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OZET

YUKSEK LiSANS TEZI

SU URUNLERI GIDA GUVENLIGIi KONUSUNDA PROFESYONEL
MUTFAKLARDA CALISAN PERSONEL BILGIi DUZEYLERININ
DEGERLENDIRILMESI

Gokhan TASPINAR

istanbul Universitesi
Fen Bilimleri Enstitiisii

Bahikcilik ve Su Uriinleri isleme Teknolojisi Anabilim Dah

Damisman : Prof. Dr. Ozkan OZDEN

Insan viicudunun saglikli sekilde gelismesi, ¢alismasi ve hastaliklardan korunmasi igin
beslenmenin 6nemi son yillarda giderek daha da {izerinde durulan bir konu haline gelmistir.
Beslenme zincirinde su iiriinleri insan beslenmesi i¢in gerekli olan en 6nemli unsurlarini igeren
gida maddesidir. Insan viicudu, esansiyel besin gelerini sentezleyemediginden bunlarin
gidalarla alinmas1 gerekmektedir.

Su iiriinlerinin islenmesi ve profesyonel mutfaklarda kullanim1 son 50 yildir diinyada artarken
son 25 yildir da Tiirkiye’ de kullanim1 artmigtir. Toplumsal anlamda en basit restoranlardan
bes yildizli otellerin profesyonel mutfaklarina kadar islenmis su iiriinleri kendine yer edinmis
goriinmektedir. Islenmis hazir {iriinlerin gerek raf dmriiniin daha uzun olmas gerekse aromatik
ozellikleri ve kullanim rahatlig1 agisindan tiiketiciye bir¢ok avantaj sunmakla birlikte depolama
ve kullanim kosullarina bagli hijyen/sanitasyon kurallarina uygun sekilde hareket edilmesini de
zorunlu kilmaktadir. Bu da islenmis su iiriinlerinde kullanim bilgisinin 6n planda tutulmasi
gerekliligini ortaya ¢ikarmakta, 6zellikle de bu mutfaklar1 yonetenlerin bu iirlinlerin kullanimi
konusundaki yetkinlikleri 6nem kazanmaktadir.

Bu ¢alismada, islenmis su iriinlerini kullanan ve toplu tiikketime sunan isletmelerde c¢alisan
personellerin kullandiklar Giriinler hakkinda ne kadar bilgi sahibi olduklar1 ve ne kadar dogru
kullandiklarini belirlemek amaci ile Istanbul il smnirlari iginde kolayda drneklem yontemi ile
anket ¢alismasi yapilmistir. Uygulanan ankette profesyonel su tiriinleri mutfaklarinda ¢alisan
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personellerin gida giivenligi konusunda bilgi diizeylerini 6l¢en soru setinde mal kabul kriterleri,
stok rotasyonu, soguk zincir, kontaminasyon, fiziksel kimyasal biyolojik riskler gibi konularin
istlinde durulmus ayrica taze su tiriinleri hakkinda da sorular yoneltilmistir. Calisma 311 kisilik
orneklem grubuna ulasilincaya dek devam edilmistir. 311 kisilik 6rneklem grubuna Istanbul’un
belirli bolgelerinde faaliyet gosteren 50 isletmede yapilan goriismeler sonucunda ulasilmistir.
Anket, 156 mutfak ¢alisani, 92 servis personeli ve 52 sorumlu yonetici olmak {izere iic meslek
grubunda ayr1 ayri incelenmistir. Sayis1 30 kisinin altinda kalan meslek gruplar1 ankete dahil
edilmemistir.

Calisma kapsamindaki anket {i¢ boliimden olugsmaktadir. Anket formunun birinci béliimiinde,
su driinleri isleyen yeme i¢cme isletmesinde calisanlarin ve isletmecilerin demografik
ozelliklerinin belirlenmesi i¢in 9 soru yer almaktadir. Anket formunun ikinci bdliimde ise
katilimcilarin bu konu hakkinda ki diisiince ve hislerini anlamak amaciyla likert olgegi
kullanilarak hazirlanmis 24 soru sorulmaktadir. Anket formunun {i¢iinci bolimi ise gida
giivenligi, hijyen ve HACCP sistemi hakkinda bilgi diizeyi dl¢gmeye yonelik ¢oktan se¢meli
sorulardan olusturularak degerlendirme yapilmistir.

Yapilan degerlendirmeler sonucunda personellerin birgcogunun egitim konularinda eksik ve
capraz bulasmayi Onlemek adina yetersiz olduklari, denetim mekanizmalarinin dogru
calismadigl, hammadde aliminda ¢ok dikkatli davranmadiklar1 ve isletmede dogru ekipmanlari
kullanmadiklar1 tespit edilmistir. isletmede bu bulgulardan olusabilecek aksakliklar alaninda
uzman su iriinleri ve su bilimleri miihendisleri tarafindan diizeltilecek diizeydedir. Belirli
araliklarla ya da daimi olarak calistirllacak miihendisler, personele gerekli gida giivenligi
egitimi verebilecek, isletmede kullanilacak su iirlinlerinin karakteristik 6zelliklerini tanitacak,
altyap1 ve denetim mekanizmasini kontrol edecek diizeyde olacaktir.

Kasim 2019, 96. sayfa.

Anahtar kelimeler: HACCP, su iiriinleri, anket, gida giivenligi
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SUMMARY

Type of Thesis

EVALUATION OF THE STAFF KNOWLEDGE LEVELS IN
PROFESSIONAL KITCHENS ON SEAFOOD SAFETY

Gokhan TASPINAR

Istanbul University
Institute of Graduate Studies in Sciences

Department of Fisheries and Seafood Processing Technology

Supervisor : Prof. Dr. Ozkan OZDEN

Importance of nutrition has become a major concern in the last decades for the healthy
development of the human body, its functioning and protection from diseases. In food chain,
seafood are food products that involve most vital nutrients for human diet. Human body cannot
synthesize essential nutrients, so they are supposed to be taken in via food consumption.

Processing and use of seafood products in industrial kitchens has risen in the last 50 years,
where in Turkey has risen in the last 25 years. From societal consumption point of view, seafood
seems to have entered into all kinds of commercial kitchens from fast food restaurants to five
star hotels. Processed seafood provide many advantages to consumers due to their long shelf
life, aromatic characteristics and ease of usage; yet following hygiene and sanitation rules at
storage and usage conditions is crucial. Hence, seafood treatment knowledge needs to be
prioritized, and especially high proficiency level of professional kitchen managers is vital.

In this study, in order to determine how well the employees who use processed seafood
products, which facilities in mass consumption have knowledge about the products they use
and how correctly they use them, a questionnaire study was conducted within the boundaries
of Istanbul with survey sampling method. In the survey applied, the question set which
measures the knowledge level of the personnel working in the kitchen of professional seafood
about food safety, was focused on issues such as acceptance criteria, stock rotation, cold chain,
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contamination, physical-chemical-biological risks and also questions about fresh seafood. The
study was continued until a sample of 311 people were reached. A sample of 311 people were
reached as a result of interviews conducted in 50 corparation operating in certain regions of
Istanbul. The survey was examined separately in three occupational groups: 156 Kitchen
workers, 92 service personnel and 52 responsible managers. Occupaitonal groups that has less
then 30 members were not included in the survey.

The survey consists of three parts. In the first part of the survey form, there are 9 questions to
determine the demographic characteristics of the employees and operators in the seafood
processing and food-drink business. In the second part of the survey form, 24 questions were
asked using the Likert scale in order to understand the thoughts and feelings of the participants
about the topic. The third part of the survey form consists of multiple choice questions to
measure the level of knowledge about food safety, hygiene and HACCP system.

As a result of the evaluations, it was found that most of the personnel have inadequate training
to prevent cross-contamination, insufficient in education issues, are not precautious in raw
material supply, use right equipments, and the inspection mechanisms in operations do not
function appropriately. The failures that may arise from these findings in the enterprise are at
the level to be corrected by the aquaculture and aquatic sciences engineers. Engineers to be
employed periodically or permanently will be able to provide the necessary food safety training
to the personnel, introduce the characteristics of the fisheries to be used in the enterprise, and
control the infrastructure and control mechanism.

November 2019, 96 pages.

Keywords: HACCP, seafood, survey, food safety
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1. GIRIS

Insanoglu hayatin baslangicindan bu yana varolusunu devam ettirmek igin diizenli olarak
beslenmistir. Beslenme aligkanliklar yiizyillardan bu yana bir¢ok degisime ugrasa da sonug
olarak gida tiirevleri ¢ok fazla farklilik gostermemistir. Cig olarak beslenme atesin
bulunmasiyla birlikte yerini ¢cogunlukla pismis iiriinlere birakmistir. Giivenli gida tiiketiminin
Oneminin kavranmasi ve gelisen teknolojiler ile birlikte sanayi devrimi sonrasi gida sektoriinde
bliyiik adimlar atilmistir. Her tiiketicinin ‘giivenli gida ’ya erigim hakki oldugu fikrinden yola
c¢ikarak bunun saglanmasina yonelik uygulamalar hem uluslararasi pazarda hem de iilkemizde

benimsenmis ve zorunluluk haline gelmistir (Topal, 2001).

Su triinleri aveiligl, insanoglunun alet ekipman gelistirmesi ile birlikte avlamaya bagladig: ilk
besin elde etme yontemlerinden bir tanesidir (Kottak, 2008). Avcilig1 yapilan su driinlerinin
tiiketim Omriinii artirmak i¢in ise tuzlama, mumlama, kurutma, salamura etme gibi ¢esitli isleme
yontemleri tarih oncesi ¢aglarda gelistirilmistir (Kurlansky, 2003; Giilyavuz ve Unliisayn,
1999). Giinlimiizde ise islenmis su iiriinlerinin kullanim yayginlig: artarak devam etmektedir.
Ozellikle kiy1 seridi olan iilkelerin mutfaklarinda yogun kullanim sekli bulan islenmis su
iriinleri, son 25 yilda Tiirkiye’de de her tiirlii profesyonel mutfakta kullanilmaya ve
yayginlagmaya baslamistir. En basit restoranlardan bes yildizli otel mutfaklarina kadar giren
aromatik, besleyici ve popiiler islenmis su tirtinleri kullanim kolaylig1 sayesinde de profesyonel
mutfak calisanlarinin vazgeg¢ilmez malzemelerinden biri olmustur. Ancak, su iiriinleri gerekli
hijyen ve sanitasyon kosullarinda servise hazirlanmadiklarn takdirde veya dogru sartlarda
saklanmadiklar1 durumlarda ¢abuk bozulmaya yatkindir. Gidalardaki her tiirlii bozulma ise
insan saglhigini tehdit edici boyutlara ulasabilmektedir. Uygun olmayan iiretim, saklama,
tedarik ve servis kosullar1 yetiskin 6limleri de dahil bir¢ok ciddi enfeksiyon ve paraziter
rahatsizliklara sebep olabilmektedir. Bu tiir riskleri onlemek amaciyla su iirlinlerinin
avlanmasindan sofraya giden siirecte hijyen, sanitasyon ve koruma kosullarinin yeterli diizeyde

yerine getirildiginden emin olmak gerekmektedir (Egemen ve dig., 2001).

Ozellikle son on yilda, iilkemizde profesyonel mutfaklarda gida giivenliginin saglanmasi hem
kanunlarla bir zorunluluk haline getirilmis, hem de insan sagliginin korunmasi i¢in isletmelerce

g0z ard1 edilemeyecek ana unsur olmustur. Gida giivenligi, hammadde olarak su iiriinlerinin



avlanmasindan tiliketiciye ulasincaya kadar gecen siirede zincirin her halkasindaki fiziksel,
kimyasal ve mikrobiyolojik risklerin olusmasinin 6nlenmesi veya ortadan kaldirmasina yonelik
uygulamalar ile miimkiin olmaktadir. Cabuk bozulabilir iirlinler kategorisinde en riskli
konumda yer alan islenmis su tiriinlerinin kullaniminda gida gilivenliginin saglanmasi i¢in dogru

uygulamalar ve personel egitiminin dnemi yiiksektir (Veral, 2004).

Hammadde ve islenmis tirtinler ile dogrudan temas halinde olan bireyin kisisel temizligi gida
kaynakli risklerin 6nlenmesinde ana rolii istlenmektedir. Ayrica kisinin saglik durumu, diizenli
saglik muayenesinden ge¢mesi, dogru kiyafet ve ekipmanlar ile mutfakta caligmasi da kisisel
hijyenin bir parcasidir (Atasever, 2000). Gida isletmelerinde gida giivenliginin saglanmasi
konusunda diizenli personel egitimi verilmesi gereklidir, ancak isletmelerde egitim konusu
yetersiz kalabilmektedir. Etkin gida gilivenligi saglanmasi icin diizenli personel egitimleri

verilmedigi takdirde kurulan sistemler islevselligini de yitirmektedir (Crossland, 1997).

Gida giivenligi konusunda hastaliklarin 6nlenmesi, risklerin minimize edilmesi, maddi ve
manevi kayiplarin en aza indirilmesi konusunda iilkeler belirli yasal zorunluluklar
getirmiglerdir. Diinya lizerinde en ¢ok kabul edilmis olan Hazard Analysis and Critical Control
Point (HACCP) ad1 verilen gida gilivenligi yonetim sistemi ile bu yontem tabanli sistemler ise
gitgide yayginlagmaktadir. Ulkemizde de iiriiniin tiiketiciye ulasana dek siiren yolculugunda
HACCEP sistemlerinin uygulanmasi bir zorunluluk haline gelmis ve yalnizca isletmeler degil
calisan personelin de bireysel olarak zorunlu egitimler almasini sart kogsmaya baglamistir. Tiirk
Gida Mevzuatt HACCP sisteminin tiim isletmelerde uygulanmasini zorunlu kilmis olmasina
ragmen isletmeler denetlenebilmekte, ancak calisan personel degiskenlikleri s6z konusu
oldugundan c¢aliganlar bireysel olarak denetlenememektedir. HACCP sisteminin iglemesi ve
stirdiiriilebilir olmasi i¢in isletme sahipleri ve yoneticilerinin personel egitimlerini diizenli

olarak yapmalar1 ve orgiitsel bilin¢ olusturmalar: da sarttir (Atasever, 2000).

Bu tez ¢alismasinin amaci, islenmis su tirlinlerini kullanan ve toplu tiikketime sunan isletmelerde
isletmeciler ve caligsanlarin kullandiklari iiriinler hakkinda ne kadar bilgi sahibi olduklar1 ve ne
kadar dogru kullandiklar1 belirlenerek, tiiketici gida gilivenliginin saglanmasi yoniinde veri
toplamaktir. Tez caligsmasi siirecinde profesyonel mutfaklarda ¢alisan personel ve isletmecilerin
gida giivenligi bilgi diizeyleri ile su lriinlerine yaklasimlar1 arasindaki iligki arastirilmastir.
HACCEP sisteminin zorunluluktan uygulanan bir sertifikasyon olarak algilanip algilanmadig,

oneminin isletme tarafindan kavranip kavranmadigi ile tiim ekipte bu biling diizeyinin



olgiilmesi amaglanmustir. Bu amag dogrultusunda, Istanbul ili kapsaminda islenmis su iiriinleri
kullanan ve toplu tiiketime sunan kiigiik, orta ve biiylik 6l¢ekli isletmeler ile kor anket calismasi

yapilmis, sonug ile degerlendirmesine yer verilmistir.



2. GENEL KISIMLAR

2.1.SU URUNLERIi

Su iirtinleri yiliksek besin degeri ve su oraninin fazlaligi ile her mevsim tiiketilebilir durumda
sindirilebilme diizeyi yiiksek protein icerigi ile viicut icin miikemmel bir enerji kaynagidir. Ug
tarafi denizlerle g¢evrili iilkemizde insanlarimizin beslenme aliskanliklarinda yer etmeye

baslamasi ile tiikketimi giin gegtikge lilkemizde artmaktadir (Simopoulos ve dig., 2000).

Diinya genelinde insanlarin hastalik kaynakli 6liim nedenlerinde kalp damar hastaliklari,
kolesterol, seker ve yiiksek tansiyon gibi etkenler ilk basamaklarda yer almaktadir. Su
tiriinlerinin beslenme kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde tedavi edici rolii vardir ve gelisen

teknoloji ile birlikte daha ¢ok bu konular arastiriimaktadir (Ozkan ve Koca, 2006).

Su iriinleri aveilig ve tiikketimi insanoglunun tarih 6ncesi donemlerine kadar uzanmaktadir
(Sekil 2.1, Sekil 2.2). Su iriinlerinin beslenme degerinin bilinmesiyle birlikte insanlarin ilgisi
daha fazla artmig ve ihtiyaci karsilamak i¢in avciligin yan1 sira dogal yollarla yetistiricilikte

giinden giine gogalmustir (Giilyavuz ve Unliisayin, 1999).

Son yillarda, tiiketicilerin dogal yolla iretim gibi organik gidalara ilgileri de ¢arpici bir bicimde
yukselmektedir. Bu ilgi, saglik ve ¢evre konularinda halkin bilin¢lendirilmesinden ve daha fazla
gida gilivenligi anlayisindan kaynaklanmaktadir. Giliniimiizde, birgok tiiketicinin talebi,
tireticilerin iirlin glivenligini ve sagligini garanti altina almak ve c¢evreye zararli bir etkisinin
olmamasini saglamaktadir. Bu siire¢ gidalardan kaynakli olusan saglik sorunlarmin ortaya
cikmastyla diinya piyasasinda daha fazla giindeme gelmektedir. Bu da {ireticilerin g¢evreyi ve
dogay1 koruyarak saglikli ve hijyenik yiyecekler {iretme konusundaki ilgisini artirmistir. Son
yillarda Amerika, Avrupa ve Japonya’da organik gida talebinde %5-20 artis gézlemlenmistir
(McGuire, 2011).

Uluslararas1 Organik Tarim Orgiitleri Federasyonu (IFOAM) dogal iiretimi; kimyasal giibre,
bocek ilaci ve yetkisiz kimyasal madde kullanmayan ve sosyal, ekonomik sorunlar1 dikkate alan

bir gemi olarak tanimlamaktadir (McGuire, 2011).

Dogal su iiriinleri yetistiriciliginin doga ile uyumlu, damizlik hayvanlarin saglikli ve uygun

durumda olmasini saglayan ilkeler vardir. Bu ilkeler;



- Olumsuz etkilerini 6nlemek i¢in tehlikeli ortamlara asir1 6zen gdsterilmesi,
- Dogal mahsul yonetimi konularinin ¢iftlige entegre edilmesi,

- Uygun tiirlerde 1slah sistemlerinde miimkiin oldugu kadar o popiilasyondan en uygun genetik

kombinasyonlarin elde edilmesine yonelik tiretim metotlarinin kullanilmasi,
- Miimkiin oldugunca yerli tiirler kullanilmasi,
- Organik ilkelere dayali iiriin islemesi yapilmasi,
- Hormon ve antibiyotik kullanmadan dogal 1slah yontemlerini kullanilmasi,
- Genetigi degistirilmis malzeme igeren yiyeceklerin kullanilmamasi,
- Depolama yogunlugunu simirlandirilmasi,
- Sucul gida iiretmek i¢in gida katki maddelerinin kullanilmamasi,
- Balik unu tiretim kaynaklarinin belirlenmesi ve kullaniminin sinirlandirilmasidir
(McGuire, 2011).

Dogal su tiriinlerin yetistiriciligi lirlinlerin katma degerini artirmaktadir. Bu tiir iiriinlere olan
talebin artmasi, gelismekte olan iilkelerin yararma bir firsat yaratmigtir. Su {riinleri
yetistiriciliginin 6nemli bir kismi inorganik giibreler, kimyasallarla formiile edilmis gidalar,
hormonlar ve benzeri maddeler kullanilmadan, bir¢cok gelismekte olan iilkede biiytlik Olgekte

tiretilmektedir (Karatas, 2017).
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Sekil 2.2: Tarih oncesi balikgilik aletleri (Anon., 2019b)



2.1.1. islenmis Su Uriinleri
Su {irtinleri i¢erdigi su orani bakimindan enzim aktivitesi hizli, cabuk bozulan {iriinlerdir. Su
triinleri isleme teknolojisi, tirlinlerin raf Omriinli uzatmada etkin bir yontemdir. Eski
misirlilardan bu yana balik kurutma veya eski japonlarin {iriinleri tuzlayarak su aktivitesini
yavaglatmasi gibi isleme yoOntemleri teknoloji ile geliserek bircok yeni isleme yOntemini
beraberinde getirmistir. Su {riinleri isleme tesisleri, su iiriinlerini yapilarini bozmadan veya
temizlenerek mikrobiyel ¢ogalmanin olmayacagi sicaklik derecelerine indirme (taze olarak
sogutma veya dondurma) ve paketleme, 1s1l islem uygulayarak tliketime hazir ve raf omri
olarak dayanikli hale getirme (konserve ve tiikketime hazir pismis gidalar), modernize edilmis
geleneksel yontemler ile gidalar iireterek raf Omriinii uzatma, aromatik lezzetler verme
(tiitsiileme, marine etme, tuzlama ve soslu iirlinler) ve bunlar gibi bir cok yontem kullanarak su
tiriinlerini tiiketicilere sunmaktadir. Av sezonlarinda da hamsi gibi kiigiik baliklardan balik unu
ve yagi Uretimi yapilmaktadir. Marketlerde islenmis olarak satilan bircok su Triini
bulunmaktadir. Piyasada en yaygin olarak bulunan islenmis su iirlinleri marinatlar, flime
iirlinler, tuzlanmis baliklar, kurutulmus iirtinler, lakerda ve konserve iiriinlerdir. Bu {iriinler

genellikle pisirilmeden tiiketilirler (Cakli ve Kisla, 2003).
2.1.1.1. Tuzlanms Su Uriinleri

Tuzlanacak baliklar temizlenir veya biitiin olarak islenir. Temizleme isleminde %2-5’1ik tuz
¢ozeltisi kullanilir ve tuzlama iglemi yapilir (Sekil2.4). Kuru tuzlama, salamura ile tuzlama ve
bastirarak tuzlama yontemleri vardir. Balik etine gegen tuz baliktaki suyun disar1 atilmasi saglar
ve baligin su oraninda ciddi bir azalmaya neden olur. Bu azalma baliktaki enzim aktivitelerini
yavaglatir ve son liriiniin raf démriinii uzatir. Bu islemin 10°C’nin altinda yapilmas1 uygundur;
daha sicak ortamda otoliz miktar1 hizli olur ve kokusma erkenden baslar. Tuzlanmis baliklara
ornek olarak lakerda verilebilir (Sekil2.3); ancak lakerdanin iiretiminde hem kuru hem de
salamura ile tuzlama yapildigindan tuzlanmig baliktan ¢ok daha yumusak ve daha aromatik bir
iriin elde edilir. Tuzlama i¢in daha ¢ok ufak baliklar tercih edilmesine karsin lakerda i¢in

geleneksel olarak torik kullanilmaktadir (Giilyavuz ve Unliisayin, 1999).



Sekil 2.3: Palamut lakerdas1 (Orijinal).

Sekil 2.4: Tuzlama yontemi ile islenmis balik (Orijinal).



2.1.1.2.Marinat Teknolojisi

Marinat iriinler marketlerden rahatca temin edilebilen ve dogrudan tiiketilen hazir su
tirtinleridir (Sekil2.5). Bu iirlinlerin hazirlanmasinda pisirme islemi sirke ve tuz salamurasi ile
gerceklestirilmektedir. Bu islem tursu yapimi ile benzerlik gosterdigi ve {iriin benzer sekilde
olgunlastirildig1 icin balik marinatlarina balik tursusu demek de miimkiindiir. Tarih dncesi
caglardan bu yana kullanilan yontem, giiniimiizde hala gecerliligini korumakta ve ragbet

gormektedir (Kiling ve Cakli, 2004).

Marinatin ilk asamasi olgunlastirma prensibidir. Komplike bir yapida gerceklesen fiziksel ve
kimyasal reaksiyonlarin olusmasi ile olusur. Protein ve yaglarin belirli bir derecede yikimu ile
aromatik kokulu ve lezzetli tirlinler olusur. pH maksimum 4-4,5 arasi olmasi gerekir. En ideal
pH oran1 3,8-4,3 araligidir. Tuz miktar: sirkeye nazaran daha fazla olmalidir. Bu sekilde {iriin
kolay dagilmayan dayanikli bir iiriin olur. Marinat olarak genellikle hamsi, sardalya, alabalik,
uskumru gibi baliklar tercih edilirken baz1 kabuklu su iirlinleri de kullanilabilir. Salamura i¢in
genellikle %2,8 oraninda asetik asit, %7-14 arasi tuz ¢ozeltisi onerilmektedir (Varlik ve dig.,
2004).

Sekil 2.5: Hamsi marinati (Orijinal).
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2.1.1.3.Kurutma Teknolojisi

Baliklarin i¢inden su miktar1 uzaklastirilarak bakteri iiremesini durdurup bozulmasini
yavaglatma prensibine dayali bir yontemdir. En eski isleme yontemlerinden biri olup avciliin
bol oldugu zamanlarda mahsullerin kurutulup avciligin az oldugu zamanlarda tiikketime uygun
tirtinlerin olusturulmasi i¢in kullanilan bir yontemdir (Sekil2.6). Baliklarin geleneksel olarak
kurutulmasi giinesli, sicak ve bagil nemi diisiik esintili zamanlarda ayiklandiktan sonra iplere
baglanip asilarak yapilmaktadir. Bu uygulama modern isletmelerde ise kurutma kabinlerinde
gerceklestirilmektedir. Kurutma islemi sayesinde baligin icerdigi su uzaklastirilarak dayanikli
uzun Omiirlii farkli bir aroma ve goriintiiye sahip {iriin elde edilmektedir. Kurutulmus geleneksel

su iirlinlerine verilebilecek en iyi 6rnek ¢irozdur (Evranuz, 1988).

