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Ozet

Bu ¢alisma, Gaziantep ili’nde faaliyet gdsteren kiiciik-orta dlgekli gida isletmelerinin HACCP uygulamalar ile
kurum ydneticilerinin bu konudaki bilgi diizeyleri hakkinda veri elde etmek amaciyla gergeklestirilmistir. Bu
amagla, 10 Mayis 2022 — 08 Agostos 2022 tarihleri arasinda Gaziantep ili’nde faaliyet gdsteren 50 adet kiigiik-
orta Olgekli gida isletmesi yoneticilerine kesitsel bir anket uygulanmistir. Anket goriismeleri yiiz ylize goriisme
teknigi ile gergeklestirilmistir. Verilerin istatistiksel analizinde Kruksal Wallis ve Mann-Whitney U testleri
kullanilmistir. Calismada, kurum HACCP uygulamalarinin toplam skoru; otel ve kafe isletmelerinde en yiiksek
(70 puan), restoran igletmelerinde daha diisiik (68,5 puan), tatli ve pasta isletmelerinde en diisiik (65 puan) olarak
bulunmustur. Restoran ve otel-kafe isletmelerinde, isletme yoneticilerinin demografik 6zellikleri ile HACCP
toplam skoru arasinda istatistiksel olarak anlaml1 bir iliski bulunmazken (p>0,05), tath ve pasta isletmelerinde; yas
ve deneyim ile alinan toplam skor arasinda anlamli bir iligki tespit edilmistir (sirasiyla, p=0.050, p=0.043). Toplam
50 isletmenin %82’sinin HACCP sistemi hakkinda bilgi sahibi oldugu, fakat %18’ inin HACCP sistemini
bilmedigi belirlenmistir. Isletmelerin %80’inin HACCP sistemini uyguladigi ve %20’sinin ise sistemi bilmesine
ragmen uygulamada bazi sorunlarla karsilastig1 belirlenmistir. Sonug olarak, Gaziantep Ili’nde faaliyet gosteren
gida isletmelerinin HACCP sistemini uygulama diizeylerinin ortalama bir seviyede oldugu, gelistirilmesi i¢in
diizenli egitim faaliyetlerinin yapilmasi gerektigi, altyapi eksikliklerinin giderilmesi ve ISO: 22000:2018
akreditasyonu konularinda gerekli profesyonel destegin saglanmasi gerektigi sonucuna varilmistir.

Anahtar Kelimeler: HACCP, gida isletmesi, gida giivenligi

Application and Analysis of HACCP System in Different Food Manufacturing
Companies, Gaziantep Province Example

Abstract

This study was carried out in order to obtain data about the HACCP practices of small-medium-sized food
businesses operating in Gaziantep Province and the knowledge levels of institution managers. For this purpose, a
cross-sectional questionnaire was applied to the managers of 50 small-medium-sized food businesses operating in
Gaziantep Province between 10 May 2022 — 08 August 2022. Questionnaire interviews were conducted using the
face-to-face interview technique. Kruksal Wallis and Mann-Whitney U tests were used in the statistical analysis
of the data. In this study, the total score of companies’ HACCP applications was found the highest level (70 points)
in the hotel and cafe companies, lower level (68,5 points) in restaurants, and the lowest level (65 points) in dessert
and pastry companies. While there was no statistically significant relationship between the demographic
characteristics of the managers and total scores of the HACCP in the restaurants, hotel-cafe companies (p>0,05),
in dessert and pastry companies; a significant correlation was found between age and experience of them and the
total score obtained (p=0.050, p=0.043, respectively). While 82% of the total 50 companies have adequate
knowledge of the HACCP system, 18% of them did not have sufficient knowledge about it. It was determined that
80% of the companies applied the HACCP system and 20% of them encountered some problems in practice despite
knowing the system. Finally, the application level of the HACCP system for the food manufacturing companies
operating in Gaziantep province was at an average level; regular training activities should be carried out for its
development, and necessary professional support should be provided for the elimination of infrastructure
deficiencies and 1SO: 22000: 2018 accreditation.
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1. Giris

Giinlimiiz toplumunda, insanlarin gerek
beslenme ihtiyacin1 gidermek, gerekse
psikolojik tatmin ve sosyallesme amaciyla
disarida yemek yeme egilimi artmistir. Bu
ihtiyaclar dogrultusunda, toplu beslenme
amaclt gida isletmeleri kurulmustur. Bu
isletmeler, miisterilerine hem  goéze
hitabeden, hem de hijyenik/ giivenli
yemekler sunmay1 hedeflemektedirler. Bu
nedenle, tiim diinyada gida iiretimindeki
tiim prosesleri kontrol edebilen HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point)
sisteminin  uygulanmasi, elzem hale
gelmistir. Ozellikle Covid-19 pandemisi ile
birlikte gida glivenligi ve giivenli gidaya
ulasim iilkemizde ve tiim diinyada ¢ok daha
hayati bir konu haline gelmistir (Karabal,
2019; Mehta, 2020). Gida iiretiminde
gerekli hijyen saglanamadiginda, gida

kaynakli hastaliklar ve/veya
intoksikasyonlar  olusabilmekte, hatta
Oliimle sonuglanabilen durumlarla

