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Gida maddelerinin teknigine uygun sekilde islendigi, tiretildigi ve ayn1 mekanda tiikketime
sunuldugu yerler olarak bilinen toplu tiiketim yerlerinde, insanlarin hazirlanan yiyecek
veya yemeklerle beslenmesi toplu beslenme olarak tanimlanmaktadir. Bu beslenme
gereksinimini gidermek amaciyla hizmet veren toplu tiiketim yerlerinde, iiretimden
tiketime kadar gecen cesitli asamalarda hijyen kosullarinin yeterince saglanamamasi
insanlarda gida kaynakli bir¢ok hastaliklara yol agabilmektedir. Bu nedenle bu hizmeti
veren igletmeler etkin bir gida gilivenligi yoOnetim sistemi olusturarak her islem
basamaginda gerekli hijyen ve sanitasyon kurallarina uymalidir. Giiniimiizde HACCP
sistemi toplu tiiketim yerlerinde gida giivenligini saglamaya yonelik yaygin olarak
kullanilan sitemlerden birisidir. Bu ¢alismada toplu beslenme hizmeti veren igletmelerde
gida giivenliginin 6nemi, saglama yontemleri ve HACCP sistemi hakkinda temel bilgiler
verilmistir.

Abstract

Mass consumption
Food safety
HACCP

Food is processed in accordance with the technique, produced and submitted in the same
place known as mass consumption place, a diet or eating food prepared by people
described bulk nutrition. In the place of mass consumption failure to provide enough
hygiene circumstances in the various stages of the production to consumption can cause
many food-borne illness. Therefore, the company must create an effective food safety
management systems and must observe necessary hygiene and sanitation rules in all
process steps. Today the HACCP system is one of the widely used systems for ensuring
food security in place for mass consumption. In this study, basic information about the
importance of food security in catering services, providing of methods and the HACCP
system.
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GIRiS

Toplu beslenme; kisilerin cagin gerektirdigi yasam
kosullar1 nedeniyle, ev diginda bagkalar1 tarafindan
belirlenen, organize edilen ve hazirlanan yiyecek-igecek
hizmetlerinden yararlanmasi ile ilgili tiim siire¢leri inceleyen
bilim dalidir (Kutluay-Merdol vd., 2003; Bilici, 2008). Toplu
tiketim yerleri, belirli bir grubun beslenme ihtiyacini bir
merkezden planlayan, yoneten ve yiyecek-igcecekleri
tiikketime hazir halde kisilere sunan kuruluslardir. Insanlarin
toplu olarak bir arada bulundugu ve toplu olarak beslendigi
yerler arasinda hastaneler, okullar, liniversiteler, huzurevleri,
hapishaneler, askeri kuruluslar, oteller, igyerleri, restoranlar,
lokantalar ve fabrikalar sayilabilir. Toplu beslenme hizmeti
veren bu kurumlar hizmet sundugu tiiketici kitlesinin
(6grenciler, hastalar, isciler vb.) 6zelliklerine uygun kalitede
hizmet vermekle yiikimlidiir (Birer, 1985; Giilegiil vd.,
2003; Bilici 2008; Artik vd., 2013; Ceyhun-Sezgin ve Durlu-
Ozkaya, 2014).

Toplu beslenme hizmetleri; meniilerin planlanmasi,
gerekli her tiirlii yiyecek ve icecek gesidi, miktart ve ilgili

her tiirli arag-gerecin belirlenmesi, satin alinmasi,
depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi, servisi, ¢0p ve
atiklarin  kaldirilmasi, bulagiklarin  yikanmasi, hijyen,

sanitasyon ve ig giivenliginin saglanmasi, personel yonetimi
ve maliyet kontrolii konularin1 kapsayan hizmetler
biitiiniidir (Kiziltan, 1998).

Toplu beslenme sistemi, sanayi devrimi ile birlikte
geliserek giinimiiz yasantisinin 6nemli bir pargas1 haline
gelmigtir.  Sanayi gelistikce kentlesme artmakta ve
dolayisiyla toplu beslenme sistemleri daha fazla geliserek
yayginlasmaktadir (Giirsoy, 1995; Altekruse et.al., 1996
Demirci, 2003). Giinlimiizde ¢aligan insan sayisinin artmast
ve okul, sirket ve yiyecek-icecek hizmeti veren firma
sayisinin yayginlagmasi gibi demografik etkenler toplu
beslenme hizmetlerine talebi arttirmistir (Boyacioglu, 1996).

