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SOKAK LEZZETLERININ GIDA GUVENLIiGi ACISINDAN
DEGERLENDIRILMESI

OZET

Sokak lezzetleri; renkli, otantik, maliyeti uygun, her zaman erisilebilen ve en iyi
sekilde yemek kiiltiirlinii yansitmasi nedeniyle her iilke ve bolgenin gastronomisi i¢in
biiylik bir 6nem tagimaktadir. Ancak sokak lezzetlerin acik alanlarda satilabilmesi,
yiyeceklerin gida giivenligine uygun hazirlanmamasi, servis kosullarmin uygun
olmamas1 gibi nedenlerden dolay1 gida giivenligi riski olusturmaktadir. Bu ¢alismada
sokak lezzetlerinin tiiketiminden kaynaklanabilecek gida giivenligi riskleri
degerlendirilmistir. Sokak yemekleri sagliga yonelik bir tehdit olarak goriilse de
tilketiminde bir azalis olmamistir. Risk goériilme nedeni ise satis alanlarinin fiziksel,
kimyasal, biyolojik kirlenmeye miisait olmas1 ve sokak saticilarinin kisisel hijyenine
yeterli diizeyde uymamasi1 ornek gosterilebilir. Calismanin ilk boliimiinde sokak
lezzetleri kavrami ve tarihsel gelisimi incelenmis, lilkemizdeki sokak lezzetlerinden
ornekler sunulmustur. Calismanin ikinci boéliimiinde ise gida giivenligi ve Tehlike
Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP) sistemi iizerinde durulmustur.
Ugiincii boliimde sokak lezzetlerinde gida giivenligi konusu incelenmis, satis
alanlari, saticilar, liretim asamalar1 ve tiiketiciler hakkinda cesitli bilgilere yer
verilmistir. Son bdliimde ise bu bilgileri destekleyecek yonde sokak lezzetleri
mikrobiyolojik agidan incelenmis ve saha aragtirmasi yapilmistir. Analiz i¢in alinan
20 adet yiyecek numunesinin 13 adetinde (%65) S.aureus (Staphylococcus aureus),
19 adetinde (%95) TMAB (Toplam mezofilik aerobik bakteriler), 5 adetinde (%25) E.
coli (Escherichia coli), 2 adetinde (%10) Salmonella spp. ve 14 adetinde (% 70) B.
cereus (Bacillius cereus) tespit edilmistir. 10 adet sokak saticisindan alinan el yiizeyi
orneginin 9 adetinde (%90) S.aureus, 7 adetinde (%70) E. coli-Koliform tespit
edilmistir. Calismamizda c¢esitli veriler anket formu ile birlikte kontrol formu
kullanilarak toplanmistir. Anket formu, farkli demografik 6zellikleri, kisisel temizlik,
ise hazirlik asamasi, yiyecek hazirlama ve pisirme asamasi olarak gruplandirilmis,
hijyen bilgi diizeylerini 6l¢gmek amaciyla sokak saticilarina yoneltilmistir. Uygulanan
anket sonuglart 100 {izerinden degerlendirilmis; 34,5 puan bulunarak sokak
saticilarinin hijyen bilgi diizeyleri yetersiz olarak degerlendirilmistir. 18 adet sorudan
olusan hijyen kontrol formuna 100 {izerinden puanlama islemi yapilmis 29,8 puan
bulunarak sokak lezzetlerinin hijyeni yetersiz bulunmustur. Sonu¢ olarak sokak
lezzetlerinin gida giivenligi agisindan risk olusturdugu ve ana kaynaginin saticilar ve
satis alan1 g¢evresi oldugu disiiniilmektedir. Bu problemin ¢6ziimii i¢in sokak
lezzetleri satis alanlarmin hijyenik dizayna gore diizenlenmesi ve saticilara gida
giivenligi egitimlerinin verilmesi vb. dnleyici faaliyetler onerilebilir.

