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OZET

Giiniimiizde gastronomi, medyadaki yemek programlari ve gida giivenligi hakkinda yayinlanan bazi yayinlar olmak iizere farkli
sekillerde karsimiza ¢itkmaktadir. Tiiketiciler son yillarda yediginin ne oldugunu, nereden ne zaman geldigini ve hangi
siireglerden gegtigini merak etmektedirler. Gida giivenligiyiyecek icecek hizmetleri veren isletmeler icin prestij ve marka konusu
haline gelmistir. Giincel gastronomi biiyiik cogunlukla sanat, gérsellik ve tat kavramlari tizerinde durmaktadir. Gida giivenligi
ve izlenebilirligi kavramlari ikinci planda kalmaktadir. Bu ¢alismada ¢ikti olarak sunulan gida iiriinlerinin “tarladan ¢atala”
prensibiyle sunulmasinin gereklilikleri ve yeni bir kavram olan gida giivenligi kiiltiirii iizerinde durulmugtur. Arastirma nitel
arastirma yéntemine dayali olarak érnek olay analizi ile gerceklestirilmistir. Ornek olay analizini, bir ya da birden fazla olayi,
bireyive isletmeyi tantmlamak ve aciklamak amaciyla, sistematik bir bicimde incelenmesi olarak tanimlamak miimkiindiir. Ilgili
devlet kurumunda gerceklestirilen gida giivenligi ve kontrolii calismalarindan ve takip edilen standartlardan bahsedilmistir.
Gida giivenliginin (FSSC-Gida Giivenligi Sistem Sertifikasyonu) yani sira gida savunmast (BRC-IFS-PAS 96) gibi rehberlerin de
temel esas alinarak iiretim yapilmasi gerektigi vurgulanmistir. Ulkemizde gastronomi biliminin gelismesi ve daha giivenli
tiretim yapilabilmesi icin “insan odakli” calismalara yer verilmelidir.

Anahtar Kelimeler: Gastronomi, Gida Giivenligi, HACCP, Gida Kontaminantlari, Hijyen.

SAFE FOOD PRODUCTION IN GASTRONOMY

ABSTRACT

Today, gastronomy appears in different ways, including some publications on food safety and food programs in the media.
Consumers have been wondering what they have eaten in recent years, when and where they came from and what processes
they have gone through. Food safety has become the subject of prestige and brand for businesses providing food and beverage
services. Current gastronomy mostly focuses on the concepts of art, visuality and taste. The concept of food safety and traceability
are at the second plan. In this study, the necessities of presenting the foods as outputs with the “from farm to fork” principle and
food safety culture which is a new concept are emphasized. The research was conducted with case study based on the qualitative
research method. It is possible to define case studies as systematic analysis of one or more events, individuals and businesses in
order to identify and explain them. Food safety and control studies carried out in the relevant governmental institution and the
standards to be followed are mentioned. In addition to food safety (FSSC-Food Safety System Certification), it is emphasized that
production should be based on guidelines such as food defense (BRC-1FS-PAS 96). In order to develop gastronomy science in our
country and to make safer production, “people-oriented” studies should be carried out.

Key Words: Gastronomy, Food Security, HACCP, Food Contaminants, Hygiene.
GIRIS
Gastronomide hazirlanan tabak sunumu, @iriiniin tadi ve tiiketiciye hissettirdikleri ne kadar biiyiik 6nem arz ettirse de
sunulan {riiniin insan sagligina olumsuz bir durum olusturmamasi gerekmektedir. Bir yiyecek-icecek isletmesinde
tiretilen gidalarin giivenilirligi, buradaki personelin temizliginden emin olmakla baslar (Bilici, 2008). Yiyecek-icecek
isletmelerinde ¢alisan personelin giivenli gida tiretmek icin gereken bilgi ve beceriye sahip olmasi gerekir (Ayaz ve
Aydin, 2017). Gidalarin iiretim ve depolanma sartlarinin yani sira gidalar hazirlayanlarin aliskanliklari (hijyenik

davranis) da 6nem arz etmektedir (Kabacik, 2008). Diinya Saglik Orgiitii (2019) verilerine gére bir yil icinde ortalama
600 milyon kisi yani her on kisiden biri, giivenli olmayan/kontamine bir gida yemesinin ardindan hastalanmakta ve
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420.000 kisi bu hastaliklar sonucunda hayatin1 kaybetmektedir. Bu kapsamda isletmelerin de hijyen ve sanitasyona
iliskin ne gibi 6nlemler ve kontrol siiregleri izledigi 6nem arz etmektedir.

