ISSN: 2147-5121 / E-ISSN: 2717-7610 o Yayin Aralig:: Yilda 2 Sayi - Baslangig: 2013

NiSANTASI

istanbul Nisantasi Universitesi ORI EREETY istanbul Nisantasi University
Sosyal Bilimler Dergisi w Journal of Social Sciences

Bilimsel Hakemli Dergi N l ' S B D Scientific Refereed Journal

Yil: 2024 Cilt: 12 (Ozel Sayi) Year: 2024 Vol.: 12 (Special Issue)

DERLEME MAKALESI /| REVIEW ARTICLE

DOI: 10.52122 /nisantasisbd.1594093

YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE GIDA GUVENLIGININ SAGLANMASI

Dr. Ogr. Uyesi Alev YOKSEL-BILSEL

istanbul Galata Universitesi, Sanat ve Sosyal Bilimler
Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlar1 Bolimu

e-posta: alev.bilsel@galata.edu.tr

0000-0002-3795-9077

0z

Gidalar, tarladan sofraya olan siirecte gida zincirinin herhangi bir noktasinda mikrobiyolojik, kimyasal veya fiziksel
etmenlerle kontamine olabilir ve gida kaynakl hastaliklara yol agabilirler. Diinya Saglik Orgiitii, her y1l yaklasik 600
milyon kisinin glivenli olmayan gidalarin tiiketilmesi nedeniyle hastalandigini tahmin etmektedir. Gida kaynakli
hastaliklar, isgiicii kayiplarinin yani sira iilke ekonomilerine de zarar veren bir sorun olarak hem gelismekte olan
tilkelerin hem de gelismis iilkelerin giindeminde yer almaktadir. Son yillarda ev dis1 yemek tiiketimin artmasi ile
yiyecek icecek isletmelerinin gida giivenligi ve hijyen diizeyi dnem kazanmistir. Restoran, café, yemekhane, otel gibi
farkli yiyecek icecek isletmelerinde gidalarin yetersiz pisirilmesi, tehlikeli sicaklik araliginda uzun siire
bekletilmesi, ¢capraz bulasma, kisisel hijyen eksiklikleri ve ekipman temizliginin yetersiz yapilmas gibi faktorler
biiyiik risk olusturmaktadir. Yapilan ¢alismalar, egitim alan ve yeterli imkan sunulan gida personelinin hijyen
davranis ve tutumunun daha ytiksek oldugunu ortaya koymustur. Gida giivenliginin {ist diizeyde saglanabilmesi i¢cin
yiyecek icecek isletmeleri, biinyelerinde ¢alisan gida personelinin hijyen egitimi almasini saglamanin yani sira
personelin hijyen davranislarini uygulamasi icin gerekli imkanlar1 da sunmalidir. Bu ¢alismada, literatiirde bulunan
Tiirkiye’'deki yiyecek icecek isletmelerine yonelik gergeklestirilen gida giivenligi ve hijyen konulu arastirmalar
taranarak elde edilen bulgular dogrultusunda yiyecek icecek isletmelerine faydal olabilecegi diistiniilen 6nerilerde
bulunulmustur.

Anahtar Kelimeler: Gida glivenligi, hijyen, yiyecek icecek isletmeleri, gida personeli, personel bilgi diizeyi

ENSURING FOOD SAFETY IN FOOD AND BEVERAGE ESTABLISHMENTS

ABSTRACT

Foods can become contaminated by microbiological, chemical, or physical agents at any point in the food chain,
leading to foodborne illnesses. The World Health Organization estimates that approximately 600 million people
worldwide fall ill due to the consumption of unsafe foods. Foodborne illnesses pose a significant problem for all
nations, causing both labor losses and economic damage. Recently, with the rise in out-of-home dining, the
importance of food safety and hygiene standards in food service establishments has increased. Factors such as
inadequate cooking, prolonged storage at dangerous temperatures, cross-contamination, weak personal hygiene,
and insufficient equipment cleaning present significant risks in diverse food service venues like restaurants, cafes,
canteens, and hotels. Studies have shown that food personnel who receive training and are provided with adequate
facilities exhibit better hygiene practices and attitudes. To ensure a high level of food safety, food service
establishments must provide hygiene training for their staff and offer the necessary conditions for them to practice
these standards. In this study, based on the findings obtained from the literature review of food safety and hygiene
studies conducted in food and beverage establishments in Turkey, recommendations that are considered to be
beneficial for food and beverage establishments have been made.
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Her yi1l diinya capinda 600 milyon kisinin (yaklasik olarak her on kisiden biri) kontamine olmus
gidalarin tiiketilmesi nedeniyle hastalandig1 ve buna bagli olarak 420 bin kisinin de hayatini
kaybettigi Diinya Saghk Orgiitii (WHO) tarafindan tahmin edilmektedir. Ozellikle diisiik ve orta
gelirli ekonomik diizeye sahip iilkelerde, insan sagligini tehdit eden giivenli olmayan gidalarin
tiiketilmesi sonucu ortaya ¢ikan isgiicli kaybi ve medikal harcamalar nedeniyle her yil 110 milyar
ABD dolar1 ekonomik kayip yasandigi; turizm ve ticari faaliyetlerin aksayarak sosyoekonomik
gelisimin engellendigi belirtilmektedir (WHO, 2024a).

WHO, gida kaynakl hastaliklari, gidalarin sindirilmesiyle viicuda giren ajanlarin sebep olduguy,
bulasici veya toksik hastaliklar olarak tanimlamaktadir (WHO, 2007). Bakteriler, viriisler,
parazitler veya agir metaller gibi kimyasal maddelerle kontamine olmus gidalarin tiiketilmesi,
diyareden kansere kadar genis bir yelpazede 200'den fazla hastaliga neden olmaktadir. Bu
hastaliklar, genellikle sindirim sistemi sorunlari (bulanty, istifra, diyare, kanama) seklinde kendini
gostermekle birlikte norolojik (kramp, titreme vb.) veya immiinolojik belirtiler de (ates, oksiriik,
alerjik reaksiyonlar gibi) ortaya ¢ikmaktadir. Gida kaynakli hastaliklarin nedenleri genellikle
gidalarin liretim, isleme, tasinma ve saklama asamalarinda meydana gelen kontaminasyonlardir.
Gida guvenligini tehdit ederek hastaliklara yol acan kontaminasyon kaynaklari mikrobiyal
(viriisler, bakteriler, parazitler), kimyasal (toksikler, agir metaller, pestisit kalintilar1) veya fiziksel
(balik kilg1g1, metal veya cam parcasi vb.) olabilmektedir (WHO, 2024b).

Saglik otoriteleri, her bireyin gida kaynaklh hastaliklara yakalanma riski tasidigini
vurgulamaktadir. Ancak bazi bireyler bu hastaliklara yakalandiginda, daha ciddi belirtilerle
karsilasma veya oliim riski tasimaktadir. Cocuklar, hamile kadinlar ve dogmamis bebekleri,
yaslilar ve bagisiklik sistemi zayif olanlar (HIV/AIDS, kanser, diyabet, bobrek hastaligi ve organ
nakli yapilan hastalar) yiiksek risk grubunda yer almaktadir. Ayrica, gida kaynakli hastaliklara
yakalanma riski kisiden kisiye degiskenlik gosterebilir: Baz1 bireyler az sayida zararh bakteri
iceren kontamine gidalar tiikettiklerinde hastalik belirtisi gosterirken, bazi bireyler ise binlerce
bakteri iceren, mikrobiyal yiikii yiiksek kontamine gidalarin tiiketilmesi sonucunda dahi hastalik
belirtisi gostermeyebilir (USDAL, 2020).

Hastalik Kontrol ve Korunma Merkezleri (CDC), Amerika Birlesik Devletleri (ABD)'nde her yil
yaklasik olarak 48 milyon gida kaynakli hastalik vakasinin oldugu, yani her yil, her altt ABD
vatandasindan birinin gida kaynakli nedenlerle hastalandigi;; bu hastaliklarin 128,000'nin
hastanede tedavi edildigi ve 3,000’inin 6liimle sonu¢landig1 tahmin edilmektedir (CDC, 2018).
2005-2010 yillan arasinda ABD’de meydana gelen 39 salgin ve 2,348 hastalik vakasinin 15
iilkeden ithal edilen gida maddeleriyle baglantili oldugu tespit edilmistir (CDC, 2012).

2022 yilinda Avrupa'da 34 iilkede toplam 5871 gida kaynakl salgin bildirilmis ve bu salginlar
50771 hastalik vakasi, 2969 hastaneye yatis ve 65 6limle sonu¢glanmistir (EFSA2 ve ECDC3, 2023:
134). Bildirilen salginlarin ¢ogunlugu restoran café, otel, catering hizmeti nedeniyle
kaynaklanmaktadir (EFSA ve ECDC, 2023: 132).

