





DEVREK MESLEK YUKSEKOKULU OGRENCILERININ GIDA
GUVENLIGI KONUSUNDAKI BILGi VE UYGULAMALARI

Gokhan SALLI

YUKSEK LiSANS TEZi
AILE EKONOMISi VE BESLENME EGITiMi ANABILIM DALI

GAZI UNIVERSITESI
EGITIiM BIiLIMLERI ENSTITUSU

TEMMUZ, 2016



TELIiF HAKKI ve TEZ FOTOKOPI iZIN FORMU

Bu tezin tiim haklar1 saklidir. Kaynak gostermek kosuluyla tezin teslim tarihinden itibaren

1(bir) ay sonra tezden fotokopi ¢ekilebilir.

YAZARIN

Adi : Gokhan

Soyadi : SALLI

Boliimii : Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi
Imza

Teslim tarihi

TEZIN

Tiirkge Adi: Devrek Meslek Yiiksekokulu Ogrencilerinin Gida Giivenligi Konusundaki
Bilgi ve Uygulamalari

Ingilizce Adi: The Knowledge and Practices of the Students of Devrek Vocational School
on the Subject of Food Safety



ETiK iLKELERE UYGUNLUK BEYANI

Tez yazma siirecinde bilimsel ve etik ilkelere uydugumu, yararlandigim tiim kaynaklari
kaynak gosterme ilkelerine uygun olarak kaynakcada belirttigimi ve bu boliimler disindaki

tiim ifadelerin sahsima ait oldugunu beyan ederim.

Yazar Adi Soyadi: Gokhan SALLI

Imza:



JURI ONAY SAYFASI

Yiiksek Lisans Ogrencisi Gokhan SALLI tarafindan hazirlanan “Devrek Meslek
Yiiksekokulu Ogrencilerinin Gida Giivenligi Konusundaki Bilgi ve Uygulamalar1” adli tez
caligmast asagidaki jiiri tarafindan oy birligi/oy coklugu ile Gazi Universitesi Egitim
Bilimleri Enstitiisii Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi Anabilim Dali’'nda Yiiksek

Lisans tezi olarak kabul edilmistir.

Danigman: Dog. Dr. Aybala AKSOY

(Bankacilik ve Sigortacilik Yiiksekokulu, Gazi Universitesi) ~ .......ooccoe....,

Baskan: Prof. Dr. Ali Fuat ERSOY

(IiBF, Sosyal Hizmetler Boliimii, Karabiik Universitesi) ...

Uye: Dog. Dr. Biilent CELIK

(Fen Fakiiltesi, Istatistik Boliimii, Gazi Universitesi) ~ ...ocovieiennn..

Tez Savunma Tarihi: ..../..../....

Bu tezin Aile Ekonomisi ve Beslenme Egitimi Anabilim Dali’nda Yiiksek Lisans tezi

olmasi i¢in sartlar1 yerine getirdigini onayliyorum.

Prof. Dr. Ulkii ESER UNALDI

Egitim Bilimleri Enstitiisi Mudira



TESEKKUR

Calismam siiresince bilgi, tecriibe ve giiler yiizii ile bana 1sik tutan, ¢alismamamin
yoneticisi saymn hocam Dog. Dr. Aybala AKSOY’ a, calismamda kullanmis oldugum
analiz programlarinda benden destegini esirgemeyen degerli hocam Dog. Dr. Biilent
CELIK’ e, her zaman yanimizda olan ve engin bilgisiyle bizleri cesaretlendiren Sayin
hocam Prof. Dr. Sidika BULDUK’ a, degerli hocam Prof. Dr. Ali Fuat Ersoy’ a,
calismamin basindan sonuna kadar her asamada destegini esirgemeyen degerli mesai
arkadaslarim Ogr. Gér. Thsan KAZKONDU ve Ogr. Gor. Sercan KADAM’® a, her an
yanimda olan ve destegini esirgemeyen degerli esim Emine SALLID’ ya, varligiyla bana
huzur veren biricik oglum Kadir Kuzey SALLI’ ya, bugiinlere gelmemde biiyiikk emegi
olan sevgili babam Kadir SALLI’ ya, kiymetli annem Neriman SALLI’ ya, ve kardesim
Okan SALLTI’ ya ictenlikle tesekkiirlerimi sunarim.

Arastirmaya katilan ve aragtirmanin gergeklesmesine katkida bulunan Devrek Meslek

Yiiksekokulu 6grencilerine de tesekkiirii borg bilirim.

Gokhan SALLI

Temmuz - 2016



DEVREK MESLEK YUKSEKOKULU OGRENCILERININ GIDA
GUVENLIGI KONUSUNDAKI BILGi VE UYGULAMALARI

(Yiiksek Lisans Tezi)

Gokhan SALLI
GAZi UNIVERSITESI
EGITIM BILIMLERI ENSTITUSU
Temmuz 2016

(0Y/

Bu arastirma, “Devrek Meslek Yiiksekokulu” nda asgilik egitimi alan ve asc¢ilik egitimi almayan
ogrencilerin gida giivenligi konusundaki bilgi ve uygulama diizeylerini belirlemek ve aradaki
farkliliklar1 tespit etmek amaciyla planlanip yiritilmiis ve sonuglandirilmigtir. Calisma, adi gegen
kurumda ascilik egitimi alan ve almayan toplam 242 G&grenciye anket formu uygulanarak
gerceklestirilmistir. Anket formu ti¢ kistmdan olusmaktadir. Birinci kisimda arastirmaya katilan
ogrencilerin demografik bilgilerini belirlemeye yonelik sorular yer almaktadir. Ikinci kisimda
ogrencilerin gida giivenligi bilgi diizeylerini belirlemeye yonelik soru ve ifadeler yer almaktadir.
Uciincii kisim ise gida giivenligi, hijyen, pisirme, depolama ile ilgili davranis ve uygulamalar
belirlemeye yonelik 3°1i likert tipi ifadelerden olusmaktadir. Arastirmada 52 kriterden olusan
“Gida Giivenligi Bilgi ve Uygulamalar1 Degerlendirme Formu” kullanilmistir. Calismada elde
edilen verilerin degerlendirilmesi ve tablolarin olusturulmas: amaciyla SSPS (Statistical Package
for Social Sciences) versiyon 15 kullanilmustir. Kategorik degiskenlerin (demografik 6zellikler,
sorulara verilen cevaplarin dagilimi) sunumu icin frekans ve ylizde degerler kullanilmistir ve
istatistiksel degerlendirmesi Chi-Square: Ki-kare (y?) testi ile yapilmistir. Nicel degiskenler (elde
edilen bilgi ve uygulama puanlari) ise verilerin ortalama, standart sapma, minimum ve maksimum
degerleri ile sunulmustur. Nicel degiskenlerin istatistiksel degerlendirmesinde ilk olarak verilerin
parametrik kosullar1 saglayip saglamadigi arastirilmistir. Normal dagilima uygunluk Kolmogorov-
Smirnov veya Shaphiro-Wilk testi ile degerlendirilmistir. Yapilan inceleme sonucunda verilerin
parametrik kosullar1 sagladigi tespit edilmistir. Elde edilen puanlar iki kategorili degiskenler
(Ascilik egitimi alan almayan, erkek veya kiz, <19 yas veya >20 yas, gorsel ve yazili basinda gida
giivenligi ile ilgili bilgileri takip edip etmeme, gida giivenligi konusunda bilgilerin yeterli goriip
gormeme) “Bagimsiz Gruplarda t” testi ile karsilagtinlmistir. Biitlin istatistiksel analizlerde
onemlilik diizeyi olarak p<0.05 degeri kabul edilmistir. Gida giivenligi bilgi ve uygulamalariyla
ilgili bilgi puanlart 100.00 puan iizerinden degerlendirilmistir. Gida giivenligi konusundaki genel
bilgi sorularinin ortalama puanlart incelendiginde; ascilik programu &grencilerinin puan
ortalamalar1 90.00, yiiksekokul dgrencilerinin puan ortalamalari 65.30, tiim 6grencilerin bilgi puan
ortalamalar1 ise 77.65’dir. Elde edilen bulgular incelendiginde verilerin istatistiksel olarak anlamli
fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Gida giivenligi konusundaki hijyen ile ilgili bilgi
sorulariin ortalama puanlar1 incelendiginde; as¢ilik egitimi alan dgrencilerinin puan ortalamalari
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78.40, aseilik egitimi almayan Ogrencilerin puan ortalamalari 35.10, tiim &grencilerin bilgi puan
ortalamalar1 56.75’dir. Elde edilen bulgular incelendiginde sonuglarin istatistiksel olarak anlamli
fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Gida giivenligi konusundaki depolama ve pisirme ile ilgili
bilgi sorularinin ortalama puanlart incelendiginde asg¢ilik egitimi alan ogrencilerinin puan
ortalamalar1 73.20, as¢ilik egitimi almayan Ogrencilerin puan ortalamalart 28.60 puan olup tiim
ogrencilerin bilgi puan ortalamalarinin ise 50.90 puan oldugu tespit edilmistir. Elde edilen bulgular
incelendiginde verilerin istatistiksel olarak anlamli fark gésterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Gida
giivenligi konusunda genel bilgi, hijyen, depolama ve pisirme ile ilgili toplam bilgi sorularinin
ortalama puanlar1 incelendiginde as¢ilik egitimi alan 6grencilerinin puan ortalamalart 81.10, ascilik
egitimi almayan 6grencilerin puan ortalamalar1 44.70, tiim &grencilerin bilgi puan ortalamalari ise
62.90’dir. Ogrencilerin vermis olduklari cevaplar incelendiginde bulgularin istatistiksel olarak
anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Gida hazirlama sirasindaki hijyen uygulamalari
ile ilgili bilgi sorularinin ortalama puanlari incelendiginde as¢ilik egitimi alan 6grencilerinin puan
ortalamalar1 92.90, as¢ilik egitimi almayan 6grencilerin puan ortalamalar1 74.40, tiim &grencilerin
bilgi puan ortalamalarinin ise 82.65 oldugu gorilmiistir. Elde edilen bulgular incelendiginde
verilerin istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Gida hazirlama
sirasindaki depolama uygulamalar ile ilgili bilgi sorularinin ortalama puanlari incelendiginde
ascilik egitimi alan 6grencilerinin puan ortalamalar1 92.20, ascilik egitimi almayan &grencilerin
puan ortalamalar1 73.10, tiim Ogrencilerin bilgi puan ortalamalar1 82.65dir. Elde edilen bulgular
incelendiginde sonuglari istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Gida
hazirlama sirasindaki pisirme ve 6nleme uygulamalari ile ilgili bilgi sorularinin ortalama puanlari
incelendiginde ageilik egitimi alan 6grencilerinin puan ortalamalar1 90.20, ase¢ilik egitimi almayan
ogrencilerin puan ortalamalar1 69.80, tiim 6grencilerin bilgi puan ortalamalarinin 80.00°dir. Elde
edilen bulgular incelendiginde istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01).
Gida hazirlama sirasindaki hijyen, depolama, pisirme ve 6nleme uygulamalart ile ilgili toplam bilgi
sorularinin ortalama puanlari incelendiginde ascilik egitimi alan 6grencilerinin puan ortalamalar
91.40, ascilik egitimi almayan Ogrencilerin puan ortalamalar1 71.80, tiim 6grencilerin bilgi puan
ortalamalarmin 81.60°dir. Elde edilen bulgular incelendiginde verilerin istatistiksel olarak anlamli
fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Gida giivenligi ile ilgili bilgi ve uygulama soru ve
ifadelerinin tamaminin ortalama bilgi puanlari incelendiginde ascilik egitimi alan 6grencilerinin
puan ortalamalart 86.17, as¢ilik egitimi almayan &grencilerin puan ortalamalar1 57.85, tim
ogrencilerin bilgi puan ortalamalar172.01°dir. Elde edilen bulgular incelendiginde sonuglarin
istatistiksel olarak anlamli fark gosterdigi tespit edilmistir (p<0.01). Arastirmadan elde edilen
bulgular dogrultusunda; ascilik egitimi alan ve almayan 6grencilerin gida giivenligi konusundaki
bilgilerinde yetersizlik ve uygulamalarinda aksakliklar oldugu tespit edilmistir. Bu durumun aggilik
egitimi alan Ogrencilerde daha diisiik oldugu tespit edilmistir. Bilgi ve uygulama hatalarinin
giderilmesi igin Ogrencilerin yasantilarina uygun, davranisa doniistiiriilebilecek sekilde egitim
programlar1 hazirlanmahdir. Egitimlerde gorsel materyallerin 6n plana ¢ikarilmasi ve
uygulamalarla bilgilerin pekistirilmesi, bilginin davramisa doniistiiriilmesi  gerekmektedir.
[Ikogretim doneminden itibaren miifredatlara saghkli beslenme, gida giivenligi gibi dersler
konulabilir, okul ve kurumlarda gesitli uyarici tabelalar veya afislerle konuya dikkat gekilebilir.
Egitimle kazanilan davranigin kalici olup olmadigini degerlendirmek icin uzun siireli gézleme
dayali ¢alismalara gereksinim duyulmaktadir. Boylece eksik noktalar goriilebilir ve bu konuda
onlemler ilgili bakanliklarca alinabilir.
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ABSTRACT

