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HAZIR YEMEK
SIRKETLERINDE
GUVENLI GIDA
URETIMI

Pinar Giines
Gida Mithendisi-Bag Denetci

Canliligin temel ihtiyaci olan beslenme; viicudun
bliyiimesi, gelismesi, yasamin strdiriilmesi ve
saghgin korunmasi icin gerekli olan besin égele-
rinin yeterli miktarda alinmasi ve viicutta uygun
sekilde kullanilmas: i¢in besinlerin tiketilmesi
olarak tanmimlanir. (International Conference on
Nutrition, 1992; ICN, 1992; WHO/FAO; World
Food Summit, 1996)

Endistrilesme, teknolojik gelismeler ve tarim-
dan sanayiye gecisler; tiim diinyada oldugu gibi
Tiirkiye’de de hizli bir ivme ile gelismeler géster-
mektedir. Etkileri her gecen gtin artmakta olan bu
gelismeler, beraberinde toplu beslenme kavrami-
n1 ve bu dogrultuda toplu beslenme ihtiyacinin
karsilanabilmesi icin farkl farkl hizmet sektorle-
rini ortaya ¢ikarmustir. Thtiyac ve talepler dogrul-
tusunda ortaya cikan bu hizmet sektérlerinin ba-
sinda, glinltk olarak hayatimizda énemli ¢lgtide
yer edinen, toplu beslenme hizmeti sunan “hazr
yemek sirketleri” gelmektedir.

Hazir yemek sirketleri, belirli bir grubun beslen-
me ihtiyacini bir merkezden planlayan, yoneten
ve yiyecek-icecekleri tiiketime hazir halde kigile-
re sunan kuruluglardir. Insanlarin toplu olarak bir
arada bulundugu ve toplu olarak beslendigi yer-
ler arasinda hastaneler, okullar, tiniversiteler, hu-
zurevleri, hapishaneler, askeri kuruluslar, oteller,
isyerleri, restoranlar, lokantalar ve fabrikalar say-
labilir. (Birer, 1985; Giilegtl vd., 2003; Bilici, 2008;
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Artik vd., 2013; Ceyhun ve digerleri, 2014).

Toplu beslenme hizmeti sunan hazir yemek sirket-
leri, hizmet verdigi tiketici kitlesinin &zelliklerine
uygun ve zamaninda hizmet vermekle, verdikleri
hizmetle yeterli ve dengeli beslenmeyi saglamakla,
miisteri memnuniyetini en yiiksek oranda tutmakla,
tim bunlann yam sira gida gtivenligi énlemlerin-
den taviz vermemekle yiikiimliidir. Gida giivenli-
gi 6nlemlerinde yapilacak herhangi bir ihmal veya
hata, hazir yemek sirketlerinin tizerine diigen tim
sorumluluklarda problemler yaratabilecedi gibi cok
daha 6nemli bir sonucu olabilecek gida kaynakh
hastaliklara, hatta ve hatta sonu éliimle bitebilecek
gida zehirlenmelerine sebebiyet verecektir.

Hazir yemek sirketleri faaliyetleri dogrultusunda
mal kabulii, depolama, tliretime hazirlik, pisirme,
yemek servisinin yapilmasi ve sonrasi iglemler de
dahil olmak tlizere tiim agamalarda bircok prob-
lemle karsilasabilmektedir. Séz konusu riskler
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve olas: riskler olarak
siniflandinlabilir.

Tanimlanmayan olas1 her tiirli risklerden; acil
durumlar meydana getirip isletme ici, musteriler
veya toplumun ¢ok daha biiytik bir kismini ilgi-
lendiren riskler olarak bahsetmek mimkindir.
Ornek olarak Aralik 2019’da Cin’in Wuhan kentin-
de ortaya ¢ikan, Turkiye’de Mart 2020’de ilk vaka
tespiti yapilan ve hala devamlilii olan Coronavi-
rus (Covid-19) salgin verilebilir.

Fiziksel riskler; birebir calisanlarin saghgina etki
etme ihtimali olan riskler olabilecegi gibi gidalar-
da ihmal ve hatalar sonucu meydana gelebilecek
tehlikeler olarak da tanimlanabilir. Calisanlarin
saghigina etki edebilecek fiziksel risklere &rnek
olarak her tiirlii is kazalari; gidalarda meydana
gelebilecek fiziksel risklere 6rnek olarak ise kirik
cam, tas, toprak, et ve et tirtinlerinde kesim sonra-
s1 kil ve yabanci maddelerin gidalara bulagmas:
veya gidalarda bulunmasi verilebilir.