karsilagilabilinmektedir ~ (Lund, 2015).
Ozellikle toplu gida iiretim ve tiiketim
yerlerinde, bu durum daha da 6nem arz
etmekte, sadece toplum  sagliginin
etkilenmesi degil ayn1 zamanda ekonomik
kayiplara da sebep olmaktadir (Tuncer ve
Akoglu, 2020). S6z gelimi, diinya saglik
oOrgiitli verilerine gore, her yil yaklasik 600
milyon kisinin mikrobiyal (bakteri, viriis,
parazit) veya kimyasal maddelerle bulagsmis
besinler nedeniyle tedavi gordiigii; yaklasik
420.000 kisinin ise bu  sebepten
kaybedildigi bildirilmistir. Bununla
beraber, bu durumun yaklagik 95-100
milyar ABD dolar1 maddi zarara sebebiyet
verdigi, bu nedenle de iilke ekonomilerinin
olumsuz  etkilendigi  bildirilmektedir
(WHO, 2019). Toplu tiiketim yerlerinde
iiretim yapan isletmelerde, bazi temel
kurallara uyulmasi, olusabilecek gida
kaynakli hastaliklarin 6niine ge¢ilmesinde
Onleyici rol oynamaktadir. Bunlar; satin
alma, pisirme, sogutma, saklama, yeniden
1sitma ve servis asamalarinda sicaklik
kontrollerinin yapilmasi, personel hijyen
yeterliligi ve hijyen kontrolleridir (Karabal,
2019). Gida iretiminde hijyen yetersizligi

sonucunda, patojen (insanlarda hastalik
yapabilen) mikroorganizmalar gidalara
bulagabilir ve bu gidalarin tiiketimi
sonucunda, tiiketicilerde hastaliklar ve
zehirlenmeler gelisebilir. Gida kaynakl
hastalik ve zehirlenmelere yol acan pek ¢cok
mikroorganizma  bulunmakla  birlikte,
ozellikle  bakteriyel = kaynakli  gida
zehirlenmeleri tiim diinyada ve iilkemizde
siklikla karsilagilan bir durum olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Giritlioglu, 2011;
Tuncer ve Akoglu, 2020). En sik
karsilagilan gida kaynakli zehirlenme etkeni
olan  bakteriler:  Salmonella  spp.,

Staphylococcus aureus, Listeria
monocytogenes, Brucella, Yersinia
enterocolitica olarak literatiirde
bildirilmistir (Erkmen, 2010; Abebe ve ark.,
2020). Gidalarda patojen
mikroorganizmalarin cogalmasini

engellemek icin; diisiik su aktivitesi, 1sil
islem, distk sicaklik, radyasyon ve
modifiye atmosfer uygulamalart vb. gida
koruma  yontemleri  uygulanmaktadir.
Cesitli calismalarda, gida {iiretimi yapan
isletmelerde HACCP sisteminin
uygulanmasi ile etkin bir sekilde takibi ve
kontrolliniin yapilmasimin, gida kaynakh
patojen mikroorganizmalarin olusturacagi
riskleri azalttig1 bildirilmistir (Giirbiiz ve
ark., 2019). Gida giivenligi, hammaddeden
baslayan isleme, depolama, dagitim ve
tiilketime kadar olan her asamada besin
zincirinin giivenli kalmasini saglayan kritik
oneme sahip bilimsel bir disiplindir (Celaya
ve ark., 2007). Giinden giine artan gida
kaynakli  zehirlenmeler, salginlar ve
hastaliklar nedeniyle gida gilivenliginin
saglanmasi kiiresel bir zorunluluk olarak
karsimiza ¢ikmaktadir (Evren ve Ataman,
2020). Avrupa Komisyonu Yonetmeligi'ne
gore tim gida isletmelerinin HACCP
ilkelerine dayali bir Gida Giivenligi
Yonetim Sistemi uygulamasi zorunlu
kilinmistir (Tomasevic ve ark., 2016). Etkili
bir HACCP sistemi igin, Oncelikle ©On
gereksinim programlariin tanimlanmasi ve
giivenli proses dizayninin saglanmasi,
sonrasinda HACCP'nin yedi temel prensibi
dogrultusunda sistemin kurulmasi
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gerekmektedir  (Sav, 2018). Diinya
genelinde kabul goren “ciftlikten sofraya
besin gilivenligi” anlayisi, mevcut gida
giivenligi  sistemlerinin  de  siirekli
yenilenmesini saglamistir. Bu kapsamda,
tehlike kontrollerinde HACCP planlariin
temel alindigi ve HACCP prensipleri ile
uyumlu “ISO 22000 Besin Giivenligi
Yonetim Sistemleri” ISO tarafindan 3
Haziran 2004 yilinda standart haline
getirilmis ve 24 Nisan 2006 yilinda TSE
tarafindan  kabul edilerek yiiriirliige
girmigtir. ISO 22000 Besin Giivenligi
Yonetim Sistemleri, HACCP tabanli bir
besin giivenligi yonetim standard1 olup, ISO
9000 standardinin besin giivenligi agisindan
gelistirilmis halidir. Bu sistemin en son
revize edilmis hali “ISO 22000: 2018 Besin
Glivenligi  Yonetim  Sistemi”dir. Gida
isletmelerinde bu akreditasyonun
saglanmasi, uluslararasi alanda giivenli ve
saglikli gida iiretiminin saglandigini ifade
eden Onemli bir kriter olup, isletmelere

kiiresel rekabette Onemli kazanimlar
saglamaktadir (TSE, 2018). Tiim diinyada
oldugu gibi  llkemizde de gida

isletmelerinde HACCP uygulanmas1 yasal
olarak zorunlu hale getirilmistir (TSE,
2018).  Bununla  beraber,  sistemin
uygulanmasinda birtakim engeller,
zorluklar s6z konusudur. Bunlarin basinda
da gida isletmelerinin yoneticilerinin bilgi
eksiklikleri, sistemi yeterince anlayamama,
uygulamada profesyonel destek almada
karsilagilan mali zorluklar gelmektedir.
Ozellikle bilgi eksikligi ve uygulamadaki
yetersizliklerin giderilmesi ile; etkili bir

HACCP  plam1  uygulanmasi, gida
zehirlenmelerinin  Oonlenmesini  ve mali
kayiplar1  Onleyebilmektedir.  Diinyada

HACCP uygulamalan ile ilgili ¢ok cesitli
calismalar mevcut iken, iilkemizde bu
konudaki detayli c¢alismalar sinirli sayida
kalmistir ( Kirdar., 2018; Dzwolak, 2019).
Bu nedenle, bu calismanin asil amaci;
Gaziantep ili'nde faaliyet gosteren farkl
kiigiik ve orta ol¢ekli gida isletmelerinin
yoneticilerinin, HACCP sistemi hakkinda
bilgi diizeyleri ve uygulama faaliyetleri
hakkinda veri toplamak, analiz etmek ve
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proaktif yaklagimlarla, tilkemizde gida
giivenliginin etkin uygulanabilmesi icin
gerekli egitimleri/uygulamalari
belirlemektir.