Diinya Saghk Orgiitii'niin hazirladig1 rapora goére, 2000 yilinda Tiirkiye’de toplam 77515 gida
kaynakli hastalik vakasi gerceklesmistir (WHO, 2003:3). Yazili ve gorsel medyada ¢ikan
haberlerin taranarak elde edilen verilere gore 2016-2020 yillar1 arasinda, Tiirkiye’de 504 gida
zehirlenmesi vakas1 gerceklestigi ve 27196 kisinin bu olaydan etkilendigi ortaya cikarilmistir
(Basaran, 2021: 281). Gida zincirinde hijyen standartlarinin yiiksek tutulmasi ve Tehlike Analizi
ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) protokollerinin uygulanmasi, gida kontaminasyonunu
onlemek ve tiiketici saglhigini korumak agisindan kritik 6neme sahiptir. Evde gida isleme ve
hazirlamada dogru yontemlerin kullanilmasi da biiyiik 6nem tasimaktadir (EFSA ve ECDC, 2023:
158 ve 165).

Diinya ¢apinda kabul goren saglik otoritelerinin gida kaynakli hastaliklara dair verdigi istatistisel
bilgiler, halk saglig1 agisindan gida giivenligi kavraminin 6nemini acik¢a ortaya koymaktadir. Son

t Amerika Birlesik Devletleri Tarim Bakanlig
2 Avrupa Gida Giivenligi Otoritesi
3 Avrupa Hastalik Onleme ve Kontrol Merkezi
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yillarda, ev dis1 gida tiiketiminin artmasi ve tiiketicilerin gida giivenligi konusunda bilgi diizeyinin
artmasi ile yiyecek icecek isletmelerinin gelistirdigi gida gilivenligi ve hijyen politikalar1 ve
uygulamalari1 daha da 6n plana ¢cikmakta ve sorgulanmaktadir. Bu dogrultuda, bu ¢alisma, tiiketici
sagligini tehdit eden bir unsur olan gida giivenligi kavramini yiyecek icecek isletmeleri 6zelinde
ele almay1 amaglamistir. Calisma yontemi olarak, literatiirde yer alan gida kaynakli tehditler ve
bunlara karsi alanabilecek dnlemlere dair bilgiler, saglik otoritelerin paylastig1 resmi istatistiksel
veriler ile Tiirkiye'deki yiyecek icecek isletmelerine yonelik gercgeklestirilen gida giivenligi ve
hijyen konulu literatiirde bulunan arastirmalar taranmigstir. Literatiir taramasi sonucunda elde
edilen bulgular 15181nda, durum tespiti yapilarak yiyecek icecek isletmelerinin gida giivenligine
olan yaklasimlari belirlenmis ve iilkemizde faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmelerine faydali
olabilecegi diisiiniilen onerilerde bulunulmustur. Literatiirde, gida kaynakli tehditler ile
Tirkiye’'de faaliyet gosteren yiyecek icecek isletmeleri 6zelinde gida giivenligi kavramini ele alan
calismalarin kisith olmasi bakimindan, gerceklestirilen bu ¢alismanin literatiire katki saglayacagi
diistiniilmektedir. Calismada tespit edilen unsurlar ve sunulan Oneriler, yiyecek icecek
isletmelerinde gida giivenligi ve hijyen uygulamalarinin gelismesinde yardimci bir rol oynayabilir.

1. Gida Giivenligi Kavram

Diinya genelinde gidayla ilgili yasal diizenlemelerin ve standartlarin olusturulmasi amaciyla
Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Tegkilati1 (FAO) ve WHO tarafindan kurulan Kodeks Alimentarius
Komisyonu (CAC)'na gore gida giivenligi, gidalarin amaglanan kullanimlarina gore
hazirlandiginda ve/veya tiiketildiginde tiiketiciye zarar vermeyecegi giivencesinin saglanmasi
olarak tanimlanmaktadir (CAC, 2009: 6). Giivenli gida ise insan saglig1 acisindan sakinca
yaratmayan, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeleri icermeyen veya saglik agisindan
tehdit olusturmayacak seviyelerde iceren gidalar olarak tanimlanmaktadir (Shendurse ve Sawala,
2019:12).

Son yillarda meydan gelen bircok gida kaynakl kriz, tiiketicilerde gida giivenligi hassasiyeti
yaratarak daha giivenli gidalara olan talebin artmasina neden olmustur. Gida giivenliginin
saglanarak isgiicii kaybinin azaltilmasi ve iilke ekonomilerinin zarar gérmesinin engellenmesi
sadece devletlerin sorumluluklarini yerine getirmesi ile degil gida zincirinin ciftlikten sofraya
kadar olan her asamasinda yer alan gida treticileri, yiyecek icecek isletmeleri, gida tedarikgileri
gibi gida isletmelerinin ve hatta tiiketicilerin de lizerine diisen gorevleri yerine getirmesiyle
birlikte saglanabilir (CAC, 2009: 3; FAO, 2022: 6 ve 13).

2. Gida Kaynakh Tehlikeler

Gidalarda mevcut olan veya olusabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik ajanlar, insan saghgi
iizerinde olumsuz etkiler yaratma potansiyeline sahiptir ve bu nedenle tehlike olarak
nitelendirilirler (CAC, 2009: 5). Gidalar, gida zincirinin herhangi bir noktasinda biyolojik, kimyasal
veya fiziksel tehlikelerle kontamine olabilir ve gida kaynakli hastaliklara yol acabilirler. Bu
nedenle, 6nleme ve kontrol 6nlemleri siirekli olarak her adimda uygulanmalidir (FAO, 2022: 6).
Gida kaynakli hastaliklarin olusumuna etki eden faktérler arasinda;

e Biiyiik 6l¢ekli iiretim ve gidanin genis ¢capli dagitimi

e (ida kaynaklarinin kiiresellesmesi

e Yolcu, miilteci ve go¢menlerin yurtdisinda iken taninmadik gida kaynakl tehlikeler ortaya
¢ikarmasi

e Evdisinda yeme aliskanliklarinin olusmasi

e Mikrobiyal genetik cesitlilik/yeni patojenlerin ortaya ¢ikmasi

e Riskli tiiketici popiilasyonunun artmasi

yer almaktadir (WHO, 2024b; Nyachuba, 2010: 258).
2.1.  Fiziksel Tehlikeler

Gidalarda normal kosullarda bulunmayan, ancak ¢esitli nedenlerle gidaya karismis olan cam, tas,
ahsap, metal, plastik, kemik, balik kil¢igi, yabanci tohum veya bitki parcalari gibi gida olarak
tiikketilmeyen yabanc cisimler fiziksel tehlike olarak siniflandirilmaktadir (Karaali, 2003: 20).
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Kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikelerle kiyaslandiginda fiziksel tehlikelerin insan saghgi
acisindan ciddi bir tehdit olusturma potansiyeli daha azdir (Shendurse ve Sawala, 2019: 13).
Gidalarda bulunan yabanc fiziksel maddeler kesik, dis kiriklar1 veya bogulma gibi sorunlara yol
acabilmektedir. Fiziksel tehlikeler, tiiketici sikayetlerinin biiylik cogunlugunu olusturmakla
birlikte gidalarda bulunan kemik ve metal parcalari yaralanmalara yol agan yabanci maddelerin
basinda gelmektedir (USDA, 2017: 7).