Anahtar kelimeler: Sokak lezzetleri, Gastronomi, Gida Giivenligi, Hijyen.
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EVALUATION OF STREET FOODS iN TERMS OF FOOD SAFETY
ABSTRACT

Street foods are of great importance for the gastronomy of every country and region
as it is colorful, authentic, affordable, always accessible and reflects the best culture
of food. However, street foods sold in open areas and foods that cannot be prepared
in accordance with food safety pose safety risk due to inadequate service conditions.
In this study, food safety risks that may arise from consumption of street foods were
evaluated. Although street food is considered a threat to health, there has been no
decrease in its consumption. The reason for the risk is that sales areas are suitable for
physical, chemical and biological contamination and street sellers do not pay
sufficient attention to their personal hygiene. In the first part of the study, the concept
and historical development of street foods are examined and examples of street foods
in our countries are presented. The second part of the study focused on food safety
and Hazard Analysis and Critical Control Points (HACCP) system. In the third
section, food safety in street foods has been examined and various information about
sales areas, vendors, production stages and consumers have been given. In the last
section,street flavors have been examined microbiologically to support this
information and field research has been done. S.aureus (Staphylococcus aureus) in 13
(65%) of 20 food samples taken for analysis, TMAB (Total mesophilic aerobic
bacteria) in 19 (95%), E. coli (Escherichia coli) in 5 (25%), 2 in Salmonella spp.
(10%) and 14 (70%) B. cereus (Bacillius cereus) were detected. S. aureus was
detected in 9 (90%) and E. coli-Coliform in 7 (70%) of the hand surface samples
taken from 10 street vendors. In our study, different data were collected using the
questionnaire form and the control form. The survey was grouped into different
demographic features, personal cleaning, job preparation phase, food preparation and
cooking phase, and was directed to street vendors to measure hygiene knowledge
levels. The survey results applied were evaluated over 100 and average scored as
34.5 points, hygiene knowledge levels of street sellers were evaluated as insufficient.
The hygiene control form consisting of 18 questions was scored over 100 and 29.8
points were found, and the hygiene of street flavors was found insufficient. As a
result, street foods are thought to pose a risk in terms of food safety and their main
reasons are the vendors and the sales area environment. In order to solve this
problem, arranging street flavors sales areas according to hygienic design and
providing food safety training to sellers preventive actions can be recommended.

Keywords: Street Food, Gastronomy, Food Safety, Hygie
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1. GIRIS

Ulkenin yiyecek igecek kiiltiiriiniin olusmasinda bélgenin kendine has dzelliklerini
olusturan tarihi, sosyal yasanti, bulundugu konum cografi 6zellikleri gibi bir¢ok
sebep gosterilmektedir. Diinyada ki yemek yeme aliskanliklari, bolgeden bdlgeye
gozle goriilir sekilde degiskenlik gostermektedir. Sokak lezzetleri bu kendine 6zgii
cesitlerini dogal ve dogrudan tiiketicilere sunmaktadir. Sokak lezzetleri bulundugu
cevrenin yeme i¢cme aliskanliklarinin yani sira o bélgenin yasam bicimi hakkinda da
bizlere bilgiler sunmaktadir. Sokak lezzetleri bir¢ok bolgede siklikla tiiketilen bir
yiyecek sektorii haline gelmistir. Tiiketim siklig1 artmasina ragmen gida giivenligine
aykirt dretilen yiyeceklerin tiiketimiyle olusacak riskler insan sagligi agisindan
giivenirliligi tartisma haline gelmistir. Ayrica sokak lezzetleri tiiketimiyle alakali

literatiir ve resmi kaynaklarin da biiyiik oranda bilgi eksikligi oldugu goriilmektedir.

Sokak lezzetleri, yiyecek, icecek ve aperatif yemekleri biinyesinde bulunduran son
derece ¢esitlilige sahip bir yemek Kkategorisidir. Birlesmis Milletler Gida ve Tarim
Orgiitii (FAO), sokak lezzetlerini 6zellikle caddeler, sahil seritleri, gar, durak gibi
ulagim istasyonlar1 basta olmak f{izere kamuya agik kalabalik alanlarda sokak
saticilar tarafindan 6nceden hazirlanan veya tiiketime hazir yiyecek ve igecek olarak
tanimlamistir. Yemeklerin tiiketiciye sunum sekli, miktar1 ve tiiketim siklig1r gibi
faktorler gegmisten glinlimiize kadar degiserek gelmistir. Kadinin is hayatina katilimi
artmasi, sanayilesmenin yayginlasmasi gibi sebepler degisimi etkileyen faktorler
arasinda sayilmaktadir(Goniilgiil ve ark.,2017). Giivenilir gida, restoranlar,
lokantalar, kafeteryalar ve yemekhaneler gibi tiiketim yerlerinde gida giivenligine
uygun olmayan ve kalite standartlarina sahip olmadan hizmetin neden olacag: riskler

insan saglig1 agisindan bilyiikk neme sahiptir.