This study is conducted to determine the level of knowledge and practice of food safety in the
“Devrek Vocational School” of the students who get cooking education and of those do not, thus to
identify if there occurs any differences. The study is actualized based on a survey with 242
students. The survey consists of three parts. In the first part, there are questions enquiring about the
demographic status of the participants. The second part asks questions to measure the level of
knowledge of food safety. In the third part a three-point Likert scale is used to identify the
behaviours towards and practices of food safety, hygiene, cooking and storage. In the research, a
“Food Safety Knowledge and Practices Assessing Form”, which has 52 criteria, is used. To
evaluate and create tables, the SSPS (Statistical Package for Social Sciences) version 15 is used. In
presenting the categories of variables (demographic features, range of responses) frequency and
percent value are used and statistical assessment is made via Chi-square (yx?) test. Quantitative
variables (the points of knowledge and practice) are presented together with the average, standard
deviation, minimum and maximum values. In the statistical assessment of the quantitative
variables, it is firstly searched whether the date meet the parametric standards. Normal distribution
is tested via Kolmogorov-Smirnov and Shaphiro-Wilk tests. It is seen that the data meets the
parametric standards. The collected data is compared between two categorical variables (students
who get cooking education and of those do not, male or female, <19 age >20, following news
regarding food safety, whether or not feeling insufficient about being knowledgeable on food
safety) via “Students’ t Test” (for Independent variables). All statistical analyses accept p<0.05
value as significance level. Food safety knowledge and practices scores are assessed over 100.00
points. Having looked at the average scores regarding food security, it is seen that the average score
of the cooking department is 90.00, while others’ is 65,30 — the school average is 77,65. The
findings represent statistically significant difference (p<0.01). The hygiene scores of the students
are as follows; the average score of the cooking department is 78.40, while others’ is 35.10 — the
school average is 56.75. The findings suggest statistically significant difference (p<0.01). The
scores of storing and cooking practices and knowledge is as follows; the average score of the
cooking department is 73.20, while others’ is 26.30 — the school average is 50.90. The findings
represent statistically significant difference (p<0.01). The average score of the students who study
cooking regarding general knowledge about food safety, hygiene, storing and cooking is 81.10,
while of those who do not study cooking is 44,70. The findings suggest statistically significant
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difference (p<0.01). The score of the practices of hygiene while food preparation is as follows;
while the average score of the students from the cooking department is 92.90, of those who do not
study cooking is 74.40 - the school average is 82.65. The findings represent statistically significant
difference (p<0.01). The score of the practices of storing while food preparation is as follows;
while the average score of the students from the cooking department is 92.20, of those who do not
study cooking is 73.10 - the school average is 82.65. The findings represent statistically significant
difference (p<0.01). The score of the practices of cooking and pre-empting while food preparation
is as follows; while the average score of the students from the cooking department is 90.20, of
those who do not study cooking is 69.80 - the school average is 80.00. The findings represent
statistically significant difference (p<0.01). The average score of the students who study cooking
regarding general knowledge about hygiene, storing, cooking, and pre-empting during food
preparation is 91.40, while of those who do not study cooking is 71.80 - the school average is
81.60. The findings suggest statistically significant difference (p<0.01). The average score of the
students who study cooking regarding food safety knowledge and practices is 86.17, while of those
who do not study cooking is 57.85 - the school average is 72.01. The findings suggest statistically
significant difference (p<0.01). The findings of the study suggest that there is a lack of knowledge
regarding food safety both in those who study cooking and in those who do not. However, this is
relatively low among the students who study cooking. It could be suggested based on this finding
that in order to correct the mistakes regarding both knowledge and practice, educational
programmes that can be adopted in daily life should be prepared. Visual materials should be
extensively used during trainings and the knowledge should be translated into behaviours through
practices. Relevant courses may be put the curricula of middle-schools, signboards and posters may
be hung at schools and institutions. For making the knowledge durable, in schools, programmes
based on observation should be adopted. By this way, the missing points may be seen and relevant
preventive measure may be taken.

Key Words : Food safety, Hygiene and sanitation, Culinary training.
Number of Pages  : 115
Supervisor : Assoc. Prof. Dr. Aybala AKSOY
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BOLUM 1

GIRIS

Saglik, insanin sahip olabilecegi bir hazinedir. Sagligin korunmasi ve saglikli bir yasam
stirilebilmesi yalnizca bireylere bagli olarak gelisen bir olgu degildir. Saghikli yasamin
devami ve hastaliklarin 6nlenmesinde yeterli ve dengeli beslenme 6nemli oldugu kadar
insan saglhigi acisindan tiiketilen gidalarin giivenligi ve kalitesi de onem tasimaktadir.
Beslenme ve saglik iki temel unsuru kapsamaktadir. Bunlar gida giivenligi ve gida

giivencesi kavramlaridir (Gokdemir, 2009, s. 51).

Gida giivenligi; gida maddelerinin  her tirlii bozulma ve bulasma etkeninden
uzaklastirilarak tiikketime uygun olmasi anlamma gelmektedir. Gidalarda olabilecek
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararin ortadan kaldirilmasi i¢in alinan 6nlemler
biitiiniidiir. Gida gilivencesi; insanlarin her zaman saglikli bir yasam siirdiirebilmeleri igin
gerekli olan besin ihtiyaglarimi ve gida onceliklerini karsilayabilmek amaciyla yeterli,
giivenilir ve besleyici gidaya fiziksel ve ekonomik bakimdan erismeleri ve siirdiirmeleri

durumudur (Kogak, 2010, s. 6).

Besin kaynakli patojenlerin kontrol altina alinmasinda baslica faktorler; personel hijyeni,
yeterli pisirme, ¢apraz kontaminasyonun onlenmesi, besinlerin uygun isida saklanmasi,
besinlerin sagliksiz kaynaklardan korunmasi, ara¢ gereclerin hijyeni ve sagliga uygun gida

maddelerinin kullanimi olarak belirtilmektedir (Bulduk, 2010, s. 10).