Bilingli  tiiketici toplu beslenme hizmeti sunan
kuruluglardan; tiikettikleri yiyeceklerin yeterli ve dengeli
beslenmeyi saglayacak oOzellikte, kaliteli, ekonomik ve
Ozellikle  sagligini  bozmayacak nitelikte  olmasini
istemektedir (Kutluay-Merdol vd., 2003).

Toplu beslenme hizmeti saglayan mutfak isletmeciligi
birgok sistemi igine alan ve her asamada kontrolii gerektiren
bir siiregtir. Siire¢ sonunda elde edilen iiriin yemek gibi
goriinse de sistem {riin ile birlikte uygulama, hizmet,
ekipman ve egitim gibi birgok Onemli basamagi
kapsamaktadir (Saylan, 1999). Toplu beslenmede hizmet
asamalarinda olusabilecek herhangi bir aksaklik veya
dikkatsizlik, 6liimle sonuglanabilecek gida zehirlenmelerine
yol agabildiginden isletmeler gerekli Onlemleri almak
zorundadir.

Insanlarin yasamlarini devam ettirmesi, biiyiimesi ve
saghgimi korumasi igin yeterli ve dengeli beslenmesi
gereklidir. Bu  gereksinimin  gidalarla  karsilanmasi
bakimindan giivenli gida tiiketimi bir zorunluluktur. Ancak;
yasamimizin temel maddesi olan gidalar, tiretimden tiiketime
kadar gegen asamalarda hijyenik kosullarin yeterince
saglanamamasi nedeniyle zararli hale gelebilmekte ve
sagligimiz i¢in gizli bir tehlike olusturabilmektedir. Bu
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nedenle tretimden tiiketime kadar tiim siiregte gidanin
giivenirliligi saglanmalidir.

Gida giivenligi kavrami; gidalarda olusabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin bertaraf edilmesi
icin alinan tedbirlerin tiimii olarak ifade edildigi gibi FAO,
WHO ve Codex Alimentarius uzmanlar komisyonu
tarafindan saglkli ve kusursuz gida iiretimini saglamak
amaciyla gidalarin iiretim, isleme, muhafaza ve dagitimlari
sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ve onlemlerin alinmasi
olarak da tanimlanmistir. Giiniimiizde bu tanimlama, etkin
kontrol ve denetimin yapilabilmesi ve halk sagliginin
korunabilmesi amaciyla Amerika Birlesik Devleti ve Avrupa
Birligi iilkeleri basta olmak tizere bir¢ok tilkenin gida kontrol
otoriteleri tarafindan “ciftlikten sofraya gida gilivenligi”
seklinde ifade edilmektedir (Bas, 2004; Artik vd., 2013).

Mikroorganizmalar tarafindan gidalarda olusturulan
toksinlerin viicuda alinmasiyla gida  intoksikasyonlari,
hastalik olusturan bakterilerin gidalarla beraber alinmasiyla
da gida enfeksiyonlari meydana gelmektedir. Insanlarda
herhangi bir gida yada icecegin tiiketilmesi sonucu meydana
gelen enfeksiyon veya intoksikasyon durumunun ortaya
cikmast ise gida zehirlenmesi olarak ifade edilir. Bakteriler,
kiifler, viriisler, mayalar, parazitler, hayvanlar, bitkiler,
fiziksel ve kimyasal maddelerle kontamine olmus gidalarin
tilketimi ile olusan hastaliklar gida kaynakli hastaliklar
kapsaminda degerlendirilir (Donald, 1998; Bas, 2004;
Ayhan, 2013).

Gida kaynakli enfeksiyonlar 6zellikle gidalarin tiiketimi
sirasinda patojen mikroorganizmalarin canli kalmas: ile
olugsmaktadir. Yaygin olarak Salmonella, Streptokok,
Shigella ve Clostridium perfiringens  enfeksiyonlari
goriilmektedir. Bu enfeksiyonlar kusma, bulanti, diyare,
karin agrisi ve ates ile karakterize edilir. Mikroorganizmalar
1s1 ile yok edilseler bile, 1siya direngli toksinleri yiyecekte
kalabilecegi i¢in bu gidalari tiiketenlerde zehirlenme
goriilebilmektedir. Staphylococus aerus, Bacillus cereus ve
Clostridium botulinum bu tip zehirlenmelere neden olan
Onemli patojenlerdir (Merdol vd., 1999;).