Kimyasal riskler; tiretim oncesi, Uiretim an1 veya
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liretim sonrasina ait herhangi bir asamada, gidala-
ra bulasmasi1 miimkin olan kimyasal madde veya
kimyasal madde kalintilarinin yaratti: riskler ola-
rak tanimlanabilir. Hagere ve kemirgen miicadele-
sinde kullanilan kimyasallar, tarimsal tirtinlerdeki
ilaclama kimyasal kalintilar, yetersiz yikamadan
kaynaklanan sebze ve meyvelerdeki kimyasallarin
toksik kalintilarinin yarattign riskler olarak érnek-
lendirmelerini yapmak mtumkiindiir.

Biyolojik riskler; hazirlik, tiretim ve tiketim asa-
malar da dahil olmak tizere tiim asamalarda
meydana gelmesi muhtemel olan mikroorganiz-
ma varligi veya kontaminasyonu olarak tanimla-
nabilir. Biyolojik risklerin dogurdugu sonuclar,
gida kaynakli hastaliklara sebebiyet verebilmek-
tedir.

Gida kaynakli hastaliklar; Gida Kaynakli Enfeksi-
yon ve Gida Kaynakli Intoksikasyonlar olarak iki

sekilde ortaya cikabilir. Gida ile viicuda alinan
patojen mikroorganizmalarin, viicutta gelismesi
sonucu Gida Kaynakli Enfeksiyonlar; yiiksek si-
cakliklar ile éldurtlmeleri saglanan mikroorga-
nizmalarin 1s1ya direncli toksinlerinin gidalarda
kalmas: ve beslenme sirasinda viicuda alinmas:
sonucu ise Gida Kaynakli Intoksikasyonlar orta-
ya ¢ikar.

Gida kaynakli enfeksiyonlara sebep olan patojen
mikroorganizmalara 6rnek olarak Salmonella,
Streptococcus, Shigella, Escherichia coli, Clostri-
dium botulinum ve Clostridium perfringens; gida
kaynakli intoksikasyonlara sebep olan mikroor-
ganizmalara ise Staphylococcus aerus, Clostridi-
um botulinum, Bacillus cereus verilebilir.

Gida Kaynakli Hastaliklara Sebep Olan Baglica
Mikroorganizmalar

Salmonella; temel olarak bagirsak kaynakli olup
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tabiatta yaygin olarak bulunur. Tifo, paratifo gibi
hastaliklarin etkenidir. Cig et, tavuk eti, yumurta
ve siitten bulasabilir. Oldiiriilme sicakligi 60°C,
stiresi 1-6 dakikadir.

Streptococcus; Streptococcus bakterilerinin gi-
dalarda yogun olarak tespit edildigi durumlarda
diski bulagsmasinin indikatérii olarak kabul edi-
lirler. Gida zehirlenmelerine yol acarlar ve {ist
solunum yollarinda kizil, anjin gibi hastaliklara
sebep olurlar.

Shigella; kirli sular ve
insanlar araciligiyla
gidalara bulasabilir.
Gida zehirlenmeleri-
ne yol acar ve insan
bagirsaklarinda  bu-
lunup dizanteri ve
diger bagirsak hasta-
liklarina neden olur.
Tavuk eti, balik eti,
cig tiiketilen sebze-
lerden bulasabilirler.
Oldiirtilme  sicakhign
55°C, siiresi 60 daki-

kadir.

Clostridium  perfrin-
tabiatta cok
yaygin olarak bulu-

gens;

nur. Toprak, su, in-
san ve hayvanlarin
bagirsaklarinda bulu-
nur ve gida zehirlen-
melerine neden olur.
Buzdolabindan c¢ikarilip 1sitilip tiiketilen gidalar,
151l islem gérmiis et ve et {iriinleri, salatalar gibi
bir¢ok gida grubu bulasg: araci olabilir. 60°C tize-
ri 181l iglem &ldiirtilmeleri icin yeterli bir sicaklik
degeridir.

Escherichia coli; mezofil karakterli bir bakteri tii-
ridir. Kirli sular, et, siit, yumurta, ¢i§ stit ve iyi
yikanmamig sebzelerden bulagabilir. Gidalarda
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ylksek sayilarda bulunmalan digki bulasmasinin
indikatérii olarak kabul edilir. 45-70°C sicaklik ara-
higinda, 20 dakikada ikiye boltinerek ¢cogalirlar.