Gida giivenliginin olmamasi iilkesel ve kiiresel sorunlara yol agabilir; gida kaynakli
hastaliklar ise biitiin diinyada 6liimlere bile neden olabilmektedir, bu da tilkelere ekonomik
bir yiik getirmektedir (Ddlekoglu, 2002, s. 2).

Endiistrilesmis tilkelerde her yil gida kaynakli hastaliklara yakalananlarin toplam niifus
igindeki oram1 % 30’lara yiikselmistir. Ornegin, ABD’ de her yil 76 milyon civarinda gida
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kaynakli hastalik vakasi oldugu, 325 bin kisinin hastaneye yattig1, 5 bin kisinin 6ldiigii ve
buna bagl olarak ortaya ¢ikan tibbi harcamalar ve iiretkenlik kaybinin 35 milyar dolar

oldugu tahmin edilmektedir (Kogak, 2010, s. 2).

Gelecekte yiyecek igecek sektoriinde ¢alisacak olan Ogrencilerin, otel ve restoranlarda
tilkketicilere giivenilir gida ulastirabilmesi i¢in kurumlarinda alabilecekleri hijyenik
onlemler konusunda bilgi ve uygulamalarina yonelik daha fazla egitime ihtiyag
duyulmaktadir. Ogrencilerin eksik bilgi ve yanlis uygulamalarnin onlenmesi; gerekli
alanlarda ihtiya¢ duyulan egitimlerin verilmesi ile miimkiin olacaktir. Boylece yiyecek
icecek hizmetleri veren kurumlarda calisan Ogrenciler kendi risklerini azaltmak igin
gereken hazirliklar1 yapabilecekler ve gelecekte calistiklart kurumlarda gida kaynakli

hastaliklarin 6niine gegecek tedbirler alabileceklerdir.

Beslenme egitimi verilmesinde ki temel amag; toplumun yeterli ve dengeli beslenme
aliskanlig1 gelistirmesini saglamak; bu aliskanliklar1 kazandirirken de yanlis ve olumsuz
beslenme uygulamalarinin ortadan kaldirilmasi, gidalan fiziksel, kimyasal ve biyolojik
kirlenmelere karst koruma yollar1 ve gida kaynaklarimin daha etkin ve ekonomik
kullanilmast konusunda egiterek halkin beslenme durumunu diizeltmektir (Sanlier ve

Seren, 2004, s. 84).

1.1. Arastirmanin Amaci ve Onemi

Yasamin en temel 0gesi olan besinler, gerekli hijyenik kosullarin ve uygulamalarin
yeterince saglanmamasi nedeniyle saglik acisindan risk teskil edebilece§inden besin
hijyeni, mutfak hijyeni ve kisisel hijyene 6nem verilmelidir. Besinler, satin almadan
tilketime gegen asamalarda hijyenik kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle zararli

hale gelebilmekte ve saglik icin tehlike olusturabilmektedir (Bulduk, 2010, s. 3).

Hizmet endiistrisinin en fazla talep goren sektorlerinden birisi agirlama enddstrisidir.
Turizm sektoriinde oda gelirlerinden sonra en fazla kazang getiren birim yiyecek- icecek
hizmetleri bolimiidiir. Otele giren her miisteri otele giris yaptiktan sonra odasina ¢ikarak
yerlesir ve hemen restorana gecgerek yemek yer ya da bara gegip bir seyler icer. Miisterilere
sunulan yiyecek-igecek imkanlar1 sabah uyandiklarinda baslar aksam uyumalarina kadar
devam eder. Bu nedenle isletmeye gelen misafirlerin hayal kirikligina ugratilmadan ve

memnun edilerek otelden ayrilmalari biiyiik nem tasimaktadir (S6kmen, 2003, s. 33).



Yiyecek igecek ve isletmelerine gelen misafirlerin yeme icme ihtiyaclarinin karsilanmasi
acisindan onem tagiyan mutfak boliimii hazirlanan yiyeceklerin hijyenik olmasi agisindan
da cok biiylik 6nem tasimaktadir. Meydana gelebilecek herhangi bir gida kaynakli
zehirlenme isletmeler ve ¢alisanlari i¢in telafisi gili¢ olan sonuglar dogurabilir ve isletmeyi
ciddi sikintilara diigiirebilir. Biitiin bunlar géz Oniine alindiginda mutfak i¢in konaklama
isletmelerinin kalbi ifadesi kullanilmasi uygundur. Bu nedenle mutfakta caligan personel

giivenli gida hazirlama konusuna gereken énemi vermelidir (Aktas ve Ozdemir, 2012, s.
43).

Glivenli gida; gida maddelerinin her tiirlii bozulma ve bulasmaya sebep olabilecek
etkenlerden uzaklastirilarak tiiketime uygun olmasidir. Gidalarda olabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin ortadan kaldirilmasi i¢in alinan 6nlemler biitiinii
olarak da tamimlanmaktadir. Tiiketicinin korunmasi ve gida ile bulagsan hastaliklarin

onlenmesi gida giivenligi programlarinin en temel 6gesidir (Kogak, 2010, s. 6).

Gida giivenliginin saglanmasina yonelik en etkili kontrol yontemi olan HACCP besin
maddelerinin hammadde asamasindan, islenmesi ve tiriiniin tiiketimine kadar kontroliinii
saglayan bir gida giivenlik sistemidir. HACCP koruyucu ve onleyici bir sistemdir. Bu
sistem Urlinlin tarladan sofraya gelene kadar gecen her agsamada Onlemler alinmasini ve

stireklilik arz etmesini gerektirmektedir (Korkut, 2002, s. 24).

Bu arastirmada yiyecek igecek sektdriine 6grenci yetistiren kurumlardan biri olan Devrek
Meslek Yiiksekokulu dgrencilerinin gida giivenligine yonelik bilgi Ve uygulama diizeyleri
incelenmistir. Ascilik egitimi alan ve almayan Ogrenci gruplari arasindaki bilgi ve

uygulama diizeyleri arasindaki farkliliklar tespit edilmistir.

Elde edilen bulgularin as¢ilik ve gastronomi programlari akademisyenlerine, 6grencilerine,
ascilik egitimi veren kurum ve kuruluslara, yiyecek-igecek sektoriine katki saglayacagi

diisiiniilmektedir. Bu amag¢ dogrultusunda;

1.2. Problem

Devrek Meslek Yiiksekokulu dgrencilerinin gida giivenligine yonelik bilgi ve uygulama
diizeyleri incelenerek, ascilik egitimi alan ve almayan 6grenci gruplar arasindaki bilgi ve

uygulama diizeyleri arasindaki farkliliklar tespit etmektir.



1.3. Hipotezler

Ascilik egitimi almayan Ogrencilerin kigisel hijyen bilgi ve uygulama davranislar1 yeterli
degildir.

Ascilik egitimi alan ve almayan Ogrencilerin hijyen konusundaki bilgi ve uygulama

davraniglar1 farklilik gostermektedir.

Ascilik egitimi alan ve almayan Ogrencilerin riskli gida tiiketimine iligkin bilgi ve

uygulama davranislar1 farklilik gostermektedir.

Ascilik egitimi alan ve almayan Ogrencilerin gida giivenligi konusundaki bilgi ve

uygulama davranislar farklilik géstermektedir.

Ascilik egitimi alan Ogrenciler gida gilivenligi konusundaki bilgilerini gida hazirlama

asamasinda tamamen uygulamaya aktaramamaktadir.

Asecilik egitimi almayan 6grencilerin iiretim ve depolama konusundaki gida giivenligi bilgi

ve uygulama davraniglar1 yeterli degildir.

1.4. Sayiltilar

Arastirmaya katilan Devrek Meslek Yiiksekokulu 6grencilerinin, aragtirmada kullanilan
veri toplama aracina verdikleri cevaplar giivenilirdir.

Arastirma i¢in se¢ilen 6rneklem evreni temsil etmektedir.

Orneklemi olusturan Devrek Meslek Yiiksekokulu o6grencilerinin sorulara verdikleri

cevaplar dogru olarak kabul edilmistir.

1.5. Arastirmanin sinirhliklari

Bu arastirma ‘Zonguldak Biilent Ecevit Universitesi Devrek Meslek Yiiksekokulu’
Ascilik, Biiro Yonetimi, Yerel Yonetimler, Isletme ve Cevre Koruma programlar

ogrencileri ile sinirlidir.

Aragtirma, gida giivenligi bilgi ve uygulama davraniglarini belirlemeye yonelik hazirlanan
anket formlarmin Ogrenciler tarafindan doldurulmasi sonucu elde edilen bilgilerin

degerlendirilmesi ile sinirhidir.

Arastirma arastirmacinin maddi imkanlari ile sinirlidir.
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Bu calisma, ascilik egitimi alan 121 6grenci ve aggilik egitimi almayan 121 6grenci,

toplamda 242 6grenci ile sinirlidir.

1.6. Tanimlar

Hijyen; "Hijyen, viicudu saglam tutmak ve hastaliklardan korumak ic¢in uygulanmasi
gereken Onlemlerin tiimii ve bunlardan s6z eden hekimlik dalidir. Gida hijyeni ise gida
maddelerinin her tiirli bozulma ve bulagsma etkeninden uzaklastirilarak tiiketime uygun
olmasidir. Gida maddesinin saglikli olabilmesi i¢in alinan tiim onlemlerdir" (Kogak, 2010,
S. 6).

Sanitasyon ; "Saglikl temizlik, hijyenik kosullarin olusturulmasi ve bunlarin siirekliliginin
saglanmasidir. Insan sagligim tehdit eden mikroorganizmalarin bulunduklar1 ortamdan
olabildigince uzaklastirilmalaridir. Halkin sagligim1 etkileyen ¢evresel faktorlerin
kontroliine denir" (Kogak, 2010, s. 7).