Diinya Saglik Orgiiti (WHO) vyayinlandiklar1 ydnergelere gore, gelismis ve
gelismekte olan ilkelerde her yil 1,8 milyon insan gida zehirlenmelere bagh

hastaliklardan 6lmekte olduklarini belirtmisglerdir.

Steril olmayan sular ve bu sular ile yikama islemi goren gidalar da bu 6liimlerin

baslica nedenleri olarak gosterilmektedir (Bilici ve ark., 2008).



Sokak lezzetlerinin insan sagligi agisindan risk unsuru olma sebebi dig etkenlere
kars1 korumasiz agik yerlerde satilmasi, sokak saticilarinin gidalari gida giivenligine
uygun hazirlanmamasi ve depolama sirasinda saticilar tarafindan gidanin giivenligini
riske atacak kosullarda hazirlayip, tiiketicilere sunmasi gibi  Ornekler

verilebilmektedir (Balli, 2016).

Sokak lezzetlerinin gida kaynakli risklerini en aza indirgemek amaciyla gida
kaynakl1 hastaliklarin nedeni olan mikroorganizmalarin bulagmasi, gelismesi ve canl
kalmasini saglayan tiim ortamlar1 yok etmek i¢in gida giivenligini gerektirecek
kurallar uygulanmalidir. Ureticilerin  egitimi, sokak lezzetlerinin satisinin
gerceklestirdigi alanlarin gevresel sartlarini iyilestirilmesi ve siirekli kontrol edilmesi

gerekmektedir (Rane, 2011).

Tez calismasi ile sokak lezzetlerinin gida giivenligi agisindan degerlendirilmesi
amaglanmistir. Bu amagla Oncelikli olarak literatiir kaynaklari taranmis; sokak
lezzetleri ve gida gilivenligi kavramlarinin bilimsel ¢ergevesi ¢izilmistir. Daha sonra
Istanbul’da ¢esitli sokak lezzetleri ve saticilari belirlenmistir. Sik tiiketilen sokak
lezzetlerinden Grnekler ve saticilardan el yiizeyi ornekleri alinmis, mikrobiyolojik
acidan incelenmistir. Ayrica sokak lezzetleri saticilarmin gida gilivenligi bilgi ve
biling diizeylerini 6lgmek amacgh anket uygulanmis ve hijyen kontrol listesi ile
gozlemler yapilarak kaydedilmistir. Son olarak sokak lezzetlerinin gida giivenligi
saglanabilmesi i¢in Onerilerde bulunmustur. Literatiir ¢alismasinda benzer bir
calisma gorilmemesi c¢alismanin gerekliligini ortaya koymaktadir. Arastirma

sonuglarinin yazina ve gastronomi bilimine katki saglayacagi diistiniilmektedir.
1.1 Sokak Lezzetleri
1.1.1 Sokak lezzetleri kavramm

Sokak lezzetleri “Agikta satilan gida” olarak bilinse de bu kavramin genel tanimi;
saticinin belli basl iirlinler lizerinde durdugu, ayrica tiiketicilerde 6zellikle vakit
sikintisi, parasal sorunlarin artmasi, farkli lezzetleri tercih etme ve keyfi tiiketim i¢in
satin almis olduklari, gida giivenligi, saklama ve depolama olanaklarin olmadig:
ayrica oturmus bir sistemi olmayan hizli iretim anlayisiyla tiiketicilere pratik
sunulan gidalar seklindedir. Agikta satilan gidalar, sokak yiyecekleri veya sokak

lezzetleri olarak da bilinmektedir (Sert ve Kapusuz, 2010)



Sokak lezzetleri; sokaklarda, caddelerde veya halka acik alanlarda sokak saticilari
tarafindan hazirlanan ve satilan, ayrica tiiketici tarafindan baska bir islem
gerektirmeksizin o anda veya kisa bir zaman igerisinde tiiketilen gidalar olarak
tanimlanabilmektedir (Balli, 2016). Sokak lezzetleri tiim gelir diizeyindeki
insanlarin; meslek ve sosyal konum farki olmaksizin tiiketebilecegi yiyeceklerdir

(Sert ve Kapusuz, 2010).

Sokak lezzetleri bulundugu yerin ve yasantinin izlerini en dogal sekli ile sunan ve
iilkenin yemek kiiltiiriine dair bilgiler edinmede fayda saglamaktadir. Bolgenin yore
mutfagini tanimak igin bir firsattir. Sokak lezzetleri bulundugu bdlgenin tarih
boyunca degisen geleneklerini ve rutin aliskanliklar ile alakali bilgileri 6grenmek

i¢in onemli bir firsattir (Géniilgiil ve Ozkaya, 2017).

