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Bitkisel ve hayvansal kdkenli cesitli kaynaklar-
dan elde edilen gidalar, gerek taze gerekse islen-
mis olarak insanlarin titketimine sunulmaktadir.
Bliylime, gelisme ve sagh@in korunmasi icin tii-
ketilen gidalar, hasattan tiiketime kadar uygun
sartlar saglanmamasi durumunda saghgimiz
tehdit edebilecek tirtinlere déniigebilirler. (Go-
koglu, 2017,)

Turizm hareketlerinin hizlandidi ve buna bagh
olarak da turistik tesis sayisinin arttign gint-
miuzde, turistik tesislerde doluluk orami arttikca
mutfakta da is akisi hizlanmakta ve misterilere
en kisa stirede ulasma ¢abasi artmaktadir.

Turizm cenneti olan {ilkemiz 2019 yilinda
51.860.042 turist misafir etmistir (TUIK, 2019).
Turizm sektoriinde konaklama ve konaklama
hizmetlerinin kalite standard: kadar, yiyecek ve
icecek hizmetlerinin sunumunda gida giivenli-
gi ve kalitesi de dnemli yer tagimaktadir. (Gor
& Dolmaci, 2018). Misgteri sayis1 bu kadar fazla
olunca dikkatsizlik ve thmaller de beraberinde
gelebilmektedir. Turizm tesislerinde karsilasilan
en buytk problemlerden biri gida zehirlenmele-
ridir. Tatil ve dinlenme amaciyla turistik tesislere
giden insanlarin gida zehirlenmesi yasamalar
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durumunda maddi ve manevi olarak ciddi sorun-
lar ortaya cikarmaktadir. Bu bakimdan turistik
tesislerde miisterilere sunulan gidalarin insan
saghgim tehdit edecek iiriinlere déniismemesi
amaciyla gerekli tedbirlerin alinmasi oldukca
6nem tagimaktadir. Bu bakimdan hammadde ve/
veya mamtul irtin olarak gidalarin temin edilme-
si, depolanmasi, hazirlanmasi, pisirilmesi ve su-
nulmasi asamalarinda dikkat edilmesi gereken
dnlemlere ve uygulamalara ayrica ézen gdsteril-
mesi gerekmektedir.

Insanlarn tiikettikleri gidalarin hijyenik ko-
sullarda hazirlandigimi ve saglik acisindan risk
tasimadigini  bilmeleri konaklayacaklarn tesisi
secmelerinde énemli bir etken olmaktadir. G-
niimiizde tur operatérleri de miisterilerini gén-
derecedi tesisleri secerken tesisin gida gtivenligi
ve su glivenligi gibi kalite sistemlerini igletip is-
letmedigini kontrol etmektedir.

Insanlarin bu konulardaki hassasiyetleri sonucu
tesis sahipleri/yéneticilerinde saghk guvenligi
ve musteri memnuniyetini saglama ¢abasi olus-
maktadir. Cinkl gida Urtnlerini hazirlama ve
servis hizmetlerinde gida giivenligini én plan-
da tutan tesislerin turizm endistrisinde rekabet
gticleri artmaktadir.

Artan bu rekabetle beraber turizm tesisleri gida
gtuvenligini Ust seviyelere c¢ikartmak amaciyla
tesislerinde gida mithendisleri istihdam ederek,
hem ise giren yeni personele hem de éncesinden
calismakta olan diger personele gida glivenli-
gi bilgilerini aktarmaktadirlar. Bu gekilde gida
gtuvenligini ISO 22000 Gida Giivenligi Yénetim
Sistemi ve HACCP operasyonlariyla saglamaya
calismaktadirlar.

Ulkemiz icin énemli bir gelir kaynad: olan tu-
rizm sektoérinde gida glivenligi bilinci de her ge-
cen yil artma egilimindedir. Tarim ve Orman Ba-
kanhg Gida ve Yem isletmelerinde calistirilmas:
zorunlu meslek mensuplarinin belirlenmesine
dair Teblig (Teblig No: 2019/48) ekleriye birlikte
06 Aralik 2019 tarihli ve 30970 sayili Resmi Ga-
zete’de yayimlanarak ytirtirlige girmistir. Buna
gore, 300 kisi ve tlzeri yatak kapasitesine sahip
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olan konaklama tesislerinden yerinde yemek
Uretimi ile servisinin yapildigi (sadece kahvalt:
veren konaklama tesisleri hari¢) gida igletmeleri,
gida mithendisi, ziraat mithendisi (gida veya stt
bsliimt), kimya miithendisi, kimyager, diyetisyen,
ev ekonomisi yiiksekokulu beslenme béliimi li-
sans mezunu, veteriner hekim, gida teknologu
cahistirmak zorundadir. Her ne kadar bu teblig’ de
bircok farkli meslek grubu da olsa turizm tesisle-
ri daha ¢cok gida mithendisi istihdam etmektedir.
Bu teblig ile beraber turizm tesisleri yoneticile-
rinde ve sdz konusu diger personellerinde gida
guvenligi bilincinin arttirilmas: ve gida kaynakh
zehirlenmelerin azaltilmasi/&nlenmesi amacglan-
migtir.

