kanunlar karsisinda zor durumda kalmasini
engellemek gibi avantajlar1 olan HACCP sistemi isletmelerin de ¢ikarlarina hizmet

etmektedir.
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Tablo: 3-22, 3-23 ve 3-24’te acgiklanan sorular yoneticilere “simdi okuyacagim

Oonermelere ne derece katiliyorsunuz” seklinde sorulmustur.

Tablo: 3-22
HACCP Sistemindeki Karmagsik Terimler Ve Kurallar Uygulamay1
Giiclestirmektedir ifadesine Verilen Cevaplar.

Mod 4
Ortalama 2,8571
Standart Sapma 1,04083
Frekans Yiizde
Kesinlikle Katilmiyorum 4 8,2
Katilmiyorum 18 36,7
Kararsizim 8 16,3
Katiliyorum 19 38,8
Toplam 49 100,0

Tablo: 3-22°te HACCP sistemindeki karmagik terimler ve kurallar uygulamay1
giiclestirmektedir ifadesine yoneticilerin ne derecede katildiklar1 soruldugunda alinan
cevaplar gosterilmektedir. Cevaplarin ortalamasina bakildiginda yoneticilerin
kararsiz oldugu goriilmektedir. Cevaplarin oranlarina bakildiginda %38,8’nin
katiliyorum, %44,9’nun katilmiyorum ifadelerini kullandiklar1 goriilmektedir.
Goriismelerde yoneticiler aslinda HACCP sisteminin karmasik terimler igcerdigini ve
sistem kurulmast asamasimmin zor oldugunu ve uzmanlhk gerektirdigini
diisiinmektedirler, ancak isletmeler HACCP belgelendirme siirecinde bir danigman

firmadan yardim aldiklarindan bu zorluklarla karsilasmadiklarini belirtmislerdir.

Tablo: 3-23’te gida giivenlik sistemi kurmak icin disaridan uzman yardimi
almak gerekir ifadesine yoneticilerin ne derecede katildiklarini gosteren cevaplar
bulunmaktadir. Verilen cevaplarin ortalamasi ve en c¢ok tekrarlanan cevaba
bakildiginda ikisinin de kesinlikle katiliyorum ifadesinde birlestigi goriilmektedir.
Yoneticiler igletmelerinde gida giivenlik sistemleri konusunda genis bilgiye sahip
calisanlarin olmadigindan dolayr mutlaka HACCP sisteminin kurulus asamasinda

disaridan uzman yardimi almak gerektigini ifade etmislerdir.
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Otel isletmelerinde HACCP sistemi hakkinda genis bilgiye sahip calisanlarin
istthdam edilmemesi sonucu isletmeler ve isletmeciler hem bu konuda biling
kazanamamakta yada ge¢ kazanmakta hem de uzman yardimina ihtiyag
duyduklarinda daha fazla kaynak harcamak zorunda kalmaktadirlar. Bu durum bir
kez daha kalifiye personel istihdam edilmesi konusunda otel igletmelerinin yeterli

0zeni gostermediginin isaretidir.

Tablo: 3-23
Gida Giivelik Sistemi Kurmak I¢cin Disaridan Uzman Yardimi Almak
Gerekir ifadesine Verilen Cevaplar.

Mod 5

Ortalama 4,4082
Standart Sapma 0,76153

Frekans Yiizde

Kararsizim 8 16,3
Katiliyorum 13 26,5
Kesinlikle katiliyorum 28 57,1
Toplam 49 100,0

Tablo: 3-24’te gida giivenlik sistemlerini yararli bulmuyorum ifadesine
yoneticilerin ne derecede katildiklarini gosteren cevaplar bulunmaktadir. Yoneticiler
gida giivenlik sistemlerinin yararli olmadigina kesinlikle katilmamaktadir.
Cevaplarin ortalamasi ve en c¢ok tekrarlanan deger kesinlikle katilmiyorum
ifadesinde birlesmektedir. Gorligme yapilan yoneticiler gida giivenligi sisteminin
isletmelerine ve bizzat kendilerine bir¢ok faydasinin oldugunu bilmektedirler. Bu
sebeple gida giivenlik sistemlerinin otel igletmelerinde olmasi1 gerektigini ifade

etmislerdir.