Yapilan tiim tanimlar géz oOnilinde bulunduruldugunda, genel bir ifadeyle sokak
lezzetleri; seyyar saticilar tarafindan agik alanlarda satisa sunulan ve tiiketici
tarafindan herhangi bir bagka islem gerektirmeyen o anda veya kisa bir zaman
diliminde tiiketilebilen i¢ecek ve yiyecekler olarak tanimlanabilir. Sokak lezzetleri;
toplu ulasim noktalarinda, meydanlarda, halka agik kalabalik yerlerde sokak saticilar
tarafindan 6nceden hazirlanan ya da tiiketime hazir yiyecekleri satilan ve yiyecek ve

icecekler olarak siniflandirilmaktadir.

Uc tekerlekli, motorlu bisiklet, modifiye edilmis motorlu veya motorsuz araglar

sokak saticilarinin siklikla tercih ettikleri seyyar araglardir.

Bu seyyar araglarla birlikte plastik pratik agilir kapanir masa ve sandalyeler

kullanarak hos bir ambiyans saglamaktadir (Géniilgiil ve Ozkaya, 2017).

WHO, sokak yemeklerini hazirlandig1 yere gore g¢esitlendirmistir. Kiiciik isletmeler,
evler, pazar yeri ve sokakta hazirlananlar olarak kategoriye ayirmigtir (WHO, 2009).
FAO’ nun tanimina gore bilinen ilk sokak lezzeti 1986 yilinda Endonezya’nin
Jogjakarta kentinde diizenlenen “Asya’da Sokak yemekleri bolgesel g¢alismasi”
olarak belirtilmigtir(Demir ve ark., 2018).

Sokak lezzetlerinin ge¢misi orta ¢aglara kadar uzansa da bu lezzetlerinin tiikketim
sikligi 18. yiizyilda restoranlarin ortaya c¢ikisi ile yerini restoranlara birakmaya
baslamistir. Maddi durumlar elverisli olan kesimler daha iyi bir goriintii ve hizmet
kalitesi almak icin restoranlar1 tercih ederken, maddi durumlari kisitli olan kesimlerin

tercih ettigi bir yemek kategorisi haline gelmistir. Sokak saticilar1 gelismis ve
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gelismekte olan iilkelerde yatirim yapmak i¢in az paraya sahip olan yeterli egitime
sahip olmayan, maddi giicii yetersiz olan gruplar, ekonomik krizden etkilenen yeni

mezun issizlerden olusmaktadir. (Calloni, 2013).

Giinliik yasantida yogun calisma saatlerine sahip is¢iler i¢cin en énemli etken zaman
kavramidir. Sokak lezzetleri zamani kisith olan kisilerin her giin yemek yemeye
ayirdiklart vakti en aza indirgemek icin Onemli bir firsat olarak gormektedir

(Yazicioglu ve Kog, 2013).

Sokak lezzetleri; issizler bir yeni bir is firsatt olmasiyla birlikte, gelismekte olan
tilkelere gelen turistler sayesinde bolgenin ekonomisini canlanmasinda Snemli
etkileri oldugu goriilmektedir. Sokak lezzetleri tiiketicilerinin goriislerine gore;
zamant iyi degerlendirme ve maddi agidan zorlamama, acik havada atmosferin tadin
¢ikarmak veya bulundugu ferah ve dogalligin oldugu ortamlarda sevdikleri ile zaman

gecirmek gibi sebeplerden tercih edildigi bilinmektedir. (Irigiiler ve Oztiirk, 2016).

FAO’nun agiklamis olduklar1 verilere gore sokak lezzetleri giinde 2,5 milyar insan
tarafindan siklikla tiiketildigi belirtilmistir. (Balli, 2016). Sokak lezzetleri ile alakali
yasal bir diizenleme olmamasina ragmen baz iilkeler de daha diizenli ve giivenilir

hale getirmek amagla yasal diizenlemeler getirilmeye baglanmistir.

Bazi gelismis lilkelerde Singapur, Amerika Birlesik Devletleri (ABD), Japonya gibi
sehirlerde sokakta hazirlanmis olan yiyecekleri satmak i¢in gidanin gilivenligini
saglamak amaciyla kurallar olsa da, sokakta gida satisinin yasadisi olarak veya

herhangi bir belge ve izinleri olmadan satis yapan bir¢ok iilke vardir.