2. Gerec¢ ve Yontemler
2.1. Veri toplama ve planlama

Gaziantep Ili’nde bulunan farkli gida
isletmelerinde HACCP sisteminin
uygulanma diizeyinin belirlenmesi
amaciyla isletmeler ziyaret edilmis,
uygulamalar kontrol edilmis (kontrol
listeleri olusturularak takip saglanmistir),
en son veriler anket formuna kaydedilerek
analiz edilmistir. Arastirmada kullanilan
anket sorular1 ve kontrol listeleri, daha 6nce
gecerliligi  kabul gormiis ¢alismalardan
yararlanilarak hazirlanmis olup, isletme
yoneticileri ile yliz ylize olarak
gerceklestirilmigtir (Bas ve ark., 2006;
Giritlioglu 2011; Girgin, 2008; Taha ve
ark., 2020).

2.2. Katihmcilar

Bu calismaya, Gaziantep ili’nde faaliyet
gosteren, kiiclik ve orta 6lgekli toplam 80
isletmeden 50’si goniillii olarak katilmistir.
Anket formu 3 bolimden olusmaktadir. 11k
boliimde isletmelerdeki HACCP
uygulamalarinin degerlendirilmesi amagh
18 soru yer almakta olup, bu sorular isletme
ziyaretinde gozlemlenen konular
hakkindadir. Tkinci bolimde ise, HACCP
sisteminin uygulanmasinda kritik Oneme
sahip uygulamalarin analizi i¢in, 7 soru yer
almaktadir. Son bolimde ise isletme
yoneticilerinin demografik 6zellikleri: Yas,
cinsiyet, isletmedeki gorevi, is deneyimi..
vb. ozelliklerini kapsayan (6 soru) yer
almaktadir.  Anket formu toplam 31
sorudan olusmustur. Sorular;
“evet’’,’hayir’> ve “kismen’’ seklinde

cevaplanmigtir.  Anketi dolduran tiim
katilimcilardan/isletmelerden anket
hakkinda ayrintili bir sekilde

bilgilendirildim ve anketi doldurmay1 kabul
ediyorum seklinde onay alinmistir.

2.3. Veri Analizi

Farkli gida isletmelerinde HACCP
sistemlerinin uygulanmasi ve analizi i¢in;
50 gida igletmesinin 32°si restoran, 14’i
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tath ve pastane, 4’1 kafe ve otel igletmesi
olmak {izere ii¢ gruptan olusmaktadir.
Anket formunda 3 cevap sikkinin
puanlamasi su sekildedir: Olumlu cevaplar
4> olumsuzlar 0> ve kismen cevabi
©2”>> puan flzerinden degerlendirilmistir.
Sifir ©°0” ile 25 arasindaki toplam bilgi
puant araligi, 100 puana doniistiiriilmiistiir
(Bas ve ark., 2006). Kurum HACCP
uygulamalarimin degerlendirilmesi boliimii
(toplam puan1 maksimum) 72 puan’’;
HACCP sistemi analiz bolimi (toplam
puani maksimum) “’28 puan’’ olmak iizere
katilimcilar toplam 25 soruda en fazla <>100
puan’’ almaktadirlar. Calismanin veri
analizi, Jamovi (2.3.13.0) ve SPSS
(versiyon 20) programlar1 kullanilarak
gerceklestirilmistir.  Elde edilen verilerin
standardizasyonunda KKG (standart sapma

ve ortalama) degerler kullanilmistir. Alinan
toplam puanlar ile demografik 6zellikleri
arasinda iligkiler Kruksal Wallis ve Mann-
Whitney U testleri ile analiz edilmistir.
Analizlerde p<0,05 degeri, istatistiksel
olarak anlamli kabul edilmistir (Ozdamar,
1999).

3. Sonuclar ve Tartisma

Gida gilivenliginin  saglanmasinda
HACCP sisteminin uygulanmasi énemli bir
etkendir. Farkli gida isletmelerinin HACCP
bilgi diizeyinin arastirildig1 bu g¢alismada,
hijyen ve HACCP sistemi {izerine
isletmelerin uygulama diizeyleri ele alinmis
ve bunun iiretilen gidalardaki olusabilecek
tehlikeler acisindan analizi
gerceklestirilmistir.

Tablo 1. Ankete katilan gida igletmelerinin yoneticilerinin demografik 6zellikleri

Demografik ~ Restoran Isletmeleri (n=32) Tath ve Pasta Isletmeleri Otel ve Kafe isletmeleri (n=4)
faktorler (n=14)

Frekans % Frekans % Frekans %
Cinsiyet
Kadin 4 12.5 2 14 1 25
Erkek 28 87.5 12 86 3 75
Yas
0-18 yas 1 3 2 14
19-30 yas 8 25 2 14 2 50
31-40 yas 12 38 4 29 1 25
40> 11 34 6 43 1 25
Deneyim
0-5 y1l 6 19 5 35.71 2 50
6-10 y1l 5 16 2 14.28
11-20 y1l 8 25 2 14.28 2 50
21-30 yil 9 28 2 14.28
31> 4 12 3 21.42
Aylik gelir(TL)
<5000 12 38 7 50 3 75
5001-10000 19 61 7 50
10001-15000 1 3 1 25
15001 ve
izeri
Egitim durumu
Ilkokul 8 25 4 29
Ortaokul 6 19 2 14
Lise 13 41 6 43 2 50
Lisans 4 12 1 7 2 50
Yiiksek lisans 1 3 1 7
Mezun olunan lise
Meslek L. 6 19 2 14
Anadolu L. 7 22 4 29 1 25
Acik L. 3 9 1 7 2 50
Imam hatip 1 3 1 7 1 25
L. 15 47 6 43
Lise
okumayan