Bacillus cereus; tabiatta ¢ok yaygin olarak bulu-
nur ve gida zehirlenmelerine neden olur. Hava,
toprak, toz, yemek kaplar1 ve bircok gidada bu-
lunabilir. Pismis makarna, piring, patates, corba
gibi bircok yemek grubu ile bulagisi miimkiin
olabilmektedir. Gidalarin pisirilmesi esnasinda
sporlari dlebilmekte
fakat 100°C’nin altinda
sporlar1 yine de canl

kalabilmektedir.

Listeria monocytogenes;
karakterli bir
bakteri turt olup buz-

mezofil

dolab: sicakliginda geli-
sebilir. Tabiatta yaygin
olarak toprakta ve sular-
da bulunur. Kedi, képek,
kemiriciler, baliklar wve
boécekler bu bakteri tiiri-

nin tagiyicisidir.

Staphylococcus aureus;
gidalarda yiiksek sayida
bulunmas: arzu edilme-
yen bir bakteri tiirtdiir
ve insanlarda gida zehir-
lenmelerine neden olur.
Hava, toz, kanalizasyon
sulari, mutfak alet ekip-
manlari aracilii ile bula-
sabilir. Sicakliga direnci
bulundugu gida madde-
sine gore degisiklik gosterir. Ozellikle pismis ve
zengin protein icerikli gidalara bulasir ve toksin
olusturma sicakligi 10-48°C’dir.

Clostridium botulinum; tabiatta yaygin olarak
toprak, su, insan ve hayvanlarin badirsaklarinda
bulunur ve gida kaynakli Botulizm hastaligina
sebep olur. Toksinleri 1siya gére deJisme egili-
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mindedir. 80°C ve tzeri sicakliklarda 10 dakika
veya daha fazla siirede yok edilebilirler.

Staphylococcal enterotoksinler; Staphylococcus
aureus, uygun ortam sartlarinda 10° kob/g veya
daha fazla sayiya ulasmasi sonucunda Staphy-
lococcal enterotoksinler sentezler ve bu entero-
toksinler Gastroenterit hastalijina sebep olurlar.
Kirmizi et, kanatli ve balik eti ile siit ve stit tiriin-
lerinde, az pisirilmis et ve et trtnlerinde, 6zellik-
le peynir ve siit tozunda bulunurlar.

Uretim Sicakliklar: ve Mikroorganizma Gruplar:
Arasindaki Iligki

Uretimin yemek pisirme islemi asamasinda
75°C ve tuzeri sicakliklar; pigirilmis yemegin
servisi agamasinda ise 65°C ve Uzeri sicakliklar
kullanilir. Pigirme iglemleri yiiksek sicakliklarda
gerceklestirildigi icin Gida Kaynakli
Enfeksiyonlara sebep olan Salmonella, Strepto-
coccus, Shigella, E.coli ve Clostridium perfringens
kaynakli gida zehirlenmelerine rastlanma orans;
Gida Kaynakli Intoksikasyonlara sebep olan Stap-
hylococcus aerus, Bacillus cereus ve Clostridium
botulinum, Staphylococcal enterotoksin kaynakh
gida zehirlenme oranindan daha distiktir. Gida
kaynakli intoksikasyonlarin gerekcesi, pisirme is-
lemlerinin yiiksek sicakliklarda gerceklestiriliyor
olmasina ragmen sdz konusu mikroorganizmala-
rn toksinlerinin gidalarda kalabiliyor olmasidir.
Tim bu mikrobiyolojik tehlikelere kars: igletme
yonetimi gerekli planlamalarini yapip énlemlerini
almalidir. Uretilen tiim tiriin gruplarinin giiveni-
lirligi bir plan dahilinde, belirlenen periyotlarla
diizenli olarak akredite laboratuvarlarda analiz
ettirilerek kontrol edilmelidir. Analizler sonucu
trtinlerin gtvenilirligi, Turk Gida Kodeksi Mik-
robiyolojik Kriterler Yénetmeligi'nde belirtilen li-
mitlere gore degderlendirilmelidir.