Gida giivenligi; "Gida maddelerinin her tirli bozulma ve bulasma etkeninden
uzaklastirilarak tliketime uygun olmasidir. Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal,
biyolojik ve her tiirli zararlarin ortadan kaldirilmasi i¢cin alinan Onlemler
bitiiniidiir.”(Kogak, 2010, s. 6).

Giivenli gida; "Besleyici degerini kaybetmemis, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik
acgidan temiz, bozulmamis gidadir" (Bilici vd., 2006, s. 7).

HACCP, " Hazard Analysis and Critical Control Points (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar1) teriminin ilk harflerinden olusan bir kavramdir. HACCP, gida giivenliginin tam
olarak saglanmasinda tiim liretim asamalarini dikkate alan ve iiretim tamamlandiktan sonra
diizeltici 6nlemlere bagvurulmasindan ziyade 6ngoriicii ve Onleyici nitelikte olan bir gida
gilivenligi sistemidir"(Arikbay, 2002, s. 38).






BOLUM 2

KURAMSAL CERCEVE

2.1. Hijyen, Sanitasyon ve Gida Giivenligi

Bu boliimde hijyen, sanitasyon ve gida giivenligi ile ilgili bilgiler verilmistir.

2.1.1. Hijyen, Sanitasyon ve Gida Giivenliginin Tanim

Hijyen; temizlik ve saglik bilgisi anlamina geldigi gibi viicudu hastaliklardan korumak igin
alinan bir dizi 6nlemler anlamina da gelmektedir. Gida hijyeni ise gida maddelerinin her
tiirlii bozulma ve bulagma etkeninden uzaklastirilarak insan tiiketimine uygun olmasidir.

Besin maddelerinin saglikli olabilmesi i¢in alinan tiim 6nlemlerdir (Kaya, 2000, s .82).

Isletme mutfaklar diisiiniildiigiinde ise hijyen; besinlerin satin alma, depolama, isleme ve
servis gibi tiretimden tiiketime kadar olan siiregte besinlerin mikroorganizmalar ile temas
ederek sagliksiz ve kalitesizlesmesini 6nlemek amaciyla belli tekniklerin ve kurallarin

uygulanmasi ve ¢aliganlarin egitilmesi anlamina gelmektedir (Bulduk, 2010, s. 1).

Sanitasyon; ara¢ ve gereg lizerinde bulunan sagliga zararli mikroorganizmalarin giivenli
olarak kabul edilen bir diizeye diisiiriilmesini saglamaktir. Insan sagligim etkileyen
cevresel faktorlerin kontroliine denir. Saglikli temizlik, hijyenik kosullarin olusturulmasi
ve bunlarin siirekliliginin saglanmasidir. Gida sanitasyonunun amaci; besinlerin
mikrobiyolojik ve kimyasal bulagsmasindan kaynaklanacak kayiplar1 dnlemektir. Etkili bir

gida sanitasyon programi gida giivenliginin temelini olusturur (Gokdemir, 2009, s. 52).

Gida gilivenligi; gida maddelerinin  her tirli bozulma ve bulasma etkeninden
uzaklastirilarak tiiketime uygun olmasidir. Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal,
biyolojik ve her tiirlii zararlarin ortadan kaldirilmasi i¢in alinan onlemler biitliniidiir

(Kogak, 2010, s. 6).



2.2. Gida Giivenligi

Diinya niifusunun hizla artmasi, gelisen teknolojiye bagli g¢evre kirliligi, ekonomik
giicsiizliik ve egitim yetersizligi beslenme sorunlarini derinlestirmekte ve glivenli gida
teminini zorlastirmaktadir. Gida giivenligi; insanlarin strdiriilebilir, giivenilir, uygun
fiyatta, kaliteli, saglikli beslenme aligkanlig1 gelistirecek gidalar1 satin alma ve tiiketme
hakkina sahip olmalarinin giivence altina alinmasidir. Bu da siirekli ve yeterli gida temini

anlamina gelmektedir (Topuzoglu vd., 2007, s. 253).

Gida giivenligi; saghgin devamliligl, hastaliklarin 6nlenmesi, ¢evrenin korunmasi ve
sosyoekonomik gelismenin artmasiyla ele alinmaya baslanmistir. Birlegsmis Milletler Gida
ve Tarim Orgiitii (FAO), 16 Ekim 1945 yilinda Kanada’ nin Quebec kentinde Birlesmis
Milletler’ e tiye 44 tilke temsilcisinin, insanlarin beslenme diizeylerini yiikseltmek, gida ve
tarimsal {riinlerin tiretimini ve dagitimini gelistirmek ve kirsal kesimde yasayan insanlarin
hayat sartlarini iyilestirmek amaciyla FAO Anayasasi’ni imzalar ile kurmuslardir. FAO *
nun kurulug giinii olan 16 Ekim, bu tarihten itibaren tiim diinyada “ Diinya Gida Gilinii”
olarak kutlanmaya baslanmistir. FAO, 175 iiye iilke ve 2 bin calisan1 ile tarimsal
kalkinmay1 saglayacak ekonomik ve sosyal politikalar iiretirken, gida ve tarimdaki acil

durumlarin ele alinmasinda da 6nemli roller tistlenmistir (Taylan, 2004, s. 64).

Giivenli gida; besin degeri korunan, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik a¢idan temiz,
bozulmamis gidadir. Bir bagka tanima gore ise glivenli gida amaglandigl bicimde
hazirlandiginda; fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri itibariyle tiiketime uygun
olan ve besin degerini kaybetmemis gida maddesi olarak tanimlanmaktadir. Giinlimiizde
endiistrilesme ve kitlesel iiretim, daha uzun ve daha kompleks gida zincirlerinin olusumu,
fastfood tiiketimi, sokak saticilari, ihra¢ artigi gidalar ve uluslararasi ticaret ve turizm
iliskilerindeki artig gibi nedenlerden dolayr gida giivenligini etkileyen bir¢ok tehlike ortaya
¢ikmaktadir. “ Tehlike” kelimesi Diinya Saglik Orgiitii (DSO) tarafindan kabul edilmeyen
bir diizeyde bulundugunda saglik {izerine olumsuz etkisi bulunan biyolojik, kimyasal veya

fiziksel ajan” olarak ifade edilmektedir. (Bilici vd., 2006, s. 26).

Kiiresel gida giivenligi endiseleri su sekilde siralanmaktadir;
¢ Biyolojik tehlikeler; Bakteri, viriis, parazit, kiif toksinleri.
e Kimyasal tehlikeler; Pestisitler ve veteriner ilaglari, dogal toksik maddeler,
endiistriyel kontaminantlar, gida isleme sirasinda olusan toksik maddeler, gida

katki maddeleri.



e Fiziksel tehlikeler; Cam, metal, plastik, tas, toprak, tahta parcalari, kil gibi yabanci
maddeler ve radyoaktivite.

e (ida kaynakl hastaliklar.

e Yeni teknolojiler (Anonim, 2003, s. 25).

2.2.1. Gida Giivenlik ve Kalite Giivence Sistemleri

Gidalarin giivenli bir sekilde tiikketime hazir hale getirilebilmesi i¢in basta ABD ve AB
iilkeleri olmak iizere Tiirkiye’ nin de i¢inde bulundugu bir¢ok iilke gida giivenligiyle ilgili
cesitli standart ve yonetim sistemleri gelistirmis ve uygulamaya koymuslardir. Bir¢ok
tilkede uygulanmast zorunlu hale getirilen HACCP sistemi ve ISO (Uluslararasi
Standardizasyon Organizasyonu) tarafindan 2005 yil1 Eyliil ayinda yaymlanmis olan ISO
22000: Gida giivenligi Yonetim Sistemleri Standardi belgelendirme amagli olarak da
kullanilabildigi icin yiyecek icecek isletmeleri tarafindan kabul gérmiis sistemlerdir.

Bunlar HACCP ve ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleridir (Kogak, 2010, s. 89).

2.2.2. HACCP Sisteminin Tanimi

HACCP, “Hazard Analysis and Critical Control Points” (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalar1) teriminin ilk harflerinden olusan bir kavramdir. HACCP hatalardan kaginmak
ve tehlike analizi yapmak i¢in kullanilan, uluslararasi kabul goérmiis bir gida giivenligi
sistemidir. Gida maddesinin tliretimi, depolanmasi ve nakliyesinin tiiketiciye ulasana kadar
gecen her kademesinde insan saghigini tehdit edebilecek potansiyel mikrobiyolojik,
kimyasal ve fiziksel tehlikeleri tanimlamak ve kontroliinii saglama amacini tasimaktadir

(Arikbay’dan aktaran Kogak, 2010, s. 89).

Genel olarak HACCP sistemi, gidalarla ilgili tehlikelerin tespit edilmesi, zararlarin
saptanmas1 ve risk tasiyan noktalarin kontrol altina alinmasi amaciyla gerceklestirilen
sistematik bir yaklasimdir. HACCP sistemi, tanimlanmis tehlikeleri onlemeye yonelik

stratejilere odaklanan, risk bazli gida giivenligi sistemidir” (S6kmen, 2003, s. 72).

Ozetle HACCP, problemlerin &nlenmesine yonelik mantiksal bir sistem ve gida
giivenliginin ydnetilmesinde kullanilan duyusal bir yaklasimdir. Uriin giivenligi ile ilgili
olas1 problemleri Onler, son lirlin muayenesinin 6nemini azaltir, etkin kontrol gelistirmeye

sistematik olarak yaklasir, gida zincirinin her asamasinda kullanilabilir, her biiytikliikteki



gida isletmesinde uygulanabilir, hata yaparak kazanilan deneyime giivenmek yerine
potansiyel tehlikeleri 6nceden haber verir, uluslararasi kabul goren, yasal muayene ve dis
denetimleri kolaylastirmaktadir (Arikbay, 2002, s. 38).