Yoneticilerle yapilan goriismelerin  sonucunda, goriisme yapilan biitiin
yoneticilerin HACCP sistemini ve belgelendirmesini duyduklar1 ¢ok ayrintili olmasa
da bu konuda bilgilerinin oldugu anlasilmistir. Ayrica gida gilivenligi, sanitasyon,
gida ve su hijyeni konularinda bilgili olduklar1 ve bu konulardan en azindan bir veya
birka¢i hakkinda bir seminer veya bilgilendirme faaliyetlerine katildiklar

goriilmektedir.
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Tablo: 3-24
Gida Giivenlik Sistemlerini Yararh Bulmuyorum ifadesine Verilen

Cevaplar.
Mod 1
Ortalama 1,3061
Standart Sapma 0,50843

Frekans Yiizde

Kesinlikle Katilmiyorum 35 71,4
Katilmiyorum 13 26,5
Kararsizim 1 2,0
Toplam 49 100,0

Yoneticilerin goriismeler sirasinda onemle {izerinde durduklar1 konulardan
birisi yetkililer tarafindan yapilan denetlemelerdi. Yoneticiler denetlemelerin yetersiz
oldugunu, yetersiz olmakla birlikte oOzellikle bakanlik tarafindan yapilan
denetlemelerin istenilen diizeyde yapilmadigini ifade etmislerdir. Durum bdyle iken
dogal olarak isletmeler bir baski altinda olmadigindan gida giivenligi konusunu
rahatlikla ihmal edebilmektedirler. Denetlemelerin yetersiz olmasi arastirmamizda

ortaya ¢ikan en dnemli engellerden biridir.

Gorlismeler sirasinda bazi yoneticiler calisanlarin gida giivenligi konusunda
bilingsiz oldugunu ve yeniliklere karsi direng gosterdiklerini ve bu yiizden gida
giivenligi uygulamalarmi gelistirmekte ve yaptirmakta zorluklarla karsilastiklarini
ifade etmistir. Daha once de deginildigi gibi bu sorun isletmelerde kalifiye personel

istthdam edilmemesinin bir sonucudur.

HACCP gida giivenlik sistemine sahip ve bunu belgelendirmis bir otel
islemesinin yoneticisi, isletmelerinin bu ¢alismalarda hassasiyet gosterdigini ve
bir¢ok yatirim yapip sistemin sorunsuz bir sekilde devam etmesi i¢in biiyiik ugraslar
verdigini ancak bazi isletmelerin sadece belirli bir miktar para karsiliginda usulsiizce
HACCP belgesine sahip olabildigini belirtmistir. Bu etik dis1 davranisglar sonucunda
bir yanda 6zveri ile ciddi bir igsletmecilik 6rnegi sergileyen isletmeler ile diger yanda
illegal yontemlerle elde edilmis bir HACCP belgelendirmesine sahip isletmelerin

ikisinin de HACCP sistemi var durumuna gelerek ayni belgeye sahip olmalarinin, bu
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151 ciddiyetle siirdiiren isletmelerde HACCP sistemine olan inancit yiktigini
belirtmistir. Yine ayni sekilde bazi yoneticiler usulsiiz belgelendirmelerden sikayetci
olduklarini ifade etmistir. Goriigiilen isletmelerden birinde danigsmanlik yapan bir
gida miihendisi bu igin uzmani olarak, Tiirkiye’de yurtdisindan da akredite olanlar
dahil olmak iizere 200’{in {izerinde belgelendirme yetkisine sahip firmanin oldugunu
ve bu firmalar iizerinde bir denetlemenin olmamasindan dolay1 kolaylikla usulsiiz
belgelendirme yapabildiklerini ifade etmistir. Bu sekilde illegal belgelendirme yapan
firmalarin olmasi otel isletmelerinde HACCP sisteminin Oniinde bir engel olarak
goriilmektedir. Bu durum sonucu yasal bir zorunluluk olmadigindan HACCP
sistemini uygulamayan isletmeler, yasal bir zorunluluk gelmesi durumunda bu
firmalardan kolaylikla HACCP sistemini uyguladiklarint gosteren belgeyi
alabileceklerini bildiklerinden, HACCP sistemine sahip olma ydniinde bir tutuma

