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OZET
Ugur TOPCICEK “TSK’de Gida Kontrol Hizmetlerinin Son

Bilimsel Geligsmeler Isiginda Degerlendirilmesi”

Bu arastirmanin amaci TSK'de Gida Kontrol Miufreze Komutanliklar
bdlgelerinden segilen mutfaklarda HACCP gida ydnetim sistemine gegisi
oncesinde mevcut durumun On gereksinim programlar temelinde
incelenmesi, HACCP sistemine geciste ortaya c¢ikabilecek sorunlarin tespit
edilmesi ve tespit edilen sorunlara yonelik ¢ozum onerileri getiriimesidir.
Calismaya uygun 6rneklem yodntemi ile segilen 50 birlikten ulasilabilinen 46
mutfak alinmigtir. Calismaya alinan mutfaklar Mart - Mayis 2012 tarihleri
arasinda yerinde, daha 6nceden arastirmalarda kullanilan ve guncel literatur
bilgisi, Ulkemizdeki yasal zorunluluklar ve kurum ozellikleri dikkate alinarak
arastirmaci  tarafindan son hali verilen veri toplama formu ile
degerlendirilmigtir. Calisma yapilan mutfaklarin 18'i KKK’ye, 4’40 DzKK’ye,
11’i HYKK’ye ve 13’0 de JnGK'’ye bagli olup bu mutfaklarin 39’unu TSK, 7’sini
Ozel firmalar isletmektedir. Mutfaklarin kazan mevcudu ortancasi 1050 (150-
11000) olarak bulunmustur. inceleme yapilan mutfaklardan 6zel firmalarin
iglettigi 7 mutfagin HACCP belgesine sahip olmasina ragmen HACCP
sistemini uygulamadigi tespit edilmistir. KKK’nin iglettigi mutfaklarin daha iyi
seviyede olmasina ragmen Kuvvet Komutanlklarinin iglettigi mutfaklar
arasinda 6n kosul programlarindan alinan puanlar acgisindan istatistiksel
olarak anlamh fark bulunmamaktadir. Ozel firmalarin iglettigi mutfaklarla
TSK’nin iglettigi mutfaklar kargilastirildiginda, o6zel firmalar lehine olan
istatistiksel farkin kazan mevcudu 21000 olan mutfaklarda ortadan kalktigi
gOrulmustir. Mutfaklardaki ana eksiklikler; tesislerin fiziki sartlarinin yeterli
olmamasi, 5596 sayili yasada gegcen tam zamanli personelin istihdam
edilmemesi ve daimi personel yerine kisa sureli gérev yapan erbas-erlerin
kullanilmasi olarak tespit edilmigtir. Eksikliklerin giderilmesi ile TSK
mutfaklarinin hem 5596 sayili yasaya uygun, hem de HACCP besin guvenligi
yonetim sistemine hazir hale geleceg@i degerlendirilmektedir.

Anahtar Kelimeler : On-kosul, Besin, HACCP _
Yazar Adi : Dz.Tbp.Kd.Yzb. Ugur TOPCICEK
Danigman : Prof. Tbp. Kd. Alb. Mahir GULEC



ABSTRACT
Ugur TOPGIGEK “The Evaluation of Food Inspection Services at the Turkish
Armed Forces (TAF) in The Light of Recent Scientific Developments”
The objective of this study is to scrutinize the current situation of a sample of
kitchens from TAF Food Inspection Squad Regions as per prerequisite programs
prior to their shift to HACCP Food Safety Management System, to reveal the
potential problems of this shift, and to propose some solutions to these problems.
For the study, a sample of 50 kitchens, of which only 46 were accessible, was
elected according to an convenience sampling scheme. Those accessible were
studied on site between March and May 2012, with a questionnaire form that had
been used in previous research and been finalized by the researcher taking into
account the current body of knowledge in the literature, the legal obligations of our
country, and the institutional characteristics.Of the kitchens in this study, 18
belonged to Land Forces Command; 4 to Navy Command, 11 to Air Force
Command and 13 to Gendarmerie General Command; 39 of them were operated by
Turkish Armed Forces versus 7 operated by private sector. The median for the roll-
call of the kitchens was found as 1050 (150-11000). It was determined that the 7
kitchens of the study that were operated by private companies did not actually
operate on HACCP system despite otherwise having the HACCP documentation.
Although the level of the kitchens of Land Forces Command were better, there was
no significant difference between the points for the prerequisite programs among the
kitchens operated by different Commands. When the kitchens operated by private
companies were compared to those operated by Turkish Armed Forces, there was a
statistical difference in favor of the private companies which vanished in the
subgroup of kitchens having a roll-call size 21000. The main deficiencies of the
kitchens were determined as insufficient physical conditions of the facilities, the
absent employment of the full time staff outlined in the Law 5596 and, instead of the
permanent employees, the short term employment of privates, corporals and
sergeants. It is evaluated that by abolishing these deficiencies, the kitchens of the
Turkish Armed Forces will both be suitable for the Law 5596 and be ready for the
HACCP Food Safety Management System.
Key Words: Prerequisite, Food, HACCP
Author : Lieutenant, Ugur TOPCICEK, MC, Navy
Consultant: Colonel, Mahir GULEC, MC, Army, Professor
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1. GIRI

Tus'm insanlarin hayatlarini surdurebilmesi ve saglikl bir yagsama sahip
olabilmesi igin yeterli, guvenli ve gerekli besin degerlerini tagiyan besine ve
suya ihtiyaglari vardir. Gida guvenligi saglanmadiginda ge¢gmiste oldugu gibi
glnumuzde de besin ve su kaynakli hastaliklar kaginilmaz olacaktir.

Tarihteki belgelenmis ilk buylk besin zehirlenmesi M.S. 943 yilinda
Fransa’da gorulmus ve Claviceps purpurea ile enfekte hububatin tiketilmesi
sonucu 40000 kisi 6lmustar (1).

1876 Osmanh Rus savasinda Osmanh Ordusu’nun dortte biri ishal ve
dizanteriden hayatini kaybetmistir (2). 1912 yilinda istanbul'da gikan kolera
salgininda 20000 asker ve dizanteri salgininda 6000 asker etkilenmistir (3).

Besin ve su kaynakli hastaliklar surerken bir taraftan sebepleri de
arastirlmaya devam etmigtir. Besin zehirlenmelerine bozuk gidalarin sebep
oldugu disuniimis ve 980-1037 yillari arasinda yasamis olan ibn-i Sina
“‘bulagici hastaliklarin gozle goérulmeyen kurtguklardan dolayr olustugunu”
soylemistir (4). Bundan 600 yil sonra 1658 yilinda A. Kircher adli bir kesis
gida bozulmasina kurtguklarin (mikroorganizma) neden oldugunu ileri sirmus
ancak bu goérus Orta Cag Avrupasi’nda kabul gérmemistir (1).

1800’14 yillarin ortalarina gelindiginde L. Pasteur hastaliklara
mikroorganizmalarin neden oldugunu gostermis ve saraplarin bozulmamasi
icin mikroorganizmalarin yok edilmesi gerektigini 6ne surerek 1860°da sarap
ve biraya Is1 uygulamigtir.

1900’10 yillara gelindiginde ise 1774’de Joseph Priestley tarafindan
bulunan klor su dezenfeksiyonunda kullanilmaya baslamis ve 6Ozellikle su
veya su araciligiyla gecen hastaliklar azalmistir (5).

Besin ve su kaynakli hastaliklarda yasanan deneyimler zaman zaman
unutulmus ve yeni besin ve su kaynakli hastaliklar ortaya ¢ikmistir. Bunun en
dramatik o6rnegi 1991 yiinda Peru’da ortaya c¢ikan kolera epidemisidir.
Peru’nun baskenti Lima’da baslayan kolera epidemisinde, 1 milyondan fazla
kisi etkilenmis ve yaklasik olarak 10 bin kisi élmustar (6, 7). 1900 yillardan
itibaren bu boélgede salgin goériimemesine ragmen o yillarda dezenfeksiyon

yan UrUnlerinin kanserojen oldugunun tartigsiimasi, yeni dezenfeksiyon



yontemlerinin ortaya c¢ikigiyla birlikte bu UrUnlere pazar arayigi ve yonetimin
isteyenin klor yerine bagka bir dezenfeksiyon aracini kullanabilecegini
belitmesi ve de bu nedenle klorlamanin yapilmamasi bu salginin sebebi
olmustur.

Besin ve su kaynakli hastaliklar, nedenleri ve korunma yollari her ne
kadar biliniyor olsa da artan besin ihtiyacina paralel olarak satin alma,
nakliye, Uretim, hazirlama, saklama, depolamada, tasima ve dagitim
basamaklarinda yapilan yanlis veya eksik uygulamalar gida kaynakl
hastaliklara neden olabilmektedir.

Zaman iginde bilimsel gelismeler besin guvenliginde sadece
mikroorganizmalarin degil kimyasal ve fiziksel etkenlerin de énemli oldugunu
gOstermisgtir.

CDC (Centers for Disease Control and Prevention) 2011’de her alt
Amerikalidan birinin (48 Milyon) gida kaynakli hastaliga yakalanacagini,
128.000 Amerikalinin hastaneye yatacagini ve 3000 kisinin de olecegini
tahmin etmektedir (8). Gida kaynakh hastaliklarin sebeplerine bakildiginda
%56’sinda sebep bilinmemektedir (9).

Turkiye Istatistik Kurumu verilerine gore llkemizde 2002-2004 yillari
arasinda 25.184 kisi hastaneye besin zehirlenmesi yatiriimis ve 24.940
taburcu olurken 244 kisi hayatini kaybetmistir (10).

Toplu beslenme vyapilan yerlerde verilen hizmet ayrica onem
tasimaktadir. Verilen hizmette yasanacak sorunlar bir kisiyi veya aileyi deqil,
hizmet alanlarin tamamini etkilemektedir. TSK igin bu etkilenim birlik
mevcuduna goére degismekle birlikte 10.000 kisiye kadar ¢gikmaktadir.

TSK’nin gorev ve sorumluluklari dusunuldigunde, birliklerde yemek
hizmetinin aksamasinin veya daha da dnemlisi besin zehirlenmesi ortaya
¢cikmasinin telafisi imkansiz sorunlar ortaya ¢ikaracagi agiktir.

TSK besin guvenligini saglamak icin gerekli dizenlemelerini yapmis ve
bu duzenlemeler i1s1ginda gerekli egitim, kontrol ve denetimleri yapmaktadir.

Ulkemiz 5996 sayili yasa ile tim Avrupa Birligi tlkelerinde oldugu gibi
HACCP (Tehlike Analizi ve Kontrol Noktalari) besin guvenligi yonetim

sistemine geg¢mistir. TSK’nin uygulamalari iyi hijyen uygulamalar temelinde



olup HACCP’e yonelik duzenlemeler olmasina ragmen uygulamaya
gegilmemistir.

HACCP’e gegiste ilk adim 6n kosul programlarin hazir ve uygulaniyor
olmasidir (11, 12). Bu anlamda TSK’nin ne kadar hazir ve bu programlarin ne
kadarini uyguladigi ile ilgili bir calisma yoktur.

2010 yilinda ¢ikan 5996 sayil yasa kapsaminda TSK'de HACCP gida
guvenligi yonetim sistemine gecgecektir. Yaklagik 500000 kisiye 3 ogun
yemek cikaran TSK’de HACCP sistemine gecis dncesinde sisteme alt yapi
olusturmasi i¢in 6n kosul programlarinin uygulaniyor olmasi gerekmektedir.

Bu arastirma ile TSK'de Gida Mufreze Komutanliklari bolgelerinden
secilen mutfaklarin HACCP gida yonetim sistemine gecisi 6ncesinde mevcut
durumunun On gereksinim programlari temelinde incelenmesi, HACCP
sistemine geciste ortaya ¢ikabilecek sorunlarin tespit edilmesi ve tespit edilen

sorunlara ¢ozum onerileri getiriimesi amaglanmistir.



2.GENEL BILGILER

2.1. Besin Guvenligi

Gida guvenligi genel anlamda gidanin uretiminden tiketimine kadar
fiziksel, kimyasal ve biyolojik niteliklerini koruyarak saglikli ve guvenilir bir
sekilde tuketiciye sunulmasini ve bunun iginde alinmasi gereken onlemler
paketini kapsamaktadir (13, 14).
2.2. Besin Kaynakh Tehlikeler

Besin kaynakl tehlikeler biyolojik, kimyasal ve fiziksel olarak ¢ grupta

toplanmaktadir.

2.2.1. Biyolojik tehlikeler

Besin kaynakl hastaliklara neden olan biyolojik etkenlerdir. Bakteriler,
virUsler, parazitler, kifler ve toksinler besin kaynakli biyolojik tehlikelerdir. Bu
tehlikeler FDA (Food and Drug Administration) tarafindan siniflandiriimistir
(Tablo 2.1). Bunlar besinin yapisinda dogal olarak bulundugu gibi sonradan
da; kontaminasyon, saklama kosullarinin uygun olmamasi nedeniyle Ureme

gibi sebeplerle olusabilir.



Tablo 2.1. Gida kaynakli patojenik mikroorganizmalar ve toksinler (15, 16)

Gram Negatif

Patojenik
Escherichia coli

Virusler

Dogal Toksinler

Bakteriler
Grubu
Salmonella spp. Escherichia coli - | Noroviruses Ciguatoxin
(ETEC)
Campylobacter jejuni Escherichia coli - | Hepatitis A virus Shellfish  toxins (PSP,

(EPEC)

DSP, NSP, ASP, AZP)

Yersinia enterocolitica ve
Yersinia
pseudotuberculosis

Escherichia coli -

Hepatitis E virus

(EHEC)

Scombrotoxin

Vibrio cholerae O1 Escherichia _ coli- | Rotavirus Tetrodotoxin
(EIEC)

Vibrio cholerae non-O1 Gram Pozitif | Other gastroenteritis | Mushroom toxins
Bakteriler viruses

Vibrio parahaemolyticus | Staphylococcus Aflatoxins

ve vibrios aureus

Vibrio vulnificus Clostridium Parazitler Gempylotoxin

perfringens

Aeromonas hydrophila | Bacillus cereus Entamoeba histolytica Pyrrolizidine Alkaloids

ve diger spp

Plesiomonas Streptococcus Cryptosporidium Venomous Fish

shigelloides parvum

Shigella spp Listeria Cyclospora Grayanotoxins
monocytogenes cayetanensis

Miscellaneous enterics Clostridium Anisakis sp. and related | Phytohaemagglutinin
botulinum worms

Brucella species Enterococcus Diphyllobothrium spp.

Cronobacter species
(formerly  Enterobacter
sakazakii

Nanophyetus spp.

Diger Patojenler

Francisella tularensis

Eustrongylides sp.

Prions and Transmissible

Spongiform
Encephalopathies
Acanthamoeba and
other free-living
amoebae
Ascaris lumbricoides

and Trichuris trichiura



http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm069966.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm071311.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm071331.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm070015.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm070015.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm070473.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm070483.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm070483.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm070530.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm070530.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm070563.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm070576.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm070000.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm070000.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm070828.htm
http://www.fda.gov/Food/FoodSafety/FoodborneIllness/FoodborneIllnessFoodbornePathogensNaturalToxins/BadBugBook/ucm070828.htm

1992-2003 yillari arasinda ingiltere’de bildirimi yapilmis olan gida
kaynakh salginlar incelenmig, Tablo 2.2'de goéruldugu gibi salginlarin
%86’sinda etkenin biyolojik patojenler oldugu ve hastaliklarin %14’Gnln

sebebinin bilinmedigi tespit edilmigstir (17).

Tablo 2.2. 1992-2003 yillar arasinda ingiltere ve Wales’deki gida kaynakli salginlar

Patojen/toksin Salgin Sayisi %
Salmonella spp. 910 53
Cl. perfringens 211 12
Viriisler 126 7
Campylobacter spp. 67 4
Scombrotoxin 52 3
VTEC 0157 45 3
Bacillus spp. 432 43 2
Staph. aureus 25 1
Birden ¢ok etken/ bilinmiyor | 250 14
Toplam 1729 100

CDC’nin 2011 gida kaynakli hastaliklar tahmininde hastaliklarin
%20’sinin sebebinin 31 patojen olacagi ve bunun da %91'ni 5 patojenin
olusturacagi ongoérulmustir. Bu patojenler Tablo 2,3'de tahmini sayilari
verilen Noroviriis, Salmonella, Clostridium perfringens, Campylobacter spp,

Staphylococcus aureusdur (8).



Tablo 2.3. CDC 2011 gida kaynakh hastaliklar tahminindeki ilk 5 patojen.

Tahmini Hasta

Patojen % 90 Giivenilir Aralik

Sayisi %
Norovirus 5,461,731 3,227,078-8,309,480 58
Salmonella, nontyphoidal | 1,027,561 644,786-1,679,667 11
Clostridium perfringens 965,958 192,316-2,483,309 10
Campylobacter spp. 845,024 337,031-1,611,083 9
Staphylococcus aureus 241,148 72,341-529,417
Toplam 91

2.2.2. Kimyasal Tehlikeler:

Pestisitler, antibiyotikler, buyime hormonlari, veteriner ilaglari, kursun

civa ve arsenik gibi

agir

metaller, nitrozaminler, alerjen bilesikler,

bulunduklari kaptan yiyecede gecen stren, fatalat gibi kimyasallar, deterjan

ve dezenfaktan kalintilari kimyasal tehlikelerdir.

Kimyasal tehlikeler; tarim kimyasallari, endustriyel kimyasallar, dogal

bitki toksinleri, cevreden bulasan kimyasallar ve gida kimyasallari olarak

siniflanabilecegi gibi Tablo 2,4’de verildigi sekilde de siniflanabilir (15).

Tablo 2.4. Kimyasal tehlike turleri

Kullanilan Alan

Kimyasallar

Hammadde Pestisit, antibiyotik, hormonlar, toksinler, gibre, mantarlar,
agir metaller, renklendiriciler, mirekkep, paketleme
materyalleri.

islem Dogrudan gidaya eklenenler: koruyucular (nitrit v.b.),

renklendiriciler, un, guzellestiriciler.

Dogrudan gidaya katilmayanlar: Kaynayan suya

katilanlar, kabuk soyulmasina yardim eden maddeler v.b.

Bina ve ekipman bakimi

Yaglar, boya maddeleri ve kaplayicilar.

Sanitasyon

Pestisitler, temizleyiciler ve sanite ediciler.

Depolama ve tasima

Butun kimyasal tipleri ve gapraz kontaminasyon.



http://www.cdc.gov/ncidod/dvrd/revb/gastro/norovirus.htm
http://www.cdc.gov/salmonella/index.html
http://www.cdc.gov/foodborneburden/clostridium-perfringens.html
http://www.cdc.gov/nczved/divisions/dfbmd/diseases/campylobacter/
http://www.cdc.gov/nczved/divisions/dfbmd/diseases/campylobacter/
http://www.cdc.gov/ncidod/dbmd/diseaseinfo/staphylococcus_food_g.htm

2.2.3. Fiziksel Tehlike:
Fiziksel tehlikelerin gorilme olasiligi biyolojik tehlikelerden daha dusuk
olmasina ragmen fiziksel tehlikeler bebek gidalari gibi 6zellik arz eden

durumlarda daha 6nemli olmaktadir. Besin Uretiminin her asamasinda besine

karigabilir. Fiziksel tehlikeler ve kaynaklari Tablo 2,5'de verilmistir (15,18).

Tablo 2.5. Fiziksel tehlike tarleri ve kaynaklari

Fiziksel Saglik Etkisi Kaynak

Tehlike

Tiird

Cam Kesik Siseler, kavanoz, elektrik techizati, kaplar,
Kanama bardak, termometreler, olcu aletleri.

Tahta Kesik, Tarlalar, otlar, kutular, gemi kompartmanlari,
enfeksiyon, insaat malzemeleri, ddseme parcalari.
tikanma

Taslar Tikanma Tarimsal trunler, tarlalar.

Kirilmig dis

Metal Kesik Tarla Grdnd ve ¢i§ besin materyali, tel, metal.
Enfeksiyon

Bocekler Hastalik Tarimsal drunler, tarlalar, agik kapilar ve diger
Travma tasima, paketleme bolgeleri.

Tikama

Yalitim Tikanma Yalitimin zarar gérmesi, ingaat artiklari.

Kemik, Tikanma Et ve kimes hayvanlari ve balik UrUnleri,

cekirdek Travma Meyveler: Kiraz ve erik gibi.

Mermi, Kesik Hayvan asilari, enjeksiyon igin kullanilan

igne Kanama igneler, avlanmada  kullanilan  mermi,
Tikanma parcalari.




2.3. Besin Kaynakl Hastaliklar

Besin kaynakh hastalik; gida alimi yoluyla olusan hastaliklar olarak
tanimlanabilmektedir. Bu anlamda her insan bu hastaliklar agisindan risk
altindadir. Dunya genelinde yaygin olup gelismis ve gelismekte olan tUm
ulkelerde gorulmektedir.

Dunyada 1,9 milyonu gocuk olmak Uzere toplam 2,2 milyon insan
hayatini ishal nedeniyle kaybetmektedir. Bunlarin blylk kisminda da kaynak
besin ve sudur (19). Besin kaynakli hastaliklar sporadik oldugundan
genellikle bildiriimemektedir ve ek olarak gelismekte olan Ulkelerde bildirim
sistemi gelismediginden dolayi besin kaynakl hastaliklarin insidansinin tespit
edilenden daha fazla oldugu disintlmektedir.

ABD’de yaklasik olarak yillik 76 milyon kisinin besin kaynakli hastaliga
yakalandigi, 325.000’nin hastaneye yattigi ve 5000 kisinin 6ldigu tahmin
edilmektedir (20).

Zaman sicaklik
uygulamasindaki
eksiklikler

Besin
Personel Kaynakli Ekipman
hijyenindeki Hastalik kontaminasyonu

eksiklikler Nedenleri

Pisirmedeki
eksiklikler

Sekil 2.1. Besin kaynakh hastalik nedenleri

2.4. Besin Kaynakli Hastaliklarin Engellenmesi

Besin kaynakli hastaliklarda en yaygin nedenler zaman-sicaklik
uygulamasindaki eksiklik, ekipman kontaminasyonu, dusuk personel hijyeni
ve pisirmedeki yetersizliklerdir (21, 22, 23) (Sekil 2.1).



Nufusun artmasiyla besine olan ihtiyagta artmig dolayisiyla guvenli
besine ihtiyacta artmistir. Besin tarladan sofraya gelene kadar olan
yolculugunda birgok noktada kontamine olabilir. Besinin tim agsamalardan
guvenli sekilde gecmesi gerekmektedir. Satin almadan baslayarak, nakliye,
depolama, uretim, Uretim sonrasi saklama, nakliye ve servis surecinin

tamamin guvenli olmasi gerekmektedir (Sekil 2.2) (24).