Gida kaynakli hastaliklar tiim diinya iilkelerinde dnemli
6lim ve ekonomik kayip nedenidir. Giderek biiyliyen bir
halk saglig1 sorunu olusturmakta ve milyonlarca insan igin
yasami tehdit etmektedir. Ancak bu hastaliklarin kiiresel
insidansint tahmin etmek zordur. Bu konuda istatistiki
verileri tutan gelismis iilkelerde her yil on binlerce vaka
bildirimi olmakla birlikte bu saymin sadece kiigiik bir oran
oldugu da tahmin edilmektedir. Bir¢ok sebepten dolay1 gida
kaynakli hastaliklarin bildirim sayis1 ve nedeni diisiik
seviyededir (Eren, 2012).

Yapilan ¢esitli ¢caligmalarda diinya genelinde hastalik ve
6liimlerin biiyiik bir kismmin gida kaynakli hastaliklardan
meydana geldigi belirlenmistir. Diinya Saglhk Orgiitii (WHO)
verilerinde; gida ve su kaynakli ishalli hastaliklar sebebiyle,
diinya iilkelerinde yilda ortalama 2,2 milyon kisinin 61diigi,
bu saymin 1,9 milyonunun g¢ocuk oldugu belirtilmektedir
(Eren, 2012). Ayrica ¢esitli arastirmalarda; Amerika’da yilda
76 milyon kisinin gida kaynakli hastaliklara yakalandigi, 325
bin kisinin hastanelerde tedavi gordiigli ve ortalama 5000
kiginin de 6ldiigii rapor edilmistir (Tauxe, 2002; Ayhan,
2013). Gida tiikketimi sonucu ortaya c¢ikan hastalik
vakalarmin Ingiltere’de ise ortalama 9.4 milyon (Walker
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et.al., 2003) oldugu bildirilmistir. Istatistiki verilere gore
Hollanda, Amerika Birlesik Devletleri ve Ingiltere’de gida
kaynakli hastaliklarin %70’inden fazlas1 yemek veya servis
hizmeti veren sektorler ile iligkilendirilmistir (Griffith, 2000;
Bilgin ve Erkan, 2008). Ulkemizde goriillen gida kaynakli
enfeksiyonlar hakkinda yeterli veri bulunmamaktadir.
TUIK'in 2004 yilia ait verilerinde; 4135 kisinin tifoid
olmayan Salmonella nedeniyle hastanede tedavi gordigii ve
35 kisinin hayatini kaybettigi bildirilmistir (Sireli vd., 2013).

Ingiltere’de gida zehirlenmelerine neden olan etkenlerin
arastirilmasi igin yapilan bir c¢aliymada; gida kaynakli
hastaliklarin =~ %25-40’mnm  gida  isleme veya servis
bolimlerinde c¢alisan personelden kaynakladigi tespit
edilmistir (Troler, 1983).

Toplu tiketim yerlerinde gida kaynakli zehirlenme
vakalarinin nedenleri; yetersiz sogutma (%46), hazirlama ve
tiiketim arasinda bir veya daha fazla giin olmasi (%21),
enfekte personel (%20), yanlis 1s1 uygulamast (%16),
yetersiz pigirme (%16), yetersiz 1sitma (%16), kontamine
malzeme kullanim1 (%11), c¢apraz kontaminasyon (%7),
arag-gereglerin yetersiz temizlenmesi (%7), kotii yiyecek
malzemelerinin kullanilmas1 (%5) ve artan yemeklerin
kullanim1 (%4) seklinde rapor edilmektedir. Bu etkenlerin
tamaminin zaman ve sicaklik ile iliskili oldugu bilinmektedir
(Bas, 2004; Sanlier, 2009; Alisarli, 2013; Ceyhun-Sezgin ve
Durlu-Ozkaya, 2014).

Bu nedenle yiyecek ve igecek hizmeti veren toplu
tilketim yerlerinde 3 temel alanda yogunlagma, gidalardan
kaynakli zehirlenme risklerini azaltabilir. Bunlar; personele
yonelik saglik ve hijyen uygulamalar1 ile kontroliin
siirekliligi, pisirme, sogutma, yeniden isitma, depolama ve
servis agamalarinda  sicaklik  kontrolii ve  yeterli
hijyen/sanitasyon uygulamalar1 ve siirekli kontrol seklindedir
(Jeng and Fang, 2002; Karaali, 2003; Kayaardi, 2004).