sahip olmadiklarini diisiinebiliriz.

Goriisme yapilan yoneticilerin bazilar1 isletmecilerinin HACCP  sistemi
hakkinda bilgiye sahip olmadiklarini ve bu ylizden sistemi uyulamadan sadece
maliyet sebebiyle kactigini ifade etmislerdir. Otel isletmecileri tesis i¢in yapilacak
biiyiik yatirimlar i¢in verilen kararlarda tek yetkili olduklarindan, HACCP sistemini
ve faydalarin1 tam olarak bilmeyen isletmeciler, bunun sonucu sisteme sicak
bakmamaktadirlar. Bu durum bazi yoneticiler tarafindan en 6nemli engel olarak

goriilmektedir.

Otel isletmelerinin eski olmalarinda dolay1 gida giivenlik sistemi i¢in gerekleri
onkosullar1 saglanamadigini diisiinen yoneticiler, mutfagin ve diger arka boliimlerin
yetersiz ve tam olarak uygun sartlarda olmadigini belirtmislerdir. Ydneticiler on yil
ve lizerinde faaliyet gosteren isletmelerde eger bir yenileme caligsmasi yapilmadiysa,
planlamanin gida giivenligi prensiplerine gore yapilmadigini ve mevcut durumda

sartlarin ¢ok uygun olmadigini belirtmislerdir.

Yiyecek-icecek departmanlarinda c¢alisanlarin  gida giivenligi konusunda
egitime ihtiyaclar1 oldugunu belirten yoneticiler, bu egitimlerin sadece seminerler
olarak degil hizmeti ici ve igsbasi olarak da yapilmas1 gerektigini ve bu egitimlerin de

zaman ve finansman gerektirdigini bu yiizden isletmelerde sorunlarla karsilasildigini
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ifade etmisleridir. Egitim alinmas1 gerektigini ancak maliyetleri yiiziinden sorunlarla
karsilagildig1 i¢in, egitimsiz personelin HACCP sisteminin Oniinde bir engel

oldugunu belirten bir ¢ok yonetici olmustur.

Bazi  yoneticiler HACCP  sisteminin  sadece  kendileri tarafindan
uygulanmasinin sorunlar1 ¢dzmeyecegini diisiinmektedirler. Ciinkii yoneticiler zaman
zaman isletmelerine gida maddesi tedariki yapan firmalarda uygunsuz durumlarla
karsilagtiklarint belirtmigleridir. Gida giivenligi konusunda bilgili olmayan tedarikgi
firmalarin bazen et {riinlerinde soguk zincirini kirdiklarini, kullanma tarihi gegmis
iriinleri dondurarak tekrar piyasaya siirdiiklerini ve bu olaylarin bizzat kendilerinin
basima geldigini ifade etmislerdir. Yine bagka bir O6rnek olarak dondurulmadan
saklanmasi1 gereken sarkiiteri {irtinlerini bazen tedarik¢ilerin dondurulmus triinlerle
birlikte tagidigini ve otele ulastiginda yar1 donmus olarak teslim edildigini ancak
bunun hemen anlagilmadigini iirtinler kullanilirken veya biifede servis edilirken
sorunun ortaya ¢iktigini bu yiizden tedarikgilerin de gida giivenligi prosediirlerine
dikkat etmeleri gerektigini disiinmektedirler. Etraflarinda gida giivenligi
prosediirlerine  dikkat etmeyen isletmelerin olmasinin, otel isletmelerinin
calisanlarinin motivasyonlarim1 diisiirdiigiinii bu yiizden bir engel oldugunu ifade

eden yoneticiler bulunmaktadir.