Siparis verme

Satm Alma

Teslim alma

.................................................... - Dogrudan Mutfaga gonderilen Yiyecek -
R, AU Malzemelerinin Iletilmesi :
Depolara {letilmesi : v _
B 2 ~»  Mutfak Koltuk Alu Depolan.
Depolama U 2
gt - . A : ; \ AN .
v ; - KuruGida: | Soguk

- KuruGida | Soguk Deposu : depolal

 Deposu = depolar |
Depodan Malzeme
Cikist

Uretime Hazirlik

Uretim
RS, S |
. Porsiyonlara Aymrma Bulasiklarin » Coplerin Atilmas:

: ve Servis g Yikanmasi P

Sekil 2.2. Besin Uretim Zinciri

2.4.1. Satin alma
Uriiniin glvenli olmasindaki ilk adim satin alma asamasidir. Satin

alma asamasinda maliyet 6nemli oldugu kadar kalitede dnemlidir. Satin alma
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sirasinda her Urdn igin olusturulmus sarthamelerden yararlaniimalidir. Dogru
miktarda malzeme alimi ve alinan malzemeyi kullanacak birimin onayi da

buyuk 6nem tasimaktadir.

2.4.2. Teslim alma

Satin alma ve alinan malzemenin kontroli-muayenesi icin bir ekibin
kurulmasi ve bu ekip icinde teknik bir Gyenin olmasi gerekmektedir (Ornegin
et alimi igin veteriner hekim). Teslim alma sirasinda tim yiyecek
malzemelerinin kontrolu teknik sarthameye uygun olarak yapiimalidir.

Yiyecek malzemelerinin kabull sirasinda asagidaki kurallara dikkat
edilmelidir (25, 26):

eKabul alanlarn ve tasimada kullanilan arabalar temiz ve
sanitize edilmis olmalidir.

eDepolama alanlarinda, yeni gelen yiyecek malzemelerini
yerlestirmek Uzere planlama yapilmalidir.

eYiyecek malzemelerinin son kullanma tarihleri ve depoya giris
tarihleri kaydedilmelidir.

eKabul alanlari, bakimh ve temiz tutularak, hasere-kemirgen
kontrolu yapilmalidir.

eBos konteynirlar ve paketler hizla kabul alanlarindan
uzaklastiriimalidir.

Et, balik, tavuk satin alinirken tazelik ve tesise getiriime kosullari son
derece 6nemlidir. Bu besinler 4 °C derece ya da altinda veya donmus bir
sekilde gelecekse -18 °C derece ve altinda alinmali ve kurulusa da bu
kosullarda geldigi onaylanmahdir. Eger etler parcalanmis sekilde getiriliyorsa
artnlerin ambalajlari da saglam ve temiz olmalidir (26, 27).

Kirik veya delik ambalajlar, koku, renk degisikligi, kuf vs. gibi bozulma
isaretleri yonunden yiyecekler gozden gegirilmelidir (28).

Dagitim arabalarinin temizligi gdozden gegirilmelidir. Kuru gida dagitim
yapan araglarin da temiz ve kapali olmasi gerekir.

Sayim ve tartim esnasinda olasi kontaminasyonlara dikkat edilmeli ve

cabuk davraniimalidir (29).
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2.4.3. Depolama

Yiyecek malzemeleri satin alindiktan sonra hizla depoya alinmaldir.
Bu surecin uzamasi bozulmaya sebep olabilir.

Uygun sicaklik derecelerinde depolama, bozulma ve c¢lrimeyi
Onleyerek yiyecek malzemelerinin kalitesini ve besin degerlerini uzun sure
korumasini saglayacaktir.

Depolarin  sicakligi, nemi ve fiziksel kosullari uygun olmalidir.
Depolardan su ve kanalizasyon borusu gecmemelidir. Depolarin temizliginin
haftada en az bir kez yapilmasi gerekmektedir (30).

Depolardaki erzaklar yerden 15 cm ylUksekte oluklu raflarda olmalidir.

Depolar kisa sureli koltuk alti depolari ve uzun sureli saklamanin
yapildigi ana depolar olarak ikiye ayrilir. Koltuk alti depolari mutfak icinde,
ana depolar disindadir. Koltuk alti depolarda birkag gunluk erzak
saklanabilmektedir.

Erzak genelde 4 sekilde depolanir (25, 28):

1-Kuru depolama: Uzun donem saklanabilecek dayanikl yiyecek
malzemelerini depolamak igin kullaniimaktadir. Burada agilmamis konserve
yiyecekler, tuz ve seker gibi kuru gidalar, tahil ve tahil Grtnleri (piring, bulgur,
un vs), bazi meyveler (muz, avokado), bazi sebzeler (sodan, patates,
sarimsak vb.) ve kuru baklagiller (nohut, mercimek vb.) saklanmaktadir.

Erzagin ideal raf émri icin bu alanin sicakhginin 10 °C olmasi
gereklidir. Ancak 15-21 °C arasinda olmasi ve nem diizeyinin %50-%60
araliginda olmasi yeterlidir. Tabi bu sicaklik ve nemi dlgecek bir sisteminde
depoda kurulmasi gerekmektedir.

2-Soguk depolama: Kisa donem saklanabilecek dayaniksiz yiyecek
malzemelerinin depolanmasi i¢in uygundur. Soguk depolarin sicakhigi 4
°C’nin altinda tutulmalidir. Bu sicaklik; taze etler, kiimes hayvani etleri,
baliklar, deniz Urunleri, sut, sut Urlnleri, birgok taze sebze ve meyveler, artan
yemekler ve sogutulmus yemekler icin ideal sicakliktir.

Bu depoda saklanacak yiyeceklerin hangi derece ka¢ gun saklanacagi
bilinmelidir (Tablo 2.6).
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Tablo 2.6. Bazi yiyeceklerin saklama sicaklik ve sureleri

Besin Sicaklik(°C) Siire

Et 0/2 3-5gun
Kiyma 0/2 1-2 gun
Balik -1/0 1-2 gln
Yumurta 417 1 hafta
Pastorize sut 3/4 1 gln
Sebze ve meyveler 214 1-2 gln

Meyve sebze icin ayri bir soguk depo gereklidir. Sat Grtnleri kokuyu
cekeceginden ayri depolanmalidir.

Cig ve pismis yiyecekler ayni depoya konulmamalidir.

Dondurulmus etin ¢dziilmesi soguk depolarda 4 °C’de yapilmalidir.
C6zunme sirasinda akan sular diger besinlerle temas etmemelidir.

3-Derin sogutma: Hazir veya yari hazir yiyeceklerin Uretiminde
kullanilan 6zel tasarim edilmis depolardir. -3 ile 0 °C arasindaki sicaklikta
deniz Urdnleri, etler ve kimes hayvanlarinin raf émrini uzatmak igin
kullantlir.

4-Derin dondurucuda depolama: Dayaniksiz yiyecekleri uzun dénem
saklayabilmek icin kullanilir. Bu yontemle etler, kimes hayvanlari, deniz
mahsulleri, -18 °C’de uzun siire saklanabilir. Buradan cikarilan besinlerin

tamami kullaniimali, ¢dzulen besin tekrar dondurulmamalidir.

2.4.4. Hazirlama-Pigirme-Isitma-Sogutma

Verilen menuye gore depodan alinan erzaga sirasiyla ayiklama,
yikama ve dograma iglemi uygulanir. Pisirme asamasina kadar gecen bu
sure¢ hazirlama asamasidir.

Hazirlik agsamasinda sebze ve meyveler sadece yilkanmamali buna ek
olarak klor havuzunda bekletiimelidir. Dograma iglemi sebze yikandiktan
sonra yapilimalidir.

Donmus besinlerin gézme islemi 4 sekilde yapilabilmektedir:

1-7 °C ve alti bir sogutucuda,
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2-21 °C (musluk suyu sicakligi) veya daha altinda akan su altinda,
3-Donmus pisirilebilir, ancak pisirme suresi 1/3 artirilarak,
4-Mikrodalga firinda.

Capraz kontaminasyonun en fazla olacagdi slreg¢ Uretim surecidir.
Cunku bu surecte birgok yluzey ve malzeme ile temas edilmektedir.

Cig ve pismis besinler ayri alan ve ayri tezgah kullanilarak
hazirlanmalidir. Kullanilan kesme tahtalari kullanim amacina goére farkli
renklerde olmalidir. Benzer sekilde kullanilan bicaklarda da renk kodu
kullaniimalidir.

Cig etle calisildiktan sonra eldiven yenisiyle degistiriimelidir.

Tavuklar yikanmamali dogrudan pisiriimelidir. Boylece yikama
sirasinda olusacak ¢apraz kontaminasyon engellenmis olacaktir.

Yukarida sayilan tim asamalarda mikroorganizma uremesi durdurulur
veya sayisi azaltilabilir. Ancak mikroorganizmalari ve ¢ogu toksinini ortadan
kaldirmak icin “son vurus”, uygun sicaklikta ve slrede pisirmedir (Tablo 2.7).

Pisirilen yiyecekler sik sik karistirilarak yemegdin her tarafinin esit
sekilde pismesi saglanmaldir.

Kizartmalarda yaginin sicakhiginin 180 °C'ye ulasmasi saglanmali
ve her kizartma oncesi yagin bu sicakliga ulasmasi beklenmelidir.

Ozellikle etlerde olmak U(izere risk iceren besinlerde merkezi
sicakligin 2 saat icinde 75 °C’ye cikmasi ve burada 2 dakika beklemesi
gerekmektedir.

Yeniden isitilacak yemeklerin en az 10 dakika 82 °C’nin izerinde

beklemesi gerekmektedir.
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Tablo 2.7. Potansiyel riskli besinler ve pisirme son sicakliklari ve bu
sicaklikta bekleme sureleri (31, 32)

Etler Sicakhik Siire
Sigir eti, dana eti, kuzu eti 15 saniye-3 dakika
eAz-orta 63 °C
*Orta 71°C
eCok pismis 77°C
Domuz 71°C 3 dakika
Tavuk, hindi, ordek 15 saniye
eParcalara bolinmis | 74 °C
«Biitiin 85 °C
Balik 63 °C 15 saniye
Yumurta 74°C 15 saniye
Sosis, dolma ve digerleri 74°C 15 saniye

Sogutulacak yemeklerin daha genis kaplara alinarak veya
porsiyonlara bolunerek daha hizli sogumasi saglanmalidir. Bu iglem en
fazla 2-3 saat icinde bitirilmelidir (25).

Hazirlanan yemekler sicak servis edilecekse 60-63 °C’de tutacak
sekilde benmaride ve sicak saklama arabalarinda veya kazanlarda
bekletilmelidir.

Yemeklerin sicakliklarini dlgmek igin problu ve infraredli termometre
temin edilmelidir. Fiziksel ve kimyasal kontaminasyon riskinden dolayr cam

ve civall termometre kullaniimamalidir.

2.4.5. Tesis ve personel

Tesisin; yiyecek malzemelerinin depolanacagi, hazirlanacag,
pisirilecegi, sogutulacagi, servis slresine kadar saklanacagl buyuklukte
olmasi gerekmektedir. Bu alan hizmet verilen kisi bagina 6grenci yurtlarinda
0.5 m?, otellerde musteri basina genel mutfak alani 0.6 m?, kahvalti mutfak

alani ise 0.4 m? hastanelerde yatak basina 1.8 m? olarak ve tavan
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yuksekliginin hava sirkulasyonunu saglamak uGzere az 3,5 m. olarak
onerilmektedir (27, 33, 34, 35).

Tesisin agagidaki ozellikleri tagimasi gerekmektedir:

eMevcut alan tum hizmetler icin yeterli olmahdir.

eGiren Urlnle ¢ikan Urun karsilasmamalidir.

eHer yer kolay temizlenebilen malzemeden yapiimaldir.

eZeminde ve tavanda kirik, ¢atlak ve dokulme olmamalidir.

eYeterli havalandirmasi, ortam sicakhgini 18-22 ° C tutacak isitma ve
sogutma sistemi bulunmalidir (36).

eGUn i1s1g1na esit aydinlatma bulunmalidir.

ePersonel igin (soyunma odasi, dus, tuvalet, dinlenme ve yemek
odasi) gerekli alanlari icermelidir.

eHasereye izin vermeyecek duzenlemeler (otomatik acilir-kapanir
kapl, sineklik) yapilmig olmalidir.

eKullanilan ekipman igin yerinde drenaj saglanmalidir.

Personelin besin glvenligi saglamak uzere egitiimesi ve egitilen
personelinde egitimini aldigi yerde c¢alismasi gerekmektedir. Calisan

personel ticari kaygilarla veya baska sebeplerle sik sik degistiriimemelidir.

2.5. Besin Guvenligi Yonetim Sistemleri

Besin Uretimi yapan firmalar, gida tehlikelerini ortadan kaldirmak veya
sinirlamak igin gesitli uygulamalar geligtirmistir. Zaman i¢inde besin guvenligi
uygulamalari geliserek besin guvenligi yonetim sistemleri ortaya ¢ikmis ve
diinya genelinde yayllmistir. Ulkelere ve sektdre degisen besin givenligi

yonetim sistemlerinden baglicalari asagida verilmigtir.

2.5.1. Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar (Hazard
Analysis and Critical Control Points "HACCP") Prensipleri

1959'da National Aeronautics and Space Administration (NASA)
astronotlar i¢in guvenli gida arayisiyla HACCP ortaya ¢ikmis ve %100
guvenli gida Uretilmesi icin olugturulan sistem 1971 yilinda kamuya
duyurulmustur (37). 1985’e kadar Ulke icinde HACCP sistemi hakkinda bilgi
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edinmek isteyen sirketlere bilgi ve belge saglanmig, her sirketin kendi
sistemini kurma asamasinda rehberlik edilmigtir. 1985 yilinda National
Academy of Science (NAS) HACCP sistemini, gidalarin mikrobiyolojik
tehlikelerden korunmasi igin 6nleyici bir sistem oldugunu yayinlayarak tavsiye
etmigstir. 1991°de FAO-WHO ortak uzmanlarindan olugsan Codex Alimentarius
Committee on Food Hygiene tarafindan HACCP sisteminin uluslar arasi
uygulanabilirliginin saglanabilmesi i¢in bir kilavuz hazirlama girisimi baglatmis

ve 1993'te ilk kilavuz yayinlanmistir (38, 39).

Bu gelismeye bagl olarak da Avrupa Toplulugu bu ilk kilavuzu 1993
yillarinda olusturdugu “93/43 EC Council Directive on the Hygiene of
Foodstuffs” kapsamina alarak, iyi hijyen uygulamalarini topluluk Ulkelerinde
gida sektérii igin yasal zorunluluk haline getirmistir. Ote yandan, gidalarin
mikrobiyolojik ozelliklerinin standardizasyonu Uzerinde c¢aligan Amerikan
National Advisory Committee on Microbiological Criteria for Foods
(NACMCF), 1995’te 6zel bir HACCP c¢alisma grubu olusturmus ve bu grup
gerek “Codex Alimentarus Committee on Food Hygiene” gerek “NACMCF”
tarafindan hazirlanmis olan ve birbirinden bazi farkliliklar arz eden HACCP
dokdmanlarini degerlendirerek, HACCP sisteminin kurulmasi, uygulanmasi,
calisanlarin egitimi, sistemin gelisimi ve bakimi igin temel kosullari olusturan
“on gereksinim programlar’nin tanimlarini yapmistir (39). Ayni yillarda,
Tarkiye’'nin de imzalamis oldugu World Trade Organization tarafindan
gerceklestirilen Sanitary and Phytosanitary Measures (SPM) anlagsmalari ile
guvenli gida Uretimi icin belirli izlieme ve kontrol sistemlerinin geligtiriimesi ve
uygulamaya konulmasi, gida ticareti yapan tim Ulkelere zorunlu kilinmigtir
(39, 40). Bu amagla ulkelere ulusal mevzuatini olusturmada yol gdsterecek
kilavuz olarak secilen Codex Alimentarius Komitesinin hazirlamis oldugu
genel hijyen standardi (CAC/RCP1 1969, Rev. 1997, Amd. 1999-General
Principles of Food Hygiene) 1997 ve 1999 yillarinda yeniden incelenerek,
“‘Uluslar arasi HACCP Standardi” haline getirilmistir. AB 2000 yilinda gida
guvenligi konusunda Beyaz Dokuman adiyla bir rapor hazirlatmigtir. Avrupa

Komisyonu'nun hazirladigi Beyaz Dokuman, yuksek diuzeyde tuketici
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korumasini ve gida guvenligini saglamak Gzere AB gida politikalarini aktif ve

uyumlu bir belgeye donusturecek oneriler vermektedir (41).

Ulusal bir HACCP Standardi hazirlama hedefi ile Tuark Standartlari
Enstitist (TSE) calismalar yapmis ve neticesinde Mart 2003 tarihinde
Danimarka standardini esas alan “TS 13001 Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalarina (HACCP) gére Gida Guvenligi Yonetimi-Gida Ureten Kuruluslar
ve Tedarikgileri Igin Ydnetim Sistemine lligkin Kurallar” standardi
yayinlanmistir. TSE Nisan 2003 tarihinde “TS13027 Gida Uretim Yerlerinde

Hijyen ve Sanitasyon Genel Kurallar’ standardini yayinlamistir (40).

HACCP, gidalarda dogabilecek guvenlik tehlikelerini kontrol etmeyi
amaclayan ve birgok kurum ve bilim adami tarafindan bunu saglayacak en iyi
yaklagsim olarak kabul edilen bir yonetim sistemidir (39, 42). Dogabilecek
tehlikeleri tanimlayarak, degerlendirerek ve kontrol ederek tehlikelerin daha
hi¢ var olmadan onlenmesi amaclanir. Bagka sistemlerin aksine son urtinde
kontrol iglemine dayanmaz. Budtin surece mudahale eden proaktif bir
yaklagimdir (43).

2010 yihnda yayimlanan 5996 sayili yasa ile tim gida igletmeleri igin
HACCP uygulamasi tlkemizde zorunlu hale gelmistir.

Bu sistem gida uretim zincirinin tUm asamalarinda potansiyel tehlike
olusturan kritik kontrol noktalarini belirleyip risk odaklarini indirgeme ve
elimine etmeyi amaclar ve bunun icinde de asagida belirtilen 7 ilkenin
uygulanmasini gerektirir:

*Tehlike analizinin gergeklestiriimesi,

*Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi,

*Her bir kritik kontrol noktasina 6zgu kritik limitlerin olusturulmasi,

*Belirlenen kritik kontrol noktalar i¢in izleme kosullarinin gelistiriimesi,

«Izleme sonucunda kontrol altina alinamayan veya limitleri asan kimi
kritik kontrol noktalarindan kaynaklanan sorunlarinin ¢6zimu yonunde
duzenleyici onlemlerin gergeklestiriimesi,

*HACCP sisteminin etkin bir sekilde isledigini kanitlayan dogrulama

yonteminin olusturulmasi,
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*Sistemin ilkeleri ve uygulanmalari ile ilgili gercekgi bir kayit ve/veya
dokumantasyon merkezinin olusturulmasi.

Belirtilen bu HACCP ilkelerinin gercgeklestirilebilmesi igin de 6ncelikle
asagidaki gereksinimlerin kargilanmasi ongorulmektedir:

eHACCP ekibinin olusturulmasi,

eGidanin ve/veya Urunun tanimlanmasi,

eKullanim amacinin belirlenmesi,

eUretim akis semasinin diizenlenmesi,

eUretim akis semasinin yerinde dogrulanmasidir.

2.5.2. Uluslararasi Standardizasyon Orgiitii (ISO) 22000 Gida
Guvenligi Yonetim Sistemi

ISO 22000 sistemi, gida guvenligi icin gereken gereksinimleri daha iyi
tanimlama ve gida Uretim zincirindeki tum katilimcilar igin standart bir
semsiye olusturma amaciyla ISO tarafindan 2005 yilinda hazirlanmigtir.
Sistem, etkilesimli iletisim, yonetim sistemi icin gerekli 6nkosul
programlarinin, gida guvenligi icin HACCP prensiplerinin bir butliin olarak
degerlendiriimesinde olduk¢a etkilidir. 1ISO 22000 6zenle uygulandiginda
uretim zinciri surecinde gidalara zarar veren c¢ogu etmenin belirlenip

Onlenebildigi kanitlanmistir (44).

2.5.3. Giivenilir Kalitede Gida (SQF) Uretme Programi

Bu program kiresel duzeyde gida guvenligi ve kalite ruhsatlandirma
yonetim sistemi olarak gida alicilarin ve tedarikgilerin gereksinimlerini
karsilamak amaciyla gelistiriimigtir. SQF sistemi temelde bagimsiz
ruhsatlandirmaya olanak sagladigindan alici ve saticilarin ulusal ve
uluslararasi gida guvenligi yasa ve yonetmelikleri uyarinca gérev yapmalarini
bluyuk olgcude kolaylastirmis ve bu nedenle de 6nem kazanmistir. Bu sistem,
tedarikginin tuketici veya alicilar i¢in en iyi standartlarda uretilen, islenip imal
edilen ve hazirlanan gidalari temin etmeyi garantilemede ¢ok etkin bir isleve
sahiptir. SQF sistemi, birincil Ureticiler ile imalatgilar ve igleyiciler igin SOF
1000 ve SQF 2000 adi altinda iki farkh standart olarak gelistirilmistir. Her iki
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standardin amaci da daha guvenilir gida Uretmeyi gergeklestirmede asamali
olarak temel gida guvenligi, HACCP'e dayali gida guvenligi programlari,
kapsamli gida guvenligi ve kalite yonetim sistemlerinin uygulanmasini
saglamaktir. Bu nedenle de en kuguk gida ureticisinden, en buyuk imalatgi ve
gida tedarikgisine kadar gida zincirinde yer alan yukamlllerin SQF
sertifikasina sahip olmasi gida guvenligini saglama acisindan ¢ok buyuk

onem tasimaktadir (44).

2.5.4. ingiliz Perakende Sirketler Birligi (BRC) Protokolii

Bu protokol, 1998 yilinda ingiliz Perakende Sirketler Birligi tarafindan
perakende markali gida maddeleri saglayan sirketler icin gelistirilmistir. Bu
standart ve/veya protokolin olusturulmasinda; perakende gida maddeleri
satan girketlerin temelde ortak denetimlerini saglama ve bodylece hem bu
sirketlerin yasal gereksinimlerini kargilama ve hem de tuketiciyi koruma
amaclanmistir. Ginamuizde BRC protokolu kuresel pazar gida Ureticileri ve
imalatcilari igin bir onay belgesi veya sertifikasi olarak kabul gérmustir. Bu
belge gida Uretim zincirinde sirketlerin buyUkliglu ve Uretim cesitliligi
gOzetilmeksizin gida ile ilgilenen firmalarin buyuk guvencesidir. BRC’nin
Ozelligi, yalniz perakende sektdrl igin degil ayni zaman da imalatgilar,
ithalatgilar, hazir yemek kuruluglari, gida bilesenleri Greten ve temin edenler
ile gida hizmet sanayicileri icin gecerli ve yararl bir sistem olmasidir. Bu
niteligi nedeniyle Avrupa, Afrika, Orta Dogu Ulkeleri, Asya, Giiney ve Kuzey
Amerika'daki gida satici veya tedarikgileri tarafindan buyuk kabul gdérdugu

icin 2008 yilinda yeniden guncellestiriimistir (44).

2.5.5. Uluslararasi Gida Standardi (IFS) Sistemi

Almanya, Fransa ve kismen de bunlara komsu ulkelerde gida
sanayisinin perakende ticarete kabulini saglayan katilim belgesi olarak
gelistiriimigtir. IFS'nin  uygulanmasi durumunda, I1SO’nun Kkalite ydnetim
sistemlerinde gerekli gorulen yaptirrmlardan, 6n kosul programlari ve HACCP
sistemlerinden de yararlanma olanagi vardir. Ayrica bu sistemde alerjenler

ve genetigi degistirilmis organizmalar igin Avrupa Birligi yasalarina da atifta
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bulunulabilmektedir. Sistem 2008 yilinda yenilenmigtir. Yenilenen sistemde
temelde Uretim zinciri suresince perakende marka gida Ureticileri yaninda
evrensel formulasyon ve denetim hizmetlerinin ydratilmesine de yer

verilmistir. EK olarak tanimlamalar ayrintili ve karsilikli yapilmistir (44).

