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1. Giriş

Gıda,	insanların	temel	fizyolojik	ihtiyaçlarının	başında	bulunmaktadır.	Bu	sebeple	
insan	 yaşamında	 zaruri	 bir	 öneme	 sahiptir	 (1).	 Son	 yıllarda	 insanlar	 gıdanın	
güvenli	olması	konusunda	titizlik	göstermektedir	(2)	ve	gıda	güvenliği	üzerindeki	
yoğunlaşma	dünya	çapında	artmaktadır	(3).	Güvenli	gıda,	fiziksel,	kimyasal	ve	
mikrobiyolojik	olarak	yasal	düzenlemeler	dahilinde,	besin	değerlerini	korumuş	
ve	 tüketiciye	 zararı	 olmayan	besin	maddesi	 olarak	 tanımlanabilir	 (4).	Güvenli	
gıdanın	üretilmesi	için	en	önemli	faktör	bunu	kontrol	edecek	sistemin	yeterli	ve	
düzgün	bir	şekilde	kurulmuş	olmasıdır.	Sistemin	çalışmadığı	durumlarda	meydana	
gelmiş	olan	aksaklığın	nerede	ve	nasıl	gerçekleştiğinin	tespiti	zorlaşmakta	bu	da	
gıda	güvenliğini	olumsuz	etkilemektedir	(5).

Gıda	güvenliği,	besin	maddesinin	yetiştiği	topraktan	sofralara	gelinceye	kadar	
olan	süreçte	gıdanın	korunmasını	sağlamaktadır.	Bu	süreçler	içerisinde	gıdanın	
üretimi,	 depolanması,	 işlenmesi,	 paketlenmesi	 ve	 dağıtılması	 gibi	 basamaklar	
bulunmaktadır	 (4).	 Gıda	 güvenliğinin	 olmaması	 veya	 yetersiz	 olması	 durumu	
hem	üretici	hem	toplum	için	sorunlar	oluşturmaktadır	(1).	Tüketiciler	son	yıllarda	
gıda	 güvenliği	 kazaları	 ve	 suistimalleri	 meydana	 geldiği	 için	 gıda	 güvenliği	
konusunda	 endişe	 duymaktadır.	 Bu	 olayların	 sadece	 mikrobiyolojik	 temelli	



Gıda Güvenliği Sistemlerinde Teknoloji Kullanımı 139

5. Sonuç

Son	 yıllarda	 gıda	 kaynaklı	 patojen	 mikroorganizmaların	 neden	 olduğu	 gıda	
intoksikasyonu	 ve	 gıda	 enfeksiyonu	 sayıları	 artış	 göstermektedir.	 Bu	 sağlık	
problemlerinde	 meydana	 gelen	 artışı	 azaltmak	 yada	 durdurmak	 insanların	
tüketmiş	olduğu	gıdaların	mikrobiyoloji	kalitesinin	farkındalığıyla	mümkündür.

Gıda	üretiminin	şeffaf	olma	gereksinimi	ayrıca	insanların	tüketmiş	oldukları	
gıdaların	hasat	sürecinden	sofraya	kadar	uzanan	işlemleri	bilme	isteği	gıda	işleme	
basamaklarına	yeni	bir	proses	olan	takip	edilebilik/izlenebilirlik	aşamasının	dahil	
olmasına	neden	olmuştur.	Bu	adım	sayesinde	 insanlar	 tüketmiş	olduğu	gıdalar	
hakkında	 daha	 fazla	 bilgi	 sahibi	 olmaktadır.	 Gıda	 proseslerinin	 izlenebilirliği	
öncelikle	ürün	kalitesi	hakkında	bilgi	vermektedir.	Proses	sırasında	meydana	gelen	
aksaklıkların	tespiti	ve	yanıtların	hızlı	uygulanması	hem	işletme	için	ekonomik	
kayıpları	 hem	de	 tüketici	 sağlığı	 için	 olumsuz	 şartların	 ortadan	 kaldırılmasına	
yardımcı	olacaktır.

Gıda	işleme	aşamalarındaki	her	bir	proses	sürecinden	ilgili	tüm	bilgiler	veri	
tabanında	 toplanıp	 tüketici	 ile	 paylaşılabilmektedir.	 İzlenebilirlik	 sisteminin	
yanında	Endüstri	4.0	sistemi	ile	gıdaların	üretimden	tüketime	ayrıntılı	biçimde	
takibini	sağlamaktadır.	Endüstri	4.0	içerisinde	barındırdığı	geniş	veri	ağı,	otonom	
robotlar	 ve	 bulut	 teknolojisi	 gibi	 ileri	 teknolojilerle	 gıda	 tedarik	 zincirinin	
başından	sonuna	her	türlü	veriye	ulaşabilme	imkânı	tanımaktadır.	Bu	sistemler	
sayesinde	gıdaların	geri	 çağırılması,	bozulma	nedeni	ve	derecesi,	 soğuk	zincir	
akışı	hatta	yol	güzergâhına	kadar	tüm	bilgileri	takip	edilebilmektedir.

Gıdanın	 işlenmesi	 yada	 taşınması	 sırasında	 meydana	 gelebilecek	 sıcaklık	
dalgalanması	 veya	 soğuk	 zincirin	 kırılması	 gibi	 bazı	 problemlerin	 oluşması	
ve	 bu	 durumların	 tespit	 edilerek	 hem	 işletmeye	 hem	 de	 tüketici	 raporlanması	
gıda	 güvenliğinde	 riske	 neden	 olan	 durumların	 önceden	 tespit	 edilmesine	 var	
ise	 potansiyel	 risklerin	 ortaya	 koyarak	 gıda	 güvenliğinin	 sağlanmasında	 katkı	
sağlayacaktır.
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