Turizm Sektériinde Gida Giivenligi Bilgi
Diizeyi

Tkamet edilen yerden bagka bir tilkeye tatil amac-
1 giden turistin seyahat halindeyken, acil veya
plansiz saglik hizmeti almak zorunda kalmasina
“Turist Sagh{” denir (Aydin, Seker ve Sahan,
2011, s. 6). Turistin haklarini sadece tiiketici hak-
lar1 cercevesinde disiinmemek, turistik faaliyet-
lerin tiim stireclerinde saghg ile de ilgili risklerle
karsilasabilecegini elbette dikkate almak gerekir.

Turizm faaliyetlerinin igerisinde gida giivenli-
gi, turistin saglk hakk: ile kesistigi énemli bir
noktadir. Bu konuda yapilan son calismalar, gida
kaynakli hastaliklarin gelismekte olan itilkeler-
deki toplam ntifusun ticte birinden fazlasini et-
kiledigini géstermektedir (Sani ve Siow, 2014).
Cesitli gida kaynakli hastalik salginlan cesitli
faktorlerle iligkilidir ve en yaygin olani ise gida
personelinin hijyen kurallarini yeterince uygu-
lamamasindan kaynaklanmaktadir. (Pichler ve
digerleri, 2014). Gida calisanlarinin elleri tize-
rinde patojenik mikroorganizmalarin bulunmas:
durumunda bu mikroorganizmalarin neden ol-
dugu enfeksiyonlar, hem personel hem de gida
triinleri aracihigyla tiiketicilerin hastalanmalari-
na hatta éliimlerine neden olabilmektedir (Egan
ve digerleri, 2007; Reboucas ve digerleri, 2017).
Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezi (CDC) gida
calisanlarinin gida ile ilgili enfeksiyonlarin %
20'sine neden oldugunu bildirmigtir (Assefa ve

ark, 2015). Ayrica, yiyeceklerin yanhg kullanims,
yiyecek dagitim merkezlerine yayilan tiim gida
kaynakl hastaliklarin% 97'sinin kaynag gibi gé-
rinmektedir (Egan ve ark, 2007). Gida kaynakli
mikrobiyal hastaliklardan sorumlu olan yeter-
siz veya yanlis uygulamalar, ¢ig ve pismis gida
maddelerinin ¢capraz bulagmasi, gidalarin yeter-
siz pisirilmesi veya yeniden 1sitilmasi, gtivenli
olmayan bilegenlerin kullanilmasi, yiyeceklerin
yanlis sicakliklarda saklanmas: ve yiyeceklerin
uygun olmayan sekilde sogutulmas: seklindedir
(Egan et al ., 2007; Webb ve Morancie, 2015). Ya-
pilan bu uygulamalar genellikle personelin bilgi
diizeyinin yetersiz olmasi ve buna bagh olarak
yapilan Uretim ve sunum agamalan ile iligkilidir
(Webb ve Morancie, 2015).

Gida calisanlarinin gida gtvenligi hakkinda bil-
gi eksikligi, bu patojenlerin gida igleme sirasin-
da yayilmasina katkida bulunur (Pichler ve ark,
2014). Bu nedenle, ilgili personelin gida gliven-
ligi konusunda meveut bilgilerinin arttirilmas:,
calisanlarin daha bilincli hale getirilmesi ve s6z
konusu bilgilerini gida igleme asamalarinda et-
kili bir sekilde kullanimlarinin saglanilmasi, gu-
venli gida tretimi ve bunun strdurilebilmesi
bakimindan olduk¢a énem tagimaktadir (Bolton
ve ark., 2008).

Bager vd. (2016) Turkiye ve Kazakistan'daki 4-5
yildizli otellerde ¢aligan servis ve mutfak perso-
nelinin gida gtivenligine iligskin bilgi diizeylerini,
tutum ve davraniglarini inceleyerek iki tilke ara-
sindaki meveut farkhiliklar arasgtirmiglardir. Tki
tilke arasinda calisanlarin gida glivenligi genel
bilgi diizeyi acisindan bir fark olmadigi goriil-
miis ancak Kazakistan'da gida gtivenligi bilgi du-
zeyinin, tutum ve davraniga etkisinin, Tiirkiye’ye
gore daha dugtk kaldigr belirlenmistir. Turkiye’
deki otel ¢aliganlarin gida gtivenligi konusunda
genel bilgilerinin iyi oldugu sonucuna varilmis-
tir. Ancak Sanlier ve Tung (2008) aragtirmasinin
sonuglan etlerin ¢ézdiiriilmesi, taze stit triinle-
rinin satin alinmasi ve riskli gidalar tanimlaya-
bilme konularinda ¢aliganlarin bilgi diizeylerinin
iyi olmadigin géstermistir. Bager vd. (2016), yap-
mis olduklan ¢alisma sonucuna gore;
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-Servis personelinin, Tiirkiye'de Kazakistan’a
gore gida guvenligi bilgisinin daha iyi; Kazakis-
tan’da ise mutfak personelinin bilgisinin daha iyi
oldugu,