Sekil 2.6: Uskumru ¢irozu (Orijinal).

2.1.1.4.Surimi

Surimi iirtinler; baliklarin tat ve kokularin kaybedecek sekilde islenip, ardindan yengeg¢ 1stakoz
karides gibi iiriinlerin aromalarinin eklenmesiyle elde edilirler. Yiiksek nisasta oranina sahip

%80’1 miyofibriler protein konstrati olup, 1sil islemden sonra katilasan taklit tirlinlerdir
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(Sekil2.7). Boylelikle, temin edilmesi zor ve islenmesi gii¢ olan 1stakoz, yenge¢ gibi iiriinlerin
taklitleri elde edilmekte ve pahali {iriiniin lezzetine ucuza ulasilmasi saglanmaktadir. Imitasyon
yenge¢ bacagi, deniz iiriinleri salatasit pizza makarna gibi yemeklere karistirilarak yayginca
tilketilir. En yaygin regetesi %92 derisi, kilgig1 ve organlari alinmis balik etinin kiymaya
doniistiiriilmiis hali, %4 seker ve %4 sorbitol katilarak yapilanidir. Uriin tath olur ve yapisi
bozulmadan soguk hava dolabinda 1 yil kadar 6zelliklerini kaybetmeden muhafaza edilebilir

(Varlik ve dig., 2004).

Sekil 2.7: Surimi yengeg eti aromast (Orijinal).

2.1.1.5.Isul islemli Konservasyon Teknolojisi

Konserve tiretimi kaliteli ham maddelerin 6n 1sitma yapildiktan sonra tam fileto temizlenerek
hermetik kaplara koyulmasi, kutudaki havanin egzost yontemi ile alinip kapatilmasi ve otoklava
almarak 116°C-120°C derecede sterilizasyonu ile uygulanan bir muhafaza yontemidir. Bu
islemler i¢in yaglh baliklar tercih edilir. Bu islemler ile {iriinler oda sicakliginda muhafaza

edilebilen ve uzun siire dayanabilen yapida olurlar. Pisirmeden dogrudan yenilebilirler
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(Sekil2.8). Mutfaklarda salatalarda, makarnalarda, pizzalarda ve bunlar gibi bircok yemekte
yayginca kullanilirlar. Kapagi acildiktan sonra mutlaka buzdolabinda muhafaza edilmeli ve kisa
siirede tiiketilmelidir. Ulkemizde konserve olarak orkinos (ton balig1), palamut, sardalye, hamsi

ve alabalik yaygin olarak bulunmaktadir (TSE, 1988; Baygar, 1995).

Sekil 2.8: Isil islem gormiis balik konservesi (Orijinal).

2.1.1.6.Dumanlama Teknolojisi
Fiime iirlinler; gam, mese gibi aromatik kokular veren odun ve odun talas1 yakilarak elde edilen,
duman i¢inde et veya baligin belirlenen yontemlerle islenerek, tirtinlerdeki suyun bir kisminin
alinmas1 ve bakterisit maddelerin tiriine gegerek mikroorganizma artisinin 6nlenmesi ile raf
Omriiniin arttirilmasi prensibi uygulanan bir yontemdir (Sekil2.9). Fiime iiriinlerin uygulanan
dumandan dolayr kendine has aromatik bir kokusu ve tadi olur. Dumanlama yontemleri
uygulama sekline gore ve uygulama sirasinda uygulanan sicaklik derecelerine gore farkliliklar
gosterir. Bu lriinler salatalarda veya yalniz basina mutfaklarda oldukca yaygin bir sekilde

tiketilirler (Varlik ve dig., 2004; Corsini-Foka ve Kalogirou, 2008).
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Sekil 2.9: Tiitsiilenmis balik (Can, 2018).

2.1.2. Su Uriinlerinin Onemi

Su tirtinleri biiyiime ¢agindaki ¢ocuklar, hamile kadinlar, yetiskinler ve yaslilar i¢in saglikli bir
beslenme acisindan elzem gidalardir. Su iirtinleri, yagsiz, kaliteli, kolay sindirilebilir protein
icin mitkemmel bir kaynaktir. Tiiketilen 100 g’ lik deniz {irlinii, yetiskinlerin gilinliik protein
ithtiyacinin neredeyse yarisini karsilar ve sadece 100 ila 200 kalori civarindadir. Su iirtinleri
doymus yag ve sodyum bakimindan diisiik degerlere sahip olup ve bircok temel vitamin ve
mineralden olusan zengin bir kaynaktir. Diyetisyenler, toplam kolesterol ve low density
lipoprotein (LDL) kolesterol gibi kan lipitleri seviyelerini artirabileceklerinden dolay1 kat1 yag
aliminin azaltmasinin tavsiye ederler, bu kat1 yaglar erigkinlerde kalp hastaligi, fel¢ ve bazi
kanser risklerini arttirir ve asir1 kilo alimina neden olmaktadir. Arastirmalar su iiriinleri
tiiketiminin kalp krizi, felg, sismanlik ve hipertansiyon riskini azaltabilecegini gostermektedir.
Su iirtinlerinde bulunan yagin doymus yag orani diisiik ve omega-3 yag asitlerinin de dahil
oldugu coklu doymamis yag asitlerinin orani daha yiiksektir. Deniz {iriinlerindeki en 6nemli
omega-3 yag asitleri eikozapentaenoik asit (EPA) ve dokozahekzaenoik asit (DHA)'tir. Tiim su
irlinleri omega-3 yag asitleri igerir, ancak somon, sardalye, alabalik, atlantik ve pasifik

uskumrusu ve ringa balig1 gibi yagl baliklar, 6zellikle EPA ve DHA 'nin zengin kaynaklaridir.
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Bu yag asitleri kan basincin1 ve kalp atis hizin1 diisiirmeye ve kardiyovaskiiler fonksiyonu
tyilestirmeye yardimci olabilmektedir. Omega-3 yag asitleri ayrica trigliserit seviyelerini
diisiiriir ve aterosklerotik plaklarin bliylime hizin1 yavaslatir. Haftada 300 g yenilen (yaklasik
iki porsiyon) gesitli deniz mahsulleri, 6nceden var olan kardiyovaskiiler hastalig1 olan veya
olmayan bireyler arasinda azalan kalp 6liimleriyle iligkilendirilen giinliik ortalama 250 mg EPA
ve DHA tliketimini saglar. Bu, Amerika Birlesik Devletleri (ABD) saglik kuruluslarinin haftada
iki porsiyon deniz iiriinleri yenmesi i¢in yaptiklar1 dnerilerin temelidir. Icerdigi temel vitamin
ve mineraller arasinda niasin, B6 vitamini, E vitamini, B12 vitamini, tiamin, riboflavin, ¢inko,
fosfor, magnezyum, demir, bakir, potasyum ve selenyum bulunur. Ek olarak, yagl baliklar bol
miktarda A ve D vitaminine sahipken, konserve somon ve sardalye gibi baliklar kemik yapimi1
i¢in iyi bir kalsiyum kaynaklaridir. Ozellikle deniz baliklari, diyet iyot kaynagidir. Su iiriinleri
tilketmenin sagliga olan faydalarina dayanarak, Amerikalilar i¢in 2015 Diyet Kurallari, her
hafta en az 300 g su iirlinleri tiiketimini 6nermektedir (hamile veya emziren kadinlar i¢in 300 g
—450 g aras1). Cocuklar i¢in ise daha az miktarda su {riinleri tavsiye edilmektedir. Su {irtinleri
tilkketimi ayn1 zamanda besin degeri bakimindan fetal biiyiime ve gelisme, erken bebeklik ve
¢ocukluk doneminde ¢ok biiyiikk 6nem tasimaktadir (Reames, 2012). Tablo 2.1’de su triinleri

yag miktarlari verilmistir.

Tablo 2.1: Su Uriinlerindeki Yag Miktarlar1 (g/100 g tiiketilebilir balik eti) (Turan ve dig., 2006).

Tiir Yag | Doymus Tekli Coklu EPA DHA | Kolesterol(mg)
Doymamis Doymamis

Hamsi 4.8 1,3 1,2 1,6 0,5 0,9 -
Ringa 9,0 2,0 3,7 2,1 0,7 0,9 60
Uskumru 13,0 2,5 5,9 3,2 1,0 1,2 53
Orkinos 6,6 1,7 2,2 2,0 0,4 1,2 38
Sazan 5,6 11 2,3 1,3 0,2 0,1 67
Kanal yaym baligi 4.3 1,0 1,6 1,0 0,1 0,2 58
Morina 0,7 0,1 0,1 0,3 0,1 0,2 43
Berlam 1,6 0,3 0,3 0,6 0,2 0,2 -
Pollock 1,0 0,1 0,1 0,5 0,1 0,4 71
Halibut 2,3 0,3 0,8 0,7 0,1 0,3 32
Dil balig: 1,2 0,3 0,4 0,2 Tr 0,1 50
King Salmon 10,4 2,5 4,5 2,1 0,8 0,6 -
Pink Salmon 34 0,6 0,6 1,4 04 0,6 -
Gokkusag1 Alabalig 3,4 0,6 1,0 1,2 0,1 0,4 57
Yengeg 1,3 0,2 0,2 0,5 0,2 0,2 78
Karides 1,1 0,2 0,1 0,4 0,2 0,1 147
Istiridye 2,5 0,6 0,2 0,7 0,2 0,2 47
Morina karaciger yagi 100,0 17,6 1,2 25,8 9,0 9,5 570
Ringa yagi 100,0 19,2 60,3 16,1 7,1 43 766
Salmon yag1 100,0 23,8 39,7 29,9 8,8 11,1 485
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2.1.3. Profesyonel Mutfaklarda islenmis Su Uriinleri Kullaniminin Gelisimi

Su iirlinleri besin degeri yliksek tiriinler olmakla birlikte; endiistriyel agidan sera gazlarina
etkisi, kirmiz1 et iiretimine kiyasla diistiktiir. Su iriinleri yeme igme endiistrisine iki sekilde
sunulmaktadir. Endiistriye dagitimi yapilan iriinler; hasat edildikten sonra 72 saat igerisinde
islenmek ve dondurulmak suretiyle, soguk zincir yoluyla yerel veya uluslararasi pazarlara sevk
edilmektedir. Yerel balik¢ilik arziyla taze sunulan iiriinler ise piyasada birka¢ giin icerisinde

tiikketilirler (National Marine Fisheries Service, 2018).

Profesyonel mutfaklarda balik ve su {iriinleri iizerine meniisiinii sekillendiren restoranlar; taze
mahsulii isleme konusunda bilgili, iirlinlerin depolanma ve kullanimi konusunda hijyen
kurallari takip edebilen mutfak personelini tercih ederler. Bu kisiler usta ¢irak iliskisi ile elde
ettikleri hijyen, gida giivenligi bilgileri ile trlin isleme metotlar1 bilgi birikimlerini alt
kusaklara aktarirlar. Bunun yami sira, “fine dining” olarak adlandirilan birinci simif
lokantalarda da taze su friinlerinin kendi mutfaklarinda islenmesi yaygindir. Bu tiir
restoranlarda iiriin tazeligi ve kalitesi 6n plandadir. Taze {iriinlerin, yiliksek bozulabilme 6zelligi
sebebiyle, mutfaklarda islenmeleri HACCP sistemine gore is akisinda kritik kontrol
noktalarinin artmasina neden olur ve gida giivenligi riskinin artmasina sebep olur. Buna
istinaden, restoranlarda deniz mahsulii ve baliklari islemekle yiikiimli personelin 6nceden

belirlenmis olmasi gerekmektedir (National Marine Fisheries Service, 2018).

Islenmis deniz mahsulleri ve dondurulmus iiriinler; fast food restoranlardan genis meniiye sahip
restoranlara, market raflarindan toplu yemek hizmeti veren kurumlara ve firmalarin
mutfaklarini genis kullanima sahiptir. Islenmis veya dondurulmus iiriinler, pisirmeye veya
tiketime hazir triinler oldugundan mutfaklarda minimum isleme tabi tutulmaktadirlar.
Boylelikle is akisinda kritik kontrol noktalar1 cok aza indirgenir. Standart recete takibi yapan
ve deniz mahsullerinin islenmesi konusunda yeterli bilgiye sahip olmayan personel agisindan,
islenmis su tirlinleri kullanim kolaylig1 saglamakla birlikte ayn1 zamanda mutfak ydneticisinin
kontrol mekanizmasini da kolaylastirir. Bununla birlikte, su tirlinlerinin siirdiirtilebilirligi ve
iireme mevsimleri agisindan sezonluk tirtinler olmalari, bu {iriinlerin islenmis kullanimi i¢in de
ayr1 bir sebep olusturmaktadir. Sabit meniiye sahip restoran, kafeterya ve fast food
restoranlarinin diizenli tedarikinin saglanmasi ag¢isindan, islenmis su iirlinleri de fayda

saglamaktadir. Endiistrinin biiylimesindeki en Onemli iki sebep Tiriin tedarikinin
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stirdiiriilebilirliginin saglanmasi ve isleme metotlarindan kaynakli fazla fire verilmemesidir.

Boylelikle maliyet kontrolii kolaylasir (National Marine Fisheries Service, 2018).

Ulkemizde yapilan sektdr analizlerine gére mutfak personeli dongiisii oldukea yiiksektir. Bu
durum isletme midiirlerinin personel egitimlerinin takibini zorlastirmaktadir (Colakoglu,
2002). Ozellikle riskli bir iiriin olan gidalarm islendigi yeme i¢me sektdriinde gida giivenligi
riskini azaltacak, maliyet ve stok kontroliinii kolaylastiracak metotlara bagvurulmaktadir. Buna
istinaden, su triinleri ve baliklar ¢ogunlukla islenmis olarak tedarik edilmektedir (Crossland,
1997).

Deniz mahsulleri arz talep iliskisinde iilkemizin her yerinde ayn1 orana sahip olmayan, belirli
bolgeler ile tiiketimi siirli tirlinlerdir. Tiirkiye’nin {i¢ tarafi denizler ile ¢evrili olmasina
ragmen, su iiriinleri tiiketim orani kiy1 seritlerinde oranla yiiksek olmast, iilke genelinde oldukga
disiiktiir. Bu durum ise, tedarik edilen diriinlerin rotasyonunun diisiik olmasina sebep
olmaktadir. Raf 6mrii uzun olan islenmis su {riinlerinin saklamaya uygun olmalar1 sebebiyle,
tilke genelinde, meniilerinde su {irinleri barindiran restoranlarda tercih sebebi haline
gelmiglerdir (Egemen ve dig., 2001). Tablo 2.2°de kisi basina yillik su tirtinleri tiikketimi miktar1

verilmigtir.

Tablo 2.2: Su iiriinleri y1llik iiretim ve kisi bas1 yillik tiiketim miktar1 (TUIK, 2018)

Yillar | Uretim | Ihracat | Ithalat Tiketim (ton) Degerlendirile- | Kisi bagina
(ton) (ton) (ton) i meyen (ton) tiiketim (kg)
I¢ tiiketim | Balik un/yag*
2000 | 582.376 | 14.533 | 44.230 538.764 71.000 2.309 8,0
2001 | 594.977 | 18.978 | 12.971 517.832 62.755 8.383 7,5
2002 | 627.847 | 26.860 | 22.532 466.289 156.000 1.230 6,7
2003 | 587.715 | 29.937 | 45.606 470.131 120.000 13.253 6,7
2004 | 644.492 | 32.804 | 57.694 555.859 105.000 8.523 7,8
2005 | 544.773 | 37.655 | 47.676 520.985 30.000 3.809 7,2
2006 | 661.991 | 41.973 | 53.563 597.738 60.000 15.843 8,2
2007 | 772.323 | 47.214 | 58.022 604.695 170.000 8.436 8,6
2008 | 646.310 | 54.526 | 63.222 555.275 95.742 3.989 7,8
2009 | 622.962 | 54.354 | 72.686 545.368 90.211 5.715 7,6
2010 | 653.080 | 55.109 | 80.726 505.059 168.073 5.565 6,9
2011 | 703.545 | 66.738 | 65.698 468.040 228.709 5.756 6,3
2012 | 644.852 | 74.007 | 65.384 532.347 94.201 9.682 7,1
2013 | 607.515 | 101.063 | 67.530 479.708 87.896 6.378 6,3
2014 | 537.345 | 115.682 | 77.545 420.361 73.667 5.180 5,5
2015 | 672.241 | 121.053 | 110.761 | 479.741 176.138 6.070 6,1
2016 | 588.715 | 145.469 | 84.074 426.085 93.096 6.139 54
2017 | 630.820 | 156.681 | 100.444 | 441573 130.917 2.093 5,49
2018 | 628.631 | 177.539 | 98.314 - - - 6,14

*Balik unu ve yag fabrikalarinda islenen miktar
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2.2.GIDA GUVENLIGI

Gida yasam i¢in ¢ok onemlidir, bu nedenle gida giivenligi temel bir insanlik hakkidir. Diinya
tizerinde insanlar, giivenli olmayan gidalarin riski altindadirlar. Her yil gida zehirlenmesi
nedeniyle milyonlarca kisi hastalanirken, ylizbinlerce kisi hayatin1 kaybetmektedir. Tarladan
catala besin zincirinde risk teskil eden mikrobiyal, kimyasal, kisisel ve ¢evresel hijyen etkileri
bulunmaktadir. Gliniimiize kadar yasanan, kontamine yiyecek tiiketilmesinden kaynaklanan
belgelenmis insan trajedileri ve ekonomik felaketler, kasitli veya kasitsiz kisilerin davraniglar
ve devletin gida kalitesini ile glivenligini saglamadaki basarisizli§inin bir sonucu olarak ortaya
cikmigtir. Daha Onceki olaylar temelde kimyasal kirletici maddeler iken, daha yeni salginlar
mikrobiyal ajanlardan kaynaklanmaktadir. Mikrobiyal ajanlardan olusan hastaliklar; 5 yasindan
kiiglik ¢cocuklara, yaslilara ve hastalara daha ¢ok zarar vericidir. Gida giivenligini saglamak ve
gida kaynakli hastaliklar1 6nlemek i¢in hastalik yapici ajanlarin hizli ve dogru tespiti esastir.
Kiiltiir bazli testler, antijen bazli analizler ve polimer zincir reaksiyonu (PCR) panelleri ile daha
hizli ve hassas teshisleri yapilabilmektedir. Nanopartikiiller ile birlestirilmis niikleer manyetik
rezonans (NMR) gibi yenilik¢i teknoloji, niikleik asitler, antikorlar ve diger biyobelirteg
analizleri kullanilarak c¢oklu hedef mikrobiyal patojenlerin deoksiribo niikleik asit (DNA)
yapisini veya proteinlerini tespit edebilir. Gida treticileri, dagiticilari, isleyicileri ve saticilar
birincil sorumluluga sahip iken tiiketiciler dikkatli ve bilingli olmalidir. Devlet kurumlari, halk
ve birey sagligimi korumak icin gida gilivenligi yasalarin1 uygulamak zorundadir. Saglhk
kurumlar ise gida kaynakli hastaliklarin 6nlenmesi i¢in konuya egilmeli ve uygun tibbi gozetim
altinda hastaliklar1 giivenli bir diyet ile tedavi etmeyi diistinmelidir. Tiim paydaslar arasindaki

yakin i birligi, nihayetinde 21. yiizyi1lda gida giivenligini saglayacaktir (Plunkett, 2008).

Giivenli gida, temel insan gereksinimini saglar. Ulusal ekonomiyi, ticareti ve turizmi destekler,
beslenme giivenligine katkida bulunur ve siirdiiriilebilir kalkinmanin temelini olusturur.
Kiiresellesme, daha genis bir yelpazedeki gidalar icin artan tiiketici talebini tetikleyerek,
giderek daha karmagik ve daha uzun bir kiiresel gida zinciri gelistirilmesini gerekli kilmistir.
Diinya niifusu arttikca, gida talebinin artmasi i¢in tarim ve hayvansal iiretimin yogunlagmasi ve
sanayilesmesi, gida giivenligi icin hem firsatlar hem de zorluklar yaratmaktadir. Yasal
uygulayicilar1 bu anlamda yasay1 esit ve adaletli bir sekilde uygulamak zorundadirlar (Chyau,

2009; Strauss, 2011).
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Hukuk uzmanlari, kiiresel pazarda gida giivenligini savunmada daha aktif goriinmektedir. Tip
ve saglik profesyonelleri, gida giivenliginin saglanmasinda liderlik etme konusunda ayni
derecede tutkulu olmalidir. Sonugta, giivenli ve besleyici yiyecekler daha saglikli bir niifus
anlamma gelir. Sonunda, tiim paydaslarin hedefi, diinya ¢apinda herkes i¢in anlamli bir gida

giivenligi saglama hedefi olmalidir (Chyau, 2009; Strauss, 2011).

Gida giivenligi ve beslenme yakindan baglantilidir. Giivensiz yiyecekler bebekleri, kiigiik
cocuklari, yaglilar1 ve hastalar1 etkileyen kisir dongii ve yetersiz beslenme olusturur. Gida
tedarik zincirleri ulusal ve bolgesel sinirlart gegtikleri icin; hiikiimetler, tireticiler, tedarikgiler,
distribiitorler ve tiiketiciler arasindaki is birligi 21. yilizyilda gida giivenliginin olusturulmasinda

ana etkendir (Kossoff, 2013).

Cogu tip uzmani, sorunlu gida ve gida iirlinlerine uzun siire maruz kalmanin neden oldugu
hastaliklarin tedavisine odaklanmistir. Baz1 diyetisyenler, besin ve besin {iriiniinde besin degeri
olmayan kimyasal maddelerin de dikkate almadan, makro besinlerin kalorileri {izerine
odaklanmaktadir. Pek c¢ok hastalik, uygun tibbi gbzetim altinda uygun ve giivenli gidalarla
Onlenebilir veya tedavi edilebilir. Epilepsi i¢in ketojenik diyet tedavisi iyi bir 6rnektir. Bu tibbi
gida tedavisi en az 100 yil 6nce baslamis, ancak antiepileptik ilaclarin ortaya ¢ikmasi nedeniyle

giiniimiizde kademeli olarak terk edilmistir (Wilder, 1921; Kossoff, 2013).

Bu yaklasim, yaklasik 20 yil 6nce canlandirilmistir, ¢iinkii epileptik hastalarin %40
antiepileptik ilaglara direnglidir. Ketojenik diyetin tibbi olarak iimit verici endikasyonlarinin
bir sonucu olarak, terapdtik etkinligini epilepsiden diabetes mellitus, maligniteler ve bir¢ok
selektif norodejeneratif hastalig1 arttirmaktadir (Yancy ve dig, 2005; Paoli ve dig, 2014; Smyl,
2016).

Giivenli gida tedarigi hem bilimsel kontrollere hem de adil yasalarin uygulanmasina baghdir.
Diizenli araliklar icinde ve gelisen iiretim teknolojilerine bagh olarak, insanlarin saghigi ve
gelecegi icin giivenli ve saglikli gida tirlinleri tedarigini daha fazla korumak i¢in, yeni kanun
ile yonetmelikler iizerinde ¢alisilmalidir. Cogu iilkede, FDA (Food and Drug Administration)
veya benzer bir kurulusun ana hedefi, halk sagligini1 ve giivenligini korumak ve gida giivenligi

yasalariin uygunlugunun saglamaktir;
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1. Vatandaglari beslenme ve Onemli gida irlinlerinin bilesenleri konusunda
bilgilendirmek.

2. Giivenli gida triinleri tedarikini saglamak i¢in gida endiistrisi ile ilgili mevcut yasa ve
diizenlemeleri uygulamak ve uygulatmak.

3. Gida tedarik zincirinde diizenli izleme ve gbzetim yoluyla potansiyel toksik kirleticileri

arastirmak ve ortadan kaldirmak ve ekonomik sahtekarligi kovusturmak.

Yasalar yiiriirliige girdikten sonra, dogrudan ya da dolayli olarak etiketleme, paketleme,
nakliye, perakende satisa dagitim gibi gida kaynagiyla baglantili endiistriler de dahil olmak
lizere, tiim gida endiistrisinin uygunlugunu saglamak i¢in uygulanmalidir. Yasalar, yasadigimiz
tilkedeki yetkili kurulusa gida giivenligi ile ilgili her tiirlii tehlikeyi bildirmek, yasalara
uyulmasini saglamak ve gida risklerinin ortadan kaldirilmasi i¢in hem kurum ¢aliganlarini hem

de danigmanlari bir araya getirme konusunda kaynak ve yetkiler vermelidir (Renée, 2015).

Ornegin, ABD Cevre Koruma Ajans1 (EPA) giivenli igme suyu, temiz hava ve toprak ve toksik
olmayan dogal kaynaklardan sorumludur; ABD Tarim Bakanligi (USDA), hayvan ve bitki
sagliginin yani sira gida ve beslenme hizmetlerinin saglanmasindan sorumludur ve ABD Adalet
Bakanliginm, Gégmenlik ve Giimriik idaresi yasadis1 ve kontamine olmus zehirli maddeleri
durdurmakla gorevlidir. Bu nedenle, gida giivenligini saglamak i¢in kurumlar aras1 bilgi

paylasimi ve veri tabani gereklidir (Renée, 2015).

Ulkemizde ise Tarim ve Orman Bakanli§1 gida giivenligi konusunda insan sagligmni koruma
amacli yogun bir calisma gostermektedir. Bakanlik memurlar yaptiklar1 denetimler ile hatalar
en aza indirgeme veya elimine etme konusunda basaril1 bir sekilde gérev yapmaktadir. Verilen
diizeltici faaliyetler ve cezalar ile iiretici bilinglendirilip insan sagligini etkileyecek sebepler

ortadan kaldirilmaktadir (TOB Arsiv, 2017).