Gorlismeler sirasinda mutfak yoneticilerinden biri gida giivenligi konusunda
as¢ibasilarinin iizerlerinde ¢ok biiyiik bir sorumluluk oldugunu ifade etmistir. Eger
isletmede gida kaynakli bir hastalik veya salgin oldugu takdirde hemen kendilerinin
zan altinda kaldigin1 ve sorumlu olarak gosterildigini bu yiizden hep yiiksek riskli bir
pozisyonlarinin oldugunu sdyleyen yonetici, aslinda HACCP sisteminin kendileri
icin ¢ok yararli oldugunu belirtmistir. Yonetici isletmeye HACCP sistemi
kurulduktan sonra bir¢ok noktada kontrollerin yapilacagini ve bdylece sorunlarin
dogmadan engellenebilecegini ve ayni zamanda arttk sorumlulugun HACCP

ekibinde olacagini ifade etmistir.

Goriismeler sirasinda  bircok yonetici  isletmelerinde HACCP  sistemi
olamamasina ragmen hijyen ve sanitasyon kurallarina uyduklarini ifade etmislerdir.

Isletmede HACCP sisteminin olmasi1 durumunda isletmelerini bulunduklar1 noktadan
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cokta fazla ileriye gotiirmeyecegini belirten yoneticilerden biri, HACCP sisteminin
kendilerine yeni marjinal faydalarinin olmayacagini diisiinmektedir. Ciinkii kamu
yetkilileri hijyen konusunda denetlemeler yaparken HACCP sisteminin varligini
sorgulamamakta ve isletmede HACCP sistemi bulunmasi halinde denetimlerine
devam etmektedirler. Ayn1 sekilde yurt disindan miisteri gonderen tur operatdrleri ve
misafirler alinan HACCP belgelerine itimat etmemekte ve kendi tavsiye ettikleri
firmalarla ¢aligmalarini istemekte oldugunu aciklayan yonetici, bu durumlar
sonucunda; kurulan gida giivenlik sistemi ve sonucunda alinan HACCP belgesi kamu
kurumlar tarafindan taninmamakta, yetkililer denetleme yapmakta ve yurt digindaki
isletmeler kamu denetimlerini ve HACCP belgesini énemsememektedir. Bu acidan
bakildiginda zaten hijyen ve sanitasyon kurallarina uyan isletmelerin HACCP
belgelendirmesine ihtiya¢ duymadigi ifade edilmistir. Sonug olarak belgelendirme
karmasas1 ve denetimlerin birbirinden bagimsiz olmast HACCP sisteminin oniinde

bir engel olarak goriilmektedir.

Goriismeler sirasinda bazi yoneticiler arttk HACCP sisteminin kurulmast ve
belgelendirilmesi isinin bir pazarlama araci olarak goriildiigiinii ve yeni bir ticaret
kolu oldugunu sdylemislerdir. Bazi igletmelerin HACCP belgelendirmesine sadece,
“isletmemizde HACCP gida giivenlik sistemi var” ifadesini kullanabilmek i¢in sahip
oldugunu, ayni sekilde belgelendirme yetkisine sahip akredite kuruluslarin da sadece
bir kazan¢ kaynagi olarak gordiikleri bu isin aslinda ger¢ek amaci olan halk sagligi

ve gida glivenliginin ikinci planda kaldigini diisiinen yoneticiler vardir.
3.2.6 Arastirma Sonuclarmi Onceki Arastirmalarla Karsilastirilmasi.

