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Giriş

Gıdaların	güvenli	olarak	tüketicilere	ulaştırılabilmesi,	tarladan	çatala	kadar	uzun	
ve	hassas	bir	süreçtir.	Yiyeceklerin	hasat,	kesim,	sağım,	toplama	gibi	ilk	temin	
edildiği	andan	taşıma,	depolama,	paketleme,	işleme	ve	servis	etme	gibi	bir	takım	
hazırlıklar	sonucu	yemek	haline	gelmesi	ve	tüketicinin	bu	yiyecek	ya	da	içecekleri	
güvenli	şekilde	tüketebilmeleri,	üreticiden,	toptancıya,	perakendeciden	tüketiciye	
bu	zincirdeki	herkesin	görevidir.	Gıda	güvenliği	konusu	insanlığın	varlığı	kadar	
eski	olsa	da	 insanoğlu	var	olduğu	sürece	önemini	koruyacak	bir	konudur.	Her	
ne	kadar	gıda	güvenliği	kavramı,	toplumdan	topluma	farklılık	gösterse	de	asgari	
düzeyde	sağlanması	gereken	şartlar	evrenseldir.

Tüketicilerin	yiyecek	içecek	işletmelerini	tercih	ederken,	sunulan	yiyeceklerin	
güvenli	olması,	hijyeni,	türü	ve	lezzeti	ile	işletme	temizliğinin	en	önemli	faktörler	
olduğu	 bildirilmiştir	 [1].	Yiyecek	 içecek	 işletmeleri	 sadece	 gıdaların	 üretildiği	
işletmeler	değil	aynı	zamanda	servis	edildiği	yerler	de	olduğundan	gıda	güvenliği	
yönetim	süreci	uzun	ve	hassastır.	Bu	nedenlerle	yiyecek	içecek	işletmeciliğinde	
gıda	 güvenliği	 o	 işletmenin	 sürdürülebilirliğini	 ve	 hizmet	 kalitesini	 doğrudan	
etkileyen	bir	kavramdır.
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Yiyecek	içecek	işletmeciliğinde	gıda	güvenliğinin	artırılmasında	şu	hususlar	
önemlidir;

• Gıda	 güvenliği	 yönetim	 sistemi	 mutlaka	 kurulmalı	 ve	 düzenli	 olarak	
işletilmelidir

• Kişisel	hijyen	ve	personel	hijyeni	gibi	eğitimleri	çalışanlara	periyodik	olarak	
verilmeli	bu	konuda	bilinç	hep	yüksek	tutulmalıdır.

• Soğuk	ve	 sıcak	 zincirler	 kırılmadan,	 yiyeceklerin	 ve	 içeceklerin	 depolama,	
servis	ve	taşıması	sağlanmalıdır.

• Kemirgen	ve	haşere	mücadele	sistemi	kurulmalı	ve	periyodik	olarak	kontrol	
edilmelidir.

• Hammadde	 kabul,	 numune	 alma,	 son	 kontrol	 gibi	 ana	 kontrol	 noktaları	
oluşturulmalı	ve	takip	edilmelidir.

• Kritik	 kontrol	 notları,	 kontrol	 noktaları	 ve	 operasyonel	 ön	 gereksinim	
programları	oluşturulmalı	ve	takip	edilmelidir.

• Temizlik	planları	yapılmalı,	kayıtlar	oluşturulmalı	ve	uygulanmalıdır.
• Kişisel	hijyen	gereç	ve	donanımların	hem	mutfak	hem	de	servis	personeline	

temin	edilerek	kullanımın	zorunlu	hale	getirilmelidir.
• Gıda	alerjen	gruplar	menülerde	belirtilmelidir.
• Atık	yönetimi	kurulmalı	ve	işletilmelidir.
• Üretim	alanları	kadar	servis	alanları	da	sistemin	içine	dahil	edilmelidir.
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