2.5.6. HACCP ve ON KOSUL PROGRAMLARI

Gida gulvenligi sistemlerinde yukarida belirtilen uygulamalar 6n kosul
programlari (Prerequisite programs "PRPs") olarak adlandirilir ve bunlar
gercekten gida guvenligi yonetim sistemlerinin  uygun ve etkin
yuratulmelerinin ~ temelini  olustururlar. Bu bakimdan gida guvenligi
sistemlerinin uygulanmasinda uygun 6n kosul programlarinin g6z o6nune
alinmasi kacginilmazdir. Gunuimuizde ISO 22000 ve Gida Kodeksinin bir
bdlumu olarak uluslararasi dizeyde kabul géren HACCP sisteminin etkinligi
veya glcunun, on kosul programlarini gercek¢i olarak uygulamaya
aktarabilmesinden ileri geldigi bildirilmektedir (44). On kosul programlari bir
cok besin guvenligi yonetim sisteminin bilesenidir (Tablo 2.8). Bu bakimdan
gidanin c¢esidi ve dUretim asamasi esas alinarak segilen 6n kosul
programlarinin uygulanacak sistemde devreye sokularak Uretim suresince

islevsel kilinmasi guvenilir gida Uretiminde onceliklerden birisidir.

Tablo 2.8. Besin glvenligi yonetim sistemleri ve bilesenleri (45).

Besin Giivenligi Yénetim Sistemi | BRC | HACCP 1150 | SQF | IFS
Bilesenleri

Yo6netim sistemi v v v v v
On kosul programlari v v v v v
HACCP v v 4 v 4
Kontrol ve dogrulama v v v v v
Kriz yonetimi v v

Kalite yonetimi v v v
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HACCP sistemi; standart islem prosedurleri, personel egitimi ve diger
on kosul programlari ile kiguk bagimsiz igletmelerin, ulusal buyuk igletmeler
gibi gidalarda dogabilecek tehlikeleri kontrol eden aktif yonetimsel surecleri
uygulamasini saglamaktadir (39, 43). HACCP sisteminin basarisi yonetimin
ve c¢alisanlarin tam baglihgini gerektirir (46).

On kosul programlari CAC tarafindan: “HACCP sistemi igin altyapi ve
operasyonel kosullari saglayan iyi uretim uygulamalarini igceren prosedurler”
olarak tanimlanmaktadir. On kosul programlari bazi llkelerde yasal gereklilik
olmasina ragmen birgok Ulkede yasal bir zorunlulugu yoktur. Ancak on kosul
programlari ile HACCP sisteminin daha etkili olmasi amaglanmaktadir. On
kosul programlari ile HACCP planinda ve uygulamasinda karisikhdi
onlemeye calisiilmaktadir; érnegin bir kuru gida karisim isleminde 600 adet
kritik kontrol noktasi (KKN) (gercek ornek) olmaktadir. Bu islemde HACCP
etkili olamamaktadir (29). On kosul programlari ile HACCP sisteminin dnlem
almasi gereken noktalarda problemler daha onceden yok edilmis olmakta
ve/lveya HACCP sistemini desteklemektedir. On kosul programlari 2003
yihinda CAC tarafindan Sekil 2.3 ‘de goruldigu Uzere dort ana baslik altinda
ele alinmistir (46).
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- Hagere kontrol
- Kimyasal kontrol

- Atik yénetimi
- Tsyeri cevresi
- Temizlik

Vb. fkatorler.

Cevresel Hijyen

- Uriin tantmlamalari

- Tesisat ve olanaklar

- Ekipman

- Onlevici bakim

- Temizlik ve sanitasyon
talimatlar:

- Uygun mutfak (bina)
tasarmmi ve insast

Hijyenik Uretim Ve
Hammadde Kaynaklari

ONKOSUL
PROGRAMLARI

Satin Alma. Depolama - Tedarikei kontrolii

ve Sevkiyat - Teslim alma ve depolama
- Tasima talimatlari

- Izlenebilirlik

- Sartnameler

- Personel hijyen talimatlari
1l KA - .
Temizlik, Koruma ve - Personel egitimi

Personel Hijyeni - Gida koruma

- Saglik kontrolleri
- Ziyaretcl Hijyeni

Sekil 2.3. CAC 2003 6n kosul programlari

GUnumuzde 6n kosul programlari 7 bashk altinda toplanmistir (13,

47):

Tesise yonelik on kosul programlari:

1-Nakliye, satin alma, tasima, depolamaya yonelik ©on kosul
programlari

2-Ekipmana yonelik 6n kosul programlari

3-Personele yonelik 6n kosul programlari

4-Sanitasyon ve hasere kontroline yonelik 6n kosul programlari
5-Geribildirime yonelik 6n kosul programlari

6-Alerjen kontrolune yonelik dngereksinim programlari

On kosul programlar ozellikle iyi hijyen uygulamalari temelinde

hazirlanmistir. CDC’nin 1996-1998 ve 2009 besin kaynakh enfeksiyonlar

karsilagstirmasinda enfeksiyonlarin azaldigi goralmis ve CDC bunu temizlik,
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ayirma, pisirme ve dondurma prosedirlerine uymaya baglamistir (48). On
kosul programlarina uyuldugu takdirde CDC’nin onerileri de yerine getirilmis
olacaktir.

TSK’de kazana tabi mevcut olarak yaklasik 500.000 personel
bulunmaktadir. Bu personele 3 6gun yemek cikariimaktadir. Buna ek olarak
pastane, pide firini, gazino, orduevi gibi tesislerde bulunmaktadir. Mevcut
durumda TSK’de gida kontrol hizmetleri yonerge ile yurutilmektedir. 5996
saylli yasa ile birlikte TSK icin de HACCP uygulamasi zorunlu hale
gelecektir. HACCP uygulamasi oncesinde TSK mutfak ve tesislerinin 6n
kosul programlarini uygulamasi gerekmektedir.

Bu tez ile TSK'de Gida Mifreze Komutanliklarindan secilmis
orneklemde gida uretim tesislerinin HACCP gida yonetim sistemine gecisi
oncesinde mevcut durumu 6n gereksinim programlari temelinde incelenerek,
HACCP sistemine geciste ortaya cikabilecek sorunlar tespit edilmeye

cahisiimistir.

2.6. Tarim Bakanhgi Besin Guvenligi Mevzuati

1930 — 1580 sayil Belediyeler Yasasi

1930 — 1593 sayil Umumi Hifzissihha Yasasi

1942 — Gida Nizamnamesi

1952 — Gida Maddeleri Tuzugu

1961 — 224 sayili Yasa

1995 - 560 sayill KHK

2004 — 5179 sayili Yasa

2004 yilinda cikarilan 5179 sayili “Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hikminde Kararnamenin Degistirilerek KabulU
Hakkinda Kanun” ile besin guvenligi ile ilgili tum yetki Saglik Bakanhgrndan
Tarim Bakanhdrna ge¢mistir. Bu kanunu takiben “Gida ve Gida ile Temasta
Bulunan Madde ve Malzemelerin Piyasa Gozetimi, Kontrolii ve Denetimi ile
isyeri Sorumluluklarina Dair Yénetmelik” yayinlanmig ve igyerinin motor
gucu, isci sayisi ve niteligine gore 1-3 yil icinde HACCP ilkelerine gegis icin

sure verilmigtir.

24



2008 yilinda Gida Guvenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroline Dair
Yonetmelik yayinlanmig ve yonetmeligin amaci “gida guvenliginin ve
kalitesinin temini igin gida igyerlerinin asgari teknik ve hijyenik sartlari ile gida
ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin gida mevzuatina
uygunlugunun denetim ve kontrol hizmetleri ile igyeri sorumluluklarina dair
usul ve esaslari belirlemektir’ olarak belirtiimistir (49). Yonetmelikle Tarim ve
Koy Isleri Bakanligr'na iyi uygulama rehberleri hazirlama gérevi verilmis ve

-Bal Sektérii igin iyi Uygulama Rehberi

-Gida Satis Yerleri igin lyi Hijyen Uygulamalari Rehberi

-Toplu Tiiketim Yerleri igin lyi Hijyen Uygulama Rehberi

-Firincilik ve Pastane Mamulleri igin Iyi Hijyen Uygulama Rehberi

-Et ve Et Mamulleri Satan Kiiciik isyerleri icin iyi Hijyen Uygulamalari
Rehberi

-Cig Sut Uretimi lyi Hijyen Uygulamalari Rehberi, 2009-2010 vyillari
arasinda yayinlanmigtir.

2010 yihinda 5996 sayili "Veteriner Hizmetleri, Bitki Sagligi, Gida ve
Yem Kanunu” gikariimig ve tum gida isletmelerinde HACCP zorunlu hale

gelmisgtir.

2.7. TSK’de Gida Kontrol Hizmetleri

TSK’de besin guvenligi hizmetleri MY 33-3B Turk Silahli Kuvvetleri
Gida/Su Kontrol ve Hijyen Denetim Hizmetleri Yonergesi” ile yurutulmektedir.
Birlikler bu yodnerge kapsaminda gerekli onlemleri almaktan sorumludur.
Bunu kontrol ve denetleme yetkisi birlik gida kontrol subaylarina verilmistir.
Bir Ust kontroli ise Gida Kontrol Mufreze Komutanliklarn tarafindan
yapillmaktadir. Gida Kontrol ve Mufreze Komutanliklari imkan ve
kabiliyetlerine gore A ve B tipi olmak Gzere ikiye ayriimaktadir.

5996 sayili yasada “Turk Silahli Kuvvetleri blinyesinde veteriner
hizmetleri ile gida, denetim ve kontrol faaliyetleri bu Kanun c¢ergevesinde
Bakanlikla isbirligi icerisinde Turk Silahl Kuvvetlerinin ilgili birimleri tarafindan
yapilir.” ibaresi ile HACCP sistemine gecis 6ngorulmuistir ancak TSK’de bu

konu ile ilgili bir calisma baslatiimamigtir.
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3. GEREG YONTEM

3.1. Arastirmanin Yeri

Calismaya 20 GKMK bodlgesinden secilen birlik mutfaklar alinmistir.
GKMK bolgeleri Sekil 3,1'de ve calismaya alinan GKMK’nin bulunduklari
il/ilge Tablo 3,1’de verilmistir. Agri, Tatvan, Sirnak ve Hakkari ulagim

zorlugundan dolayi galigmaya alinmamistir.

Tablo 3.1. Calismaya dahil edilen GKMK

CALISMAYA ALINAN GKMK BULUNDUGU YER
1 19 ncu P.Tug. B Tipi GKMK Edremit
2 Dag.Komd.Okl.ve Egt Mrk. B Tipi GKMK Isparta
3 11 nci P.Tug. B Tipi GKMK Denizli
4 Hava Savunma Okulu B Tipi GKMK. Konya
5 15 nci P.Er.Egt.Tug. B Tipi GKMK Amasya
6 1 nci Komd.Tug. B Tipi GKMK Kayseri
7 15 Kor. B Tipi GKMK Kocaeli
8 9 ncu Kor. A Tipi GKMK Erzurum
9 6 nci Kor. A Tipi GKMK Adana
10 K.T.B.K. A Tipi GKMK Girne
11 1 nci Or. A Tipi GKMK istanbul
12 4 ncu Kor. A Tipi GKMK Ankara
13 Ege Or. A Tipi GKMK izmir
14 As.Vet.Okl.ve Egt.Mrk.K. Ligi Gemlik
15 2 nci Or. B Tipi GKMK Malatya
16 3 ncu Or. B Tipi GKMK Erzincan
17 7 nci Kor. A Tipi GKMK Diyarbakir
18 4 ncu Mknz.P.Tug. B Tipi GKMK Kesan
19 5 nci Kor. B Tipi GKMK Corlu
20 9 ncu Mot.P.Tug. B Tipi GKMK Sarikamis
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3.2. Arastirmanin Tipi
Arastirma tanimlayici tipte planlanmistir.

3.3. Arastirmanin Evreni ve Orneklem Segimi
Calismaya alinacak mutfaklarda sec¢im kriterleri asagida belirtildigi gibi

belirlenmistir.

a.Gida Kontrol Mufreze Komutanhgrnin bulundugu il merkezindeki
veya Gida Kontrol Mufreze Komutanhgi ilge’'de ise ilgce ve il merkezindeki
mutfaklar,

b.Mevcutsa her Kuvvet Komutanhgi ve Jandarma Genel
Komutanhgrndan bir mutfak,

c.Kazana tabi personel sayisi fazla olan mutfak.

Bu kriterleri tasiyan 50 birlik mutfagi calismaya alinmistir (Tablo 3.2).

Calismaya igin belirlenen 50 mutfaktan 46’sina ulasiimigtir. 2 birligin
mutfaginin olmamasi, 1 mutfagin bagli oldugu birligin denetlemesi ve bir
birlige izin yazisinin ulagsmamis olmasi nedeniyle toplam 4 mutfak galismaya

alinmamisgtir.
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Tablo 3.2. Arastirma Igin Segilen Mutfaklar

GKMK Bulundugu Yer Mutfaklari Ziyaret Edilecek Birlikler

3 ncu Kor. K.ligi
Deniz Harp Okulu
Hava Harp Okulu
Jandarma Boélge K.Idi

1 nci Or. A Tipi GKMK. istanbul

Kara Harp Okulu

Jandarma Egitim K.hgi
Deniz ikmal Grup K.Ig
4 nci Ana Jet Us K.Iig

2. 4 ncl Kor. A Tipi GKMK. Ankara

57 nci. Topgu Tugay K.lig

Hava Teknik Okullar K.higi

10 ncu Jandarma Er Egitim Alay K.lig
Deniz Er Egitim Tb. K.hg1

3. Ege Or. A Tipi GKMK. izmir

Isiklar Askeri Hava Lisesi
4. As.Vet.Okl.Ve Egt.Mrk. K.hgi Gemlik il Jandarma K.hg1
As. Vet. Okl.ve Egt. Mrk. K.Iigi

2 nci Or. K.hgr
5. 2 nci Or. B Tipi GKMK. Malatya 7 nci Ana Jet Us K.Iig1
Il Jandarma K.Iig1

59 ncu Topgu Egitim Tugay K.igi

6. 3 ncu Or. B Tipi GKMK. Erzincan il Jandarma K g

7 nci Kor. K.ligi

7. 7 nci Kor. A Tipi GKMK. Diyarbakir 8 nci Ana Jet Us K.l

4 ncu Mknz.P.Tug Komutan Yardimciligi

8. 4 ncu Mknz.P.Tug. B Tipi GKMK. Kesan il Jandarma/Edirne

5 nci Kor. K.ligi
9. 5 nci Kor. B Tipi GKMK. Corlu Hava Meydan K.ligi
il Jandarma K.Iigi/Tekirdag
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Tablo 3.2.(Devam) Arastirma igin Segcilen Mutfaklar

Bakim Okulu ve Egitim Merkez K.Iigi

10. 19 ncu P.Tug. B Tipi GKMK. Edremit il Jandarma K.Iigi
11. | 11 nci P.Tug. B Tipi GKMK. Denizli 11 nai P.Tug. K.Iigi
Il Jandarma
o < - Dag.Komd.Okl.Ve Egt Mrk.
12. Dag.Komd.Okl.ve Egt Mrk. B Tipi GKMK. | Isparta il Jandarma K.ig
Hava Savunma Okulu ve Egitim Merkezi Hava Savunma pkulu ve Egitim Merkezi K.hgi
13. K Iid1 B Tioi GKMK Konya I Jandarma K.ligi
119 P ) 3 ncu Anadet Ussl K.ligi
2 nci HIBM. K.hgi
14. 1 nci Komd.Tug. B Tipi GKMK. Kayseri 1 inci Komd. Tug. K.hgi
il Jandarma K.hg1
. o - 15 nci P.Er.Egt.Tug K.ligI
15. 15 nci P.Er.Egt.Tug. B Tipi GKMK. Amasya il Jandarma K.ig
Gélciik Deniz Ana Us K.ligi
16. 15 nci Kor. B Tipi GKMK. Kocaeli TSK KBRN. Okl. ve Egt. Mrk. Kbrn Svn. Tb. K.lig1
Il Jandarma K.hgi
4 Uncl Zirhh Tugay K.ligi
17. 9 ncu Kor. A Tipi GKMK. Erzurum Hava Meydan K.ligi
il Jandarma K.hg!
18. | 6 nci Kor. A Tipi GKMK. Adana 6 nci Kor. Kligi
Il Jandarma K.ligi
19. K.T.B.K. A Tipi GKMK. Girne Kibris Turk Barig Kuvvetleri K.igi
20. 9 ncu Mot.P.Tug. B Tipi GKMK. Sarikamig 9 ncu Mot.P.Tug. K.hgi

il Jandarma K.hg1
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3.4. izlem Formunun Olusturulmasi ve Uygulanmasi

2004 yilinda Bas ve arkadaslari tarafindan Ankara’daki 109 gida
isyerinde yapilan ¢alismada kullanilan izlem formu daha sonra 2011 yilinda
Senel tarafindan “Yiyecek-icecek Hizmeti Veren Yatakli Tedavi Kurumlarinin
HACCP ve 1S02200 Gida Guvenlik Sistemleri Uygulamalarinda
Karsilastiklari Engeller” isimli tez ¢alismasinda kullaniimigtir (11, 18). Veri
formuna guncel literatlr bilgisi, Ulkemizdeki yasal zorunluluklar ve kurum
ozellikleri dikkate alinarak son hali verilmistir.

izlem formu Ug¢ bélimden olugmaktadir. Birinci bélim mutfaga ait
genel bilgileri igermektedir. Ikinci bélim besin glivenligi ve HACCP’e yonelik
sorulardan olusmaktadir. ilk iki bélim soru formu seklinde olup arastirmaci
tarafindan mutfak sorumlusu veya gida kontrol subayina yuz ylze
uygulanmigtir. Ugtincli bélim iyi tGretim/én gereksinim programlarina yénelik
izlem formu olarak hazirlanmistir.

izlem formunun son boliimiinde besin ve ortam sicakliklari, yiizey

canli sayisi, klor dlgumu yapilmistir.

3.5. Arastirma ile llgili izinlerin Alinmasi
Arastirma igin GATA Askeri Tip Fakultesi Etik Kurulu'ndan 12 Temmuz

2011 tarih ve Y.ETIK KRL:1491-199-11/1539-78 sayili etik kurul onayi
alinmigtir.

GATA Arastirma Merkezi'ne, arastirma projesine destek igin
basvurulmus, 15 Aralik 2011 tarih ve AR-GE: 0830-110-11 (2011-54) sayili
arastirma projesi onayi alinmistir.

Calisma yapilacak birlikler igin izin basvurusunda bulunulmus, 31
Ocak 2012 tarih ve TSK SAG:8030-39-12/12/Per.D.Per.Pl. ve Egt.S sayili

emirle galisma izni verildigi bildirilmigstir.

3.6. Tez Zaman Gizelgesi

Arastirma zaman ¢izelgesi Ek-A’da verilmigtir.
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3.7 .Arastirma Plani
16.02.2012'de ilgili birliklere ziyaret programinin bildirilmesini takiben
04.03.2012 tarihinden itibaren veri toplamaya baslanmistir. 19.05.2012

tarihinde veri toplama sona ermis ve toplanan verilerin analizi yapilmistir.

3.8. Olgiim Yoéntemleri
Arastirmada kullanilacak 6lgim yontemleri ve olgim yapilacak yerler

Tablo 3.4’de verilmistir.

3.9. Arastirmanin Kisithliklari ve Karsilasilan Gliglikler

Calisma izni icin basvuruldugunda izin de@erlendirme slreci c¢ok
uzamis (5 ay) ve galismaya ayrilan sire kisalmistir.

Arastirma izni igin Kuvvet Komutanliklarina basvuru yapildigi esnada,
arastirma yapilacak birlikler ve ¢alismada kullanilacak veri toplama formlari
gonderilmistir. Kuvvet Komutanliklarinin arastirma yapilacak birliklere ziyaret
tarini ve veri formunu goéndermesi bu cgalismanin en blyuk kisithihgidir.
Birliklerin baylik bir kismi ¢alismayi denetleme gibi algilayip veri formundaki
uygulamalari yerine getirmek i¢in gaba i¢ine girmig ve surekli uygulanmayan
uygulamalar (6zellikle personel hijyenine yonelik uygulamalar) varmig gibi
gosteriimeye caligiimistir. Bu her ne kadar kisitliik olsa da diger taraftan
eksiklerin  giderilmesini  saglamis ve ©6n  kosul programlarinin
uygulanabilecegini gostermistir.

Calismadaki ikinci kisitlilik ise her birlikte dogrudan mutfaga girilmeyip
ilgili birimden nezaketen tekrar izin alinmasi ve ¢alisma sonrasinda da tekrar
bilgilendirme yapilmasinda gegen ve c¢alisma suresinden kaybedilen suredir.
Mutfaklarin ziyareti icin ayrilmasi gereken surenin bu surecgte kullaniimasi
Ozellikle Uretime yonelik kritik uygulamalarin izlienmemesine neden olmustur.

Calismanin Ggunca kisithh@r arastirma projesi kapsaminda alinan
cihaz ve sarf malzemelerinin Nisan 2012’nin son haftasinda gelmis olmasidir.
Bu gecikme nedeniyle 6lgimde kullanilacak cihazlarin kalibrasyonu igin
zaman ayrilamamigtir. Ek olarak gecikme nedeniyle klor 6lgimu, hizli hijyen

monitdru ile yapilan élgiimler sadece 11 mutfakta yapilabilmigtir.
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Arastirmanin dorduncu kisithligi ¢galismanin 100 ve Uzerinde kazan
mevcudu olan birliklerde yapilmasi basta jandarma karakollari olmak Uzere

birgok kuguk birligin calismaya alinmamasidir.

3.10. istatistiksel Analiz

Veriler SPPS 15 paket programi ile degerlendirilmistir. Tanimlayici
istatistik olarak yuzde, ortalama, standart sapma, ortanca, en kiguk ve en
blyik deger kullanilmistir. On kosul programlarindan mutfakta dogru
uygulandidi izlenen uygulamalar ylUz puan Uzerinden puanlanmistir. 60
puanin dstd alinan uygulamalar iyi, 60 puanin alti olan uygulamalar kotu
olarak degerlendiriimistir. Puanlama yapilirken gdzlenmeyen uygulamalar
hesaplamaya dahil edilmemistir. Mutfadi isleten birimler arasinda ve Kuvvet
Komutanliklari arasinda yapilan analizlerde surekli verilerde Kruskal Wallis
testi ve sonrasinda yapilan ikili karsilastirmalarda Bonferroni duzeltmeli Mann

Whitney U testi kullaniimigtir.
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Tablo 3.3. Olglimler ve uygulama yerleri

YAPILACAK
OLGUM

KULLANILACAK
CiHAZ

YONTEM

UYGULAMA YERI

Besin sicaklik

infraredli besin

30 cm’lik mesafeden besine deddiriimeden veya probla 6lgim
yapilmistir.