*En yiiksek degerler kalin olarak gosterilmistir.
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Tablo 1°de farkli gida isletmelerinin
HACCP uygulamalar1 hakkinda ankete
katilan firma yoneticilerinin demografik
ozellikleri goriilmektedir. Tablo
irdelendiginde, erkek katilime1 oram
isletmelerde sirastyla 9%87.5, %86 ve %75
olarak belirlenmistir. Bu ¢alismada, *31-40
yas aralig1’’ en yliksek orandaki yas araligi
iken, Girgin (2008)’in yaptig1 benzer bir
caligmada “’26-30 yas aralig1i’’ en yiiksek
orandaki yas aralig1 olarak bulunmustur. Bu
farkliligin nedeninin, koklii restoranlarda
yoneticilerin kiigiikliikkten baglayip deneyim
kazanmalar1 ve mesleklerini devam

ettirmeleri oldugu séylenebilir. Yine Tablo
1’ de; restoran, tath ve pasta isletmelerinde
her yas grubundan katilime1 varken, otel ve
kafe isletmelerinde ‘’0-18 yas grubu’’ hig
katilimc1  olmadigr  goriilmektedir. Bu
durumun muhtemel sebebinin,
katilimcilarin isletme yoneticisi olmalar ile
bu vasif icin daha fazla deneyime sahip
olunmas1 gerekliliginden kaynaklanabilir.
Tablodaki deneyim degiskeni
irdelendiginde; restoran isletmelerindeki
gruplar, kisi sayis1 olarak birbirine yakindir.
En fazla deneyimi olan grup %28 oraniyla,
©°21-30 y1I’ grubudur.

Tablo 2. Farkli gida igletmelerinde kurum HACCP uygulamalarinin degerlendirilmesi

Restoran isletmeleri ~ Tath ve Pasta Otel ve Kafe
Kurum HACCP Uygulamalarinin (n=32) isletmeleri (n=14) isletmeleri (n=4)
Degerlendirilmesi Sorular: Frekans % Frekans % Frekans %
1. Sertifikasyon belgeleriniz var m?
Evet 30 94 12 86 3 75
Kismen 1 3
Hayir 1 3 2 14 1 25
2. HACCP sistemi hakkinda bilgi sahibi misiniz?
Evet 25 78 8 57.14 3 75
Kismen 2 6 3 21.42
Hayir 5 16 3 21.42 1 25
3. HACCP sistemini uyguluyor musunuz?
Evet 23 72 7 50 3 75
Kismen 4 12 2 14 1 25
Hayir 5 16 5 36
4. Sizce HACCP sisteminin uygulanmasi gerekli
teknik ve bilgiye sahip personel gerektirir mi?
Evet 19 59 5 36 2 50
Kismen 12 38 1 7 2 50
Hayir 1 3 8 57
5. Et, tavuk, siit gibi iiriinleri teslim alirken sicaklik
ol¢iimii yapiyor musunuz?
Evet 17 53 8 57 1 25
Kismen 1 3 1 7
Hayir 14 44 5 36 3 75
6. Depo sicaklik ve nem 6l¢iimii yapiyor musunuz?
Evet 20 62 6 42 3 75
Kismen 7 22 4 29
Hayir 5 16 4 29 1 25
7. Meyve ve sebze dezenfeksiyonunda sirke veya
kimyasal madde(dezenfektan vb.) kullamiyor
musunuz?
Evet 1 3
Kismen
Hayir 31 97 14 100 4 100
8. Pisirme asamasinda sicakhik kontrolii yapiyor
musunuz?
Evet 24 75 8 57 2 50
Kismen
Hayir 8 25 6 43 2 50
9. Yeniden 1sitmada sicakhk o6l¢iimii yapiyor
musunuz?
Evet 11 34 2 14 1 25
Kismen
Hayir 21 66 12 86 3 75
10. Servis sirasinda sicak yemeklerin 63 °C, soguk
yemeklerin 10°C ve/veya altinda olmasina 6zen
gosteriyor musunuz?
Evet 15 47 6 43 2 50
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Kismen 1 25
Hayir 17 53 8 57 1 25
11. Personellerinizin hijyen sertifikasi var mi?

Evet 22 69 9 64 2 50
Kismen 4 12 2 14 1 25
Hayir 6 19 3 22 1 25
12. Yeni baslayan personellere hijyen egitimi

veriyor musunuz?

Evet 13 41 8 57 4 100
Kismen 6 18 1 7

Hayir 13 41 5 36

13. Yeni baslayan personel veya yillik egitim

planlarinda hijyen egitimini ne siklikla

veriyorsunuz?

0-3 ay 4 13 2 14 2 50
4-7 ay 11 34 6 43 1 25
8 ay ve lstil 17 53 6 43 1 25
14. Artan yemekleri iki saatten fazla disarida

bekletiyor musunuz?

Evet 2 6

Kismen 1 3

Hayir 29 91 14 100 4 100
15. Artan yemekleri sogutucuda bekletip tekrar

1s1tip kullaniyor musunuz?

Evet 1 3 1 25
Kismen 4 13 1 7

Hayr 27 84 13 93 3 75
16. Tekrar 1sitmada iiriin sicakhgimn 82 °C

olmasina 6zen gosteriyor musunuz?