-Her iki tlkede bireylerin énemli bir kisminin,
proteini ytiksek olan gidalarin 6zellikleri, buzdo-
laplarinin optimum i¢ 1s1sy; pisirilmis et, tavuk,
balik, stit, yumurta vb. yiyeceklerin saklanmasi
icin gerekli ortam sicakligi konusunda bilgi sa-

hibi olmadiklari,

- Turkiye’deki 4-5 yi1ldizhi otel ¢alisanlarinin Ka-
zakistan’a gére gida glvenligi acisindan daha
olumlu bir tutum ve davranis icerisinde oldukla-
r1,

- Bireylerin, gida hazirlama ve pisirme uygula-
malarindaki tutumlarini belirleyen; tavuk etinin
pisirilmesi, stitin saklanma ve kullanim kosulla-
r1, ¢ozdiiriilen etin tekrar dondurulmas: konula-
rindaki gérusglerinin yeterince belirginlesmedigi
gorulmustir.

Yapilan bir calismada, mayis- eyliil 2017 tarihleri
arasinda kesitsel bir yéntem uygulanmig ve ka-
tilimei olarak 22 farkli gida kurulusunda caligan
378 gida calisani calismaya dahil edilmistir. Yapi-
lan degerlendirme sonuclar, Tiirkiye'nin farkli
birkac illerinde bulunan dért ve beg yildizli otel
mutfaklarindan elde edilmistir. Ankara, Istanbul,
Mugla, Hatay, Diyarbakir ve Nevgehir séz konu-
su calismanin yapildig: ve calisma verilerin elde
edildigi sehirlerdir. Bahsedilen bu illerde ¢ok sa-
yida sehir oteli bulunmasindan dolay1 ¢calismada
belirtilen iller, arastirma &rneklemesinde terci-
hen secilmistir.

Kilicalp M. (2011), Evren biiytikliigl tam olarak
hesaplanamadigindan, érneklem buyukligunu
belirlemek i¢in drneklem buyutklugu dlgek tab-
losu kullanmistir. Evrenin 1.000.000 ve daha
yiksek oldugu durumlarda érneklem buytikligi
min 323 olarak kabul edilmis, bu nedenle calis-
mada ulasilan 378 érneklem biiyiikliigiiniin ye-
terli oldugu kabul edilmistir. Orneklemede, evre-
nin her bir elementinin érnek girme sansinin egit
oldugu basit rastgele 6rnekleme kullamilmistir.
Anketlerin uygulanmasindan sonra, sorulara ve-
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rilen yanmitlarin dogrulugunu garanti etmek icin
yuz yluze gorusmeler yapilmigtir. Katilmeilara
anketi cevaplamalari icin yeterli miktarda (~ 30
dakika) stire verilmistir.

Yapilan calismanin sonucunda elde edilen so-
nuclar, otel mutfaklarindaki gida calisanlarinin
gida guvenligi bilgilerinin ortalama diizeyde
olduunu géstermistir. Bununla birlikte, gida
guvenligi alanlarinda kisisel hijyen, gida alerji-
si ve HACCP gibi baz1 6nemli bosgluklar vardir.
Bu calismanin en carpici sonucu, gida guvenligi
egitimi almis calisanlarin sayisinin fazla olmasi-
na ragmen, gida glivenligi hakkinda bilgi dtzeyi
orta diizeydedir. % 82.3'linlin gida giivenligi egiti-
mi aldig1 béyle bir grupta daha iyi bir seviye bek-
lenmektedir. Bu sonug, Turkiye'de gida gtivenligi
egitiminin yeterlilik durumu ile iligkili olabilir.
Gida kaynakli hastaliklari énlemek ve kontrol
etmek icin egitimli gida calisanlarina ihtiyac du-
yuldugu konusunda genel bir fikir birligi vardir.

Tuncer ve Akoglu (2020), yaptiklar aragtirmada
ise turizm sektériindeki gida calisanlarinin gii-
venli gida Uretimi ve sunumuna yoénelik cesitli
alanlardaki bilgi duzeylerini belirlemek amaciyla
anket ¢alismas1 uygulamiglardir.

Genel olarak, kisisel hijyen, capraz bulagma, gida
hijyeni, gida gtivenligini etkileyebilecek saghk
sorunlan gibi gida gtivenliginin farkli bélimle-
rine iligkin bilgi puani, gida kaynakli hastalik be-
lirtileri, HACCP ve gida alerjisi gibi farkh alan-
lardaki bilgi dizeylerini ortaya koyan ortalama
degerler sirasiyla yaklagik olarak su sekilde be-
lirlenmigtir; (% 53.60, % 61. 13, % 53.91, % 52.14, %
52.00, % 51.00 ve % 50.89)

Dogru cevaplarin en yuksek ylizdesi “capraz
kontaminasyon bilgisi” (% 61,13), en digtik yanit
ise “gida alerjisi bilgisi” (% 50,89) ¢cikmistir. Gida
alerjisi, diger yoénlerden daha yeni bir konudur ve
sadece gida glivenligi egitiminin konusu olarak
ele alinmaktadir.