2.2.3. HACCP’ in Tarihsel Gelisimi

HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) kavrami ilk kez 1960’11 yillarin
basinda ABD ordusu ve NASA tarafindan uzay programlarina yonelik giivenilir gida
iiretiminde ortaya ¢ikan isbirligi siirecinde kullanilmistir. NASA uzaya giden astronotlarin
tilkketecegi gida maddelerinin giivenligini garanti altina alacak ‘sifir hatali” bir program
istemistir. Pillsbury sirketi, uzay gidalarinin tiretimi ile ilgili siireci incelemis ve insan, gida
ve siire¢ gibi olasi risk kaynaklarini belirlemis, bunlara yonelik koruyucu nitelikli bir kalite
kontrol yontemi olarak HACCP’1 gelistirmistir. HACCP sisteminin uygulamaya gegisi
basit uygulama klavuzlari, standartlar1 ve 6rnek modellerin eksikligi nedeniyle baslangicta

yavag olmustur (Kocgak, 2010, s. 92).

HACCP, 1971 yiinda ABD’ de ‘Gida Muhafaza Ilkeleri’ ile ilgili bir konferansta
sunulmus, bu tarihten itibaren FDA (Amerikan Gida ve Ilag Dairesi) bazi resmi
denetimlerde HACCP’ 1 kullanmaya baglamis ve yiiksek risk grubu iceren gidalarda
HACCP uygulamasini zorunlu hale getirmistir. 1980’lerin basinda HACCP sistemi diger
bliyiik gida sirketleri tarafindan benimsenmeye baslanmistir. 1990’I1 yillarin basinda
uluslararas1 alanda HACCP uygulamalar1 uygulanmaya baslanmistir. 1996 yilinda Avrupa
Birligi iilkeleri i¢cinde gida iiretimi yapan firmalarda HACCP uygulamasi zorunlu hale
getirilmistir. Glinlimiizde bir¢ok gelismis iilke HACCP standartlarini  yayimlamis,
uygulamaya koymus hatta gida isletmelerini bu standartlara uygun belgeler almasi

konusunda zorunlu kilmistir (Kogak, 2010, s. 92-93).

2.2.4. HACCP Sisteminin Temel Ozellikleri ve Yararlari

HACCP gida giivenligine etki etmekte olan mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel
tehlikelerin tanimlanmasinda ve ayrica mikrobiyal bozulma ve iriinlerin kalitesiyle ilgili
tehlikeler igin kritik kontrol noktalarinin tanimlanmasinda kullanilir. Tehlikeler; fiziksel
kimyasal ve biyolojik olarak ii¢ sinifa ayrilmaktadir. Bunlarin ig¢inde biyolojik tehlikeler en
zor kontrol edilebilenleridir. Cilinkii i¢inde belirgin olan fiziksel ve kimyasal kirleticilerin

aksine diinya {iizerinde 100.000 mikroorganizma c¢esidi bulunmaktadir. Bunlarin
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olusturdugu biyo-kiitle, kiiclikliklerine ragmen tiim insanlarin agirhigindan 100 kat

fazladir (Kogak, 2010, s. 98).

HACCP, gida giivenligi problemlerinin 6nlenmesini esas alan bir gida kontrol sistemidir
ve uluslararasi otoriteler tarafindan gidalarin neden oldugu hastaliklarin kontroliinde en
etkili yontem olarak bireylerin karsisina ¢ikmaktadir. HACCP’ in sagladigi faydalar sdyle

siralamak miimkiindiir:
. HACCEP iiretim siirecinin kritik yerlerinde kontroliin ¢ok iyi yapilmasini saglar.

. Kontrol, zaman, sicaklik, gorsel muayene gibi ucuz ve hizli parametreler ile

kolayca yapilir ve kalite kontrol maliyetlerini diisiiriir.

° Kontrol islemlerinde laboratuvarlardan ¢ok islem operatorleri etkilidir.

. Potansiyel tehlikeler dikkate alinir ve bdylece sistemde Onleyici faaliyetler de
yapilabilir.

. Sikayetlerin azalmasina ve tatminin artmasina yardime1 olur.

o HACCP belirlenen tehlikelerin kontroliinii, geleneksel kalite kontroliinden daha
sistemli bir sekilde yapan bir yonetim aracidir. Basarisizliklarin daha meydana

gelmeden Onlenmesini saglar.

. Mevcut gida iiretim sisteminin kayda gegirilmesini, siirekli gézden gecirilmesini

ve iyilestirilmesini saglar.
. Toplam kalite yonetimi ve benzeri sistemlerin en 6nemli islevsel aracidir.

J Sadece endiistriyel iiretimde degil servis /hizmet uygulamalarinda da kalite

giivencesini saglar (Topal’dan aktaran Sokmen, 2003, s. 78).

2.2.5. HACCP Sistemindeki Tanimlar

HACCEP sistemini etkili bir sekilde uygulayabilmek i¢in verilen standart tanimlart bilmek
gerekmektedir (Topal, 1996, s. 143).

Tehlike (Hazard): HACCP kavraminda, tehlike olarak sagliga yonelik tehdit olusturan
etmenler anlagilmalidir (Arikbay,2002). Diger bir tanimla; “gidalarda beklenmeyen bir
mikrobiyal bulagma, gelisme ve cogalma sonucu meydana gelebilecek metabolizma

triinleriyle( toksinler, enzimler, biyolojik aminler gibi); istenmeyen nitelikte {iriin
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olusmasina neden olan bozulmalar ve halk sagligmmi olumsuz bir bigimde etkileyen
kosullarin olugsmasidir” (Topal, 1996, s. 144).

Siddet: “Tehlikenin devamliligini ve biiyiikligiinii ifade eder” (Topal, 1996, s. 145).

Risk: “Meydana gelme ihtimali olan tehlikelerin tahmin edilebilen boyutudur”
(Arikbay,2002, s. 42).

Kritik simr: “Kabul edilemeyenden( uygun olmayandan) kabul edilebilenleri ( uygun

olanlar1) ayiran tolerans degeridir” (Topal, 1996, s. 145)

Kritik kontrol noktasi(CCP): “Gida zincirinde olusabilecek muhtemel tehlikelerin tespit
edilmek kaydiyla Onlenebilmesi i¢in kabul edilebilir sinirlara indirilebilmesi ya da
tamamen ortadan kaldirilmasi amaciyla kontrol uygulanabilen bir nokta olarak

tanimlanmaktadir” (Kogak, 2010, s. 100).

Kriter: “Fiziksel, kimyasal, duygusal ve mikrobiyolojik karakteristiklerin, tiriinlere gore

hazirlanmis spesifik sinir degerleridir” (Topal, 1996, s. 145).

Diizenleyici uygulamalar: “CCP gostergeleri bozuldugunda alinmasi gereken

onlemlerdir” (Topal, 2001, s. 9).

Kontrol mekanizmasi(Monitor): “CCP’ larmin denetlenmesi i¢in 6nceden tasarlanmis

olan iglem basamaklarinin uygulanmasidir” (Topal, 1996, s. 145).

2.2.6. HACCP Sisteminin Kurulmasi ve Planlanmasi

Sistemin bagarili olabilmesi, Oncelikle list yonetimin gida giivenligini saglamak ve
stirekliligini devam ettirme konusunda mutlaka istekli ve bilingli olmasin1 gerektirir. Bunu
isletme amag¢ ve gorevlerinin bir pargast olarak diistinmeleri gerekir. Sistemin
uygulanacaginin igletmenin hem i¢ hem de dis ¢evresine duyurulmasi gerekir. Sistemin
olusturulmasindaki  6nemli 6n hazirliklarindan birisi de, HACCP takiminin
olusturulmasidir. Takimi olusturan iiyelerin, iiretilen gida iriinleri ve bunlarin {iretim
stirecleri konusunda yeterli bilgi ve deneyime sahip olmasi ¢ok Onemlidir. Bu takim
ascibasi, yiyecek- igecek midiirli, restoran midiirii, diyetisyen, sanitasyon ve Kkalite
giivence uzman gibi kisilerden olusturulabilmektedir. Daha sonra isletmede gida
giivenligine ait mevcut durumun analizi yapilmalhidir. Gerek {ilkenin gida giivenligi
hakkindaki yasal mevzuati, gerekse AB’ nin ilgili yonetmelikleri detayli olarak
incelenmelidir. Isletmeye rakip olabilecek nitelikteki kurumlarinda gida giivenligi ile ilgili
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standart ve uygulamalar1 bilgilesim kapsaminda incelenmelidir. Bu g¢ergevede monii
planlamalarinin yapilmasi ve standart regetelerin gézden gegirilmesi gerekmektedir. Bir
sonraki asamada ise isletmede iiretilen her bir farkli {riin ig¢in ayri ayr1 tanimlar
gelistirilmeli ve bu iiriinlerin nerelerde kullanilacagi ve kimler tarafindan tiiketilecegi
tanimlanmalidir. Hazirlik asamasinda her bir {iriin i¢in akis diyagrami olusturulmalidir. Bu
akis diyagrami Uriiniin veya Uriin hazirlanabilmesi i¢in gerekli hammaddenin temin
edilmesinden tiriiniin tiikketimine kadar gegen evreleri kapsamalidir (Sokmen, 2003, s. 84).

HACCP sisteminin planlanmasi, birbirini takip eden yedi asamadan olugmaktadir. Bu

asamalar;

2.2.6.1. Tehlike ve Risk Analizi

Her akla gelen tehlike HACCP ¢alismas1 kapsamina alinmak durumunda degildir. Fakat
tiim tehlikeler belirlenir ve aralarindan en 6nemli olanlar1 segilir. Bu se¢cimi HACCP takimi
yapar. Buna karar verirken iki kritik soru sorulmasi gerekir: “ Tehlikeye ait risk nedir? ve
Tehlikenin 6nemi nedir?” tarimsal Uriinlerin yetistirilmesinden itibaren isleme, pazarlama,
dagitma ve tiiketim asamasina kadar gida iiretiminin tiim asamalarinda olusabilme ihtimali
bulunan potansiyel tehlikeler tanimlanir. Bu tehlikelere karsi 6nleyici tedbirler belirlenir

(Sokmen, 2003, s. 84).

Gida tirtinleri i¢in tehlikeler su sekilde siniflandirilmaktadir;
Biyolojik tehlikeler;
Organizmalarin genis aralig1 vardir.
o Bazilar1 1s1ya dayaniklidir
o Bazilar diisiik sicaklik derecelerinde tlireyebilir
. Bazilar gidalarda toksin olusturabilir
o Bazilar diisiik hastalik yapici dozlara sahiptir
o Bazilar1 oksijensiz ortamlarda tireyebilir
Fiziksel tehlikeler;

o Kesik ve yaralanmaya neden olabilecek maddeler
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. Sert olan ve dis hasarlarina neden olabilecek maddeler
J Solunum yollarin1 bloke edip bogulmaya neden olabilecek
Kimyasal tehlikeler;

o Hammaddeler (pestisitler, agir metaller, dogal toksinler, mikrobiyal toksinler,

alerjenler, antibiyotikler, hormon kalintilar1)

. Proses bulasanlar1 (temizlik malzemeleri, yaglayicilar, sogutma ajanlari, hasere

kontrol kimyasallari, mikrobiyal toksinler, alerjenler, duman)
o Ambalajlama (yapistirict ve baglayicilar, miirekkep/ baglayicilar)
Tehlike analizini yiiriitiirken dikkat edilmesi gereken hususlar vardir;

. Tehlikelerin ortaya ¢ikma olasilig1 ve sagliga olumsuz etkilerinin siddeti,

Mevcut olan tehlikelerin kalitatif ve kantitatif degerlendirilmesi,
J flgi konusu mikroorganizmalarin yasam seyri ve cogalma etkisi,

J Gidalardaki toksinlerin, kimyasallarin veya fiziksel faktorlerin lireme kosullari

veya kaliciligy,
° Hammaddelerin kalitesi,
. Biitiin bunlara yol acan kosullar,
. Kontrol 6nlemlerinin alinmasi (Arikbay,2002, s. 54).

HACCP sadece meydana gelme olasiligi makul bir seviyede olan ve tiiketiciler i¢in saglik
yoniinden kabul edilemeyecek risk faktorlerini olusturabilecek onemli tehlikeler iizerine
odaklanir. Tehlikenin meydana gelme olasilig1r yiiksek ise tiiketici tarafindan kabul
edilemez bir risk ile sonuclanacak ise analiz kapsamina almnir. Isletme biinyesindeki ¢ok
fazla unsuru veya noktayr birden kontrol altina almaya ¢alismak ger¢ekten Onemli
tehlikeleri gozden kagirmaya neden olur. Tehlike analizinde her tehlikenin potansiyeli,

risk( ortaya ¢ikma olasiligi) ve siddeti dikkate alinmalidir (Arikbay, 2002, s. 55).

2.2.6.2 Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi(CCP Belirlenmesi)

Bir tehlikenin ortadan kaldirilmasi veya kabul edilebilir seviyelere indirilmesi i¢in kontrol

edilebilen islemlerin ve noktalarin tespiti ya da baska bir degisle iiretimden tiiketime kadar
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stirecin herhangi bir noktasinda kontroliin yapilamamasi veya gézden kagirilmasi sonucu
olusabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerin belirlenmesidir (Elektroliix, 2006,
s. 32).

Bu asama tehlikelerin azaltildigr veya yok edildigi siirectir. Bir agsamanin CCP olup
olmadigin1 anlamak i¢in ¢ogu durumda tek bir sorunun sorulmasi yeterli olmaktadir: “ Bu
asamadaki tehlike ileride baska bir islem ile gideriliyor mu?” Eger ileride gideriliyorsa
buras1 CCP noktasi degildir (Sokmen, 2003, s. 87).

CCP’ ler tehlikenin olustugu boliim ve iiretim basamagi olup kontrol altinda tutulmaya
calisilir. Eger bu asamada kontrol saglanirsa tehlikeler minimuma iner veya tamamen
onlenir. Bu nedenle en 6nemli asamadir. Ik asamada tehlike analizi yapilarak potansiyel
tehlikeler belirlendikten sonra her asamanin her tehlikesinin bir CCP olup olmadig:
belirlenir. CCP’ lerin bir islemi herhangi bir islem asamasi ya da herhangi bir ¢evre veya
ortam olabilir (Arikbay, 2002, s. 58).

2.2.6.3. Kritik Limitlerin Belirlenmesi

Giivenlik icin kritik limitler belirlenmelidir. CCP’ lerin kritik limitleri gercek¢i ve gida
glivenligi i¢in gerekli nitelikte olmalidir (Arikbay, 2002,5.59). Her bir CCP’ de islemi
kontrol altina alabilmek icin yapilmasi gereken Ol¢lim veya gozlem kritik limit olarak
isimlendirilir. Bagka bir ifadeyle kritik limit, CCP’ lerin kontrol altinda oldugu ve asilmasi
durumunda kritik kusurlarin olmaya basladig1 giivenlik araligmin son noktasidir. Ayrica
kritik limitler, CCP’ ler deki operasyon kosullarinin giivenli veya giivensiz oldugunu
ortaya koymak i¢in kullanilmaktadir. Sicaklik, zaman, fiziksel boyutlar, nem diizeyi, su
aktivitesi, pH, asit orani, tuz yogunlugu, klor orani, koruyucular gibi faktorlere iliskin
kritik limitler belirlenebilir (S6kmen, 2003,5.75). Bu asamada her iiriine goére kontrol altina
alinmasi gereken CCP basamaklari i¢in 6zgiin kriterler ve hedef limitler belirlenmelidir
(Topal, 2001 ,s. 99).

2.2.6.4. Kontrol ve Izleme Sistemi

Sistemi olustururken kontrolde esas olabilecek her CCP uygulanacak islem esaslarina ait
detaylar kararlastirilmalidir ve listelenmelidir. Sistematik 6l¢iimler, belirlemeler ve kontrol
icin 6nemli olan faktdrler diizenli olarak dikkate almmalidir (Topal,2001,5.102). izleme

faaliyetlerini gerceklestirecek kisiler genellikle tiretim( mutfak) boliimiinden sec¢ilmekte;
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bazen de kalite giivence boliimiinde gorev yapan kisiler de bu faaliyetlerde
gorevlendirilebilmektedirler. Izleme faaliyeti siirekli olabilecegi gibi belirli araliklarla da

yapilabilmektedir ( S6kmen, 2003, s. 93).

2.2.6.5. Diizeltici Faaliyetler

Her bir CCP i¢in 6zel diizeltici faaliyet gelistirilmelidir. Bu faaliyetler CCP’ leri kontrol
altina almak i¢in ne yapilmasi gerektigini belirlemeli ve potansiyel olarak tehlikeli olan

iirlinlerin piyasaya sunulmamasini saglamalidir. Diizeltici faaliyetler;
. Problemin ¢6ziimiindeki islem basamaklarin,
J Etkilenen iiriinlerle ilgili islemleri icermelidir (Arikbay, 2002, s. 62).

Bu asamada bir CCP’ deki kritik limit asildiginda, yani CCP kontrolden ¢iktiginda neler
yapilmas: gerektigi bu kapsamda ele alinir. Izleme sonuglari, kriterlerin karsilanmadigin
gosterdigi zaman, durumu diizeltmek i¢in uygun ve hizli olan islemler uygulanmalidir.
Diizeltici faaliyetlere 0rnek olarak, tekrar i1sitma veya tekrar isleme, islem sicakliginin
artirllmasi, islem siiresinin uzatilmasi, pH’ larin azaltilmasi, Ol¢iim ekipmaninin
yenilenmesi c¢alisanlara hizmet i¢i egitim verilmesi vb.. aktiviteler gerekebilmektedir

(S6kmen, 2003, s. 94).

2.2.6.6. Dogrulama Planlamas:

Dogrulama, planlanan ve gerceklesen faaliyetlerin ayni olup olmadigini saptamadir, baska
bir ifadeyle sistemin kurulduguna ve isledigine emin olmakla ilgilidir. Dogrulama
planlamasinda dogrulama faaliyetleri, kullanilan yontemler, sorumlular ve faaliyetlerin
hangi siklikla yapilacag: belirtilmelidir. Dogrulama faaliyeti yapilirken i¢ ve dis tetkikler
kullanilabilecegi gibi ayrica mikrobiyolojik ve kimyasal laboratuvar testleri de yapilabilir.
Dogrulama faaliyetleri, sonuglar1 analiz ve tetkik raporlari, giincelleme kayitlari, kontrol
soru listeleri ve degerlendirme raporlari seklinde dokiimantere edilmelidir (Kogak, 2010, s.
114). Dogrulama isleminin sikligt HACCP planinin giivenilir olmayan {riiniin tiiketiciye
ulasmasii Onleyecek, diizeltici faaliyet gerektiren {irlinlerin sayis1 gibi faktorlere bagl

olarak belirlenmelidir. Dogrulama faaliyetleri;

. Belirlenmis olan uygulamalarin siirekliligini,
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. Personelin kisisel hijyen ve sanitasyon uygulamalar1 i¢in gerekli olan ara¢ —

gereglere sahip olmasini,
o Gerekli donanimlarin saglanmasini,

. Kontrol prosediirlerinin takibini saglar (Arikbay, 2002, s. 63).