1)Et, tavuk, balik teslim alma sicakligi
2)Dondurulmus yiyeceklerin teslim alma sicakhigi
3)Soguk yiyeceklerin teslim alma sicakligi
4)Pisirme sirasinda yumurta i¢ sicakligi
5)Pisirme sirasinda kirmizi et i¢ sicakhgi
6)Pisirme sirasinda tavuk-hindi i¢ sicaklig
7)Pisirme sirasinda balik i¢ sicakhgi

Olgimu termometresi Pisirme sicakliklari infraredle élguldigiinde besin kazandan 8)Kizarticinin tekrar pisirmede 6ncesi ulastigi sicaklik
cikarilip ortadan kesildikten sonra orta noktadan yapilmistir. 9)Servis suresince sicak servis edilecek yemeklerin sicakhgi
10)Servis slresince soduk servis edilecek yemeklerin sicakligi
11)Benmari su sicakligi
12)Sicak servis edilecek yemekler servis igin beklerken bekleme
sicakligi
13)Yeniden isitma islemine tabi tutulan yemeklerin i¢ sicakligi
Ortam sicaklidi ) 1)Soguk hava dolabinin sicakligi, nemi
. gl Iklimlendirme - . 2)Koltukalti depolarinin sicakligi, nemi
nemi ve termal stres o Analizér her alanda 10 dakika kalmigtir. - 2
PO analizéri 3)Derin dondurucu sicakhgi
Olgimu g 2 . .
4)Uretim alani sicakhgi, nemi ve termal stresi
1)Kesme tahtasi
Ortamdaki canli Hizli hijyen 10x10 cm?lik alana érnek alma gubugu siiriilmiis ve cihaza 5-10 | 2)Bigak
monitori saniye iginde okutulmus ve 200 RLU’nun Ust kirli olarak kabul 3)Firin tutamagi
sayisl o7 .
(Systemsurell) edilmigtir. 4)Calisma tezgahi
5)Personel
Klor dlgimu Klor test kiti Musluk agildiktan bes dakika sonra alinan su numunesi numune Her mutfakta Uretim alanindaki musluk.

tiplerine alinmis ve kit ile gahisilmistir.
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4. BULGULAR
Birliklerin %2,2’sinde mutfak sorumlusunun olmadigi ve %17’sinde

gida kontrol subayinin olmadigi belirlenmistir. Mutfak sorumlularinin
%93,3’'Unun astsubay oldugu ve bu sorumlularin %97'sinin gida ile ilgili
egitim almadigi saptanmigtir. Mutfak sorumlularinin %42,2’sinin, gida kontrol
subaylarinin da %71,1'inin ek goérevi oldugu gérulmustir. Calismaya dahil

edilen mutfaklar ve personele ait genel bilgiler Tablo 4.1’de verilmigtir.

Tablo 4.1. Mutfak ve galisan ritbeli personele ait genel bilgiler.

n %
Bagh oldugu kuvvet (n=46) | KKK 18 39,1
DzKK 4 8,7
HvKK 11 23,9
JnGK 13 28,3
Mutfag isleten birim TSK 39 84,8
Ozel 7 15,2
Mutfakta gorevli ritbeli 1 36 80
personel sayisi 2 ve Ustli 9 20
Mutfak sorumlusunun Uzman gavus 1 2,2
riitbesi Astsubay 42 93,3
Subay 2 4.4
Mutfak sorumlusunun gida | Var 1 2,2
ile ilgili egitimi Yok 44 97,8
Gida kontrol subayinin Sivil 2 5,3
rutbesi Astsubay 4 10,5
Subay 35 84,2
Gida kontrol subayinin Var 29 76,3
gida ilgili egitimi Yok 9 23,7
Gida kontrol subayinin Hizmet BolUgu 5 13,2
bagl oldugu birim Lojistik Sube 6 15,8
Karargah 16 42,1
Revir 11 28,9
Mutfak sorumlusunun Hizmet Bolugu 28 62,2
bagl oldugu birim Lojistik Sube 9 20,0
Destek grup 7 15,6
Revir 1 2,2
Mutfak sorumlusu ek Yok 26 57,8
gorev Var 19 42,2

TSK'nin iglettigi

39 mutfakta

HACCP veya iS022000 belgesi

bulunmamaktadir. Ozel firmalarin islettigi 7 mutfagin her iki belgeye firma
bazinda sahip oldugu ancak bu 7 firmanin besin guvenligi yonetim

sistemlerini TSK mutfaklarinda uygulamadiklari goérulmustir (Tablo 4.2).
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Calisma yapilan mutfaklarin %87’sinde mutfakta ¢alisanlara yilda en az bir

kez hijyen egitimi verildigi tespit edilmistir.

Tablo 4.2. Besin glivenligi yonetim sistemi varligi ve uygulama durumu

Mutfak sayilari

Besin glvenligi yonetim sistemleri

n %
HACCP
Yok 39 84,8
Var 7 15,2
1SO22000
Yok 39 84,8
Var 7 15,2
Uygulama durumu
Yok 46 100,0
Var 0 0,0

Mutfakta galisan personel sayisi incelendiginde 6zel firmalarin iglettigi
mutfaklarda calisan personel sayisi TSK'nin iglettigi mutfaklardaki personel
sayisindan vyaklasik olarak 4 kat fazla bulunmasina ragmen kazan
mevcudu/personel sayisi dikkate alindiginda calisan personel sayisi benzer

bulunmustur (Tablo 4.3).

Tablo 4.3. Mutfakta calisan personel sayilari

Mutfagi Personel tipi Kazan mevcudu Personel Sayisi
isleten birim (Ortanca, en kiiglk- (Ortanca, en kuguk-
en biyulk) en blylk)
TSK Askeri sivil memur 875(150-11000) 2 (1-19)
Erbas-er 13 (0-62)
Ozel Firma Sivil personel 3500(1000-5500) 55 (36-64)
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Neufert (35) gore hizmet verilen kisi sayisi basina mutfak alani
hesaplandiginda mutfaklarin %41,3’4nde alanin yetersiz oldugu tespit
edilmistir (Tablo 4.4).

Tablo 4.4. Kuvvet Komutanliklar’'na gére mutfak alanlarinin degerlendirmesi.

Bagh Oldugu Kuvvet Mutfak Alan
Komutanhgi Yeterli Yetersiz

n %* n %
KKK 12 66,7 6 33,3
DzKK 2 50,0 2 0,0
HvKK 7 53,8 6 46,2
InGK 6 54,5 5 45,5
Toplam 27 58,7 19 41,3

*Satir ylizdesi

Pismis besinlerin son i¢ sicakliklarini kontrol etmek igin TSK’nin
islettigi mutfaklarin %94,9’unda ve 0&zel firmalarin iglettigi mutfaklarin
%71,4'Unde yazili prosedurlerin olmadigi gordlmustir. TSK’nin iglettigi
mutfaklarin %66,6’sinda ve sivil firmalarin iglettigi mutfaklarin %71,4’inde
personel egitimleri icin yazili prosedurler bulundugu tespit edilmistir. Yazili
prosedurlere ait detaylar Tablo 4.5.'de verilmigtir.

Mutfaklarda duzenli olarak tutulan kayit formlar incelendiginde;
mutfaklarin tamaminda servis ve bekletme Grun sicaklik kayit formu ve
yeniden isitma sicakhk kayit formu olmadigi gorulmuagtir. Termometre
kalibrasyon formunun ise 46 mutfaktan sadece birinde oldugu tespit
edilmistir. InGK’ye ait mutfaklarda sorgulanan 10 kayit formundan 6’sinin
higbir mutfakta olmadigi tespit edilmis ve Ozellikle sicakliklara ait kayit
formlarinin tUm mutfaklarda oldukga dusuk duzeyde uygulandigi géraimastur
(Tablo 4.6).

HACCP guvenlik sistemi uygulandiginda kargilagiimasi beklenilen
problemler degerlendirildiginde mutfak sorumlu astsubaylarinin HACCP'i hi¢
duymadiklari gorulmustar. Gida kontrol subaylari yaptiklari
degerlendirmelerde %90 kurulusun fiziksel sartlarindaki yetersizligin, %80
getirecedi maliyetin, %80 personeldeki strekli degisimin, %80 HACCP
konusundaki uzman vyetersizligin, %80 mesledi gida ile alakali olmayan
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personel gorevilendiriimesinin ve %80’i de personelin gegici olarak istihdam

edilmesinin sorun olabilecegdini belirtmiglerdir (Tablo 4.7).
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Tablo 4.5. Mutfagi isleten birime gére yazili prosediirler.

Yazih Prosediirler TSK Sivil Toplam
Evet %* Hayir %* Evet %* Hayir %* Evet %* Hayir %*
Besinleri ¢ézdurmek icin yazili prosedir var mi? 20 513 19 487 > 28.6 5 71.4 29 47.8 24 522
P[§m|§ besmlerln"son i¢ sicakliklarini kontrol etmek 2 51 37 94.9 2 28.6 5 71.4 4 87 42 91,3
icin yazili prosedir var mi?
Besinlerin depolanmasi i¢in yazili prosedir var mi? 18 46,2 21 53,8 5 71,4 28,6 23 50,0 23 50,0
Temlzlgme ve sanitasyon islemleri igin yazili 9 231 30 76.9 3 42.9 4 571 13 283 33 717
prosedlr var mi?
Artik ye__mekle ilgili uygulamalara yonelik yazili 30 76.9 9 231 3 42.9 4 571 11 239 35 761
prosedir var mi?
Personel egitimleri igin yazili prosedurler var mi? 26 66,6 13 33,3 5 71,4 2 28,6 31 67,4 15 32,6
Standart Uretim proseddrleri var mi? 15 38,5 24 61,5 4 57,1 3 429 19 41,3 27 58,7
*Satir yuzdesi
Tablo 4.6. Mutfagi isleten birime gére dizenli tutulan kayit formlari
TSK Sivil Toplam
Diizenli Tutulan Formlar Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir

n %* n %* n %* n %* n %* n %*
Termometre kalibrasyon kayit formu var mi? 0 0,0 39 100,0 1 14,3 6 85,7 1 2,2 45 97,8
Teslim alma ariin red formu var mi? 35 89,7 4 10,3 7 100,0 0 0,0 42 91,3 4 8,7
Teslim alma kayit formu var mi? 38 97,4 1 2,6 7 100,0 0 0,0 45 97,8 1 2,2
Sogutma sicaklik kayit formu var mi? 7 17,9 32 82,1 1 14,3 6 85,7 8 17,4 38 82,6
Pisirme sonu i¢ sicaklik kayit formu var mi? 1 2,6 38 97,4 1 14,3 6 85,7 2 4,3 44 95,7
Servis ve bekletme Uriin sicaklk kayit formu var 0 0,0 39 100,0 0 0,0 7 100,0 0 0,0 46 100,0
mi?
Depo sicaklik kayit formu var mi? 22 56,4 17 43,6 6 85,7 1 14,3 28 60,9 18 39,1
Yeniden isitma sicaklik kayit formu var mi? 0 0,0 39 100,0 0 0,0 7 100,0 0 0,0 46 100,0
Sanitasyon igin kullanilan kimyasal 4 10,3 35 89,7 2 28,6 5 71,4 6 13,0 40 87,0
konsantrasyon formu var mi?
Hasere micadele takip formu var mi? 29 74,4 10 25,6 7 100,0 0 0,0 36 78,3 10 21,7

*Satir ylizdesi
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Tablo 4.7. HACCP gulvenlik sistemi uygulandiginda karsilasiimasi beklenen muhtemel problemlerin dagilimi

HACCP Givenlik Sistemi Uygulandiginda Karsilagmayi

Evet

Hayir

Beklediginiz Problemler n %* n %*
On [(0§ul programla}rlndgkl yeter3|zllkler (personel egitimi, 6 30,0 14 70.0
temizlik, dezenfeksiyon iglemleri vb.)

HACCP sistemi hakklnd_al_q egitimin-bilginin 14 70.0 6 30,0
anlasiimasindaki yetersizlik

Getirecegi maliyet 16 80,0 4 20,0
Zaman yetersizligi 12 26,1 9 19,6
Personeldeki surekli degisim 16 80,0 4 20,0
Yonetimin yeniliklere olan direnci 8 40,0 12 60,0
Kurulusun fiziksel sartlarindaki yetersizlik 18 90,0 2 10,0
HACCP konusundaki uzman yetersizligi 16 80,0 4 20,0
Basit el kitaplarina olan gereksinim 13 61,9 8 38,1
HACCP sistemindeki dokumantasyon fazlahgi 12 60,0 8 40,0
Personel egitimindeki yetersizlik 11 55,0 9 45,0
Meslegi gida ile alakali olmayan personel gorevlendiriimesi 16 80,0 4 20,0
Personelin gegici olarak istihdam edilmesi 16 80,0 4 20,0
Per.sonel_ln mutfaktaki gorevini ek gorev olarak yerine 12 54.5 10 45,5
getirmesi

Problemli kisilerin mutfakta gérevlendirilmesi 15 75,0 25,0
Gida kontrol subayinin mutfaktan sorumlu birime bagl 11 550 450

olmasi

*Satir ylzdesi
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Mutfaklarda besin guvenliginin nasil saglandigi sorgulandiginda; temel
hijyen prosedurlerini uygulama, rutin kontroller yapma ve kaliteli Grtnler satin
almanin tim mutfaklarda tam olarak uygulandidi goériimustir. Mutfadi isleten
Ozel firmalarin %85,7’si ve TSK'nin iglettigi mutfaklarin %38,5’i personel
degisimini en aza indirmeyi sagladiklarini bildirmislerdir (Tablo 4.8).

Besin guvenligi yontemlerinden sicaklik ve konsantrasyon olgumlerine
dayanan uygulamalarin mutfaklarda bazen veya hi¢ uygulanmadigi, bunun
aksine mutfaklarin ¢ogunlugunda kisiye yonelik besin  guvenligi

uygulamalarin surekli uygulandigi goéralmustiur (Tablo 4.9).
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Tablo 4.8. Mutfagi isleten birime gore besin guvenligini saglarken kullanilan yontemler

TSK Sivil Toplam
BESIN GUVENLIGINi NASIL Evet Hayir Evet Hayir Evet Hayir

SAGLIYORSUNUZ? n 0+ n o+ n 0+ n 06+ n 06+ n 0t
Bilimsel yenilikleri takip ederek 11 28,2 28 71,8 2 28,6 5 71,4 13 28,3 33 71,7
Temel hijyen prosediirlerini uygulayarak 39 100,0 0 0,0 7 100,0 0 0,0 46 100,0 0 0,0
Rutin kontroller yaparak 39 100,0 0 0,0 7 100,0 0 0,0 46 100,0 0 0,0
Personele ¢ok sik egitim vererek 24 61,5 15 38,5 5 71,4 2 28,6 29 63,0 17 37,0
HACCP sistemini uygulayarak 0 0,0 39 100,0 0 0,0 7 100,0 0 0,0 46 100,0
Sik sik seminer ve toplantilara katilarak 1 2,6 38 97,4 3 42,9 4 57,1 4 8,7 42 91,3
Capraz kontaminasyondan sakinarak 18 46,2 21 53,8 6 85,7 1 14,3 24 52,2 22 47,8
Kaliteli Grlinler satin alarak 39 100,0 0 0,0 7 100,0 0 0,0 46 100,0 0 0,0
Sicaklik kontrolleri yaparak 13 33,3 26 66,7 2 28,6 5 71,4 15 32,6 31 67,4
Personele basit el kitapgiklari dagitarak 1 2,6 38 97,4 3 429 4 57,1 4 8,7 42 91,3
Personel degisimini en aza indirerek 15 38,5 24 61,5 6 85,7 1 14,3 21 45,7 25 54,3
Tark Silahl Kuvvetleri Gida/Su Kontrol ve
Hijyen Denetim Hizmetleri Yénergesi'ni 35 89,7 4 10,3 7 100,0 0 0,0 42 91,3 4 8,7
uygulayarak

*Satir ylzdesi
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Tablo 4.9. Mutfaklarda uygulanan besin guvenligi yontemleri

) ) . Surekli Bazen Hig

BESIN GUVENLIGI UYGULAMALARI . % . % . %
GUnluk olarak pigsmis besinlerin termometre ile pisirme sonu i¢ sicaklik 6lgiminl yapiyor > 43 8 174 36 783
musunuz?
GUnluk olarak servis sirasinda termometre ile yiyeceklerin i¢ sicaklik élgimini yapiyor > 43 7 152 37 804
musunuz?
GUnluk olarak dezenfeksiyon icin kullandiginiz dezenfektanlarin konsantrasyonunu test kiti ile
kontrol ediyor musunuz? 0 0.0 0 0.0 46 100
Gulnlik olare}k k"ab.Llﬂ sirasinda soguk(et, tavuk vb.) ve dondurulmus yiyeceklerin sicakhklarini 6 13.0 3 65 37 80.4
termometre ile él¢liyor musunuz?
Gunlik olarak tiim islem basamaklarinda personelin davranislarini izliyor musunuz? 37 80,4 4 8,7 5 10,9
Gunlik olarak bulasik makinesi suyunun sicakligini termometre ile dlgliyor musunuz? 4 8,7 3 6,5 39 84,4
gu['.lluk olarak yeniden 1sitma igslemi uygulanan yiyeceklerin sicakliklarini termometre ile 0.0 6 13.0 40 87.0
Olcliyor musunuz?
ﬁLJZILlIJrI](uc;E\rak soguk servis edilen yiyeceklerin termometre ile i¢c sicaklik élgimunu yapiyor > 43 5 10,9 39 84.4
Sicaklik 6lcim kayitlarini tutuyor musunuz? 6 13,0 4 8,7 36 78,3
Personel her agsamada tek kullanimlik eldiven kullaniyor mu? 38 82,6 6 13,0 2 4,3
Personel sirekli kep kullaniyor mu? 40 87,0 4 8,7 2 4,3
Personeli galisma kiyafeti uygun mu? 41 89,1 2 4.3 3 6,5
Personel el yikama istasyonlarinda yeterli sivi sabun, kagit havlu vb. bulunuyor mu? 38 82,6 7 15,2 1 2,2
pepolarda bulunan yiyecek malzemelerinde alinma tarihi, son kullanma tarihi vb. bilgileri 29 478 10 217 14 304
iceren etiketleme yapiliyor mu?
Hasere ve kemiricilerle periyodik miicadele yapiliyor mu? 42 91,3 3 6,5 1 2,2
I"Detln dondurucu ve sogutucularin sicakliklarini kontrol paneli haricinde termometre ile 7 152 7 152 32 69.6
Olcliyor musunuz?

*Satir ylzdesi
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4.1. Personele yonelik 6n kosul programi uygulama durumu

Personel 6n kogul izleme formu ile personele hijyen durumuna yonelik
uygulamalar izlendiginde “isletmeye ziyaret amacli gelen kisiler, beyaz énliik
ve galos giymek kosuluyla Uretim alanlarina girerler” maddesi mutfaklarda
%21,7 uygulanirken, bunun digindaki tim maddelerin mutfaklarda %80 ve
ustiinde uygulandigi gorulmustar (Tablo 4.10). “Personel, kisisel temizligini
(banyo vb.) uygun sekilde yapmaktadir’, “Personelin, portér muayeneleri

diizenli olarak yapilmaktadir’, “ishal veya herhangi bir enfeksiyon durumu
s6z konusu olan personel yiyecekleri kontamine edecek alanlarin diginda,
geri planda calismaktadir” maddelerinin tum mutfaklarda uygulandigi
gOrulmustir. Yine ayni formdaki egitim béliminde ziyaretgilerin %66,4’Gndn
mutfaga girisiyle ilgili egitimi almadiklari tespit edilmistir. Calisanlarin
%25,6'sinin teknik egitim aldigi ve %20,9’'unun teknik egitimini aldiklar
ekipmani kullandigi belirlenmigtir (Tablo 4.10). Teknik egitim kayitlari

mutfaklarin %11,6’sinda tutulmaktadir.
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Tablo 4.10. Personele yonelik 6n kosul programlarinin uygulama durumu

Personel yonelik 6n kosul programlari Evet %* Hayir %*
Personel cepsiz ve diigmesiz calisma kiyafetleri giymektedir. 42 91,3 4 8,7
Personel, yiyeceklerin igslenmesi sirasinda temiz caligsma kiyafetleri giymektedir. 43 93,5 3 6,5
Personel; kolay temizlenebilir, temiz ve tercihen acik renkli; baglik, cizme ayakkabl, terlik giymektedir. 39 84,8 7 15,2
Personel, yiyeceklerin igslenmesi sirasinda tek kullanimlik eldiven kullanmaktadir. 45 97,8 1 2,2
Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda maske kullanmaktadir. 43 93,5 3 6,5
Personel, mucevher, yuzik ve saat kullanmamaktadir. 42 91,3 4 8,7
Bayan personel, tirnak cilasi veya oje kullanmamaktadir. 38 82,6 8 17,4
Uriinle direk temas halindeki tim galisanlarin sag, biyik, sakal ve kollari, bulasmaya sebep olmayacak sekilde drtilmektedir. 45 97,8 1 2,2
Personel, kigisel temizligini (banyo vb.) uygun sekilde yapmaktadir. 46 100,0 0 0,0
Personel, yiyecek-icecekle ilgili alanlarda sigara igmektedir. 41 97,7 1 2,3
Personel, yiyecek-icecekle ilgili hichir alanda yemek yememektedir. 41 95,3 2 4,7
Personel tuvalet sonrasi ellerini sabunla, uygun sekilde yikamaktadir. 42 91,3 4 8,7
Personel gidaya dokunmadan 6nce ellerini uygun sekilde yikamaktadir. 41 93,2 3 6,8
Personelin, portér muayeneleri diizenli olarak yapiimaktadir. 46 100,0 0 0,0
!Ellerinde bandaj olan personel, her islem basamaginda eldiven kullanmaktadir. 40 97,6 1 24
Ishal veya herhangi bir enfeksiyon durumu s6z konusu olan personel yiyecekleri kontamine edecek alanlarin disinda, geri planda ¢alismaktadir. 45 100,0 0 0,0
Isletmeye ziyaret amagch gelen kisiler, beyaz énlik ve galos giymek kosuluyla Uretim alanlarina girmektedir. 10 21,7 36 78,3
Gida hijyen programi kurulmustur. 39 86,7 6 13,3
Tum caliganlar hijyen egitimi almigtir. 40 88,9 5 11,1
Egitim belli araliklarla tekrarlanmaktadir. 39 86,7 6 13,3
Egitim kayitlari tutulmaktadir. 37 82,2 8 17,8
Uygulama teknolojileri ve ekipman bilgisi igin teknik egitim verilmektedir. 11 25,6 32 74,4
Teknik egitim alan personel bu ekipmanlari kullanmaktadir. 9 20,9 34 79,1
Teknik egitim kayitlar tutulmaktadir. 5 11,6 38 88,4
Gida hijyen programi olusturulmus ve belgelendirilmistir. 38 82,6 8 17,7
El yikama metotlari ile ilgili egitim verilmistir. 43 93,5 3 6,5
Dogru koruyucu kiyafet, bone, eldiven ve ayakkabi kullanimi egitimi verilmigtir. 43 93,5 3 6,5
Besinin hijyenik hazirlanmasi ilgili egitim verilmistir. 42 91,3 4 8,7
Is yerindeki yasaklar konusunda egitim verilmistir. 36 78,3 10 21,7
Dogru arag gereg kullanimi egitimi verilmigstir. 43 93,5 3 6,5
Capraz kontaminasyonu engellemede personelin etkisi konusunda egitim verilmistir. 28 65,1 15 34,9
Uretim alanina girisin kisittanmasi konusunda egitim verilmistir. 22 48,9 23 51,1
Uretim alanina ziyaretcilerin nasil girecegi konusunda egitim verilmistir. 16 35,6 29 64,4
Hasta personelin hangi durumlarda nerelerde galisacagdi konusunda egitim verilmistir. 43 93,5 3 6,5
Gidayla bulasan hastaligi olma ihtimali olanlarin Uretim alanina alinmamasi konusunda egitim verilmistir. 43 93,5 3 6,5
Yarasi olanlarin galigsabilmek igin yaralarini nasil kapatmasi gerektigi konusunda egitim verilmistir. 43 93,5 3 6,5

*Satir ylizdesi

45




4.2 Tesis ve gevreye yonelik on kosul programina ait bulgular

Uretim alanindaki kapilarin %8,7’sinin kendiliginden agcilir-kapanir
oldugu tespit edilmistir. Bina icerisindeki su veya kalorifer borusu ve elektrik
kablolarinin 37 mutfakta izole edildigi gézlenmistir. Mutfaklarin %47,8’inin
zemin, duvar, tavaninda doékilme-gatlama mevcuttur. Drenaj sisteminde ve
kanalizasyon sisteminde geri akisi Onleyecek sistem mutfaklarin tamaminda
bulunmamaktadir. Ham maddenin girisinden son Urun olarak gikigina kadar
olan akis gida hijyenini bozmayacak tarzda saglanmasi gerekirken
mutfaklarin ancak %45,7’si bunu saglamaktadir. Ortam sicakligini uygun
derecelerde tutacak isitma- sogutma sistemi mutfaklarin ¢gogunda (%93,5)
bulunmamaktadir. Ek olarak mutfaklarin %60,9’unda personelin yeme-icme
ve sigara ihtiyaclarini kargilamak Uzere yapilmis bir alan mevcuttur (Tablo
4.11).