Literatiirde gastronomi ve gida giivenligi iliskileri incelendiginde genellikle Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 veya Ascilik
boliimii 6grencilerinin ve yiyecek-icecek isletmeleri ¢alisanlarinin gida giivenligi hakkinda bilgilerini 6l¢gmeye yonelik
cesitli arastirmalar yapilmistir (Ayaz ve Acar, 2019; Bilge ve Demir, 2019; Secim, 2019; Eren vd., 2017; Baser vd., 2016;
Sevim ve Gorkem, 2015; Martins vd., 2012; Jianu ve Chis, 2012; Bayram, 2011; Djordjevic vd., 2011; Seaman ve Eves,
2010; Alyakut, 2009; Hacioglu ve Girgin; 2008; Sanlier ve Hussein, 2008). Bu arastirmalarda gida giivenligi acisindan
degerlendirilen kriterler genel hijyen ve sanitasyon kurallari, ¢apraz bulagma, gida tiretim ve depolamada dikkat
edilmesi gereken 1s1 ve sicaklik parametreleri, gida kaynakl hastalik yapict mikroorganizmalar ve kisisel hijyenin
saglanmast i¢in gerekli bilgiler gibi temel unsurlardir. Ancak yiyecek-igecek sektériinde temel unsuru olan insani
(calisan) konu alan arastirmaya rastlanmamigtir.

Abbott ve arkadaslar1 (2009) da gida giivenligini tehlikeye sokan riskler icerisinde tarimsal uygulamalar, endiistriyel
faaliyetler, gida hazirlama, depolama ve tasima faaliyetlerinin biiyiik oranda bulundugunu belirtmistir. G6giis (2000)’e
gore, gida giivenligi risklerinin en aza indirgenebilmesi i¢in belirli diizenlemeler ve yaptirimlar saglanmali ve kontrol
sistemleri kurulup bir zincirin parcalari seklinde isletilmelidir. Eger zincirin tim pargalari da ¢alisirsa, yiiksek giivenlikli
gidalar iiretilebilir. Burada sistem pargalarinin insan temelli kurularak tiim parcalarin koordinasyon i¢inde ¢aligmasi
saglanmaktadir. Satin alma birimi personeli, temizlik personeli (ortak alan temizlik personeli), depocu, as¢1, mutfak
temizlik personeli, servis personeli ve bu personellerin hijyen koordinasyonunu saglayan personelin (gida miihendisi,
yiyecek icecek miidiiri vb.) koordineli ¢alismasi gerekmektedir. Buradan hareketle, calismada bu konularla ilgili
ozellikle iizerinde durulan husus giivenli gida {iretmek icin "insan temelli” yaklasimlarin, gida giivenligi kiilt{iriiniin
benimsenerek yonetim kademesinden en alt kademeye kadar olusturulmasi gereken zincirin altyapisi anlatilmis ve
toplu tiikketim hizmeti veren bir devlet kurumunda gerceklestirilen gida giivenligi uygulamalarindan bahsedilmistir.
Calismamiz kapsaminda drnek olarak ele aldigimiz toplu yemek hizmeti veren devlet kurumunda olusturulan insan
temelli gida giivenligi yonetim sistemi yaklasimi ele alinmistir.

KAVRAMSAL CERCEVE

a) Giivenli Gida Uretimi

Insanlarin en énemli fizyolojik ihtiyaci olan yiyecekler, bazi durumlarda saghgimiza tehlikeli hale gelebilmektedir.
Yiyecekler cesitli yollarla bakteri, kiif, viriis, parazitler ve kimyasal zehirler gibi saghgi tehdit eden mikroorganizma ve
unsurlar ile kargilasmaktadir. Bu kapsamda giiniimiizde 6nemi gittik¢e artan gastronomide en 6nemli sorun; tiiketicinin
sunulan yiyeceklerin sagligina zarar vermeyecek sekilde sunulmasi ve besin kaynakli hastaliklarin 6nlenmesidir.
Yiyeceklerde ortaya ¢ikan hastaliklarin ve uygunsuz durumlari dnlemenin yolu giivenilir gida iiretimine iliskin kurallara
dikkat edilmesidir. Dolayisiyla giiniimiizde eski usul gida isleme ve tiiketici-ye sunma yaklagimlarinda gerek tiiketicinin
bilin¢clenmesi, gerekse iilkelerin gida yasalarini “daha saglkli ve giivenli gida iiretme” dogrultusunda giincellemeleri
nedeniyle ¢cok 6nemli degisimler meydana gelmis ve gida giivenligi konusu son yillarin en 6nemli toplumsal konularinin
basinda yerini almistir (Tayar, 2010: 21).

Bu kapsamda gida giivenligi, gidalarin iiretim, paketleme, dagitim, depolama, isleme, hazirlama, satis ve hizmet
stirecinde olusabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararli etkenlerin ortadan kaldirilmasi ve gidalarin
titketici saglhigina zarar vermeyeceginin garanti altina alinmasi kapsaminda ortaya konulan tedbirler biitiintidiir
(Ifeadike vd., 2014:10). Gida giivenligi, ulusal ekonomiyi desteklemekte, gida ve beslenme giivenligine yardim etmekte
ve siirdiiriilebilir kalkinmaya destek olmaktadir (WHO, 2019).