HACCP gida giivenlik sistemi uzun yillardir biitiin diinyada bilinen ve ilgi
gosterilen konudur. HACCP gida giivenlik sistemiyle ilgili bir ¢ok aragtirma
yapilmistir. Bu arastirmalarin ¢ogu iilkemiz diginda yapilan aragtirmalardir. Yapilan
aragtirmalarin iginde HACCP sisteminin Oniindeki engelleri de arastiranlar
bulunmaktadir. Ancak 6zellikle turizm sektdriinde uygulamalarin 6niindeki engelleri
arastiran bir caligmaya daha Once rastlanmamistir. Bu sebeple, otel isletmelerinde

yapilan bu arastirmanin okul yemek servisleri, kresler ve hastanelerde yapilan
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arastirmalardan farkli sonuglar1 olabilece§inden, daha o©nceki arastirmalarla

karsilagtirmalar yapilmasi uygun olacaktir.

Arastirmamiz sonuglart yoneticilerin c¢alisanlarin gida giivenligi konusunda
yeterli bilgiye sahip olmamasin1 6nemli bir engel olarak algiladiklarini
gostermektedir. Youn ve Sneed (2002)’de de yoneticiler personel egitiminin en
biiylik bireysel engel oldugunu belirtmis ve %22’°si personelin kesinlikle egitime
ihtiyaci oldugunu ifade etmislerdir. Bu sonug¢ ayn1 zamanda Sneed ve White (1993),
Hwang ve digerleri. (2001), ve Giampaoli ve digerleri (2002); arastirmalarindaki

sonuglarla da benzer bir 6zellik gostermektedir.

Arastirmamizda yoneticilerin zamaninin olmamasinin ve ¢aliganlarin zamanin
olmamast HACCP sisteminin Oniinde bir engel olmadigi ortaya ¢ikmistir. Bu
sonuclar Giampaoli ve digerleri (2002), Strohbehn ve digerleri (2004) ve Roberts ve
Sneed (2003)’iin sonuglariyla oOrtiismemektedir. Green ve Selman (2005),
calisanlarin gilivenli gida {iretebilmelerinin Oniindeki engellerin, zaman baskisi,
ekipman yetersizligi, yonetimin ve meslektaglarinin gida giivenligine verdigi onem
oldugunu belirtmislerdir. Hertzman ve Barrash (2007) ¢alismasi, zaman baskisinin
hijyen ve sanitasyonun uygulamalarinin 6niinde bir engel oldugu sonucunu ortaya
koymaktadir. Roberts ve Sneed (2003) arastirmasinin sonuglari da yoneticilerin
zamaninin kisith oldugunu belirtmislerdir. S6z konusu arastirmalarda yodneticilerin
ve calisanlarin zamanin olmamasinin bir engel olarak goriildiigli sonucu ortaya

cikmigtir. Bu sonuglar bakimindan aragtirmalar farklilik géstermektedir.

Yine arastirmamizda mutfak ekipmanlarinin yetersiz olmasinin bir engel
olmadig1 anlagilmistir. Otel isletmelerinin tamami ekipmanlarinin yeterli ve giiniin
sartlarina uygun oldugunu belirtmislerdir. Bu sonu¢ Giampaoli ve digerleri

(2002)’nin sonuglarinin tam tersi bir durumu gostermektedir.

Arastirmamiz sonucunda mevsimlik calisanlar ve calisanlarin gida giivenligi
sistemleri hakkinda yeterli bilgiye sahip olmamalar1t HACCP sisteminin Oniinde
engel olarak ortaya ¢ikmistir. Strohbehn ve digerleri (2004), yar1 zamanlh ¢alisanlarin

ve c¢alisanlarin yeterli bilgiye sahip olmamalarinin bir engel oldugunu belirtmistir.
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Green ve Selman (2005)’in sonuglar1 gida giivenligi egitiminin bir engel oldugunu

gostermektedir. Bu sonuglar bakimindan aragtirmalar benzerlik gostermektedir.