Gida giivenligi i¢in uygulanan risk degerlendirmesi, gida kirliligi konusundaki endiseyi dogru
bir bakis agisina getiren bilimsel bir siirectir. Bilimsel risk hesaplamasinin amaci, mevcut ve
giincel bilgileri kullanarak gergek riskin en iyi tahminini almaktir. Genel olarak, kamu
giivenligini saglamak i¢in, diizenleyici kurumlar bilimsel risklerin 6tesine gecer. Diizenleyici
riski hesaplamak i¢in kurumlar ilk 6nce bilimsel risk seviyesinden baslar. Ardindan, maksimum
tilketim, o maddenin bir kisinin dmrii boyunca giinliikk olarak tiikettigi iirlin miktar1 olarak

hesaplanir (Phillips ve Moya, 2013; Bars ve dig., 2012).
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Hayvan toksikoloji ¢alismalari ve mevcut tiim insan raporlar1 ve ¢alismalari, uygunluk ve
gecerlilik agisindan kapsamli bir sekilde gézden gecirilmekte ve analiz edilmektedir. Gida
tireticileri, kullandiklar1 gidalarin bilimsel olarak giivenli ve kirlenmeden arindirilmis oldugunu
tespit etmelidir. Ayrica bir gida iriiniinde kalan kalintilarin hem akut hem de kronik olarak
insan sagligi i¢in bir tehlike olusturmadigini gostermelidir. Toksikoloji ¢alismalari; bir
kirleticinin kansere neden olabilecegi siiphesini yiikseltirse, kurumlar {ireticinin kronik
beslenme c¢aligmalari yapmasini isteyebilir. Sonuglar kimyasalin kansere neden oldugunu
gosteriyorsa, saglik kurumlart tiikketiciye ne kadar oranda tehlike ihtiva edebilecek iiriin
kullanacagini gosteren koruyucu bir risk degerlendirme prosediirii uygulatir (Phillips ve Moya,

2013; Bars ve dig., 2012).
2.2.1. Gida Giivenliginin Tarihgesi ve Gelisim Siireci

Diinyadaki milyarlarca insan gida gilivenligi bakimindan risk altindadir. Her y1l yiizbinlerce
insan giivensiz yiyecek tiiketiminden dolayr hayatini kaybetmektedir. Bu nedenle giivenli
gidalarin 6nemi giin ve giin artmistir. Giivenli gida, birey ve niifus saghgimni iyilestirir ve
uygulandig1 ve gelistirildigi bolgenin ekonomik biiylimesini iyilestirir. Giivenli gida tedariki
hem saglam bilime hem de adil yasalarin uygulanmasina baghdir. Teknolojik gelismelerle,
insanlarin saghgi ve iyiligi i¢in giivenli ve saglikli olan gida {iriinlerinin siirekli bir sekilde
korunmasini saglamak i¢in yeni diizenlemeler yapilmistir ve yapilmaya devam edilmektedir
(Yoriik ve Giiner, 2014).

Uluslararasi ¢ergevede bakarsak gida gilivenligi konusunda ilk atilim 1945 yilinda Gida ve
Tarmm Orgiitii (FAO) niin kurulmasi olmustur. Kiiresel gida giivenlik sistemi Birlesmis
Milletlerin himayesinde Gida ve Tarmm Orgiitii’ niin (FAO) organizasyonuyla baslatilmustir.
1947 yilinda Glimriik ve Ticaret Antlagsmasi, yiiriirliige giren iilkelerin insan, hayvan ve bitki
sagligint korumak amaciyla gerekli Onlemlerin alimmasi ve uygulanmasit hususlarim
igermektedir. Diinya Saglik Orgiitii (WHO) 1948 yilinda Birlesmis Milletler himayesinde
kiiresel saglik calismalar1 yapmak icin kurulmustur. FAO/WHO Kodeks Alimentarius
Komisyonu (CAC) 1963 yilinda kurulmustur. Bu komisyon hem tiiketicilerin sagligini
korumak hem de diinya ticaretinde etik uygulamalar1 saglamak i¢in kurulmustur. HACCP
sistemi, 1971 yilinda bir konferansta seffaf olarak tanitilmistir. Ik HACCP uygulamasina 1972
yilinda Amerika Birlesik Devletleri’nde baglanmistir. Avrupa Birligi (AB) 12.01.2000 tarihinde

yayimladig1 dokiiman ile gida konusunda merkezi bir yonetim benimsenmistir. The European
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Food Safety Authority (EFSA) 2002 yilinda kurularak Avrupa Birligi iilkeleri igin merkezi
olarak gida ve yem konusunda yonetime gegilmistir. ISO 22000, 2005 yilinda yayinlandi, ISO
22000 Gida giivenligi konusunda en son yayinlanan ISO standardidir.

Tiirkiye’de gida giivenligi Konusunda ilk atilim; 1930 yilinda 1580 Sayili Belediye Yasasi ile
gida iiretim, depolama ve satis yerlerinin denetimini belediyelere verilmistir. Umumi Hifzisithha
Yasast’'nin 1930 yilinda 1593 Sayili gidaya iligkin degerlendirme, denetim ve yasaklar
belirlenmistir. Gida Nizamnamesi, 1942 yilinda 1593 sayili yasaya dayanilarak hazirlanmistir.
Gida Maddeleri Tiziigl, 1952 yilinda, Gida alaninda yapilan ilk kapsamli gida maddeleri
tiizligi olmustur. Tirk Gida Standartlar1 Enstitiisii’'niin (TSE) 1954 yilinda Kurulusu ile
ticarette standartlar belirlenmeye baslamistir. Saglik ocaklarina gidayla ilgili gérevler 1961
yilinda 224 Sayil1 Yasada verilmis ve Gida Konseyi olusturulmasindan bahsedilmistir. Saglik
ve Sosyal Yardim Bakanlig1 Gida Kontrol Hizmetleri Yiiriitme Talimat1 Gayristhhi miiesseseler
1980 yilinda kontrol edilmeye baslanmistir. 560 sayili Gidalarm Uretimi ile Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hakkinda Kararname ile gida isleri Saghk Bakanligi’na 1995
yilinda devredilmistir. Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi ile Ulusal Kodeksimiz 1997 yilinda
olusturulmustur. Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Yonetmelikte, 1998
yilinda HACCP Sisteminin uygulanma gerekliligi belirtilmistir. TS 13001 Standardi Kritik
Kontrol Noktalar1 kanunu (2003) HACCP’in iilkemizdeki karsiligidir ve 5179 Sayili Gidalarin
Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamenin degistirilerek
kabulii hakkinda kanun ile 2004 yilinda ruhsatlandirma belediyelere birakilmistir. Ulusal Gida
Kodeksi Komisyonu, 2004 yilinda kurulup kodeksle ilgili toplantilar ve giincellemeler
yapilmustir. 1ISO 22000, 2006 yilinda Tiirkge *ye ¢evrilip TS EN ISO 22000 olarak uygulamaya
gecilmistir. Gida Giivenligi ve Kalitesinin Denetimi ve Kontroliine dair yonetmelik ile gida
giivenligi konusunda 2008 yilinda mevzuat gelistirilmistir. 5996 sayili Veteriner Hizmetleri,
Bitki Sagligi, Gida ve Yem Kanunu ile AB miiktesebatina uyum 2010 yilinda saglanmaistir.
Mikrobiyolojik  Kriterler Yonetmeligi Revizyonu ile Mikrobiyolojik Kriterler AB
Standartlarina 2011 yilinda getirilmistir (Y oriik ve Giiner, 2014).

2.2.2. Gida Giivenligini Etkileyen Faktorler

Sagliksiz yiyecek, ¢ogunlugu ¢ocuk olan yilda 2 milyon 8liime neden olmaktadir. Ishalden
kansere kadar zararli bakteri, virlls, parazit veya kimyasal iceren gidalar 200'den fazla

hastaliktan sorumludur. Gida giivenligine yonelik yeni tehditler siirekli olarak ortaya ¢ikmakta
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ve gida tiretimi, dagitimi ve tiikketimindeki degisimler, ¢evredeki degisiklikler, yeni patojenlerin
ortaya ¢ikmasi, antimikrobiyal direng, gida giivenligi sistemini zorlamaktadir. Seyahat ve
ticaretin artmasi, kirleticilerin yayilma olasihigin1 da arttirdi.  Yiyecek tedariki gittikce
kiiresellesmekte ve iilkeler arasinda gida giivenligi sistemine daha fazla dikkat edilmesini
gerektirmektedir. Bu nedenle, Diinya Saghk Orgiiti (WHO), iilkelere gida kaynakl
hastaliklarin 6nlenmesi, tanimlanmasi ve tedavi edilmesinde yardimci olmak amaciyla 2015
yilinda tarladan tabaga gida giivenligini (her zaman ve her yerde) gelistirmek i¢in sloganini
ortaya koydu. Bu baglamda, ana gida siireclerini kapsayan uluslararasi standartlar ve kilavuzlar
hazirland1. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Orgiitii (FAO) ile Diinya Saglik Orgiitii, Kiiresel
Bilgi Ag1 araciligiyla iilkeleri gida giivenligi konusunda uyarilarda bulunmaktadir (Bas, 2004).

Saglikli beslenme ve gida giivenligi i¢in bes kilit nokta ortak bir sorumluluktur;

Temizlik,
Cig yiyecekleri pismis yiyeceklerden uzak tutma,
Eksiksiz yiyecek hazirlama (tam pisirilmis),

Dogru sicaklikta pisirme,

o B~ w D

Saglikli su ve gida kullanimi.

Gida gozetimi genel olarak, periyodik yiyecek izleme firiin lotlarinin %1'inden fazlasinda
meydana gelirse hedeflenen herhangi bir gidanin mikrobiyal veya kimyasal kirliliginin tespit
edildigine dair %95 gilivence saglar. Gida gozetimi, potansiyel olarak kontamine olmus
tirlinlerin hareketini arastirmak ve kontrol etmek i¢in kullanilir. Saha denetgilerine hiikiimetin
yiirlitme organi tarafindan yetkilendirilen kurumun giicii verilir. Anonim ipuglari, net olmayan
etiketleme veya siipheli kaynaklardan gelme gibi kotii davramiglardan siiphe duyduklari
takdirde, baz1 gida iirlinlerini gozetim testi i¢in tetikleyebilir. Yasal smirlarin {izerindeki
kirletici maddeler, adaleti saglamak i¢in iki ayr1 laboratuvara verilen split numunelerde tekrar
test edilmelidir. Gida gilivenligi denetcisinin, paketleme, etiketleme, isleme, dagitim ve
depolama sirasinda gidalar1 denetleme sorumlulugu vardir. Benzer sekilde, farkli tirtinlerle ilgili
miifettisler, gida {iriinleri markette veya perakende satista oldugunda sorumluluk alabilirler

(Ulkii, 2007).

Kaza sonucu ortaya ¢ikan zehirlenmelere maruz kalma durumunu, gida giivenligine 6nem veren

paydaslarin raporlart ile bir¢ok iilkede iyi sonuglar vermistir. Gida iirlinleri, yanlislikla
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mikrobiyal, pestisitler, endiistriyel kimyasallar veya dogal toksik maddeler gibi kontamine
tirtinlerin kullanilmasi veya bilerek kullanilmasi nedeniyle kontaminantlara maruz kalabilir.
Boyle bir durumda, satict veya lretici bu tiir kirlenmeleri goniillii olarak saglik kuruluslarina
bildirebilir. Saglik kurumlar1 daha sonra gida endiistrisine diizenleyici ve bilimsel yardim
saglamak icin 6zel olarak egitilmis danisman gonderebilir. Istisarenin niteligine ve kapsamina
bagli olarak, danisman veya laboratuvar {icretlerinin; sirket sahibi veya kurulusu tarafindan

o6denmesi degerlendirilebilir (Billy ve Wachsmuth, 1997).

Mikrobiyal patojenlerle veya diger gida kirleticileriyle iliskili gida kaynakli hastaliklar,
gelismekte olan ve gelismis iilkelerde ciddi saglik tehdidi olusturur. Diinya Saglik Orgiitii, gida
kaynakli hastalik vakalarinin %10'undan azinin rapor edildigini tahmin ederken ve gelismis

tilkelerde vakalarin %]1'inden daha azinin rapor edildigini bildirmistir (Satcher, 2000).

Son bir raporda, WHO 2010 yilinda 600 milyon gida kaynakli hastalik ve 420.000 6liim
oldugunu tahmin etmektedir. Gida kaynakli hastaliklarin en sik goriilen nedenleri, 6zellikle
noroviriis ve Campylobacter spp. gida kaynakli 6liimlerin diger ana nedenleri Salmonella typhi,
Taenia solium, hepatit A viriisii ve mikotoksinler, 6zellikle aflatoksinlerdir (Fung ve Clark,
2004; WHO, 2015).

Cocuklar ve gidalardan kaynakli zehirlenmelerde 6lim riski tasiyanlar, bu sebeple olusan
hastaliklardan yagam boyu ciddi saglik komplikasyonlart ile karsi karsiyadir. Cocuklar yiyecek
kaynakl1 hastaliklar i¢in yiliksek risk altindadirlar. Cocuklar enfeksiyonla miicadele i¢in her
zaman 1yl donanimli olmayan bagisiklik sistemleri ile hayata baglarlar. Hastalanmalar1 i¢in
gereken patojen miktar1 azdir ve gida gilivenligi risklerini dikkatli bir sekilde degerlendirmek
icin gerekli farkindaliga sahip degillerdir. Giivenli bir yiyecek arzi, dnemli hastalik yiikiiniin
yani sira topluma ve millete verilen ekonomik yiik nedeniyle 6nemlidir. Sadece ABD'de her yil
gida kaynakli hastaliklar 325.000 hastaneye yatis ve 5000 Sliimle sonuglanmaktadir. Diinya
capinda, yilda bir milyardan fazla gida zehirlenmesine bagh ishalin ortaya ¢iktig1 tahmin
edilmektedir. Bu zehirlenmeler, ¢ogunlukla az gelismis bolgelerde, yilda yaklasik ti¢ milyon
¢ocugun oliimiinden sorumludur (Mead ve dig., 1999; Fung ve Clark, 2004; WHO, 2015).

Ekonomik agidan bakildiginda, yeterli miktarda giivenli ve besleyici gidaya erisim yasami
stirdiirmek, saglig1 ve ekonomik biiylimeyi tesvik etmek i¢in ¢ok 6nemlidir. Bir aragtirmaya

gore, gida kaynakli hastalik vakasi basina ortalama maliyet, gelismis hastalik maliyeti modeli
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i¢cin 1626 dolar ve temel model i¢in 1068 dolardir (ABD dolar1). Toplam yillik hastalik maliyeti,
gelismis ve temel modeller icin sirastyla 77,7 milyar dolar ve 51,0 milyar dolardir. Calisma,
tibbi maliyetler, verimlilik kayiplar1 ve hastalikla ilgili 6liim oranlar i¢in ekonomik tahminleri
icerecek temel hastalik maliyeti modelini tanimlamaktadir. Gelismis hastalik maliyeti modeli,
parasallagtirilmis kaliteye uyarlanmis yasam yili tahminlerine dayanan verimlilik kaybi

tahminlerini daha kapsayici bir ac1 ve fonksiyonel sakatlik dl¢iisii ile degistirmektedir (Scharff,

2012).

Tirkiye’de ise Tarim ve Orman Bakanligina yapilan bagvurular ve sikayetler bakanlik
memurlar1 tarafindan incelenmekte analiz edilmekte ve Onlemler i¢in geregi yapilmaktadir

(TOB Arsiv, 2017).

Gida giivenligini etkileyen ii¢ ana tehlike grubu vardir. Bunlar fiziksel, kimyasal ve biyolojik

riskler olarak 3 gruba ayrilmistir (Sekil2.10).
2.2.2.1.Fiziksel Tehlikeler

Fiziksel kirlenme, gida maddelerinin i¢ine kasithh veya kasitsiz besin olmayan yabanci
maddelerin karismasi ile olusan kirlenme tiirtidiir. Fiziksel kirlenmeye, cam kiriklari, metal,

sag, tirnak, sigara kiilii, sinek, bocek vb. yabanci maddeler sebep olabilir (West ve dig. 1998).

Besinlerin i¢inde bulunan tag, metal, cam vb. maddeler ile hayvanlarin yenmeyen kisimlarindan
bulagabilecek kemik, deri pargalar1 vb. benzeri yabanci maddeler bu grup tehlikelerin temelini
olusturmaktadirlar. Bu gibi yabanci maddeler, baz1 durumlarda mikrobiyolojik tehlikeleri de

olusturmaktadir (Karaali, 2003).

Gidalarda bulunan yabanci maddelerin %14’linilin ¢esitli rahatsizliklara sebep oldugu ve bu
yabanci maddelerin ¢ogunlugun cam malzeme olarak belirlenmistir. Tiiketici sikayetlerini %25
oraninda yabanci maddeler olusturmaktadir. Bu maddelerin siklikla goriildiigi gida gruplari
ise; firmcilik trtinleri, igecekler, tahillar, sebze ve meyveler, balik ve tiriinleri, kakao tirtinleridir
(Bulduk, 2007). Fiziksel kirlenme zehirleme konusunda fazla etkili olmasa bile; sindirim ve
bosaltim sisteminde olusturabilecegi, agir tahribattan otiirii yaralanmalara hatta 6liimlere sebep

olmaktadir.
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2.2.2.2.Kimyasal Tehlikeler

Renklendiriciler ve koruyucular gibi gida dis1 sinif kimyasal katki maddeleri ve bocek ilaci
kalintilar1 gibi kirletici maddeler vb. maddeler gidalarda bulunan kimyasal riskleri olusturur.
Mutfak esyalarindan sizma ve yetersiz gida hijyeni oldugunun en net gostergesi, bazi gida
orneklerinde kursun, kadmiyum, arsenik, civa ve bakir gibi toksik metallerin ortalama gida
orneklerinden daha yiiksek seviyelere sahip olmasi ile tanimlanir. Dogal olarak olusan toksinler
ve cevresel kirleticiler birgok salgina neden olmustur. Ek olarak, zararli bocekleri ve solucanlari
yok etmek veya kontrol etmek i¢in kullanilan kimyasal kalintilar gida kaynakli tehlike i¢in
bagimsiz bir risk olabilir. Mikotoksinler, deniz biyotoksinleri, siyanojenik glikozitler ve zehirli
mantarlarin tiimii dogal toksinlerdir. Misir ya da tahil gevrekleri gibi temel gidalar, aflatoksin
ve okratoksin gibi yiiksek diizeyde mikotoksin igerebilir. Uzun siireli maruz kalma bagisiklik
sistemini ve normal gelisimini etkileyebilir veya kansere neden olabilir. Cevresel kirleticiler
cocuk doktorlar1 ve halk sagligi hekimleri i¢in biiyiik kaygilar haline gelmektedir. Kalici
organik kirleticiler (KOK), ¢evrede ve insan viicudunda biriken bilesiklerdir. Dioksinler ve
poliklorlu bifeniller (PCB) endiistriyel islemlerin ve atik yakmanin yan iriinleridir, ¢evrede
bulunurlar ve hayvansal gida zincirlerinde birikirler. Dioksinler olduk¢a toksiktir iireme ve
gelisim sorunlarina neden olabilir, bagisiklik sistemine zarar verebilir, hormonlari etkileyebilir
ve kansere neden olabilir. Son olarak, kursun, kadmiyum ve civa gibi toksik metaller norolojik
ve bobrek hasarina neden olabilir. Gidalardaki toksik metallerle kirlenme, esasen hava, su ve

toprak ¢evre kirliligi ile gergeklesir (Sertakan 2006; Altun 2009).
2.2.2.3.Biyolojik Tehlikeler

Gida giivenligi konusunda en onemli risk mikrobiyel bulasmanin olusmas: ve gelismesidir.
Zararli mikroorganizmalarin kendileri veya toksinleri ciddi rahatsizliklara hatta 6liimlere bile
sebebiyet verebilirler. Bazi gidalar dogal olarak bakterilerin iiretmedigi, ancak gidada dogal
olarak bulunan toksinler icerir. Bu mikroorganizmalar, agizda, burunda, bogazda, saclarda,
bagirsak sisteminde, derideki ufak yaralarda, kesik ve catlaklarda, havada, tezgdhta, mutfak
ekipmanlarinda, giysilerde, kisisel esyalarda, arag ve gereclerde, kesim tahtalarinda,
tezgahlarda, Oksiirme ve hapsirmadan yoluiyla kaynaklanan damlaciklarda ve gidalarda
bulunurlar. Mikroorganizmalarin kendine has veya kendisine 6zgii 6zellikleri vardir. Bazilar
1stya dayanikli, bazilar1 da oksijensiz ortamda yasayabilirler. Bazilar viriis olarak sadece hiicre

icinde gelisebilirler. Mikroorganizmalar kendi baslarina hareket edemezler, gidalarla
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bulasabilmeleri i¢in mutlaka bir araciya ihtiyaglar1 vardir. Genellikle mikrobiyel hastaliklarin
cogu, bir evde yasayan ve ortak bir 6giin tiiketen insanlar arasinda ortaya ¢ikar. Bazi faktorler
birlikte bu hastaliklarin yayilmasina neden olur. Ornegin, yiyecek oda sicakliginda uzun siire
tutulursa, yiyecekteki bakteri cogalmaya baslar. Genellikle, uygun olmayan gida pisirilmesi
nedeniyle, bu zararli bakteriler oldiiriilmez ve dolayisiyla 1siya dayanikli mikroorganizmalar
gidada kalir (Canbazoglu, 2013). Dogru yontemlerle temizlenmeyen gidalarin iizerlerinde farkli
oranlarda mikroorganizmalar bulunur. Bu mikroorganizmalarin ¢ogalmasi, gidalarin dis
goriinlislinli ve yapisini bozup kullanilmaz hale getirmektedir. Gidalarda gozle goriiliir bir
bozulma olmasa da hastalik yapici veya etkeni mikroorganizmalarin varlig: tiiketici igin risk

teskil eder (Dagnilak, 2010).
HACCEP sisteminde dort tip mikrobiyolojik tehlike s6z konusudur:

* Hammaddeler ve katki maddelerinde bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin veya bu

organizmalarin toksinlerinin bulunmasi
* Gidanin iiretim zincirinde mevcut kaynaklardan kontamine olan mikroorganizmalar,

* Mevcut mikroorganizmalarin iyi hijyen uygulamalari ile ortamdan uzaklastirilmasindaki

yetersizlikler,

e (Gidalanin  dretim zinciri (lretimi, isleme, depolama, dagitim) asamalarinda
mikroorganizmalarin ¢ogalmasina ve yasamasina olanak taniyan yanlig bilinen ve hatali

yapilan uygulamalar (Unliitiirk ve Turantas 1998).

Biyolojik tehlikeler arasinda sayilan organizmalar; bakteriler, parazitler, viriisler, kiifler, algler

ve prionlardir (Karaali 2003).
Bakteriler;

Gidalarda, zehirlenmelere en ¢ok neden olan bakteriler Salmonellalar, Stafilokoklar ve bazi
Clostridium tiirleridir. Bakterilerin kendisi ya da toksinleri gidalarla birlikte alindiginda
insanlarda hastaliklara yol agmaktadirlar. Bakterilerin gida iceresinde sayisinin artmasi ile
enfeksiyonlar ve gida zehirlenmeleri olugsmaktadir. Mikroorganizmalarin gidalarla alinmast ile
olusan rahatsizlik enfeksiyon, mikroorganizmalarin toksinleri ile olusan rahatsizliklar

entoksikasyonlar olarak adlandirilir. Gastrornterit ve Clostiridium perfringens’in sebep oldugu
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hastaliklar enfeksiyona, stafilokok zehirlenmeleri ve Clostiridium botulinum entoksikasyona
ornek verilebilir (Karaali, 2003).

Escherichia coli (E. coli), yaygin olarak enfeksiyonlu hastalardan veya hayvanlardan
bulasabilen bir bakteridir, ancak elma sirasi ve su iiriinlerinden de bulastig1 goriilmiistiir
(Mahmutoglu, 2007). Gidalarda E. coli goériilmesi besinin dogrudan ya da dolayli digki ile
temas1 oldugunu gosterir (Bulduk, 2003). E. Coli; ishal, idrar yollar1 enfeksiyonu, menenjit,

septisemi gibi cesitli hastaliklara neden olabilmektedir (Unliitiirk ve Turantas, 1998).

Salmonella, genelde yaz aylari, siit lirinleri ve yumurtada, oda sicakliginda iireyen, enfeksiyon
tipi zehirlenmeye yol acan bir bakteridir. Sehir kanalizasyonlari, dokiildiigli yerlerde yasayan
midye ve istiridyeleri kontamine eder. Bu bakterilerle kontamine midye ve istiridyeler iyi
pisirilmeden yenirse salmonela’lar bu iiriinlerle insanlara bulasir (Karaali, 2003). Istahsizlik,

ates, bag agrisi, karin agrisi daha sonra kusma ve pis kokulu ishale sebep olur (Kayardi, 2005).

Clostridium botulinum zehirlenmesi ti¢ sekilde kendini gosterebilir. Botulizm, gida tirtiniinde
cogalarak {iriiniin toksin olusturmasidir. Ikincisi ise yaralanan dokuya bulasarak toksin
olusturan yara botulizm, {igiincii de yeni dogmus bebeklere anne siitiiyle gecen ve bagirsaga
yerlesip ¢ogalip norotoksin olusturan bebek botulizmidir. Toksinli gidanin tiiketilmesi kiside
bulanti, kusma, agrili ve krampli mide ve barsak rahatsizligi seklinde zehirlenme ortaya
cikmaktadir. Bu bakterilerin daha ¢ok toprakta bulunmasi, toprak tabanli havuzlarinda
yetistirilen baliklarin midelerinde bakteri sporlarinin yerlesmesine neden olmaktadir. Hijyenik
olmayan kosullarda baliklarin kesimi ve i¢ organlarin temizlenmesi de bu bakteriyi

bulastirabilir (Demirci, 2002).