Ote yandan zararli bakteri, viriis, parazit veya kimyasal madde iceren giivensiz gidalar ishalden kansere kadar 200'den
fazla hastaliga neden olmaktadir. Gida giivenligi, gida ve beslenme ile yakindan ilgilidir. Giivensiz yiyecekler ozellikle
bebekleri, kiiciikk cocuklari, yaslilari ve hastalar1 etkileyen kisir bir hastalik ve yetersiz beslenme déngiisii
yaratmaktadir. Diinya Saghk Orgiitii'niin 2018 yilinda tahminen 600 milyon-diinyada yaklasik 10 kisiden 1'i-bulagmis
yiyecekleri yedikten sonra hastalaniyor ve her yil 420.000 kisi 6lmekte oldugunu bildirmektedir (WHO, 2019). Gida
tireticisinden tiiketicinin ¢atalina kadar gegen siirecte tiriinlerin iistiin 6zelliklerinin korunmasi olan kalite kontroliiniin
yerini, dnce toplam kalite, daha sonra HACCP, GAP, GMP, GHP gibi sistemler almistir. HACCP, GMP, GHP, 1SO 9000,
EUREPGAP gibi kalite glivencesi saglayan uygulamalara gelismekte olan tilkelerde de katilim artmaktadir (Se¢im, 2019:
481).

Gida giivenliginin uygulanmasinda zorluklar AB iilkeleri ile kiyaslandiginda Tiirkiye'nin niifus ve yiizol¢limii
bakimindan biiyiik bir tilke olmas, sicak iklim kusaginda yer almasi, 6zellikle kii¢iik capli iretim yapan kayit ve kontrol
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dis1 gida isletmelerinin sayisinin fazlaligi, gida kontrol hizmetlerinin yetersiz olusu, toplumun riskli sayilabilecek
geleneksel gida tiketim aligkanlhklarinin olmasi, toplumun ekonomik ve sosyal yapisi, gida givenliginin
saglanabilmesinin temel kosulu gida denetim yetkisinin bu konuda yeterli sayida ve nitelikte ¢alisani olan kurum veya
kurulus tarafindan yiiriitiilmemesi, kolay yoldan kazang elde etme arzusu gibi konular gida giivenligini etkileyen
olumsuzluklar arasinda yer almaktadir. Bu dogrultuda, gida giivenligi tam olarak gida denetim yetkisinin gida
egitiminin temel niteliklerini biinyesinde barindiracak bagimsiz kuruluslara verilmesiyle gerceklestirilebilir. (Erkmen,
2010: 233).

Gidalarin tarladan masaya gelisine kadar gecen siirecte birgok birey ile temas etmektedir. Bu kapsamda giivenli gida
tiretimi personelin hijyen bilgisi eksik oldugu takdirde ise yaramayacak bir sdylemdir. Bagka bir ifadeyle, yiyecek-icecek
isletmelerinde gida kaynakli hastaliklarin ve bulasmalarin en o6nemli kaynaklarindan biri, istihdam edilen
personellerdir. Egitim, kisinin gelismesi, bilinclenmesi ve toplumun kalkinmasinda en énemli aragtir (Cetiner, 2010: 2).
Yiyecek-icecek isletmeleri istihdam edecekleri personeli ise alim siirecinde diger isletmelerden farkl olarak saglhk
kontroliinden ge¢mesi gerektigini ve bunu personele gerekgesi ile anlatarak ilk egitimi vermektedir. Bulduk’ un (2007:
51) ifade ettigi gibi y1lda bir kez ¢ok yonli genel saglik kontroliinden ve ii¢ ayda bir de portor (tasiyic1) muayenesinden
gecirilmesi gerekmektedir. Bununla birlikte, isletme gida iiretim asamalarinda kontrol noktalar1 kurularak her bir
asamada hijyen kurallar1 kontrol edilmelidir (Bulduk, 2007: 51). Kontrol noktalar1 ve tiim agamalara iliskin personel
isbasi egitimler ve belirli donemlerde alinan gida giivenligi egitimleri ile bilinglendirilmelidir. Calisma ortaminda uyarici
levhalar, bildiriler ile hijyen programlar1 desteklenmeli ve hijyen uygulamalari tesvik gormelidir (Tayar, 2010: 209).
Gida giivenliginin 4C’ si diye adlandirilan, hijyenik tiretim yapmak i¢in en temel gereken dort bilesen soyle siralanmigtir
(Gida Giivenligi, 2019a; 2019b):

o Clean (Temiz): Gida hazirlama ve yikama asamasinda temiz icilebilir su kullanilmasi, gidalara degmeden/ise
baslamadan 6nce, aralarda ve gerektigi hallerde (tuvalet sonrasi, kirli yiizeye dokunma sonrasi, hapsirma sonrasi
vd.) ellerin yikanmas, gida hazirlama alet ve ekipmaninin temizlik ve sanitasyonunu saglanmasini icermektedir.