2.2. Kimyasal Tehlikeler

Baz1 gidalarin yapisinda dogal olarak bulunan toksinler (bitkisel toksinler veya su iiriinleri
toksinleri gibi); gida alerjenleri; agir metaller veya dioksinler gibi ¢evresel kirleticiler; tarimsal
tirlinlerin liretiminde kullanilan tarimsal ilag (pestisit, giibre veya veteriner ilaglar) kalintilari;
gida isleme esnasinda meydana gelen kimyasal reaksiyonlar sonucu olusan akrilamid, polisiklik
aromatik hidrokarbonlar, hidroksi metil furfural (HMF), histamin gibi toksik maddeler; gida
isleme esnasinda gidaya eklenen cesitli katki maddeleri veya besin 6geleri; gida ambalajindan
kullanilan malzemeler (mitrekkep, yapistirici vb) ile gidayla temas eden plastik, metal, ahsap
maddeler ile temizlik ve dezenfeksiyon esnasinda kullanilan deterjan ve dezenfektan kalintilari
insan saghigin olumsuz yonde etkileyebilecek potansiyel kimyasal tehlikeler arasinda yer
almaktadir. Bu kimyasallarin bir kismi gidanin yapisinda dogal savunma mekanizmasinin bir
pargasi olarak tretildigi icin insanlar tarafindan belli bir dozun iizerinde tiiketilmesi durumunda
toksik etki yaratabilmektedir. Gida kodeksinde yer alan yasal diizenlemelerde, gidalarda
bulunabilecek tarimsal ila¢ kalintis1 veya gida katki maddelerinin miktarlar: belirtilmektedir. Bu
kimyasallari, yasal limitlerin {izerinde iceren gidalarin insanlar tarafindan tiiketilmesi halinde
bazi saglik sorunlarina yol agabilmektedir. Gidalarin tiiketime uygun hale getirilmesi igin
islenirken cesitli toksik kimyasallar olusabilmektedir. Insan saghigim tehdit eden bu kimyasal
tehlikeler genellikle belirli biz dozun tizerinde alinmasi halinde veya zaman icinde viicutta birikim
yaparak kiimiilatif etki seklinde zararh etkilerini gostermektedir. Bu olumsuz etkiler alerjik
reaksiyonlar, gida zehirlenmesi veya uzun vadede tiimor olusumu seklinde goriilebilmektedir
(Karaali, 2003: 17-19; Kogak, 2015: 33; Tayar, 2019: 79).

2.3. Mikrobiyolojik Tehlikeler

Bakteri, virts, kiif, maya, parazit vb. canlilar hava, su, toprak, ekipmanlar, gida personeli, gida
isleme yiizeyleri gibi farkli kaynaklardan gidaya bulasarak gida kaynakli hastalik riski
olusturabilmektedir (Kogak, 2015: 10). WHO verilerine gore Tiirkiye’de 2000 yilinda meydana
gelen gida kaynakli hastaliklar arasinda Salmonella ve Brucella bakterileri ile Hepatit A viriisiiniin
neden oldugu hastaliklar en sik rastlanilan vakalar arasinda yer almaktadir (WHO, 2003: 3).

Diinya Saglik Orgiitii tarafindan Salmonellosiz, campylobacteriosis, enterohemorajik E. coli
kaynakli enfeksiyonlar, listeriosiz ve kolera mikroorganizmalarin yol a¢tig1 baslica gida kaynakl
hastaliklar olarak bildirilmistir (WHO, 2024a). Salmonellosiz (bagirsak epiteli enfeksiyonu),
yaygin olarak hayvan bagirsaginda bulunan Salmonella bakterisinin neden oldugu bir hastaliktir
ve belirtileri bulanti, kusma, ishal, kramp ve ates seklindedir. Et, kiimes hayvanlari iiriinleri,
yumurta, siit ve siit lirtinleri, balik, karides, baharat, maya, hindistancevizi, pastorize edilmemis
salata soslari, kek karisimlari, krema dolgulu tathlar ile ¢ig yumurta, kurutulmus jelatin, yerfistigi
yag1 ve kakao iceren malzemeler, meyve ve sebzeler, ¢ikolata Salmonella vakalari ile baglanti
kurulan bazi gida 6rnekleridir (FDA%, 2012: 10-11).

Baslica sicak kanli hayvanlarin bagirsaginda bulunan Campylobacter jejuni bakterisinin yol actig
gida kaynakl hastaliklar “campylobacteriosis” olarak isimlendirilmekte ve hastalik belirtileri
arasinda ates, ishal, mide kramplar1 ve kusma yer almaktadir. lyi saklanmamis ya da az pismis
kiimes hayvanlari iiriinleri, ¢ig tavukla capraz kontaminasyona ugramis tiiketime hazir triinler,
¢ig siit ve cig siitten yapilan peynir ve kontamine sular C. jejuni enfeksiyonuyla baglanti kurulan
baslica gidalardir (FDA, 2012: 16; Lynch ve dig., 2011: 171).

Enterohemorajik Escherichia coli (EHEC) kaynakli enfeksiyonlarin en yaygin nedeni Escherichia
coli 0157:H7 bakterisidir. Toksin lireterek genellikle bagirsak sistemini etkilemekte, karin agrisi,
istifra veya kanl ishal, hemorajik kolit ve hemolitik tiremik sendrom (HUS) gibi insan hayatini

4 Gida ve ilag Dairesi
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tehdit eden ciddi hastaliklara yol agmaktadir. Bu bakteri ile kontamine olmus gidalarin (genellikle
az pismis et, siit gibi hayvansal gidalar, marul ve 1spanak gibi kontamine sebzeler ve taze sikilmis
meyve sulari) tiikketilmesi sonucu EHEC kaynakli enfeksiyonlar meydana gelmektedir (FDA, 2012:
76; Tzschoppe, Martin ve Beutin, 2012: 20).

Listeria monocytogenes bakterisinin neden oldugu listeriosiz hastaliinin belirtileri arasinda
hamile kadinlarda diisiik ya da 6lii dogum, menenjit, ansefalit (beyin iltihabi) ve septisemi (kan
zehirlenmesi) yer almaktadir. Cig siit, peynir, ¢ig sebzeler, dondurma, her tiirlii ¢ig et, tiiketime
hazir et triinleri bu bakterinin yayilmasinda araci olmaktadir (Brashears ve Stephens, 2009: 219-
220). L. monocytogenes ile enfekte olan bireylerde ates, kas agrisi, bulanti ve kusma, bazen ishal
gibi belirtiler olusmaktadir (FDA, 2012: 101).

Kolera hastalig1 Vibrio cholerae bakterisi ile kontamine olmus icme suyu ve gidalarin tiiketilmesi
sonucu meydana gelmekle birlikte mide rahatsizligi, ates, ishal ve kusma seklinde belirtiler
gostermektedir. Vibrio cholerae bakterisi ozellikle gelismekte olan iilkelerde ciddi kolera
salginlarina yol agmakta ve kayiplara neden olmaktadir (FDA, 2012: 38-40).

Patojen (hastalik yapici) mikroorganizmalar genellikle pH notr olan protein icerigi yliksek
gidalarda iyi gelisim goOstermektedirler. Riskli gidalarin ¢ig tiiketilmesi, yeterince
temizlenmemesi, gidaya uygulanan 1s1l islem derecesinin yetersiz olmasi, gidanin uygun olmayan
kosullarda saklanmasi, gida personel hijyeninin veya mutfak hijyeninin gerektigi diizeyde
olmamasi gibi nedenlerle patojen mikroorganizmalar gidadan insana gecis yaparak gida
enfeksiyonlarina veya gida zehirlenmesine yol acmakta (Kogak, 2015: 10 ve 15) ve ates, karin
agrisy, diyare gibi belirtiler gostermektedir (Linscott, 2011: 42).

3. Gida Gitvenliginin Saglanmasi

Gida kaynakli hastaliklar insan saghg ile kisilerin, ailelerin ve uluslarin ekonomisi agisindan
kayda deger bir tehlike yaratmaktadir. Bu hastaliklarin kontroli hiikiimetler, gida isletmeleri ve
tiiketicilerin ortak cabasini gerektirmektedir (WHO, 2002). Gida kaynakl hastaliklar1 6nlemek
adina tiiketicilerin dikkat etmesi hususlar su sekildedir:

e El temizligine (et gibi ¢ig gida maddeleriyle temas oOncesi ve sonrasinda) dikkat
edilmelidir,

e Gidanin hazirlanmasi icin kullanilan mutfak ara¢ gereclerinin temizligine ©nem
verilmelidir,

e Etve kiimes hayvanlar triinleri giivenli bir i¢ sicakliga ulasana kadar pisirilmelidir

e (ig ya da pastorize edilmemis siit ve siit Uriinleri, ¢ig ya da az pismis yumurta
tiketilmemelidir,

e Meyve ve sebzeler (6zellikle pisirilmeden tiiketilecek olanlar) akan musluk suyunun
altinda iyice yikanmahdir,

e (Capraz kontaminasyonu onlemek icin tiiketime hazir gidalar ile ¢ig yumurta, et, kiimes
hayvanlar: eti, deniz iriinleri ve bu iriinlerin sular1 birbiriyle temas ettirilmemelidir
(USDA, 2011; Linscott, 2011: 44-45).

Gida kaynakli hastaliklar1 onlemek icin gida giivenliginin kiiresel boyutta da saglanmasi
gerekmektedir. On yil1 askin bir siiredir ¢esitli tilkeler, gida giivenlik politikalarini belirlerken risk
analizlerine daha fazla onem vermeye baslamistir. 2002 yilinda Avrupa Birligi risk
degerlendirmelerini yiiritmek ve Avrupa Komisyonu ile Avrupa’daki ulusal gida gilivenligi
kurumlarina bilimsel analizler saglamak icin EFSA’y1 kurmustur. Avrupa tlkeleri de ulusal 6l¢cekte
EFSA benzeri enstitiiler kurmustur. Yeni Zelanda, Avustralya ve Japonya gibi pek cok iilke gida
ithalat1 denetimlerini yonetecek risk faktorlerini degerlendirmektedirler (Hoffmann, 2010: 711).