Mutfak aydinlatmasinin mutfaklarin  %80’inde yeterli oldugu ve
%50’sinde koruyucu kapagi oldugu tespit edilmistir. Aydinlatma lambalarinda
koruyucu kapagi olmayan mutfaklarin yapiminin veya onariminin sonradan
birlik imkanlari ile yapildi§i bu konuda bilgisi olamayan kigiler tarafindan
planlandidi tespit edilmigtir. Benzer sekilde en az 3,5 metre olmasi gereken
mutfak tavan yuksekliginin cogu mutfakta estetik kaygilarla sonradan yapilan
mudahalelerle dusuruldugu gorualmasgtur.

Havalandirma sistemi, mutfaklarin % 65,2'sinde ortamdaki buhari,
tozu ve kontamine havayi temizlemektedir.

Personel sanitasyonuna yonelik tesis imkanlari Tablo 4.11'de
goéruldugu uzere diger uygulamalardan daha dusuktur.

Su, buz, buhar imkanlari degerlendirildiginde musluklarda geri kagisi
Onleyecek bir sistem hi¢bir mutfakta bulunmamaktadir. Bu konu ile ilgili diger
uygulamalardan tamami bir mutfak disinda tium mutfaklarda tam olarak

uygulanmaktadir (Tablo 4.11).
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Tablo 4.11. Bina ve gevreye yonelik uygulamalarin dagihmi

Bina -Cevre Evet | %* Hayir | %*
Tesis

Bina ¢evresinde ¢op, zararli ot, toz, kimyasal kirlilige neden olabilecek bir kaynak vb. gibi besin glvenligini bozacak etmen yok. 45 978 |1 2,2
I§ina girisi guvenlidir. 39 84,8 7 15,2
_Uretim alanlarindaki kapilar, kendiliginden acilir-kapanir. 4 8,7 42 91,3
Isletme giris kapisi direk Uretim alanina agilmayacak sekilde diizenlenmistir. 37 80,4 9 19,6
Bina icerisindeki su veya kalorifer borusu ve elektrik kablolari izole edilmistir. 17 37,0 |29 63,0
Uretim alanlarinin zemin, duvar, tavan ve pencereleri temiz ve herhangi bir dokilme-gatlama mevcut degildir. 24 52,2 22 47.8
Uretim alani diger yerlerden ayriimigtir. 39 848 |7 15,2
Personelin yeme-igme ve sigara ihtiyaglarini karsilamak tzere yapilmis bir alan mevcuttur. 28 60,9 18 39,1
Ham maddenin girisinden son Urtin olarak ¢ikisina kadar olan akig gida hijyenini bozmayacak tarzda saglanmigtir. 21 45,7 25 54,3
Gida, gida olmayan malzemeler ve ambalaj malzemeleri gida Uretim alanindan ayr bir yerde depolanmistir. 41 932 |3 6,8
Tuvaletler, yemek odasi ve benzeri yerler dogrudan uretim alanina agilmamaktadir. 35 814 |8 18,6
Atiklarin ve yenmeyen Uriinlerin bertaraf edilecegi stirece kadar depolanacagi ayri bir bolim var. 32 72,7 12 27,3
Temizlik malzemelerinin ayri olarak depolanacagi bir b6lim var. 43 935 |3 6,5
insan atiklarinin ve gida atiklarini drenaiji birbirinden ayriimigtir. 32 780 |9 19,6
Icilebilir su ve icilemez su hatlari kolayca ayirt edilebilecek diizenlenmistir. 44 97,8 1 2,2
Drenaj sisteminde ve kanalizasyon sisteminde geri akigi 6nleyecek sistem var ve zeminde tasma yok. 46 100,0 | O 0,0
Zeminde su birikintisine neden olacak herhangi bir cukurluk mevcut degildir. 38 82,6 8 17,4
Tdm pencerelerde sineklik var. 44 95,7 2 4,3
Zemin, duvarlar, kapilar, pencereler, tavanlar ve odalardaki diger yerler ve uretilmis gidanin depolandigi paketlendigi ve alindidi alanlar 36 78.3 10 217
temizlenebilir, kontaminasyonu ve bozulmayi engelleyecek sekilde yapilmigtir. ' '
Ortam sicakligini uygun derecelerde tutacak isitma- sogutma sistemi mevcuttur. 3 6,5 43 93,5
Mutfak icin ayrilan alan yeterli ve her bolim icin ayrilmis alan ihtiyaci kargilamaktadir. 31 674 | 15 32,6
Aydinlatma

Yiyecegin rengini degismiyor veya giin 1s1gina esit diizeydedir. 37 80,4 9 19,6
Tavandaki tim aydinlatma lambalari patlama veya diismeye karsi, koruyucu kafeslerin arkasinda olacak sekilde tasarim edilmistir. 23 50,0 23 50,0
Havalandirma

Havalandirma sistemi ortamdaki buhari, toz ve kontamine havayi temizlemektedir. 30 65,2 16 34,8

*Satir ylzdesi
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Tablo 4.11. (Devam) Bina ve g¢evreye yonelik uygulamalarin dagilimi

Bina -Cevre Evet %* Hayir %*
Filtreler kolay ¢ikarilip temizlenebiliyor veya degistirilebiliyor. 38 84,4 7 15,2
Havalandirma sistemindeki akis en az kontamine alandan en fazla kontamine alana dogru yapilmistir. 40 87,0 6 13,0
Atik Ve Yenmeyen Yiyeceklerin Bertarafi

Atik toplama ve tasima i¢in kullanilacak ekipman belirlenmis ve tanimlanmistir. 37 80,4 9 19,6
Atik toplama ve tasima icin kullanilan ekipman saglam, kapali ve sizdirmamaktadir. 41 89,1 5 10,9
islem esnasindaki atik toplama zamanlari belirlenmistir. 14 30,4 32 69,6
Atiklarin depolanmasi ve bertarafi icin talimat olusturulmustur. 37 80,4 9 19,6
Sanitasyon (Personel)

Tuvaletlerde sicak ve soguk icilebilir su, sabunluk, sabun el kurulamak i¢in k&gdit havlu vb. bulunmaktadir. 32 71,1 13 28,9
Atik kutusu temizlenebilecek 6zelliktedir. 36 85,7 6 14,3
Tuvalet, yemek odasi, soyunma odasi mevcuttur. 26 57,8 19 42,2
Tuvalet, yemek odasi, soyunma odasi zemin drenaji ve havalandirmasi yeterlidir. 20 44,4 25 55,6
Tuvalet, yemek odasi, soyunma odasi kontaminasyon olmayacak sekilde bir talimata gére temizlenmektedir. 16 36,4 28 63,6
Uretim alani disinda yeterli sayida el yikama istasyonu mevcuttur. 26 56,5 20 43,5
El yikama istasyonlarinda sicak ve soguk igilebilir su, sabunluk, sabun el kurulamak igin k&git haviu bulunmaktadir. 30 65,2 16 34,8
El yikama istasyonlarinda el yikama ile ilgili brogurler asihdir. 20 43,5 26 56,5
Sanitasyon igin icilebilir su, 1s1, bu is i¢in Uretilmis kimyasal bulunmaktadir. 36 78,3 10 21,7
Su, Buz, Buhar Ozellikleri

Su givenligini takip eden personel belirlenmistir. 45 97,8 1 2,2
Su kaynaklari bilinmektedir. . 45 97,8 1 2,2
Bir program dahilinde belirlenmis noktalardan su numunesi alinmakta ve analizi yapilmaktadir. 45 97,8 1 2,2
Su ve buzdan 6rnek alma prosediirleri belirlenmistir. 45 97,8 1 2,2
Hangi analizlerin yapilacagi belirlenmistir. 45 97,8 1 2,2
icme suyu kriterleri belirlenmigtir. 45 97,8 1 2,2
Suile ilgili tim islemlerin kayd tutulmaktadir. 45 97,8 1 2,2
Hortumlarda ve musluklarda geri akimi veya geri kacisl engelleyecek duzenekler kullaniimaktadir. 1 2,2 45 97,8
Mutfaktaki tim islemler icin suyun basinci, miktari, sicakligi yeterlidir. 45 97,8 1 2,2

* Satir ylzdesi
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4.3. Ekipmanlar ve arag-gereglere yonelik on kosul programlarina ait
bulgular

Mutfaklarin tamaminda ekipman igin bulundugu yerde direk drenaj
saglanmistir. Benzer sekilde %95,7’sinde ahsap malzeme kullanimi en disik
duzeydedir. Ekipmanin gida ve gida hazirlama yuzeyleri ile kontaminasyonu
mutfaklarin %80,4’Unde engellenmistir. Tablo 4.12’de goruldigu gibi tasarim
ve yerlesime ait onkosullarin mutfaklarin blylk c¢ogunlugunda yerine
getirildigi fakat buna zit olarak ekipman bakim ve kalibrasyonun da yok
denecek kadar az uygulandigi tespit edilmistir. Ekipman bakiminin
mutfaklarin %22,2’sinde yapildigi ve ekipman kalibrasyonunun da %4,3’Unde
gerceklestirildigi belirlenmisgtir.

Tablo 4.12 Ekipman ve arag gere yonelik uygulamalarin dagilimi

EKIPMANLAR VE ARAG-GEREGLER Evet % Hayir %
Tasarim — Yerlegimi
Araglar kolay ulagilabilinen bir yerde ve temizligi ve 42 91,3 4 8,7

sanitasyonu kolayca yapilabilecek tarzda sokillp takilabilir
tasarlanmistir.

Ekipmanin gida ve gida hazirlama yuzeyleri ile 37 80,4 9 19,6
kontaminasyonu engellenmistir.

Ekipmanin bulundugu yerde ekipman icin direk drenaj 45 100,0 | O 0,0
saglanmistir.

Ekipmanlarin gida ile temas eden ylzeyleri korozif olmayan, 38 82,6 8 17,4

emici 6zelligi olmayan, toksik olmayan maddelerden
yapilmistir ve delik catlak yarik olmayip pirizsuzdir.

Ahsap malzeme kullanimi minimumum dizeydedir. 44 95,7 2 4,3
Sicaklik élclimlerinde civali termometre kullanilmamaktadir. 34 77,3 10 22,7
Ekipman bakimi ve kalibrasyonu

Duzenli bakim gerektiren arag gereg ve bakim sikhgi 13 28,3 33 71,7
belirlenmistir.

Bakimlar zamanina uygun olarak yapilmaktadir. 10 22,2 35 77,8
Yapilan bakimlarin kaydi tutulmaktadir. 5 10,9 41 89,1
Duzenli kalibrasyon yapilmasi gereken cihazlarin listesi 2 4,3 44 95,7
mevcuttur.

Bu cihazlarin kontrol ve kalibrasyon sikhigini gosterir cizelge 1 2,2 45 97,8
mevcuttur.

Her kalibrasyon igin prosedir belirlenmistir. 1 2,2 45 97,8

Kalibrasyon kayitlar tutulmaktadir. 2 4,3 44 95,7

* Satir ylzdesi
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4.4. Nakliye satin alma/kabul/tagsima ve depolama ait 6n kosul program
bulgular

Mutfaklarin  %80,8’'inde tasima ekipmanlarinin gidalarin zarar
gormesini, bozulmasini ve kontaminasyonu onleyecek tarzda ve bu is igin
tasarlanmadigi tespit edilmistir.

Satin alma, kabul, tagsima asamalarinda uygulanacak 6n kosul
programlari mutfaklarda bir uygulama diginda %90’in Uzerinde uygulandigi
izlenmigtir. Ancak mutfaklarin %41,3’'Unde yeni gelen erzagin uretimden
¢ikan Uranlerle karsilastigi tespit edilmigtir (Tablo 4.13).

Kuru depolama alanlarinin %30,4’Unun havalandirmasinin yetersiz
oldugu, %89,1’'inde termometre olmadigi ve %34,8’inde o&lgimlerin Mart-
Mayis arasinda yapilmasina ragmen sicakhigin 21 C’nin Uzerinde oldugu
gozlenmigtir. Ek olarak kuru depolama alanlarinin %30,4’Unden lagim veya
su borularinin gegtigi izlenmistir. Depo kapilarinda olmasi gereken UrUunlerin
maksimum depolama surelerini ve olmasi gereken depo sicakligini gosterir
cizelgeler depolarin %63’Uinde gézlenmemistir.

Soguk deponun sicakliginin depolarin %97,8’inde 4 °C ve altinda,
derin dondurucu sicakliginin depolarin %96,9'unda -18 °C ve altinda oldugu
tespit edilmigtir. Soguk depolarin %100’Unde ve derin dondurucularin

%96,9’'unda dogru Urunlerin saklandigi izlenmistir.
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Tablo 4.13. Nakliye satin alma/kabul/tagima ve depolamaya yonelik uygulamalarin dagihmi

NAKLIYE SATIN ALMA/KABUL/TASIMA ve DEPOLAMA Evet %* Hayir %*
Gida Tasiyicilar n % n %
Tasima ekipmanlari gidalarin zarar gérmesini, bozulmasini ve kontaminasyonu 6nleyecek tarzda ve bu ig igin 34 77,3 10 22,7
tasarlanmistir.
Soguk veya dondurulmus gidalar igin kullanilan tasiyicilar mevcut soguklugu devam ettirmektedir. 5 19,2 21 80,8
Taslyicilar gida disinda bagka bir is icin kullanilmamaktadir. 35 83,3 7 16,7
Satin Alma/ Kabul /Tagima
Gidalarda hangi analizlerin yapilacagi belirlenmisgtir. 44 100,0 0 0,0
Alinan gidalarin analizleri yapilmis ve kaydi tutulmaktadir. 44 100,0 0 0,0
Organoleptik muayenesinde problem olanlar icin analiz istenmektedir. 44 100,0 0 0,0
Bos kutular hizla kabul yerinden uzaklastiriimaktadir. 42 97,7 1 2,3
Son kullanma tarihi ve depoya giris tarihi kaydedilmektedir. 32 76,2 10 23,8
Et, tavuk, balik 4-5 °C ‘da teslim alinmaktadir. 25 96,2 1 3,8
Dondurulmus yiyecekler -18 °C'da, soguk yiyecekler 4 °C’da teslim alinmaktadir. 22 100,0 0 0,0
Tavuklar ici bos olarak alinmaktadir. 41 100,0 0 0,0
Kirik, delik ambalaj, koku renk ve kif yéninden degerlendirme yapilmaktadir. 43 100,0 0 0,0
Sayimda ve tartimda kontaminasyona dikkat edilmektedir. 3 50,0 3 50,0
Yeni gelen malzemeler uretimden ¢ikan Urinlerle kargilamamaktadir. 27 58,7 19 41,3
Kuru erzak guvalla geliyorsa numune gubugu kullaniimaktadir. 0 0,0 0 0,0
Depolama
Kuru depolama alaninin havalandirmasi iyi. Kétu koku, kif kokusu yoktur. 32 69,6 14 30,4
Kuru depolama alaninda termometre var. 5 10,9 41 89,1
Kuru depolama alaninin sicakligi 15-21°C araligindadir. 30 65,2 16 34,8
Kuru depolama alaninin nem orani %60'dir. 45 97,8 1 2,2
Yiyeceklerle duvar arasinda mesafe var. 32 69,6 14 30,4
Yiyeceklerle yer arasinda 15 cm’lik mesafe var. 40 87,0 6 13,0
ik giren ilk ¢cikar prensibine uyulmaktadir. 44 97,8 1 2,2
Depodan lagim borusu veya su borusu gegmemektedir. 32 69,6 14 30,4
Temizlik icin sabit bir personel var. 39 86,7 6 13,3
Depoda temizlik malzemesi varsa ayri yerlestiriimistir. 42 97,7 1 2,3
Depo kapilarinda urlnlerin maksimum depolama strelerini ve olmasi gereken depo sicakhgini gésterir gizelgeler 17 37,0 29 63,0
mevcuttur.
Soguk depo 4 °C ‘dadr. 44 97,8 1 2,2
Sogduk depoda dogru Uriinler saklanmaktadir. 45 100,0 0 0,0

*Satir ylizdesi
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Tablo 4.13. (Devam) Nakliye satin alma/kabul/tagsima ve depolama ydnelik uygulamalarin dagilimi

NAKLIYE SATIN ALMA/KABUL/TASIMA ve DEPOLAMA Evet %* Hayir %*
Soguk depo raflari olukludur. 25 55,6 20 44,4
Soguk depoda igeride alarm var. 42 95,5 2 4,5
Soguk deponun isisini gosteren disarida termometre var. 44 100,0 0 0,0
Soguk depo sicaklik dlcimleri kaydedilmektedir. 32 71,1 13 28,9
Soguk depo temizligi haftada bir yapiimaktadir. 43 95,6 2 4.4
Derin dondurucu -18 C'dadir. 31 96,9 1 3,1
Derin dondurucu dogru urlnler saklanmaktadir. 31 96,9 1 3,1
Derin dondurucu iceride alarm var. 27 90,0 3 10,0
Derin dondurucunun isisini gosteren disarida termometre var. 28 87,5 4 12,5
Derin dondurucunun temizligi haftada bir yapilmaktadir. 28 87,5 4 12,5
Codziinen yiyecekler tekrar dondurulmamaktadir. 38 88,4 5 11,6

*Satir yluzdesi
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4.5. Genel sanitasyon ve hasere kontroliine ait 6n kosul programi
bulgular
Mutfaklarin %73,3'Unde sanitasyon programi olusturulmadigi tespit

edilmigtir. Buna bagl olarak %87’sinde kimyasal ihtiyaci ve kullanim
miktarinin belirlenmedigdi, %84,8’inde kimyasallarin nasil kullanilacaginin
bilinmedigi, %95,7’sinde kimyasallarin kullanim sicakliginin bilinmedigi
gorulmustir (Tablo 4.14). Buharla sanitasyonun higbir mutfakta
uygulanmadigi gézlenmistir.

Hasere kontrolu ile ilgili olarak mutfaklarin %97,7’sinde bir gorevli

oldugu ve %97,7’sinde sprey insektisit kullaniimadigi belirlenmistir.

Tablo 4.14. Genel sanitasyon hasere kontrolline yonelik uygulamalarin dagilimi

GENEL SANITASYON HASERE KONTROLU Evet %* Hayir %*
Sanitasyon

Sanitasyon programi olusturulmustur. 12 26,7 33 73,3
TUm ekipmanin ve odalarin temizlik ve 11 23,9 35 76,1

sanitasyon programi olusturulmus ve temizlik
ve sanitasyonun nasil yapilacagi
tanimlanmistir.

Kimyasal ihtiyaci ve kullanim miktari 6 13,0 40 87,0
belirlenmistir.

Kimyasallarin nasil kullanilacagi bilinmektedir. 15,2 39 84,8

Kimyasalin kullanim sicakligi bilinmektedir. 4,3 44 95,7

7
2

Buharla sanitasyon kullaniimaktadir. 0 0,0 46 100,0
Ekipmanin s6klp takma talimati vardir. 26 56,5 20 435

Hasare Kontrolii

Hasere kontrol programi olusturulmustur. 38 84,4 7 15,6
Duzenli olarak hasere ve kemirgen kontroll 42 97,7 1 2,3
yapan bir gdrevli bulunmaktadir.

Hasere ve kemirgenlere karsi kullanilacak 17 53,1 15 46,9

kimyasallar igin kullanim dokimanlari
bulunmaktadir.

Pestisitin hangi metot kullanilarak 18 56,3 14 43,8
uygulanacagi belirlenmistir.
Hasere kontrol araglarinin nerelerde 24 75,0 8 25,0
kullanilacagi bilinmektedir.
Hasere ve kemirgenlere karsi kullanilan 27 90,0 3 10,0

ilaclar, yiyeceklerden bagimsiz alanlarda
saklanmaktadir.

Hicbir alanda ev tipi sprey insektisit 43 97,7 1 2,3
kullanilmamaktadir.

*Satir ylizdesi

53



4.6. Uretim/kritik élgiimlere ait bulgular
Mutfaklarin  %50’sinde klor havuzu kullaniimadigi, %36,4’Unde

donmus besinleri ¢dzmede dogru yontemin kullaniimadigi tespit edilmigtir.
Besin termometresi kullanimi %22 olarak bulunmustur. Besin sicaklik
dlciimleri degerlendirildiginde yemek pisirme sirasinda sicakhigin 75 °C‘a 2
saat icinde c¢ikmasi ve bu sicaklikta 2 dakika beklemesi uygulamasinin
mutfaklarin %50’inde, sicak servis edilecek yemeklerin servis sicakliginin 63
OC lizerinde olmasi ve bekleme siiresinin 4 saati gegmemesi uygulamasinin
mutfaklarin %67,6’inda uygulandigi tespit edilmistir (Tablo 4.15).

Mutfaklarin %95,2’sinde pisirme sonu kirmizi et i¢ sicakhiginin 63-
71°C’ye ulastigi, %90,9'unda tavuk hindi pisirme sonu i¢ sicakligin 74 °C'ye
ulastigi saptanmigtir.