Clostridium perfringens, toprak yiizeyinde bulunan, sporlarinin enterotoksin salgilayarak karin

agris1, ishal ve bulant1 gibi semptomlarla zehirleyen bir bakteri tiiridiir (Bas, 2004).

Staphylococcus aureus, insan viicudunun belirli bélgelerinde bulunabilen bir bakteridir bu
yilizden gidalara bulagmasi olasi bir durumdur (Mahmutoglu, 2007). Otgul hayvanlar tasiyict
oldugundan, siitlerine gegebilir. Su iiriinleri nakliyat ve depolama sirasinda uygunsuz sartlara
maruz kalirsa S. aureus bu iriinlerde iirer ve toksin olusturur. Zehirlenme etkisi bulanti,
bitkinlik, terleme, ishaldir. Ayrica enterotoksinler sindirim sistemi doku ylizeyi hiicrelerine

zarar vererek iltihaplanmaya yol agabilmektedir (Demirci, 2002).
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Shigella dysenteriae dizanteriye neden olan bakteridir. Insanlarin bagirsaklarinda yasarlar.
Insanlar arasi direk temas, fekal-oral bulasma veya kontamine su ve gida ile bulasir, genelde
salatalarda bulunur, insanlara yemek hazirlik asamasinda kisisel hijyeni bulunmayan kisilerden
kontamine olmus ¢ig ya da az pismis deniz tiriinlerinin tiiketimiyle de bulasma s6z konusudur

(Unliitiirk ve Turantas, 1998).

Yersinia enterocolitica, insanlara sokak hayvanlari, kiimes hayvanlari ve kabuklu deniz

hayvanlarmin temasi ve bunlarin iirtinleri ile bulagmaktadir (Karaali, 2003).

Campylobacter jejuni hayvanlarin sindirim sisteminde asalak olarak bulunabilmektedir. Cig et,
tavuk ve siit, muamele edilmemis su, mantarlar ve bazi su canlilar1 C. jejuni igerebilen gidalar

arasindadir. Hastalik belirtileri, ishal, karin agrilar1 ve mide bulantisidir (Mahmutoglu 2007).

Listeria monocytogenes canlilarin diskisinda, toprakta, bitkilerde ve atik sularinda bulunur ve
gevreye yayilmaktadir (Demirci, 2002). L. monocytogenes, peynirler, sebzeler, pastorize siit,
dondurma, tavuk friinleri ve ¢ig karides, pismis ve soyulmus karides, pismis yengeg eti, ¢ig
istakoz, midye, kalamar ve benzeri deniz canlilarinin ¢ig veya pisirilerek hazirlanan
dondurulmus tirtinlerde bulunur. Bu bakteri buzdolabi sicakliginda da iireyebilir bu yilizden ¢ok

dikkat edilmesi gereken bir patojendir (Mahmutoglu, 2007).
Kiifler;

Kiiflerin kendilerinden cok olusturduklart mikotoksinler tehlike olarak degerlendirilir.
Mikotoksinler gidalara direkt olarak bulastigi gibi yemlere bulasip hayvanlarin et, siit ve
yumurtalarinda bulunabilmektedirler. Giiniimiizde iizerinde 6nemle durulan mikotoksinler
aflatoksinler (B1,B2,G1,G2), Okratoksin A, patulin, sterigmatosistin, trikotesenler ve
zearalenon’dur. Mikotoksinlerin en ¢ok bilineni aflatoksinlerdir. Aflatoksin B1’in mutajenik

oldugu kesindir ama kanserojen olup olmadigi bilinememektedir (Karaali, 2003).
Virisler;

Viriislerin kaynagi bunlar1 tagiyan canlilardir. Onlardan gida maddelerine ve bu sekilde biitiin
gida zincirine bulagmaktadir. En etkinleri hepatit A, plioviriis ile rotaviriis, astrovirlis ve

Norwalk ve Norwalk benzeri viriislerdir. Gidalara bulasma oral yolla veya kontamine olmus
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sularla olmaktadir. Insanlarda mide ve bagirsak rahatsizliklarina yol agmaktadir (Erdogan,

2005).
Algler;

Algler, kayda deger miktarda farkli besin kaynagi sunan baslica iireticilerdir. Cyanobacteria
(mavi-yesil alg) ve Pyrrophyta (dinoflagellatlar) cinslerinden bazi tiirler canlilar igin toksik
bilesikler iiretmektedir. Su triinleri kanaliyla insanlara ge¢en bu toksinler, farkli zehirlenme
tipleri sergilerler. Cift kabuklu yumusakgalar (midye, deniz taragi ve istiridye) tarafindan
alinmasi sonucu toksin bu yumusakgalarin sindirim organlari ve yumusak dokularinda depo
edilir. Toksinle kontamine deniz kabuklularinin insanlar tarafindan tiiketilmesi sonucu

insanlarda zehirlenmelere neden olmaktadir (Karaali, 2003).
Parazitler;

Hayatin1 idame etmek i¢in konakg¢iya gereksinim duyan canlilara parazit denir (Cigerim ve
Beyhan, 1994). Insanlara gidalarla ve sularla bulasan ciddi hastaliklara neden olan parazitler
vardir. Bunlar, protozoonlar ve solucanlar olarak iki gruptur. Solucanlar, trematodlar
(kelebekler), nematodlar (yuvarlak kurtlar) ve sestodlar (seritler, tenyalar) olarak {i¢ gruba
ayrilmaktadir. Kontamine sularla bulasan Entamoeba histolytica kanli ishalle, Giardia
intestinalis ise ishal, karin agrisi, halsizlik ve kilo kaybina sebep olur. Hamilelerde diisiiklere
yol agcan Toxoplasma gondii, sporlanmis ookistleri bulunduran kedi diskisi ile kontamine olmus
gidalarin alinmasi ya da enfekte etlerin ¢ig veya az pismis olarak yenmesi sonucu insanlara
bulasir. Seritlerin insanlar i¢in 6nem arzedenlerinden baslicalar1 Taenia saginata ve Taenia
solium’dur. ilki ¢ig veya az pismis sigir etlerinin yenmesi ile bulasirken ikincisi, tenya ¢ig veya

az pigsmis domuz etlerinin yenmesi ile canlilara gegisi s6z konusudur (Karaali, 2003).
Su iirlinlerinden bulasabilecek parazitler ise;

Opistorchis tenuicollis, bazi baliklarin derisini delerek deri alti dokusunda ve ylizgeglerin
baglangic bolimiinde bulunurlar. Bu baliklarin yenmesi ile insana geger biiyiik bir tehlike
olusturur. Opistorchis sinensis, su siimiikliileri ve Cyprinidae familyasina bagli baliklarda
bulunur. Karacigerde agri olarak kendini belli eder iilkemizde bulunan bir tiir degildir.
Heterophyes heterophyes, Mugil ve Barbus familyasina bagli baliklarda goriiliir. Hafif

vakalarda tahris, agir vakalarda ise nekroz yapabilir. Ince bagirsaga yerlesir ve bunun
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sonucunda kanli ishal ve agriya yol agabilir. Metagonimus yokogawai, alabalik ve kefal tiirleri
gibi tatli su baliklarinda bulunabilir. Bu barsak paraziti Uzakdogu ve Baltik Ulkeleri’'nde
yasayan insanlarda oldukg¢a sik goriilmektedir. Nanophyetus salmincola, bu parazitin ikinci
arakonakc¢ist salmon baliklaridir. Son konake¢ilar1 kopekler, balik yiyen memeliler ve
insanlardir. Diphyllobotrium latum, tatli sularda yasayan alabalik, turna, levrek ve yilan
baliklarinda ¢ok sayida goriilmiistiir. Cig veya az pismis olarak bu baliklar1 tiiketenlerin ince
bagirsaklarinda bulunmaktadir. Contracaecum aduncum, kaya, karagéz, uskumru, dil ve
morina baliklar1 bu parazitin konakgilaridir. Pisirmeye oldukca dayaniklidirlar ve Diinya’nin
her yerinde goriilmektedir. Angiostrongylus cantonensis, insanlar yenge¢, salyangoz ve
karidesleri ¢ig olarak yiyerek enfeksiyonu almaktadirlar. Capillaria philippinensis, bir tath su
balig1 parazitidir. insanlarda 6nemli derecede enfeksiyonlara sebep olurlar. Gnathostoma
spinigerum, insanlara yeterli derecede pisirilmemis kurbaga ve baliklarla bulasmaktadir.
Clinostomun marginatum, insanlara degisik tiirdeki baliklarin yenmesiyle bulasirlar. insanlarin
solunum yollarinda yasarlar. Eimeria sardinae, atlantik ringalarmin gonad ve viicut
bosluklarinda yaygmn olarak goriiliir. Sardalya, sazan baliklarinin testislerinde yasayip
gelisirler. Insanlarin midesinde bulasan parazit zararsizdir, fazla yasayamazlar. Paragonimus
westermani, yengec veya istakoz gibi kabuklularda goriiliir. Insanlar tarafindan ¢ig veya az
pisirilerek yenmesiyle bagirsakta serbest kalirlar. Karin bosluguna, oradan diyaframa ve gogiis
bosluguna, oradan da akciger dokusuna ulasip erigkin hale gelir. Goglis agrisi, solunum giigliigii
ve kronik bronsit olustururlar. Yumurtalarin beyne ulagmasi halinde ensefalit, beyin tiimorii,

epilepsi ve gz sinir atrofisi goriilebilir (Durmaz, 2019).
2.2.3. Su Uriinlerinde Gida Giivenligini Onemi

Su tirtinleri, yapilarindaki su miktarinin fazla olmasindan dolay1 enzim aktivitesi hizli olan ve
uygun zemin oldugunda ¢abuk bozulabilir yapida olan canlilardir. Diger gida gruplarina oranla
su lrlinlerin daha siki denetim altinda olmasi ve daha uygun kosullarda muhafaza edilmesi
gerekmektedir. Hastaliga neden olabilen bakteriler, su iirlinlerinin giivenligi acgisindan ana
endise kaynagidir. Su iirlinleri uygun sekilde kullanildiginda ve pisirildiginde, riskler asgari
diizeydedir. Ama dogru yontemle muhafaza edilmemis ve pisirilmemis iirlinler bakterilerin
cogalmasina veya mevcut mikroorganizmanin yok olmamasina sebebiyet verir ve tiiketenler
icin tehlike arz etmektedir. Pismis yiyeceklerle temas halinde olan ¢ig gidalar (capraz

kontaminasyon) ve uygun sicaklik kontroliiniin olmamasi gibi kotii kullanim uygulamalart da
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gida kaynakli hastaliklara yol acabilir. Diger gida giivenligi endiseleri, baliklarin ve kabuklu

deniz hayvanlarinin yasadigi su ve gevresinin, dogal olarak veya insan kaynakli olusan

toksinleridir. Kendi baliklarin1 veya kabuklu deniz hayvanlarin1 yakalayan ve dogru islemler

uygulamayan restoranlardan su {iriinii tiikketen insanlar, bu toksinlerle temasa gegme konusunda

biiyiik risk altinda olmaktadir (NOAA, 2007).

Gida kaynakli hastalik riskini azaltmak igin:

Kullanima hazir olana kadar baliklart dondurulmus veya 4°C'nin altinda sogutmak.
Ayr1 pigmis ve ¢ig deniz mahsullerini ayirmak,

Yeniden kullanmadan 6nce kaplari, kesme tahtalarin1 ve ¢ig deniz mahsulleri veya diger

yiyeceklerle temas eden yiizeyleri yikamak.
Cig veya pigmis yiyecekleri kullanmadan 6nce ve sonra elleri yikamak.
Deniz iirlinlerini en az 15 saniye boyunca 64°C 'lik bir i¢ sicakliga kadar iyice pigirmek.

Fileto veya biftegin en kalin kisminda bir yemek termometresi bulunan sicakliklar1 kontrol

etmek.

Diizgiin pismis deniz mahsulleri nemli ve kati renkli olmalidir.

Sicak yiyecekleri sicak ve soguk yiyecekleri soguk tutmak gereklidir.

Su iirlinlerini 4-64°C derece arasindaki sicakliklarda tutmaktan kaginmak.

Deniz iiriinleri, kalite ve temizlik konusunda yiiksek standartlari olan perakendecilerden

satin almak.

Kirleticilerin riskini azaltmak igin:

Dogurma c¢agindaki kadinlar, hamile kadinlar ve ¢ocuklar dahil daha yiiksek riskli bireyler,

kirli sulardan yakalanmuis iiriinleri yememelidir.

Tim bireyler, yakaladiklar1 baliklar1 yemeden once, devlet saglik birimlerinin balik tiiketimi

Onerilerini kontrol etmelidir.
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» Tercih edilen balikta, kirletici madde igerigi s6z konusu ise; cildi baliktan uzaklastirarak ve

yagi1 keserek PCB, bocek ilaci veya diger kimyasallara maruz kalmalarini azaltabilir.

* Gebe kadinlar, gebe kalmak isteyen kadinlar ve ¢ocuklar dahil daha yiiksek riskli bireyler,
kilig baligi, kopekbaligi veya kral uskumru gibi baliklart yerken dikkat etmelidir. Ciinkii

daha yiiksek seviyelerde civa olasilig1 vardir.
* Yemekler sadece icilebilir su ile hazirlanmalidir.
* Giivensiz sudan yapilan buz da giivensiz olur ve gida kirliligi kaynag1 olabilir

(NOAA, 2007).

Biyolojik riskler

Kimyasal riskler

Satin alma
Fiziksel riskler
isleme Saklama
Tasima Hazirlama
Depolama || Pisirme

Sekil 2.10: Gidalara iliskin riskler (Giray ve Soysal, 2007).

2.3. PROFESYONEL MUTFAKLARDA HACCP SISTEMI
Profesyonel mutfak calisanlari i¢in, Tehlike Analizi Kritik Kontrol Nokta Programi (HACCP)
giivenli hizmet gibi egitim seminerleri mevcuttur. Gidanin teslimattan porsiyona kadar dikkatle
izlenmesinin gida kirlenmesini onleyebilecegi fikrine dayanarak, 6zellikle ticari gida iiretimi,

dagitimi ve restoranlar i¢in tasarlanmistir (Y1lmaz, 2008).

Bozulabilir yiyecekler teslim alindiginda acil sogutma gibi gerekli dnlemler alinmalidir. Bu
sogutma gida giivenliginde kritik kontrol noktas1 olabilir, ancak egitim veya aligkanlik olmadig:

icin genellikle istemeden g6z ardi edilebilir (Karaali, 2003). Bircok restoran, tiim mutfak
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personelinin glivenli hizmet gibi bir gida giivenligi programina kaydolmasini ve tamamlamasini
gerektirir, ancak baska adimlar da atabilir. Lokanta ve mutfaklarin diizenli olarak temizlemeleri
gerekir en azindan olmasi gerektigi gibi bir temizlik Onemlidir. Hazirlik yiizeylerini
dezenfektanla silmek ve sanitasyon suyunu degistirmek gibi her vardiyada bazi temizlik isleri
yapilmalidir. Diger isler, ¢Opleri disar1 atmak ya da elindeki iiriin stogunu dondiirmek gibi
glinliik olarak yapilmalidir. Digeri dondurucularin temizlemesidir. Son olarak, mutfak
1zgarasinin kapagini temizlemek gibi belirli periyodlarda gergeklesebilecek bazi temizlik igleri
vardir. Bu isleri zamaninda yapmamak, bakteri birikmesine ve olas1 gida giivenligi sorunlarina

neden olabilmektedir (Aktas ve Ozdemir, 2005).

Gidayla temas eden malzemelerin giivenligi, kimyasal maddeler malzemelerden gidaya
gecebilecegi icin degerlendirmeye alinmalidir. Malzemelerin iyi iiretim uygulamalar1 da dahil
olmak tizere AB diizenlemelerine uygun olarak iiretilmesi ve isletmeye bu tiriinlerin alinmasi
gerekir, boOyle alinan {riinler isletmede herhangi bir potansiyel giivenlik kaygilar

olusturmamaktadir (Dagnilak, 2010).

Calisanlara dogru el yikama ve hijyen uygulama yontemlerinin gosterilmesi, gida isleme
yoluyla kontaminasyon olasiligini azaltmaya yardimci olabilir. Biitiin tuvaletlere, “Tim
Calisanlarin  Ellerini  Yikamas1 Gerekir” isaretleri takilmalidir. Calisanlar ayrica kirli
bulagiklari, ¢ig yiyecekleri ve ¢opleri islediklerinde ellerini yikamalidir. Bunlar: yediklerinde,
oksitirdiiklerinde, hapsirdiklarinda veya herhangi bir viicut sivisina maruz kaldiklarinda eller
yikanmalidir. Bir HACCP programi uygulandiginda, mutfak diizenli olarak temizlendiginde ve
calisanlar iyi el yikama uygulamalar1 uyguladiginda; restoranda giivenli olmayan gida

kosullarin riski biiyiik 6l¢iide azaltilabilmektedir (Pragle ve dig.,2007).
2.3.1. Genel Bilgiler

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalar1 veya HACCP, bitmis iirlinlin glivensiz olmasina
neden olabilecek iiretim siireglerinde biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerden kaynaklanan
gida giivenligine sistematik bir onleyici yaklasimdir ve dnlemler tasarlarlar. Bu riskleri giivenli
bir seviyeye diisiirmeye yarar. Bu sekilde, HACCP bitmis {iriinleri bu tehlikelerin etkileri i¢in
incelemeye ¢alismak yerine tehlikeleri 6nlemeye ¢alisir. HACCP sistemi, bir gida zincirinin
tiim asamalarinda, paketleme, dagitim vb. dahil olmak {iizere gida iiretim ve hazirlama

islemlerinden kullanilabilir. HACCP, hammadde iiretimi, satin alma ve kullanimdan, bitmis
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iirlinlin imalatina, dagitimina ve tiiketimine kadar biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikelerin
analizi ve kontrolii yoluyla gida giivenliginin ele alindig1 bir yonetim sistemidir (Boyacioglu,

1998).

Bir HACCP planinin basarili bir sekilde uygulanmasi igin, yonetimin HACCP prensiplerine
giiclii bir sekilde bagli kalmas1 gerekir. Ust yonetimin HACCP sistemine olan sik1 baglilig
sayesinde sirket calisanlar1 glivenli gida iiretmenin 6nemini kavramaktadirlar. HACCP, gida
endistrisinin  bilylimesine, hasadina, islemesine, iiretimine, dagitimmna ve satisindan
hazirlamaya, hatta gida tiiketimine kadar tiim asamalarinda uygulanmak {izere tasarlanmistir.
Mevcut lyi Uretim Uygulamalar1 (GMP'ler) gibi &nkosul programlar, basarilhi HACCP
planlarinin gelistirilmesi ve uygulanmasi i¢in dnemli bir temeldir. HACCP prensiplerine dayali
gida gilivenligi sistemleri, gida isleme tesislerinde, perakende gida magazalarinda ve yemek

servisi operasyonlarinda basariyla uygulanmistir (Crossland, 1997).

HACCP'nin yedi ilkesi devlet kurumlari, ticaret birlikleri ve diinyadaki gida endiistrisi
tarafindan evrensel olarak kabul edilmistirr HACCP'in {retim tesislerine 6zel olarak
uygulanmasi dikkate alinan gida enddistrisinin her bir boliimiine uygun olarak uygulanmalidir.
HACCP planmi gelistirmede ilk gorevi, iirlin ve silirece uygun 0zel bilgi ve uzmanliga sahip
bireylerden olusan bir HACCP ekibi olusturmaktir. HACCP planmi gelistirmek ekibin
sorumlulugundadir. Ekip ¢ok disiplinli olmali ve miihendislik, iiretim, saglik, kalite giivencesi

ve gida mikrobiyolojisi gibi alanlardaki bireyleri igermelidir (Kogak, 2007).

Ekip ayrica, operasyonun degiskenligine ve kisitlamalarina daha asina olduklarindan
operasyona katilan yerel personeli de icermelidir. Buna ek olarak, bu plan1 uygulamak zorunda
olanlar arasinda bir miilkiyet duygusunu olusturur. HACCP ekibinin, iiriin ve siiregle iligkili
potansiyel biyolojik, kimyasal ve fiziksel tehlikeler konusunda bilgili dis uzmanlardan yardim
almas1 gerekebilir. Ancak, tamamen dis kaynaklar tarafindan gelistirilen bir plan hatali ve eksik
olabilir, yerel diizeyde desteksiz kalabilir. Tehlike analizi i¢in gerekli bilgilerin teknik niteligi
nedeniyle, gida isleminde bilgi sahibi olan uzmanlarin, tehlike analizi ve HACCP planina
katilmasi veya dogrulanmasi gerektigi tavsiye edilmektedir. Bu tiir bireylerin dogru sekilde

yapabilecekleri bilgi ve deneyime sahip olmalar1 gerekir (Tokug ve Gorker, 2000).
HACCP’in yedi ilkesi;

a. Tehlike analizi yapmak,
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b. Potansiyel tehlikeleri belirlemek,

c. Kontrol edilmesi gereken tehlikeleri belirlemek,

d. Izleme ve dogrulama igin kontroller, kritik sinirlar ve prosediirler dnermek,
e. Bir sapma meydana geldiginde uygun diizeltici eylemleri 6nermek,

f.  Onemli bilgiler bilinmiyorsa HACCP planina iliskin arastirmalar énermek,

g. HACCP planin1 dogrulamaktir (Dagnilak, 2010).

HACCP ekibi once yiyecekleri tanimlamalidir. Bu yiyecek, icerik maddeleri ve isleme
yontemlerinin genel bir tanimindan olugmalidir. Dagitim yontemi, gidanin dondurulmus,
sogutulmus veya ortam sicakhiginda dagitilip dagitilmayacagina iligkin bilgi ile birlikte tarif
edilmelidir. Yiyeceklerin beklenen normal kullaniminin agiklanmasi gerekmektedir.
Amaglanan tiiketiciler genel halk veya halkin belirli bir kesimini (bebekler, bagisikligi
baskilanmis bireyler, yaslilar vb.) temsil edebilmektedir. Bir akis diyagraminin amaci, siirece
dahil olan adimlarin acik ve basit bir 6zetini saglamaktir. Akis diyagraminin kapsami, prosesin
dogrudan kurulusun kontroliinde olan tiim adimlar1 kapsamalidir. Ek olarak, akis semasi, gida
zincirinde, kurulusta gergeklesen islemden Once ve sonra olan adimlari igerebilir. Akis
semasinin miihendislik ¢izimleri kadar karmasik olmasi gerekli degildir. Bir blok tipi akis
semasi yeterince agiklayicidir. Ayrica, tesisin basit bir semast, liriin ve siire¢ akigin1 anlamak
ve degerlendirmek i¢in genellikle yararlidir. HACCP ekibi, akis semasinin dogrulugunu ve
eksiksizligini dogrulamak i¢in operasyonun yerinde incelemesini yapmalidir. Akis semasinda

gerekli degisiklikler yapilmali ve belgelenmelidir (Kayardi, 2005).

Bu bes 6n gorev tamamlandiktan sonra, HACCP’in yukarida tartisilan 6n gorevleri de ele
alindiktan sonra, HACCP ekibi bir tehlike analizi yapar ve uygun kontrol noktalarini ve
onlemlerini belirler. Tehlike analizinin amaci, etkili bir sekilde kontrol edilmedigi takdirde
yaralanma veya hastaliga neden olma ihtimalinin yiiksek oldugu 6nemli olan tehlikelerin bir
listesini olusturmaktir. Olugsmasi makul olmayan tehlikeler, bir HACCP planinda daha fazla
dikkate alinmasin1 gerektirmez. Tehlike analizinde bilesenlerin ve ham maddelerin, islemin her
asamasinda, iiriin depolama ve dagitiminda ve tiiketicinin nihai hazirlanma ve kullaniminda géz
oniinde bulundurulmasi 6nemlidir. Bir tehlike analizi yaparken, giivenlik endiseleri kalite
endiselerinden farklilagtirilmalidir. Tehlike, kontroliiniin yoklugunda hastalia veya
yaralanmaya neden olma ihtimali yiiksek olan biyolojik, kimyasal veya fiziksel bir ajan olarak

tanimlanir. Dolayisiyla, bu belgede kullanildig: sekliyle tehlike kelimesi giivenlikle sinirhidir.
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Etkili bir HACCP plani hazirlamanin anahtari, kapsamli bir tehlike analizidir. Tehlike analizi
dogru yapilmazsa ve HACCP sistemi icerisinde kontrolii gerektiren tehlikeler tanimlanmazsa,
ne kadar iyi takip edildigine bakilmaksizin plan etkili olmayacaktir (Ayar, 2002). Tehlike
analizi ve iligkili kontrol 6nlemlerinin belirlenmesi {i¢ amaci gerceklestirir. Tehlikeler ve ilgili
kontrol Onlemleri tamimlanir. Analiz, bir islem veya iirlin i¢in gerekli degisiklikleri
tanimlayabilir, bdylece iiriin glivenligi daha da giivence altina alinir veya iyilestirilir. Potansiyel
tehlikeleri belirlerken gz oniinde bulundurulmasi gereken soru 6rneklerini listeler. Tehlike
tanimlamasi, gida isleminin dogrudan kontrolii altinda her islem adimina iliskin olast
tehlikelerin bir listesini gelistirmeye odaklanmaktadir. Uriinle tarihsel olarak iliskili, saglikla

ilgili olumsuz olaylarin bilgisi, bu alistirmada degerli olacaktir (Dagnilak, 2010).