GIDA GUVENILIRLIGI KRITERLERI

Mikroorganizmalar/ | Numune Referans
Gida toksinler/ Alma Limitler Metot
metabolitler Plani
Stafilokokal 5 0 25 gr'da
Tiketime enterotoksinler bulunmamali
hazir
(pisirilmis) . EN/ISO
her tirld Bacillus cereus 5 2 1102 103 7932
et ve sebze
yemegivb. | s3imanella 5 |0 |o/mgml | VSO
6579
) IS0 16649-
Tiketime E.coli 5 |2 |<0t |10 1veya 2
hazir
her tarlu Stafilokokal 5 0 25 gr'da
salata, enterotoksinler bulunmamali
sarkuteri
aranleri EN/ISO
ve soguk Salmonella 5 |0 |0/25g-mL 6579
mezeler /
Wb, EN/ISO
L.monocytogenes | 5 | 0 | 0/25g-mL 112901
Tuketme | E.coli 5 |0 | <o 150 16646-
1veya 2
hazir
Lpls'tr!!nl@ Stafilokokal 5 0 25 gr'da
erri enterotoksinler bulunmamali
unlu mamul
(makarna,
her tarlt Bacillus cereus 5 2 1102 103 EN/IS0
- 7932
borek,
lahmacun, /
pide, manti ) EN/ISO
) Salmonella 5 |0 |0/25g-mL 6579
Tiketime Stafilokokal 5 |o 25grda
hazir enterotoksinler bulunmamali
(pisirilmig)
her tdrla
tath (puding,
muhallebi,
kema, | Salmonella 5 |0 | 0/25g-mL 22‘7/9'30
asure, su
muhallebisi
vb)

Kaynak: Tirk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kri-
terler Yonetmeligi, 29 Aralik 2011 28157 sayih
Resmi Gazete

Gida Giivenligi

Gida guvenligi kavram; gidalarda olusabilecek
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirli zararla-
rin bertaraf edilmesi icin alinan tedbirlerin timi
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olarak ifade edildigi gibi Birlesmis Milletler
Gida ve Tarim Orgtitii (FAO), Diinya Saglik Or-
gutit (WHO) ve Codex Alimentarius Komisyonu
tarafindan “saglikli ve kusursuz gida tretimini
saglamak amaciyla gidalarin tiretim, isleme, mu-
hafaza ve dagitimlan sirasinda gerekli kurallara
uyulmasi ve énlemlerin alinmasi” olarak da ta-
nimlanmistir. Glintimtizde bu tanimlama, etkin
kontrol ve denetimin yapilabilmesi ve halk sag-
liginin korunabilmesi amaciyla Amerika Birlesik
Devletleri ve Avrupa Birligi tilkeleri basta olmak
lizere bir¢ok tilkenin gida
kontrol otoriteleri tara-
findan “ciftlikten sofraya
gida guvenligi” seklinde
ifade edilmektedir (Cey-
hun Sezgin ve Artik, 2015:
57)

Hazir yemek sirketle-

rinin faaliyetleri dog-
rultusunda, kalite wve
gida guvenliginin sag-
lanabilmesi i¢in ham-

madde

buliinden,

secimi ve ka-
yemeklerin
servis edilmesi ve son-
rasi islemlere kadar ki
tim proseslerde gtuvenli
Uretim planlamalarn
yapilmali, uygulanmali

ve dogrulanmalidir. Bu baglamda birbirlerine
bircok  kalite

olusturulmus ve giliniimiizde

paralel ve tamamlayic
standardi
halen igletmelerin kalite ve guvenilirligi bu
standartlarin belgelendirilmelerinin var olup
olmamas1 ile degerlendirilebilmektedir. Bu
kalite standartlar1 HACCP, BRC, IFS, EFSIS
olarak ortaya cikmaya baslamis ve tiim bu
ulusal standartlar ISO 22000 olarak harmoni-
ze edilmistir. Ayrica Tiirk Standartlar: Enstitii-
st’niin Hizmet Yeterlilik Belgesi kapmasinda

TS 8985, TS 13075, TS 6914 ve TS 13027 bel-
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gelendirmeleri ile isletmelerin verdikleri hiz-
metlerin gtivenilirliginin saglanmasi1 amag-
lanmaktadir.

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points, Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Nok-
talar1): HACCP, gida tiretiminin her agamasinda
bulunma ihtimali olan ve giday: insan tiiketimi
acisindan gtvenilmez veya kabul edilemez kilan
tim fiziksel, kimyasal veya biyolojik/mikrobiyo-
lojik kontaminasyonlar bakimindan kontrol et-
meyi amacglayan sistemdir.