Klor dlgimu yapilan mutfaklarin %54,5’'inde musluk suyunda serbest

klor saptanmistir.
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Tablo 4.15. Uretim/kritik dlgtimlerin dagilimi

URETIM/KRITIK OLGUMLER Evet % Hayir %
Hazirlanmis yemekler uygun yerlerde saklaniyor. 36 78,3 10 21,7
Sebze yikandiktan sonra dograniyor. 39 84,8 7 15,2
Cig ve pismis yiyecekler ayri arag geregle ayri tezgahlarda hazirlaniyor. 39 84,8 7 15,2
Cig etle calisildiktan sonra eldiven atilip yenisi kullaniliyor. 39 97,5 1 2,5
Et, balik, tavuk ve sebzeler i¢in farkli dograma bicaklari kullaniimaktadir. 44 95,7 2 4,3
Tat kontroliinde ayri bir kap kullaniimakta ve kullanilan ¢atal kasik ana yemege degdiriimemektedir. 43 97,7 1 2,3
Klor havuzu kullaniimaktadir. 23 50,0 23 50,0
Donmus besini cozmede 3 yéntemden biri kullaniimaktadir(4-7 °C dolapta, 21 °C ve altinda suda, mikrodalga firinda). 28 63,6 16 36,4
Yemek pisirme esnasinda sik sik karistirilmaktadir. 45 100,0 0 0,0
Kizarticinin tekrar pisirmede yeterli 1siya (180 "C) gelmesi beklenmektedir. 2 66,7 1 33,3
Yemek pisirmede 75 °C ‘a 2 saat icinde ¢cikmasi ve bu sicaklikta 2 dakika beklemesi saglanmaktadir. 4 50,0 4 50,0
Pisirme termometresi var. 10 22,7 34 77,3
Sogutma islemi 2-3 saat icinde bitirilmektedir. 26 83,6 5 16,1
Coziinen besinler tekrar dondurulmamaktadir. 40 95,2 2 4,8
Her yemekten numune alinmakta ve dogru isida muhafaza edilmektedir. 44 95,7 2 4,3
Soguk hava dolabinin sicakhgi 4 °C'dir. 45 97,8 1 2,2
Derin dondurucu soguklugu -18 °C’dir. 29 100,0 0 0,0
Sicak servis edilecek yemekler servis icin beklerken 63 C lzerinde bekletiimekte ve bu bekleme 4 saati gecmemektedir. 25 67,6 12 32,4
Yeniden Isitma islemine tabi tutulan yemeklerin i¢ sicakligi 15 saniye streyle 74 °C olacak sekilde yapiimakta ve 0 0,0 14 100,0
termometre ile dlglilmektedir.
Etlerin ¢ozdiriilmesi islemi 4 °C’lik dolaplarda yapilimaktadir. 30 69,8 13 30,2
Servis stiresince sicak servis edilecek yemeklerin sicakliginin 63 °C ‘nin (izerinde oldugu termometre yardimiyla kontrol 3 7,0 40 93,0
edilmektedir.
Servis siiresince soguk servis edilecek yemeklerin sicakliginin 4 °C ve altinda oldugu termometre yardimiyla kontrol 0 0,0 34 100,0
edilmektedir.
Benmari su sicakliginin en az 85 ’c oldugu termometre ile 6lcilmektedir. 1 2,7 36 97,3
Pisirme sirasinda tavuk-hindi i¢ sicakligi 74 C’ta ulasmaktadr. 10 90,9 1 9,1
Pisirme sirasinda yumurta i¢ sicakhgi 71 °C’ta ulasmaktadir. 2 4,3 0 0,0
Pisirme sirasinda kirmizi et i¢ sicakligi 63-71 “C'ta ulasmaktadir. 20 95,2 1 4,8
Pisirme sirasinda balik ic sicakligi 63 °C’ta ulasmaktadir. 3 100,0 0 0,0
Mutfak suyunda serbest klor var. )18 54,5 15 45,5

*Satir yuzdesi
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Puanlama yapildiginda kuvvetlerin aldigi ortanca puanlar tablo 4.16’da
verilmigtir. Alinan puanlar agisindan kuvvetler arasinda fark olup olmadigini
tespit igin yapilan Kruskal- Wallis testinde; personele yoénelik 6nkosul
programlari (p=0,049), bina ve c¢evreye yobnelik 6n kosul programlari
(p=0,037), nakliye/satin alma/ kabul, tasima ve depolama On kosul
programlari (p=0,018) ve genel sanitasyon ve hagere kontroline yonelik 6n
kosul programlarinda (0,019) istatistiksel olarak anlamli fark bulunmustur.
Sonrasinda farkin hangi kuvvetler arasinda oldugunun tespiti i¢in Bonferroni
dizeltmeli Mann Whitney U testi ile ikili karsilastirmalar yapildiginda KKK
mutfaklarinda genel sanitasyon ve hasere kontroline yonelik on kosul
programlarinin JnGK’ndan daha fazla uygulandigi yoéninde istatistiksel
olarak anlamli fark tespit edilmistir (p=0,003). Bu farkin sivil mutfaklardan
kaynaklanabilecegi dugunulerek; sadece TSK'nin iglettigi mutfaklar arasinda
kuvvet komutanliklarina goére Kruskal- Wallis testi ile karsilastirma
yapildiginda; bina ve c¢evreye yonelik 6n kosul programlari (p=0,036),
ekipman ve arag gerece yonelik 6n kosul programlari (p=0,039), nakliye/satin
alma/ kabul, tagima ve depolama 6n kosul programlari (p=0,025) ve genel
sanitasyon ve hasere kontroline yonelik 6n kosul programlarinda (0,046)
istatistiksel olarak anlamh fark bulunmustur. Farkin hangi kuvvetler arasinda
oldugunun tespiti icin Bonferroni dizeltmeli Mann Whitney U testi ile ikili
karsilastirmalar yapildiginda fark bulunamamistir.

TSK ve 0zel firmalarin iglettigi mutfaklarda alinan puan ortancalari
Tablo 4.17'de verilmigtir. TSK’nin ve sivil firmalarin iglettikleri mutfaklar
arasinda 6n kosul programlarindan alinan puanlar Mann Whitney U testi ile
karsilastirildiginda 6zel firmalarin islettigi mutfaklarda personele yonelik 6n
kosul programlarinin TSK’nin islettigi mutfaklardan daha fazla uygulandigi
yonunde istatistiksel anlamli fark bulunmustur (p=0,005).

Ozel firmalarin islettigi mutfaklarin kazan mevcudu 1000 ve
uzerindedir. Bunun ©On kosul programlari Uzerinde etkisinin olabilecegi
dusunulerek kazan mevcudu 1000 ve Uzeri olan TSK, 6zel firma mutfaklari
Mann Whitney U testi ile karsilastirilmis ancak istatistiksel olarak anlamli fark

bulunamamisgtir.
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Tablo 4.16. On kosul programlarindan alinan puanlarin Kuvvet Komutanliklarina gére dagilimi

Degerlendirme KKK DzKK HvKK JnGK Toplam
konulan Ortanca En Kiigiik- | Ortanca | En Kiigiik- Ortanca En Ortanc | En Kigiik- Ortanca En
Puan En Biiyiik Puan En Buyiik Puan Kiiglik- a Puan En Biyiik Puan Kiigiik-En

En Biiyiik Biyiik

Personel hijyen ve 86 50-100 88 75-94 80 33-94 80 23-94 83 23-100

egitim durumu

Tesise ait bilgiler 76 52-91 76 61-94 73 39-92 56 40-83 69 39-94

Ekipmanlar ve arag- 46 30-77 46 23-46 46 38-77 46 23-46 46 23-77

geregler

Nakliye satin 87 66-94 87 79-91 86 72-93 74 29-89 86 29-94

almal/kabiil/tagima ve

depolama

Genel sanitasyon 55 28-79 50 36-79 50 13-93 30 0-71 50 0-93 *p=0,003

hasere kontrolii

Uretim/kritik 6lgiimler 73 54-95 67 55-77 70 57-85 64 43-85 70 43-95

* KKK ve JnGK arasindaki Bonferroni diizelmeli Mann Whitney U testi

Tablo 4.17. On kosul programlarindan alinan puanlarin mutfak isletmecisine gére dagilimi

. . TSK’nin Iglettigi Mutfaktalar Ozel Firmalanin iglettigi Mutfaklar p
Degerlendirme Konulari — — — ——
Ortanca puan En kiigik-En biiyiik Ortanca puan En kiigik-En biiyiik

Personel hijyen ve egitim durumu 80 23-100 94 83-97 *p=0,005

Tesise ait bilgiler 69 40-94 77 39-88

Ekipmanlar ve arag-geregler 46 23-77 46 30-62

Nakliye satin alma/kabul/tagima ve 84 29-94 89 72-92

depolama

Genel sanitasyon hagere kontrolii 50 0-93 50 40-79

Uretim/kritik 6lgiimler 70 43-95 75 54-82

* Mann Whitney U testi
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Uretim alani sicakliklari dlgiildigiinde %52,1’nin 18-22 °C arasinda,
%10,9unun 18 °C’den disik ve %37’sinin 22 °C’den yiiksek oldugu
saptanmigtir.

Hizli hijyen gorunttleme cihazi ile yapilan mikrobiyolojik kirlilik ve gida
kalintisi 6lgim sonuglari Tablo 4.18’de verilmistir. Sonuglar incelendiginde
kesme tahtalarinin % 63,6 ‘sinin, bigaklarin % 45,5’inin, firn tutamaklarinin
% 45,5'’inin, tezgahlarin %36,4’GnUn ve personel ellerin % 36,4 temiz oldugu

saptanmigtir.

Tablo 4.18. Hizli hijyen monitéru ile yapilan mikrobiyolojik kontaminasyon ve
gida kalintisi dlgumleri

Mutfak Olgiimler (RLU= Relative Luminescence Units)
sirano gehst‘g]s? Bicak E{;%agl Tezgah Personel el
1 4152 1058 1534 681 348
2 1476 278 115 2534 258
3 894 0 65 64 166
4 269 54 100 44 596
5 150 752 719 305 315
6 102 490 237 119 250
7 65 248 135 301 35
8 32 23 413 843 1130
9 26 2035 349 681 371
10 0 0 1044 44 0
11 0 19 71 668 178
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5. TARTISMA
Bu arastirma ile Gida Kontrol Mufreze Komutanliklari bolgelerinde

bulunan, kazan mevcudu en fazla olan ve her kuvvet komutanligindan bir
mutfak olacak sekilde secilen 50 mutfaktan 46’sina ulasilarak, HACCP 6n
kosul programlarinin TSK'de uygulama durumu degerlendirilmigtir.

TSK'de her mutfakta mesai saatlerinde gorev yapan mutfaktan
sorumlu bir personel bulunmaktadir ve bu personel calisma yapilan
mutfaklarin % 93,3’Unde astsubaydir. Sorumlu personelin tamami gida ile
ilgili egitim almamistir. Worsfold ve arkadaslarinin ingiltere’de 2003 yilinda
66 hazir gida isletmesinde yaptigi ¢calismada sorumlu yonetici olarak ¢alisan
Kisilerin % 22’sinin hijyen bilgisine sahip oldugu bildirilmigtir (50). Bu
sonuglarda bizim galismamiza benzer nitelikte olup mutfak sorumlularinin
gida egitimi ve buna bagh olarak hijyen egditimini de almadiklarini
gOstermektedir.

Mutfaklarin kontroliinden sorumlu olan ancak strekli mutfakta goérev
yapma zorunlulugu bulunmayan gida kontrol subaylari ise birliklerin
%83’Unde bulunmaktadir. Kabacik’in 2008 yilinda Antalya, Trabzon,
Canakkale, Gaziantep, izmir illerindeki dort ve bes yildizli otel mutfaklarinda
yaptigi calismada otellerin %2,1’inde gida muhendisi veya hijyen sorumlusu
bulundugu tespit edilmistir (51). TSK'de ylzdenin fazla olmasina ragmen
gida kontrol subaylarinin % 71,1’'inin ek goérevinin olmasi ve tam zamanl
olarak mutfakta ¢calismamalari bu kisilerin mutfaktaki etkinligini azaltmaktadir.

5596 sayili yasa ile hazir yemek, tabldot yemek Ureten igletmeler tam
zamanh olarak lisans mezunu gida muhendisi, ziraat mihendisi (gida ve sut
boélima), kimya mahendisi, kimyager, diyetisyen, ev ekonomisi ylksek okulu
beslenme bolumi, veteriner hekim branglarindan en az bir kisi ¢alistirmak
zorundadir. Ancak TSK mutfaklarinin tegkilattanmasinda bodyle bir
gorevlendirme bulunmamaktadir. Ek olarak mutfaklarin %17’sinde gida
kontrol subayi olmadi§i gibi %23,7’si yukarida bahsi gegen branslardan
mezun degildir. Gida kontrol subayi bulunan birliklerde de tam zamanh

mutfakta c¢alisma zorunlulugu bulunmamaktadir. TSK’'nin gida kontrol
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hizmetlerini yarutmekte kullandigi Turk Silahli Kuvvetleri Gida/Su Kontrol ve
Hijyen Denetim Hizmetleri Yonergesi'ne gore veteriner hekimler gida kontrol
subayl olarak tanimlanmistir. Fakat veteriner hekimin bulunmadigi
durumlarda bu goérev tabibe verilmigtir. Fakat tabibin yasal duzenlemede
mutfakta yeri yoktur.

Mutfak alani degerlendirildiginde mutfaklarin %41,3’nde mutfak
alaninin yetersiz oldugu tespit edilmistir. Benzer olarak Timer’in 2008 yilinda
istanbul’da toplu beslenme hizmeti verilen kurumlarin mutfaginda yaptigi
arastirmada mutfak alaninin %50’si yetersiz bulunmustur (36). Alanin
yetersiz olmasi ig akisinda aksakliklara neden olabilecegi gibi besin ve
personel guvenliginde zafiyet olusturabilecektir.

Mutfaklarin %15,2’'inde besin guvenligi sistemi (HACCP) kurulmustur.
Bas ve arkadaslarinin 2006 yilinda Ankara’daki 109 gida igletmesinde
yaptiklari calismada c¢alismamizla benzer sekilde igyerlerinin %7,3’Undn
HACCP’i uyguladigi goéridlmustir (11). Yine 2008'de Alanya’da otel
mutfaklarinda yapilan bir galismada HACCP uygulama durumu %14,3 olarak
bulunmustur (39). Garayoa ve arkadaslari, 2011 yilinda ispanya’da hazir
yemek firmalarinda yaptiklari ¢alismada firmalarin %87,6'sinin HACCP
sistemini mutfaklarinda uyguladiklarini belirtmiglerdir (52). Aradaki buyuk
farkin muhtemel nedeni; ispanya’da HACCP sisteminin 2004 yilinda zorunlu
hale gelirken Ulkemiz de 2010 yilinda zorunlu hale gelmesidir.

TSK‘de HACCP sertifikali firmalar olmasina ragmen mutfaklarda
HACCP kurallari uygulanmamaktadir. TSK’'nin sadece sertifikay! talep edip
uygulamay! talep etmemesi veya talep etse bile tesislerin bu sistemi
uygulamak icin yetersiz olusu bu eksikligin ana sebebidir.

TSK’'nin  kendi islettigi mutfaklarda HACCP guvenlik sistemini
uygulamamasinin ana nedeni Turk Silahli Kuvvetleri Gida/Su Kontrol ve
Hijyen Denetim Hizmetleri Yonergesi'nin 2010 yilinda yayinlanan 5996 sayil
yasadan sonra guncellenip mutfaklara uygulama igin  zorunluluk
getirmemesidir.

Yapilan besin glvenligi uygulamalarinin temel taslarindan biri

personel egitimi (53, 54) ve bunun sonrasinda buna bagli olarak ortaya ¢ikan
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davranis degisikligidir (55). TSK mutfaklarinin %87’sinde calisan personele
yilda en az bir kez genel hijyen egitimi verilmektedir. Kabacik'in 2008 yilinda
Antalya, Trabzon, Canakkale, Gaziantep, izmir illerindeki dért ve bes yildizli
otel mutfaklarinda yaptidi calismada duzenli egitim alma %88,9 olarak
bildirilmigtir. Bu sonu¢ calismamizla tutarlidir. Campos ve arkadaslarinin
2009 yilinda Brezilya'da okullardaki gida elleyicilerinde yaptiklari bagka bir
calismada caligsanlarin %74,1’'inin periyodik olarak egitim almadigi tespit
edilmistir (56).

Personelin egitiminin davranis degisikligi olusturmasi gerekmektedir
ve bunun igin sureye ihtiyag duyulmaktadir. TSK’'ne vatani gorevini yapmak
icin gelen askerlerin en fazla bir yil gibi kisa bir slre icinde hem askerligin
gereklerini yerine getirmesi hem de mutfakta egitim alip sonrasinda davranis
degisikliginin olusmasinin oldukga zor oldugu degerlendiriimektedir.

Pismis besinlerin son i¢ sicakliklarini kontrol etmek igin kullanilan
yazili prosedurler mutfaklarin %8,7’inde bulunurken, $enel’in 2011 yilinda
Ankara’daki yatakl tedavi kurumlari mutfaklarinda yapti§i c¢alismada
mutfaklarin  %73,7’sinde bulundugu belirtiimistir (18). Yine Bas ve
arkadaslarinin 2006 yilinda Ankara’daki 109 gida igletmesinde yaptiklari
¢calismada yazih prosedurlerin mutfaklarin %63,3'nde bulundugu bildirilmigtir
(11). Aradaki farkin HACCP zorunlulugunun olmamasindan ve yapilan
kontrollerde aranmamasindan kaynaklandi§i dustnulmektedir. Standart
uretim prosedurlerinin  TSK tarafindan belirlendigi ancak mutfaklarin
%58,7’sinde bunun bilinmedigi tespit edilmigtir (57). Bu da mutfak
sorumlularinin aldigi egitim ve buna bagh olarak konuya olan ilgileriyle
iligkilidir.

HACCP gulvenlik sistemi uygulandigi zaman olusabilecek problemler
incelendiginde gida kontrol subaylari; %90 kurulusun fiziksel sartlarindaki
yetersizligin, %80 getirecedi maliyetin, %80 personeldeki sirekli degisimin,
%80 HACCP konusundaki uzman yetersizliginin, %80 meslegi gida ile alakal
olmayan personel goéreviendiriimesinin ve %80 personelin gegici olarak
istihdam edilmesinin sorun olabilecegini bildirmislerdir. Yine Senel’in 2011

yilinda Ankara’daki yatakli tedavi kurumlari mutfaklarinda yapti§i calismada
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HACCP uygulandiginda mevcut kosullar nedeniyle ortaya c¢ikabilecek
problemler; fiziksel sartlarin yetersizligi %63,2, getirecegi maliyet %60,5,
personeldeki surekli degisim %73,7, HACCP konusundaki uzman yetersizligi
%63,2 olarak bildirilmistir (18). Bas ve arkadaslari tarafindan 2007 yilinda
Ankara’daki gida igyerlerinde yapilan bagka bir galismada ise kurulusun
fiziksel sartlarindaki yetersizligin %76,5, getirecegi maliyetin %87,
personeldeki slrekli degisimin  %80,9 oraninda problem olabilecegi
bildirilmistir (58) ve bu sonugclar bizim sonuclarimizla bire bir értismektedir.

TSK’nin iglettigi mutfaklarda personel degisimini en aza indirme %38,5
olarak bildiriimigken 6zel firmalarin islettigi mutfaklarda %85,7 olarak
bildirilmistir. Burada olusan fark TSK’nin iglettigi mutfaklarda askerlik gérevini
yapan kisilerin en fazla 12 ay mutfakta ¢alismasidir.

Besin guvenligini saglamada kullanilan yontemler incelendiginde temel
hijyen prosedurlerini uygulama ve Kkaliteli Urlnler satin alma mutfaklarin
tamaminda uygulanmaktadir. Bu konuda basarili olunmasinin nedeni Turk
Silahli Kuvvetleri Gida/Su Kontrol ve Hijyen Denetim Hizmetleri Yénergesi
geregince uygulanan hijyen prosedurleri ve bunlarin rutin kontrollerinin
yapiimasidir. TSK’deki tum isletmeler her ay birlik gida kontrol subayi
tarafindan denetlenmektedir. Ek olarak bagli olunan GKMK yilda 3 veya 4
kez tUm igletmelerin ikinci basamak kontrolinu yapmaktadirlar.

Personele yonelik 6n kosul programlari igerisindeki personele yonelik
hijyen uygulamalarinin mutfaklarin %80’inde yerine getirildigi gozlenmistir.
Personel egitimine yonelik 6n kosul uygulamalari degerlendirildiginde hijyen
egitiminin yaygin olarak verildigi ancak teknik egitimin daha dusuk seviyede
kaldigi gobzlenmektedir. Gida hijyen egitiminin zorunlu olmasi ve
denetlemelerde aranmasi buna karsin teknik egitimin zorunlu olmamasi
bunun olasi nedenidir.

Mutfaga ziyaretgilerin girisi ile ilgili kurallar mutfaklarin %21,7’sinde
uygulanmaktadir. Bu dusuklik arastirmanin birliklerde denetleme gibi
algilanmasi ve bu nedenle ziyaretcilere uygulanmasi gereken prosedurlerin
arastirmaciya uygulanmamasindan kaynaklanmis olabilir. Verios ve

arkadaslarinin 2009 yilinda Portekiz Universite kantinlerinde yaptiklar
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calismada, personele yonelik uygulamalarin kantinlerin = %24,1’inde
uygulandigi bildirilmistir (59). TSK mutfaklarinda personele yonelik dnkosul
programlarindan alinan puan ortancasi 83 (23-100) olarak bulunmustur.
Personele yobnelik 6n kosul programlarindan HvKK ve JnGK’nin aldidi
puanlar KKK ve DzKK’ye gore dusuk bulunmustur. JnGK ve HvKK’nin birlik
mevcutlarinin  az olmasi nedeniyle gida kontrol subayi (veteriner)
bulunmamasi veya mutfak sorumlularin ¢cogunlugunun ek goérevinin olmasi,
buna bagli olarak da kontrol ve denetlemenin aksamasi bu sonucu dogurmus
olabilir. Bas ve arkadaslarinin 2006 yilinda Ankara’daki 109 gida
isletmesinde yaptiklari galismada personel hijyeni uygulama puan ortalamasi
69124 olarak bildiriimistir (11). TSK'de bu uygulamalarin ylksek olmasi
sevindiricidir.

Bina ve tesise ait 6n kosul programi uygulamalarinda mutfaklarin puan
ortancasi 69 (39-94) olarak hesaplanmigtir. $enel'in 2011 yilinda Ankara’daki
yatakli tedavi kurumlari mutfaklarinda yapti§i c¢alismada bina c¢evre
kosullarindan alinan puan ortalamasi 87+4 olarak bildirilmistir (18).
Mutfaklarin yapim ve onariminin uzman bir ekip goézetiminde ihtiyaclar
dogrultusunda yapilmasi gerekmektedir (33, 60, 61). Ancak estetik kaygilarla
sonradan yapilan mudahalelerle en az 3,5 metre olmasi gereken mutfak
tavan yuksekliginin (35) dusuridlmesi ve sonradan onarim tadilat nedeniyle
takilan aydinlatmalarin koruyucu kapaginin olmamasi bu konunun birliklerde
dikkate alinmadiginin iyi bir 06rnegidir. Birliklerin degisen ihtiyaclar
karsilamak igin kendi imkanlar ile mutfaklarda yaptigi degisiklikler uzman
gorusleri alinmadan uygulandigi icin alinan puanlarin disuk olmasi beklenen

bir sonugtur.