FAO ve WHO tarafindan 1963 yilinda kurulan CAC’nin amaci insan sagligini korumak, diirtist
ticaret uygulamalarim1 saglamak ve gida standartlari lizerine uluslararasi organizasyonlarin
calismasini koordine etmektir (Hoffmann, 2010: 711). CAC, gida gilvenligi konularinin ve
uygulamalarinin diinya c¢apindaki teknik uzmanlar tarafindan tartisildigi stirduriilebilir,
uluslararasi bir forum saglamaktadir. CAC, 2000 yilindan itibaren de ulusal hiikiimetlere risk
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analizi prensiplerini gelistirmede ve spesifik konularin risk analizinde rehberlik etmektedir
(FAO/WHO, 2006: xi).

ABD’de ise ABD Tarim Departmani- Gida Giivenligi ve Denetim Servisi (USDA-FSIS), Gida ve ilag
Dairesi- Gida Giivenligi ve Beslenme Merkezi (FDA-CFSAN) ve eyalet/sehir/ilce saghk
departmanlart gida giivenligi diizenlemelerini ve uygulamalarini oldugu kadar gida tiretim ve
dagitim sistemlerinin denetimini de yogunlastirmistir. USDA-FSIS ve FDA-CFSAN HACCP'in de
dahil oldugu bircok gida giivenligi yonetim sistemini uygulamaya koymustur. HACCP gida
tiretimindeki biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin belirlenmesi ve tehlikelerin énlenmesi,
elimine edilmesi veya gilivenli diizeylere azaltilmasi icin yerinde giivenlik 6nlemleri koyan
mantikl ve dogrulanabilir bir yaklasimdir. HACCP diizenlemelerine ek olarak, USDA-FSIS, FDA-
CFSAN ve CDC, Birlesmis Milletler Cevresel Koruma Kurumu (EPA) gibi diger federal kurumlar ile
eyalet/sehir/ilge saglik departmanlari, cogu gida kaynakli hastalik vakasinin restoranlarda ortaya
cikmasindan dolay1 yemekhane personeli icin gida kaynakli hastaliklar-onlem rehberi
yaymlamislardir (CAC, 2009: 6; Nyachuba, 2010: 257-258). Etkin bir HACCP plan, iyi {iretim
uygulamalar1 (GMP), isleyen etkin standart sanitasyon prosediirleri ve giincel {iriin geri cagirma
programlarini iceren etkili bir giivenlik plani tesis edilebilir (Rasco ve Bledsoe, 2008: 547). Gida
kaynakl bir hastaliga yol actig1 diisiiniilen veya proses esnasinda yapilan kalite kontrol 6l¢timleri
sonucu kontamine oldugundan siiphe edilen gida iiriinleri gerektiginde geri ¢agirilabilmektedir.
FDA verilene gore 2010 yilinda potansiyel halk saghig: riski tagidig1 gerekgesiyle 100’iin tizerinde
iirlin geri cagirma vakasi meydana gelmistir (Linscott, 2011: 44). Bu noktada, gida iiriinlerinin
tarladan-catala ulasana kadar gectigi her asamada izlenebilirligi etkin bicimde saglanmali ve bu
hususta yetkililer tarafindan gerekli denetim ve yaptirimlar uygulanmalidir. Ayrica, klinik
laboratuvar arastirmacilar1 da gida kaynakl patojenleri yetkili kurumlara bildirerek salginlarin
taninmasinda ve kamunun bu konu hakkinda bilgilendirilmesinde yardimci olabilirler (Linscott,
2011: 45).

4. Yontem

Calismada, gida kaynakli hastaliklara dair sunulan istatistisel bilgiler icin diinya capinda kabul
goren saglik otoritelerinin (WHO, EFSA, CDC gibi kurumlar) internet sayfalarinda yer alan veya
yayinladig1 calisma raporlarinda paylastigl verilerden faydalanilmistir. Buna ek olarak, literatiir
taramasi yapilarak gida kaynakli hastalik etmenleri ve gida glivenligi kavramlar aciklanmis ve
gida kaynakli tehditlere karsi alanabilecek onlemlere dair bilgiler verilmistir. Son olarak,
literatiirde son 5 yil igerisinde yayilanmis, Tiirkiye’de faaliyet gosteren yiyecek icecek
isletmelerine yonelik gerceklestirilen gida giivenligi ve hijyen konulu arastirmalar taranmistir.
Literatir taramasi sonucunda elde edilen bulgular 1s181nda, durum tespiti yapilarak yiyecek icecek
isletmelerinin gida giivenligine olan yaklasimlari belirlenmis ve tllkemizde faaliyet gosteren
yiyecek icecek isletmelerine faydali olabilecegi diisiiniilen 6nerilerde bulunulmustur.

5. Yiyecek icecek isletmelerinde Gida Giivenliginin Saglanmasi

Tiiketici sagliginin korunmasi ve bununla birlikte isgiicii kayb1 ve ekonomik kayiplarin 6nlenmesi
bakimindan gida gilivenliginin saglanmasi esastir. Giinimiizde gida kaynakli hastaliklar,
gelismekte olan tlkeler kadar gelismis tlkelerin de miicadele ettigi global bir sorun haline
gelmistir. Gida kaynakl hastaliklarin énlenmesi hususunda hiikiimetlerin yani sira tiiketicilerin
ve Ozellikle gida isletmelerinin sorumluluklarin1 yerine getirmeleri 6nem arz etmektedir.
Glnlimiizde degisen yasam bicimleriyle birlikte ev disinda gida tiiketiminde bir artis meydana
gelmistir (WHO, 2024b; Nyachuba, 2010: 258). Gida kaynakli hastaliklarin ve salginlarin
cogunlukla café, restoran, otel, bar, catering firmalar1 gibi cesitli yiyecek icecek isletmelerinden
kaynaklandigi rapor edilmistir (EFSA ve ECDC, 2023: 134, 158 ve 165). Bu nedenle, yiyecek icecek
isletmelerinde hijyen ve sanitasyon prosediirlerinin etkin bicimde uygulanmasi halk sagliginin
korunmasi agisindan bir gerekliliktir.

“Yiyecek icecek isletmelerinde gida giivenligi acisindan tehlike olusturma ihtimali en ytliksek olan
unsurlar;
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e Yetersiz pisirme islemi,

e Yiyecekleri tehlikeli sicaklik araliginda (+5°C/+65°C) bekletme,

e (Capraz bulasma (0zellikle ¢ig ve pismis gidalar arasinda),

¢ Kisisel hijyenin yetersizligi,

e Ekipmanlarin yetersiz temizligi

e Gilivenli olmayan kaynaklardan tedarik edilen gida maddeleri”
seklinde siralanabilir (Kocak, 2015: 5).

Yiyecek icecek isletmeleri, gida giivenliginin saglanmasinda, ilk olarak mutfagin isletmedeki
konumu, mimari tasarimi ve isletmenin ¢evresi gibi konular1 gézetmelidir. Tiiketicilere sunulan
gidalarin hazirlandig1 ortamlar olan mutfak alanlar1 kontaminasyona izin vermeyecek sekilde
konumlandirilmali ve calisma alanlar1 buna goére tasarlanmalidir. Ayrica, mutfak ortaminda
temizlik ve dezenfeksiyon prosediirlerinin etkin bicimde uygulanmasi ve mutfakta kullanilan
ekipmanlarinin temizlik ve bakimlarinin aksatilmadan yapilmasi saglanmalidir (Kogak, 2015: 39
ve 43).

Mutfak alani ile gidalarin depolandigi alanlar haserelerin gelisebilecegi ortamlar olmasi sebebiyle
bocek, fare, kus gibi hastalik tasiyabilecek ve kontaminasyona neden olabilecek zararlilarla
miicadele icin etkin pest kontrol prosediirleri olusturulmali ve uygulanmalidir (Tayar, 2019: 171).

Ozgel ve Yildiz tarafindan yiiriitiilen bir calismada, hijyen standartlarina gore incelenen 20 farkh
yemek firmasinin ¢ogunlugunun hijyenik isletme tasarimina sahip olmadigi, 14 firmada
haserelerle miicadele icin alinan 6nlemlerin yetersiz oldugu, hijyenik olmayan mutfak tezgahi ve
kesim yiizeyine sahip firmalarin ¢ogunlukta oldugu, personel hijyeninin ise diisiik seviyede
saglandigl, gida maddelerinin uygun olmayan depolama kosullarinda muhafaza edildigi ortaya
cikarilmigtir (Ozgel ve Yildiz, 2020: 780 ve 782-783 ).