Yetkili kisiler saglik calisanlar1 ile birlikte caligmakta ve satig izni, seyyar arag
kullanim izni, gida giivenligi egitim ve el hijyen sertifikalar1 gerektiren diizenli
kontroller ile birlikte insan sagligini koruma amaglh diizenlemeler ve birtakim

kurallar saglamaktadir (Lenore ve Newman, 2013).
1.1.2 Sokak lezzetlerinin tarihsel gelisimi

Sokak lezzetlerinin tarihin her aninda siklikla tiiketilse de 18. Yiizyilda restoran
kiiltiiriiniin baslamas ile sokak lezzetlerinin tiiketimi azalmaya baglamistir. Zengin
kisiler sokaklar yerine restoranlarda masalarda ve daha iyi hizmet kalitesine sahip iyi
goriiniimlii mekanlarda yemeye basladiklarinda, sokak lezzetlerinin fakir kesime

hitap edildigi diisiiniilmeye baslanmistir. Bunun haricinde 19. Yiizyilda
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endiistrilesme sonrasi biiyiik sehirlerde niifusun hizla gogalmasiyla 6zellikle mavi-
yaka olarak adlandirilan is¢iler vakit ve maddi imkan bulamadiklarindan sokak

lezzetlerini tercih etmeye baslamislardir (Calloni, 2013).

19. Yiizyilda Sokak saticilarini kentin tiim bolgesinde, hatta mahalle arasinda bile
gormek miimkiindii. Ozellikle restoranlarin  seyrek oldugu donemlerde,
¢evredekilerin ayni alanda toplanmasi, sosyal aktivite ve agliklarini hizla gidermeleri

icin sokak lezzetleri rutin hayatlarinin bir pargas1 olmustur (Ozden, 2018).

Yiiksek oranda goriilen issizlik, diisiik maas, smirl is olanaklar1 ve kisith sosyal
imkanlar1 olan iilkelerde sokaklarda yiyeceklerin satilmasi yasam tarzinin genel bir
yansimasidir. Gelisen sehirlesme sayesinde bu sartlar (Afrika’da ¢ok sik
karsilasilan), kitadaki sokak yiyecekleri sektoriiniin hizlica biiylimesinde ¢ok onemli
katkis1 olmustur. Bunun disinda, sokak yiyeceklerinin satisi, gelismekte olan

sehirlerde 6nemli ekonomik katki yapmaktadir(Omemu ve Aderoju, 2008).

Gliniimiizde gelismis ve gelismekte olan tilkelerde sokak lezzetlerinin turistik ¢ekim
unsuru oldugunun bilincinde olup ve “Diinya Sokak Gida Kongresi” gibi sokak

lezzetleri organizasyonlarina ev sahipligi yapmaktadir.

Sokak lezzetlerinin devamlilig1 i¢in; “Sokak Yemekleri Meydam Dernegi”, “italyan
Sokak Yemekleri Birligi”, “Hindistan Sokak Saticilar1 Ulusal Birligi Dernegi”,
“Atlanta Sokak Yemekleri Koalisyonu”, “Ingiliz Sokak Yemekleri Birligi” gibi
sokak lezzetlerinin devamliligi i¢in ¢esitli kuruluslar organizasyon yapmaktadir
(Irigiiler ve Oztiirk, 2016).

Sokak lezzetleri de bir {ilkenin sahip oldugu yiyecek Kkiiltiiriinlin 6nemli bir
yansimasidir(Omemu ve Aderoju, 2008). Tiirk toplumunun tarihi incelendiginde
yiyecek kiiltiirinde hizli hazir gidalarin uzun yillardir yer aldigi bilinmektedir. Sokak
lezzetleri tiiketim aligkanligi Osmanlidan bugiine dek mutfak kiiltiiriimiiziin 6nemli
bir parcast olmustur. Ozellikle restoran kiiltiiriiniin fazla olmadig1 zamanlarda
disarida gida ihtiyacini karsilamak i¢in sokak lezzetleri alternatif bir segenek olarak
goriilmiistiir (Ozden, 2018). Giiniimiizde restoran kiiltiirii gelismis olsa da sokak
lezzetleri hala Tiirk yemek kiiltiiriinde ve turistler i¢in ¢ekim unsuru olarak 6nem ve

onceligini devam ettirmektedir (Balli, 2016).