Arastirmamizda HACCP sistemi i¢in harcanacak mali kaynaklarin énemli bir
engel oldugu gorilmektedir. Bu agidan aragtirmamizin sonucu Giampaoli ve
digerleri (2002), Roberts ve Sneed (2003), Strohbehn ve digerleri (2004)

arastirmalariin sonuglarini desteklemektedir.
3.3 SONUC VE ONERILER.

Calismamiz, Tirkiye’deki konaklama isletmelerinin ¢ogunda bir Gida
Giivenlik Yonetim Sisteminin olmadigi varsayimindan yola ¢ikarak, HACCP gida
giivenlik yonetim sisteminin otel isletmelerinde uygulanmasinin 6niindeki engellerin
belirlenmesi amaciyla yapilmistir. Arastirmamiz sonucunda Alanya’da faaliyet

gosteren isletmelerin %83,7’sinin HACCP sistemine sahip olmadig1 goriilmiistiir.

Otel isletmelerinde HACCP sisteminin uygulamasinin Oniindeki en biiytlik
engellerden birisi igletmeler tarafindan fazla harcama yapilmasini gerektirmesidir.
HACCEP sistemini uygulamak isteyen isletmeler gida iiretim ve depolama alanlarini
yeniden tasarlamak, degisiklikler yapmak ve yeni diizenlemeler getirmek
durumundadir. Bu faaliyetler yillar 6nce insa edilmis otel isletmeleri icin biiyiik
yatirrm demektir. Otel isletmelerinin her sey dahil sistemiyle her giin biraz daha
kotiiye giden mali yapilart bu yatirimlara imkan vermemektedir. Bazi islerin
yapildiktan sonra tekrar diizeltilmesi, ilk asamada uygun olarak yapilmasindan daha
fazla maliyetlidir. Bu ylizden otel isletmeleri fizibilite ¢alismalarindan itibaren
isletmenin geri hizmet alanlarmi gida giivenlik sistemlerinin 6ngordiigii sekilde
planlamali ve insa etmelidir. Yatirimcilar bu konularda uzman olmadiklarindan,
bliyiik ihtimal ile planlama siirecinde eksiklikleri fark edemeyeceklerdir. Otel
isletmelerinin yatirnm ve isletme belgelendirmesi konusundan yetkili kamu
kurumlari, izinlerin verilmesi sartlarina mutfak planlamalarmi da eklemelidirler.
Ancak bu yaptirnmin biitiin isletmelere ayr1 ayr1 maliyetinin olmamasi i¢in, gida

giivenlik prosediirlerine uygun mutfak planlamasinin kriterlerini ve 6rnek planlarini
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isletmelere yatirim sartnameleri iginde sunmalidir. Bu konuda ilk ve en biiyiik

adimin kamu kurumlar tarafindan atilmasi gerekmektedir.

Arastirmanin sonuglari, otel isletmelerinin HACCP sistemini uygulamak
istediklerinde isletme disindan uzman yardimi almalarma ihtiyag duyduklarini
gostermistir. Bu durum isletmede HACCP sistemi konusunda uzmanlarin
olmamasindan kaynaklanmaktadir. Otel isletmelerinin yiyecek-igecek
departmanlarinda HACCP sistemi konusunda uzman kisileri isttihdam etmelerine
ihtiyag vardir. Isletmede istihdam edilen uzman gerekli ¢alismalar1 yaparak sistemin
uygulamaya ge¢mesini saglayabilir. Otel isletmeleri biinyelerinde en azindan bir
uzman istihdam etmelidir. Istihdam edilen gida miihendisi veya uzman birden fazla
isletmeye koordinatorliik yapabilmektedir. Bu agidan birden fazla otel isletmeciligi
yapan sirketler i¢in daha kolay bir uygulamadir. Aymi sekilde yakin iligkileri bulunan
oteller birlikte bir uzman istihdam edebilirler. Isletmeciler ve yoneticiler kalifiye
calisanlar konusunda taviz vermemelidir. Bu istthdam sonucunda da isletmeler gida

giivenlik sistemi kurmak i¢in disaridan yardim almak zorunda kalmayacaktir.

