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I. GIRI$

Turizm  sekt6riinin dlkemiz ekonomisinde ki yeri ve dnemi
arttikga dinya standartlarina ulagsma cabasi kalitenin her
noktada oénemli hale gelmesine neden olmustur. Ozellikle
hizmet olarak on plana ¢ikan turizm sektdrinde kalitenin
sa@lanmasi, bircok faktorlin birbiri ile baglantili sekilde
gelismesini gerektirmistir. Gida Uretiminde kullanilan girdilerin
kalitesi, temizlik ve hijyen bakimindan yapilan uygulamalarin
dogrulugu ve etkinligi, ylksek rekabetin getirdigi sunumda ki
cesitlilik calisanlarin stirekli egitim alarak biling diizeylerinin
arttirimasini gerektirmektedir. Yapilan tim bu ¢alismalarin
Misafir ligkileri gorevlileri tarafindan dogru anlatiimasi ve
misafirin isteklerinin dogru algilanarak uygulamaya konulmasi
ya da sikayetinin giderilmesi sekt6riin arka planinin
guclenmesini ve dolayisi ile kalitenin yukselmesini saglar.
Turizmde tim bunlarin yerine getirilebilmesi; kapi giivenlikten,
en Ust yonetime kadar profesyonel birimlerin varligiyla
saglanabilir. Gida Guvenligi Yonetim Sistemleri' nin sektor
icinde yerlestirilmesi, egitimlerinin veriimesi ve takibinin bir
ybnetim anlayisi icinde sirdiriimesi, egitimi sirasinda tim
gereken bilgilerle donatilmig Gida Miihendisleri' nin sektdrde ki
varli§ini gerekli kilmistir. Tim tretim ve sunum alanlarinin daha
inga asamasindan bagslayarak altyapisal olarak gida
guvenliginin maksimum diizeyde uygulanmasi ve takibi igin
gerekli diizenlemenin yapilmasini sadlayarak, isletmelerde tim
kalite sistemlerinin kurulumu, gelistirilimesi ve strduriimesi
konularinda gorev alirlar

Il. TURiZM SEKTORUNDE GIDA GUVENLIiGINiN
SAGLANMASI

“Her sey Dahil Sistemi’nin turizm sektdriinde uygulamaya
baslanmasiyla birlikte, birim maliyetlerin disurilmesi sz
konusu olmustur. Birim maliyetin dlistrtimesi i¢in ézellikle gida
hammadde ve / veya yari maml Urlnlerde 2. ya da 3. kalite
urtinlerin kullanimi tercihini meydana getirmistir. Sektérde Iiks
ve daha (st aralikta hizmet veren kuruluglardan tutun da tim
diger isletmelere kadar her sey dahil sistemin getirdigi sartlarin
uygulanmasina bagl uygunsuzluklar, yetersizlikler, kalite
sinifinin dismesi gibi durumlar ortaya ¢ikmistir. Uretici ya da
tedarikgiler de ayni Uriinlerin 1. sinif yerine 2. ve/ veya 3. sinif
urinlerini Tarim Bakanh§i'ndan aldiklari izinlerle piyasaya
sirerek talebi karsilamaktadirlar. Gida givenligi sadece
mikroorganizmalar agisindan glvenli gida anlamana
gelmemekte, kullanilan katki maddeleri, hammadde icerigi,
isleme sekline kadar pek gok kriterin glveli ve uygunlugunu
saglamak, devam ettirmek anlamina gelmektedir. Daha ucuza
mal edildigi dlstinllerek temin edilen muadil drlinlerin; igerikleri,
hangi kosullarda Uretildikleri, kullanilan katki maddelerinin
miktarlari vb konular cogu zaman muallakta kalmaktadir.