Yapilan arastirmalar gdéstermektedir ki turizm
sektoriindeki gida ¢aliganlarinin bilgi diizeyi iste-
nilen seviyede degildir. (Tuncer & Akoglu, 2020)
yaptiklar calismada katilimcilarin cogunun gida
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gtivenligi konusunda bir egJitim kursuna (% 82.3)
katildiklarini bildirmesine ragmen aragtirma so-
nucu yeterli seviye de ¢itkmamigtir. Turizm sekto-
rinde bulunan gida calisanlarinin tek baslarina
degil, otel yénetiminden {ilke yénetimine, farkh
departman c¢aligsanlarindan sivil toplum kurulus-
larina kadar hep birlikte hareket ederek turizmde
gida giivenligi bilgi seviyesinin yukar cekilmesi
gerektigi bahsedilen ¢alismalarla ortaya konul-
mustur. Dolayisiyla editim iceriginin arttirilmasz,
verimli egitimler planlanmas1 ve uygulamalarla
gida caliganlarinin bilgi diizeyinin arttirilmas:
gerekmektedir.

Turizm Tesislerinde Uretilen Uriin Gruplar: Ve
Riskleri

Ulkemizde bulanan oteller genellikle her sey
dahil sistemde hizmet vermektedir. Dolayisiyla
sunulan triinler de bircok ¢esidi icermektedir.
4 ya da 5 yildizli otellerin mutfak bélimleri ge-
nellikle kahvalt, soguk bélim, sicak bolim, pas-
tane, kasaphane ve kazan yikama-bulagikhane
olmak tizere 5-6 farkli boliimden olusmaktadir.
Bu béliimler birbirinden ayr olarak planlanarak
genellikle HACCP uygulamalarina gore yerlesti-
rilmektedir. Ancak baz tesislerde yer sikintisin-
dan dolay: alanlar istenilen gekilde ayrilamamak-
tadir. Bu noktada ciddi bir capraz bulasma riski
ortaya ¢cikmaktadir.

4-5 yildizh otellerin acik biifelerinde sunduklan
urlin gruplan genellikle su sekildedir; peynirler,
151l iglem gérmis et Urtnleri, ekmek ve pide ce-
sitleri, tartlar-yas pastalar, titketime hazir(pisiril-
mis) her tiirli siitli tathlar, baharatlar, titketime
hazir pigirilmis her tirli et ve sebze yemekleri,
tiketime hazir her turli salata, sarkiiteri tirlinleri
ve soguk mezeler, tiiketime hazir(pigirilmis) her
tiirlid unlu mamuller, bebek formiilleri ve devam
formiilleri, bebek ve kiiciik cocuk ek gidalar,
mayonez, ketcap gibi salata ve yemek soslarin-
dan olusmakta bunun yam sira alkolli alkolsiiz
bir ¢ok igecek de bulunmaktadir. (Gida Tarim ve
Hayvancilik Bakanlhigi, 2011)

Uriin yelpazesi bu kadar genis oldugundan dola-
y1 ortaya ¢ok fazla risk ¢cikmaktadir. Ayni zaman-
da bu kadar ¢esitli ve fazla olan trtin gruplarinin

istenilen sicaklik diizeyinde sunumda tutulmas:
oldukea zor bir agsamadir. Ozellikle yaz aylarin-
da ki sicaklikla beraber acik biifelerde bulunan
sogutucular istenilen performanslar saglayama-
maktadir. Bu sebeple 6zellikle soguk sunumu
yapilan meze, sitli-kremali tathlar, fermente et
Urlinleri, salata gibi trtinlerde mikrobiyolojik
liremeler kacinilmaz hale gelmektedir.

Turizm tesisleri trettikleri tiriinlerden sahit nu-
muneler alarak 72 saat boyunca saklamakla yii-
kiimludirler (5996 Sayilh Gida ve Yem Kanunu,
2010). Saklamis olduklar1 bu sahit numuneler,
herhangi bir gida zehirlenmesi vakasinda veya
miusteri sikayeti olmasi1 durumunda analize ali-
narak Turk Gida Kodeksi Mikrobiyolojik Kri-
terler Tebligine gore degerlendirilmektedir. Ya-
pilan laboratuvar analizlerinde mikrobiyolojik
sonuclarin séz konusu tebligde belirtilen simir
degerlerin tzerinde cikmasi durumunda iglet-
meye 28 bin Tiirk Liras1 para cezas1 uygulanmak-
tadir. Ayni zamanda kamu saghgim tehditten
dolay1 sorumlu kigiler saveihiga sevk edilmekte-
dir. Ancak bu numunelerin diizenli olarak analiz
edilmesi ile ilgili yasal bir dizenleme bulunma-
maktadir. Otellerin veya benzeri amaclarla hiz-
met veren tesislerin ve igletmelerin &ézel bir gida
kontrol laboratuvar ile caligmalar halinde tiret-
mis olduklar iiriinlerinin analizini yaptirmalan
mumkindur.