o Cook (Pisir):Gidalar (6zellikle et, siit ve yumurta Griinlerini) gerektigi sekilde ve yeterli sicaklikta (i¢ sicaklig
72°C’ de-minimum 3 dk. pisirilmeli) pisirilmesi, sicaklik 6l¢imlerinde termometre kullanilmasi, yeniden 1sitma
islemlerini gerektigi sekilde (i¢ sicaklig1 80°C’ de-minimum 3 dk. pisirilmeli) yapilmasini icermektedir.

o Chill (Sogut): Tehlikeli sicaklik araligindan (5-63°C aras1) uzak durulmasi, pisen yemeklerin 90°C den 5°C’ ye 90
dk. da sok sogutucu cihazlarda veya buz havuzlarinda sogutulmasi, pismis yemegin acikta en fazla 1 saat tutulmasini
icermektedir.

o Avoid Cross-contamination (Capraz bulasidan sakin): Capraz bulasinin nasil dnlenebileceginin bilinmesi, eldiven
kullan ve gerektiginde (birimler/isler arasinda ve her 45 dakikada bir) degistir, renk kodlamaya dikkat et (kesme
tahtasi-bigcak-termometre), ¢ig ve pismis tirtinleri ayir (birimlerde, depolarda, tezgahlarda, lavabolarda).

Bu 4 maddeyi gerekli bilgiler 1s51§inda kullanan personelin hijyenik uygulamalar1 basariyla gerceklestirdigi ve gida
glivenligi kiiltirini benimsedigi gorilmektedir

b) Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri ve Gida Giivenligi Kiiltiirii iligkisi

Isletme ve mutfak yetkilileri gida hijyenini garanti altina almak, gida giivenligi konusunda yasanan sistematik sorunlari
onlemek ve dolayisiyla ekonomik kayiplari en aza indirgemek i¢in ¢esitli uluslararasi gida giivenlik sistemlerini (HACCP,
GMP, GHP,150 9001:2008, 1SO 22000:2018, BRC, IFS) uygulamaktadirlar. Oncelikli olarak yiyecek-icecek isletmelerinde
gida iretim siirecini gerektigi sekilde yonetebilecek yetkilinin sahip olmasi gereken o6zellikler icinde 6zellikle gida
gilivenligi bilgisi ve deneyimi olmasi ¢ok 6nemlidir. Bunun nedeni [SO 22000 kalite standartlarinda giivenli gida iiretmek
icin “yonetimin sorumlulugu” maddesini gerektigi sekilde yerine getirebilecek yetilere sahip olmasi gerekir (Edelstein,
2008). Yiannas, (2009) diinyanin en iyi gida giivenligi dokiimantasyonuna ve standartlarina sahip olabilirsiniz, fakat
insanlar tarafindan siirekli uygulanmadiklarinda faydasizdirlar vurgusunu yaparak sistemlerin basarisinin
uygulayicilar (insanlar) tarafindan bagariya ulasabilecegini belirtmistir. Burada iizerinde durdugu konu “gida giivenligi
kiiltiiri” olgusudur. Caligmamizda da belirttigimiz insan temelli yaklasimin temelinde bu olgu yatmaktadir.

Gida giivenligini etkileyen tiim tehlikeler, biyolojik, kimyasal, fiziksel bulasmalardan ve tiretim sirasindaki bazi hatali
uygulamalardan yasanmaktadir. Dolayisiyla gida giivenligi, gida zincirinde bulunan tiim bireylerin sorumlulugudur.
Sekil 1'de goriildiigii lizere bir gida {iretiminde yasanan asamalar ve bu gidanin giivenilir olarak nitelendirilebilmesi
icin bu asamalarda risk ve tehlike unsuru olmayan giivenilir bir iiretim gerekmektedir (Jankovic vd., 2017). Bu
dogrultuda, gida giivenligi kiiltiirii gida giivenligi yonetim sistemlerinin de 6tesinde bu sistemlerin personel tarafindan
kabul gorerek uygulanma bigimidir. Ayn1 zamanda kontrol asamalarinin insan temelli kurularak tiim pargalarin
koordinasyon icinde ¢alismasi saglanmasi anahtar roliindedir.
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Sekil 1. Gida giivenligi yonetim sistemleri ve gida giivenligi kiiltiirii iliskisi
Kiltir, paylasilan, 6grenilmis bir olgudur. Gida giivenligi kiltirii buz daginin altinda gériilen gida giivenligi
metrikleriyle 6l¢iilemeyen paylasilan degerler, inanaglar ve normlari da igine alan ¢ok katmanli konsepttir (BRCGS,
2019). Gida giivenligi kiiltiirii, calisanlarin gida giivenligi ve gerekliliklerini benimsemesidir. Bir organizasyonda veya
sosyal grupta gida giivenligi ortak sorumluluktur.