Yiyecek icecek isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon esnasinda kullanilacak suyun gida
kaynakli hastaliklara yol acabilecek unsurlardan arindirilmis olmasi gerekmektedir. Bu
dogrultuda, yiyecek icecek isletmelerinde var olan su depolarinin diizenli olarak temizlenmesi ve
dezenfekte edilmesi; kullanma suyunun cesitli yontemlerle gida glivenligine uygun hale
getirilmesi saglanmalidir (Tayar, 2019: 40 ve 66).

Gidalarin hazirlik ve servis asamalari, olas1 kontaminasyonlarin gerceklesebilecegi kritik
noktalardir. Ozellikle patojen mikroorganizmalarin gelismesini engellemek ve dolayisiyla gida
kaynakli hastalik riskini azaltmak i¢cin gidalarin yeterli pisirilmesi ve giivenli sicaklik araliginda
tutulmasi, giivenli olmayan gida kaynaklarindan kaginilmasi, ¢apraz kontaminasyonun 6nlenmesi
ve kisisel hijyenin saglanmasi gerekmektedir. Islenen gida maddelerinin patojen yiikii ne kadar
diistikse, patojenlerin tiiketiciye ulasma ve gida kaynakli hastaliklara yol agma olasiligi da o kadar
diistik olur (Shendurse ve Sawala, 2019: 14). Bu dogrultuda, gida hazirlama ve servis esnasinda
patojen mikrooganizmalarin gelisimini engelleyecek hijyen prosediirleri eksiksiz uygulanmalidir.
Et iirtinleri kontaminasyon riski yiliksek gidalar arasindadir ve bu iirtinlerin iyi pismemesi gida
kaynakli hastaliklara yol agabilecegi icin pisirme islemi esnasinda merkezi sicakligin dlgiilmesi
gerekmektedir. Patojen bakteriler, 5-65 °C arasinda iyi gelisim gosterdikleri icin 6zellikle riskli
gida maddeleri bu sicaklik araliginda uzun siire bekletilmemelidir. Gerek pisirme 6ncesi/sonrasi
gerekse servis esnasinda gidalarin bekletildigi sicakliklara c¢ok dikkat edilmelidir. Pisen
yemeklerin oda sicaklifinda kendi kendine sogumasini beklemek yerine hizli sogutma teknikleri
kullanarak en kisa siirede giivenli sicaklik araligina indirilmelidir. Servis sirasinda soguk
yiyecekler buz yatagi veya sogutma lniteleri vasitasiyla 10 °C’'nin altinda; sicak servis edilecek
yiyecekler ise benmari usulii 65 °C’nin lizerinde bekletilmelidir (Kogak, 2015: 84-85 ve 87).

Bayram ve Ersoy tarafindan 4 farkl iilkede gergeklestirilen bir calismada, mutfak personelinin
gida giivenligi ve hijyen bilgileri olciilmiistiir. Anket seklinde ytriitilen ¢alismada, gida hazirlik
asamasina dair ¢esitli bilgiler verilmis vee bu bilgilerin dogru ya da yanlis olduklari yoniinde yanit
istenmistir. Arastirmadan elde edilen sonuclara gore Tiirkiye’deki otellerde ¢alisan 257 mutfak
personelinden yaklasik %87’sinin hijyen egitimi aldig1 tespit edilmis ve ortalama olarak 257
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personelin %80’i sorular1 dogru cevaplamistir. Calisanlarin gida giivenligi, hijyen ve sanitasyon,
beslenme ve saglik konularinda egitim almis olmasinin, personel bilgi diizeyinde istatistiksel
olarak fark yarattig tespit edilmistir(Bayram ve Ersoy, 2020: 565, 570-572, 575).

Benzer bir calismada ise Ankara ilinde faaliyet gosteren bes yildizli otellerde ¢alisan 125 mutfak
personeline anket calismasi uygulanarak gida giivenligi bilgi diizeyleri tespit edilmistir. Ankette
yer alan gida hazirlama ve servis esnasinda dikkat edilmesi gereken hususlar ifade seklinde
verilmis ve personelin bu ifadeler katilip katilmadiklar1 sorulmustur. Calismadan elde edilen
sonuclara gore personelinin ortalama olarak %82’si sorulara dogru cevap vermistir.
Katilmcilarin egitim diizeyleri ile hijyen algisi arasinda istatistiksel olarak anlamli bir fark
bulunamamustir (Cémert ve Ozel, 2015; 310, 316-317).

Dagdeviren tarafindan Istanbul’da faaliyet gésteren 4 ve 5 yildizh otellerin mutfak personelinin
hijyen bilgi dilizeyini oOlgmeye yonelik gergeklestirilen anket c¢alismasinda, 150 mutfak
personelinin biiyiik kisminin gida hijyen bilgisinin (gida hazirlik ve servis asamalarindaki hijyen
uygulamalari) yiiksek diizeyde oldugu tespit edilmistir. Is tecriibesi daha fazla olan personelde
gida hijyen bilgi diizeyinin istatistiksel olarak anlamli bir farklilik gosterdigi tespit edilmistir
(Dagdeviren, 2024: 89).

Kocaeli ve Sakarya’da bulunan 4 ve 5 yildizh oteller ile birinci sinif lokantalarda calisan 280
mutfak sefinin beslenme ve gida giivenligine dair bilgi diizeyleri arastirllmistir. Yiizyiize
gerceklestirilen anket ¢calismasinda, kathimcilara yiyecek hazirlama ve servis asamalarina iliskin
ifadeler de verilmis ve bu ifadelerin dogru olup olmadig1 sorulmustur. Calisma sonucunda elde
edilen verilere gore, anket calismasina katilan seflerin, en fazla yanls cevapladiklari ifadelerin
gida hazirlama asamasina ait oldugu tespit edilmistir. Ayrica, katilimcilarin en fazla dogru
yanitladiklari ifadelerin ise gidalarin pisirilmesi asamasina ait ifadelerin oldugu bulunmustur.
Buna ek olarak, servis asamasina ait ifadeleri dogru yanitlayanlarin oranimnin %46,4 oldugu
gorilmistir. Katilimcilarin gida giivenligi egitimi almis olmasi bilgi diizeyinde 6nemli bir farklilik
yaratmistir. Ayrica, katilimcilarin gérev aldig1 pozisyonlar ile bilgi diizeyleri arasinda anlamli bir
farklilik oldugu sonucuna ulasilmistir (Ceylan ve Ceyhun Sezgin, 2021: 1258, 1271-1273).

Onemli gida kontaminasyon kaynaklarindan birisi de gida personelidir, ¢iinkii hem gidanin
hazirlamasindan servise olan tiim asamalarinda, hem de gidayla temas eden ekipmanlarin
kullanilmasinda rol aldiklari icin direkt olarak gidayr kontamine edebilirler. Bu agidan
degerlendirildiginde, yiyecek icecek isletmelerinde calisan gida personelinin kisisel hijyenine
dikkat etmesi gerekmektedir. Isletme yonetimi, biinyesinde calisan gida personelinin Kisisel
hijyeninden sorumludur; bu nedenle isletmeciler kisisel hijyen politikalarinin olusturulmasi ve bu
politikalar dogrultusunda standart hijyen prosediirlerinin gelistirilerek gida personelinin bu
standartlar1 uygulamasini saglamakla yiikiimlidiir. Bunlara ek olarak, yiyecek icecek
isletmecileri, personele hijyen egitimlerinin verilmesi, gerektiginde bu egitimlerin tekrarlanmasi
ve bu egitimlerin etkinliginin denetimlerle kanitlanmasindan da sorumludur. Yiyecek icecek
isletmeleri, blinyelerinde calisan gida personelinin hijyen egitimi almasini saglamanin yani sira
personelin hijyen davranislarini uygulamasi i¢in gerekli imkanlari da sunmalidir (yeterli sayida el
yikama alani ile dezenfektan ve tek kullanimlik pegete, giyinme odasi ve dolap, dinlenme ve yemek
alani, vb.).