Potansiyel tehlikelerin listesi toplandiktan sonra, ikinci asama, tehlike degerlendirmesi
yapilmasina dayanmaktadir. Tehlike analizinin ikinci asamasinda, HACCP ekibi, HACCP
planinda hangi potansiyel tehlikelerin ele alinmasi gerektigine karar verir. Bu asamada, her bir
potansiyel tehlike, potansiyel tehlikenin ciddiyeti ve olasilig1 olarak degerlendirilir. Onem
derecesi, tehlikeye maruz kalmanin sonuglarimin ciddiyetidir. Ciddiyet konular1 (6rnegin,
zararin etkisi ve hastalik veya yaralanmalarin biiylikliigli ve stiresi) tehlikenin halk sagligi
etkilerini anlamada yardime1 olabilir. Muhtemel olusumun dikkate alinmasi, genellikle teknik
literatiirdeki deneyim, epidemiyolojik veriler ve bilgilerin kombinasyonuna dayanmaktadir
(Ayar, 2002).

Her bir potansiyel tehlikenin degerlendirilmesi sirasinda, gida, hazirlama yontemi, nakliye,
depolama ve {irlinii titketmesi muhtemel kisiler, bu faktorlerin her birinin, kontrol edilmekte
olan tehlikenin muhtemel olusumunu ve ciddiyetini nasil etkileyebilecegini belirlemek i¢in
dikkate alinmalidir. Ekip, yiyecek hazirlama ve depolama i¢in olasi prosediirlerin etkisini ve
hedeflenen tiiketicilerin potansiyel tehlikelere karst duyarli olup olmadiklarini gbéz Oniinde
bulundurmalidir. Bununla birlikte, bir tehlikenin ortaya ¢ikmasi ve ciddiyeti konusunda
uzmanlar arasinda bile gorlis farkliliklar1 olabilir. HACCP ekibi, HACCP planinin
gelistirilmesine yardimei olan uzmanlarin goriisiine giivenmek zorunda kalabilir. Bir isletmede
veya tesiste tespit edilen tehlikeler, ayn1 veya benzer bir {iriinii lireten baska bir islemde 6nemli
olmayabilir. Ornegin, ekipmandaki ve/veya etkili bir bakim programindaki farkliliklar
nedeniyle, metal kirlenme olasilig1 bir tesiste dnemli olabilir ancak digerlerinde 6nemli

olmayabilir. HACCP ekibinin goriismelerinin ve tehlike analizi sirasinda gelistirilen
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gerekgelerin bir Ozeti gelecekteki referans i¢in saklanmalidir. Bu bilgiler gelecekteki
incelemeler ve tehlike analizi ve HACCP planinin giincellemeleri sirasinda faydali olacaktir.
Bir tehlike analizi yapmak i¢in bir mantik dizisi kullanmaya iligkin ii¢ 6rnek vermektedir. Bu
ornekler biyolojik tehlikelerle ilgili olsa da kimyasal ve fiziksel tehlikelerin goéz Oniinde
bulundurulmas:1 aynmi derecede ©Onemlidir. Tehlikelerin tanimlanmasi igin tehlike analizi
asamalarin1 daha fazla acgiklamak icindir. Tehlike tanimlamasi ve degerlendirmesi, sonugcta,
miimkiin oldugunda biyolojik risk degerlendirmeleri ile desteklenebilir (NACMCEF, 1997). Bir
risk degerlendirmesinin siireci ve ¢iktist bir tehlike analizinden 6nemli 6lciide farkli olsa da
endise tehlikelerinin tanimlanmasi ve tehlike degerlendirmesi risk degerlendirmelerinden gelen
bilgilerle kolaylastirilabilir. Bu nedenle, belirli tehlikeleri veya kontrol faktorlerini ele alan risk
degerlendirmeleri uygun hale geldikge, HACCP ekibi bunlari dikkate almalidir. Tehlike
analizinin tamamlanmasinin ardindan, gida tiretimindeki her adimla ilgili tehlikeler, tehlikeleri
kontrol etmek i¢in kullanilan tiim 6nlemlerle birlikte listelenmelidir. Kontrol 6nlemi terimi, tim
tehlikeler 6nlenemediginden, ancak neredeyse tiimii kontrol edilebildiginden kullanilir. Belirli

bir tehlike i¢in birden fazla kontrol 6nlemi gerekebilmektedir (Linton, 2001).
2.3.2. HACCP Sisteminin Avantajlari

Giivenli gida iiretimi ve dagitimi, HACCP sisteminin saglam bir 6n kosul programi temeli
tizerine kurulmasii gerektirir. Gida endiistrisinin her kesimi, gidalar1 kontrol altindayken
korumak i¢in gerekli kosullar1 saglamalidir. Bu geleneksel olarak GMP'lerin uygulanmasiyla
basarilmistir. Bu sartlar ve uygulamalar simdi etkili HACCP planlarinin gelistirilmesi ve
uygulanmasinin 6n sart: olarak kabul edilmektedir. Onkosul programlari giivenli, saglikli gida

iiretimi i¢in gerekli olan temel ¢evresel ve calisma kosullarini saglar.
Sistemin dogru sekilde uygulanmasi isletmeye bu avantajlar1 sunar:

Isletmenin kritik noktalarinda dogru kontroliin uygulanmasini saglar.

Dogru yapilan uygulama ile {iretilen iirlinde ve hizmette kalite artig1 gdzlenir.
Tiiketiciye gliven ve baglilik verir. Hastalanma riskini en asagiya c¢eker.
Tiiketici sagliginin korunmasinda etkin bir yontemdir.

HACCP uygulayan kuruluslar hem i¢ hem dis ticarette iistiinliik saglamakta,

2 T o A

Ayn1 lirlinii tireten firmalar arasinda HACCP kullanan firmalar daha avantajli konuma

gelmektedir.
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7. Sakincali iiriin tiretimini en aza indirmektedir (Dagnilak, 2010).

2.3.3. HACCEP Sisteminin Uygulanmasi

HACCP sisteminin uygulanmasi i¢in Oncesinde SSOP (Sanitasyon Standart Operasyon
Prosediirleri), GMP (Iyi Uretim Uygulamalari), GHP (lyi Hijyen Uygulamalar1) gibi
programlarinin uygulanmasi gerekir. Bu onkosul programlar HACCP’in kurulmasimi ve

isleyisini kolaylastirmaktadir (Bilgin ve Erkan, 2008).
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3. MALZEME VE YONTEM

3.1.ARASTIRMANIN AMACI VE ONEMI

Arastirmanin amaci islenmis su irlinlerini kullanan ve toplu tiikketime sunan isletmelerde
kullandiklar iiriinler hakkinda ne kadar bilgi sahibi olduklar1 ve ne kadar dogru kullandiklari
belirlenerek, tiiketici gida glivenliginin saglanmasi yoniinde veri toplanmasidir. Yiyecek icecek
isletmeleri; isletme sahipleri ve ¢alisan personellerinin, gida giivenligi ve hijyen konusundaki
bilgi diizeylerine dair literatiir kaynaklar1 arastirildiginda, bu konuda yeterli calisma
bulunmadigi goriilmektedir. Bu arastirmanin islenmis su tirlinlerini islenmesi hakkinda dogru
hijyen ve giivenlik bilgilerinin saglanmasi1 konusunda, yol gosterici olmas1 ve boylelikle hem

akademik literatiire hem de 6zel sektore katki saglamasi hedeflenmektedir.
3.2.ARASTIRMANIN EVRENI VE ORNEKLEMI

Arastirmanin evreni; Istanbul il sinirlar1 iginde faaliyet gdsteren, islenmis veya ham olarak su
tiriinleri kullanan profesyonel mutfaklardir. Arastirmada ¢alismaya ayrilan biitce ve zaman gibi
kisitlamalar sebebiyle kolayda Orneklem yontemi benimsenmistir. Kolayda orneklem
yonteminde, arastirmaci arastirmasi i¢in ulagilmasi gereken 6rneklem sayisina ulasincaya dek
en kolay ulasilabilir olan 6g8eleri ¢alismasina dahil eder (Battaglia, 2008). Bu kapsamda
arastirmact, kolay ulasilabilirligi goz dniine alarak Istanbul’da Sile, Besiktas, Avcilar, Yesilkdy,
Kadikdy, Sisli ve Sartyer gibi su iirlinleri sunan restoranlarin bol miktarda oldugu ilgeler tercih
etmistir. Calisma 311 kisilik 6rneklem grubuna ulasilincaya dek devam edilmistir. Orneklem
grubuna 50 isletmede yapilan gériismeler sonucunda ulasilmistir. Isletmelerin 6rnekleme dahil

edilmesinde isletmelerin sadece su iirlinleri satip satmadig1 baz alinmistir.
3.3.YONTEM

Arastirma kapsaminda veri toplama yontemi olarak anket yontemi kullanilmistir. Gida
giivenligi konusunda biitiin konular tek anket formu iizerinden isletmede gida ile temasi
olabilecek biitiin personele uygulanmistir. Orneklem grubuna dahil edilen ¢alisanlar, 52
sorumlu yonetici, 156 mutfak calisan1 ve 92 servis personeli olmak tizere ii¢ farkli mesleki
uzmanliga sahiplerdir. Calismaya katilan gida giivenlik sorumlusu, depo sorumlusu ve satin
alma mesleki uzmanligina sahip gruplarin 6ge sayis1 30’un altinda olmasi sebebi ile galismaya

dahil edilmemislerdir. Arastirmada kullanilan anket arastirmaci tarafindan ilgili literatiir
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taramasi yapildiktan sonra olusturulmus, konunun uzmanlarina danisildiktan sonra son hali
verilmistir. Uygulanan ankette profesyonel su iirlinleri mutfaklarinda ¢alisan personellerin gida
giivenligi konusunda bilgi diizeylerini 6l¢gmek amactyla 36 adet soru seti hazirlanmis bunun
yani1 sira 0geleri tanimlamak amaciyla 9 adet demografik soru belirlenmistir. Bilgi diizeylerini
Olcen soru setinde mal kabul kriterleri, stok rotasyonu, soguk zincir, kontaminasyon, fiziksel
kimyasal biyolojik riskler gibi konularin iistiinde durulmus ayrica taze su iiriinleri hakkinda da

sorular yoneltilmistir (EK1).

Calisma kapsamindaki anket {i¢ boliimden olugsmaktadir. Anket formunun birinci bdliimiinde,
su iriinleri isleyen yeme i¢me isletmesinde c¢alisanlarin ve isletmecilerin demografik
ozelliklerinin belirlenmesi igin 9 soru yer almaktadir. Anket formunun ikinci bdlimde ise
katilimcilarin bu konu hakkinda ki diisiince ve hislerini anlamak amaciyla likert dlcegi
kullanilarak hazirlanmig 24 soru sorulmaktadir. Likert dlgegi; insanlarin belirli bir konuya
iligkin tavirlarini 6lgmek i¢in tasarlanmis bir yontemdir (Giirsakal ve dig., 2019). Likert 6lgegi
ile hazirlanmis sorularla elde edilen veriler cevaplara belirli puanlar verilerek analiz edilirler;
Daha sonra bu puanlar dikkate alinarak belirli istatistiksel sonuglara ulasilarak ¢ikarimlarda
bulunulur. Bu ¢alismada olumlu cevaplara 3 puan olumsuz cevaplara 2 puan ne olumlu ne
olumsuz olan cevaplara da 1 puan verilmistir. Calismanin ardindan anketin bu boliimde elde
edilen verilere, daha once agiklanan puanlama sistemi baz alinarak aritmetik ortalama (X) ve
standart sapma (ss) bulunmustur. Bulunan aritmetik ortalamanin degerinin 3’e yakin olmasi
ilgili soruda ki icerikle alakali olumlu diisiinceyi temsil eder ayni sekilde de 1 ‘e yakin olmasi
ilgili sorudaki igerikle alakali olumsuz diisiinceyi temsil eder. Standart sapma degerleri ise
orneklemdeki birimlerin ilgili soruyla alakali hesaplanmis olan aritmetik ortalama
degerlerinden ne kadar farkli oldugunu agiklar (Isigigok, 2011). Ulasilan sonuglar tablolarda
sergilenmistir. Anket formunun ii¢lincii boliimii ise gida giivenligi, hijyen ve HACCP sistemi
hakkinda bilgi diizeyi 6l¢meye yonelik ¢oktan se¢gmeli sorulardan olugmaktadir. Bu sorularda

birden fazla segenegi isaretlemek miimkiin olup, altinci Soru siralama sorusudur (EK2).

Aragtirma sorularinin anlagilabilir olmasi ve tamaminin yanitlanmasi agisindan anket formunda
yer alan sorular agik, kolay anlasilabilir dilde yazilmis olup anket 13 dakikada yanitlanabilecek
sekilde hazirlanmistir. Arastirma sorularina yanmit veren katilimeilar igletmelerin farkhi
boliimlerinde ¢alisan ve farkli demografik 6zelliklere sahip kisiler olup anket uygulamasinda

miisteri ile dogrudan ya da dolayli iletisim kuran kisiler olarak katilimlar1 6nemlidir.
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Toplanan anket verileri Statistical Package For the Social Sciences (SPSS) istatistik programi
kullanilarak analiz edilmis ve degerlendirmeye alinmistir. Analiz sonucu elde edilen sonuglar
sayl ve yiizde olarak ifade edilerek standart sapma ve aritmetik ortalamalariyla beraber

tablolarda sunulmustur.
3.4ISTATISTIiKSEL DEGERLENDIRME

Calismada uygulanan anket yonteminin 6l¢iim giivenilirliginin test edilmesi amaciyla elde
edilen Cronbach’s Alfa kat sayisinin 0,891 ve Alfa kat sayisinin standart sapmasinin 0,879
oldugu tespit edilmistir. Cronbach’s Alfa katsayisi sorumlu yoneticilerde 0,728 mutfak
calisanlarinda 0,758 servis personellerinde 0,838, standart sapmalar1 da sorumlu ydneticilerde
0,697 mutfak ¢alisanlarinda 0,746 servis personellerinde 0,800 olarak tespit edilmistir. Anket
formunda yer alan likert dlgekli sorulara iligskin giivenilirlik analizide yer almaktadir. Bir

Olcegin glivenirliligi ile ilgili bakilmasi gereken oranlar su sekildedir;
0,00 < a < 0,40 ise 6l¢cek giivenilir degildir,

0,40 <0 < 0,60 ise 6lcek diisiik giivenirliliktedir,

0,60 <o < 0,80 ise 6l¢ek oldukea giivenilirdir,

0,80 < a <1 1se dlgek yiiksek derecede giivenilir bir 6lcektir (Altunisik, ve dig., 2012).
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Ankete katilan sorumlu yoneticilerin %17,3’1, 21 ve 30 yas arasi, %32°7’s1, 31 ve 40 yas arasi,

%40,4°1, 41 ve 50 yas arasi, %9,6’s1, 51 yas ve tizerindedir. %69,2’si erkek %30,8’1 kadin

yoneticilerdir. Egitim durumlarinda %82,7’si, lise, yiiksek okul veya fakiilte mezunudur.

Yoneticilerin %51,9’u bu meslege alayli olarak baslamistir, %13,5’1 aile meslegini devam

ettirmektedir, %3,8’1 lise, %7,7’si yiiksek okul ve 1 kisi de gastronomi mezunudur. Diger

secenegini secen %21,2’°lik kesim ise agirlikli olarak alayl tarafina yatkin ama bagka cevaplar

vermistir. Deneyim olarak %51,9’u 10 yilin tistiinde sektdrde ¢alisan, %28,8°1 5 ila 10 yi1l arasi,

%19,2’lik kismu1 ise 3 ila 5 yil aras1 sektérde deneyim kazanan kisilerdir.

Tablo 4.1: Sorumlu Yéneticilerin Demografik Ozelliklerine Gore Dagilimi (n=52)

S %
Yas
21-30 g 17.3
31-40 17 32,7
41-50 _ 21 40.4
51 ve Ustia 5 946
Toplam 52 100
Cinsiyet
Erkek 36 69,2
Kadin 16 30,8
Toplam ) 100
Ogrenim Durumlari
Okur-Yazar 1 1.9
Tlkokul Mezunu 8 154
Lise ve Dengl Okul Mezunu 17 32,7
Yiiksek Okul Mezunu 14 26.9
Fzkiilte Mezunu 12 231
Toplam 52 100
Sektore nasil basladigx
Aile Mesleg 7 135
Alayh olarak 27 519
Lise ve Deng Okulimdan Mezun oldum 2 3.8
Yiitksek Okulimdan Mezun oldum 4 1.7
Gastronomi Mezunuyum 1 1.9
Diger 11 212
Toplam 52 100
Deneyim
3-5 yil aras1 10 192
5-10 yil aras: 15 288
10 yal ve Ustii 27 51,9
Toplam 52 100

Ankete katilan mutfak ¢alisanlarinin %2,6’s1 15 ve 20 yas arasi, %28,8°1, 21 ve 30 yas arasi,

%41°7’s1, 31 ve 40 yas arasi, %23,1°1, 41 ve 50 yas arasi, %3,8’1, 51 yas ve lizerindedir.
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%76,3’1 erkek %23,7’si kadin ¢alisanlardir. Egitim durumlarinda %25,6’s1, yiiksek okul veya
fakiilte mezunu, %38,5°1 ilkokul mezunu, %34,6’s1 lise mezunu, %1,3 1 de farkli yerlerden
aldiklar1 egitimleri sOylemektedir. %55,1°1 bu meslege alayli olarak baglamistir, %9’u aile
meslegini devam ettirmektedir, %14,7’si lise, %6,4’1 yiliksek okul ve %3,8’1 gastronomi
mezunudur. Diger secenegini secen %10,9’luk kesim ise agirlikli olarak alayl tarafina yatkin
ama bagka cevaplar vermistir. Deneyim olarak %35,3’1i 10 yilin iistiinde sektorde g¢alisan,
%35,3’1 5 ila 10 y1l aras1, %24,4’lik kismi ise 3 ila 5 yil arasi, %4,5°1 1 ila 3 yil arast, %0,6’s1

1 y1l ve daha az sektdr deneyimi olan kisilerdir.

Tablo 4.2: Mutfak Personelin Demografik Ozelliklerine Gore Dagilimi (n=156)

S %
Yas
15-20 4 2.6
21-30 45 28.8
31-40 65 41,7
41-50 _ 36 23.1
51 ve Usti 6 38
Toplam 156 100
Cinsivet
Erkek 119 76,3
Kadin 37 23.7
Toplam 156 100
Ogrenim Durumlan
Ikokul Mezunu 60 38.5
Lise ve Deng Okul Mezunu 54 346
Yiiksek Okul Mezunu 20 12.8
Fakiilte Mezunu 20 12.8
Diger 2 13
Toplam 156 100
Sektore nasil basladig
Aile Mesleg 14 g
Alayh olarak 86 35.1
Lise ve Deng Okulindan Mezun oldum 23 147
Yiiksek Okulmdan Mezun oldum 10 6.4
Gastronomi Mezunuyum 6 38
Diger 7 10.9
Toplam 156 100
Deneyim
1 y1l veya daha az 1 0.6
1-3 vil aras: 7 45
3-3 yil aras: 38 244
5-10 val aras: 35 353
10 val ve Ustia 535 353
Toplam 156 100

Ankete katilan servis personellerinin %7,6’s1 15 ve 20 yas arasi, %54,3’1 21 ve 30 yas arasi,

%29,3’1 31 ve 40 yas arasi, %7,6’s1 41 ve 50 yas arasi, %1,1°1 51 yas ve lizerindedir. %881
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erkek %12’s1 kadin calisanlardir. Egitim durumlarinda %15,3’1 yiiksek okul veya fakiilte
mezunu, %>53,3’1 ilkokul mezunu, %29,3’i lise mezunu, %1,3 i de terk ettikleri egitimleri
sOylemektedir. %69,6’s1 bu meslege alayli olarak baslamistir, %8,7’si aile meslegini devam
ettirmektedir, %7,6’s1 lise, %1,1°1 yiiksek okul mezunudur. Diger se¢enegini segen % 13’1k
kesim ise agirlikli olarak alayli tarafina yatkin ama baska cevaplar vermistir. Deneyim olarak
%18,5’1 10 yilin istiinde sektorde ¢alisan, %19,6’s1 5 ila 10 yil arasi, %51,1°lik kismi ise 3 ila

5 yil arasi, %7,6°s1 1 ila 3 yil arast, %3,3’1 1 yil ve daha az sektor deneyimi olan kisilerdir.

Tablo 4.3: Servis Personelin Demografik Ozelliklerine Gore Dagilimi (n=92).

S %
Yas
15-20 7 7.6
21-30 50 33
31-40 27 203
41-30 _ 7 7.6
51 ve Ustii 1 1.1
Toplam a2 100
Cinsiyet
Erkek 81 88
Kadin 11 12
Toplam 2 100
Ogrenim Durumlan
Ikokul Mezunu 49 533
Lise ve Deng Okul Mezunu 27 283
Yiiksek Okul Mezunu 3 33
Fakiilte Mezunu 11 12
Diger 2 22
Toplam 92 100
Sektore nasil basladig
Aile Meslegi 8 8.7
Alayh olarak 64 69.6
Lise ve Deng Okulmdan Mezun oldum 7 1.6
Yiiksek Okulundan Mezun oldum 1 1.1
Diger 12 13.0
Toplam 2 100
Deneyim
1 vil veva dzha az 3 33
1-3 y1l aras: 7 1.6
3-3 vil aras1 47 51.1
3-10 y1l aras: 18 19.6
10 vil ve Ustii 17 18.5
Toplam 92 100

Ankete katilan yoneticilerin tiimii isletmeye iiriin getiren araclarin sogutuculu olmasi
gerektigini ve gida giivenligi ile ilgili tim iglemlerin kayit altina alinmasi gerektigi konusunda

diisiincelerini belirtmisleridir. Katilan elli iki kisiden kirk ii¢ii mal kabul kriterlerinin baz



45

alinmasinit uygun goriirken, bes kisinin mal kabul kriterlerinden fikrinin olmadig1 ve dort
kisinin de katilmadig1 belirlenmistir. Katilan elli iki kisiden elli biri “Taze baligin derisi gergin
ve parlak olur. Taze baliga parmakla dokununca meydana gelen ¢ukurluk aninda diizelir.”
secenegini dogru bulurken bir kisi bu yonde bildirim yapmamistir. Katilimeilarin kirk yedisi
taze balik teslim alirken sicaklik araligini dogru belirtirken, diger bes kisi yanlis sicaklig
isaretlemistir. Katilimcilarin elli biri son soruda “Su {iriinleri hassas yapida oldugundan dolay1

erken bozulabilen bir iiriindiir.” se¢cenegini isaretlerken sadece bir kisi farkli bir cevap vermistir.

Tablo 4.4: Sorumlu yoéneticilerin ham madde ve islenmis {irlinlerin isletmeye alinmasi ile ilgili sorulara
(1T, 1Y, 1Z, 9, 10, 12) verdigi cevaplarm dagilimi (n:52)

Sorulan Sorular Katillyorum | Fikrim Yok Katilmiyorum X SS
n % n % n %
Ham madde aliminda mal kabul 43 82,7 5 9.6 4 77 2,73 0,63

kriterlerini baz altyorum.

Isletmeye gelen iriinler | 52 100 0 0 0 0 3 0
sogutucu dolaplar1 olan araglar
ile depoya giris yapmalidir.

Gida Giivenligi ile ilgili tim | 52 100 0 0 0 0 3 0

islemler kayit altina alinmalidir.

Sorulan Sorular Dogru Cevap Veren Yanhs cevap Veren X SS
n % n %

Baligin tazeligi i¢in yazilan 1,98 0,14

ifadelerden hangisi dogrudur. 51 9.1 ! 19

Taze baligi teslim alirken 47 90,4 5 9,6 1,90 0,30

sicakligi ka¢ derece araliginda

olmalidir.

Asagida su  Uriinleri  igin 51 98,1 1 1,9 1,98 0,14

kullanilan ifadelerden hangisi

dogrudur?

Ankete katilan mutfak ¢alisanlarinin yiiz elli ikisi isletmeye iiriin getiren araglarin sogutuculu
olmast gerektigini, t¢ii fikri olmadigini, bir kiside katilmadigini bildirmistir. Mutfak
calisanlarinin yiiz ellisi gida giivenligi ile ilgili tiim islemlerin kayit altina alinmasi gerektigini
ve altis1 fikri olmadigi bildirmistir. Katilan yiiz elli alt1 kisiden yiiz yirmi {i¢ii mal kabul

kriterlerinin baz alinmasin1 uygun goriirken, yirmi ii¢ kisinin mal kabul kriterlerinden fikrinin
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olmadig1 bes kisinin de buna katilmadigi belirlenmistir. Katilan yiiz elli alt1 kisiden yiiz otuz
ticli “Taze baligin derisi gergin ve parlak olur. Taze baliga parmakla dokununca meydana gelen
cukurluk aninda diizelir.” se¢enegini dogru bulurken yirmi ti¢ kisi farkli bir cevap vermistir.
Katilimcilarin yiiz on ikisi taze balik teslim alirken sicaklik araligin1 dogru bilmis diger kirk
dort kisi yanlis sicakligr isaretlemistir. Katilimcilarin yiiz kirk yedisi son soruda “Su iirtinleri
hassas yapida oldugundan dolay1 erken bozulabilen bir {iriindiir.” se¢enegini isaretlerken dokuz

kisi farkli bir cevap vermistir.

Tablo 4.5: Mutfak ¢alisanlarinin ham madde ve islenmis iiriinlerin igletmeye alinmasi ile ilgili sorulara
(1T, 1U, 1Z, 9, 10, 12) verdigi cevaplarin dagilimi (n:156).