Gastronominin icerisinde bulundugu her tiirli yiyecek icecek isletmeleri ve hizmetlerinin sunuldugu alanlarda
uygulanmasi zorunlu olan ISO 22000 standardinda sadece ana basliklar verilip uygulamalar retilen {iriine, sektore,
miisteri isteklerine ve tilke yasalarina gore, iiretici firmanin yorumuna agik birakilmigtir. PAS 220 standardi, bu yoruma
acik olma durumunu ortadan kaldirmak ve ISO 22000 standardinin 6n gereksinim programlariyla ilgili gerekliliklerinin
isletmelerde tam olarak ne sekilde uygulanmasi gerektigini detaylandirmak amaciyla, bir rehber dékiiman olarak
hazirlanmistir.

YONTEM

Bu calismada giivenli gida iiretmek i¢in "insan temelli” yaklasimlarin benimsenerek yonetim kademesinden en alt
kademeye kadar olusturulmasi gereken zincirin altyapisi anlatilarak toplu tiiketim hizmeti veren bir devlet kurumunda
gerceklestirilen gida giivenligi uygulamalarindan bahsedilmesi amaglanmistir. Bir devlet kurumunun segilmesinin
nedeni, Tiirkiye’'de uygulanan giivenli gida uygulamalarinin yasal halini bu kurumda goriilebilmesi ve diger kamu/6zel
kurumlara da érnek teskil edecek olmasidir.

Calismada, nitel arastirma yontemlerinden biri olan biitiinciil tek durum 6rnek olay yontemine bagvurulmustur. Yin
(1994)’e gore biitiinciil 6rnek olay yonteminde bir birey, bir kurum, bir okul gibi vakalar inceleme altina alinmaktadir.
Arastirmada 6rnek olay yonteminin tercih edilme nedeni, konu ile ilgili derinlemesine bilgi elde edilmesine olanak
saglamasi, bir ya da daha az denek ile ayrintili goriisme yapilmasina imkan vermesi ve arastirma merkezinin kendine
ozgl ozelliklere sahip olmasidir (Altunisik, vd.,2010: 226). Ayrica bu yontem, bir konu, olay, isletme veya bolge
hakkinda ayrintil bilgi toplamaya olanak saglayarak yeni kuramlarin olusturulabilmesine imkan vermesi nedeniyle de
tercih edilmektedir (Yanik, 2015: 249).

Verilerin toplanmasinda gerekli izinler alinarak gézlemci ve goriismeci olarak gerekli gozlemler ve veriler elde
edilmistir. Bu ¢aligma kalitatif bir 6zellik tasimaktadir. Gerekli verilerin elde edilebilmesi i¢in toplu beslenme {iretimi
gerceklestirilen devlet kurumu gida iiretim sorumlusu ile derinlemesine miilakat gercgeklestirilmistir. Elde edilen
veriler betimsel analiz yontemi ile analiz edilmistir.
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BULGULAR VE YORUM

Calismada drnek olay kapsaminda degerlendirilen kurum Tirkiye Cumhuriyeti Devlet Teskilati'nin en {ist yoneticilerini
ve diplomatlarinin yiyecek-icecek etkinliklerinin yeme-icme kismi ile ilgili olan iist birimdir. Bu kurumda temelde
hijyen sorunsalinin insan temelli olustugu ve bu nedenle hijyen bilincinin kazandirilmasinda yapilan uygulamalar
sunlmaktadir.

Tiirkge literatiirde ozellikle gastronomi ve mutfak sanatlari 6grencileri veya yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisan
personel iizerinde yapilan arastirmalar bulunmaktadir (Ayaz ve Aydin, 2017; Ozkaya ve Akbulut, 2016). Bu
caligmalarda hijyen bilinci ile ilgili gerceklestirilen anketler ¢coktan seg¢meli (evet-hayir) veya kisa cevapli anketler
oldugu icin temel bilgiyi (kok bilgiyi) dl¢gmede yetersiz kalmaktadir. Glivenli gida iiretimi igin gerekli bilgi ve hijyenik
davraniglarin kazanilmasi i¢in gerekli bilincin olusup olugmadigi belirlenememektedir. Genellikle “Dogru/Yanlhs”
tarzinda katilimcinin bilmedigi konuda da cevap verme olanagi sunabilen anketler yerine bosluk doldurma veya yazil
cevap isteme seklinde yapilabilecek anketlerle katilanlarin konu hakkindaki bilgi diizeyleri ortaya ¢ikabilecektir.

Calisma kapsaminda kendilerine 1 ay dnce kurumsal temel hijyen egitimi verilmis olan 100 kisi (67 as¢1, 3 depocu ve
30 stajyer) ile yapmis oldugumuz yazili anket calismasinda anket yapilanlara yukarida belirttigimiz “gida glivenliginin
4C’si kapsaminda” sorulan sorulara verdikleri cevaplar genel baglamda degerlendirilmistir. Stajyerler MYO Ascilik
Boliimii 6grencileri, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Béliimii ile Beslenme ve Diyetetik Boliimii 6grencilerinden
olusmaktadir. Tablo 1’de Kurum igerisinde yapilan egitimler sonucunda katilimcilarin hijyen bilincine iliskin ifadelere
verdikleri cevaplar yer verilmistir.