Toplu Tiiketim Yerlerinde Gida Giivenligini Saglama
Yollan

Amaglandig1 bicimde hazirlandiginda; fiziksel, kimyasal
ve mikrobiyolojik &zellikler itibariyle tiiketime uygun ve
besin degerini kaybetmemis gida giivenli gida olarak
tanimlanir. Gida giivenligi saglamada temel ilke yiyecek ve
iceceklerin satin alinmasindan tiiketimine kadar gegen tiim
asamalarda  hijyen ve sanitasyonun saglanmasidir.
Giivenilirlik acgisindan gida hijyeni, personel hijyeni,
yiyecek-igecek ile ilgili alanlar ve arag-gereg hijyeni ile ilgili
kurallara mutlaka uyulmalidir (Kutluay-Merdol vd., 2003,;
Bilici, 2008; Artik vd., 2013).

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslarda oncelikle
gida hijyenini saglamaya yonelik ¢esitli tedbirler alinmalidir.
Ozellikle satin alma, depolama, yiyecek hazirlanma, pisirme,
muhafaza ve servis dikkat gerektiren Onemli islem
basamaklaridir.

Gidalar giivenilir kaynaklardan satin alinmalidir. Tiim
gida maddelerinin kalite kriterlerinin belirlendigi hammadde
tanimlar1 ve yiyecek teknik sartnamesi hazirlanmali ve satin
alma islemlerinde bu kriterlere uygunluk aranmalidir.
Ambalajli iiriinlerde etiket bilgilerinin tam olmasina, iiretim
veya ithalat izninin bulunmasina dikkat edilmelidir (Kutluay-
Merdol vd., 2003; Artik vd., 2013).
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Gidalarin depolanmasi islemi, gidalarin bozulmasi ve
saglik agisindan zararli hale gelmesini dnleme ve kontrol
bakimindan 6nemli bir basamaktir. Depolanma sirasinda
yiyecekler su kaybi, metabolik faaliyetler, zedelenmeler gibi
fiziksel etkenler ile ayrica bakteri, kiif, maya ve enzim gibi
biyolojik  etkenler nedeniyle bozulabilir.  Gidalarin
bozulmasinda 1s1 ve nem Onemli faktdrler oldugundan
denetimleri uygun depolama kosullar1 ile saglanmalidir.
Cabuk bozulabilen potansiyel tehlikeli gidalar (protein icerigi
yiiksek, et, siit, balik vb.) belli sicaklik ve belli siire
saklanabildiginden depolama sirasinda bu kriterler goz
oniinde bulundurulmalidir (Kutluay-Merdol vd., 2003).

Toplu beslenme hizmetlerinde yiyeceklerin hazirlanmasi
ve pigirilmesi; Uretim asamast olarak nitelendirilir. Bu
asamalarda personelden, hazirlama sirasinda kullanilan arag
gereclerden ve diger iriinlerden, gidalara bakteri gegisi s6z
konusudur.  Yiyecekler kesme, dograma, dilimleme,
karigtirma, stisleme, porsiyonlama gibi pek c¢ok degisik
islemden gecerek hazirlanir. Her bir yiyecek kendi grubuyla
ayni birimde hazirlanmalidir. Cig ve pismis yiyeceklerin
birbiri ile temas1 engellenmelidir. Pisirilmek {izere hazirlanan
et, siit ve yumurta iceren yiyecekler mutfak sicakliginda
bekletilmeden hemen pisirilmeli veya sogutucularda
muhafaza edilmelidir (Cigerim ve Beyhan, 2002; Kutluay-
Merdol vd., 2003; Bilici, 2008).

Pigirme islemi gidalari koruma  ydntemlerindendir.
Pigirme siiresince ulasilan sicaklik bir¢ok patojenin yok
edilmesinde etkendir. Pisirme sirasinda gidanin i¢
sicakliginin 74°C ve ilizerine ulagmasi bakteriyolojik acidan
gidanin giivenligini saglar. Ozellikle et ve et iiriinlerinin
pisirilmesinde termometre ile sicaklik kontroliiniin yapilmasi
yiyecegin tiiketiciye giivenle ulasmasi bakimindan énemlidir.
Pisirme islemi bittiginde bakteri kontrolii saglansa bile
yiyeceklerin servise kadar bekletilmesi sirasinda, sicak
yemekler i¢ sicakligt en az 70°C’de {izeri kapatilarak
saklanmalidir. Eger hemen servis edilmeyecek ise yemekler
On sogutma islemine tabii tutulmalidir (Bag, 2004).

Pigmis yada hazirlanmig yiyeceklerin  mutfaktan
tiiketicinin dniine uygun arag-gere¢ ve yontemlerle sunulmast
servis olarak tanimlanir. Sicak yemekler 70°C ve iizerindeki
sicakliklarda, soguk yemekler ise 5°C ve altindaki
sicakliklarda, temiz arag-gerecler ile servis edilmelidir.
Yiyecekler bu sicakliklarda 3 saatten daha uzun siire
tutulmamalhidir (Cigerim ve Beyhan, 2002; Kutluay-Merdol
vd., 2003; Bilici, 2008).

Toplu beslenme hizmeti veren isletmelerin mutfaklarinda
calisan personelin hijyen konusundaki bilgi, tutum ve
davramigt gida  giivenligini  saglamada diger etkili
faktorlerdendir.  Saglikli  gidanin  elde  edilmesinde,
isletmelerde calisan personelin kisisel temizlik ve hijyen
konusunda egitilmis olmasi, tiiketiciye kadar uzanan hijyen
zincirinin  onemli asamalarindandir. Gidalarin  dretimi,
islenmesi ve depolanmasi asamalarinda gorevli personel
basta elleri olmak iizere ¢esitli yollarla bir ¢ok patojen
mikroorganizmay1 gida maddelerine bulagtirabilmekte ve
gida kaynakli enfeksiyon ve intoksikasyonlarin olugmasina
sebep olabilmektedir. Bu nedenle personelin hijyen kurallart
hakkinda bilinglendirilmis olmasi ve &zellikle kuralara uygun
ve etkin el yikama aliskanliklarina sahip olmasi gereklidir.
Ayrica sag, bryik, aksesuar gibi pek ¢ok dis faktdrler yaninda
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personelin nefesi, tikiirigii ve varsa yaralarmin her biri
kontaminasyon kaynagini olusturabildiginden, bu faktorler
206z ard1 edilmemelidir (Hansen, 2001; Pragle et.al., 2007).

Ozellikle iiretim asamasinda gorev alan personelin
tirnaklart kisa kesilmis olmali ve agikta yara olmamalidir.
Calisanlarin giydigi kiyafetler de hijyen agisindan dnemlidir.
Calisirken baslik, maske, bone, eldiven ve ayak giysileri gibi
uygun koruyucu giysilerin giyilmesi iyi bir personel hijyeni
acisindan 6nemlidir. Bu kiyafetler temiz tutulmali ve kolay
temizlenebilir 6zellikte olmalidir. Toplu beslenme hizmeti
veren kurumlarda calisan personelin yilda iki kez saglik
kontroliinden gegmesi gerekir. Bulasici hastaligi olan yada
portdr kisiler oOzellikle yemegin servis bdoliimiinde
caligtirilmamahdir (Atasever, 2000; Kutluay-Merdol vd.,
2003).

Bir yiyecegin satin alinmasindan servis edilmesine kadar
gecen her asamanin gerceklestirildigi mutfak da, servis
alanlar1 ile bu agsamalarda kullanilan arag-gereglerin temizligi
ve hijyeni, yemeklerin tiiketiciye gilivenilir bir sekilde
ulagmasi bakimindan 6nemlidir. Giivenilir yiyecek tiretimi
i¢in iyi planlanmis bir mutfak icerisinde etkili arag-gerecin
secimi yaninda bu malzemelerin dogru ve hijyenik kullanimi
gereklidir (Bilici, 2008).

Mutfakta kullanilan arag-gere¢ tesisatlarimin  kolay
temizlenebilir Ozellikte olmasi etkili hijyen ac¢isindan
onemlidir. Ayrica arag¢ ve gereglerin imalatinda kullanilan
maddelerin 6zellikle gidalarla temas eden ylizeylerinin
toksik olmayan maddelerden yapilmis olmasina dikkat
edilmelidir. Arag-geregler ve calisma yiizeyleri ¢ig
yiyeceklerin hazirlanmasi amaciyla kullanildiktan sonra
mutlaka temizlenmeli ve pigmis yiyeceklerle temas etmesine
izin verilmemelidir. Ozellikle potansiyel riskli gidalarla ile
temas eden araglar giin igerisinde siirekli kullanilsa bile en
fazla 4 saatte bir yikanarak dezenfekte edilmeli ve
kuruduktan sonra tekrar monte edilerek kullanilmalidir
(Kiziltan, 1998; Kutluay-Merdol vd., 2003; Bilici 2008).

Toplu tiiketim hizmeti sunan igletmelerin mutfak zemin
yiizeyleri temizlik ve dezenfeksiyona uygun, dayanikli,
diizgiin, kaymayan, su ge¢irmez, emici olmayan, yikanabilir,
toksik etkileri bulunmayan, su, yag, asit, sicaklik
degisikliklerine dayanabilen, birlesme yiizeylerinde kesinti,
catlak ve bosluklar bulunmayan O6zellikteki malzemeden
yapilmalidir. Mutfak zemini her kirlenmede, yemek servisi
sonrasinda ve g¢alisma giiniiniin bitiminde temizlenmelidir.
Ayrica her zaman temiz ve kuru olmalidir (Forsythe and
Hayes, 1998; Aktas, 2001; Baripoglu, 2001; Bilici 2008).

Toplu Tiiketim Yerlerinde HACCP Sistemi

Gida Giivenligi Sistemleri; gidanin tarladan sofraya
kadar tiim gida zinciri boyunca mikrobiyolojik, kimyasal ve
fiziksel tehlikelere karsi giivenilir bir sekilde iiretiminin ve
tilketiminin saglanmast disiplinidir. Temel amag tiiketici
sagliginin korunmasidir. Bu amagcla diinyada ve Tiirkiye’de
“Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri” olarak adlandirilan
bircok uygulamaya gidilmistir. Iyi Tarimsal Uygulamalar
(Good Agricultural Practice-GAP), Iyi Uretim Uygulamalar
(Good  Manifucturing  Practice-GMP), Iyi  Hijyenik
Uygulamalar  (Good Hyggienic  Practice-GHP), Iyi
Laboratuvar Uygulamalar1 (Good Laboratory Practice-GLP)
ile Kritik Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analizi (Hazard
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Analysis and Critical Control Points-HACCP) gibi
uygulamalar  gida  giivenligini  saglamaya  yonelik
sistemlerdir. Uluslararast boyutta kabul gorerek, birgok
ilkede uygulanmalar1 hizla yayginlasmaya baslamistir
(Kirdar ve Kursun, 2008).

Toplu tiketim hizmeti sunan kurumlarda tiiketicilere
givenli gida saglamak i¢in mutfakta tretimden servis
asamasina kadar gegen proseste kritik kontrol noktalarinin
olusturulmasi 6nem arz etmektedir (Aygigek vd., 2003).
HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points/Kritik
Kontrol Noktalar1 ve Tehlike Analizleri) sistemi, tiikketim igin
giivenli  gidalar  iretilmesinin  saglanmasinda, gida
iireticilerine yardimct olan, plan dizayni icin gecerli en iyi
sistem olarak siklikla kullanilmaktadir (Ayhan, 2013). Bu
sistem igletmede her asamada olusabilecek potansiyel
tehlikeleri Onceden belirleyerek sadece son iiriini degil,
tirliniin tretildigi tim isletmeyi de kontrol altina almayi,
olusabilecek tehlikelerin tiimii igin gerekli Onleyici ve
diizeltici faaliyetleri sistematik bir bigimde planlamayi, olasi
fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik kaynakli hastalik
risklerini en aza indirmeyi amaglayan bir sistemdir (Turantag
ve Unlitirk 1998; Moterjemi and Mortimore, 2005; Artik
vd., 2012).

Gida giivenligini saglamaya yonelik olan bu sistem gida
kaynakli hastaliklarin olusumunu engelledigi gibi gida analiz
maliyetlerinde azalma, firmalarn itibariin korunmasi ve
iriin geri cagirma kayiplarinda azalma gibi avantajlariyla
toplu tiiketim hizmeti veren kuruluslar tarafindan tercih
edilmektedir (Artik vd, 2012).

HACCP sisteminde en 6nemli prensip tehlike analizi
prensibidir. Bu asamada herhangi bir eksiklik yada hatanin
olmasi, HACCP planinin sagliklt bir bigimde yiiriitiilmesini
engellemektedir. Bu sisteme gore biyolojik, kimyasal ve
fiziksel ajanlar, gidalarda sagligi tehdit edici potansiyel
tehlikeler olusturmaktadirlar. Tehlike analizinin
yapilabilmesi i¢in ayrmtili bir HACCP plani olusturulmali ve
gida iiretim ve servis agsamalarinda bu planinin uygulanmasi
saglanmalidir. Bunun i¢in de oncelikle tiim biyolojik,
kimyasal ve fiziksel tehlikelerin bilinmesi gerekmektedir
(Kayaardi, 2004; Artik vd., 2012).