Sorulan Sorular Katillyorum | Fikrim Yok Katilmiyorum X SS
n % n % n %
2,60 | 0,78
Ham madde aliminda mal kabul 123 | 788 | 28 17.9 5 32

kriterlerini baz altyorum.
Isletmeye gelen iirtinler | 152 | 97,4 3 1,9 1 0,6 2,95 | 0,29
sogutucu dolaplart olan araglar
ile depoya giris yapmalidur.

Gida Giivenligi ile ilgili tim | 150 | 96,2 6 3,8 0 0 2,92 | 0,39
islemler kayit altina alinmalidir.

Sorulan Sorular Dogru Cevap Yanhs cevap Veren X Ss
Veren

n % n %
Baligin tazeligi i¢in yazilan 1,85 0,36
ifadelerden hangisi dogrudur. 133 853 23 14,7
Taze baligi teslim alirken 112 71,8 44 28,2 1,72 0,45
sicakligr ka¢ derece araliginda
olmalidir.
Asagida su  Uriinleri  i¢in 147 94,2 9 5,8 1,94 0,23
kullanilan ifadelerden hangisi
dogrudur?

Ankete katilan servis personelinin seksen biri isletmeye liriin getiren araglarin sogutuculu
olmast gerektigini, yedisi fikri olmadigi, dordii de katilmadigimi bildirmistir. Mutfak
calisanlarinin seksen altis1 gida gilivenligi ile ilgili tiim islemlerin kayit altina alinmasi
gerektigini, altist fikri olmadig: bildirmistir. Katilan doksan iki kisiden kirk ikisi mal kabul
kriterlerinin baz alinmasini uygun goriirken kirk yedisi kisinin mal kabul kriterlerinden fikrinin
olmadigi ti¢ kisinin de katilmadig1 yapilan ankete gore belirlenmistir. Katilan doksan iki kisiden
seksen biri “Taze baligin derisi gergin ve parlak olur. Taze baliga parmakla dokununca
meydana gelen ¢ukurluk aninda diizelir.” secenegini dogru bulurken on bir kisi farkl bir cevap

vermistir. Katilimcilarin kirk yedisi taze balik teslim alirken sicaklik araligini dogru bilmis
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diger kirk bes kisi yanlis sicakligi isaretlemistir. Katilimcilarin sekseni son soruda “Su {irtinleri
hassas yapida oldugundan dolay1 erken bozulabilen bir liriindiir.” se¢cenegini isaretlerken on iki

kisi farkli bir cevap vermistir.

Tablo 4.6: Servis personelinin ham madde ve islenmis {irlinlerin isletmeye alinmas ile ilgili sorulara
(1T, 1U, 1Z, 9, 10, 12) verdigi cevaplarin dagilimi (n:92).

Sorulan Sorular Katihyorum | Fikrim Yok Katilmiyorum X ss

n % n % n %
1,94 | 0,99

Hgm ma}dfle aliminda mal kabul 42 45,7 47 50,1 3 3.3

kriterlerini baz altyorum.

Isletmeye gelen iriinler | 81 88 7 7,6 4 4,3 2,80 | 0,56
sogutucu dolaplart olan araglar
ile depoya giris yapmalidir.

Gida Giivenligi ile ilgili tim | 86 | 93,5 6 6,5 0 0 2,87 | 0,50
islemler kayit altina alinmalidir.

Sorulan Sorular Dogru Cevap Veren Yanlis cevap Veren X Ss
n % n %

Ballgln tazehgll lein yazilan 81 88 11 12 1,88 0,33

ifadelerden hangisi dogrudur.

Taze baligi teslim alirken 47 51,1 45 48,9 151 0,50

sicakligr ka¢ derece araliginda

olmalidir.

Asagida su  drlinleri  igin 80 87 12 13 1,87 0,34

kullanilan ifadelerden hangisi

dogrudur?

Ankete katilan elli iki kisiden kirk altist donuk {iriinleri sadece tazelik dolabinda
¢ozdiiriilmesine katilirken, dordii katilmadigini ikisi de fikrinin olmadigini isaretlemistir. Otuz
bes kisi paketi agilan {iriinli bitene kadar kullanmaya katilirken on yedi kisi katilmamistir. Stok
rotasyonuna dikkat edilmesine kirk sekiz kisi katilirken bir kisi katilmamus ti¢ kisi de fikrinin
olmadigini isaretlemistir. Kirk dokuz kisi tirlinlerin hepsinin dolapta hava almayacak sekilde
muhafaza edilmesine katilirken ikisi katilmamis bir kiside fikrim yok demistir. Elli kisi paketi
acilan biitiin Uriinlere etiket vurulmasi gerektigine katilirken ikisi fikrinin olmadigin
isaretlemistir. Kirk sekiz kisi riskli gordiigii tiriinii miisteriye sunmay1 uygun gérmedigini ikisi
bu konu hakkinda fikri olmadigini iki kiside miisteriye sunabilecegini sdylemistir. On altis1
yumurtalarin iist raflarda bulunmasi gerektigini diisliniip otuz bir kisi ise bunu uygun
gormemistir, bes kisi de bu konu hakkinda fikri olmadig isaretlemistir. On iki kisi pismis ve
¢ig lirlinii aym1 dolapta muhafaza edecegini kirk kisi etmeyecegini isaretlemistir. On iki kisi

islenmis ve igslenmemis irilinlerin ayni dolapta muhafaza edilebilecegini otuz dokuz kisi
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edilemeyecegini bir kiside fikrinin olmadigini isaretlemistir. Biitiin katilimcilar her {irtiniin

depolarda kendine 6zel bir boliimiiniin olmasi1 gerektigini belirtmislerdir.

Tablo 4.7: Sorumlu ydneticilerin alinan tiriinlerin muhafazasi ve depolanmasi ile ilgili sorulara (1A,
1B, 1C, 1E, 1J, 1K, 1M, 10, 1P, 1V) verdigi cevaplarin dagilimi (n:52)

Sorulan Sorular Katiliyorum | Fikrim Yok | Katilmiyorum X ss
n % n % n %

Donuk Uriinleri sadece tazelik (0°C- 2,84 0,46

4°C) dolabinda ¢ézdiiriiriim. 46 88,5 2 38 4 77

Paketini a¢tigim iglenmis tirtinii 35 67,3 0 0 17 32,7 2,33 0,47

bitene kadar kullanirim.

Stok rotasyonuna dikkat ederim. 48 92,3 3 5,8 1 1,9 2,87 | 0,49

Uriinlerin hepsini dolapta hava 49 94,2 1 1,9 2 3,8 292 | 0,33

almayacak sekilde muhafaza

ederim.

Paketini a¢tigim biitiin iiriinlere 50 96,2 2 3,8 0 0 2,92 0,39

etiketleme yaparim.

Riskli gordiigiim triint misgteriye 2 3,8 2 3,8 48 92,3 2,88 0,43

sunarim.

Yumurtalar: her zaman {ist rafta 16 30,8 5 9,6 31 59,6 2,5 0,67

bulundururum.

Pigmis Uriinle Cig Uriinii aym 12 23,1 0 0 40 76,9 2,77 | 0,43

dolapta muhafaza ederim.

I§1enmi§ driinler ile iglenmemig 12 23,1 1 1,9 39 75 2,73 0,49

driinler ayn1 yerde muhafaza

edilebilir.

Her iirtiniin depolarda kendine 6zel 52 100 0 0 0 0 3 0

karakteristik bir boliimii olmalidir.

Ankete katilan yiiz elli alt1 kisiden yiiz otuz ikisi donuk iirlinleri sadece tazelik dolabinda
cozdiiriilmesine katilirken, dordii katilmadigini yirmisi de fikrinin olmadigini isaretlemistir.
Otuz kisi paketi agilan {iriinii bitene kadar kullanmaya katilirken yiiz on yedi kisi katilmamigtir
dokuz kiside fikrinin olmadigini isaretlemistir. Stok rotasyonuna dikkat edilmesine yiiz kirk ti¢
kisi katilirken on iki kisi katilmamais bir kisi de fikrinin olmadigini isaretlemistir. Yiiz kirk kisi
riinlerin hepsinin dolapta hava almayacak sekilde muhafaza edilmesine katilirken altis
katilmamis on kiside fikrim yok demistir. Yiiz otuz kisi paketi agilan biitiin {iriinlere etiket
vurulmasi gerektigine katilirken yedisi katilmamis on dokuzu fikrinin olmadigini isaretlemistir.
Yiiz kirk sekiz kisi riskli gordiigii iirini miisteriye sunmay1 uygun gérmedigini ii¢li bu konu
hakkinda fikri olmadigim1 bes kiside miisteriye sunabilecegini sdylemistir. Doksan {igii

yumurtalarin {ist raflarda bulunmasi gerektigini diistiniip kirk dokuz kisi ise bunu uygun
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gormemistir, on dort kisi de bu konu hakkinda fikri olmadig1 isaretlemistir. Atmais ii¢ kisi pismis
ve ¢ig Uriinli ayn1 dolapta muhafaza edecegini seksen iki kisi etmeyecegini on bir kisi de fikrinin
olmadigini isaretlemistir. Yetmis bes kisi islenmis ve islenmemis iriinlerin ayni dolapta
muhafaza edilebilecegini yetmis dort kisi edilemeyecegini yedi kiside fikrinin olmadiginm
isaretlemistir. Katilimcilarin yiiz elli besi her iirliniin depolarda kendine 6zel bir boliimiiniin

olmas1 gerektigini, bir kiside bu konu hakkinda fikrinin olmadigini belirtilmistir.

Tablo 4.8: Mutfak Calisanlarinin alinan {irinlerin muhafazas1 ve depolanmasi ile ilgili sorulara (1A,
1B, 1C, 1E, 1J, 1K, 1M, 10, 1P, 1V) verdigi cevaplarin dagilimi (n:156).

Sorulan Sorular Katiliyorum | Fikrim Yok | Katilmiyorum X ss
n % n % n %

Donuk Uriinleri sadece tazelik 2,71 0,68

(0°C-+4°C) dolabinda ¢6zdiiriiriim. 13 846 | 20 12.8 4 2.6

Paketini agtigim islenmis irtinii 30 19,2 9 5,8 117 75,0 2,13 0,48

bitene kadar kullanirim.

Stok rotasyonuna dikkat ederim. 143 91,7 1 0,6 12 7,7 2,84 0,54

Uriinlerin hepsini dolapta hava 140 89,7 10 6,4 6 3,8 2,83 0,52

almayacak sekilde muhafaza

ederim.

Paketini a¢tifim biitiin iirtiinlere 130 83,3 19 12,2 7 45 2,71 0,67

etiketleme yaparim.
Riskli gordiigiim tiriinii miisteriye 5 3,2 3 1,9 148 94,9 2,93 0,32

sunarim.

Yumurtalar1 her zaman st rafta 93 59,6 14 9 49 31,4 2,22 0,60
bulundururum.

Pigmig Uriinle Cig Uriinii ayni 63 40,4 11 7,1 82 52,6 2,45 0,63
dolapta muhafaza ederim.

I§1enmi§ iriinler ile iglenmemig 75 481 7 45 74 47 4 2,43 0,58
iriinler ayn1 yerde muhafaza

edilebilir.

Her iirtiniin depolarda kendine 155 99,4 1 0,6 0 0 2,99 0,16

ozel karakteristik bir bolimii
olmalidur.

Ankete katilan doksan iki elli ikisi donuk {iriinleri sadece tazelik dolabinda ¢6zdiiriilmesine
katilirken, tigii katilmadigini otuz yedisi de fikrinin olmadiginm isaretlemistir. Kirk dort kisi
paketi agilan {iriinii bitene kadar kullanmaya katilirken dokuz kisi katilmamistir otuz dokuz
kiside fikrinin olmadigini isaretlemistir. Stok rotasyonuna dikkat edilmesine kirk iki kisi
katilirken elli kisi fikrinin olmadigini isaretlemistir. Elli bir kisi iirtinlerin hepsinin dolapta hava
almayacak sekilde muhafaza edilmesine katilirken altis1 katilmamis otuz bes kiside fikrim yok

demistir. Otuz dokuz kisi paketi agilan biitilin iiriinlere etiket vurulmasi gerektigine katilirken



50

bir kisi katilmamus elli ikisi fikrinin olmadigini isaretlemistir. Seksen sekiz kisi riskli gordiigii
lirlinli miisteriye sunmay1 uygun gérmedigini licii bu konu hakkinda fikri olmadigini bir kiside
misteriye sunabilecegini sOylemistir. Otuz iki kisi yumurtalarin {ist raflarda bulunmasi
gerektigini diislinlip on yedi kisi ise bunu uygun gérmemistir, kirk ii¢ kisi de bu konu hakkinda
fikri olmadig1 isaretlemistir. On bir kisi pismis ve ¢ig liriinli ayn1 dolapta muhafaza edecegini
kirk bes kisi etmeyecegini otuz alt1 kisi de fikrinin olmadigini isaretlemistir. On dikuz kisi
islenmis ve islenmemis iriinlerin aynm1 dolapta muhafaza edilebilecegini otuz kisi
edilemeyecegini kirk ii¢ kiside fikrinin olmadigini isaretlemistir. Katilimcilarin seksen sekizi
her iirliniin depolarda kendine 6zel bir bdliimiiniin olmasi gerektigini, dort kiside bu konu

hakkinda fikrinin olmadigini belirtmistir.

Tablo 4.9: Servis personellerinin alinan tiriinlerin muhafazasi ve depolanmasi ile ilgili sorulara (1A,
1B, 1C, 1E, 1J, 1K, 1M, 10, 1P, 1V) verdigi cevaplarin dagilimi (n:92).

Sorulan Sorular Katiliyorum | Fikrim Yok | Kaulmiyorum X ss
n % n % n %

Donuk Uriinleri sadece tazelik 2,16 0,98

(0°C-4°C) dolabinda ¢ozdiiriirim. 52 L5 37 ol 3 3.3

Paketini a¢tifim iglenmis tirtinii 44 478 39 42 4 9 9,8 1,67 0,65

bitene kadar kullanirim.

Stok rotasyonuna dikkat ederim. 42 45,7 50 54,3 0 0 191 1,0

Uriinlerin hepsini dolapta hava 51 | 554 35 38 6 6,5 2,17 0,96

almayacak sekilde muhafaza

ederim.

Paketini actigim biitiin iirlinlere 39 | 42,4 52 | 56,5 1 1,1 1,86 0,99

etiketleme yaparim.
Riskli gordiigiim tiriinii miisteriye 1 1,1 3 3,3 88 95,7 2,92 0,37

sunarim.

Yumurtalar: her zaman {ist rafta 32 34,8 43 46,7 17 18,5 1,72 0,76
bulundururum.

Pigmig Uriinle Cig Uriinii ayni 11 12 36 39,1 45 48,9 2,10 0,94
dolapta muhafaza ederim.

Islenmis iiriinler ile islenmemis 19 20,7 43 46,7 30 32,6 1,86 0,89
iriinler ayn1 yerde muhafaza

edilebilir.

Her iiriintin depolarda kendine 88 | 95,7 4 4,3 0 0 2,91 0,41

ozel karakteristik bir boliimii
olmalidir.
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Ankete katilan sorumlu yoneticilerin on {i¢ii mutfakta ahsap malzeme kullanimina katilmis otuz
altis1 katilmamis Ucli de fikrim yok isaretini se¢mistir. On ikisi mutfakta cam malzeme
kullanimina katilmis otuz altis1 katilmamis dort kiside fikrim yok demistir. Alt1 kisi yemeginin
mutfakta yenebilecegine katilmig kirk alt1 kisi katilmamistir. Kirk {i¢ kisi tuvalete gidilecegi
zaman i kiyafetlerinin ¢ikartilmasini uygun bulmus bes kisi katilmamis dort kiside fikrim yok
diye isaretlemistir. Kirk dokuz kisi iiretim esnasinda bone, galos ve eldiven takmali, siirekli is
kiyafetleri giymelidir sorusuna katildigini ii¢ kisi de katilmadigini belirtmistir. On dokuz kisi
mutfakta siirekli deodorant bulundurulmasina katildigini otuz kisi katilmadigini ti¢ kisi de fikri
olmadigini isaretlemistir. Kirk {i¢ kisi giysilerinde ¢apraz bulasmaya neden olacagina katilmis
tic kisi katilmamis alt1 kiside fikrim yok secenegini isaretlemistir. Ellerinizi hangi durumda
yikarsiniz sorusuna kirk yedi kisi dogru cevap bes kiside yanlis cevap vermistir. Renkli kesim
tahtalarint otuz bir kisi dogru cevaplamig yirmi bir kisi de yanlis cevaplamistir. Capraz
kontaminasyon sorusuna “Balik salata yaparken kesim tahtasini ayni anda salata ve pismis
baligin kesiminde kullanilmasi.” cevabinmi veren kirk {i¢ kisi yanlis cevab1 veren dokuz kisi
vardir. Balik kesim tezgahi ne zaman temizlenir sorusuna dogru olan “her kesim yapildiginda.”

cevabini veren kirk dokuz ve yanlis cevabi veren dokuz kisi vardir.

Tablo 4.10: Sorumlu yoneticilerin kontaminasyon ile ilgili sorulara (1D, 1F, 1G, 1H, 11, 11, 1L, 2, 6, 7,
11) verdigi cevaplarin dagilimi (n:52).

Sorulan Sorular Katillyorum | Fikrim Yok | Katilmiyorum | X ss
n % n % n %

Mutfakta ahsap sapl bicak veya kesim tahtasi 13 25 3 5.8 36 69.2 2,63 | 0,60

kullanirim.

Mutfakta cam malzeme kullanirim. 12 23,1 4 7,7 36 69,2 | 2,61 0,63

Yemegimi Mutfagimda yerim. 6 11,5 0 0 46 88,5 | 2,88 | 0,32

Tuvalete gidecegim zaman is kiyafetlerimi 43 | 82,7 4 7,7 5 96 |275 0,59

¢ikartirim.

Uretim esnasinda caligan personel siirekli 49 94,2 0 0 3 58 |294 0,24

bone, galos, eldiven takmali ve siirekli ig

kiyafeti giymelidir.

Mutfakta siirekli deodorant bulundururum. 19 36,5 3 5,8 30 57,7 | 2,52 | 0,61

Giysiler de ¢apraz bulagmaya neden 43 82,7 6 11,5 3 5,8 2,71 | 0,67

olabilirler.

Sorulan Sorular Dogru Cevap Veren | Yanhs cevap Veren X ss

n % n %

Ellerinizi hangi durumlarda yikarsiniz? 47 90,4 5 9,6 1,90 | 0,30

Renkli kesim tahtalar: hangi iiriin grubu igin 1,60 | 0,50

kullanilir ifadelerinden dogrf olant isagretleyingiz. 31 29,6 21 404

Balik kesim tezgahi ne zaman temizlenmelidir? 43 82,7 9 17,3 1,82 | 0,38
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Ankete katilan mutfak ¢alisanlarinin atmis sekizi mutfakta ahsap malzeme kullanimina katilmig
seksen dordii katilmamis dordii de fikrim yok isaretini se¢mistir. Elli sekizi mutfakta cam
malzeme kullanimina katilmis seksen altist katilmamis on iki kiside fikrim yok demistir. Otuz
kisi yemeginin mutfakta yenebilecegine katilmis yiiz yirmi bes kisi katilmamais bir kiside fikrim
yok demistir. Yiiz kirk kisi tuvalete gidilecegi zaman is kiyafetlerinin ¢ikartilmasini uygun
bulmus on iki kisi katilmamig dort kiside fikrim yok diye isaretlemistir. Yiiz otuz dokuz kisi
tiretim esnasinda bone, galos ve eldiven takmali, siirekli ig kiyafetleri giymelidir sorusuna
katildigin1 on alt1 kisi de katilmadigini bir kiside fikrinin olmadigini belirtmistir. Yetmis iki kisi
mutfakta siirekli deodorant bulundurulmasina katildigini almis bes kisi katilmadigini on dokuz
kisi de fikri olmadigini isaretlemistir. Yiiz on iki kisi giysilerinde ¢apraz bulasmaya neden
olacagina katilmis sekiz kisi katilmamis otuz alt1 kiside fikrim yok seg¢enegini isaretlemistir.
Ellerinizi hangi durumda yikarsiniz sorusuna yiiz otuz kisi dogru cevap yirmi alt1 kiside yanlis
cevap vermistir. Renkli kesim tahtalarini doksan kisi dogru cevaplamis almis alt1 kisi de yanlis
cevaplamistir. Capraz kontaminasyon sorusuna “Balik salata yaparken kesim tahtasini ayni
anda salata ve pigmis baligin kesiminde kullanilmasi.” cevabini veren doksan yedi kisi yanlis
cevabi veren elli dokuz kisi vardir. Balik kesim tezgahi ne zaman temizlenir sorusuna dogru
olan “her kesim yapildiginda.” cevabini veren yiiz otuz ii¢ ve yanlis cevab1 veren yirmi ii¢ kisi

vardir.

Tablo 4.11: Mutfak galisanlarinin kontaminasyon ile ilgili sorulara (1D, 1F, 1G, 1H, 11, 11, 1L, 2, 6, 7,
11) verdigi cevaplarin dagilimi (n:156).

Sorulan Sorular Katihyorum | Fikrim Yok Katilmiyorum X SS
n % n % n %
Mutfakta ahsap sapli bicak veya kesim tahtasi 68 436 4 26 84 53.8 2,51 | 0,55
kullanirim.
Mutfakta cam malzeme kullanirim. 58 37,2 12 1,7 86 55,1 2,47 | 0,64
Yemegimi Mutfagimda yerim. 30 19,2 1 0,6 125 80,1 2,79 | 0,42
Tuvalete gidecegim zaman is kiyafetlerimi | 140 | 89,7 4 2,6 12 7,7 2,87 | 0,41
¢ikartirim.
Uretim esnasinda galisan personel siirekli bone, galos, | 139 | 89,1 1 0,6 16 10,3 2,89 | 0,34
eldiven takmali ve siirekli is kiyafeti giymelidir.
Mutfakta stirekli deodorant bulundururum. 72 46,2 19 12,2 65 41,7 2,29 | 0,67
Giysiler de ¢apraz bulagmaya neden olabilirler. 112 | 71,8 36 23,1 8 51 2,49 | 0,85
Sorulan Sorular Dogru Cevap Veren Yanlis cevap Veren X Ss
n % n %

Ellerinizi hangi durumlarda yikarsiniz? 130 83,3 26 16,7 1,83 | 0,37
Renkli k§51m tahtalan he}ngl lirlin grubu igin 9% 57,7 66 42.3
kullanilir ifadelerinden dogru olan1 isaretleyiniz.

N - - “ 1,62 | 0,49
Asaglda}qlerden . hang1s1 Capraz 97 62.2 59 37.8
Kontaminasyona” bir 6rnektir.
Balik kesim tezgihi ne zaman temizlenmelidir? 133 85,3 23 14,7 1,85 | 0,36
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Ankete katilan servis personellerinin yirmi besi mutfakta ahsap malzeme kullanimina katilmig
otuz biri katilmamis otuz altis1 da fikrim yok segenegini isaretlemistir. Otuz sekizi mutfakta
cam malzeme kullanimina katilmis on sekizi katilmamis otuz alt1 kiside fikrim yok demistir.
Yirmi kisi yemeginin mutfakta yenebilecegine katilmis atmis dokuz kisi katilmamas ti¢ kiside
fikrim yok demistir. Elli sekiz kisi tuvalete gidilecegi zaman is kiyafetlerinin ¢ikartilmasini
uygun bulmus on dort kisi katilmamis yirmi kiside fikrim yok diye isaretlemistir. Atmis kisi
tiretim esnasinda bone, galos ve eldiven takmali, siirekli ig kiyafetleri giymelidir sorusuna
katildigin1 yirmi bes kisi de katilmadigini yedi kiside fikrinin olmadigini belirtmistir. Atmas kisi
mutfakta siirekli deodorant bulundurulmasina katildigini on alt1 kisi katilmadigini on alt1 kisi
de fikri olmadigini isaretlemistir. Yirmi iki kisi giysilerinde ¢apraz bulagsmaya neden olacagina
katilmis bir kisi katilmamis atmis dokuz kiside fikrim yok secenegini isaretlemistir. Ellerinizi
hangi durumda yikarsiniz sorusuna atmis sekiz kisi dogru cevap yirmi dortz kiside yanlig cevap
vermistir. Renkli kesim tahtalarin1 on alt1 kisi dogru cevaplamis yetmis alt1 kisi de yanlis
cevaplamistir. Capraz kontaminasyon sorusuna “Balik salata yaparken kesim tahtasini ayni
anda salata ve pismis baligin kesiminde kullanilmasi.” cevabini veren yirmi ti¢ kisi yanlis
cevabi veren atmis dokuz kisi vardir. Balik kesim tezgahi ne zaman temizlenir sorusuna dogru

olan “her kesim yapildiginda.” cevabini veren kirk iki ve yanlis cevabi veren elli kisi vardir.

Tablo 4.12: Servis personelinin kontaminasyon ile ilgili sorulara (1D, 1F, 1G, 1H, 11, 11, 1L, 2, 6, 7,
11) verdigi cevaplarin dagilimi (n:92).