Tablo 1. Mutfak Uretim Alamnda Bulunan Calisanlarin Sorulara Dogru Cevap Verme Yiizdeleri*

SORULARA DOGRU CEVAP VERME YUZDESI (%

KATILIMCI | S1 s2 s3 S4 S5 $6 s7 GENEL
SAYISI ORTALAMA
Asc1 (67) 67 77 69 83 76 75 85 80

Depocu (3) | 67 67 100 33 100 67 33 67

Stajyer (30) | 59 62 66 83 59 59 79 66

*$1-S2-S3: Temizlik; S4:Pisirme; S5: Capraz bulagma S6-S7:Sogutma ile ilgili sorular1 icermektedir. Sorular yazili cevap verme
tizerine kurulu olup yukarida belirtilen tiim 4C kriterlerine cevap verme durumlarina gére puanlanmistir.

Ankete katilan kisilerin %80’ i erkek; %70’ i evli; %36’ s1 17-25 yas grubu; %2’ si 21-24 yas gurubu; %5’ i 25-28 yas
grubu; %57’ si 29 yas iistii seklinde siralanmaktadir. Ascilar gegmis egitim deneyimleri, aldiklari isbast hijyen egitimleri,
yerinde egitimler ve periyodik egitimlere tabi tutuldugu icin gida giivenligi temel prensipleri hakkinda daha fazla basar1
gostermislerdir. Depoculara temel olarak FIFO (ilk giren ilk ¢ikar), depo yerlesimi, genel stoklama kurallar1 ve is
glivenligi hakkinda bilgi verilmis olup ¢alistiklari is baglaminda asgilarla birlikte ayni egitimleri de almalarina ragmen
yemek tiretiminde aktif gérev almadiklari i¢in gida pisirme ve sogutma ile ilgili sorulara eksik cevaplar vermislerdir.
Stajyerlerde verilen egitim oncesi “temel hijyen ve sanitasyon kurallari” hakkinda bilgi eksikligi mevcuttur ve
ogrencilerde hijyen kiiltirii olmadig tespit edilmistir. Bunun temel nedeninin fakiilte ve Meslek Yiiksek Okullarinda
verilen hijyen ve sanitasyon egitiminin tam olarak yeterli olmamasindan kaynaklandig1 diistiniilmektedir.

Yiyecek-icecek isletmeleri personel, personelin kullandigi alet-ekipman ve servis asamasindaki tiim siiregleri de
kapsayacak sekilde belirli periyotlarda genel bir kontrolden gecirilmelidir. Bunun nedeni gida giivenligi kiiltiirii
kavraminin tiim siireclerde c¢alisan personel tarafindan (iiretim, depolama, temizlik, servis) benimsenip
benimsenmediginin kontroliiniin yapilmasidir. Adenozin trifosfat (ATP) metodu son zamanlarda yiizey temizlik ve
hijyeninin 6l¢iilmesinde siklikla kullanilan hizli test sistemidir. Gilinlerce mikrobiyolojik sonu¢ beklemek yerine
dakikalar icerisinde ATP biyoliiminesans sistemi kullanarak hijyen monitérizasyonu yapmak efektif goriinmektedir
(Aycicek, Oguz & Karci: 2006). Calismada Kikkoman PD-10N (Tokyo, Japonya) marka hizli hijyen monitdr sistemi
kullaniimistir. Ornekler steril bir ekiivyon ¢ubugu (swab) yardimiyla 2x5 (10 cm2) alinarak cihaza okumaya verilmekte
ve sonuglar RLU (Relative light unit-bagil 151k birimi) seklinde bir dakika i¢cinde alinmaktadir. Sonuglara gére yiizeyler
“kirli” veya “temiz” seklinde degerlendirilmektedir. Bu testin temel amaci personelin gida giivenligi kiltiriini
benimseyip benimsemediginin tespitinin yapilarak gerekli 6nlemlerin ve egitsel faaliyetlerin gergeklestirilmesidir.

Tablo 2’de personel mutfagi personeli ve gida ile temas eden yiizeylerden alinan sonuglara iliskin degerlendirmeler
verilmistir.
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Tablo 2. Personel Mutfag1 Personeli ve Gida ile Temas Eden Yiizeylerden Alinan Sonuglar

HIJYENIK HIJYENIK
ORNEK YUZEY UYGUNLUGU (%) | ORNEK YUZEY UYGUNLUGU (%)

(n=7) (n=7)
Personel Elleri 70 Banket Arabalar (ici) 78
Kesme Tahtalar1 89 Tabaklar 86
Bicaklar 91 Siirahiler 71
Kemik Kesme Testeresi 78 Catal-Bicak-Kasik 73
Tezgahlar 87 Bardaklar 69
Evyeler 85 Masalar 72
Mutfak Ekipmanlari (Mikser, Dilimleme | 88 Tepsiler 69
Bicaklari vs.)
Termobakslar 76 Kapi Kolu 1 50
Banket Arabalari ve Dolaplarin | 62 Kapi Kolu 2 68
Tutacaklar1

%75 diizeyinde elde edilen oran kabul edilebilir seviye olarak belirlenmis altinda kalan oranlar i¢in kontrol faaliyetleri
gelistirilmigtir.