Otel isletmelerinde HACCP sisteminin kurulmasi onayimni verecek olan
isletmecilerin HACCP sistemi hakkinda genis bilgiye sahip olmamalar1 yiyecek-
icecek yoneticilerince(%38,7) sistemin Oniinde bir engel olarak goriilmektedir.
Isletmecilerin  gida giivenligi konularinda daha fazla bilgilendirilmeleri
gerekmektedir. Bilgilendirme isletme igerisinde yoneticiler tarafindan yapilabilecegi
gibi, bolgelerde bulunan endiistri birlikleri tarafindan da yapilabilir. Ornegin ticaret
ve sanayi odalar1 veya otelcilerin kurduklar1 diger birliklerin toplantilarinda gida
giivenligi konusunda uzman bir kisi, isletmecilere HACCP sisteminin 6nemi ve

faydalar1 konusunda bilgi verebilir.

Yoneticiler tarafindan engel olarak goriilen diger konulardan ikisi ise
calisanlarin gida giivenligi konusunda yeterli bilgiye sahip olmamalar1 ve gida
giivenligi prosediirlerini takip etmek i¢in motivasyonlarinin olmamasidir. Bu
engellerin asilabilmesi i¢in otel isletmelerinin hizmet i¢i egitim ve oryantasyon
faaliyetlerini planlamalar1 ve wuygulamalar1 gerekmektedir. Yiyecek-icecek

departmanlarinda istihdam edilecek personelin ise alimlarinda da sertifikalara dikkat
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edilmeli, daha once gida gilivenligi, gida ve su hijyeni konularinda egitim almis
calisanlarin tercih edilmesi gerekmektedir. Isletmeler mevsimlik caligsalar bile her

yil ayni ¢alisanlar ile hizmete devam etmeye 6zen gostermelidirler.

Otel isletmelerinde calisan personellerin arasinda turizm meslek liselerinden ve
tiniversitelerin turizm alaninda egitim veren yliksek okul ve fakiiltelerinden mezun
kisiler de bulunmaktadir. Turizm meslek liselerinde egitim 6gretim miifredatina gida
giivenlik sistemleri egitiminin eklenmesi gerekmektedir. Bu diizenleme Milli Egitim
Bakanlig1 tarafindan en kisa zamanda yapilmalidir. Ayni sekilde iiniversitelerde
turizm egitimi veren okullar 6zellikle yiyecek-igecek bolimii olan yiiksek okullar
ders programlarina HACCP sistemi egitimi verilen bir ders eklemelidirler. Bu dersin
yiriitiilmesi gida miihendisleri ile birlikte yapilmali ve uygulamali olarak
isletmelerde HACCP sistemini kurulusu aciklanmalidir. Bu gelismeler saglandigi
takdirde {iniversitelerin yiyecek-icecek egitimi veren bdliimlerinden mezun olan
ogrenciler bir otel isletmesinde HACCP sisteminin kurulmasi gorevini rahatlikla
tistlenebilirler. Boylece mezun olan 6grencilerin bilgi ve yetenekleri artmis ve bu

kisileri istihdam eden isletmelerin de uzman ihtiyaci karsilanmis olur.

Otel isletmelerinde HACCP sisteminin uygulanmasinin oniindeki en biiytlik
engellerden biri olarak kamu uygulamalar1 goriilmektedir. Kamu kurumlari
tarafindan denetimlerin yapilmamasi isletmelerin {izerinde bir yaptirrm giicii
olugmasint engellemektedir. Kamu kurumlar tarafindan yapilan denetimlerin
arttirtlmas1 gerekmektedir. Ancak denetimlerin arttirilmasindan daha 6nemli olan

konu suistimallerin engellenmesidir.