Yiyecek icecek isletmelerinde ¢alisan gida personelinin saglikli olmasi; bulasici hastalik, acik yara
varligi, solunum yolu enfeksiyonlar: gibi hastalik durumlarinda ise gidayla temas etmemesi ve
hastalik durumunu yoneticilerine bildirmesi gerekmektedir. Ek olarak, mutfak alaninda yeme-
icme faaliyetlerini gergeklestirmemesi, ellerini sik sik yikayarak el hijyenine dikkat etmesi, eger
eldiven kullanimi s6z konusuysa eldivenlerin sik sik degistirilmesi, fiziksel tehlike unsuru kabul
edilen takilarin kullanilmamasi, sag-sakal-biyik i¢in uygun koruyucularin (maske, bone vb.)
kullanilmasi, mutfakta calisma esnasinda oraya ozel kiyafetlerin giyilmesi, yemek hazirlama
esnasinda capraz kontaminasyonu onleyecek sekilde calisilmasi gibi temel hijyen esaslarinin
bilincinde olmasi ve bunlari yerine getirmesi gerekmektedir (Marriot vd., 2018:105-107)

Yapilan calismalar, gida personelinin hijyen egitimi almasi durumunda hijyen kurallarina daha
cok dikkat ettigini kanitlamaktadir. Ayaz ve Aydin, yiyecek icecek isletmelerinde calisan
personelin hijyen kurallarina uymasina yonelik gerceklestirdikleri ¢alismada, calisanlarin hijyen
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egitimi almis olmasi ile isyerinde hijyen kurallarina uymasi arasinda istatistiksel olarak anlamli
bir baglant1 oldugunu ortaya ¢ikarmistir (Ayaz ve Aydin, 2018: 298). Ozmen Arisoy ve arkadaglari
tarafindan gercgeklestirilen anket calismasinda, Sanhurfa ilindeki farkli konaklama hizmeti veren
isletmelerin mutfak boliimiinde ¢alisan personelin hijyen bilgisi ve uygulamalari arastirilmistir.
Ankete katilan 207 mutfak personelinin biiyiik cogunlugunun hijyen egitimi almadigy, egitim alan
personelin ise hijyen kurallarimi tam uygulamadigi tespit edilmistir (Ozmen Ansoy vd.,
2021:n2102). Benzer baska bir calismada ise Ankara Golbasi’'nda bulunan 34 farkli restoranda
calisan toplam 198 personelin hijyen bilgi seviyeleri tespit edilmistir. Calismadan elde edilen
sonuclar 1518inda, ankete katilan personelin ekipman hijyen bilgi diizeyinin en yiiksek oldugu,
bunu gida hijyeni ve personel hijyen bilgisinin izledigi tespit edilmistir. Buna ek olarak, sektoér
deneyiminin fazla olmasiyla hijyen bilgi seviyesi arasinda anlamli bir baglant1 bulunamamis,
ancak buna karsin personelin aldig1 hijyen egitiminin hijyen bilgi seviyesine katki sagladigi
sonucuna ulasilmistir (Onurlar, 2020: 396). Giin ve Kendirci tarafindan yapilan bir arastirmada
ise Tokat'ta bulunan otel isletmelerinde ¢calisan mutfak personelinin hijyen bilgi diizeyleri yiiksek
bulunmustur. Ayrica, hijyen egitimi alan kisilerin, almayan kisilere gére daha ytliksek bilgi
diizeyine sahip oldugu tespit edilmistir (Giin ve Kendirci, 2021: 335).

Isletmelerde, gidalarin satin alma asamasindan tiiketicilere sunuldugu asamaya kadar dahil
oldugu her noktada gida giivenliginin saglanmasi elzemdir. Gidalarin temin edildigi tedarikg¢ilerin
giivenilir olmasi, gida hijyenine dikkat etmesi (HACCP belgesine sahip olmast), gerekliliginin yani
sira satin alinan triinlerin teslim alma asamasinda da gerekli hijyen ve glivenlik kontrollerinin
isletmeler tarafindan yapilmasi 6nemlidir. Soguk zincir tasinmasi gereken irinler 6zellikle
kontrol edilerek teslim alma islemlerinden sonra derhal uygun sicakliklarda depolanmalidir. Bu
sayede, satin alinan gida maddelerinin raf 6mriini arttirmanin yani sira gida kaynakli hastalik
riskinde de azalma saglanabilir (Kogak, 2015: 68, 70 ve 75).

Gida isletmelerinde gida glivenliginin saglanmasi acisindan HACCP, 6nemli bir gida glivenligi ve
risk yonetimi sistemidir. Gida zincirinin, liretimden tiiketime kadar olan tiim asamalarinda insan
saghgint olumsuz yonde etkileyebilecek fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehditlerin
tanimlanmasi, 6nlenmesi ve risk degerlendirmesinin yapilmasi gibi c¢esitli prosediirlerin
uygulanarak gida giivenliginin iist diizeyde saglanmasini miimkiin kilmaktadir. Her gida isletmesi,
kendi 6zelinde HACCP sistemini uygulayarak, ortaya c¢ikabilecek gida kaynakli tehlikeleri ve
dolayisiyla  hastaliklart  elimine etmekle birlikte, gida giivenliginin  stirekliligini
saglayabilmektedir. Buna ek olarak, HACCP sisteminin bir diger avantaji da gida personelinin gida
glvenligi ve hijyen konusunda bilinclenmesine ve bu konudaki uygulamalarinin sistematik
bicimde takip edilmesi/denetlenmesi/kayit altina alinmasini zorunlu kilarak, gida isletmesinin
daha profesyonel bir gida giivenlik sistemi olusturmasina imkan sunmaktadir. HACCP sistemi
temelde 7 ilkeden olusmaktadir (Bulduk ve Bulduk, 2018: 111-112; Kogak, 2015, 89).

HACCP prensiplerinin uygulanmasi asamasindan oénce isletmede HACCP sisteminin kurulmasi
gerekmektedir. Bu dogrultuda, gida tiretimi hakkinda bilgi sahibi, hijyen ve gida gilivenligi
konularina hakim isletme calisanlarindan olusan bir HACCP ekibi olusturulmalidir. Bu ekip,
isletmedeki tiim hammaddelerin ve son iirtinlerin neler oldugunu ve kullanim alanlarini belirler.
Buna bagli olarak, her {liriin veya iirlin grubuna ait is akis semasi olusturulur ve yerinde dogrulama
yapilarak olustururalan sema teyit edilir (Kogak, 2015, 95-96). Bu asamadan sonra HACCP ilkeleri
uygulanir. Yiyecek icecek isletmeleri, iyi hazirlanan ve etkin bicimde uygulanan bir HACCP plani
sayesinde potansiyel tehlikeleri kolaylikla bertaraf edebilmektedir. Asagida yer alan tabloda
HACCP prensipleri gosterilmigtir.

Tablo 1. HACCP ilkeleri (Bulduk ve Bulduk, 2018: 115-116,119-122).

HACCP | .
ilke No Ilke Ad1 Uygulama
1 Tehlike Analizi He.r a§amada olusabullecek pota.n51ye.1 tehllke!erm tespit
edilmesi ve alinacak 6nlenmelerin belirlenmesi
2 KrlFlk Koptrol Noktalarim  (KKN) Tehlikelerin azaltildig1 veya yok edildigi KKN belirlenmesi
Belirlenmesi
KKN’de kontrol edilen siire, sicaklik, koku gibi 6l¢lim
3 KKN Limitlerinin Belirlenmesi parametreleri i¢cin maksimum/minimum limitlerin
belirlenmesi
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Belirlenen her KKN’de 6l¢iimlerin yapilarak kritik limitlere

4 izleme Prosediirlerinin Belirlenmesi o : .

uygunlugunun izlenmesi

KKN’'de kritik limitler saglanamadigi durumlarda ne
5 Diizeltici Faaliyetlerin Olusturulmasi yapilmas1 gerektigine dair prosediirlerin ©6nceden

belirlenmesi

i¢ ve dis denetimler veya fiziksel/kimyasal/mikrobiyolojik
6 Dogrulama Prosediirlerinin Olusturulmas1 | gida analizleri gergeklestirerek HACCP sisteminin
etkinliginin kontrol edilmesi

HACCP plani, KKN izleme kayitlari, KKN’deki sapmalar ve
uygulanan diizeltici faaliyet kayitlari, personel egitim
kayitlar1 gibi dokiimante edilen tim kayitlarin
arsivlenmesi

7 Kayitlarin Tutulmasi

SONUC VE DEGERLENDiRME

Glinlimiizde gida sistemlerinin stirekli degismesi ve giderek kiiresellesmesi; tarladan sofraya olan
siirecte gidanin bircok etmen sonucu fiziksel, kimyasal veya mikrobiyolojik tehditler ile
kontamine olmasi gibi nedenlerden 6tiirii gida giivenligi global 6l¢ekte saglanamamakta ve buna
bagh olarak olusan gida kaynakli hastaliklar hala halk sagligini tehdit eden bir sorun olarak
karsimiza ¢ikmaktadir. Gida kaynakli hastaliklar hem gelismis hem de gelismekte olan tilkelerde
yaygin bir sorundur. WHO'nun 2024 y1li verilerine gore her yil yaklasik olarak 600 milyon kisinin
glvenli olmayan gida tiiketimine bagli olarak hastalandig1 rapor edilmistir. Son yillarda artan gida
kaynakli salgin hastaliklar ve krizler, tiiketicilerin gida giivenligi konusunda daha hassas
davranmasina neden olmustur. Gida kaynakli hastaliklar1 6nlemede hiikiimetlerin ve gida
uireticilerinin oldugu kadar ttiketicilerin de tizerine diisen gorevler vardir.