Tablo 2'de gortildiigi gibi, genel olarak mutfak iiretim alanlarinda kirlilik diizeyi diisiik ¢ikmistir. Personel el yikama
yontemi, siklig1 ve aligkanlig1 hakkinda tekrar egitim verilmistir. Servis alaninda bulagik makinesinden direk olarak
¢ikan Giriin kurutma agamasinda uygulanan yiiksek sicaklik nedeniyle hijyenik olmasina ragmen, akabinde servis ekibi
tarafindan yapilan kurulama islemi sonrasi kirlilik ihtiva etmektedir. Kurulama bezleri temizligi ve degisim siklig1 ve
bardak-catal-bigak-kasik-tepsi depolama alanlar1 kontrol parametreleri arasina alinmis, personele gerekli egitim
verilmistir (aksiyon sonrasi=%75). Ayrica kullanilan tepsiler mikroorganizmalarin barinmasini saglayacak yapida ¢izik
ve catlaklara sahip oldugu i¢in degistirilmistir. Kurum i¢cinde bulunan yemekhanede kullanilan masa ve siirahilerin de
temizlik ve dezenfeksiyon sikhig1 artirilmistir (aksiyon sonrasi=%78). Bununla birlikte tuvaleti kullanan mutfak
personelinin mutfaga giris asamalarinda temas ettikleri kapi kollarini acarken kullan at pecetelerle agmalari hususu
tekrar vurgulanmistir. Bu alanin temizliginden sorumlu birim bilgilendirilerek kap1 kollar1 temizlik siklig1 artirilmasi
gerekliligi belirtilmistir (aksiyon sonrasi=%70). Tuvalet hijyen egitimi almayan (yiyecek/igecek servisinde gorevli
olmayan) diger birim personeli de kullandig i¢in bu alanda basar1 diizeyinin artmasi kurumsal diizeyde saglanmasi
gerekmektedir. Bu baglamda kurumsal diizeyde kullanilan intranet sistemi vasitasiyla personelin gerekli sekilde el
hijyenine ve yikamaya dikkat etmesi, gida giivenligi kiilttiriiniin kurumsal diizeyde gerceklestirilmesi amaglanmaktadir.

Kurum genelinde ISO 22000 uygulamalar1 benimsenmekte olup bunun disinda ekstra bazi prosediirler takip
edilmektedir. Gida giivenligi kapsaminda Tiirk Gida Kodeksine ilgili tebliglerde belirtilen mikrobiyolojik, kimyasal ve
toksikolojik analizler yapilmaktadir. Bununla birlikte kasitl yapilabilecek tehtidlere karsi gida savunmasi kapsaminda
tehlike arz eden toksik bilesenlerin de analizleri yapilirken gida sahtekarligi kapsaminda birgok gidanin (bilesen
analizleri, kalinti, hormon ve ette tiir tayini gibi gida otantisitesiyle baglantili spesifik analizler) analizleri de
yapilmaktadir. Analizler sonucunda onayl tedarikgiler belirlenerek 6nceden belirlenmis periyotlarda analizler tekrar
edilerek hem tedarik¢i hemde personel bilgilendirmesi yapilmaktadir. Dogrudan gida giivenligi kapsaminda
degerlendirilen fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikelerin yaninda kurum bazinda takibi yapilan 1sil islem
kontaminantlari (akrilamid , HMF vd.), zirai ilag kalintilari, agir metaller, alerjen maddeler, antibiyotikler, hormonlar,
deterjan ve kimyasal kalintilar1 gibi tehlikler bulunmaktadir. Bunlar ile ilgli ¢alismalar yapilmakta ve 6nlemler
alinmaktadir.

Bunlarla birlikte kurum bazinda biiyiik destek saglanmis olan sifir atik projesi de temelinde gastronomiye biiyiik katki
saglamaktadir. Proje kapsaminda gerceklestirilmis olan ayristirma islemi sonucunda dogaya salinan agir metal, plastik
gibi tehlikeli maddeler minimize edilmekte ve kullanilan meyve sebzelerde bulunan kalintilarin minimize edilmesi
saglanmaktadir. Ayrica atik yaglar diizenli sekilde toplatilarak ve iretim alanlarindaki giderlere yag toplayicilar
konularak kullanilabilir temiz suyun dogada bulunmasina katkida bulunulmaktadir. Organik artiklar kompost
yapilarak kurum igerisinde bulunan ¢icek ve agaglarin yetistirilmesinde kullanilm aktadir.