Ilgili tebliglerde belirtilen simir degerlerin tize-
rinde sonuglarin elde edildigi numuneler siklikla
ve daha fazla oranda gériilmekle beraber genel-
likle yesilliklerden tretilen salatalarda, soguk
mezelerde (Escherichia coli, Escherichia coli O
157, Salmonella spp., Listeria monocytogenes),
kremali pastalarda (E. coli, Koagulaz pozitif Sta-
filokoklar, L. monocytogenes) ve iyi pisirilmeyen
et tirtinlerinde (Bacillus cereus, Salmonella spp.)
karsimiza cikmaktadir. Arzu edilmeyen bu riskli
sonuclarn ortaya ¢cikmasinda ki temel etkenler,
uygun sicakliklarda sunum yapilmamasi, tiretim
de hijyen kurallarina uyulmamas: ve capraz bu-
lasmalardir.

Gida tireten igletmeler tiretim esnasinda kullan-
diklan alet ekipmanlari, kullanim sularini, gida
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caliganlarinin ellerini, almig olduklari ham mad-
deleri ve calistiklar ortam havasinin analizlerini
yaptirarak gida tiretim zincirindeki eksikleri gé-
rerek daha saglikli gida tiretimini saglayabilmek-
tedirler.

Otellerin mutfaklarinda ayrica dodrama islemi
icin kullanilan plastiklerden mikrobiyal {iremeyi
dnleme acisindan faydali olsalar da, kesim isle-
mi esnasinda plastik partikiilleri de ne yazik ki
yemeklere bulagsmaktadir. Palanisami, T., WWF
(2019)’ da yapmis oldugu ¢alismasinda, bir hafta-
da viicudumuza giren mikroplastik miktarinin 5
gram oraninda oldugunu, bu miktarinda yaklasik
1 adet kredi karti1 boyutlarina es deger bir oran:
karsiladigini belirtmigtir. Bu ¢calismaya gore or-
talama bir insan hayati boyunca 20 kilogram
mikroplastik yedigi tahmin edilmektedir. Bu tii-
ketimin ileri y1llarda insanlik {izerinde cok ciddi
etkiler yaratacagi dustintilmektedir. Ancak buna
karsilik ciddi énlemler alinmasi gerekirken, ézel-
likle bircok gida tretim tesislerinde kullanilan
plastik dograma ekipmanlan ile ilgili herhangi
bir calisma yapilmamistir.

Turizm tesislerindeki bir diger risk ise meyve
ve sebzelerin dezenfeksiyon iglemleridir. Bu
dezenfeksiyon islemleri genellikle klorla yada
ozonlu sistemler ile gerceklestirilmektedir. Ure-
tici firmanin belirlemis oldugu zaman araliginda
dezenfeksiyon islemi yapilmaktadir. Klorla de-
zenfeksiyon yapilacaksa énce 6n durulama, klor-
lama, son durulama asamalarindan ge¢cmektedir.
Ozonla dezenfeksiyon igleminde ise direkt olarak
ozonlu su ile dezenfeksiyon iglemi gerceklestiril-
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mektedir. Ancak burada énemli olan istenilen
zaman siiresince meyve ve sebzelere dezenfeksi-
yon iglemi yapilmalidir. Ne yazik ki toprak-gtibre
de yetisen &zellikle yesilliklerin dezenfeksiyonu
sonucu istenilen sonuca tam olarak ulasilama-
maktadir. Bunun sebepleri arasinda yetersiz de-
zenfeksiyon iglemi, meyve sebze alanlarinin kirli
olmasi, dezenfeksiyon islemini yapan personelin
yetersiz olmasi, Uirtinii miisteriye bir an énce ser-
vis etme ihtiyaglarindan kaynakl yesillikler de
koliform grubu bakterilere rastlanmaktadir. (Tt-
may, 2019) yaptiklari calismada Ilk olarak steril
saf su (5er dk) ile sonrasinda ozonlu su (2-5,10
ppm) ile 510,15 dk stirelerle yikama uygulama-
lar yapilmistir. Bu uygulamanin ayiklanip dog-
ranmig marul, iceberg marul, 1spanak ve lahana
sebzelerine inokiile edilen E. coli, S. aureus, L.
monocytogenes, S. typhimurium ve B. Cereus
sayilarinin azalmasi ve ozonlama iglemi sonrasi
renk degisimleri tizerine etkisi incelenmistir.