Arastirmamiz sonucunda rehber kitap ve dokiimanlarin olmamasinin HACCP
sisteminin Oniinde bir engel oldugu ortaya cikmustir. Yurt disinda birgok Ornegi
bulunan rehberlerin, iilkemizde de her sektdr igin ayr1 ayri Ozellestirilerek
hazirlanmas1 gerekmektedir. Ilgili kamu kurumlarinin bu konudaki eksiklikleri bir an
once gidererek gida zincirindeki biitiin isletmeler i¢in gida giivenligi prosediirleri ve

HACCP uygulama rehberlerini igletmelerin kullanimina sunmalidir.
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Otel isletmelerinde gida giivenliginin saglanmasinin zorunlu kilinmasi
gerekmektedir. Bunu saglamak i¢in iyi bir orgiitlenme sarttir. Kamu kurumlarinin
haricinde sektor isletmelerinin olusturdugu birlik ve odalar da isletmeler arasi
iletisimi koordine etmeli ve yol gdsterici adimlar1 atmalidir. Isletmeciler ve calisanlar
icin gida giivenligi konusunda egitim c¢aligmalarini diizenlemeli, tiim isletmelerin bu

faaliyetlerden haberdar olmasini ve katilimlarini saglamalidir.
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EK 1: Arastirmada Kullamlan Ol¢ek

Otel Eletmesinin Tiirii: 4 yildiz 5 yildiz
Otel Isletmenizde Gida Giivenlik Sistemi Var m1? Evet Hayir
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Kurulum agsamasinda
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1 | Calisanlarin yogun olmalarindan dolay1 gida giivenlik sistemiyle
dogacak yeni uygulamalar i¢in yeterli zamanin olmamasi.
2 | Yiyecek-icecek departman ydneticilerinin gida giivenlik yonetim
sistemi gelistirmeleri i¢in yeterli zamaninin olmamasi.
3 | Gida giivenlik sistemi kurmak i¢in gerekli rehber kitap ve
dokiimanlarin olmamasi.
4 | Gida giivenligi sistemine sahip olunmasi igin devlet tarafindan
gergek bir tesvikin olmamasi.
5 | Yetkililer tarafindan gida giivenligi konusunda kontrollerin
yapilmamasi.
6 | Isletmenin ve yoneticilerin gida giivenligi sistemleri hakkinda
genis bilgiye sahip olmamasi.
7 | Yiyecek-igecek departmanlarinda ¢alisanlarin gida giivenligi ile
ilgili yeterli bilgiye sahip olmamasi.
8 | Calisanlarin gida giivenligi prosediirlerini takip etmeleri igin
motivasyonlarinin olmamast.
9 | Calisanlarin sayis1 gida giivenligi sistemi uygulamalari igin
yeterli degildir.
10 | Mevsimlik ¢alisanlarin ¢ok olmasi.
11 | Mutfak ekipmanlarinin gida giiveligi sistemine sahip olmak i¢in
yetersiz olmasi.
12 | Gida giivenligi sistemine sahip olmak icin fazla harcama yapmak
gerekmektedir.
13 | HACCP sistemi ile ilgili bilgi alinabilecek Tiirkge kaynaklarin az
olmasi.
14 | Isletmenin mutfag: ve depolama alanlar1 gida giivenlik sistemi
kurmak i¢in uygun tasarlanmamig olmasi.
15 | Gida giivenligi sistemi kurulmasinin igletmenin 6ncelikleri
arasinda olmamasi.
16 | Yonetimin, gida giivenlik sistemine sahip olmay1
desteklememesi.
17 | Devlet tarafindan HACCP sistemine sahip olunmasi ile ilgili
denetimin yapilmamasi.
18 | Gida giivelik sistemi kurmak i¢in disaridan uzman yardimi almak
gerekir.
19 | HACCP sistemindeki karmagik terimler ve kurallar uygulamay1
giiclestirmektedir.
20 | Gida giivenlik sistemlerini yararl bulmuyorum.
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