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YIYECEK ICECEK ISLETMELERINDE GIDA GUVENLIGI

Emre HASTAOGLU'

Giris

Gidalarin giivenli olarak tiiketicilere ulastirilabilmesi, tarladan ¢atala kadar uzun
ve hassas bir stirectir. Yiyeceklerin hasat, kesim, sagim, toplama gibi ilk temin
edildigi andan tagima, depolama, paketleme, isleme ve servis etme gibi bir takim
hazirliklar sonucu yemek haline gelmesi ve tiiketicinin bu yiyecek ya da icecekleri
giivenli sekilde tiiketebilmeleri, tireticiden, toptanciya, perakendeciden tiiketiciye
bu zincirdeki herkesin gorevidir. Gida giivenligi konusu insanligin varlig1 kadar
eski olsa da insanoglu var oldugu siirece 6nemini koruyacak bir konudur. Her
ne kadar gida giivenligi kavrami, toplumdan topluma farklilik gosterse de asgari
diizeyde saglanmasi gereken sartlar evrenseldir.

Tiiketicilerin yiyecek igecek isletmelerini tercih ederken, sunulan yiyeceklerin
giivenli olmasi, hijyeni, tiirii ve lezzeti ile igletme temizliginin en 6nemli faktorler
oldugu bildirilmistir [1]. Yiyecek icecek isletmeleri sadece gidalarin tiretildigi
isletmeler degil ayn1 zamanda servis edildigi yerler de oldugundan gida giivenligi
yonetim stireci uzun ve hassastir. Bu nedenlerle yiyecek icecek isletmeciliginde
gida giivenligi o isletmenin siirdiiriilebilirligini ve hizmet kalitesini dogrudan
etkileyen bir kavramdir.

' Dog. Dr, Sivas Cumhuriyet Universitesi, Turizm Fakiiltesi, Gastronomi ve Mutfak Sanatlart Béliimii,

chastaoglu@cumbhuriyet.edu.tr, ORCID iD:0000-0001-8802-6632

267



280 | Gida Giivenligi

Yiyecek icecek isletmeciliginde gida giivenliginin artirilmasinda su hususlar
Onemlidir;

* (Gida giivenligi yonetim sistemi mutlaka kurulmali ve diizenli olarak
isletilmelidir

» Kisisel hijyen ve personel hijyeni gibi egitimleri ¢alisanlara periyodik olarak
verilmeli bu konuda biling hep yiiksek tutulmalidir.

* Soguk ve sicak zincirler kirilmadan, yiyeceklerin ve i¢eceklerin depolama,
servis ve tagimasi saglanmalidir.

» Kemirgen ve hasere miicadele sistemi kurulmali ve periyodik olarak kontrol
edilmelidir.

* Hammadde kabul, numune alma, son kontrol gibi ana kontrol noktalar
olusturulmali ve takip edilmelidir.

o Kiritik kontrol notlari, kontrol noktalar1 ve operasyonel O6n gereksinim
programlari olusturulmali ve takip edilmelidir.

» Temizlik planlar1 yapilmali, kayitlar olusturulmali ve uygulanmalidir.

» Kisisel hijyen gere¢ ve donanimlarin hem mutfak hem de servis personeline
temin edilerek kullanimin zorunlu hale getirilmelidir.

* (ida alerjen gruplar meniilerde belirtilmelidir.

* Atik yonetimi kurulmali ve isletilmelidir.

+ Uretim alanlar1 kadar servis alanlar1 da sistemin icine dahil edilmelidir.
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