Siire¢ kapsaminda ilgili bakanliklar ve laboratuvarlarla siirekli olarak bilgi ve fikir alis verisi yapilarak bilgi ve tehtid
glincellemesi saglanmaktadir. Bu denli genis kapsamli bir ¢alisma grubu ve altyapiya sahip olmayan diger devlet
kurumlari da talepleri dogrultusunda konu ve kapsam ile ilgili siirekli bilgilendirilmektedir.
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SONUC

Yiyecek-icecek isletmelerinde gidaya yonelik yasana sikintila ile ilgili yapilan ¢alismalarda genellikle 6grenciler,
calisanlar ve yoneticilerin goriisleri ve bilincine yonelik yiiritilmistiir. Ancak devlet makaminda énemli bir yiyecek-
icecek tiretim kurumun yirittigi hijyen uygulamalarina iligkin bir 6rnek bulunanamamistir. Bu nedenle ¢alismada
ornek olay kapsaminda devlet kurumlarindan iist diizey diplomatlara ve yonetcilere yiyecek-icecek {iretimi yapan bir
kurumun tarladan tabaga kadar gecen siirecte yiiritiilen hijyen uygulamalari incelenmistir.

Bilindigi gibi bir yiyecek-icecek isletmesinde gidaya iliskin risklerin olusmasinda baslica nedenler gida giivenligi
kiiltiirii konusunda ilgili makamlar, medya ve toplumun yeteri kadar bilgi sahibi olmamasi; yoneticilerin kararl bir
durus sergilememesi, yasal diizenlemeler ve denetimlerin yetersiz olmasy; liretimden sofraya kadar gerceklestirilmesi
gereken iyi tarim ve tretim uygulamalarinin gerceklestirilmemesi ve kisisel hijyen kurallariin bireyler ve toplum
olarak benimsenmemesi olarak belirtilebilir.

Giintimiizde 6zellikle yiyecek-icecek sektoriinde yiiksekokul mezunu as¢i1 ve garson sayilari arttigi icin 6zellikle bu tarz
anketler degerlendirilerek yiiksekokullardaki giivenli gida tretim algis1 artirllmalidir. Gida giivenligi konusunda
calisanlarin bilgi diizeylerini belirlemek i¢cin yapilan bu anketler direk olarak bilgiyi test edecek sekilde hazirlanarak
daha gergekgi ve etkili sonuglar alinabilir. Bu ¢calisma kapsaminda vurgu yapilmak istenen konular sdyle siralanmigstir:

o -Ozellikle devlet kurumlarinda gida giivenligi yonetim sistemlerine yeni bir bakis getirilmesi gerektigi, sadece
HACCP-1SO 22000 standartlar1 degil PAS 220 ve PAS 96 gibi On Gereksinim Programlar da géz éniinde
bulundurularak, gida giivenligi kiiltiirii olusturulmalidir.

e -TV'de sunulan yemek programlari ve yarigmalari ile toplumda hijyen konusunda bilinglendirme
olusturulmamaktadir, aksine yanlis bir olgu olusturulmaktadir.

e -Calisanlar ve egitim gorenler iizerinde yapilan anket arastirmalarinin “kék bilgiyi” soracak sekilde revize
edilebilirligi gozden gegirilmelidir. Kurum bazinda bu konuda yapmis oldugumuz anket ¢alismasinda bu tarz
(yazili anket) bir calisma yapilarak ¢alisanlarin bilgiyi is siiresince efektif/kullanilir sekilde uyguladigi
belirtilmistir. Hijyenik davranisin kazanilmasinin yani sira gida giivenligi kiiltiiri de olusturulmaya
calismaktadir.

e -Gida giivenligi kiltiirii bireylerden bagslayarak kurumlar, isletmeler ve iilke genelinde yayginlastiriimali ve
toplum olarak benimsenmelidir.

Medyada yemekler ve yemek mekanlari ile ilgili yazilar yazarak ve programlar yaparak restoranlar1 degerlendiren kisi
ve kuruluslar ilging sekilde restoran operasyonunun sadece yemekleri ve servis alanlari ile ilgilenmekte, mutfaklardaki
hijyenik ¢alisma kosullari ile ilgili konulara hi¢ girmemektedirler. Son zamanlarda televizyonlarda ¢ikan yemek
programlarinin temel gida hijyen kurallarini bile hige sayarak bu konuda toplumda egitimsel olarak negatif bir etki
olusturdugu asikardir. Giiniimiizde sefler 6zellikle bireysel 6zelliklerini 6ne ¢ikarmak, gérsel tabak sunumlarinin iyi
olmasini saglamaya calismak ve gastronomik yonden sadece tat odakli islem ve yontemler kullanmak gibi temel
hedefleri benimserken “giivenli gida {iretimi” konusunda herhangi bir endise duymamaktadir. Giivenli gida iretimi
hakkinda topluma bilgi vermek igin mitkemmel bir ara¢ olan bu programlar gelistirilerek hijyen bilinci konusunda
toplumda farkindalik yaratilabilir.
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