Giderek degisen yasam bicimleri ev dis1 gida tiiketiminin artmasini da beraberinde getirmistir. Bu
nedenle, gida giivenliginin saglanarak halk sagliginin siirdiiriilmesi bakimindan 6zellikle yiyecek
icecek isletmelerine bliyiik sorumluluk diismektedir. Restoran, café, yemekhane, otel gibi
birbirinden farkli yiyecek icecek isletmelerinde, gida giivenligi i¢in bir tehdit olma potansiyeline
sahip uygulamalar arasinda yiyeceklerin az pisirilmesi, riskli gidalarda 1s1l islem parametrelerine
(6zellikle merkezi sicaklik derecesi) dikkat edilmemesi, gidalarin uzun stire tehlikeli sicaklik
araliginda bekletilmesi, personel hijyeni ve ekipman temizliginin yetersiz olmasi, 6zellikle ¢ig ve
pismis gida arasindaki capraz bulagsmanin Onlenmemesi ve gida maddelerinin gilivenilir
kaynaklardan tedarik edilmemesi yer almaktadir. Bu nedenle, isletme yoneticileri ve gida
personelleri, satin alma siirecinden baslayarak yiyeceklerin servis asamasi da dahil olmak iizere
tiim noktalarda gida giivenligini saglamali; uyulmasi gereken hijyen ve sanitasyon prosediirlerini
bilincli bir sekilde eksiksiz olarak yerine getirmelidir. Bu dogrultuda, ¢alisan her gida personelinin
hijyen ve gida giivenligi hakkinda egitim almasi ve edindigi bilgileri aktif olarak uygulamasi
gerekmektedir. Yapilan calismalar, egitim alan ve yeterli imkan sunulan gida personelinin hijyen
davranis ve tutumunun daha yiiksek oldugunu koymustur. Dolayisiyla, gida giivenliginin st
diizeyde saglanabilmesi icin yiyecek icecek isletmeleri, biinyelerinde ¢alisan gida personelinin
hijyen egitimi almasini saglamanin yani sira personelin hijyen davranislarini uygulamasi igin
gerekli imkanlar1 da sunmalidir.

Gida kaynakli hastaliklarin minimize edilebilmesi igin etkili bir hijyen protokolii ile kontrol
prosediirlerinin gelistirilmesi, isletme genelinde uygulanmasi ve hijyen egitimlerinin verilmesi
elzemdir. Bu ¢alisamadan elde ediler veriler sonucunda, gida kaynakli hastaliklarin 6nlenebilmesi
icin yiyecek icecek isletmelerinde calisan gida personelinin bilgi dizeyinin arttirilmasi,
isletmelerin etkin gida glivenligi politikalari gelistirerek uygulamasi gerekliligi goriilmektedir. Bu
dogrultuda, lilkemizdeki gida giivenligi politikalar1 revize edilerek yiyecek icecek isletmelerine
yonelik gerceklestiriline resmi hijyen denetimleri arttirilmal ve gida personelinin hijyen bilgi
diizeyi ve hijyen egitimleri yakindan takip edilmelidir. Buna ek olarak, isletme yoneticileri de
hijyen egitimlerini 6nemsemeli ve belli araliklarla tekrar etmelidir. Bunun yanisira, yoneticiler,
gida personelinin aldiklar1 egitimlerde edinmis olduklari hijyen bilgisini ¢alisma esnasinda
uygulayip uygulamadigini siklikla kontrol etmelidir. Ayrica, toplum genelinde de halk saglig1 ve
gida giivenligi bilgi diizeyinin arttirilmasi i¢in projeler gelistirilerek uygulanmalidir. Tiiketicilerin
hijyen bilgi bilgi dlizeyinin artmasi ile gida giivenligi politikasi olan, hijyenik kurallara uyan
personele sahip yiyecek icecek isletmelerini daha fazla talep edeceklerdir. Bunun sonucunda,
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tiiketicide olusacak bu talebin karsilanmasi icin yiycek icecek isletmeleri gida gilivenligine ve
hijyen uygulamalarina daha fazla 6nem vermeye baslayacaklardir.

KAYNAKCA

Ayaz, N. ve Aydin, A, (2018). “Yiyecek ve icecek Isletmelerinde Is Motivasyonun Hijyen
Davranisina Etkisi: Isgorenler Uzerine Bir Arastirma”, Seyahat ve Otel Isletmeciligi Dergisi, 15(2),
287-301.

Basaran, B., (2021). “A Study of Food Poisoning Cases in Turkey from 2016 to 2020 According to
the Written and Visual Media”, Akademik Gida 19(3), 281-290,
https://doi.org.10.24323 /akademik-gida.1011221

Bayram, F. ve Ersoy, Y. (2020). “Otel Mutfaklarinda Calisan Mutfak Personelinin Gida Giivenligi
Konusundaki Bilgi Diizeyleri (Tiirkiye, Almanya, ispanya ve Dubai Ornegi)”, Journal of Tourism
and Gastronomy Studies, Special Issue (4), 565-580. https://doi.org.10.21325 /jotags.2020.705

Brashears, M. ve Stephens, T., (2009). Global Safety Issues Pond, W.G., Nichols, B.L., Brown,
D.L. (Der), Adequate Food for All: Culture, Science, and Technology of Food in the 21st
Century i¢inde (217-231),Boca Raton: CRC Press.

Bulduk, S. ve Bulduk, E.O., (2018). Gida ve Personel Hijyeni, 6. Baski. Ankara: Detay Yayincilik.
CAC (2009). Food Hygiene (4. bs), WHO/FAO, Rome.

CDC (2018). “Burden of Foodborne Illness: Findings”,
https://www.cdc.gov/foodborneburden/2011-foodborne-estimates.html, 16.11.2024

Ceylan, V. ve Ceyhun Sezgin, A. (2021). “Mutfak Seflerinin Beslenme ve Gida Giivenligi Bilgi
Diizeyinin Belirlenmesi”, Tiirk Turizm Arastirmalar1 Dergisi, 5(2): 1258-1279.

Cémert, M. ve Ozel, K., (2015). “Otel isletmelerinde Hijyen ve Sanitasyon Kurallarinin Mutfak
Personeli Tarafindan Bilinirlik ve Uygulanma Diizeyi”, Akademik Sosyal Arastirmalar Dergisi,
3(16), 310-322.

Dagdeviren, A. (2024). “Istanbul’da Faaliyet Goésteren Dért ve Bes Yildizli Otellerin Mutfak
Calisanlarinin Hijyen Algilar1”, Dokuz Eyliil Universitesi Isletme Fakiiltesi Dergisi, 25(1): 89-110.

https://doi.org/10.24889/ifede.1415672

EFSA ve ECDC (2023). “The European Union One Health 2022 Zoonoses Report”, EFSA
Journal, 21(12), e8442. https://doi.org/10.2903/j.efsa.2023.8442

FAO (2022). Improving Food Safety and Quality Along the Chain, Italy.

FAO/WHO (2006). Food Safety Risk Analysis: A Guide for National Food Safety Authorities. FAO,
Food and Nutrition Paper 87.

FDA (2012). Bad Bug Book, Foodborne Pathogenic Microorganisms and Natural Toxins. Second
Edition.

Giin, S. ve P. Kendirci, (2021). “Tokat'ta bulunan 3 ve 4 yildizhh otellerde ¢alisan mutfak
personelinin gida glivenligi ve hijyen bilgi diizeylerinin incelenmesi”, Ege Univ. Ziraat Fak. Derg,.,
58 (3):335-346. https://doi.org/10.20289 /zfdergi.823473

Hoffmann, S., (2010). “Ensuring food safety around the globe: The many roles of risk analysis from
risk ranking to microbial risk assessment”, Risk Analysis, 30(5),711-714.

Karaali, A, (2003). Gida Isletmelerinde HACCP Uygulamalar1 ve Denetimi, Saghk Bakanlig),
Ankara.