2, 5 ve 10 ppm konsantrasyonunda ozon ile yika-
ma suyuna ozonlama iglemi gerceklestirilmistir.
Uygulamaya tabi tutulan sebze érneklerinin ta-
maminda mikrobiyal ylkte bir azalma meydana
gelmistir. Uygulama stiresi ve ozon konsantras-
yonu arttikca, O6rneklerdeki mikroorganizma
say1s1 zamana baglh olarak azalmistir. Ozonlu
hava ile beslenen suda bekletme iglemlerin-
de en yiiksek mikrobiyal inaktivasyon 10 ppm
konsantrasyonunda baglangic yikiine gore 15
dk’lik uygulamalarda belirlenmistir. Buna gore
en yiiksek mikroorganizma sayisindaki azalma-
lar L.monocytogenes icin lahanada 0,46 log kob/
ml; S.aureus icin lahanada 0,32 log kob/ml; E. coli
0157:H7 icin 1spanakda 0,65 log kob/ml; S.typhi-
murium i¢cin marulda 0,15 log kob/ml; B.cereus
i¢cin iceberg marulda 0,47 log kob/ ml olarak tes-
pit edilmistir. 5 L/dk akis hizinda 2, 5 ve 10 ppm
konsantrasyonlarinda ve 0, 5,10 ve 15 dk stirelerle
ozonlu su uygulamalarinin denemelerde kullani-
lan sebzeler lizerine renk degisimleri istatistiksel
olarak dnemli olmadig: tespit edilmistir (p>0,05).

Sonug olarak meyve sebze dezenfeksiyonunda
ozon etkin bir rol oynamaktadir. Dodru uygula-
ma teknikleri ile mikroorganizma sayisini azalt-
t1g1 gorulmektedir.
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Konaklama Tesisleri i¢in Pandemi Siiresince
Uygulanacak Covid-19 Ve Hijyen Uygulamalar:
Gida ve turizm gtvenligini direkt olarak ilgilen-
diren bir diger énemli etkenin viral kaynakl or-
taya ¢ikabilecek risk unsurlar oldugu bilinmek-
tedir. Ozellikle bu tiir risklerin gida ve turizm
guvenligi bakimindan ne kadar énemli oldugu
son zamanlarda ortaya ¢ikan COVID-19 salgini
ile daha da iyi anlagilmigtir. Ancak tilkemiz bagta
olmak tizere bircok tlkede bu bakimdan gida ve
turizm gtivenligi alanlarinda yapilmas: gereken
uygulamalar ve alinabilecek tedbirler konusun-
da belirli 8lctilerde birtakim yetersizliklerin ol-
dugu goériilmektedir. Ancak bu konuda mevcut
guvenlik tedbirleri ve ilgili uygulamalarin yan
sira ilerleyen zaman icerisinde alinabilecek yeni
ve etkili tedbirler veya uygulamalar da oldukca
hizli bir sekilde gelistirilerek hayata aktarilacak-
tir.

Daha énceki yillarda noroviriis bazi bélgelerde
etkili olmustur. Noroviriisiin esas bulag1 agiz-dig-
ki yoluyla olup kusmukla da olabilir. Bulasma
siklikla yuvalarda, gé¢men kamplarinda, tatil ya-
pilan kamplarda, hastanelerde, okullarda, resto-
ranlarda, gemilerde, askeri birliklerde ve aile ici
bireylerde goriilmekte ve bu gruplarda salginlar
yapabilmektedir. Norovirus salginlarn genellikle,
kisiden kisiye temas (%35), kontamine su (i¢cme
suyu, havuz sulari, gél sulari, buz kiipleri) ve gida
(midye, istiridye gibi kabuklu deniz hayvanlar,
salatalar, dondurma, soguk yiyecekler, sandvic,
taze sebze ve meyveler) ile olusmaktadir. Virt-
stin 1s1 ve klorlamaya nispeten direncli olmas:
su ve gidayla bulasmasini kolaylagtirmaktadir.

Virtistin digkiyla atilimi uzun stire (>3 hafta) de-
vam etmekte olup ilk 24- 48 saatte atilimi1 en Ust
diizeydedir. Ancak koronavirts, viral etki olarak
noroviriisiin ¢cok daha éntine gecmistir.