Mutfaklarin tamaminda mutfaga 06zel Isitma-sogutma sistemi
bulunmamaktadir. Isitma sisteminin olmasina ragmen sogutma sisteminin
olmayisinin nedeni bunun gereksiz ve lUks oldugu anlayisindan olabilir.
Timer 2008 yilinda istanbul’da toplu beslenme hizmeti verilen kurumlarin
mutfaginda yaptigi arastirmada mutfak sicakhgi 18-22 °C oldugunda
personelin rahat calistigr bildiriimigtir (36). Calismanin ilkbaharda (Mart-

Mayis) yapilmasina ragmen Uretim alaninin sicakliklar odlguldagunde
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%47,9unun  18-22 °C araliginda olmadigyi tespit edilmistir. Li ve
arkadaslarinin 2012 yilinda Cin’de restoranlarda yaptiklari ¢alismada; mutfak
ortam sicakhgin yukselerek termal konforun bozulmasinin % 30’a varan
uretim kaybina neden oldugunu bildirmislerdir (62).

Ekipman tasarimi ve yerlesimi %80 Uzerinde uygulanirken,
kalibrasyona yonelik uygulamalar %5 gecmemektedir. Verios ve
arkadaglarinin 2009 vyilinda Portekiz universite kantinlerinde yaptiklari
calismada, kantinlerin %61’'inde ekipman ve ara¢ gereglere yodnelik
uygulamalarin yerine getirildigi, benzer sekilde Senelin 2011 yilinda
Ankara’daki yatakh tedavi kurumlari mutfaklarinda yaptigi calismada 19
devlet hastanesi mutfaginda ekipmana yénelik uygulamalarin %94 yerine
getirildigi bildirilmistir (18, 59).

Ekipman ve arag gereclere yonelik ©6n kosul programlar
incelendiginde mutfaklar ortanca 46 (23-77) puan almiglar ve bu konuda
Kuvvet Komutanliklari arasinda fark olmadigi tespit edilmistir.

Ozellikle kalibrasyona yoénelik uygulamalarin (besin termometresi,
sogutucu derin dondurucu sicaklik gostergeleri, i¢ ortam sicaklik ve nem
gostergeleri) TSK genelinde uygulanmadigi goérulmastiur. Ancak benzer bir
konu olan tarti kalibrasyonunun tum mutfaklarda yapildig: ve takip edildigi
gorulmustir. Benzer konudaki farkli iki uygulamaya tarti élgtimlerinin yasal
zorunluluk olmasina ragmen diger kalibrasyonlarin yasal zorunluluklarinin
olmamasinin sebep oldugu dusunulmektedir.

Nakliye, satin alma, kabul, tasima ve depolama konularindaki
uygulamalar degerlendirildiginde satin alma ve kabul konusundaki
uygulamalarin iki prosedir disinda tam olarak uygulandigi soylenebilir. Bu
konudaki ilk eksiklik diger konularda oldugu gibi O6lgcum eksikligidir.
Mutfaklarin %77,3’'Unde termometre bulunmadidindan kabul sirasinda ol¢gim
yapilamamaktadir. Simsek’in 2006 yilinda istanbul’da (¢, dért ve bes yildizli
otellerde yaptidi calismada benzer sekilde calisanlarin %71,3’0 soguk
yiyecek malzemelerinin 4°C ve altinda, %61,3’'i dondurulmus yiyecek

malzemelerinin -18 ve altinda teslim alindigini bildirmiglerdir (26). Ikinci
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eksiklik ise mutfak tasarimina bagli olarak yeni gelen malzeme ile Gretimden
¢tkan Urandn karsilagmasi ve ¢gapraz kontaminasyon riskinin artmasidir.

Mutfaklar nakliye, satin alma, kabul, tasima ve depolama
uygulamalarindan mutfaklar ortanca 86 (29-94) puan almislardir. Onceki 6n
kosul programlarinda oldugu gibi KKK mutfaklarinda JnGK mutfaklarindan
nakliye, satin alma, kabul, tagsima ve depolama programlarinin daha fazla
uygulandigi tespit edilmis olup nedenleri benzerdir.

Calismada mutfaklarda genel olarak hasere kontrolline yonelik yapilan
uygulamalarin yeterli olmasina ragmen sanitasyona yonelik bir program
olusturuimadigi i¢cin bu konudaki uygulamalarin yetersiz oldugu tespit
edilmigtir. Calisma yapilan mutfaklarin %84,4’inde hasere kontrol programi
olusturuldugu tespit edilmistir. Walker ve arkadaslari 2003 yilinda ingiltere’de
kUguk ve orta buyuklukteki gida isletmelerinde yaptiklar galismada, 102 gida
isletmesinin ancak %39'unda hagere kontrolunun yapildigini ve kayitlarinin
tutuldugunu bildirirken (63); Senel yaptigi calismada sanitasyon ve hasere
kontroline yoénelik programlarin mutfaklarin  %81,8'inde uygulandigini
bildirmistir (18). Calismamizin hasere kontroli konusundaki bulgulari Senel’in
yaptigi calisma ile benzer bulunmustur.

Uretime yonelik uygulamalardan mutfaklarda klor havuzu kullanimi
%50 olarak bulunmustur. Personelin klor havuzunu neden kullanmadigi
arastirildiginda; klor temin edilemedigi, klorun kokusunun rahatsiz ettigi veya
klor kullaniminin zararh oldugunun dusunuldugu (personel veya amiri) tespit
edilmigtir.

Donmus besini ¢dzmede dogru yontem kullanimi %63,6 olarak
bulunmustur. Garayoa ve arkadaslar, 2011 yilinda ispanya’da 105 hazir
yemek firmasinda yaptiklari g¢alismada, c¢alismaya katilan personelin
%94,3'Unun bu yontemleri bildigini bildirmigtir (52). Personelle yapilan
gorugsmelerde personelin yontemleri bilindigi ancak uygulamadigi tespit
edilmistir. Mevcut malzeme akigi incelendiginde etlerin gunluk olarak verildigi
icin etlerin bir gunde ¢ozulmedigi ve ¢dzme igleminin 2-3 gun surdugu

go6zlenmisgtir.
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Pisirme son sicakliklari dlguldugunde drunlerin buylk gogunlukla ideal
son sicakliklara ulastigi tespit edilmistir. Bu sicakliklarin surekli takip edilmesi
gerekirken pisirme termometresinin mutfaklarin %77,3’'iUnde olmamasi
nedeniyle bu takip yapilamamaktadir. Bas ve arkadaslan tarafindan 2007
yihinda Ankara’daki 115 gida igletmesinde yapilan c¢alismada benzer
isletmelerin sadece % 16,5’'inde pisirme son sicakliklarinin surekli dlguldugu
belirlenmistir (58).

On kosul programlarindan alinan puanlar degerlendirildiginde
personele yonelik 6n kosul programlari, nakliye, satin alma, kabul, tagima ve
depolama tesise yoOnelik 6n kosul programlari, Uretime yonelik 6n kosul
programlarindan 60 Uzerinde puan aldigi ve iyi durumda olduklar tespit
edilmistir. Ancak ekipman ve arag¢ gereglere yonelik on kosul programlari ve
genel sanitasyon ve hasere kontroline yonelik 6n kosul programlarindan 60
altinda puan alarak kot durumda olduklari tespit edilmistir.

Tdm 6n kosul programlarindan JnGK dusik puan almistir. Bunun olasi
sebebi; il Jandarma Komutanliklarinin ¢codunlukla tek bina icinde olmasi ve
bu bina iginde mutfaga ayrilan alanin m? olarak yeterli olmasina ragmen
tasariminin uygun olmamasi, birlik mevcudunun ve rutbeli personel sayisinin
az ve bu nedenle sorumlu personelin gorevini ek gorev olarak yerine
getirmesidir.

Ozel firmalarin iglettigi mutfaklarla TSK'nin islettigi mutfaklar
kargilastirildiginda; personele yonelik onkosul programinin 6zel firmalar
tarafindan daha fazla uygulandigi goértlmuastur. Bu farkin kazan mevcudu ile
iligkisi incelendiginde 1000 kisinin Uzerinde kazan mevcudu olan birliklerde
on kosul programlarini uygulama konusunda fark olmadigi tespit edilmistir.
Kazan mevcudu az olan birliklerde mutfakla ilgilenen sorumlu personelin
olmamasi veya ek gorevinin olmasi, sorumlu personelin gida ile ilgili egitim
almamasi, gida kontrol subayinin bulunmamasi, bunlara bagh olarak gerekli
egitimin verilememesi ve gerekli kontrollerin yapilamamasi uygulamalarin
disUk olmasinin nedenleridir.

Hizhh hijyen goruntuleme teknigi (ATP bioluminescence) ile yapilan

analizlerde bir dakikadan daha kisa surede sonug¢ alinmaktadir. Bu analiz
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yontemi hizindan ve personelin gozi onunde sonu¢ verdiginden HACCP
sistemine dahil edilebilir (64, 65). Ancak kullanilan kitlerin maliyetinin yuksek

olmasi yontemin bugun i¢in kullanimini sinirlandirmaktadir.
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6.SONUG VE ONERILER

TSK toplu beslenme hizmeti veren buyuk bir kurumdur ve besin
guvenligi oldukga dnemlidir. Besin guvenligine ait uygulamalar Turk Silahh
Kuvvetleri Gida/Su Kontrol Ve Hijyen Denetim Hizmetleri Yonergesi ile
belirlenmistir.

5996 sayili yasa ile TSK'nin de iginde bulundugu tim igletmelerin
HACCP besin guvenligi yonetim sistemine gegmeleri yasal zorunluluk haline
gelmistir. TSK’'nin Tarim Bakanligi ile koordinasyon icinde HACCP besin
guvenligi yonetim sistemine ge¢cmesi gerekmektedir. HACCP besin guvenligi
yonetim sistemine gecis oncesinde 6n kosul programlarinin da yerine
getiriimesi saglanmaldir. Calismamizda TSK’deki 46 mutfak incelenmis ve
asagidaki sonuglara ulagilarak oneriler sunulmustur:

1-TSK toplu beslenme hizmetini yerine getirirken kendi tesislerini
kullanmaktadir. Calismamizda tesislerin gogunun uygun sartlari saglamadigi
tespit edilmistir. Oncelikle bu tesislerin Uretim igin gerekli kosullari saglamasi
gerekmektedir. Ozel firmalarin HACCP belgesine sahip olmasi ancak tesis
sartlarini degerlendirdiklerinde bu sistemi TSK mutfaklarinda
uygulayamamalari bu goristu desteklemektedir. Birlik imkanlari ile yapilan
yeni tesislerin veya bakim onarimi yapilan tesislerin tretim igin gerekli sartlari
tasimadiklari goralmustir. Yapilan gorusmeler sonucunda bunun nedeninin
bilgi eksikligi oldugu sonucuna varilmistir. Tesis planlanirken bu konuda
uzman kigilerin karar vermesi gerektigi tim yoneticiler tarafindan bilinmelidir.
Aksi takdirde bizimde tespit ettigimiz gibi yapilan her muidahale besin
guvenligini tehdit eder hale gelmektedir. Tesislerle ilgili sorunlarin ¢ozulmesi
icin konu ile ilgili uzmanlarin birlikleri yerinde gérmesi ve codrafi sartlari ile
birlik ihtiyaglarini dikkate alarak birka¢ tip tesis modeli olusturmasi
gerekmektedir. Mevcut mutfagi besin guvenligini saglamayan birliklerin
kendisine uygun projeyi belirleyip, mudahale olmaksizin uygulamasi sorunun
¢Ozulmesini saglayacaktir.

2-Calisan personel ise ya kurum personeli ya da 6zel firma personeli
olmaktadir. Personel degisiminin sik olmasinin sorun oldugu ve bununda

TSK'nin iglettigi erbas-erlerin ¢alistigi mutfaklarda daha sik yasandigi
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gorilmustir. Ozel firmalarin iglettigi mutfaklarda bu degisim daha az
olmaktadir. TSK’nin islettigi mutfaklarda uzman cavus, sivil memur veya sivil
isci gibi kalici personelin istihdam edilerek erbas ve erlerin mutfak iglerinden
alinmasi personel degisimini en aza indirmeyi saglayacaktir.

3-Mutfaklarda bulunan sorumlu personel gida ile ilgili egitim
almamiglardir. 5996 sayili yasa ile hazir yeme isletmelerinde gida ile ilgili
egitim alan gida muhendisi, ziraat mihendisi (gida ve st bolimu), kimya
muhendisi, kimyager, diyetisyen, ev ekonomisi yuksek okulu beslenme
bolumu, veteriner hekim branslarindan birinin tam zamanh g¢alismasi
gerekmektedir. Fakat bu branglardan olup TSK’de tam zamanl mutfakta
calisan personel bulunmamaktadir. Yasaya uygun olarak yukarida ismi
gecgen branglardan en az bir kisi mutfaklarda istihdam edilmeli ve ayni zaman
da mutfak sorumlusu olmahdir.

4-Mutfaklarin tegkilatanmasi mevcut yasa kapsaminda vyetersiz
kalmaktadir. Hem yasaya uyulmasi hem de mutfagin daha islevsel hale
gelmesi icin mutfak teskilatlanmasi yeniden gézden gecirilerek hem mutfak
sorumlusu hem de calisan diger personelle ilgili olarak kadro g¢alismasi
yapilmali ve kadroda vyapilan duzenlemeler dogrultusunda personel
gorevlendirilmelidir. Ayrica tam zamanli mutfakta calisan personele ek goérev
verilmemesi konusunda da i¢ dizenlemeler yapiimalidir.

5-On kosul programlarinda 6zellikle sicaklik dlgtimleri ve kalibrasyonla
ilgili eksiklikler dikkat c¢ekicidir. Ancak TSK’nin kullandigi Tark Silahli
Kuvvetleri Gida/Su Kontrol ve Hijyen Denetim Hizmetleri Yonergesi’nde bu
konu ile ilgili zorunlulugun olmamasi ve denetlemelerde aranmamasi bu
konudaki eksikligin sirmesine neden olmaktadir. Tartilarin kalibrasyonunda
oldugu gibi 6n kosul programlarinin yonerge ile dizenlenmesi ve kontrollerde
bunlarin aranmasi bu eksikligi giderecektir.

6-Su ve satin almaya yonelik uygulamalarin daha &nceden
yonergelerle net olarak belirlendigi ve mutfaklarin tamamina yakininda
uygulandigi goéralmustar.

7-JnGK tim programlardan diger kuvvetlerden dusik puan almigtir.

Sorumlu personelin tamamina yakininin ek goérevinin olmasi, birlik
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mevcudunun az olup gerekli nitelikleri tagiyan mutfak sorumlusu ve gida
kontrol subayinin bulunmamasi, mevcut tesislerinin alan olarak yeterli
olmasina ragmen tasarim olarak uygun olmamasi puan dusukligunun
nedenleridir. Ozellikle bagli birlikleri de duislnilerek il Jandarma
Komutanlklarina mutfakta tam zamanh c¢alisacak yasanin belirttigi
branglardan personel gorevlendiriimelidir. Eger bu saglanamiyorsa tum
Kuvvet Komutanliklari i¢inde gecerli olan; kuguk birliklerin eger yakininda
bagka birlik varsa (kuvvet farki olmaksizin) diger kuvvetten birliklerle ayni
kazandan iase edilerek tek mutfak uygulamasina gegmesi sorunu ¢dzecektir.
Tek mutfak uygulamasina gegisler birlik inisiyatifine birakilmadan merkezden
planlamalidir. Birinci maddede bahsedilen mutfak planlar yapilirken bu
konuda dikkate alinmali ve birlik mutfagindan ¢ok garnizon mutfag: veya
kazan mevcuduna goére garnizon mutfaklari planlanmalidir.

8- Kuvvet Komutanliklari arasinda alinan puanlar karsilastirildiginda
Ozellikle KKK ve JnGK arasinda ortaya ¢ikan farkin sadece TSK’nin iglettigi
mutfaklar dikkate alinarak vyapilan Kkarsilastirmalarda ortadan kalktigi
gorulmagtur. Bu da Kuvvet komutanliklari arasinda fark olmadigini, farki
yaratanin 6zel firmalarin 6n kosul programlarini daha fazla uygulamalari
oldugunu gostermigtir.

9-Ozel firmalarin islettigi mutfaklarla 6n kosul programlarindan alinan
puanlarin TSK’nin iglettigi mutfaklardan daha ylksek oldugu goértlmustir.
Alnan puanlar karsilastirildigina personele yonelik 6n kosul programlarinin
Ozel firmalarin iglettigi mutfaklarda TSK’nin iglettigi mutfaklardan daha fazla
uygulandi§i yonunde istatistiksel olarak anlamh fark g¢ikmasina ragmen,
kazan mevcudu 1000 kisinin Uzerindeki mutfaklarda TSK'nin iglettigi
mutfaklarin puani artarak 83 (66-100) puan olmus ve bu fark ortadan
kalkmistir. Bu nedenle yedinci maddede bahsedilen tek mutfak uygulamasina
gecilmesiyle; kazan mevcudu ve beraberinde galisan personel sayisi ve
niteligi, mutfak alani artacak ve bdylece 6n kosul programlari daha fazla
uygulanir hale gelecektir.

10- HACCP besin guvenligi yonetim sisteminin kuguk isletmelerde

uygulanmasinin zor oldugu bircok calismada belirtiimektedir. Bu nedenle
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kazan mevcudu az olup bulunduklari yerde bagka birlik olmayan mutfaklarin
ayrica degerlendiriimesine ihtiya¢c duyulmaktadir. Calismamizda karakol
seviyesine inilmemistir ancak eksikliklerin kazan mevcudu azaldik¢a artacagi
dusunulmektedir. Bununda nedeni kazan mevcudu azaldikga personelin
azalmasi ve bu is igin personel ayrilmasinin imkansiz hale gelmesidir.
Benzer durum mutfaga ayrilan alan i¢inde gegerlidir. Kazan mevcudu az olup
da (<100) vyakininda bagka birlik bulunmayan yerler ve farkli beslenme
(bedelen beslenme) sistemine tabi birlikler i¢in yapilacak bir arastirmaya
ihtiyag bulunmaktadir. Bu calisma ile birliklerin mevcut sartlari yerinde
gorulmeli ve HACCP tabanh bir sistemin nasil kurulabilecegi sahada
denenerek ortaya konmalidir. Buradan ¢ikan uygulama TSK genelinde kiiglk
mutfaklar icin model olarak kullaniimahdir. Model yonergelere eklenip kigik
birliklerin uygulayacaklari besin guvenligi sistemi olarak buyuk birliklerden
ayri degerlendirilmelidir.

11-Sonug¢ olarak TSK mutfaklarinda o6zellikle tesis ve personele
yonelik eksiklikler giderilip, 6n kosul programlarinin yonergeye dahil edilip
kontrollerde aranmasi ile birlikte HACCP besin guvenligi yonetim sistemine

hazir hale gelecektir.
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8.

9.

VERI TOPLAMA FORMU

A
. Birligin ismi
Hangi kuvvete bagl oldugu: 1]
. Mutfagi isleten birim TSK{ ]

Mutfagin mevcut ritbeli personel sayisi :

. Mutfak sorumlusunun egitim dizeyi ve egitim aldigi blim:

Gida kontrol subayinin egitim dizeyi ve egitim aldig1 bolim:
Gida kontrol subayinin bagh oldugu birim
Mutfagin bagh oldugu birim

Mutfak sorumlusunun ek gérevi var mi?

10. Gida kontrol subayinin ek gdrevi var mi?

11.

12.

13.

14.

15.

16

17

18

19

20. Kurulusta yiyecek-icecek uretiminde gérev alan personelin aldigi egitim konular

Mutfagin mevcut sivil(askeri) personel sayisi
Mutfagin mevcut erbas-er personel sayisi
Mutfagi firma igletiyorsa personel sayisi
Mutfagin glinliik hizmet verdigi personel sayisi
Mutfagin glinliik Urettidi porsiyon sayisi

. Mutfagin hizmet Urettigi alanin miktari

.HACCP sertifikasi var mi?

.1S0O 22000 sertifikasi var mi?

.HACCP guvenlik sistemi uygulaniyor mu?

Egitim Konusu Yillik Rutin Tekrar Sayisi

Sivil [ ]

EK:B



YAZILI PROSEDURLER EVET HAYIR
AL Besinleri ¢ézdurmek igin yazil prosedir var mi? ©) O
Pismis besinlerin son i¢ sicakliklarini kontrol etmek icin yazili
A2. prosedir var mi? © ©
A3, Besinlerin depolanmasi igin yazili prosedir var mi? O O
A4 Temizleme ve sanitasyon islemleri igin yazili prosedir var mi? ©) O
AS. Artik yemekle ilgili uygulamalara yonelik yazili prosedir var mi? O O
AG. Personel egitimleri igin yazili proseddrler var mi? O O
AT Standart Uretim proseddrleri var mi? O O
DUZENLI TUTULAN KAYIT FORMLARI EVET HAYIR
B1 Termometre kalibrasyon kayit formu var mi? O O
B2, Teslim alma urin red formu var mi? O ©)
B3. Teslim alma kayit formu var mi? O O
B4 Sogutma sicaklik kayit formu var mi? O O
BS. Pisirme sonu i¢ sicaklik kayit formu var mi? O ©)
B6. Servis ve bekletme Uriin sicaklik kayit formu var mi? O O
B7. Depo sicaklik kayit formu var mi? O O
BS. Yeniden isitma sicaklik kayit formu var mi? O O
B9, Sanitasyon i¢in kullanilan kimyasal konsantrasyon formu var mi? O O
Hasere miicadele takip formu var mi? O @)

B10.




HACCP GUVENLIK SISTEMiI UYGULANDIGINDA

KARSILASMAYI BEKLEDIGINiZ PROBLEMLER EVET HAYIR
On kosul programlarindaki yetersizlikler( personel egitimi, temizlik,
. . . @) o
C1. dezenfeksiyon iglemleri vb.)
HACCP sistemi hakkindaki egitimin-bilginin anlasiimasindaki
. @) o
Cc2. yetersizlik
ca. Getirecegi maliyet O O
ca. Zaman yetersizligi O ©)
cs Personeldeki surekli degisim O ©)
C6 Yoénetimin yeniliklere olan direnci O O
c7 Kurulusun fiziksel sartlarindaki yetersizlik O O
cs HACCP konusundaki uzman yetersizligi O O
co Basit el kitaplarina olan gereksinim O @)
c10 HACCP sistemindeki dokiimantasyon fazlaligi O ©)
c11. Personel egitimindeki yetersizlik O O
c12 Meslegi gida ile alakali olmayan personel gorevlendiriimesi O O
c13 Personelin gegcici olarak istihdam edilmesi O ©)
cla Personelin mutfaktaki gorevini ek gorev olarak yerine getirmesi O O
cis Problemli kisilerin mutfakta gérevlendiriimesi O O
C16 Gida kontrol subayinin mutfaktan sorumlu birime bagli olmasi O O

C17.