Son yillarda toplu tiiketim yerlerinde mutfakta
yemeklerin giivenli bir ortamda hazirlanma, pisirilme ve
servisi agamalarimin kontroliinde HACCP sistemi yaygin bir
sekilde kullanilmaktadir. Bu sistem mutfaklarda gida
hazirlama ve pisirme sirasinda hangi noktalarda ne tiir

tehlikeler olusabilecegi, bu tehlikelerin ne sekilde
giderilebilecegi ve kontrol islemlerinin ne sekilde
yapilacagimin sistematize edilmesi ile saglanmaktadir.

Sistemde izlenmesi gereken yedi adim bulunmaktadir.
Bunlar: (Kutluay-Merdol vd., 2003; Artik vd., 2012).

1. Potansiyel tehlikeli gidalarin belirlenmesi: Bu asamada
mikroorganizma ¢ogalmasina elverisli gidalar tespit edilir.

2. Kritik Kontrol Noktalarin tespiti: Gidalarin satin
alimindan servisine kadar gegen islemlerde gidanin zararh
madde ve durumlarla karsilagabilecegi noktalardir. Yemegin
hazirlanma ve pisirilme asamalarinda hangi noktalarda
dikkatli olunmasi gerektigi belirlenir. Ornegin; pismis bir
yemek servis edilinceye kadar bekletilecek ise  bekleme
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ortaminin sicakliginin kontrold, o iiriin igin kritik kontrol
noktasini olusturur.

3. Kontroliin nasil yapilacaginin belirlenmesi: Kritik
kontrol noktalarinda yiyecegin hazirlandigl, pisirildigi ve
saklandig1 yerler ile bu yerlerin sicaklifi ayrica yemekle
temas eden kisimlarin ne sekilde kontrol edilecegi belirlenir.
Kontroller igin standartlar hazirlanir.

4. Kontroliin kimler tarafindan, ne zaman ve ne sekilde
yapilacaginin belirlenmesi: Bu asamada, iigiincii basamakta
belirlenen kontrol yonteminin kimler tarafindan yapilacagi
tespit edilir.

5. Diizeltme islemlerinin yapilmasi: Bu asamada
kontrolde aksayan bir durum olup olmadiginin tesbiti
islemleri yapilir. Aksaklik varsa bunun nasil giderilecegi
aragtirilarak yeni yontemler belirlenir.

6. Kayit tutulmasi: Yontemin isleyisinin etkinligi,
calisanlarin gorevlerini yapip yapmadiglr gibi hususlarin
degerlendirilmesi i¢in yapilan islerin ve kontrollerin
kayitlarinin tutulmasi gerekir.

7. Kayaitlarin kontrol edilmesi: Son basamak olan bu
basamak, tutulan kayitlarin kontrollerinin yapildigi asamadir.

Tim bu basamaklar basari ile uygulandigi taktirde,
mutfakta yiriitiilen islerin hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun olarak devamlilig1 saglanmakta ve tiiketicilerin saglig1
giivence altina alinabilmektedir.

Tiiketici beklentilerinin siirekli gelismesi mevcut gida
giivenligi sistemlerinin de giderek yenilenmesine neden
olmustur. Ayrica ilkelerin uluslararasi piyasalarda gida
givenligi ile ilgili standartlarinin birbirlerine uyum
saglamadaki zorluklari, bu konuda uluslararasi bir standardin
hazirlanarak yayimlanmasi ihtiyacini ortaya ¢ikarmigtir. Bu
amagla, ISO 22000:2005 Gida Giivenligi Yonetim sistemi
HACCP prensipleri ile uyumlu olarak 1 Eyliil 2005 tarihinde
yayimlanmustir.

ISO 22000:2005 sistemi gida giivenligini koruyabilmek
icin tasarlanmig yeni bir sistemdir. Standart; gida
zincirindeki  organizasyonlar1  tamimlayarak, kurallarin
olusumu ve diizenlenmesini saglamak igin tim giivenlik
sistemlerini bir ¢at1 altinda birlestirmistir. ISO 22000 sistemi
genel olarak; ISO 9000 serisinin “kalite”, HACCP sisteminin
de “gida giivenligi” temelleri iizerine oturtulmus bir
sistemdir. Bu sistemde temel amag; miisteriye hem giivenli
ve hem de kaliteli gidayr aym anda sunabilmektir (Gobel,
2008). ISO 22000 sistemi gida fireticileri yaninda, malzeme,
ekipman, kimyasal tedarikgiler ile depolama ve tasima
hizmeti veren gida sektdriiniin hammadde tedarikgi firmalar
tarafindan da belgelendirme amagli kullanilabilmektedir.
Dolayisiyla, toplu tiiketim hizmeti veren kuruluslar ve
paketleme firmalar1 dahil ciftlikten sofraya gida zincirindeki
tim kuruluglar1 kapsayan bir gida giivenligi yonetim sistemi
olarak bilinmektedir (Artik, vd., 2012).