Bilindigi gibi koronaviriisler (CoV), soguk algin-
1ig1 gibi toplumda yaygin gériilen, kendi kendini
sinirlayan hafif enfeksiyon tablolarindan, Orta
Dogu Solunum Sendromu (Middle East Respi-
ratory Syndrome, MERS) ve Agir Akut Solunum
Sendromu (Severe Acute Respiratory Syndrome,
SARS) gibi daha ciddi enfeksiyon tablolarina
neden olabilen biiytik bir virtis ailesidir. Korona-
viriislerin insanlarda bulunan, insandan insana
kolaylikla bulagabilen cesitli alt tipleri (HCoV-
229E, HCoV-OC43, HCoV-NL63 ve HKU1-CoV)
bulunmaktadir. Insanlar arasinda dolagan bu alt
turler cogunlukla soguk alginhgina sebep olan
virtslerdir. Bununla birlikte hayvanlarda sapta-
nan bir¢ok koronaviris alt tirti meveuttur ve bu
virtslerin hayvanlardan insanlara gecerek insan-
larda adir hastalik tablolarina neden olabildigi
bilinmektedir. Detayli arastirmalar sonucunda,
SARSCoV’un misk kedilerinden, MERS-CoV’un
ise tek horgtcli develerden insanlara bulastign
ortaya ¢ikmistir. SARS-CoV, 21. ylizyihin ilk ulus-
lararas1 saghk acil durumu olarak 2003 yilinda,
daha &nceden bilinmeyen bir virtis halinde or-
taya cikmis olup ytizlerce insanin hayatini kay-
betmesine neden olmustur. Yaklasik 10 y1l sonra
koronaviris ailesinden, daha 6nce insan ya da
hayvanlarda varhg: gésterilmemis olan MERS-
CoV, Eylil 2012'de ilk defa insanlarda Suudi Ara-
bistan’da tanimlanmisg; ancak daha sonra aslinda
ilk vakalarin Nisan 2012’de Urdiin Zarqa’daki bir
hastanede gériildiigu ortaya ¢ikmustir. 31 Aralik
2019’da Diinya Saglik Orgiitii (DSO) Cin Ulke
Ofisi, Cin’in Hubei eyaletinin Wuhan sehrinde
etiyolojisi bilinmeyen pnémoni vakalarim bil-
dirmistir. 7 Ocak 2020’de etken daha dénce in-
sanlarda tespit edilmemis yeni bir koronaviriis
(2019- nCoV) olarak tanimlanmigtir. Daha sonra
2019-nCoV hastaliginin adi COVID-19 olarak ka-
bul edilmis, viriis SARS CoV’e yakin benzerligin-
den dolay1 SARS-CoV-2 olarak isimlendirilmistir.

Diinya Saghk Orgiitii, COVID-19 salginini 30
Ocak2020’ de “uluslararas: boyutta halk saghg:
acil durumu” olarak simiflandirmis, ilk salginin
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bagladigi Cin diginda 113 tilkede COVID-19 vaka-
larinin gérilmesi, virtisiin yayilimi ve siddeti ne-
deniyle 11 Mart 2020’ de kiiresel salgin (pande-
mi) olarak tanimlamistir. Ulkemizde COVID-19
ile ilgili caligmalar 10 Ocak 2020’ de baglamis ve
22 Ocak 2020’ de T.C. Saglik Bakanlig: Bilimsel
Danigma Kurulu ilk toplantisi gergeklestirilmis,
alinan énlemler ile ilk COVID-19 vakasi Avrupa
ve Iran gibi komsu oldugumuz iilkelerden sonra
11 Mart 2020’ de gériilmiistiir.

Virtisler, hasat dncesi veya hasat sonrasi aga-
malarda cok cesitli gidalara bulagabilme &zelli-
gindedirler. Hasat sonrasi kirlenme, cogunlukla
gidalarin islenmesi sirasinda, kétii hijyen uygu-
lamalarindan kaynaklanmaktadir. Bu nedenle en
fazla risk altindaki gidalar pismemis veya az pis-
mis triinlerdir. Gidalarin hazirlanmasi icin kulla-
nilan yuzeyler ve diger fomitler (bulagic1 hastalik
etkenini tagiyan cisim), gida kaynakh virts bu-
lasmasi icin ara¢ gérevi gérebilmektedir (Bosch
ve ark., 2016).

COVID-19 hastalig: hentliz ¢ok yeni bir hastalik
olup direkt bulagma yolu ile ilgili net veriler bu-
lunmakla birlikte indirekt bulagma yollar1 hak-
kinda hentiz yeteri kadar bilgi bulunmamaktadir.
Gidalar ile ilgili durum buna 6rnek olsa da temas
yuzeyleri ile ilgili bilgi diizeyi dikkate alinarak,
yeni koronavirisiin gida yolu ile taginimi hak-
kinda fikir yurutiilebilmektedir. Nitekim, FDA
(U.S. Food and Drug Administration: Amerikan
Gida ve Ilag Dairesi) tarafindan 27 Subat 2020’de
yayimlanan bildiride, COVID-19’'un gida veya
gida ambalaji yoluyla bulagabilecegini gésteren
bir bilgiye sahip olunmadidi, ancak yiyecekleri
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tutarken ve hazirlarken, el ve ytlizeylerin siklikla
yikanmasi, ¢i§ etlerin diger gidalardan ayr tutul-
masl, yiyeceklerin dogru sicaklikta pisirilmesi ve
hizlica sogutulmasi gibi iyi hijyen uygulamala-
rin saglanmasinin biitiin bulagmalar icin daima
énemli oldugunu belirtilmistir (FDA, 2020a).