Sorulan Sorular Katihyorum | Fikrim Yok Katilmiyorum X SS
n % n % n %
Mutfakta ahsap sapli bigak veya kesim tahtasi 25 | 272 36 39,1 31 33,7 1,94 | 0,86
kullanirim.
Mutfakta cam malzeme kullanirim. 38 41,3 36 39,1 18 19,6 1,80 | 0,75
Yemegimi Mutfagimda yerim. 20 | 21,7 3 3,3 69 75 2,72 | 0,52
Tuvalete gidecegim zaman is kiyafetlerimi | 58 63 20 21,7 14 15,2 2,41 | 0,83
¢ikartirim.
Uretim esnasinda calisan personel siirekli bone, galos, | 60 65,2 7 7,6 25 27,2 2,58 | 0,63
eldiven takmali ve siirekli is kiyafeti giymelidir.
Mutfakta siirekli deodorant bulundururum. 60 65,2 16 17,4 16 17,4 2,00 | 0,59
Giysiler de ¢apraz bulagsmaya neden olabilirler. 22 | 23,9 69 75 1 1,1 1,49 | 0,86
Sorulan Sorular Dogru Cevap Veren Yanhs cevap Veren X SS
n % n %
Ellerinizi hangi durumlarda yikarsiniz? 68 73,9 24 26,1 1,74 | 0,44
i i i {iri ici 1,28 | 0,45

Renkli k§51m tahtalan he}ngl liriin grubu igin 16 28,63 76 71,7
kullanilir ifadelerinden dogru olan1 isaretleyiniz.

y - - « 1,36 | 0,48
Asagldakﬂerden . hanglsl Capraz 23 35.9 69 64.1
Kontaminasyona” bir drnektir.
Balik kesim tezgahi ne zaman temizlenmelidir? 42 45,7 50 54,3 1,46 | 0,50
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Ankete katilan sorumlu personelin elli biri her personelin gida giivenligi iizerine egitime
katilmis bir kisi katilmamistir. HACCP kisaltmasini daha 6nce duyan kirk duymayan on iki kisi
vardir. Duyan kirk kisinin otuz sekizi HACCP’in anlamini dogru isaretlemis iki kisi de yanlis
secenegi isaretlemistir. Katilimcilarin on dokuzu herhangi bir kurulustan gida giivenlik
sertifikas1 oldugunu, otuz ii¢ tanesi olmadigini belirtmistir. Otuz kisi dezenfeksiyonu dogru
cevaplamis, yirmi iki kisi yanlis cevap vermistir. Kirk bir kisi hijyen terimini dogru cevaplamus,
on bir kisi ise yanlis cevap vermistir.

Tablo 4.13: Sorumlu yéneticilerin HACCP, Hijyen ve Dezenfeksiyon tanimlarina ve Egitimler ile ilgili
sorulara (1Y, 3, D8, 4, 5, 8) verdigi cevaplarin dagilimi (n:52).

Sorulan Sorular Katiliyorum | Fikrim | Katilmiyorum X SS
Yok
n % | n | % n %
Her personel Gida Giivenligi 2,98 0,14
51 981| 0 | O 1 1,9
lizerine egitim almalidir.
Sorulan Sorular Evet Hayir X SS
n % n %
HACCP kisaltmasini daha once 1,77 0,43
) 40 76,9 12 23,1
hi¢ duydunuz mu?
Herhangi bir Gida Giivenlik 1,63 | 0,49
19 36,5 33 63,5
sertifikaniz veya egitiminiz var mi
Sorulan Sorular Dogru Cevap Veren Yanlis cevap Veren X SS
n % n %
HACCP sistemi nedir? 38 95 2 5 2,19 | 0,49
Dezenfeksiyon ne demektir? 30 57,7 22 42,3 1,58 0,41
Hijyen teriminin kelime anlami 41 78,8 11 21,2 1,79 0,50
asagidakilerden hangisidir?

Ankete katilan mutfak calisanlarindan yiiz kirk {i¢ii her personelin gida giivenligi iizerine
egitime katilmis, on ti¢ kisi de fikrim yok demistir. HACCP kisaltmasini1 daha 6nce duyan atmis
iki, duymayan doksan dort kisi vardir. Duyan atmis iki kisinin kirk ikist HACCP’in anlamin
dogru isaretlemis, yirmi iki kisi de yanlis secenegi isaretlemistir. Katilimcilarin yetmis ikisi
herhangi bir kurulustan gida giivenlik sertifikast oldugunu, seksen dort tanesi olmadigini

belirtmistir. Seksen alt1 kisi dezenfeksiyonu dogru cevaplamis, yetmis kisi yanlis cevap
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vermistir. Doksan alt1 kisi hijyen terimini dogru cevaplamis, atmis kisi ise yanlis cevap

vermistir.

Tablo 4.14: Mutfak ¢alisanlarinin HACCP, Hijyen ve Dezenfeksiyon tanimlarina ve Egitimler ile ilgili
sorulara (1Y, 3, D8, 4, 5, 8) verdigi cevaplarin dagilim1 (n:156).

Sorulan Sorular Katihyorum | Fikrim Katilmiyorum X Ss
Yok
n % ni| % n %
Her personel Gida Giivenligi 2,83 | 0,55
143 | 91,7 | 13| 8,3 0 0
lizerine egitim almalidir.
Sorulan Sorular Evet Hayir X Ss
n % n %
HACCP kisaltmasini daha Once 1,40 | 0,49
. 62 39,7 94 60,3
hi¢ duydunuz mu?
Herhangi bir Gida Giivenlik 1,53 | 0,50
72 46,2 84 53,8
sertifikaniz veya egitiminiz var m1
Sorulan Sorular Dogru Cevap Veren Yanlis cevap Veren X Ss
n % n %
HACCP sistemi nedir? 42 67,7 20 32,3 247 | 0,71
Dezenfeksiyon ne demektir? 86 55,1 70 449 155 | 0,50
Hijyen teriminin kelime anlami 96 61,5 60 38,5 1,61 | 0,49
asagidakilerden hangisidir?

Ankete katilan servis personelinin atmis sekizi her personelin gida giivenligi lizerine egitime
katilmis, yirmi dort kisi de fikrim yok demistir. HACCP kisaltmasini1 daha dnce duyan on bes,
duymayan yetmis yedi kisi vardir. Duyan on bes kisinin sekizi HACCP’in anlamini dogru
isaretlemis, yedi kisi de yanlis secenegi isaretlemistir. Katilimcilarin yirmi dordii herhangi bir
kurulustan gida giivenlik sertifikas1 oldugunu, atmis sekiz tanesi olmadigini belirtmistir. Kirk
kisi dezenfeksiyonu dogru cevaplamais, elli kisi yanlis cevap vermistir. Otuz dokuz kisi hijyen

terimini dogru cevaplamus, elli {i¢ kisi ise yanlis cevap vermistir.
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Tablo 4.15: Servis personellerinin HACCP, Hijyen ve Dezenfeksiyon tanimlarina ve Egitimler ile ilgili
sorulara (1Y, 3, D8, 4, 5, 8) verdigi cevaplarin dagilimi (n:92).

Sorulan Sorular Katihyorum | Fikrim Yok Katilmiyorum X SS
n % n % n %
Her personel Gida Giivenligi 2,48 | 0,88
68 739 24 26,1 0 0
iizerine egitim almalidir.
Sorulan Sorular Evet Hayir X Ss
n % n %
HACCP kisaltmasin1 daha Once 1,16 | 0,37
15 16,3 77 83,7
hi¢ duydunuz mu?
Herhangi bir Gida Giivenlik 1,74 | 0,44
24 26,1 68 73,9
sertifikaniz veya egitiminiz var mi
Sorulan Sorular Dogru Cevap Veren Yanhs cevap Veren | X SS
n % n %
HACCP sistemi nedir? 8 53,3 7 46,7 2,76 | 0,58
Dezenfeksiyon ne demektir? 40 43,5 52 56,5 1,43 | 0,50
Hijyen teriminin kelime anlami 39 42,4 53 57,6 1,42 | 0,50
asagidakilerden hangisidir?

Ankete katilan sorumlu yoneticilerin kirk altis1 atik yaglarin sizdirmaz bidonlarda muhafaza
edilmesine katilmis, alt1 tanesi fikrim yok demistir. Elli kisi “Portér muayenesinin zorunlu
oldugunu diisiiniiyorum.” cevabina katilirken, iki kisi fikrim yok segenegini isaretlemistir. Kirk
bes kisi termometrelerin akredite sorusuna katilmis, yedi kisi fikrim yok segenegini

isaretlemistir.

Tablo 4.16: Sorumlu yoneticilerin atik yag, portér muayenesi ve akreditasyon ile ilgili sorulara (1N,
IR, 1S) verdigi cevaplarin dagilimi (n:52).

Sorulan Sorular Katiliyorum | Fikrim Yok | Katilmiyorum X SS
n % n % n %

Atik  Yaglar kendi i¢in ayrilmis 2,77 0,65
46 88,5 6 11,5 0 0

sizdirmaz bidonlarda muhafaza edilir.

Portér Muayenesinin zorunlu olmasi | 50 96,2 2 3,8 0 0 2,92 0,39

gerektigini diigiinliyorum.
Gida Termometreleri akredite edilen | 45 86,5 7 13,5 0 0 2,73 0,69

bir kurumda kalibre edilmelidir.
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Ankete katilan mutfak ¢alisanlarinin doksan biri atik yaglarin sizdirmaz bidonlarda muhafaza
edilmesi gerektigine katilmis, on kisi katilmamus, elli bes kisi fikrim yok demistir. Yiiz kirk bes
kisi “Portdr muayenesinin zorunlu oldugunu diisiiniiyorum.” sorusuna katilmis, bir kisi
katilmamis, on kisi fikrim yok segenegini isaretlemistir. Doksan sekiz kisi termometrelerin

akredite sorusuna katilmus, elli sekiz kisi fikrim yok se¢enegini isaretlemistir.

Tablo 4.17: Mutfak ¢alisanlarinin atik yag, portér muayenesi ve akreditasyon ile ilgili sorulara (IN, IR,
1S) verdigi cevaplarin dagilimi (n:156).

Sorulan Sorular Katihyorum | Fikrim Yok | Katilmiyorum X SS
n % n % n %

Atik  Yaglar kendi i¢in ayrilmis 2,23 |1 0,94
91 58,3 55 35,3 10 6,4

sizdirmaz bidonlarda muhafaza edilir.

Portér Muayenesinin zorunlu olmasi | 145 | 92,9 10 6,4 1 0,6 2,86 | 0,50

gerektigini diistiniiyorum.
Gida Termometreleri akredite edilen 98 62,8 58 37,2 0 0 2,251 0,97
bir kurumda kalibre edilmelidir.

Ankete katilan servis personellerinin yirmi altis1 atik yaglarin sizdirmaz bidonlarda muhafaza
edildigine katilmis, {i¢ kisi katilmamis, atmais ti¢ kisi fikrim yok demistir. Yetmis alt1 kisi portor
muayenesinin zorunlu oldugunu diisiiniiyorum sorusuna katilmis, iki kisi katilmamis, on dort
kisi fikrim yok se¢enegini isaretlemistir. Otuz alt1 kisi “Gida Termometreleri akredite edilen bir
kurumda kalibre edilmelidir.” sorusuna katilmis, elli altt kisi fikrim yok secenegini

isaretlemistir.

Tablo 4.18: Servis personelinin atik yag, portor muayenesi ve akreditasyon ile ilgili sorulara (1IN, 1R,
1S) verdigi cevaplarin dagilimi (n:92).

Sorulan Sorular Katiliyorum | Fikrim Yok | Katilmiyorum X Ss
n % n % n %

Atik  Yaglar kendi i¢in ayrilmis 2,67 | 0,90
26 28,3 63 68,5 3 3,3

sizdirmaz bidonlarda muhafaza edilir.

Portér Muayenesinin zorunlu olmasi 76 82,6 14 15,2 2 2,2 1,78 | 0,73

gerektigini diisiiniiyorum.
Gida Termometreleri akredite edilen 36 39,1 56 60,9 0 0 1,60 | 0,98

bir kurumda kalibre edilmelidir.
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5. TARTISMA VE SONUC

Yiyecek icecek isletmelerinde miisterilerin giivenli ve hijyen kurallarina uygun olarak gida
tiiketmelerinin saglanmasi temel amactir. Bu sebeple, sunulan su {iriinlerinin de bulundugu tim
gida {riinleri besleyici, hijyen kurallarina uygun ve sagligi tehdit etmeyecek sekilde
sunulmalidir. Buna bagli olarak, profesyonel mutfaklarda su iiriinleri gida giivenligi konusunda

calisan personelin bilgilerinin yeterli diizeyde olmasi biiyiik onem tasimaktadir.

Taze veya islenmis su lrlinlerinin isletmede tesellimden (malzeme kabul) servise kadar gegen
siiregte gida gilivenligi ve hijyen kurallarima uygun sekilde islenmesini saglayan sorumlu
personel, mutfak ¢alisan1 ve servis personeli olmak iizere {i¢ ana grup anket yoluyla ayr1 ayri
incelenmistir. Anketlerin incelenmesinden sonra ortaya ¢ikan bulgular bu alanda yaymlanmig
diger calismalar ile karsilastirildiginda su tirlinleri servis eden isletmelerdeki bilgi diizeyi ve

tutumunun benzerlik gosterdigi goriilmiistiir.

Sorumlu yoneticilerin (%82,7) ve mutfak calisanlarmin (%78,8) biiyiik bir ¢ogunlugu “Mal
Kabul Kriterleri”ni baz aldigini belirtmistir. Servis personellerinin yarisi (%45,7) bu kriterleri
baz aldigini belirtse de diger yarist bu kriterler hakkinda bilgisinin olmadigini belirtmistir,
Gokdag’in (2005) yaptig1 calismada ankete katilan igletme temsilcilerine sorulan “hammadde
kabul kriterleri ayrintili olarak belirlenmis ve uygulaniyor mu” sorusuna katilimeilarin %80°1

“evet” yanitin1 verirken, %20’si ise “hayir” yanitini vermistir.
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Sekil 5.1: Soguk hava dolabinin kapisinda asili mal kabul kriteri 6rnegi (Orijinal)

Mal kabul kriterleri, iirliniin 6zelliklerini, nasil ve nerede muhafaza edilecegini ve raf dmriinii
gosteren bir rehber niteligindedir. Her isletmede 6zellikle depodan sorumlu personelde mutlaka
bulunmasi gereken bir belgedir. Mal kabul kriterleri ya evrak olarak gorevli personelde
bulundurulmali ya da depo ve sogutucu dolap gibi iirlinlerin muhafaza edildigi bolgelere

mutlaka asilmalidir (Sekil5.1).

Ankete katilan sorumlu ydneticilerin tiimii, mutfak c¢alisanlarinin %97,4’4 ve servis
personelinin %88’1, isletmeye gelen iirlinlerin frigorifik araglar ile soguk zinciri bozulmadan
gelmesine katilmiglardir. Soguk zincirin kirtlmasi tirtinde bozulmaya sebep olacak ve gida
giivenligini tehdit edecektir. Kundake1 ve Ergoniil’e (2009) gore soguk zincir uygulamalarinda
donuk gidalarin yalnizca %36-40’1 soguk zincir kirilmadan taginmaktadir. Bu durum, oldukga
kritik bir kontrol noktasi olan, sevkiyata bagh gidada bozulmalarin meydana gelmesine sebep
olabilecek teselliim esnasinda HACCP ve benzeri bir standarta uygun olarak kontrol edilmesini
gerektirmektedir (Sekil5.2).
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Sekil 5.2: Frigorifik arag iginde getirilen {iriinler (Orijinal)

Ankete katilan sorumlu yoneticilerin tiimii, mutfak ¢alisanlarmin %96,2’si ve servis
personelinin  %93,5’1, gida giivenligi ile ilgili tim islemlerin kayit altina alinmasina
katilmaktadir. Almnan kayitlar uygulanan proseslerin  dogru uygulanmasimi ve
stirdiiriilebilirligini saglarken, proses hatalar1 var ise bunlarin belirlenmesine yonelik elzem
standartlar1 olusturmaktadir. Isletme igin alman kayitlar olusabilecek sikintilar1 6nlemeye
yardimcidir ve kritik durumlarda kanit niteligindedir. Caswell’in (2000) belirttigi gibi,
etiketleme ve sertifikasyon, iirlinii satin alan kisinin kalite algilamasii etkileyebilecek

bilgilerin tiiketiciye ulagmasini saglayan 6nemli araglardir.

Taze baligin gorsel ayirt edilmesi konusunda katilimcilarin tamami yiiksek bilgi diizeyine
sahiptir. Taze baligin derisi gergin ve parlak olmasi gerektigini, taze baliga parmakla
dokununca meydana gelen ¢ukurlugun aninda diizelmesi gerektigini bilmektedir. Su
iiriinlerinin kolay bozulabilen iiriinler kategorisinde oldugunu, biiylik ¢ogunlugun dogru
bilmesi isletmeler igin 6nem arz etmektedir. Taze iriinii teslim alirken sicakligi kag derece
olmahidir sorusuna; yoneticilerin %9,6’s1, mutfak c¢alisanlarinin = %28,2°si  ve Servis
personellerinin %48,9’unun yanlis cevap vermesi getirilen iriinlerin gida termometresi ile

kontrol edilmedigini gostermektedir. Gida termometresi ile i¢ sicakligi dl¢iilmeden alinan bir
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iirlin, frigorifik aracla sevk edilse dahi ara¢ kaynakli bir riske maruz kalmadigi bilinmediginden
dolay1 biiylik risk unsuru olusturur. FDA’nin 2016 Gida Giivenligi Arastirmasi’nda gida
termometresine sahip olan isletmelerin siklig1 %67 bulunmustur. Bu isletmelerin etler igin
termometre kullanim siklig1 %38 bulunurken, tavuk yemekleri i¢in kullanim siklig1 %19 tespit
edilmistir. Sevkiyat esnasinda, prosesin dogru uygulandigina emin olmak i¢in, iiriinlerin i¢

sicakliklar 6lgiiliir ve standartlara uygunlugu teyit edilmelidir (Sekil5.3).

Sekil 5.3: Uriinlerin gida termometresi ile sicaklik dl¢iimii (Orijinal).

Uriinler teslim alindiktan sonra yapilacak en énemli sey iiriinlerin depolarda dogru sicaklikta
dogru kosulda muhafaza edilmesidir. Ankete katilan sorumlu yoneticilerin %88,5%
dondurucudan alinan iiriinii tazelik dolabinda ¢6zdlirme taraftari olup mutfak ¢alisanlarinin da
%87,6’s1 tazelik dolabinda ¢ozdiirmeyi uygun gormiistiir. Dondurucudan alinan bir {iriin
¢dziinmesi icin tazelik (0-4°C) dolabina bir gece 6nceden birakilmalidir. Uriiniin bu sekilde
cozlilmesi karakteristik olarak yapisinin daha az zarar gérmesini saglar. Bazi isletmelerde
gbzlemlenen iriiniin daha cabuk c¢oziinmesi icin sicak veya soguk suyun altina konmasi
yontemi ise kesinlikle hatali uygulamadir. Sargin (2005)’in Ankara’daki otellerde calisan
personele yaptigi anket sonuglar1 karsilastirildiginda "dondurulmus etler nasil

¢oziindiiriilmelidir?" sorusuna verilen cevaplar degerlendirildiginde, ¢alisanlarin %27,5 gibi
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diisiik bir oraninin dogru cevap verdigi gorilmiistiir. Bu sekilde yapilan ¢ézdiirme islemi
rlinin yapisin1 bozar ve bozulmayi hizlandirir. Sorumlu yoneticilerin %67,3’{, mutfak
calisanlarinin %19,2’si ve servis personelinin %47,8’i paketini actig1 islenmis {irlinii bitene
kadar kullanmay1 uygun gérmiistiir. Hizl1 devir daim olan isletmeler bu tarz sikintilar1 yasamasa
da yavas tiiketim olan isletmelerde paketi agilmus iiriinii bitene kadar kullanmak risktir. Islenmis
tirlinlerin ¢cogu hava almaz paketlerde muhafaza edildigi i¢in son kullanma tarihleri uzun
Omiirlidiir ama acgildiktan sonra en gec iki giin i¢inde tiikketilmesi istenir. Bu kural {iriinlerin
iistlinde uyar1 olarak yazar hem de mal kabul kriteri var ise isletmede acildiktan sonra
tiikketilmesi gereken siire yazili bulunmaktadir. Hava alan iiriin hizli bozulmaya baslar ve iki
giin sonra soguk havada bile olsa risk teskil eder. Sorumlu yoneticilerin %92,3’i ve mutfak
calisanlarinin %91,7’si stok rotasyonuna dikkat etme konusuna olumlu bakmustir. Servis
personelleri genelde icecek gibi uzun omiirlii gidalar ile ugrastiklarindan bu konu hakkinda
yarisindan fazlast (%54°3) bilgi sahibi degildir. Stok rotasyonu yani uluslararasi dildeki
tamimuyla “first in first out” (FIFO) gida giivenligi i¢in biiyiik 6nem tagimaktadir. isletmeye
gelen ilk drtniin ilk once kullanilmasi ayni cinste olup sonradan gelen {irlinlin &nce
kullanilmamas1 onemlidir. Yoksa ilk gelen iiriin daha fazla depoda bekler ve daha fazla
bozulmaya ugrar. Bu kural sadece taze iiriinler i¢in degil donuk iirlinler i¢inde gecerlidir, donuk
tiriinler yap1 olarak uzun 6midirlii olsa da ilerleyen zaman diliminde oda mikrobiyal bir risk teskil
edecektir. Bag (2006)’ta depolardan malzemelerin ¢ikarilmasinda ilk giren ilk ¢ikar (FIFO) stok
rotasyonu kullanilmalidir demistir. Sorumlu yoneticilerin %94,2°s1 ve mutfak g¢alisanlarinin
%89,7’si dolaptaki iiriinlerinin hava almayacak sekilde muhafaza edilmesini diisiiniiyor. Uriin

ne kadar havaya maruz kalirsa bozulma bir o kadar hizli olmaktadir (Sekil5.4).
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Sekil 5.4: Ustii deniz buzu ve jelatinle kapali su iiriinleri (Orijinal).

Sorumlu yoneticilerin %96,2’si ve mutfak calisanlarinin %83,3’i paketini agtig1 iriiniin
etiketlenmesi gerektigini diistinmektedir. Paketi agilan iiriine tarih etiketi yapistirmak bir kayit
niteligindedir ve iirlinlin kalan raf dmriinii gostermektedir. Bazi isletmeler paketi agtiktan 2
giin sonrasii son kullanim tarihi olarak isaretlemektedir. Taze baliklar uygun ortamlarda
ortalama 7 giin kadar dayanikli kalabilmektedir. Etiketleme gida giivenligi agisindan dnemli bir
faktordiir. Etiketlemeyi dogru yapan ve uygulayan igletmelerde bozulmus gidalardan kaynakl

riskler en aza indirgenmistir (Sekil5.5).
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Sekil 5.5: Etiketleme yapilmis taze su lriinleri (Orijinal).

Ankete dahil olan ti¢ farkli ¢aligan grupta da biiyiik gogunluk riskli gordiigii tiriinii miisteriye
sunmaya katilmamaktadir. Sorumlu yo6neticilerin %30,8’1 ve mutfak calisanlarinin %59,6’s1
yumurtalar1 depoda her zaman ist rafta bulunmasi gerektigine katilmistir. Servis personelleri
da biiylik oranda katilmis (%34,8°1) veya fikir beyan etmemislerdir. Bu durum isletmeler icin
biiytik bir risk faktoridiir. Yumurtalar, profesyonel mutfaklarda su iiriinlerinin yaninda verilen
soslarn igeriginde ve kizartilarak kullanilan su {irlinlerinin paneleme islemleri basta olmak
tizere birgok tarifte kullanilirlar. Calisanlar devamli kullandiklar1 yumurtalarin elinin altinda
olmasi i¢in gorebilecekleri yerlere koyarlar ama yumurta gibi kirilgan ve akigskan bir iiriiniin
her zaman en alt rafta bulunmasi gerekmektedir. Kirilip akan bir yumurta alttaki {riine
bulasabilir bu biiyiik bir risk faktorii ihtiva eder. Sorumlu yoneticilerin biiyiik bir oran1 pismis
ve ¢ig trlin (%76,9) veya islenmis ve islenmemis {iriiniin (%75) aym yerde bulunmasina
katilmamigtir. Mutfak calisanlart da bu konuda yar1 yariya (%52°6-%47,4) arada kalmustir.
Mutfak diizeninde hiz 6nemli bir etken oldugundan g¢ogu yerde ayni ¢ekmecede farkli
gastronomlarda olsa bile pismis ve ¢ig veya islenmis ve islenmemis {iriinler bir arada bulunur.

Durgun bir zamanda dikkatli olundugunda birbirine temas1 olmasa da yogun mesai saatlerinde



65

bu firiinlerin birbirine temasta bulunabilme riski mevcuttur. Cunha ve arkadaslar1 (2014)
yaptiklar1 arastirmada, Brezilya’da bir yiyecek icecek isletmesi c¢alisanlarinin %97,2°sinin
pismis ve ¢ig yiyeceklerin birbirleriyle temas ettirilmemesi, farkli ekipmanlar ile islenmesi
gerektigi konusunda dogru bilgiye sahip oldugu tespit edilmistir. Mutfakta pismis {iriinler,
islenmis triinler ve ¢ig triinler ayr1 dolap veya ¢ekmecelerde muhafaza edilmelidir. Ankete
katilan {i¢ birim de her iriiniin depolarda kendine 6zel karakteristik bir boliimii olmasi
gerektigine katilmistir. Her iiriinlin depoda bulunmasi gereken bir boliimii vardir. Herhangi bir
bulasmaya sebep vermemek icin dogru sekilde muhafaza edilmesi gerekmektedir. Uriiniin raf
Omriinii uzatmak isletme i¢in maddi kazancin yani sira tiiketiciye daha kaliteli tiriin sunma adina
bir kazanctir. Gida giivenligi agisindan risk faktoriinii en aza indirgemek i¢in kurallara harfiyen

uyulmasi gerekmektedir.