ISO 22000 (Food Safety Management Systems,
Gida Guvenligi Yénetim Sistemleri): Gida Gi-

venligi Yonetim Sistemleri, HACCP sistemine ek
olarak On Kosul Programlarini icerir. On kosul
programlar ile gida isletmesinin hijyen ve sani-
tasyonu, alt yap1 ve ekipmanlari, personellerin
saghk bilgileri, saglik kontrolleri ve egitimleri,
hasere ile miicadele planlari, miisteri memnuni-
yetleri, kullanilan alet ekipmanlarin bakim ve ka-
librasyonlar gibi bircok énemli basglik ile mini-
mum sartlar belirlenir. Ttim bu sartlar icin PUKO
(Planla-Uygula-Kontrol Et-Onlem Al) temelli
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proses yaklasimi istenir. Planlar, Prosediirler, Ta-
limatlar hazirlanir ve Kayitlar tutulur.

TS 8985 (Is Yerleri, Yemek Fabrikalar: ve Toplu
Yemek Mutfaklar icin Kurallar Standardy): Islet-
menin yapisal 6zellik, isletmecilik, calisanlar ve
teknik donanimlar ile ilgili genel kurallar kap-
sar.

TS 13075 (Is Yerleri, Gida Maddeleri Tagima Hiz-
metleri, Genel Kurallar Standardi): Ham, yar1 ma-
mul ve mamul maddelerin, bir yerden bagka bir
yere taginmasinda uyulacak idari-isletme kural-
lar1 ile tagima araglarinin ézellikleri, gida tasima
hizmeti veren isyerleri ile calisanlarin ézellikleri
ile ilgili kurallar kapsar.

TS 6914 (Is Yerleri, Gida Maddeleri Imal Eden,
Hazirlayan, Depolayan ve Satan Yerler icin Ge-
nel Kurallar Standardina Uygun Hizmet Veren

Standard1): Toplu beslenme yerleri, mutfak, ye-
mek fabrikalar, tabldot hizmeti veren kuruluslan
icin genel kurallan kapsar.

TS 13027 (Gida Uretim ve Satig Yerlerinde Hij-
yen ve Sanitasyon i¢in Genel Kurallar Standardz)
Gida tretim yeri, igletme cevresi, yakit depo ve
sistemleri, aydinlatma ve 1sitma sistemleri, de-
polama yerleri, tiretimde kullanilan alet ve ekip-
manlari, calisanlar ile ilgili dezenfeksiyon ve ste-
rilizasyon kurallarini kapsar.

Hazir yemek sirketleri gtivenli gida Uretimini,
ilgili standartlarin tim kurallarini isletmelerine
uyarlayarak ve uygulayarak miimkiin kilabilirler.
Tirk Standartlar: Enstitiisii TS 8985, 13075, 6914
ve 27000 standartlan ile isletmenin fiziki yapis,
gtvenligi, calisanlar, teknik donanimlar, belge-
lendirme ile ilgili kurallar, hijyen ve sanitasyo-
nu, yemek nakli gibi temel konulardaki direktif-
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leri ile; HACCP sistemini isletmesinde faaliyete
gecirerek, liretim 6ncesi ve sonrasina kadar ki
tiim islem basamaklarinda kritik kontrol noktala-
rin1 belirleyerek, soz konusu tehlikeler icin 6nle-
yici faaliyetleri olusturarak ve izlemelerini yapip
kayitlarini tutarak; ISO 22000 én kosullarinin ge-
rekliliklerini saglayarak ve strekli hale getirerek
gtvenli tiretim planlamasi yapabilirler. Ayica dii-
zenli olarak denetlendigi resmi kurumlar, Il/1lce
Tarim ve Orman Miidurliikleri, Tiirk Standartlar
Enstitiist, Kalite ve Gida Guivenligi yonetim sis-
temi belgelendirmelerini yapan kuruluglar ve
kendi miisterileri tarafindan yapilan denetimler-
de meydana gelmesi muhtemel tiim problem ve
olumsuzluklar minimum diizeye indirebilirler.

Tum dinyada oldugu gibi Tirkiye'de de faaliyet-
leri 6nemli dlctide artan hazir yemek sirketleri,
sorumlu oldugu her kolun memnuniyetini ve
gtivenilirliini saglamak zorundadirlar. Giiveni-
lirligin saglanabilmesi icin 6ncelikle tehlikeler
belirlenmeli, belirlenen ve olugmasi muhtemel
tiim bu tehlikeler icin énlem ve kontrol edici
faaliyetler planlanmali, uygulanmali ve iyilestir-

meler ile stirekli hale getirilmelidirler. Hedefler
ve planlamalar dogrultusunda Kalite ve Gida Gu-
venligi ile ilgili diizenlenen ilgili standartlardan
faydalanarak, sistematik bir diizen halinde yasal
yiikiimliiliiklere uygunluk saglanmali ve giivenli
Uiretim garanti edilmelidir.
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