2.2.6.7. Kayit ve Dokiimantasyon

Bir isletmede hijyen yonetiminin kurulmasi, o igletmelerde giivenli gida tiretiminin yani
sira ¢esitli kayitlarin tutulmasini da saglamaktir. Tutulacak kayitlar, “ mantikli dnlemler”
alinmasima ve “ ozenli ¢aligma” aliskanligi kazandirmay1 saglayacaktir. HACCP sistemi

icin tutulmasi gereken kayitlar genel olarak sunlar1 kapsamalidir;

1. Tehlikeleri belirleme ve kontrol dnlemlerinin agiklamasini igeren tehlike analizleri

Ozeti,
2. HACCEP plant,
. HACCEP ekibinin ve bu kisilere verilecek olan sorumluluklarin listesi,
. Gidanin, dagitim ve kullanim seklinin ve tliketicisinin tanimlanmasi,
. Dogrulanmis akis semast,
o HACCP Plam Ozet Tablosu(Asagidaki bilgileri igermelidir.)
¢ CCP olan siire¢ adimlari,
¢ llgi konusu olan tehlikeler,
¢ Kiritik Limitler,
¢ Izleme,
¢ Diizeltici faaliyetler,
¢ Dogrulama prosediirleri,
¢ Kayit tutma prosediirleri.
3. Gegerlilik kayitlar1 gibi destek dokiimantasyonlari,

4. Planm uygulamaya konulmasi siirecinde genellestirilmis kayitlar.
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Tim bunlarin sonucunda da etkin bir HACCP sistemi olusturulmasma yonelik
dokiimanlarin bir el kitab1 niteliginde uyarlanmasi ve uygulanmasi saglanmalidir. Bu
dokiimanlarin hazirlanmasinda; bilesenler, tiriin giivenligi, isleme, paketleme, depolama ve
dagitim, beklenebilen sapmalar ve HACCP sistemlerinde kosullara gore yapilabilecek

uygulamalarda yer almalidir (Arikbay, 2002, s. 66).

2.2.7.1SO 22000 Gida Giivenlik ve Kalite Giivence Sistemi

ISO (International Organization for Standardization) tarafindan hazirlanan ve 2005 yilinin
Eylill ayinda yaymlanan ISO 22000 standardinin, bazi iilkeler tarafindan yayinlanmis
HACCEP standartlarinin yerini alabilecek ve tiim diinyada ISO 9000 gibi kabul gorebilecek
bir standart olmasi 6ngoriilmektedir. ISO 22000 diger HACCP standartlar1 gibi, gida
zincirindeki potansiyel risklerin énlenmesi ya da kabul edilebilir bir seviyeye indirilmesi
icin 6n kosul programlarina ilave olarak tehlike analizleri yapildiktan sonra kritik kontrol
noktalarinin belirlenmesini ve izlenmesini, gézden gecirilmesini ve iyilestirilmesini
icermektedir. Boylelikle de son iiriindeki gida giivenliginin saglanmasi amag¢lanmaktadir

(Kogak, 2010, s. 96-97).

ISO 22000’e gore “ Gida Giivenligi” tiikketim durumundaki gidalarda bulunabilecek gida
kaynakli risklerle iligkilidir. Gida zincirinin herhangi bir asamasinda gida kaynakh
tehlikelerin gida ile temas1 muhtemel oldugu i¢in zincirin her asamasinda yeterli kontrol

¢ok 6nemlidir.

ISO 22000 sistemi; gida zincirindeki kuruluslar; taze sebze- meyve {ireticileri, taze
hayvansal {riin ireticileri, gidayr isleyen kuruluslar, tasiyan/nakliye eden kuruluslar,
depolayanlar, son olarak da gida satis noktalarini kapsamaktadir. ISO 22000 gida giivenligi
yonetim sistemi giivenli gida {retimini saglamak i¢in asagidaki uygulamalari

amaclamaktadir;
. Kurulus vizyonu ve politikalari,
. Kurulus kiiltiirii ve degerlert,
e Interaktif iletisim,
e On kosul gereksinimleri,

o HACCP prensipleri,
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. Sistem yonetimleri.

Bu sekilde olusturulmus bir gida giivenligi yonetim sistemi; sagliga uygun olmayan bir
gida tretildikten sonra ne yapilacak seklinde bir yaklasimdan ziyade daha en bastan,
hammadde alimindan, {iretim ve {riiniin piyasaya c¢ikmasinda her asamada oOnleyici
tedbirler alarak sagliga zararli olan gidanin zaten iiretilmesini engeller (Kogak, 2010, s.

107).

Bu uluslararas1 standart, bir kurulusun sahip olmasi gereken asagidaki oOzellikleri

kapsamaktadir;

o Bir gida giivenlik sistemi; planlama, uygulama, siireklilik ve gerektiginde de

giincelleme gibi agamalar ile {irtinleri tiiketiciler igin giivenilir hale getirmek.
o Yasal ve diizenleyici gida giivenligi; gereksinimlere uygun oldugunu gdstermek,
J Misterilerin istek ve gereksinimlerini degerlendirmek, tiikketici memnuniyetini

arttirmak icin gida giivenligiyle ilgili tiikketici gereksinimlerinde iki tarafli uyum

oldugunu gostermek,
o Kurulusun gida giivenligi politikasina uydugunun garantisini vermek,
o Kurulusun konuyla ilgili gruplara uyumlulugunu gostermek,

J Bir dis kurulustan gida giivenligi yonetim sisteminin sertifikasyonu veya tescilli
calismak icin ya da uluslararasi standartlarla uyumlu oldugunu beyan etmek

(Anonim, 2006, s. 1)

2.2.8. ISO 22000: 2005 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi ile HACCP
Arasindaki Tliski

ISO 22000 ve HACCP sistemi birbirinden farkli sistemler olmasina ragmen birbirlerini
tamamlayic1 dzellikler tagimaktadirlar. Bu yiizden bir biitiin olarak ele almmalidir. Iyi
liretim uygulamalari, besin maddelerinin giivenli bir sekilde iiretilmesi i¢in nadir olarak

standart rehber seklinde diizenlenmektedir (Bas’tan aktaran Anonim, 2005, s. 4).

HACCEP ile ISO 22000 arasindaki iliskide 6nemli olan nokta ISO 22000’ nin HACCP’i de
kapsayacak sekilde ancak tamamlayic1 ozellikleri de iceren bir standart olmasidir. ISO

22000 ve HACCP arasindaki benzerlik ve farkliliklar;
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Gida giivenliginin {iilkelerin temel sorunlarindan biri olarak goriilmesi sonucunda
cok sayida tilke kendi standartlarini1 yaymlamis olup isletmeler de buna gére belge
talep etmiglerdir. Gida gilivenligi yonetimi icin c¢ikarilan ulusal standartlarin
sayisindaki artis nedeniyle karisikliga sebep olmustur. Ozellikle, uluslararas1 gida
ticaretinde, ithalat yapan llkeler ulusal degil uluslararas1 gecgerliligi olan kalite
giivence belgelerini ihracatg1r lilkelerden talep etmeleri nedeniyle HACCP
belgesinin yani sira uluslararasi gecerliligi olan ISO 22000 belgesine de
uygunluklarin1 kanitlamak durunda kalmislardir. Bu uyumluk ihtiyaci da ISO

22000’ in hazirlanmasina neden olmustur.

HACCP standartlar1 genel olarak gida iireticileri tarafindan kullanilirken, ISO
22000 standardi yem tireticileri, gida ile temas eden ambalaj, gida ekipman
iireticileri, gida sektoriine yonelik temizlik kimyasallari iireticileri, tagima ve
depolama hizmeti veren gida sektorii tedarikgileri gibi genis bir kitle tarafindan

belgelendirme amaciyla kullanilabilir.
Olgiilebilir hedeflerle desteklenen bir gida giivenligi politikasini sart kogmaktadir.

On gereksinimlerin yasal mevzuatlarla uyumlu olarak dokiimantere edilmesini

istemektedir.

Gida giivenligi Yonetim Sisteminin kurulmasi, uygulanmasi, giincellenmesi i¢in
daha once gerekli olan “ I¢ iletisim’ in yaninda ‘dis iletisimin’ de etkin olarak
yiriitiilmesini ister.

ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi’ nin HACCP’ ten farkli olarak
tamamen firma dis1 uzmanlarca gelistirilmis gida gilivenligi yonetim sisteminin

uygulanmasina, dogrulama faaliyetlerinin tiimiiniin veya bir kisminin firma

disindaki uzmanlarca yapilmasina imkan vermektedir.

HACCP’ te alerjen kontrolii agik bir sekilde talep edilmezken ISO 22000’ in

sartlar1 iginde olmasi1 gerekenlerden birisidir.

HACCP’ te zorunlu olmadigt halde ISO 22000 de tehlikelerin

degerlendirilmesinde risk analizinin yapilmasini ister.