409
[stanbul Nigantagi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi
Year/Yil 2024, Vol./Cilt 12 (Ozel Say1) 399-412.


https://doi.org.10.24323/akademik-gida.1011221
https://www.cdc.gov/foodborneburden/2011-foodborne-estimates.html
https://doi.org/10.2903/j.efsa.2023.8442

L ISTANBUL

NISANTASI YIYECEK ICECEK iSLETMELERINDE GIDA GUVENLIGININ SAGLANMASI

UNIVERSITY

NUSBD
ALEV YUKSEL-BILSEL

Kocak, N., (2015). Yiyecek icecek isletmelerinde Gida ve Personel Hijyeni, 3. Baski. Ankara: Detay
Yayincilik.

Linscott, A.J.,, (2011). “Food-Borne Illnesses”, Clinical Microbiology Newsletter, 33(6), 41-45.

Lynch, 0.A, Cagney, C., McDowell, D.A. ve Duffy, G., (2011). “Occurrence of fastidious
Campylobacter spp. in fresh meat and poultry using an adapted cultural protocol”, International
Journal of Food Microbiology, 150, 171-177.

Marriot, N.G., Schilling, M.W. ve Gravani, R.B., (2018). Personel Hygiene. Heldman, D.R. (Der),
Principles of Food Sanitation-Food Science Text Series (6. bs.) icinde (93-108), Switzerland:
Springer, Cham.

Nyachuba, D.G., (2010). “Foodborne illness: is it on the rise?”, Nutrition Reviews, 68(5), 257-269.

Onurlar, B., (2020). “Yiyecek-icecek isletmelerinde calisan personelin gida giivenligi hakkinda
hijyen bilgi diizeylerinin belirlenmesi: Ankara-Golbasi 6rnegi”, Journal of Tourism and
Gastronomy Studies, Special Issue (4), 396-410. https://doi.org.10.21325 /jotags.2020.693

Ozgel, O. ve Yildiz, Z.,, (2020). “Mersin’de bulunan hazir yemek firmalarinin mutfak hijyeni
kosullarinin  degerlendirilmesi”, Avrupa Bilim ve Teknoloji Dergisi, (19), 778-785.
https://doi.org.10.31590/ejosat.729536)

Ozmen Arisoy, N,, ince, E. ve Olcay, A. (2021). “Mutfak departmani personelinin kisisel hijyen
bilgileri ve uygulamalar1: Sanhurfa ili konaklama isletmelerinde bir uygulama”, Tiirk Turizm
Arastirmalari Dergisi, 5(3): 2086-2106. http://doi.org.10.26677/TR1010.2021.836

Rasco., B. ve Bledsoe, G.E., (2008). Biological contamination of food. Wilson, C.L. (Der.), Microbial
Food Contaminatinon (2. bs.) icinde (542-590)., Ed. Boca Raton; CRC Press.

Shendurse, A.M. ve Sawale, P.D., (2019). “Food safety - a key to healthy life”, ]. Nutr. Health Food
Eng., 9(1), 10-16. https://doi.org.10.15406/jnhfe.2019.09.00320

Tayar, M., (2019). Hijyen ve Sanitasyon. Ders Notu.

Tzschoppe, M., Martin, A. and Beutin, L., (2012). “A rapid procedure for the detection and
isolation of enterohaemorrhagic Escherichia coli (EHEC) serogroup 026, 0103, 0111, 0118,
0121, 0145 and 0157 strains and the aggregative EHEC 0104:H4 strain from ready-to-eat
vegetables”, International Journal of Food Microbiology, 152, 19-30.

USDA (2011). Foodborne illness: what consumers need to know,
http://www.fsis.usda.gov/Factsheets/Foodborne_lllness_What_Consumers_Need_to_Know/inde
x.asp#5, 05.05.2012.

USDA (2017). FSIS Consumer Complaint Monitoring System (CCMS) Complaints Annual Report -
Calender Year (CY) 2017.

USDA (2020). Foodborne illness and disease, https://www.fsis.usda.gov/foodsafety/foodborne-
illness-and-disease, 17.11.2024.

WHO (2003). WHO surveillance programmed for control of food borne infections and toxications in
Europe. 8th Report 1999-2000, Country Reports: Turkey, Geneva.

WHO (2007). World Health Organization Fact Sheet No. 237: Food safety and foodborne illness.

WHO (2024a). Food safety, https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/food-safety,
16.11.2024.

WHO  (2024b). Foodborne diseases, https://www.who.int/health-topics/foodborne-
diseases#tab=tab_1, 16.11.2024.

410

[stanbul Nigantagi Universitesi Sosyal Bilimler Dergisi
Year/Yil 2024, Vol./Cilt 12 (Ozel Say1) 399-412.


http://www.fsis.usda.gov/Factsheets/Foodborne_Illness_What_Consumers_Need_to_Know/index.asp#5
http://www.fsis.usda.gov/Factsheets/Foodborne_Illness_What_Consumers_Need_to_Know/index.asp#5
https://www.who.int/news-room/fact-sheets/detail/food-safety

L ISTANBUL

NISANTASI YIYECEK ICECEK iSLETMELERINDE GIDA GUVENLIGININ SAGLANMASI

UNIVERSITY

NUSBD
ALEV YUKSEL-BILSEL

EXTENDED ABSTRACT
GENISLETILMIS OZET

ENSURING FOOD SAFETY IN FOOD AND BEVERAGE ESTABLISHMENTS

Foods can become contaminated by microbiological, chemical, or physical agents at any point in the food
chain, leading to foodborne illnesses. The World Health Organization estimates that approximately 600
million people worldwide fall ill each year due to the consumption of unsafe foods. Foodborne illnesses
pose a significant problem not only in developing countries but also in developed nations, causing both
labor losses and economic damage. Ensuring food safety is a shared responsibility among governments,
food producers, food service establishments, food suppliers, and consumers. With the rise in out-of-
home dining in recent years, the importance of food safety and hygiene standards in food service
establishments has increased.

Food and beverage establishments must consider aspects such as the location of the kitchen within the
establishment, its architectural design, and the surrounding environment to ensure food safety.
Additionally, cleaning and disinfection procedures should be effectively implemented in the kitchen
environment, and the cleaning and maintenance of kitchen equipment should be carried out diligently
(Kogak, 2015: 39 and 43). Since kitchen areas and food storage areas can create environments conducive
to pest development, effective pest control procedures should be established and implemented to
combat pests such as insects, rodents, and birds that can carry diseases and cause contamination (Tayar,
2019: 171).

The preparation and service stages of food are critical points where potential contamination can occur.
To prevent the growth of pathogenic microorganisms and thus reduce the risk of foodborne illnesses,
food must be cooked adequately, kept within safe temperature ranges, avoided from unsafe food
sources, prevented from cross-contamination, and personal hygiene must be maintained (Shendurse
and Sawala, 2019: 14). Accordingly, hygiene procedures that will prevent the growth of pathogenic
microorganisms should be fully implemented during food preparation and service. Meat products are
among the foods with a high risk of contamination, and since improper cooking can lead to foodborne
illnesses, the internal temperature should be measured during cooking. Pathogenic bacteria thrive
between 5-65°C, so high-risk food items should not be kept within this temperature range for extended
periods. Attention must be paid to the temperatures at which food is held both before and after cooking
and during service. Instead of waiting for cooked food to cool on its own at room temperature, rapid
cooling techniques should be used to bring it to a safe temperature range as quickly as possible. During
service, cold foods should be kept below 10°C using ice baths or cooling units, and hot foods should be
maintained above 65°C using bain-marie methods (Kogak, 2015: 84-85 and 87).

One of the significant sources of food contamination is food personnel, as they play a role in all stages of
food preparation and service, and they can directly contaminate food through contact with equipment
used for food handling. In this context, food personnel working in food and beverage establishments
must pay attention to personal hygiene. The management of these establishments is responsible for the
personal hygiene of their food personnel; therefore, they are obligated to establish personal hygiene
policies and develop standard hygiene procedures in accordance with these policies to ensure that food
personnel adhere to these standards. In addition, food and beverage operators are responsible for
providing hygiene training to their personnel, repeating these trainings as necessary, and verifying the
effectiveness of these trainings through inspections.

Studies show that food personnel who receive education and adequate resources exhibit higher levels
of hygiene practices and attitudes. Therefore, to ensure high levels of food safety, food service
establishments must provide hygiene training for their staff and offer the necessary conditions for them
to practice these standards. Effective hygiene protocols and control procedures must be developed,
implemented across the establishment, and supported by ongoing hygiene education to minimize the
risk of foodborne illnesses.
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