Diger:




BESIN GUVENLIGINI NASIL SAGLIYORSUNUZ? EVET HAYIR
DL Bilimsel yenilikleri takip ederek O O
D2. Temel hijyen prosediirlerini uygulayarak ©) O
D3. Rutin kontroller yaparak ©) ©)
D4, Personele ¢ok sik egitim vererek O O
D5. HACCP sistemini uygulayarak @) @)
D6. Sik sik seminer ve toplantilara katilarak O O
D7, Capraz kontaminasyondan sakinarak O O
DS. Kaliteli Grlinler satin alarak @) @)
D9, Sicaklik kontrolleri yaparak ©) ©)
D10. Personele basit el kitapgiklari dagitarak O O
D11, Personel degisimini en aza indirerek @) O

Turk Silahli Kuvvetleri Gida/Su Kontrol ve Hijyen Denetim Hizmetleri
D12. Yoénergesi’ni uygulayarak © ©
D13. Diger:




BESIN GUVENLIGINi UYGULAMALARI Srekli Bazen Hig
Gunlik olarak pismis besinlerin termometre ile
- - ol e ©) @) @)
El. pisirme sonu i¢ sicaklik dlciminu yapiyor musunuz?
Gunlik olarak servis sirasinda termometre ile
: . PP O (@) O
E2. yiyeceklerin i¢ sicaklik élciminu yapiyor musunuz?
Gunlik olarak dezenfeksiyon igin kullandiginiz
E3 dezenfektanlarin konsantrasyonunu test kiti ile kontrol @) O O
' ediyor musunuz?
Gunluk olarak kabul sirasinda soguk (et, tavuk vb.) ve
E4 dondurulmus yiyeceklerin sicakliklarini termometre ile O O O
' Olgliyor musunuz?
Ginlik olarak tiim islem basamaklarinda personelin
L @) @) O
ES. davraniglarini izliyor musunuz?
Gunlik olarak bulasik makinesi suyunun sicakhgini
A O @) O
E6. termometre ile 6lgliyor musunuz?
Gunlik olarak yeniden isitma islemi uygulanan
£7 yiyeceklerin sicakliklarini termometre ile 6lgtiyor @) O O
' musunuz?
Glnluk olarak soguk servis edilen yiyeceklerin
E8 termometre ile i¢ sicaklik dlcimunu yapiyor O O O
' musunuz?
E9 Sicaklik 6lglim kayitlarini tutuyor musunuz? O O O
Personel her agsamada tek kullanimlik eldiven o o o
E10. | kullaniyor mu?
E11 Personel surekli kep kullaniyor mu? @) O O
E12 Personeli galisma kiyafeti uygun mu? O O O
Personel el yikama istasyonlarinda yeterli sivi sabun, o o o
E13. | kagit havlu vb. bulunuyor mu?
Depolarda bulunan yiyecek malzemelerinde alinma
E14 tarihi, son kullanma tarihi vb. bilgileri iceren O O O
" | etiketleme yapiliyor mu?
Hasere ve kemiricilerle periyodik miicadele yapiliyor
©) (©) (©)
E15. mu?
Derin dondurucu ve sogutucularin sicakliklarini
£16 kontrol paneli haricinde termometre ile dlgtyor @] O O

musunuz?




=)
PERSONEL <
&
o -
oz |8
o [T |o
A- PERSONEL HIJYEN DURUMU
F1 Personel cepsiz ve diigmesiz calisma kiyafetleri giymektedir. Ol O | O
Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda temiz ¢alisma kiyafetleri
. ; O| O] O
F2. giymektedir.
Personel; kolay temizlenebilir, temiz ve tercihen agik renkli; baslik, cizme ololo
F3. ayakkabl, terlik giymektedir.
Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda tek kullanimlik eldiven
O| O] O
F4. kullanmaktadir.
5 Personel, yiyeceklerin islenmesi sirasinda maske kullanmaktadir. OO | O
6 Personel, micevher, ylzlk ve saat kullanmamaktadir. O O (@)
F7 Bayan personel, tirnak cilasi veya oje kullanmamaktadir. OO | O
Uriinle direk temas halindeki tiim galiganlarin sag, biyik, sakal ve kollari, ololo
F8. bulagsmaya sebep olmayacak sekilde ortulmektedir.
F9 Personel, kisisel temizligini (banyo vb.) uygun sekilde yapmaktadir. OO | O
F10 Personel, yiyecek-icecekle ilgili alanlarda sigara icmektedir. oO| O | O
F11 Personel, yiyecek-igecekle ilgili higbir alanda yemek yememektedir. O| O | O
F12 Personel tuvalet sonrasi ellerini sabunla, uygun sekilde yikamaktadir. OO | O
F13 Personel gidaya dokunmadan énce ellerini uygun sekilde yikamaktadir. 0| O | O
F14 Personelin, portér muayeneleri diizenli olarak yapiimaktadir. OO | O
Ellerinde bandaj olan personel, her islem basamaginda eldiven ololo
F15. kullanmaktadir.
Ishal, kusma veya herhangi bir enfeksiyon durumu séz konusu olan personel ololo
F16. yiyecekleri kontamine edecek alanlarin disinda, geri planda calismaktadir.
Isletmeye ziyaret amagl gelen kisiler, beyaz 6nlilk ve galos giymek kosuluyla
N . . O| O] O
F17. Uretim alanlarina girmektedir.




B- EGITIM

1- GIDA HIJYENI EGITiMmI

F18.

Gida hijyen programi kurulmustur.

F19.

Tdm c¢alisanlar egitim almistir.

F20.

Egitim belli araliklarla tekrarlanmaktadir.

F21.

Egitim kayitlari tutulmaktadir.

2- TEKNIK EGITIM PROGRAMI

F22.

Uygulama teknolojileri ve ekipman bilgisi igin teknik egitim verilmektedir.

F23.

Egitim alan personel bu ekipmanlari kullanmaktadir.

F24.

Egitim kayitlar tutulmaktadir.

C- GIDA HIJYEN PROGRAMI

F25.

Gida hijyen programi olusturulmus ve belgelendirilmistir.

F26.

El yikama metotlari ile ilgili egitim verilmigtir.

F27.

Dogru koruyucu kiyafet, bone, eldiven ve ayakkabi kullanimi egitimi
verilmigtir.

F28.

Besinin hijyenik hazirlanmasi ilgili egitim verilmigtir.

F29.

is yerindeki yasaklar konusunda egitim verilmigtir.

F30.

Dogru arag gereg kullanimi egitimi verilmistir.

F31.

Capraz kontaminasyonu engellemede personelin etkisi konusunda egitim
verilmistir.

F32.

Uretim alanina girigin kisitlanmasi konusunda egitim verilmistir.

F33.

Uretim alanina ziyaretgilerin nasil girecegdi konusunda egitim verilmigtir.

F34.

Hasta personelin hangi durumlarda nerelerde calisacagdi konusunda egitim
verilmistir.

F35.

Gidayla bulagan hastaligi olma ihtimali olanlarin iretim alanina alinmamasi
konusunda egitim verilmigstir.

F36.

Yarasi olanlarin ¢alisabilmek i¢in yaralarini nasil kapatmasi gerektigi
konusunda egitim verilmigtir.

TOPLAM
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A)ISLETME GEVRESI
Bina cevresinde ¢op, zararl ot, toz, kimyasal kirlilige neden olabilecek bir o o o
Gl1. kaynak vb. gibi besin glvenligini bozacak etmen yok.
G2, B) ISLETME ICI
1- TESIS
G3. Bina girisi glvenlidir. O] O | O
G4 Uretim alanlarindaki kaplilar, kendiliginden agilir-kapanir. 0] 0O ]| O
G5 isletme giris kapisi direk iiretim alanina agilmayacak sekilde diizenlenmistir. | O | O | O
Bina igerisindeki su veya kalorifer borusu ve elektrik kablolari izole
S ol O | O
G6. edilmistir.
a7 Uretim alanlarinin zemin, duvar, tavan ve pencereleri temiz ve herhangi bir @) @) @)
' dokulme-catlama mevcut degildir.
cs Uretim alani diger yerlerden ayrilmigtir. O| O] O
G9 Personelin yeme-icme ve sigara ihtiyaclarini karsilamak Gzere yapilmig bir O| O | O
) alan mevcuttur.
G10 Ham maddenin girisinden son Urtin olarak ¢ikisina kadar olan akis gida Ol O ]| O
' hijyenini bozmayacak tarzda saglanmistir.
Gl1 Gida, gida olmayan malzemeler ve ambalaj malzemeleri gida tretim O] O | O
) alanindan ayri bir yerde depolanmigtir.
G12 Tuvaletler, yemek odasi ve benzeri yerler dogrudan dretim alanina O| O | O
' acilmamaktadir.
G13 Atiklarin ve yenmeyen Uriinlerin bertaraf edilecegi stirece kadar O| O | O
' depolanacagi ayri bir bolim var.
. . T, O] O ]| O
G14. Temizlik malzemelerinin ayri olarak depolanacagi bir bélim var.
G15 insan atiklarinin ve gida atiklarini drenaji birbirinden ayrilmistir. O] O ]| O
- . - " I O] O ]| O
G16. Icilebilir su ve icilemez su hatlari kolayca ayirt edilebilecek dizenlenmistir.
G17 Drenaj sisteminde ve kanalizasyon sisteminde geri akigl 6nleyecek sistem Ol O ]| O
' var ve zeminde tagsma yok.
. C - - O] O ]| O
G18. Zeminde su birikintisine neden olacak herhangi bir cukurluk mevcut degildir.




G19. Tudm pencerelerde sineklik var.
Zemin, duvarlar, kapilar, pencereler, tavanlar ve odalardaki diger yerler ve
G20. Uretilmis gidanin depolandigi paketlendigi ve alindigi alanlar temizlenebilir,
kontaminasyonu ve bozulmayi engelleyecek sekilde yapilmistir.
Ortam sicakligini uygun derecelerde tutacak i1sitma- sogutma sistemi
G21. mevcuttur.
Mutfak icin ayrilan alan yeterli ve her boélim igin ayriimis alan ihtiyaci
G22.
karsilamaktadir.
2- AYDINLATMA
G23. Yiyecegin rengini degismiyor veya guin i1sigina esit dizeydedir.
G4 Tavandaki tim aydinlatma lambalari patlama veya diismeye karsi,
) koruyucu kafeslerin arkasinda olacak sekilde dizayn edilmistir.
G25. 3- HAVALANDIRMA
Havalandirma sistemi ortamdaki buhari, toz ve kontamine havayi
G26. temizlemektedir.
G27. Filtreler kolay ¢ikarilip temizlenebiliyor veya degistirilebiliyor.
G28 Havalandirma sistemindeki akis en az kontamine alandan en fazla
) kontamine alana dogru yapilmigtir.
4- ATIK VE YENMEYEN YiYECEKLERIN BERTARAFI.
G29 Atik toplama ve tasima igin kullanilacak ekipman belirlenmis ve
' tanimlanmistir.
Atik toplama ve tasima icin kullanilan ekipman saglam, kapal ve
G30.
sizdirmamaktadir.
G31. islem esnasindaki atik toplama zamanlari belirlenmigtir.
G32. Atiklarin depolanmasi ve bertarafi igin talimat olusturulmustur.
C)SANITASYON
1- GALISANLARIN iMKANLARI
Tuvaletlerde sicak ve soguk igilebilir su, sabunluk, sabun el kurulamak igin
G33. kagit havlu vb. bulunmaktadir.
G34. Atik kutusu temizlenebilecek 6zelliktedir.
G35. Tuvalet, yemek odasi, soyunma odasi mevcuttur.
G35 Tuvalet, yemek odasi, soyunma odasi zemin drenaji ve havalandirmasi
' yeterlidir.
Ga7 Tuvalet, yemek odasi, soyunma odasi kontaminasyon olmayacak sekilde

bir talimata gore temizlenmektedir.

2- EL YIKAMA iSTASYONLARI VE SANITASYON iMKANLARI




G38.

Uretim alani diginda yeterli sayida el yikama istasyonu mevcuttur.

G39.

El yikama istasyonlarinda sicak ve soguk icilebilir su, sabunluk, sabun el
kurulamak igin k&git havlu bulunmaktadir.

G40.

El yikama istasyonlarinda el yikama ile ilgili brosurler asilidir.

G41.

Sanitasyon igin igilebilir su, Is1, bu is icin Uretilmis kimyasal bulunmaktadir.

D) SU /BUZ/ BUHAR OZELLIKLERI, KAYNAGI

G42.

Su giivenligini takip eden personel belirlenmigtir.

G43.

Su kaynaklari bilinmektedir. .

G44.

Bir program dahilinde belirlenmis noktalardan su numunesi alinmakta ve
analizi yapilmaktadir.

G45.

Su ve buzdan 6rnek alma prosedurleri belirlenmistir.

G46.

Hangi analizlerin yapilacagi belirlenmistir.

G47.

icme suyu kriterleri belirlenmistir.

G48.

Su ile ilgili tim iglemlerin kaydi tutulmaktadir.

G49.

Hortumlarda ve musluklarda geri akimi veya geri kagigi engelleyecek
dizenekler kullaniimaktadir.

G50.

Mutfaktaki tim islemler igin suyun basinci, miktari, sicakligi yeterlidir.
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NAKLIYE SATIN ALMA/KABUL/TASIMA ve DEPOLAMA

GOZLENMEDI

il
o |T
A) NAKLIYE
1- GIDA TASIYICILAR
Tasima ekipmanlari gidalarin zarar gérmesini, bozulmasini ve kontaminasyonu ololo
11. Onleyecek tarzda ve bu ig igin tasarlanmistir.
Soguk veya dondurulmus gidalar igin kullanilan tasiyicilar mevcut soguklugu ololo
12. devam ettirmektedir.
3. Taslyicilar gida disinda bagka bir is i¢in kullanilmamaktadir. Ol O | O
B) SATIN ALMA/ KABUL /TASIMA VE DEPOLAMA
1- SATIN ALMA/ KABUL /TASIMA
" Gidalarda hangi analizlerin yapilacagi belirlenmistir. ololo
5 Alinan gidalarin analizleri yapilmis ve kaydi tutulmaktadir. olo | o
6. Organoleptik muayenesinde problem olanlar i¢in analiz istenmektedir. oOolo | o
7 Bos kutular hizla kabul yerinden uzaklastiriimaktadir. oOlo | o
s Son kullanma tarihi ve depoya giris tarihi kaydedilmektedir. o|lo | o
o Et, tavuk, balik 4-5 °C ‘da teslim alinmaktadir. oOolo | o
o, Dondurulmus yiyecekler -18 °C'da, soguk yiyecekler 4 °C’da teslim alinmaktadir. | o | o | o
11 Tavuklar ici bog olarak alinmaktadir. o|lol| o
2. Kirik, delik ambalaj, koku renk ve kif yoniinden degerlendirme yapilmaktadir. oO|lo | o
13, Sayimda ve tartimda kontaminasyona dikkat edilmektedir. o|lo | o
4. Yeni gelen malzemeler Uretimden gikan Griinlerle kargilamamaktadir. oOolo | o
5. Kuru erzak guvalla geliyorsa numune ¢ubugdu kullaniimaktadir. olol| o
2- DEPOLAMA
Kuru depolama alaninin havalandirmasi iyi. Kéti koku, kif kokusu yok. oOolo | o

116.




117.

Kuru depolama alaninda termometre var.

118.

Kuru depolama alaninin sicakhigi 15-21°C araligindadir.

119.

Kuru depolama alaninin nem orani %60°dir.

120.

Yiyeceklerle duvar arasinda mesafe var.

121.

Yiyeceklerle yer arasinda 15 cm’lik mesafe var.

122.

ik giren ilk gikar prensibine uyulmaktadir.

123.

Depodan lagim borusu veya su borusu gegmemektedir.

124,

Temizlik igin sabit bir personel var.

125.

Depoda temizlik malzemesi varsa ayri yerlegtirilmigtir.

126.

Depo kapilarinda urtnlerin maksimum depolama strelerini ve olmasi gereken

depo sicakhgini gosterir gizelgeler mevcuttur.

127.

Soguk depo 4 °C ‘dadr.

128.

Soguk depoda dogru Urlnler saklanmaktadir.

129.

Soguk depo raflari olukludur.

130.

Soguk depoda igeride alarm var.

131.

Soguk deponun isisini gosteren disarida termometre var.

132.

Soguk depo sicaklik élgtimleri kaydedilmektedir.

133.

Soguk depo temizligi haftada bir yapiimaktadir.

134.

Derin dondurucu -18 C’'dadir.

135.

Derin dondurucu dogru urlnler saklanmaktadir.

136.

Derin dondurucu igeride alarm var.

137.

Derin dondurucunun isisini gésteren disarida termometre var.

138.

Derin dondurucunun temizligi haftada bir yapiimaktadir.

139.

Cdzunen yiyecekler tekrar dondurulmamaktadir.
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EKIPMANLAR VE ARAG-GEREGLER

GOZLENMEDI

@
b >
> <
[T
A- EKIPMAN VE ARAGC GEREGLER
1. TASARIM — YERLESIMI
Araglar kolay ulasilabilinen bir yerde ve temizligi ve sanitasyonu kolayca ololo
H1. | yapilabilecek tarzda sokulup takilabilir tasarlanmistir.
H2 Ekipmanin gida ve gida hazirlama yuzeyleri ile kontaminasyonu engellenmistir. O| O | O
H3 Ekipmanin bulundugu yerde ekipman igin direk drenaj saglanmistir. O] O | O
Ekipmanlarin gida ile temas eden yuzeyleri korozif olmayan, emici 6zelligi
Ha olmayan, toksik olmayan maddelerden yapilmistir ve delik catlak yarik olmayip
" | purtzsizdir.
H5 Ahsap malzeme kullanimi minimumum duizeydedir.
H6 Sicaklik élgtimlerinde civali termometre kullanilmamaktadir. O| O | O
; ; O| O | O
2. EKIPMAN BAKIMI VE KALIBRASYONU
H7 Duzenli bakim gerektiren arag gereg ve bakim sikligi belirlenmistir. 0] 0| O
H8 Bakimlar zamanina uygun olarak yapilmaktadir. O] O | O
HO Yapilan bakimlarin kaydi tutulmaktadir. O| O | O
H10 Duzenli kalibrasyon yapilmasi gereken cihazlarin listesi mevcuttur. O| O | O
H11 Bu cihazlarin kontrol ve kalibrasyon sikhgini gosterir gizelge mevculttur. O] O | O
H12 Her kalibrasyon igin prosedur belirlenmistir. Ol O | O
H13 Kalibrasyon kayitlar tutulmaktadir. 0|0 | O
TOPLAM O O @)




GENEL SANITASYON HASERE KONTROLU

GOZLENMEDI

14
b=
> <
w |
A- SANITASYON
i1 Sanitasyon programi olusturulmustur. O O ©)
Tum ekipmanin ve odalarin temizlik ve sanitasyon programi olusturulmus ve
; o . N O| O | O
12. temizlik ve sanitasyonun nasil yapilacagi tanimlanmigtir.
i3 Kimyasal ihtiyaci ve kullanim miktari belirlenmistir. O O O
i4 Kimyasallarin nasil kullanilacagi bilinmektedir. O O @)
i5 Kimyasalin kullanim sicakligi bilinmektedir. O O ©)
i6 Buharla sanitasyon kullaniimaktadir. O O O
i7 Ekipmanin s6klp takma talimati var. O O @)
B- HASARE KONTROLU
is. Hasere kontrol programi olusturulmustur. © © ©
. . . . . S oO| O | O
19. Duizenli olarak hagere ve kemirgen kontroll yapan bir gérevli bulunmaktadir.
. Hasere ve kemirgenlere karsi kullanilacak kimyasallar igin kullanim O O @)
110. .
dokiimanlari bulunmaktadir.
. - . o . _— oO| O | O
111. | Pestisitin hangi metot kullanilarak uygulanacag belirlenmistir.
i12 Hasere kontrol araglarinin nerelerde kullanilacagi bilinmektedir. O O O
13 Hasere ve kemirgenlere karsi kullanilan ilaglar, yiyeceklerden bagimsiz O O O
" | alanlarda saklanmaktadir.
i14 Hicbir alanda ev tipi sprey insektisit kullanilmamaktadir. O O O
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URETIM/KRITIK OLCUMLER

O | GOZLENMEDI

@
L[>
> <
w |
1 Hazirlanmis yemekler uygun yerlerde saklaniyor. o) O
32 Sebze yikandiktan sonra dograniyor. olo | o
33 Cig ve pismis yiyecekler ayri ara¢ gerecle ayri tezgahlarda hazirlaniyor. 'e) O O
34 Cig etle calisildiktan sonra eldiven atilip yenisi kullaniliyor. Ol o | O
35 Et, balik, tavuk ve sebzeler i¢in farkli dograma bicaklari kullaniimaktadir. O| o o)
Tat kontroliinde ayri bir kap kullaniimakta ve kullanilan ¢atal kasik ana yemege ol o o
J6. degdiriimemektedir.
37 Klor havuzu kullaniimaktadir. 'e) O O
Donmus besini ¢dzmede 3 ydntemden biri kullaniimaktadir(4-7 °C dolapta, 21 ololo
J8. | °C ve altinda suda, mikrodalga firinda).
39 Yemek pisirme esnasinda sik sik karistirlmaktadir. 'e) O O
310 Kizarticinin tekrar pisirmede yeterli isiya (180 °C) gelmesi beklenmektedir. Ol o | o
Yemek pisirmede 75 °C ‘a 2 saat icinde cikmasi ve bu sicaklikta 2 dakika o o o
J11. | beklemesi saglanmaktadir.
Pisirme termometresi var.
112, $ | O | O
313 Sogutma iglemi 2-3 saat iginde bitiriimektedir. 'e) O O
314 Cozinen besinler tekrar dondurulmamaktadir. Ol o | o
315 Her yemekten numune alinmakta ve dogru 1sida muhafaza edilmektedir. Ol o | o
J16. | Soguk hava dolabinin sicakhgi 4 °Cdir. ©10 ©
J17. | Derin dondurucu soguklugu -18 °C'dir. ©10 |0
18 Sicak servis edilecek yemekler servis icin beklerken 63 °C tizerinde O | O e)
" | bekletiimekte ve bu bekleme 4 saati gegmemektedir.
319 Yeniden isitma islemine tabi tutulan yemeklerin i¢ sicakhgi 15 saniye sireyle O O O
" | 74 °C olacak sekilde yapilmakta ve0 termometre ile 6lgtimektedir.
J20. | Etlerin ¢ézdurilmesi iglemi 4 °C'lik dolaplarda yapilmaktadir. ©|0 ©




Servis sliresince sicak servis edilecek yemeklerin sicakliginin 63 °C ‘nin
J21. | Gzerinde oldugu termometre yardimiyla kontrol edilmektedir.

Servis siiresince soguk servis edilecek yemeklerin sicakliginin 4 °C ve altinda
J22. N ) .

oldugu termometre yardimiyla kontrol edilmektedir.
J23. | Benmari su sicakhginin en az 85 °c oldugu termometre ile dlclimektedir.
324 Pisirme sirasinda tavuk-hindi i¢ sicakhigi 74 °C'ta ulasmaktadir.
395 Pisirme sirasinda yumurta i¢ sicakhgi 71 °C'ta ulasmaktadir.
126 Pisirme sirasinda kirmizi et i¢ sicakhgi 63-71 °C'ta ulagmaktadir.
127 Pisirme sirasinda balik i¢ sicakhgi 63 °C'ta ulasmaktadir.
128, Mutfak suyundaki klor tayini

TOPLAM
Hizli hijyen goriintiileme Siiriintii alinan yer Deger(RLU)

teknigi ile ATP- AMP
olgiimiine dayanan Kesme tahtasi
mikrobiyolojik kirlilik 6lgiimii

Bigak

Firin tutamag

Calisma tezgahi

Personel

HIZLI HIJYEN iZLEME TEKNIKLERINDEN KULLANILANLAR

1. ATP-AMP Olgiimiine Dayanan Testler
2. Elektronik burun

3. Sirekli 6lglim termometresi

4. Besin termometresi

5. Diger:







