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Abstract

Concept of food safety is described as all precautions to eliminate physical, chemical, biological and all
kinds of damages, moreover this concept is defined as taking the necessary rules and taking precautions
during the production, processing, preservation and distribution of foods in order to ensure healthy and
perfect food production by the experts of FAO, WHO and Codex Alimentarius and in recent years,
quality search in all areas of life has continued to show the effects of production and service industry. As
a result of these searches, quality systems, which converge create, provide or maintain quality emerged.
Whether students are conscious on the reliability of food products or not is a topic that needs to be
investigated in order to educate healthy and conscious generations and pay attention to health issues in
food production. This research is a case study and it has been planned to determine the level of knowledge
about food safety and HACCP in university students. The target population of the study consisted of 400
students studying at the Food Engineering Department of the Faculty of Agriculture at Selcuk University.
Randomized sampling method was used in the determination of the students and 208 volunteer students
participated in the study (participation rate was52.0%). Research datas were collected by a questionnaire
developed by there searchers between May and October 2016. The questionnaire consists of general
information about the students and various questions about the students' opinions and information about
food safety and HACCP. In the evaluation of the data, SPSS package program was used and the necessary
statistical analyzes were performed. According to the results, 165 (79.3%) of the students were female
and 43 (20.7%) were male. The mean age was 21.38 £+ 1.91 years. Nearly half of the students (42.3%)
stated that they did not know the food safety, 33.7% of them defined it as healthy and non-risky food
production,11.1% of them defined it as physical chemical microbiologically appropriate food production
and 10.6% of the participants defined food safety as the measures taken to prevent production,
consumption and storage until they reach the customer and to be free of risks.Among the food security
systems; TSE is known by the77.9% of participants, 1SO 57.7% of them, HACCP 31.7% of them,
EUROGAP 7.7% of them, IFS 3.4% of them. When students are asked about "what is HACCP?" it is
seen that 25.0% of the students can make the right definition.
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! Bu ¢alisma, 28 Nisan-01 May1s 2018 tarihleri arasinda Alanya’da diizenlenen ITI. INES
Uluslararas1 Egitim ve Sosyal Bilimler Kongresinde (ESS-2018) sozlii olarak sunulmustur ve 6zeti
yayinlanmistir.
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Gida Giivenligi ve HACCP Konusunda Gida Miihendisligi
Boliimii Ogrencilerinin Bilgi Diizeylerinin Incelenmesi:
Selcuk Universitesi Ornegi

Ozet

Gida giivenligi kavrami; gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararin bertaraf
edilmesi i¢in alman tedbirlerin tiimii olarak ifade edildigi gibi FAO, WHO ve Codex Alimentarius
uzmanlar komisyonu tarafindan saglikli ve kusursuz gida iiretimini saglamak amaciyla gidalarm tiretim,
isleme, muhafaza ve dagitimlar1 sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ve onlemlerin alinmasi olarak
tanimlanmaktadir ve son yillarda yasamn her alaninda artarak devam eden kalite arayislari, liretim ve
hizmet sektorlerinde de etkisini géstermistir. Bu arayislar sonucu kaliteyi olusturmak, saglamak ya da
devam ettirmek amaglarma yonelen kalite sistemleri ortaya ¢ikmustir. Ogrencilerin gida iiriinlerinin
giivenilirligi konusunda bilingli olup olmadiklar1 saglikli ve bilingli nesiller yetistirmek, gida tiretiminde
saglik konusuna dnem verilmesi agisindan arastirilmasi gereken bir konudur. Bu arastirma, bir durum
saptamasi olup, iniversite 6grencilerinin gida giivenligi ve HACCP konusundaki bilgi diizeylerini
belirlemek amaciyla planlanmistir. Arastirmanin evrenini, Selcuk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida
Miihendisligi boliimiinde 6grenim géren 400 Ogrenci olusturmustur. Ogrencilerin belirlenmesinde
gelisigiizel 6rnekleme yontemi kullanilmis olup, ¢alismaya goniillii 208 6grenci katilmistir (katilim orant
%52.0). Arastirma verileri, Mayis-Ekim 2016 tarihleri arasinda, arastrmacilar tarafindan gelistirilmis
bir anket formu ile toplanmistir. Anket formu 6grenciler hakkinda genel bilgiler ve dgrencilerin gida
giivenligi ve HACCP hakkinda goriis ve bilgilerini belirlemeye yonelik g¢esitli sorulardan olusmaktadir.
Verilerin degerlendirilmesinde, SPSS paket programi kullanilmig ve gerekli istatistiksel analizler
yapilmigtir. Arastrma sonuclarma gore, dgrencilerin 165'1 kiz (%79.3), 431 erkek (%20.7), yas
ortalamalar1 21.38+1.91 yildir. Ogrencilerin yartya yakini (%42.3) gida giivenligini bilmedigini
belirtirken, %33.7'si saglikli ve risk tasimayan gida itiretimi, %11.1'1 gidalarin fiziksel, kimyasal,
mikrobiyolojik yonden uygun gida iiretimi, %10.6's1 gidalarin iiretim, tiiketim, depolama miisteriye
ulagincaya kadar bozulmamasi i¢in alinan 6nlemler, kontrol edilmesi, risklerden uzak olmasi seklinde
tamimlar yapmuglardir. Ogrencilerin %77.9'u gida giivence sistemlerinden TSE'yi, %57.7'si ISO, %31.7'si
HACCP'i, %7.7'si EUROGAP"1, %3.8'i IFS ve %3.4'ii de BRC'yi bildiklerini belirtmislerdir. Ogrencilere
HACCP deyince ne anliyorsunuz?" diye soruldugunda 6grencilerin %25.0'inin dogru tanim yapabildigi
goriilmektedir.

Anahtar kelimeler: Gida giivenligi, HACCP, beslenme, liniversite 6grencisi, gida

Giris

Sektdrel gelismelerin iginde insanlari en fazla ilgilendiren ve yasamin temeli olan konular gida ve saglik
konularidir. Bu sektorler birbirinden ayrilmayan hatta birbirini tamamlayan birimler halinde
calismaktadir (Erdem, 2016). Gidalar yoluyla bulasan hastaliklar giinlimiizde diinya ¢apinda biiyiimeye
devam eden 6nemli bir halk saglig1 sorunu haline gelmistir (Adesokan et al., 2014; Afifi and Abushelaibi,
2012; Assefa et al., 2015). Gidalarimn tiretiminden tiiketiciye ulasincaya kadar gecen islemler zincirinde,
cesitli kaynaklardan kontamine olan mikroorganizmalar uygun kosullarda hizla ¢ogalarak duyusal ve
fiziksel kalitenin bozulmasina, ekonomik kayiplarin ve gida kaynakl hastaliklarin yasanmasina neden
olmaktadir (Fidan ve Agaoglu, 2004). Giivenli gida elde edilebilmesi, hasattan tiikketime kadar gegen tiim
stireclerde gidanin gesitli kaynaklardan kirlenmesinin 6nlenmesi ve alinan dogru kontrol dnlemleri ile
miimkiindiir (Bilici vd., 2006). Dolayisiyla gida giivenligi uygulamalar1 insan yasami i¢in vazgegilmez
bir 6neme sahiptir.

Gida giivenligi tiiketilen gidanin sagliga zarar vermesinin engellenmesi ve gidalarda olabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararn bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler biitiinii olup (Cobanoglu,
2007) gidalarin tarladan sofraya kadar olan zinciri kapsamaktadir. Gidalarin iiretim, isleme, saklama,
tasima ve dagitim agsamalariin uygun sartlarda yapilmasidir. Gida giivenligi genellikle {iriin tiiketilse
bile kalitesinin Sl¢iilemeyecegi giiven 6zelligi olarak da ifade edilmektedir (Henson and Traill 1993;
Caswell and Mojduzska, 1996). Son yillarda gida giivenligi alaninda nemli geligmeler yasanmustir.
Gerek {iretim, gerekse tiikketim asamasinda gida giivenligine gegmise nazaran iretici ve tiiketici
tarafindan daha fazla 6nem verilmektedir (D6lekoglu and Yurdakul, 2004).
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Gida maddelerinde, kalitenin tiiketicinin algist ile ilgili olmas1 ve tam olarak 6l¢limiiniin yapilmasinda
tiikketicinin dogrudan goriisiinii alabilecek yontemlerin kullanilmasi, bilingli tiiketici kavraminin dnemini
arttirmustir (Dolekoglu and Yurdakul, 2004). Gida giivenliginin saglanmasi konusunda tiiketicilerin ciddi
endiseleri bulunmaktadir (He et al.,, 2004). Gida iiretim tekniklerindeki gelismelerle birlikte gida
maddelerinin tiretiminde 6nemli artig ve ¢esitlilik ortaya ¢ikmistir. Tiiketicilerin zihninde olusan kaygilar
gida tiiketim tercihlerini farklilagtirmaya baglamistir. Bu farklilagsma tiiketicileri daha saglikli ve kaliteli
iirtinleri tercih etmeye yoneltmistir (Grunert, 2002; Roosen, 2003). Gida giivenligi konusunda yasanan
sorunlar1 6nlemek ve ekonomik kayiplar1 azaltmak igin, gida giivenligi ile ilgili bir takim uluslararasi
uygulamalar baslatilmigtir. Bunlar; HACCP, GMP, GHP, ISO 22000, ISO 9001: 2005, BRC,
EUREPGAP, IFC gibi kalite giivence sistemlerinden olugsmaktadir. Kalite giivence sistemlerine, yogun
olarak gelismis iilkelerde rastlanilmakta olup son zamanlarda, gelismekte olan iilkelerde de katilimin
arttig1 gorillmektedir (Dolekoglu, 2003). HACCP (Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi) sistemi,
gida giivenliginin saglanmasi agisindan en etkin kullanilan yoldur. HACCP, tehlike kaynaklarini ve/veya
ortaya ¢ikabilecek asamalar1 6nceden belirleyerek dnlemler almay1 ve ortaya ¢itkmadan 6nlemeyi hedef
alan bir sistemdir. Sistemde; gidanin giivenirligi her seyden 6nce gelmekte olup temel amag giivenligi
olmayan1 engellemektir. HACCP sisteminin, kalite giivence sisteminden farki, tehlikelerin énceden
belirlenerek kontrol altmma alimmasmin saglanmasidir (Halag, 2002). Gida giivenligi konusunda
giinlimiizde artan yasal diizenlemelerin yani sira tiiketicilerin gida iiriinleri konusundaki her tiirlii bilgiye
daha kolay ulagmasi ve saglikli yasama odaklanmasi gida giivenligi uygulamalarinin iiretici agisindan da
daha ciddi ele alinacaginin birer gostergesidir.

Gida giivenligi saglanmadan iiretilmeye calisilan her gida iiriinii hammadde ve kaynak kullaniminin
artigina sebep olmaktadir. Ayrica imha edilecek hatali {iriin miktarlar1 arttik¢a atik miktar1 da
artacagindan bunlara bagli olarak ¢cevreye yapilan baski da artacaktir. Bir lilkedeki gida sisteminin temel
amaci, giivenli gidanin {iretilmesi ve tiikketime sunulmasidir. Bu amag i¢in hammadde asamasindan
baslayarak iiretim, isleme, ambalajlama, depolama, pazarlama, nakliye, satis ve tiikketim gibi tim
asamalarda, gida giivenliginin saglanabilmesi agisindan gida mevzuatina uygun calisma bilincinin
yerlesmesi gerekmektedir (Yasan, 2007). Gida giivenligi ve standartlar konusu tiiketiciyi, gida
iireticilerini, gida gilivenligini denetleyen kurumlar1 ve hiikiimetleri yakindan ilgilendiren 6nemli bir
konudur. Gida giivenligini denetlemede yetkili kurumlar gida {iretiminin her asamasinda iiretim yerlerini
diizenli olarak denetlemeli, denetim bulgular1 ile ilgili ireticileri bilgilendirerek eksikliklerin
giderilmesinde yol gosterici rol iistlenmeli; {ireticiler ise glivenli gida iiretimi igin gerekli dnlemleri
almal1 ve tiiketicileri bu konuda bilgilendirerek gida giivenligi ile ilgili kayg: diizeyinin azaltilmasmni
veya giderilmesini saglamalidir. Hiikiimetler gida giivenliginin saglanmasi, kontrol ve denetlenmesi
konularinda yasal diizenlemeler yaparak belirli araliklarla revize etmeli dolayisiyla kontrol
mekanizmasini etkin tutmalidir. Bu arastirma, bir durum saptamasi olup, iiniversite 6grencilerinin gida
giivenligi ve HACCP konusundaki bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla planlanmustir.

Yontem

Universite dgrencilerinin gida giivenligi ve HACCP konusundaki bilgi diizeylerini belirlemek amaciyla
planlanan bu arastirmada genel tarama modeli kullanilmistir. Genel tarama modelleri; “cok sayida
elemanlardan olusan bir evrende, evren hakkinda genel bir yargiya varmak amaciyla evrenin tiimii ya da
ondan alinacak bir grup 6rnek ya da orneklem iizerinde yapilan tarama diizenlemeleridir” (Karasar,
2010). Arastrmanin evrenini, Selguk Universitesi Ziraat Fakiiltesi Gida Miihendisligi bdliimiinde
ogrenim goren 400 6grenci olusturmustur. Ogrencilerin belirlenmesinde gelisigiizel 5rnekleme yontemi
kullanilmis olup, ¢alismaya goniillii 208 6grenci katilmistir (katilim orami %52.0). Calisma tarama
modelinde olup, ¢aligma verileri anket formu kullanilarak, Mayis 2016-Ekim 2016 tarihleri arasinda
karsiliklt goriisme teknigi kullanilarak toplanmistir. Anket formu olusturulmadan 6nce konu ile ilgili
literatiir (tez, makale, bildiri, bilimsel arastirma ve benzerleri) incelenmis ve anket formu ile ilgili
kaynaklardan ve daha 6nce yapilmig arastirmalardan yararlanilarak hazirlanmistir (Kulag vd., 2006;
Okeu, 2007; Yasan, 2007; Costa-Font and Mossialos, 2007; Eren, 2008; Ertiirk, 2009; Bucak, 2012;
Altmbag Ozdemir, 2013; Tunali, 2009; Giiven, 2010; Giindiiz ve Aydogan, 2015; Onurlubas ve Giirler,
2016). Anket formu, tiiketicilere iliskin genel bilgiler (yas, cinsiyet, egitim durumu, ailedeki birey sayisi
vb.) ile gida giivenligi ve HACCP konusundaki bilgilerini tespit etmek amaciyla ¢esitli sorulari
icermektedir. Verilerin istatistiksel degerlendirilmesi; Windows ortaminda Statistical Package for The
Social Sciences (SPSS) paket programi kullanilarak yapilmigs ve arastirma sonucunda elde edilen
verilerin istatistiksel degerlendirmesinde, ortalama (X), standart sapma (S), say1 Ve yiizde (%) degerleri
gosteren tablolar hazirlanmigtir.
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BULGULAR VE TARTISMA

Arastirma kapsamindaki 6grencilerin %79.3'ii kiz, %43.0'1 erkektir. Ogrencilerin yaslar1 18 ile 28
arasinda degismekte olup, ortalama 21.38+1.91 yildir. Ogrencilerin %40.9'u 2., %38.9'u 3., %10.6's1 4.
ve %9.6's1 da 1. smiftadir. Ailedeki birey sayist 5 olanlar (%34.1) ¢ogunlukta olup, ortalama
4.75+1.44'iir. Ogrencilerin annelerinin yaridan fazlasinin (%58.2) ilkokul, babalarinin ise %35.1 ile lise
mezunu oldugu belirlenmistir. Ogrencilerin annelerinin biiyiik ¢ogunlugu (%82.7) ev hanimi olup,
babalarinin %33.7'si serbest meslekle ugragsmaktadir.

Gida giivenligi kavrami; gidalarda olusabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her tiirlii zararlarin
bertaraf edilmesi i¢in alman tedbirlerin tiimii olarak ifade edildigi gibi FAO, WHO ve Codex
Alimentarius uzmanlar komisyonu tarafindan saglikli ve kusursuz gida iiretimini saglamak amaciyla
gidalarm iiretim, isleme, muhafaza ve dagitimlar: sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ve dnlemlerin
alinmasi olarak da tanimlanmistir. Giiniimiizde bu tanimlama, etkin kontrol ve denetimin yapilabilmesi
ve halk sagliginin korunabilmesi amaciyla Amerika Birlesik Devleti ve Avrupa Birligi iilkeleri basta
olmak tiizere birgok iilkenin gida kontrol otoriteleri tarafindan “giftlikten sofraya gida giivenligi” seklinde
ifade edilmektedir (Ceyhun Sezgin ve Artik, 2015). Tablo 1'den de goriildiigii tizere, 6grencilerin yariya
yakini (%42.3) gida giivenligini bilmedigini belirtirken, %33.7'si saglikl1 ve risk tasimayan gida iiretimi,
%11.01 gidalarin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik yonden uygun gida iiretimi, %10.6's1 gidalarin
iiretim, tiiketim, depolama, miisteriye ulasincaya kadar bozulmamasi i¢in alinan Snlemler, kontrol
edilmesi, risklerden uzak olmasi ve %2.5'i de her tiirlii bulagmadan korunma seklinde tanimlar
yapmiglardir. Badrie ve arkadaslar1 (2006), gida giivenligi ile ilgili bilgileri; katilimcilarin %70.0’1
televizyon, %54.5’1 gazete, %47.5’1 radyodan, %3.5’1 diger kaynaklardan edindigini tespit etmistir. Bu
sonuglara gore, televizyonun insanlar1 bilgilendirmede son derece etkili bir ara¢ oldugu tespit etmislerdir.
Uzundz ve arkadaslar1 (2008) tarafindan yapilan caligmada kadmnlarm %38.20’si daha 6nceden gida
giivenligi kavramini duyduklarini belirtmiglerdir. Bu kavrami duyanlarin %91.18’si ise gida giivenliginin
ne anlama geldigini genel cercevede bilmekte ve tanimlayabilmektedir. Gézener vd. (2009), Ziraat
Fakiiltesi’nde o6grenim goéren oOgrencilerin gida giivenligi konusundaki tutum ve davramiglarini
incelemislerdir ve dgrencilerin %75.0’1nn gida giivenligini kavram olarak bildiklerini belirlemislerdir.
Giiven (2010) yaptig1 ¢alismasinda katilimcilarm gida giivenligi bilgi seviyelerine gére dagilimlarini
tespit etmistir. Ayn1 ¢aligmada katilimcilarin %43.6’smin orta, %34.2’sinin iyi, %16.7’sinin zayif,
%2.7’sinin ¢ok zayif ve %2.7’sinin ¢ok iyi bilgi seviyesine sahip oldugu belirtilmistir (Giiven, 2010).
Yapilan bir ¢alismada, 6grencilerin gida giivenligi ile ilgili biling diizeyi “diisiik”, “orta” ve “yiiksek”
olarak belirlenmistir. Ayni1 ¢alismada, arastirma kapsaminda degerlendirilen 6grencilerin gida giivenligi
biling diizeyleri ortalama %352.0 olarak belirlenmistir. Ogrencilerden biling diizeyi en diisiik olan kisinin
skoru%19, en yiiksek diizeyde bilince sahip olanmn skoru %91 olarak hesaplanmistir. Yiiksek biling
diizeyindeki dgrencilerin oran1 %12.0, orta biling diizeyindeki dgrencilerin oran %73.0 ve diisiik biling
diizeyinde olanlarin oranmi %15.0°’drr (Giindiiz ve Aydagon, 2015). Yapilan diger bir c¢alismada
tiiketicilerin geneli incelediginde, gida giivenligi kavramini duyanlarm %68.7’si gida giivenligi
kavramini dogru olarak tanimlarken,%31.3ii yanlig tanimlamaktadir (Onurlubas ve Giirler, 2016).
Ogrencilerin %77.9'u gida giivence sistemlerinden TSE'yi, %57.7'si ISO’yu, %31.7'si HACCP'i, %7.7'si
EUROGAP", %3.8'i IFS ve %3.4'i de BRC'yi bildiklerini belirtmislerdir (Tablo 1). ilk olarak 1998
yilinda Ingiliz Perakandeciler Birligi (BRC) tarafindan BRC Gida Teknik Standardi olarak
yaymnlanmustir. Standart Ozellikle; isletmede HACCP sisteminin  kurulumunu ve devamliliginin
saglanmasimi, dokiimante edilmis ve etkin bir kalite yonetim sisteminin uygulanmasini, fabrika gevre
standartlarinin, liriinlerin, proseslerin ve personelin etkin bir sekilde kontrol edilmesini sart kosmaktadir
(Anonim, 2018). IFS (International Food Standards); Fransiz Gida Perakendecileri ve Toptancilar1 Grubu
(FCD) ve Alman Gida Perakendecileri Grubu (HDE) gruplarinin bir araya gelerek olusturduklar1 bir gida
giivenligi standardidir. Uluslararas1 Standart Orgiitii’ne kisaca ISO denilmektedir. ilk ISO standartlar
1994 yilinda yaymlanmig ve kaliteyi giivence altina almayi amaglayan 27 belgeden olusmustur
(Onurlubag, 2015). HACCP firetim siirecinin kontrolii {izerine odaklanmaktadir ve 6ziinde bir kalite
kontrol sistemidir. Gida endiistrisinde genis oranda tanman HACCP gida giivenligi tehlikelerini kontrol
ya da elimine etmeyi amaclamaktadir (Unnevehr and Jensen, 1998).

Insanlar yiyecek-igecek isletmelerinden, beslenme ihtiyaglarini gidermenin yaninda baska faydalar da
beklemektedir. Diinyanin neresinde olursa olsun insanlar rahat edebilecekleri giizel bir atmosferi ve giiler
yiizlii ig gorenleri, lezzetli yiyecek icecekleri arzulamaktadirlar. Ayrica insanlar giivenilir, uygun fiyatta,
kaliteli, dogru beslenme aligkanliklariyla yeterli-dengeli beslenmeyi gelistirecek gidalar1 ve hizmetleri
satin alma, tiiketme hakkmma da sahiptirler (Sanlier, 2005). Mikroorganizmalar tarafindan gidalarda
olusturulan toksinlerin viicuda almmasiyla gida intoksikasyonlari, hastalikk olusturan bakterilerin
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gidalarla beraber alinmastyla da gida enfeksiyonlari meydana gelmektedir. insanlarda herhangi bir gida
ya da igecegin tiiketilmesi sonucu meydana gelen enfeksiyon veya intoksikasyon durumunun ortaya
¢ikmasi ise gida zehirlenmesi olarak ifade edilir (Bas, 2004; Ayhan, 2013).

Gida kaynakli hastaliklar bir¢cok iilkede hizla artmaktadir. Gida kaynakli hastaliklara patojen
mikroorganizmalar, toksinler, parazitler veya kimyasal madde igeren gidalarin tiiketimi neden olmaktadir
(Giil ve Onal 2008; Atasever 2000). Ogrencilere "gida kaynakli zehirlenme nedenleri nelerdir?" diye
soruldugunda, dgrencilerin %84.6'sinin son kullanma tarihi ge¢mis gidalar, %76.0'min talimatlara gore
saklanmamig gidalar, %66.3"iniin gida giivenligi dnemsenmeden iretilen gidalar, %59.1'inin de agikta
satilan gidalar seklinde cevap verdikleri goriilmiistiir (Tablo 1). Ingiltere’de gida zehirlenmelerine neden
olan etkenlerin arastirilmasi i¢in yapilan bir calismada; gida kaynakli hastaliklarin %25.0-40.0’mnm gida
isleme veya servis bdliimlerinde calisan personelden kaynakladigi tespit edilmistir (Troler et al., 1983).

Son yillarda, gidalar yoluyla insan viicuduna giren ve kronik saglik sorunlar1 agisindan tehdit olusturan
maddelerin, gida katki maddelerinin, tarimsal kalintilarin ve iiretim sirasinda bulasan kimyasallarin gida
giivenligini olumsuz yonde etkiledigi goriilmektedir (Giil ve Onal 2008). Giiniimiizdeki global
degisiklikler de gbz oniine alindiginda, 21. yilizyilda gida giivenligi konusunun daha da 6nem kazanacagi
bir gercektir. Gida giivenligi sistemleri, gida kaynakl tehlikelerin azaltilmasi i¢in etkin bir yontem olan-
ciftlikten sofraya gida giivenligi (farm to table) yaklagimini 6ne ¢ikarmaktadir. Gida kaynakli tehlikelerin
Onlenmesi i¢in temel yaklasim, ham maddeden baslayarak gida tiiketimine kadar gida zincirindeki her
bir agamanin dikkatle incelenmesini ve kontrol tedbirlerinin uygulanmasmi gerekli kilar. Giivenli gida
tikketiminin en 6nemli sartlarindan birisi de giivenli gida tiretmek kadar tiiketicilerin de gidalar1 giivenli
bir sekilde nasil tiiketeceklerini bilmeleri ve bu yonde bilin¢lendirilmeleridir. Aksi halde sadece giivenli
gidalar tiretmek ve tiiketiciye bu gidalar1 ulastirmak igin her tiirlii yasal diizenlemeleri yapip bunlari
harfiyen uygulamak ve denetimini yapmak, gida kaynakli hastaliklar1 dnlemede tek basmna yeterli
degildir (Demirci, 2013). Ogrencilere "sizce gida giivenligine yonelik en sik karsilasilan tehditler
nelerdir?" diye soruldugunda, 6grencilerin %41.7'si katki maddesinin yanlis kullanimi, %35.6's1 GDO'lu
tiriinler, %33.7'si gida igerigi sorunlari, %28.4'i bulagmalar, %25.0'1t mikrobiyolojik sorunlar seklinde
cevap verdikleri goriilmiistiir (Tablo 1). Mikrobiyolojik zehirlenmeler bakteri, kiif, virlis ve parazit gibi
mikroorganizmalarin neden oldugu zehirlenmelerdir. Genetigi degistirilmis organizmalar kisa bir
ifadeyle GDO’lar, biyoteknolojik metodlarla canlilarin sahip oldugu gen dizilimleri oynanarak, mevcut
ozelliklerinin degistirilmesi veya canlilara yeni dzellikler kazandirilmasi ile elde edilen organizmalara
denilmektedir (Kulag vd., 2006; Costa-Font and Mossialos; 2007). Rimall ve arkadaslarinin (2001)
yaptiklar1 ¢aliymada tiiketicilerin yaklasik 9%23.0°1 gidalara bulasan toksinleri, yaklasik yarisi ise
bakterileri 5nemli bir sorun olarak gdrdiiklerini ve bu sorundan dolay1 gida tiikketimlerini 6nemli diizeyde
degistirdiklerini belirtmislerdir. Chen and Li (2007)’nin yapmis oldugu ¢alismada tiiketicilerin GDO’Iu
gidalara kars1 tutumlarmin tamamiyla tiiketicilerin fayda algisiyla belirlendigi, farkli bir ifade ile eger
GDO’lu gidalar 6nemli faydalar sagliyorsa tiiketicilerin GDO’lu gidalara kars1 olumlu bir tutum ortaya
koyduklar1 tespit edilmistir. Ozdemir ve arkadaslar1 (2010), Ondokuz Mayis Universitesine bagh
fakiiltelerin son smifinda okuyan O6grencilerin, genetigi degistirilmis organizmalara yonelik bilgi
diizeyleri ve tutumlarini inceledikleri arastirmada 6grencilerin %97.5’inin GDO'lu tiriinlerden haberdar
oldugu, geriye kalanlarin ise haberdar olmadiklarmi tespit etmislerdir. Ergin ve arkadaslar1 (2008)
yaptiklar1 arastirmada, Atatiirk Saglik Meslek Yiiksekokulu’nda okuyan 161 6grencinin %36.0’min
genetigi degistirilmis organizmalar1 katki maddeli gida olarak, %35.0’min ise hormonlu gida olarak
bildiklerini tespit etmislerdir. Yapilan bir g¢alismada katilimcilarin %69.3’unun ‘‘GDO olarak
isimlendirilen genetigi degistirilmis bitkisel {iriinler bir canli tiiriinden baska bir canli tiirline gen
aktarilarak yeni bir canli organizma olusturulmus tiriinlerdir’” seklinde verilen ifadenin dogru bir bilgi
oldugunu bildikleri tespit edilmistir (Giiven, 2010).

HACCEP, dogabilecek tehlikeleri tanimlayarak, degerlendirerek ve kontrol ederek tehlikelerin daha hig
var olmadan Onlenmesi amaglanir. Bagka sistemlerin aksine son iriinde kontrol islemine dayanmaz.
Biitiin siirece miidahale eden proaktif bir yaklagimdir. HACCP sistemi; standart islem prosediirleri,
personel egitimi ve diger 6nkosul programlari ile kii¢iikk bagimsiz isletmelerin, ulusal biiyiik isletmeler
gibi gidalarda dogabilecek tehlikeleri kontrol eden aktif yonetimsel siiregleri uygulamasini saglamaktadir
(FDA, 2004). Calismada, 6grencilere "HACCP'in tanimini yapabilir misiniz?" diye soruldugunda
ogrencilerin %75.0 gibi bir gogunlugunun tanimi yapamadig1 goériilmiistiir. Gozener ve arkadagslarinin
(2009), yaptiklar1 calismada, 6grencilerin %48.6’smin HACCP’i duyup, anlamii bildigi, %21.6’sinin
HACCP’i duyup, anlammi bilmedigi, %16.4’linlin ise hi¢ duymadigi belirtilmistir. Yapilan bir
arastrmada katilimcilarin %86.0’simm  ‘‘gidalarin  tiiketiciye giivenli bir sekilde ulastirilmasinda,
denetim ve kontroliinde Tarim ve Kdyisleri Bakanligi sorumludur’” seklinde verilen ifadenin dogru bir
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bilgi oldugunu bildikleri tespit edilmistir (Giiven, 2010). Tablo 1°de “‘gida giivenliginin saglanmasinda
en ¢ok giivenilen kurumlar hangileridir?’’ seklinde sorulan soruya 6grencilerin %83.2’sinin ‘‘devlet
kuruluglart’ oldugu seklinde cevap verdikleri goriilmekte olup yapilan ¢alisma ile benzer bir sonug
ciktig1 tespit edilmistir. Ogrencilerin biiyiikk cogunlugunun gida giivenliginin saglanmasinda devlet
kuruluglarina giivenmesi sevindirici bir durumdur. Yapilan bir ¢alismada, 6grencilerin %94.71’inin
tikettikleri gidalarm iretiminden tiiketimine kadar olan siiregte ilgili kurum/kurulus yada kisiler
tarafindan mutlaka denetlenmesi gerektigini ifade etmislerdir (Gozener vd., 2009).

Gidalardan kaynaklanan riskler satmn alma, nakliyat, depolama, isleme, hazirlama, pisirme, muhafaza ve
benzeri asamalarda ayr1 ayr1 degerlendirilerek fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskler olarak
siiflandirilmaktadir. Bu siire¢ esnasinda yapilan yanlis uygulamalar ve gida giivenliginin tam olarak
saglanamamasi gida zehirlenmesi riskini artirmaktadir.

Tablo 1. Ogrencilerin gida giivenligi ve HACCP konusundaki bilgilerinin dagilimlar

Gida giivenliginin tanimini bilme durumu (n=208) Say1 %
Bilmiyor 88 42.3
Saglikli ve risk tagimayan gida tiretimi 23 11.0
Gidalarin fiziksel, kimyasal, mikrobiyolojik yonden uygun gida tiretimi 22 10.6
Gidalarn tiretim, tiikketim, depolama ve miisteriye ulasincaya kadar bozulmamasi i¢gin 70 33.7
alinan 6nlemler, kontrol edilmesi, risklerden uzak olmasi
Her tiirlii bulagmadan korunma 5 24
Bildikleri gida giivence sistemleri Say1” %
TSE 162 779
I1ISO 120 57.7
HACCP 66 31.7
EUROGAP 16 7.7
BRC 7 3.4
IFS 8 3.8
Gida kaynakh zehirlenme nedenleri Sayi” %
Son kullanma tarihi gegmis gidalar 176  84.6
Talimatlara gore saklanmamig gidalar 158  76.0
Gida giivenligi 6nemsenmeden {iretilen gidalar 138  66.3
Acikta satilan gidalar 123  59.1
Gida giivenliginin saglanmasinda en ¢ok giivenilen kurumlar Sayi” %
Devlet Kuruluslari 173 832
Universiteler 41 19.7
Dagitici ve saticilar 9 4.3
Goniilli kuruluslar 36 17.3
Medya 10 4.8
Gida {ireticileri 41 19.7
Gida giivenligine yonelik en sik karsilasilan tehditler Say1” %
Gida igerigi sorunlart 70 33.7
Katki maddesinin yanlis kullanim1 87 41.8
Mikrobiyolojik sorunlar 52 25.0
Uretim ve teknolojik sorunlar 20 9.6
GDO'lu (Genetigi degistirilmis organizma) iiriinler 74 35.6
Bulagmalar (Tahta, metal, kimyasal, pas vb.) 59 28.4
HACCP'in tanimini bilme durumu (n=208) Say1 %
Biliyor 52 25.0
Bilmiyor 156  75.0

“Birden fazla cevap verilmistir.
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Gidalara karigan cam kiriklari, tas, toprak, plastik, metal parcalari, tahta, sag, tirnak, sigara kiildi, sinek
ve bocek gibi bulasanlar gidalarda fiziksel riskleri olusturmaktadir. Gidalardaki kimyasal riskler; arsenik,
civa, kursun ve kadmiyum gibi agir metaller, patateste bulunan gliko alkaloid gibi bitkilerdeki dogal
kimyasallar, pestisidler ve veterinerlik ilag kalintilar1 gibi maddelerdir. Biyolojik riskler ii¢ gruba
ayrilabilir. Birincisi gida bilesiminde dogal olarak bulunan zehirli kimyasal maddelerdir (6rnegin
yesillenmis ve filizlenmis patateste olusan solanin, zehirli bal, zehirli mantarlar, bazi bitki
meyvelerindeki siyanatlar gibi). Ikincisi gidalara bulasan ve uygun kosullarda iiretiimeme veya
saklanmama nedeniyle hizla iireyen mikroorganizmalar (kiifler, parazitler, bakteriler), viriisler ve
mikrobiyal toksinlerdir. Ugiinciisii genetigi degistirilmis organizmalaridir (GDO) (Erkmen ve Bozoglu,
2008).Yapilan bir ¢alismada Ege Universitesi T1p Fakiiltesi Acil Poliklinigi’ne basvuran zehirlenmeler
arasinda besin zehirlenmesinin yeri arastirilmistir. Ocak 1995-Temmuz 1997 tarihleri arasinda acil
poliklinigine bagvuran 2568 zehirlenme vakasinin % 23.9’unu besin zehirlenmelerinin olusturdugu ve
goriilme sikliginin ilag zehirlenmesinden sonra ikinci sirada geldigi belirlenmistir (Egemen, 2001).
Caligmada gida kaynakli zehirlenme nedenleri 6grencilerin %84.6°s1 son kullanma tarihi gegmis gidalar,
%76.0’1 talimatlara gore saklanmamig gidalar, %66.3°1 gida giivenligi onemsenmeden iiretilen gidalar
ve %59.1°1 agikta satilan gidalar seklinde cevap verdigi tespit edilmistir (Tablo 1).

Tablo 2, 6grencilerin HACCEP ile ilgili goriisleri bakimimdan incelendiginde; 6grencilerin %69.2'si "gida
giivenligini diisiinecek vaktim yok" ve %65.4'liniin "HACCP sistemini fazlasiyla karmasik buluyorum"
cimlelerine katilmadigi, %62.5'inin "HACCP sistemi hakkindaki bilgim yeterli degil" cilimlesine
katildig1 goriilmektedir.

Tablo 2. Ogrencilerin HACCP ile ilgili goriislerinin dagilimlari (n=208)

Katiliyorum  Katidlmiyorum  Kararsizim
Say1 % Say1 % Sayt %

HACCEP sistemi hakkindaki bilgim yeterli degil 130 625 27 13.0 51 245
HACKCEP sistemini fazlastyla karmagsik buluyorum 41 19.7 45 21.6 122 58.7
Gida giivenligini diistinecek vaktim yok 35 16.8 144 69.2 29 13.9
Gida giivenligi benim i¢in birincil 6neme sahip degil 29 13.9 136 65.4 43 20.7
HACKCEP sisteminin yararl oldugunu disiinmiiyorum 17 82 78 375 113 543
HACCP hakkindaki Tiirk¢e kaynaklar yetersiz 46 221 35 16.8 127 61.1
HACKCEP sistemini uygulamak fazlasiyla maliyetli 35 16.8 30 144 143 68.8
Yasal olarak gida giivenligi daha ciddi kontrol 162 58 70 33.7 126 60.6
edilmeli

HACCP sistemine sahip olmanin piyasada bir 12 58 70 33.7 126 60.6
ayricaligi yok

HACCP sisteminin devlet tarafindan denetimi 21 10.1 81 38.9 106 51.0
gereksizdir

HACCP sisteminin miisteriler (marketler vb) 50 240 38 18.3 120 57.7
tarafindan denetimi gerekir

Ogrencilere HACCP sistemi ile ilgili daha fazla 162 779 9 43 37 17.8

egitim verilmelidir

Sonug¢ ve Oneriler

Gida gilivenligi, Uriinlerin tarladan hasat edildigi andan itibaren, igleme, tasima, depolama, dagitim,
hazirlama, pisirme islemine kadar olan kisimda biyolojik, kimyasal, fiziksel tehlikelerden korunmasi ve
tiiketici glivenliginin saglanmasidir. Gida zinciri boyunca kontroliin gergeklestirilmesi biiyilk dnem
tagimaktadir. Gidalardan kaynaklanan hastaliklarin ortaya ¢ikmasi ve boylelikle ig kayiplarmnin olugmas,
bu hastaliklarin giderilmesi i¢in yapilan tedavi masraflari, ulusal ekonomiye getirdigi maddi yiik
kiigiimsenmeyecek boyutlara ulagsmaktadir. Ogrencilerin %57.7 orani ile yaridan fazlasinin gida
giivenliginin tanimmi bildigi saptanmustir. Ogrencilerin %77.9’unun gida giivence sistemlerinden
TSE’yi, %57.7’sinin ISO’yu ve %31.7’sinin HACCP’i bildikleri tespit edilmistir. Gida miihendisligi
ogrencilerinin bu konuda bilincinin yiiksek oldugu goriilmektedir. Gida giivenligi uygulamalarinin
yogun oldugu is hayatina baglamalarina paralel olarak bu oranin daha da yiikselecegi diisiiniilmektedir.
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