Evet 1 3 1 25
Kismen 1 3

Hayir 30 94 14 100 3 75
17. Ogle yemeginde yapilan yemegi aksam yeniden

servis ediyor musunuz?

Evet

Kismen

Hayir 32 100 14 100 4 100
18. Et ve siit iiriinlerinde merkezi sicakhigin 0-4 °C

olmasi gerektigini biliyor musunuz?

Evet 26 81 5 36 3 75
Kismen

Hayir 6 19 9 64 1 25

*En yiiksek degerler kalin olarak gosterilmistir.

Tatl ve pasta isletmelerine ise; en fazla
deneyimi olan grup %35.28 oraniyla, ’0-5
yil’” grubudur. Otel ve kafe isletmelerinde
ise; katilimeilarin %50 si <’0-5 y1l”” grubu,

%50 si ise ’11-20 wyil””  grubudur.
Katilimcilarin =~ genel  aylik  gelirleri
incelendiginde; 5000 TL’ nin altinda geliri
olan katilimcilarin  oranlari; restoran
isletmelerinde %38, tath ve pasta
isletmelerinde %50, otel ve kafe

isletmelerinde %75 gibi yiiksek bir diizeyde
bulunmustur. Aylik geliri <5001 ila 10000
TL>’ olan katilimci oranlari ise; restoran
isletmelerinde %61, tath ve pasta
isletmelerinde %50 olarak belirlenmistir.

Ayrica,  °°10001-15000 TL>>  alan
katilimcilarin orani ise; restoran
isletmelerinde %3, otel ve kafe

isletmelerinde %25 gibi diisiik oranlardadir.
Tiim isletmelerde ise “>15000 TL’nin {izeri
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gelire sahip katilime1”” bulunmamaktadir.
Katilimcilarin egitim durumu
degerlendirildiginde; genel olarak lise
mezunu grup daha yuksek orandadir;
restoran, tatli ve pasta, otel ve kafe
isletmelerinde bu grup sirasiyla %41, %43,
%1350 olarak belirlenmistir. Girgin (2008)’in
yapmis oldugu benzer bir calismada ise; lise
mezunu katilimcilarin oraninin
sonuglarimizdan yiiksek oranda (%58,1)
oldugu bildirilmistir. Bunun nedeni,
gastronomi alaninda lisans diizeyinde
egitimli calisan say1sinin yetersiz olmast, bu
alandaki egitimin {iilkemizde yeterince
bilinmemesi ve  katilmcilarin  lise
diizeyindeki egitimlerini yeterli bulmasi
olabilir. Tablo 1.’de tiim gruplar (toplam 50
katilimc1) analiz edildiginde, katilimcilarin
(7 katilimet, %14)14 “’lisans’’ (2 katilimci,
%40 ise “yiiksek lisans’®  egitimini
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tamamlamigtir.  Mezun  olunan  lise
degiskeni analiz edildiginde, tiim gruplarda
katilimcilarin %58’1 “’lise mezunu’’ iken,

%24°1  ilkokul ve %16’s1 ortaokul
mezunudur. Bu durum, iilkemizde ve
diinyada gida isletmesinde caligsan

personelin egitim diizeyinin diisiik oldugu
onceki ¢caligmalar ile uyumludur (Akoglu ve
Tuncer, 2017; Yildiz, 2019). Farkli gida
isletmelerinde kurum HACCP
uygulamalarinin degerlendirilmesi Tablo
2.’de verilmistir. Tablo 2. de, HACCP
sisteminin analiz sonuglar1 irdelendiginde;
isletmelerin yiiksek oranda (sirasiyla %94,
%86, %75 oranlarinda) sertifikasyon sahibi
olduklar1 goriilmektedir. Toplam 50 gida
isletmesinden 45’inin (%90) sertifikasyon
belgeleri bulunmaktadir.  Bu sertifika
belgesini, genellikle 1SO: 9001 belgesi
olusturmaktadir. Tablo 2.’de; “HACCP
sistemi hakkinda bilgi sahibi misiniz?”’
sorusuna, restoran isletmelerinden %78,
tatl ve pasta isletmelerinden %57.14, otel
ve kafe isletmelerinden %75 katilimci evet
yanitint vermistir. Sener ve Cilginoglu
(2022)’nun yapmis oldugu benzer bir
calismada, bu calismadan farkli olarak,
HACCP  sisteminin ~ genel  olarak
bilinmedigi (%66,7) bildirilmistir. Yine
Tablo 2.’de, HACCP sisteminin uygulanma
oranlar1 igletmelerde sirasiyla; %72, %50,
%75 olarak belirlenmistir. Buna karsin,
Giirbiiz ve ark. (2019)’1n yaptig1 benzer bir
caligmada, isletmelerin %20,7’sinin
HACCP sistemini uyguladigi, isletme
yoneticilerinin %11.1°inin HACCP sistemi
hakkinda bilgi sahibi olmadigi, %88.9’unun
ise sistem hakkinda bilgi sahibi oldugu
bildirilmis olup, bizim sonuglarimizin
oldukca altindadir. Calismamizda genel
olarak; HACCP sisteminin bilindigi, fakat
uygulama sirasinda bazi yetersizlikler
oldugu saptanmistir. Tablo 2.’de goriilen;
katilimcilara “’yeni baslayan personellere
hijyen egitimi veriyor musunuz?’’ sorusuna
restoran isletmelerinden %41, tath ve pasta
isletmelerinden %57, otel ve kafe
isletmelerinden %100 katilime1  evet
yanitint vermistir. Giirbiiz ve ark. (2019)’1n
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calismasinda ise, bizim c¢aligmamizdan
farkl1 olarak bu soruya; HACCP sistemi
uygulayan 18 isletmeden %94.4’ evet
yanitint vermistir. Ayrica Tablo 2.°de,
“hijyen egitim sikliinin’’  soruldugu
soruya; her isletme calisanlarinin toplamda
%16’s1 ©°0-3 ay’’, %36°s1 “’4-7 ay’’, %48’1
ise 8 ay ve ilizeri’’ yanitini vermistir.
Gilrbiiz ve ark. (2019)’1n ¢alismasinda ise
bu soruya, c¢alismamizdan daha yliksek
oranlarda olmak {iizere; %33.3’1 ‘ise ilk