Sorumlu yoneticilerin %25°1, mutfak ¢alisanlarinin %43,6’s1 ve servis personellerinin %27,2’si
mutfakta ahsap malzeme kullanilabilecegine, sorumlu personelin  %23,1°i, mutfak
calisanlarinin  %37,2’si ve servis personelinin %41,3’t4 mutfakta cam mal malzeme
kullanilabilecegine katilmistir. Mutfakta ahsap malzeme kullanmak biiyiik bir gida giivenlik
riskidir. Kesim tahtasi ve diger ahsap malzemeler bakterilerin gelismesi i¢in uygun ortamlardir.
Kolayca temizlenemeyen ahsap ekipmanlar, temizlemek igin kullanilan kimyasallardan da
kolayca arindirilamaz yapidadirlar. Diizgilin temizlenmemis ve durulanmamais bir tahta ekipman
kullanmak bulasmaya neden olur ve isletme i¢in biiylik bir gida giivenligi riskidir. Cam
malzemelerde herhangi bir kirilma durumunda kolay dagildigindan fiziksel bir risk teskil
etmektedir. Kirilan bir cam malzeme etraftaki gidalara bulastig1 taktirde tiiketici i¢in kotii
sonuglar dogurabilmektedir. Bu iki yapidaki malzemeler gida giivenlii ve kontaminasyon
olmamas: agisindan iretim yerinde bulundurulmamalidir. Sorumlu yoéneticilerin %11,5°1,
mutfak calisanlarinin %19,2’si ve servis personelinin %21,7’si yemegini mutfakta yemeye
katilmistir. Mutfaklar sadece iiretim alanlar1 olmalidir. Personelin {iretim alanlarinda yiyecek
ve igecek tiiketmemeleri gerekmektedir. Kendi biinyelerinde olan bir bakteriyi ortama, oradan
da tiiketiciye bulastirabilirler. Sorumlu yonetici (%82,7), mutfak ¢alisanlar1 (%89,7) ve servis
personellerinin (%63) biiyiik bir cogunlugu tuvalete giderken tiniformalarinin ¢ikartilmasini ve
mutfakta ¢alisan personelin siirekli bone, galos, eldiven gibi kontaminasyonu onleyici esyalari
kullanmas1 gerektigine katilmistir. Ancak, giysilerinde ¢apraz bulagsmaya neden olabilecegi
sorusuna ¢apraz bulagsmanin kelime anlamini tam olarak bilmedikleri i¢in fikirleri olmadigini

isaretlemislerdir. Uretim alaninda devamli iiniformalari ile iiretim alan1 disinda da miimkiin
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oldugunca iiniformal1 olmamalar1 6nemlidir. Aksoydan ve S6kmen’in (2002) bes yildizl1 otel
mutfaklarinda (Ankara ili Ornegi) yaptiklar1 c¢alismada, isletmelerde en fazla goriinen
olumsuzlugun calisanlarin is yeri disinda giydikleri elbise ve ayakkabilarla mutfaga girmeleri
oldugunu tespit etmislerdir. U¢ gruba da yéneltilen mutfakta siirekli deodorant kullanilmasi
gerektigine sorumlu ydneticilerin - %36,5’i, mutfak c¢alisanlarinin  %46,2’si,  Servis
personellerinin de %65,2’si katildigin1 belirtmistir. Deodorant gibi sprey kimyasallar mutfak
gibi liretim alanlarinda bulundurulmaz. Kullanildig1 zaman havaya karisan kimyasal partikiiller
ekipmana ve direk gidaya bulasabilir. Boyle bir yanlisa fazla katilimin olmasinin sebebi
miisteriye kars1 ter gibi kotii kokular olmamasi adina 6nlem igin isletme adina tesvik edilmeleri,
ama mutfakta bunu bulundurup kullanmanin zararlarini tam olarak bilmemelerinden
kaynaklanmaktadir. Ellerinizi hangi durumlarda yikarsiniz sorusuna sorumlu yoneticilerin
%90,4°1i, mutfak ¢alisanlarmin %83,3’t ve servis personelinin %73,9’u “Sa¢ima burnuma
dokunduktan sonra” cevabini vererek dogru isaretlemislerdir. Uretim yaparken sag burun agiz
gibi bolgelere dokunulmamalidir. Fidan ve Agaoglu (2004) Agrn ilinde yaptiklar
mikrobiyolojik analizler sonucunda, restoranlarda asc¢ilarin ellerinden alinan 6rneklerin birinci
derece kontaminasyon kaynagini olusturdugunu ve arastirmadaki isletmelerin genel hijyenik
durumunun 1iyi olmadigini tespit edilmistir. Benzer olarak, personellerin elleri, kullanilan
mutfak alet, ekipmanlari ve ¢evreden alinan 6rneklerde besin zehirlenmeleri agisindan risk
teskil eden mikroorganizmalarin saptanmistir. Abdul-Mutalib ve arkadaslart (2012) ise
Malezya’daki yiyecek iireticilerinin, yiyecek hijyeni ve sanitasyona yonelik bilgi ve tutumlarini
belirlemek i¢in yaptiklar1 arastirmada, calisanlarin %98,4’{iniin mutfakta 6n hazirlik 6ncesi
ellerini yikamasi konusunda dogru bilgiye sahip olduklari tespit edilmistir. Bu ¢aligmanin
bulgularindaki oran maalesef bu kadar yiliksek olamamistir. Dokunulduktan sonra liretime
devam etmeyip eller iyice yikanmalidir. Renkli kesim tahtalarin1 sordugumuz soruda sorumlu
personelin  %59,6’s1, mutfak calisanlarmin %57,7°si dogru cevap vermislerdir. Yanlis
cevaplarinda fazla ¢ikmasinin sebebi maliyet agisindan renkli tahta aliminin olmamasi ve
personelinde renk gruplarini bilmemesidir. Her gida grubunun bir rengi vardir. Capraz bulagma
olmasini en aza indirgemek i¢in isletmeler renkli kesim tahtalar1 kullanmalidir. Beyaz (Unlu
Mamuller ve Siit Uriinleri), Kirmiz1 (Cig Kirmiz1 Et), Mavi (Cig Deniz Uriinleri), Sar1 (Cig
Kiimes Hayvanlar1), Yesil (Cig Sebzeler), Kahverengi (Pismis Uriinler) renkleri mevcuttur

(Sekil5.6).
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Sekil 5.6: Renkli kesim tahtalari (Orijinal).

Capraz kontaminasyona drnek istenilen soruda “Balik salata yaparken kesim tahtasini ayni anda
salata ve pigsmis baligin kesiminde kullanilmasi” cevabini veren sorumlu yoneticilerden
%82,7’si, mutfak calisanlarindan %62,2’si ve servis personellerinden %35,9°u dogru
cevaplamistir. Balik kesim tezgdht ne zaman temizlenmelidir sorusuna “Her kesim
yapildiginda” cevabi1 veren sorumlu yoneticilerden %82,7’s1, mutfak ¢alisanlarindan %85,3’1
ve servis personellerinden %45,7’si dogru cevaplamustir. Verilen cevaplar incelendiginde
calisanlarin biiyiik bir kismi ¢apraz kontaminasyon hakkinda tam olarak bilgi sahibi degildirler.

Bu konu {izerinde tam olarak bilgi sahibi olmamalari igletme icin biiyiik risk teskil eder.

Egitim diizeyi yiiksek olan yerlerde gida giivenlik bilgisi daha dogru ¢ikmistir. Demirel (2006)
yaptig1 caligmada egitim diizeyi yiiksek olan personelin hijyen ve sanitasyon konusunda bilgi
diizeyinin de yliksek oldugunu saptamistir. Her personel gida gilivenligi tizerine egitim almalidir
sorusuna ii¢ grupta ¢ok yiiksek bir oranla katilmiglardir. Sorumlu ydéneticilerin on dokuzu
(%36,5), mutfak c¢alisanlarinin yetmis ikisi (%46,2) ve servis personelinin yirmi dordii (%36,1)
herhangi bir kurulustan gida giivenligi iizerine egitim aldiklarini belirtmiglerdir. Ancak sorumlu

yoneticilerin %76,9’u HACCP kisaltmasini daha 6nce duydugunu belirtmis olup duyanlarinda
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%95’ HACCP’in ne oldugunu dogru cevaplamistir. Mutfak ¢alisanlarinin da %39,2’si HACCP
kisaltmasini daha 6nce duydugunu belirtmis olup duyanlarinda %67,7°si HACCP’in ne
oldugunu dogru cevaplamigtir. Servis personellerinde HACCP kisaltmasini duyan on bes
(%16,3) kisi vardir. Bu on bes kisinin sadece sekiz tanesi (%53,3) HACCP’in dogru anlamini
bilmektedir. Dezenfeksiyonun tanimima sorumlu yoneticilerden %57,7’si, mutfak
calisanlarindan %55,1°1, servis personellerinin %43,5’i dogru cevap vermislerdir. Hijyen
tanimina sorumlu yoneticilerin %78,8’1, mutfak calisanlarinin %61,51, servis personellerinin
%42,4’1 dogru cevap vermislerdir. Veriler incelendiginde her personelin almasi gerektigi
egitimi almadigi, alanlarinda konulara ¢ok hakim olmadigi goriilmiistiir. Ergisli (2005)’nin,
Konya ilinde hazir yemek isletmelerinde ¢alisanlarin hijyen bilgisinin belirlenmesi amaciyla
yaptig1 calismada mutfak calisanlarinin %44°i hijyen kavraminin tanimlayamamistir ve bu

durum hizmet i¢i egitimlerinin yetersizligi ile agiklanmistir.

Atik yag, portdr muayenesi ve akreditasyon ile ilgili sorulara verilen cevaplarda sorumlu
yoneticilerin biiyiik bir orani atik yaglarin sizdirmaz mavi bidonlarda muhafaza edilmesine
(%88,5), portér muayenesinin zorunlu bir uygulama olmasina (%96,2) ve gida
termometrelerinin kalibrasyonunun yapilmasina (%86,5) katilmaktadir. Mutfak ¢alisanlarinin
da atik yaglarin sizdirmaz bidonlarda muhafaza edilmesine doksan bir kisi (%58,3) katilmistir.
Portdor muayenesinin zorunlu gerektigini diigiinen yiiz kirk bes kisi (%92,9), gida
termometresinin kalibrasyonunun yapilmasinin gerektigini diisiinen doksan sekiz kisi (%62,8)
vardir. Servis personellerinin yetmis altist (%82,6) portér muayenesinin zorunlu olmasi
gerektigine katilmistir. Tiirkmen’in (2004) Kayseri’de yaptig1 bir ¢alismada, et ve et mamulleri
tireten isletmelerde personelin %35,5’inin saglik kontroliinden ge¢medigini belirlemistir.
Portér muayenesi gida liretimi yapan isletmelerde 6nemli bir 6n gereksinimdir. Atik yaglarin
sizdirmaz bidonlarda muhafaza edilmesine ve gida termometrelerinin kalibrasyonu yapilmasina
biiyiik oranla fikir beyan etmemislerdir. Atik yaglar ¢evre sagligi icin tehlikeli sayilabilecek
tiirden maddelerdir. Bu sebeple, isletmeler lisansh kuruluslar ile anlagarak, temin ettikleri mavi
sizdirmaz bidonlarda atik yaglari biriktirip dolunca onlara teslim etmelidir. Atik yaglar biodizel
olarak yapiminda kullanilmaktadir. Ekipmanlarin  akredite kuruluslar tarafindan
kalibrasyonunun yapilmasi ise dogru veri elde etmek icin 6nemlidir. Yanlis veri elde edilmesi
risklerin artmasina ve gida giivenliginin tehlikeye girmesine sebebiyet vermektedir (Karaman

ve dig., 2011). Portor muayenesi gida alanindaki igsletmelerde ¢alisan tiim personel i¢in zorunlu
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kilinmistir (Varol Saracoglu ve dig., 2013). Diizenli periyotlarda yapilmasi gereken portor

muayenesi gida kaynakli enfeksiyonlarin 6nlenmesi igin gereklidir.

Sonug olarak, ankete dayali bu tez ¢alismasinda profesyonel gida isletmelerinde belirlenen

baslica sorunlar asagidaki gibi siralanabilir;

e Personellerin egitim konularinda eksik oldugu ya da egitim aldigini ifade etse dahi
HACCP vb. belli basli uygulamalardan habersiz olmasi,

e (apraz bulasma konularinda yeterince dikkatli olmamalar1 ve calistiklar1 isletmelerde
yeterince dnlem almamalari,

e (Calisan personellerin yeterince denetlenmedigi ve gida giivenligi konusunda uzman
danigsmanligi almadig,

e Isletmeye gelen ham iiriiniin i¢ sicaklig1 basta olmak iizere bir¢ok parametrede dogru
kontrol edilerek teslim alinmamast,

e Dogru ekipmanlarin alinmamasi (Renkli kesim tahtas1 vb.) ve kullanilmamasi olarak

siralayabiliriz.

Personellerin ¢apraz bulasma ve HACCP hakkindaki bilgi eksikligi kaygt verici durumdadir.
Olusabilecek biitiin risklerin ¢éziimii egitim ile diizeltilebilecek diizeydedir. Alinmasi gereken
egitim gida giivenligi hakkinda herhangi bir sertifika olarak degil, isin uzmani olan su {iirtinleri
veya su bilimleri miihendisleri tarafindan belirli araliklarla ya da daimi olarak isletmede goérev
alarak verilecek bicimde olmalidir. Bu egitim, personele gida giivenligi ve kullandiklar1 su
tirtinlerini tanitacak nitelikte olmalidir. Ayrica, altyap1 ve gida giivenlik sistemi su tiriinleri veya
su bilimleri miihendisleri tarafindan Kkurulmalidir. Su iriinlerinde gida gilivenligi, sudan
cikartilip tiiketicinin tabagina gelene kadar biitiin noktalarda gerekli yonetmelikler ve hijyen
kurallarina uyulmasi ile miimkiin olmaktadir. Giivenli olarak tiiketilen su {iriinleri, bastan sona
biitin asamalarda gorevli calisanlarin egitimli, kanunlar ile belirlenen kurallar1 uygulayan
karakterde ve is ahlakina sahip olmasi ile saglanmaktadir. Gida iiretimi yapan profesyonel
isletmelerin esas amaci, yalnizca yetkili bir kurulustan sertifika almak yerine gerekli alt yapiy1
olusturarak gida giivenligini saglamak olmalidir. Isletmelere yapilan denetimler titizlikle
yapilmali, sertifika ve danismanlik hizmetleri veren firmalar daha detayli denetlenmelidir.
Gliniimiizde toplumlar her konudan haberdar ve her konuya ulagsabilecek teknoloji ile
donatilmis durumdadir. Gida giivenligi de isletmenin kalitesini ortaya koyan parametrelerden

biridir ve tiim personel bu dogrultuda bilin¢lendirilmelidir.
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EKLER

EK 1. DEMOGRAFIK BIiLGi ANKET FORMU

Saym Katilimel,

Bu anket, Istanbul Universitesi, Fen Bilimleri Enstitiisii, Balik¢ilik ve Su Uriinleri Isleme
Teknolojisi Anabilim Dal1 Yiiksek Lisans Ogrencisi tarafindan yiiriitiilen ‘Su Uriinleri Gida
Giivenligi Konusunda Profesyonel Mutfaklarda Calisan Personel Bilgi
Degerlendirmesi’ tezi ile ilgili bir arastirmanin uygulama boliimii igin hazirlanmistir. Anket
dahilinde verdiginiz cevaplar ile aktardiginiz bilgiler, bilimsel ¢alisma ahlakina uygun olarak
gizlilik ve giiven ilkelerine bagli kalinarak sadece arastirmaci tarafindan degerlendirilecektir.
Sorulart cevaplarken dogru cevaplariniz i¢in ( ) iclerine (X) isareti koymaniz yeterlidir.
Vereceginiz Samimi cevaplar arastirmanin giivenilirligini arttiracaktir.

Ilgi ve katiliminizdan dolay: tesekkiir eder saygilarimi sunarim.

Gokhan TASPINAR

1. Yasiniz?

()15-20  ()21-30  ()31-40  ()41-50 ()51 ve Ustii

2. Egitim durumunuz?

a. () Okur-Yazar

b. () Ilkokul Mezunu

c. () Lise ve Dengi Okul Mezunu
d. () Yiksek Okul Mezunu

e ( )Fakulte Mezunu

f.()

3. Cinsiyetiniz?

1. ( ) Kadm 2.( ) Erkek

4. Isletmenizdeki calisan sayis1 nedir?
( ) 5veya5’ten az () 6-15 arasi ( ) 16-30 arasi

5. Bu meslege nasil basladiniz?

a. () Aile Meslegi

b. () Alayli olarak

c. () Lise ve Dengi Okulundan Mezun oldum
d. () Yiiksek Okulundan Mezun oldum

e.() Gastronoml Mezunuyum

f.()

6. Kag yildir bu sektdrdesiniz?
()1lyilveyadahaaz ( )1-3yilarast ( )3-5yilarasi
Ustii

7. Isletmede goreviniz nedir?

( ) 31-50 aras1

() 5-10 y1l aras1

Diizeylerinin

( )51 ve Ustii

()10 yil ve
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( ) Isletmeci () Isletme Miidiirii ( ) Mutfak calisan1 () Depo Sorumlusu () Satin alma
( ) Gida Giivenlik Sorumlusu () Diger...............cc.vene.e.

8. Herhangi bir Gida Giivenlik sertifikaniz veya egitiminiz var mi, var ise neresi.
1. () Evet 2. ()Hayir RSN

9. Cevabiniz Evet ise kag y1l 6nce egitim aldiniz.
()1yilveyadahaaz ( )1-3yilarast ( )3-5yilarast ( )5-10 yil arasi ( ) 10 yil ve
Ustii

EK 2. SU URUNLERI GIDA GUVENLIiGi ANKET FORMU

1. Bu béliimde 3 siktan birine X koyarak doldurunuz.
Katilyorum Fikrim Yok Katilmiyorum

A Donuk Uriinleri sadece tazelik (0°C-+4°C)
dolabinda ¢ozdiiriiriim.

B Paketini agtigim islenmis {irlinii bitene kadar
kullanirim.

Stok rotasyonuna dikkat ederim.

Mutfakta ahsap sapli bigak veya kesim tahtasi
kullanirim.

E Uriinlerin hepsini dolapta hava almayacak
sekilde muhafaza ederim.

Mutfakta cam malzeme kullanirim.
G  Yemegimi Mutfagimda yerim.

Tuvalete gidecegim zaman is kiyafetlerimi
cikartirim.,

| Uretim esnasinda ¢alisan personel siirekli
bone, galos, eldiven takmali ve stirekli is
kiyafeti giymelidir.

i Mutfakta siirekli deodorant bulundururum.

J Paketini actigim biitin trinlere etiketleme
yaparim.

K Riskli gordiigiim tiriinii miisteriye sunmam.

Giysiler de gapraz bulasmaya neden
olabilirler.
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M  Yumurtalan her zaman ust rafta
bulundururum.

N Gida Termometreleri akredite edilen bir
kurumda kalibre edilmelidir.

O  Pismis Uriinle Cig Uriinii ayn1 dolapta
muhafaza ederim.

P Islenmis iiriinler ile islenmemis iiriinler ayni
yerde muhafaza edilebilir.

R Atk Yaglar kendi igin ayrilmis sizdirmaz
bidonlarda muhafaza edilir.

S Portér ~ Muayenesinin  zorunlu  olmast
gerektigini diigliniiyorum.

T Ham madde aliminda mal kabul kriterlerini
baz aliyorum.

U Isletmeye gelen iiriinler sogutucu dolaplar
olan araglar ile depoya giris yapmalidir.

V  Her iriniin depolarda kendine  6zel
karakteristik bir boliimii olmalidir.

Y  Her personel Gida Giivenligi iizerine egitim
almalidir.

Z  Gida Giuvenligi ile ilgili tim islemler kayit
altina alinmalidir.

. Ellerinizi ne zaman yikarsimz? (Birden fazla sik isaretleyebilirsiniz.)
. () Tuvalete girmeden 6nce

. () Isbas1 yaptiktan sonra

. () Oksiirdiikten sonra

. () Ise baslamadan énce

. () Sagima burnuma dokunduktan sonra

. () Tuvaleti kullandiktan sonra

. () Sigara igtikten sonra

. () Paraya dokunduktan sonra

. ()Kirli malzemeleri elledikten sonra

OO NO OB WDNEDN

. HACCP kisaltmasim daha 6nce hi¢ duydunuz mu?
. () Evet 2. ()Hayir

= W

4. Cevabimz evet ise; HACCP sistemi nedir?

1. () Gida tretilen yerlerde herhangi bir problem yasandiktan sonra uygulanmasi gereken
islemleri anlatan bir sistemdir.

2. () Gida giivenligi sistemidir.
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3. () Hasere ve kemirgenlerle miicadele sistemidir.
4. () Sadece Avrupa’da uygulanan bir hijyen programidir.

Hijyen teriminin kelime anlam asagidakilerden hangisidir?

Bir madde ya da cismin her tiirlii hastalik yapici etmenden arindirilmasi

Ellerin siirekli temiz tutulup zararlardan korunmasi

Saglikli ortamin korunmasi ve her tiirlii hastalik etmeninin ortamdan uzaklastirilmasi

5
1.
2
3
4. (') Kullandigimiz tirtinleri sogukta tutmak.

)
()
()

0

6. Renkli kesim tahtalar1 hangi iiriin grubu i¢in kullamilir ifadelerinden dogru olani
isaretleyiniz.

1. () Beyaz(Cig Sebzeler) Kirmizi(Cig Kirmiz1 Et) Mavi(Cig Deniz Urunlerl) Sar1(Cig Kiimes
Hayvanlar1) Yesil(Unlu Mamuller ve Siit Uriinleri) Kahverengi(Pismis Uriinler)

2. () Beyaz(Cig Sebzeler) Kirmizi(Unlu Mamuller ve Siit Uriinleri) Mavi(Cig Kiimes
Hayvanlari) Sar1(Cig Kirmizi Et) Yesil(Cig Deniz Uriinleri) Kahverengi(Pismis Uriinler)

3. () Beyaz(Unlu Mamuller ve Siit Uriinleri), Kirmiz1(Cig Kirmizi Et), Mavi(Cig Deniz
Uriinleri), Sar1(Cig Kiimes Hayvanlari), Yesil(Cig Sebzeler), Kahverengi(Pismis Uriinler)

4. () Beyaz(Unlu Mamuller ve Siit Uriinleri) Kirmizi(Pismis Uriinler) Mavi(Cig Deniz
Uriinleri) Sar1(Cig Kiimes Hayvanlar1) Yesil(Cig Sebzeler) Kahverengi(Cig Kirmizi Et)

5. () Beyaz(Cig Kirmizi Et) Kirmizi(Pismis Uriinler) Mavi(Cig Deniz Urunler1) Sari(Cig
Sebzeler) Yesil(Cig Kiimes Hayvanlarr) Kahverengi(Unlu Mamuller ve Siit Uriinleri)

7. Asagidakilerden hangisi “Capraz Kontaminasyona” bir 6rnektir.

1. () Rafta duran cam baharatligin diiserek kirilmasi ve pargalarinin gidalara bulagmasi.

2. () Baligin organlarinin zamanla ¢iiriiyerek baligin etine gegmesi.

3. () Kisisel temizlik igin kullanilan deodorantin mutfakta sikilmasi sonucu partikiillerin
baligin lizerine gelmesi.

4. ( )Balik salata yaparken kesim tahtasini ayni anda salata ve pismis baligin kesiminde
kullanilmasi.

8. Dezenfeksiyon ne demektir?

1. () Kirli bir alan1 kirden arindirmaktir.

2. () Kirli bir alan1 su ve kimyasal iiriin kullanarak temizlemek.

3. () Bir madde veya cismin her tiirlii hastalik yapici etkenlerden arindirilmasi iglemi.
4. () Kirli bir alan1 su ile yikamak.

9. Baligin tazeligini nasil anlarsimiz? (Birden fazla sik isaretleyebilirsiniz.)
1. () Taze baligin gozleri parlak ve disa bombeli olur.
2. () Taze baligin yumurtalar1 yass1 sekilde olur.
3. () Taze balik bayatlamaya baslayinca asit kokusu yaymaya baslarlar.
4. () Pullu baliklarin pullari tazeyken viicuda sikica yapisiktir. Elimizi kafadan kuyruga dogru
stirtiince pullarin gelmemesi gerekir.
() Taze baligin sadece agzini aginca asidik kokar.
() Taze baligin solungaglari canli kirmizi olur.
() Taze balig1 basindan tutup kaldirinca kuyruk kismi asagi dogru sarkar
() Taze baligin derisi gergin ve parlak olur. Taze baliga parmakla dokununca meydana

gelen gukurluk aninda diizelir.

S.
6.
7
8.
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aze bahg teslim alirken sicakhig: ka¢ derece arahiginda olmahdir?
(+6°C) — (+10°C)

(-22°C) ve alt1

(0°C) — (+4°0)

(-4°C) - (+10°C)

N N N N _|

alik kesim tezgahi ne zaman temizlenmelidir?
Her kesim yapildiginda.

Her aksam mesai sonu.

Gilinde 2 defa.

Temizlik planina gore ayarlanan saatlerde.

AN AN AN
N N N w

2. Asagida su iiriinleri icin kullanilan ifadelerden hangisi dogrudur?
. () Su tirtinleri uygun bir ortamda 1 ay kadar taze kalabilir.
. () Su tirtinleri dondurulmadan 6nce 1 hafta beklemelidir.
. () Su tirtinleri hassas yapida oldugundan dolay1 erken bozulabilen bir tirtindjir.
. () Donuk su iirtinlerini ¢ozdiiriirken sicak suya koyariz.

Katiliminiz icin tesekkiirler ...
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