ISO 22000 6n gereksinim ve KKN izleme sonuglarinin analizini ve sonuglara gore

sistemin yeniden iyilestirilmesini talep etmektedir (Topal, 2001, s. 140-143).
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Tablo 1

HACCP [lkeleri ve Uygulama Asamalar: Ile ISO 22000:2005 Arasindaki Eslesme

HACCP ilkeleri HACCP uygulama ISO 22000:2005 maddeleri
asamalar1
HACCP ekibi 1 7.3.2 Gida giivenligi ekibi
Uriin 6zellikleri
Uriiniin 5 7.3.3 Proses basamaklar1 ve
tanimlanmasi 7.35.2 kontrol 6nlemlerinin
tanimlanmasi
Tasarlanan tasarrm 3 7.34 Tasarlanmis Kullanim
Akis semast
Ak} » semasinin 4 7.35.1 Akis semast
dogrulanmasi 5
Potansiyel Tehlike analizi
tehlikelerin 7.4 Tehlikenin tanimi ve
flke 1: tehlike belirlenmesi 7.4.2 kabul edilebilir
analizi seviyesinin belirlenmesi
gerceklestirilir. Tehlike analizi 6 7.4.3 Tehlike degerlendirmesi.
onlemlerinin 744 Kontrol 6nlemlerinin
belirlenmesi secimi ve degerlendirme
Ike 2: KK N gt KKN belirlenmesi 7 7.6.2 KKN tanimlanmasi
olusturulmasi
Ilke 3: Kritik Her bir KKN i¢in .. .\
limitlerin kritik limit g 763  KKNiginKritk
Limitlerin belirlenmesi
saptanmasi saptanmasi
Ilke 4: KKNicin  Her bir KKN igin
izleme sisteminin  izleme sisteminin 9 7.6.4 KKN izleme sistemi
belirlenmesi belirlenmesi
Ilke 5: Diizeltici Diizeltici Izleme sonuglar1 Kritik
faaliyetlerin faaliyetlerin 10 7.6.5 Limitleri agtiginda
belirlenmesi belirlenmesi yiiriitiilecek faaliyetler
Ilke 6: Dogrulama Dogrulama
prosediirlerinin prosediirlerinin 11 7.8 Dogrulama planlamasi
olusturulmasi olusturulmasi
Dokiimantasyon sartlar1
Ilke 7: Dokiimantasyon OGP ve HACCP
Dokiimantasyon Kavitl 12 4.2 planlarinda belirtilen
caligmalarinin ayttlarinin 1.7 baslangic bilgi ve
tutulmasi ..
yapilmasi dokiimanlarinin
giincellestirilmesi
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2.3. Besin Maddeleri Ve Mikroorganizma Iliskisi

2.3.1.Siit ve siit iiriinleri

Siit kalsiyum ve protein yoniinden zengin A ve B vitaminlerince de iyi bir kaynak olarak
karsimiza c¢ikmaktadir. Ayrica dayanikli  bir besin  maddesi olmadigi i¢in
mikroorganizmalar hizla iireyerek siitin bozulmasmna neden olurlar. Ozellikle sicak
havalarda mikroplarin tiremesi daha ¢abuk oldugundan siit daha kolay bozulur. Saglikli bir
inekten sagilan siitte ¢ok az mikroorganizma bulunur. Ancak siit, sagimdan fabrikaya
gelene kadar, ¢esitli maya ve maya benzeri mikroorganizmalarla kontamine
olabilmektedir. Hasta hayvanin siitii ile insana tiiberkiiloz, brusellozis, stafilokok ve
streptokok enfeksiyonlar1 gegebilir. Bu bakteriler siitiin pH’ mi1 ndtr den aside dogdu
kaydirarak siitlin pihtilagsmasina ve tadinin degismesine neden olurlar. Siite uygulanan
pastdrizasyon ve sterilizasyonun amact siitte bulunan veya bulunmasi muhtemel
patojen(hastalik yapici) mikroorganizmalarin yok edilmesi ve siitlin dayanma siiresinin
uzatilmasidir (Bulduk,2010, s. 84-85). Diisiik sicaklikta uzun siire pastorizasyon 63°C’ de
30 dakika, yiiksek sicaklikta kisa siire pastorizasyon 72°C’ de 15 saniye siirede
yapilmaktadir. Cok yiiksek sicaklikta yapilan UHT (Ultra High Tempature) islemi
135°C’de 14 saniye siire ile yapilmaktadir. Bu islemle patojen bakterilerle birlikte siitiin
iceresinde yer alan tiim bakteriler de yok olmaktadir (Bas, 2004, s. 108).

2.3.2. Yumurta ve yumurta iiriinleri

Yumurtaya yumurtlama esnasinda ya da daha sonra kan, pislik, kiimese ait diger maddeler, tily
vs. yapisabilirler ve yapiskan maddelerin bakterilerle kontamine olmasi olagandir. Taze
yumurta kabugunun catlak ve kirli olmamasi, kabuktaki kaygan tabakanin kaybolmasi,
yumurta i¢inde kanli ve saydam lekelerin bulunmasi, yumurtanin kolay bozulmasina neden
olur. Yiiksek nem yumurta kabugunda mikroorganizmalarin liremesini saglar. Yumurtalar -1
ile +1 °C arasinda saklanmalidir. Yumurta kabugu ve zar1 her ne kadar mikroorganizmalara
kars1 koruyucu ise de bazi mikroorganizmalar saklama sartlarin1 uygun bulursa kolayca
tireyerek yumurtanin kabuk, zar ve beyazini asarak sarisina ulasabilirler. Mikroorganizmalar
hava boslugu bolgesinde liremeye baslarlar ¢linkii burada oksijen yumurtanin diger bolgelerine
gore daha fazladir (Bulduk, 2010, s. 86). Kirik ve catlamis yumurtalarin kullaniminda ciddi

problemler ortaya cikabilmektedir. Bundan dolayr bu tiir yumurtalarin satin alinmamasi
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gerekir. Taze yumurta kabuklu olarak sogutucularda 4-5 hafta saklanabilmektedir. Cig
yumurta sarisi veya beyazi ise sogutucularda 2-4 giin, dondurucuda ise 1 yil siire ile
saklanabilmektedir. Ulkemizde yaygin olmayan pastdrize yumurta kullanmmi, yumurta
kaynakli zehirlenmeler nedeniyle gelismis {lilkelerde ev sartlar1 diizeyinde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Kabugundan ayrilmis yumurta 64.5°C de 2,5 dakika pastorizasyon islemine
tabi tutulmaktadir. Ambalaji agilmamis pastérize yumurtalar, sogutucuda 10 giin,
dondurucularda ise 1 yil saklanabilmektedir (Bas, 2004, s. 109).

2.3.3. Et ve et iirtiinleri

Etler (kiimes hayvanlari, dana, sigir, kuzu, koyun vb..) bir ¢ok yiyecek isletmesinde
mikrobiyolojik kaynakli zehirlenmelerden sorumlu olan yiyecek grubudur. Etlerin besin
kaynakli zehirlenmelerle olan iligkisinin 2 temel sebebi vardir. Birincisi, taze etler
bakterilerin ¢ogalmasi i¢in ideal bir ortamdir. Icerdigi besin 6geleri, su aktivitesi ve pH
derecesi bakterilerin cogalmasi igin son derece uygundur. ikincisi, ¢iftlik hayvanlari
bakteri ve parazit gibi patojenler icin iyi birer tasiyicidir. Bu hayvanlarin yasadiklari
cevresel sartlar, beslenmelerinde kullanilan yemler, ictikleri sular ve ¢evrelerinde bulunan
diger hayvanlar bu tastyiciliga destek olmaktadir (Bas, 2004, s. 110). Saglikli hayvan etleri
cok az mikroorganizma ihtiva ederler. Taze et kimyasal ve fiziksel 6zellikleri bakimindan
mikrobiyolojik bozulmalara karsi en hassas olan gidalardan biridir. Genel olarak saglikli
bir hayvanin kas dokusu temizdir. Ancak kesim derisinin yiiziilmesi, i¢ organlarinin
cikartilmasi, kesim aletleri, hava, calisanlar, tasima arabalar1 vb.. etmenler etlerde
kontaminasyona sebep olabilirler. Etin kiyma haline getirilmesi ile mikroorganizmalar tiim
dokulara yayilir. Kiimes hayvanlarinda dogal olarak bulunan mikroorganizmalar kolaylikla
diger hayvanlara ya da iiretime tasinabilmekte ve bulagmay: etkilemektedir. Gerek tasima
aracglarinin dizayn1 ve temizligi, gerekse kesimhane igeresinde bulunan bekleme alanlarinin
diizeni ve temizligi kontaminasyonun azalmasinda etkilidir. Su iriinlerinde ise, taze
baliklar suda bulunan mikroorganizmalar1 tasirlar. Su tirtinleri diger etlere gore daha ¢abuk

bozulurlar bu nedenle en kisa zamanda tiiketilmesi gerekir (Bulduk, 2010, s. 86).
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Tablo 2

Et ve Et Uriinleri Icin Raf Omiirleri

Et ve et Urtinlerinin raf omiirleri

Uriinler Sogutucu (4 C) Dondurucu (-18 C
Taze etler
Biftek 3-5 giin 6-12 ay
Pirzola 3-5 giin 4-6 ay
Parca et 3-5 giin 4-6 ay
Sakatatlar 1-2 giin 3-4 ay
Artan et yemekleri
Pigmis etler 3-4 giin 2-3 ay
Et suyu 1-2 giin 2-3ay
Taze kiimes hayvanlari
Biitiin tavuk veya hindi 1-2 giin 1yl
Parca tavuk veya hindi 1-2 giin 9 ay
Tavuk cigeri 1-2 giin 3-4 ay
Pigmis kiimes hayvanlar
Kizarmis tavuk 3-4 giin 4 ay
Tavuk etli yemekler 3-4 giin 4-6 ay
Tavuk parcalar 3-4 giin 4 ay
Ciger ve et birlikte 1-2 giin 6 ay
Tavuk koftesi 1-2 giin 1-3ay
Et iirlinleri
Hamburger 1-2 giin 3-4 ay
Sosis (agilmamis) 3ay 1-2 ay
Sosis( agilmis) 3 hafta 1-2 ay
Balik ve diger deniz iiriinleri
Yagsiz baliklar 1-2 giin 6 ay
Yagli baliklar 1-2 giin 2-3ay
P