baglandiginda’, %44.4’4  “‘gerektiginde’,
%22.3’t  belli araliklarla  yanitlarini
vermiglerdir. Bu farkliligin muhtemel

sebebinin; ¢alismadaki isletme cesitliligi,
calisan personelin egitim ve deneyim

durumu.. vb. faktorlerin etkili oldugu
diistintilebilir. Tablo 2. irdelendiginde
ayrica; restoran isletmelerinin

yoneticilerinden, %97 “’evet’’ cevabi alan
“Meyve ve sebze dezenfeksiyonunda sirke
veya kimyasal madde (dezenfektan vb.)
kullantyor musunuz?” sorusu ile %94
“evet’”” cevabi alan’®  Sertifikasyon
belgeleriniz var m1?’> Sorusu bunu takip
etmektedir. Tablo 2.°de en ¢ok ‘’hayir’’
cevabi verilen bazi sorular ise; %94 orani ile
“Tekrar 1sitmada iirlin sicakliginin 82°C
olmasina 0Ozen gosteriyor musunuz?”
sorusudur. Yine ayni1 Tabloda, tatli ve pasta
isletmeleri degerlendirildiginde “Meyve ve
sebze dezenfeksiyonunda sirke veya
kimyasal madde (dezenfektan vb.)
kullaniyor musunuz?”, “Artan yemekleri iki
saatten  fazla  disarida  bekletiyor
musunuz?”’, “°Ogle yemeginde yapilan
yemegi aksam yeniden servis ediyor
musunuz’’ sorulart; %100 “’hayir’ olarak
yanitlanmistir. Genel olarak ¢alismamizda,
gida isletmeleri yoneticilerinde karsilasilan
bilgi eksikliginin; hammadde kabuliinde,
depolamada, yeniden 1sitma ve sogutma
islemlerinde  sicaklik  kontrolleri  gibi
hususlar oldugu goriilmiistiir. Buna karsin,
gidalarin oda sicakliginda bekletmemeleri,
dezenfeksiyonda kimyasal kullanmamalari-
ozon gazi1 ile dezenfeksiyonu tercih
ettiklerini  belirtmislerdir- olumlu olarak
degerlendirilmistir.



MAS JAPS 8(2): 307-319, 2023

Tablo 3. Ankete katilan gida igletmelerinin HACCP sistemi analizi

Restoran isletmeleri

HACCP Sistemi Analizi
Sorulan

(n=32)

Otel ve Kafe
isletmeleri (n=4)

Tath ve Pasta
Isletmeleri (n=14)

Frekans

%

Frekans % Frekans %

1. Isletmede gida zehirlenmesi
sorunu yasadiniz m?

Evet 2
Kismen

Hayir 30

94

14 100 3 75

2. Yasadiysamiz bu sorunu nasil
¢ozdiiniiz?

Imha ettim
Teknik yardim aldim 2
Personele yaptirim uyguladim

100

1 100

3.Miisteri memnuniyet 6l¢ciimii
(anket) yapiyor musunuz?

Evet
Kismen 1
Hayir

13 93 4 100

4. Her sikayetten sonra
diizeltici/onleyici faaliyetlerde
bulunuyor musunuz?

Evet
Kismen
Hayir

@ WwWN
[y

66

25

50
25
25

5. Kriz donemlerinden ( pandemi,
dogal afetler vb.) dnce diizenli stok
kontrolii yapiyor musunuz?

Evet 20
Kismen 2
Hayir 10

63

31

50

[N
~

50

6. Kalite sistemlerinin kriz
yonetiminde ise yaradigini
diigiiniiyor musunuz?

Evet 17
Kismen 2
Hayir 13

53

41

~

50 3
14

75

N

25

7. Hazirlanan yiyeceklerden
olusabilecek risklere karsi (steril
olarak) numune aliyor musunuz?

Evet 30
Kismen 2
Hayir

93.8
6.2

92.9 4
7.1

100

[EE

*En yiiksek degerler kalin olarak gdsterilmistir.

Tablo 3°te ankete katilan gida isletmelerinin
HACCP sistemi analizi goriilmektedir.
Tablo incelendiginde; “Miisteri
memnuniyet Ol¢limii yapiyor musunuz?”
sorusuna, restoran isletmelerinde %97, otel
ve kafe igletmelerinde %100 “’evet’’ cevabi
verilmistir. “Isletmede gida zehirlenmesi
sorunu yasadiniz mi1?” sorusuna, restoran
isletmelerinde %94, tath ve pasta
isletmelerinde %100, otel ve kafe
isletmelerinde ise %75 oranlarinda “’hayir’’

314

cevabi  verilmistir.  Ulkemizde gida
zehirlenme vakalar1 ile ilgili ¢ok farkh
verileri kapsayan calismalar mevcuttur.
Ornegin, Ogur (2016)’un Bitlis’ deki
tiiketicilerin gida zehirlenmesi konusundaki
bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla
yaptigi  caligmada, 405 katilimcidan
%42,7’sinin kendisi veya ailesinden birinin
gida  zehirlenmesi  sorunu  yasadigi
bildirilmistir. Bu caligmada ise, toplam 50
isletmeden sadece %6’s1 bu soruya “’evet’’
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yanitin1 vermistir. Gida iireten igletmelerde,
tiretilen her {irlinden mikrobiyolojik,
kimyasal ve fiziksel analizlerin
yapilabilmesi i¢in, servise sunulmadan
once, aseptik kosullarda, steril kaplara (250
g) numune alinmasi ve bu numunelerin 72
saat +5°C’de saklanmasi1 zorunludur
(Anonim, 2010). Bu baglamda sorulan
“Hazirlanan yiyeceklerden olusabilecek
risklere karst numune aliyor musunuz?”

sorusuna; restoran isletmelerinde %93.8,
tatli ve pasta igletmelerinde %92.9, otel ve
kafelerin %100 oranlar1 ile en yiiksek
oranda “evet’” cevabi verilmistir. Bu
soruya’’kismen’’ cevabi veren isletme
yoneticileri ise tiim iirliinlerden numune
aldiklarin1 ancak steril numune kabi temini
konusunda bazi sorunlar yasadiklarim
belirtmislerdir.