Diinya Saglik Orgtitii tarafindan yayimlanan ra-
pora gore simdiye kadar SARS-CoV-2 viriisiiniin
gidalar ile bulastifina dair bir bilgi olmadigs,
SARS-CoV ve MERS-CoV gibi daha 6nceki ko-
ronavirts salginlarindaki tecriibeler, gida tiike-
timi ile bulagsma olmadiini, ancak bu virtslerin
hayvansal kaynakli ¢ig gidalarda bulunmas: ko-
nusunda stipheler oldugu belirtilmistir (WHO,
2020a). (Jalava, 2020) tarafindan yapilan calis-
mada COVID-19 hastalarinin ¢ogunun ortak
noktasinin; belirli bir zaman diliminde Huanan
(Wuhan, Cin) deniz trtinleri pazarini ziyaret et-
meleri oldugu icin hayvansal kaynakli bir salgin
soz konusu oldugunun anlasildigi, hastalarin
temel semptomlarinin ateg ve solunum yolu ile
ilgili oldugu ve bulagsmanin yiyecek yolu ile de-
gil, solunum yolu oldugu belirtilmistir. Bununla
birlikte yeni koronoviriisiin solunum yolu ile bu-
lasip gida ile bulagsmadig: kesin olarak bildirilse
de, biitiin enfeksiyonlarda oldugu gibi gida, siip-
heli kaynaklardan biri gibi insanlar tarafindan
sorgulanmaktadir (WHO ve FAO, 2008). Ancak
gida ambalajlarinda ve ylzeylerde 72 saate kadar
kaldig1 ifade edilmektedir. Bu sebeple &zellikle
konaklama tesislerinde ve yeme icme tesislerin-
de corona virtise kars: ekstra énlemler alinmas:
gerekmektedir. Bununla ilgili T.C. Saglk Bakan-
11g1, Tarim ve Orman Bakanhigs, Kiiltiir ve Turizm
Bakanli§ olmak tlizere pandemi siirecinde uygu-
lanacak covid-19 ve hijyen uygulamalar bagh
altinda bir genelge yayinlamiglardur.

Bu genelge ile Covid-19 pandemisinin olumsuz
etkilerinin sona erecedi doneme hazirlik olarak,
Turizm Isletmelerinin faaliyetlerine yeniden bag-
layacagi dénemde, tiiketicide olusan Covid-19
bulasma endisesi, yiiksek hijyen ve glivenlik
beklentilerini kargilamak tizere yapilmas: gere-
ken calismalar, is yerlerinde ¢alisanlara yonelik
editim programlarinin planlanmasini kapsamak-
tadur.
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Bu kriter listesi 11 maddeden olugmaktadir ve ko-
naklama sektoériiniin tim kisimlarini icermekte-
dir. Kriterler ISO 22000 Gida Giivenligi Yénetim
Sistemi, HACCP, ISO 9001 gibi yénetim sistem-
lerinin yani sira pandemi énlemlerini icermek-
tedir. Genel olarak sosyal mesafe, sicaklik takibi
ve kayitlar, egitim, dezenfeksiyon uygulamalan
olmak tizere konaklama ve yeme icme sektorle-
rinin uygulamasi gereken kriterler belirtilmistir.
Ayda 1 defa ISO 17020 den akredite bir kurulus
tarafindan denetlenerek, denetim sonucunda uy-
gunsuzluklarin kapatilmasi ile gtivenilir tesisler
digerlerinden ayirt edilmektedir. Yapilan dene-
timlerle istenilen dnlemleri alan ve gerekli uygu-
lamalarn gerceklestirdigi tespit edilen tesislere
“Guvenli Turizm Belgesi “ verilmektedir.

Guvenli Turizm Belgesi alan tesisler, pandemiye
karg1 6nlem aldiklarin1 miigterilerine web sitele-
rinden, sosyal medya hesaplarindan ve acenteler
araciligi ile bildirmektedirler. Hijyen uygulama-
larinin 6nemi pandemi siirecinde daha ¢ok anla-
silmistir.

Haziran 2020 tarihi itibari ile diinya genelinde
400 binden fazla insan hayatini kaybetmistir.
Ekonomik anlamda tiim diinyay:1 etkisine almis
virtise kars1 sosyal mesafe ¢cok iyi uygulanmals,
gidalardan bir bulasma kaniti olmamasina rag-
men ¢iJ tiketecegimiz gidalar mtimkin olmas:
halinde uygulanabilecek zararsiz dezenfeksiyon
islemlerine tabi tutulmali ve sicak tiiketilen yi-
yecekler uygun sicakliklarda pisirilerek hastalik
yapicit bakteri ve virtslerden arindirilmalidir.
Pandemi siireciyle birlikte acik biife uygulayan
tesislerde ciddi onlemler alinarak musterinin
yemeklere dokunmalarn engellenmistir. Bunun
yerine alacarte servise gegmek, her sey dahil hiz-
metten vazgecerek kigiye 6zel servise gecmek
s6z konusu viriis riskini miimkiin olabilecek en
az diizeylere indirecektir. Acik biifeye devam
eden konaklama tesisleri ise biifelerin éntine
cam veya plastik gibi bir malzemeyle bariyer
uygulamasi ile dnlem alarak otel calisanlarn tara-
findan sunumun gerceklestirilmesi zorunlu hale
getirilmistir.
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