SONUC

Gilinlimiizde sanayinin gelismesi ve oOzellikle calisan
niifus sayisinin artmasi, ev disinda beslenmeyi yaygin hale
getirmistir. Insanlarm evleri disinda toplu tiiketim yerlerinde
cesitli  kuruluslar tarafindan hazirlanan yiyeceklerle
beslenmesi toplu beslenme sistemlerinin artmasina neden
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olmustur. Ev kosullarinin aksine toplu beslenme sistemi
hizmetlerinde yemek fiiretimi ¢ok biiylikk boyutlarda
oldugundan fazla insan giicii, ara¢-gere¢, mekan ve zaman
gereklidir. Bu hususlar toplu beslenme sisteminin saglik ile
iligkisinin nedenli 6nemli oldugunu ortaya koymaktadir.

Toplu beslenme hizmeti veren kuruluslar; miisterilerine
zamaninda, uygun, yeterli ve dengeli beslenmeyi saglayacak
saglikli ve gilivenilir yemekler sunarak onlart memnun etmek
zorundadirlar. Bu hizmeti saglayan toplu tiiketim yerlerinde
yiyecek ve igeceklerin satin alinmasindan tiiketimine kadar
gecen tim agamalarda hijyen ve sanitasyona 6nem verilmesi
ise vazgecilmez bir husustur. Bu asamalarda olusabilecek
herhangi bir aksaklik, dikkatsizlik, sonu 6liimle bitebilecek
gida zehirlenmelerine neden olabilir. Bu olumsuz unsurlarin
ortaya c¢cikmamasi i¢in isletmeler gerekli onlemleri almak
zorundadir. Toplu tiikketim yerlerinde gida giivenirliligi ve
giivenirliligin devami i¢in gida hijyeni, personel hijyeni,
yiyecek igecekle ilgili alanlar ve arag-gere¢ hijyeni ile ilgili
kurallara mutlaka uyulmalidir. Bu isletmelerin gerekli hijyen
kurallarin1 olusturmasi ve devamliligini saglamast HACCP
sistemi gibi etkin bir Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ile
saglanabilir. Bu giivenlik sisteminin etkinligi ile insanlarda
olusabilecek gida kaynakli saglik sorunlarinin ortaya ¢ikmasi
Onlenebilecektir.
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Extensive Summary

Food Safety and HACCP Applications for Mass

Consumption Places

Places of mass consumption plans needs of the
nutritional for particular group, manages and
offers food and beverage to people ready for
consumption. Places where people fed the public
are hospitals, schools, universities, retirement
homes, prisons, military installations, hotels,
offices, restaurants and factories. Catering services
cover; planning the menu, the amount of necessary
food and drink and the related determination of all
kinds of tools, purchase, storage, preparation,
cooking, service, waste and the elimination of
waste, washing the dishes, hygiene, provision of
sanitation and safety, personnel management and
cost control issues.

Any problems or inattention may occur in
stages catering services, it can cause food
poisoning and it can be fatal. Therefore, catering
firms must take the necessary measures. Food-
borne diseases are a major cause of deaths and
economic losses in all countries of the world. It is
public health problem and life-threatening to
millions of humans.

The causes of food borne poisoning in place for
mass consumption are; insufficient cooling (46%),
preparation and that one or more days between
consumption (21%), infected staff (20%),
improper heat treatment (16%), inadequate
cooking (16%), insufficient heating (16%)
contaminated material usage (11%), cross-
contamination (7%), tools of insufficient cleaning
(7%), the use of poor food material (5%) and the
use of leftover food (4%) are in the form of the
report. All these factors appear to be associated
with time and temperature.

Therefore involved in mass consumption places
can reduce the risk of condensation in three main
areas for induce of food poisoning. These are:
health and continuity of personnel for the control
of hygiene practices, cooking, cooling, reheating,
storage and temperature control of service stage
and also adequate hygiene / sanitation practices
and continuous control.
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In recent years, HACCP system is used widely
in preparation of the dishes for a safe kitchen
environment, under the control of cooking and
service stage. HACCP system (Hazard Analysis
Critical Control Points) is an important system that
enables the rapid dissemination of food security in
many countries began on an international scale.
During food preparation and cooking in the
kitchen at what point in this system what kind of
danger that may occur, in what way can eliminate
these hazards and how to control the process of
being created to systematize the way will be made.
There are seven steps to follow in the system.