Tablo 4. Ankete katilan gida igletmelerinin aldig1 toplam ve ortalama skorlar

Isletme Tiirii Kurum HACCP HACCP Sistemi Toplam Skor/Puan
uygulamalarinin Analizi
degerlendirilmesi

Otel-Kafe isletmeleri

Toplam 193 86 279

Ortalama 48 215 70

Tath ve Pasta isletmeleri

Toplam 607 298 905

Ortalama 43 21 65

Restoran Isletmeleri

Toplam 1561 638 2199

Ortalama 48.78 20 68.71

Tablo 4’de ankete katilan gida uygulamalarinin  skorunun restoranlarda

isletmelerinin aldig1 toplam ve ortalama
skorlar verilmistir. Tablo incelendiginde;
kurum HACCP uygulamalarinin toplam
skor ortalamalar1 sirasiyla: otel-kafe (70),
restoran (68.71) ve tath pasta isletmeleri
(65) olarak  siralanmaktadir.  Kurum
HACCP uygulamalarinin
degerlendirilmesinde ortalama skor ise; en
yliksek oranda restoran isletmelerinde
(48.78), daha sonra otel-kafe isletmelerinde
(48), en az oranda da tathh ve pasta
isletmelerinde (43) goriilmektedir. HACCP
sistem analizi boliimiinde ise ortalamalar
sirasiyla; otel-kafe (21.5), tathi-pasta (21) ve
restoran (20) olarak belirlenmistir. Otel kafe
isletmelerinin toplam skorunun ve HACCP
sistem analizinin yliksek olmasinda; farkli
cesitlerde yemeklerin hazirlanmasi, kalite
yonetim  sistemi  uygulamalarinin  bu
isletmelerde daha yaygin olmas1 gibi
sebeplerle agiklanabilir. Kurum HACCP
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daha yiiksek olmasi ise; Antep Mutfagi’nin
son yillarda popliler olmasi, yerli ve
yabanci turistlerin bu restoranlar1 daha ¢ok
tercih etmesinin sonucu olarak
degerlendirilebilir. Tablo 5 ‘de, tath ve
pasta isletmelerinde katilimcilarin
demografik oOzellikleri ile alinan puanlar
arasindaki iligki goriilmektedir.
Katilimcilarin  demografik o6zellikleri ile
alinan punalar karsilastirildiginda restoran,
otel ve kafe isletmelerinde istatistiksel
olarak anlamli bir iliski bulunmazken
(p>0,05), tath ve pasta isletmelerinde
katilimcilarin deneyim ve yas araligi ile
alian toplam skorlar arasinda istatistiksel
olarak anlamli bir iliski bulunmustur
(sirasiyla  p=0,43, p=0,050). Calisma
kapsaminda elde edilen veriler genel
kapsamda incelendiginde; katilimcilarin
HACCP sistemi hakkinda biiylik oranda
bilgi sahibi olduklari tespit edilmistir.
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Tablo 5. Ankete katilan tath ve pasta isletmelerinin yoneticilerinin demografik 6zellikleri ile toplam

skorlarmin karsilastirilmasi

Tath ve pasta isletmeleri n=14  Sira Ortalamasi  Mann-Whitney U Kruskal-WallisH DF P degeri
Cinsiyet

Kadin 2 5,75 8.500 522
Erkek 12 7,79

Yas

0-18 yas 2 3,50

19-30 yas 2 8,50 7.830 3 ,050*
31-40 yas 4 4,25

40> 6 10,67

Deneyim

0-5 y1l 5 5,60

6-10 y1l 2 8,25

11-20 y1l 2 11,50 9.825 4 ,043*
21-30 y1l 2 1,50

31> 3 11,50

Ayhk gelir(TL)

<5000 7 6,00

5001-10000 7 9,00 1.808 1 179
10001-15000

15001ve lizeri

Egitim durumu

Tlkokul 4 7,63

Ortaokul 3 7,00 4.426 4 ,351
Lise 5 5,60

Lisans 1 11,50

Yiiksek lisans 1 14,00

Mezun olunan lise

Meslek L. 2 5,75

Anadolu L.