Makale
Makale

Sektorde 24 saat yiyecek-igecek hazirlik ve sunumunun olmasi, mal alimindan son adima kadar olan her asamanin hizli
ve strekli olmasini gerektirmektedir. Antalya gibi nem ve sicakiigin fazla oldugu kentlerde gidalarin herhangi bir
nedenden bekletilmesi, hazirlik ve servis sirasinda ki sicaklik/ stire lere dikkat edilmemesi gida glivenliginin azalmasina
ve riskin yiikselmesine neden olmaktadir. Hazirlik ve sunum agamasinda personelden, malzemeden kaynaklanabilecek
hijyen kurallarina uymayan calismalar riskin daha da ylikselmesine neden olmaktadir. Personele portor muayenelerinin
duzenliyaptiriimasi, tuvalet ya da kirli malzemeye dokunduktan sonra el yilkamanin aliskanlik haline getirilmesi, sebze ve
meyve dezenfeksiyonun atlanmamasi, ¢dp biriktirme alanlarinin mal kabul alanlarindan uzak yerlere yaptirimasi,
dezenfekte edilebilen alet ve ekipmanlarin segilmesi vb. pek ¢ok detayin uygulamaya konulamamasi saglikli kosullarda
{iretimin ve sunumun yapiimasini engellemektedir. On planda son derece sik, zarif, tertemiz mekanlarin arka alanlarinin
da 6n yiizleri kadar temiz olmasiyla giivenli gida Gretim ve sunumundan bahsetmek miimkundiir. Geri plana atilan hatta
yok sayilan konulardan en énemli de isletmelerde kullanilan “Su” yun igme suyu kalitesinde olmasi ve oldugunun da
sUrekli takip edilmesi gerekmektedir. Ozellikle isletmede ki sudan elde edilen buzun gida kaynakli hastaliklarin
onlenmesinde 6nemli bir yeri vardir. Su temizligi ve dezenfeksiyonu ile ilgili uygulamalarin ézenle yapilmasi ve buz
makinelerinin bakim ve temizliklerinin periyodik olarak yapilmasi riski ortadan kaldiracaktir. Her sey dahil sistemi ile
maliyetleri duslrme kapsaminda bifeye ¢ikan yemeklerin artanlarinin yeniden degerlendirilmesi en yanlis
uygulamalardan bir baskasidir. Yiyecek tasarrufunun saglanmasi; dogal kaynaklarin korunmasi ve maliyetlerin
azaltiimasi agisindan onemli olmakla birlikte dogru yontemlerle geri dontstim yapiimadigi takdirde gida guvenligi
acisindan pek gok riski kendi icinde olusturmaktadir. Ozelikle yiiksek protein icerikli gidalarin, yiiksek yag icerikli soslarla
cesnilendirilmig salata tiirlerinin baska bir 63tinde bagka bir gidaya islenmesi riski arttirmaktadir. isletme yoneticilerinin
bu konuda gerekliinsiyatifi, maliyet yikuni vb almalari gerekmektedir.

isletmelerde yerlesim ve alt yapi olarak dogru dizayn edilmis iretim,
isleme ve sunum alanlarinin olusturulmasi egitim verilen/ egitim almig
bilingli personelin bilinglenmesini, klasik asgl anlayisinin digindaki
teknoloji ve uygulamalarin kabul edilmesini, bilincin uygulamaya
yerlesmesini kolaylastirmaktadir. Egitimli personelin uygulama alani
yaratamadi§l ya da olusturamadi§i takdirde direncle ve tepkiyle
kargilagiimaktadir. Ayrica hammadde, yari igli ya da islenmig CGriin |
depolama alanlarini uygun sicaklik, havalandirma vb (rline bagl
Ozelliklerde, yeterli blyUklikte ve imkanda olmasina &zen
gosterilmelidir. Depolarin periyodik bakimlari yapiimali, depolama :
konusunda personele duizenli egitim verilmelidir. Agikta gida taginmasi engellenmeli, uzun stireli disarida rastgele riin
depolanmasina izin verilmemelidir. Gida glivenliginde depolama ve tasima, en az isleme asamasi kadar dikkatle
yapilmalidir.

IIl. TURIZMDE GIDAMUHENDISi OLMAK

Gayri sihhi miiessese kapsaminda yer almalarindan dolay! otel, tatil kdyd, restoranlar “Sorumlu Yoénetici” galistirmak gibi
yasal bir zorunluluk tagimamaktadirlar. Yukarida kisaca bahsedilen konularda ¢ozimcl yaklasmak ve rekabet
ortaminda ¢dziimleri kendi iginde olusturmak isteyen isletme sahipleri Gida Miihendisi ile galismayi tercih etmektedirler.
Denetleyen, ¢oziim bulan, egitim veren ve gida glvenligini birinci derece saglamaktan sorumlu kisi olan Gida Mihendisi
isletmenin Ust yonetimine bagli olarak gérev yapmalidir. Kolaylikla raporlar yazarak gida glvenliginin surdiriime ve
sa@lanmasi agamalarinda karsilasilabilecek her tlirli maddi ve manevi zorlugun aslimasinda destek alabilmelidir. Gida
Muhendisi' nin isletme binyesinde ki isinin tam tariflenmedidi, yeterli anlagilamadigi, maas politikalarinin dogru
belilenmedigi, ascibasi/ yiyecek- igecek mudurleri gibi s6z sahibi kisilerin eksiklikleri “kendilerini rapor ettirmemek”
olarak algilamalari nedeniyle meslektaslarimiz daha pasif, daha az maasli, raporlarinin asla ¢dziime ulastirimadigi
noktada takilip kalacadi pozisyonlarda gorevlendiriimektedir. Isletmelerin biiyiikliiklerine ve ihtiyaglarina bagl olarak
Kalite Yoneticiligi yapabilecekleri gibi olusturulabilecek Gida Giivenligi Ekibi' ni de yonetebilirler. Kendisini maliyet,
personel, 6n biiro vb konularda da yetistirme imkani bulan Gida Miihendisleri Genel Miidir, isletme Midiirii gibi
pozisyonlarda etkin gérevler alabilirler. Sadece Antalya' da kiigtikli biyUkIi 1000 ve lizerinde otel oldugunu distinirsek,
turizm sektor(, is olanagi bakimindan dnemli bir sektordir.
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