Agik L. 4.236 4 375

Imam hatip L.
Lise okumayan

*: p<0.05 istatistiksel olarak anlaml1 olan degerler kalin olarak gosterilmistir. DF; Serbestlik Derecesi

Buna ragmen, uygulama konusunda bazi
bilgi eksikligi goriilmektedir. Ornegin;
Tablo 2.’de verilen 4. siradaki “HACCP
sistemi hakkinda teknik bilgiye sahip
personel gerekli mi?’’ sorusu olumlu ve
olumsuz olarak sonuglanmistir. S6zgelimi
restoran  isletmelerinde  bu  soruya,
evettkismen cevabi %97 oraniyla (gerekli
oldugu) savunulurken, tathh ve pasta
isletmelerinde %57 oraninda’ hayir’’
cevabr verilmis olup, gerekli olmadig:
bildirilmistir. Otel ve kafe isletmerinde ise,
%50 “evet’” ve %50 “hayir’” cevabi
verilerek bu soru esdeger yanitlanmistir.
Gida giivenligini arttirmak ve tiiketicilere
daha hijyenik {riinler sunabilmek igin,
teknik bilgiye sahip personel yetistirilmesi
gereklidir. Gida isleme proseslerinde,
sicaklik kontroliiniin
yapilmasi/takibi/kaydedilmesi  iglemleri,
HACCEP sisteminde kritik kontrol noktalari
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olarak bildirilmektedir (TSE, 2018). Tablo
2.de 7. Soru incelendiginde; meyve ve
sebzelerin dezenfeksiyonunda genel olarak
kimyasal madde kullanilmadig1
belirlenmistir. Bu uygulama ile birlikte
gidalarin  kimyasal maddelerle temasi
engellenmektedir, 06zellikle son yillarda
dezenfeksiyon i¢in ozon kullanimini
oldukea etkili ve uygun bir yontem olarak
degerlendirilmektedir. Bizim
sonuglarimizda isletmelerin bu baglamda
hijyenik uygulamalar yaptiklari
gbézlemlenmistir. Gida isletmelerinde 1s1l
isleme tabii tutulmayan ve genel olarak ¢ig
tiketilen meyve ve sebzeler dezenfekte
edilmediginde, basta Salmonella spp. olmak
lizere, amip paraziti, adenoviriisler, hepatit
virisleri, rota viriis ve SARS-Cov-2
viriisiiniin gidalarla tiiketicilere bulagmasini
kolaylastirabilecektir (Abebe ve ark., 2020;
Mehta, 2020). Tablo 2.’de 11, 12 ve 13.
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sorular degerlendirildiginde igletmelerin,
personel  hijyen  sertifikas1  bulunan
personelleri ¢alistirdiklart belirlenmis olup,
bunun sebebinin 2015 yilinda, gida
calisanlarinin “’Hijyen Sertifikas1’’
almasinin gida isletmelerinde
calisabilmeleri i¢in zorunlu tutulmasi
oldugu distinlilmiistiir (Anonim, 2013).
Ayrica  isletmelerde, yeni baglayan
personellerine  hijyen egitimi  verme
konusunda; personel rotasyonunun sik
olmasi-her gelen personelin egitiminin
zaman almasi...vb. sebeplerle sorunlar
yasanabilmektedir. Bu konuda gida
otoritelerinin ~ kolaylastirict  sistemler
olusturmasi Onem arzetmektedir. Tablo
2.de 14 ve 17 sorular irdelendiginde,
isletmelerde artan  yemeklerin  tekrar
kullaniminin  tercih edilmedigi, bunun
yerine bazi isletmelerin artan yemekleri
dokerken, bazilarinin barinaklara
gondererek israfi Onlemeye ¢alistiklar
anketlerde ayrica belirtilmistir. Bu durumun
kok nedeni olarak; artan yemeklerin oda

sicakliginda bekleme stirelerinin
bilinmemesi, tekrar sunuma verildiginde
gida zehirlenmelerine neden
olabileceginden isletmelerin bu riske
girmek istememeleri olarak
degerlendirilmistir. Tablo 3.’de 1, 2 ve 7.
sorular degerlendirildiginde; genel
itibariyle iretilen drinlerle ilgili gida
zehirlenmesi sorunu yasanmadig1
belirlenmistir. Bu da isletme
yoneticilerinim gida giivenligine Onem
verdiginin bir gostergesi olarak
degerlendirilmistir.

4. Sonuclar ve Oneriler

Sonu¢  olarak, c¢alismamizda  gida

isletmelerinde HACCP uygulamalar1 analiz
edilmis, Gaziantep ili bazinda belli verilere
ulasilmistir. Calisma sonucunda; 6zellikle
hammadde, depolama, pisirme, yeniden
1sitma, sicaklik kontrolleri islemlerinde ve
personel hijyen egitimlerinde —personel
rotasyonuna  bagli  olarak-  isletme
yoneticilerinin  baz1  bilgi eksikliginin
oldugu gozlemlenmistir. Yeterli ve ekin bir
HACCP sistemi uygulamasinin
gerceklesmesi icin egitim faaliyetlerinin
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arttirilmasi, isletmelere bu konuda daha
fazla profesyonel destek verilmesi gerektigi
onerilmektedir. Benzer  ¢aligmalarin
ilkemizin  daha genis  bdlgelerinde
yapilmasi, ileride bu konuda daha fazla veri
elde edebilmemizi saglayacaktir. Bu veriler
1s51¢inda uzun vadede, gida gilivenliginin
cok daha onemli hale geldigi gilinlimiizde,
gida isletmelerinde, HACCP sisteminin
daha etkili uygulanabilmesi; bu sektorde
calisanlarin ve gelecekte calisacak olan
gastronomi ve mutfak sanatlar1 /asgilik
ogrencilerine, yukarida belirlenen
eksiklikleri onlemeye yonelik egitimlerin
planlanmasi/uygulanmasi saglanabilir.
Ayrica, benzer ¢aligsmalarin yaygin etkisi ile

HACCP sisteminin uluslararasi
akreditasyonu olan,’ISO 22000:2018 Gida
Gilivenligi Kalite Y O6netim
Sisteminin’’lilkemizdeki isletmelerde

yaygin olarak uygulanmasi i¢in pozitif etki
yaratabilir.

Yazarlarin Katki Beyam

Yazarlar makaleye esit katkida
bulunduklarini, makalenin yayimna hazir son
halini gordiiklerini/okuduklarini ve
onayladiklarin1 beyan ederler.

Cikar Catismasi Beyani
Tilim yazarlar, bu ¢alisma i¢in herhangi bir

cikar  catismast  olmadigim1  beyan
etmektedir.
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