Pazar kiiltiirii gecmisten beri Anadolu’da daima yaygin olmus ve ticaret bu pazar

alanlarinda yapilmistir. Sokak lezzetleri saticilart da bu alanlarda yer almislardir.
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Osmanlida sokak lezzetleri ilk olarak 1502 yilinda Sultan II. Beyazit doneminde
belirgin olarak gozlemlenip tarihin sayfalarinda yer almistir. Tarihte Osmanli
zamanlarinda bilindik sokak lezzetleri olarak; bitkisel seker macunlari, tursu, balik,
serbet, ciger, pilav, yogurt, muhallebi, salep, boza, borek, simit ve degisik ¢esitte

ekmeklerdir(irigiiler ve Oztiirk, 2016).

Gecmiste sokak lezzetleri ile gilinlimiizde ki durumu asagidaki c¢izelgede

gosterilmistir:

Cizelge 1.1 : Sokak Lezzetlerinin Gegmisi ve Giiniimiizdeki Durumu

Gecmiste / ve Bugiin gelismekte olan Gelismis iilkelerde bugiin

iilkelerde

Maddi durumu kisitli olanlar i¢in uygun Yogun calisan insanlar i¢in uygun

yiyecekler, yemek

Zengin/ Y oksul sinif ayrima, Sinif ayrimciligr olmadan tiikketim
tercihi,

Yetersiz egitime sahip insanlar igin is firsati, Yiyecek igecek mezunlari i¢in kendini
gelistirici bir is firsati,

Evde zaman ve faydasi bulunmayan mavi Mutfak kiiltiiri degisimi ile

yakali sinifinin tercih etmesi zenginlestirmek icin firsat,
Ilgi cekici siislii seyyar araglar farkli
sunumlar.

Kaynak: (Irigiiler ve Oztiirk, 2016; Calloni, 2013)

Mutfak kiiltiirii o bolgenin geleneklerini yansitmasi sayesinde turistler i¢in bolgeyi
tanimak i¢in bir firsat olusturmaktadir. Sokak lezzetleri bir iilkenin gesitli gelenek
goreneklerini iilkeyi ziyarete gelen turistlere dogrudan bilgiler sunmaktadir (Ball,

2016).

1.1.3 Sokak lezzetlerinin genel 6zellikleri ve tercihlerini etkileyen faktorler

Sokak lezzetleri hijyenik olmayan kosullarda iiretilip satilmasina ragmen bireylerin
tilketmekten vazgecemedigi lezzetlerdir. Ozellikle 6grencilerin hizmete sunulan
yiyecekler hakkindaki fikirlerinin negatif yonde oldugu, fakat biit¢elerine uygun
olmasi ve kisa siire igerisinde tiiketebildikleri icin tercih ettiklerini bilinmektedir.
Sokak lezzetlerini tiiketicilerin tercih etmesi bakimindan sagladigi bazi avantajlar s6z
konusudur. Bu lezzetler, farkli mutfak kiiltiirlerini arayan turistler igin cazip ve
ulasimi kolay olup kii¢lik isletme personellerinin yeme ihtiyacini karsilayabilmesi

igin iyi bir segenektir (Sert ve Kapusuz, 2010).

Cesit yonilinden zengin olmasi ve farkli tatlar sunmasi, kolayca alinip tiiketilmesi,

ulasilabilirligindeki rahatlik, seri olmasi, herhangi bir hazirlik agsamasi gerektirmeden
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o an tiiketiliyor olmasi, bolgesel damak zevkine uygunlugu ve ekonomik acidan
uygun olmasi sokak lezzetlerinin tercihinde en Onemli unsurlardan biridir (Balli,

2016).

Sokak lezzetleri belli yerlerde sunulmadigi ve bireyin sosyal aktivite faaliyette
oldugu duygusunu yaratmasi nedeniyle, tiiketiciler i¢in daha rahat bir ortam
saglamaktadir. Bu tiir nedenlerden dolay1 dikkat ¢ekici bir etken olup tiiketiciler i¢in

cazibe unsuru olarak goriilmektedir (Goniilgiil ve Ozkaya, 2017).

Sokak lezzetleri riskleri ve faydalar1 {izerine Oncesinde algi olusmasinin,
tiiketicilerinin satin alma davranisina etki ettigi bilinmektedir. Bu nedenle tiiketicinin
sokak yiyecegini satin almaya yonelik talepleri bu farkindalik ile anlagilmaktadir

(Choi ve Agjoo, 2013).

Mutfak kiiltiirii acisindan uzun bir ge¢mise ve farkliliklarla dolu bir mutfaga sahip
olan bolgeler, iilkelerini gida turizmi acisindan cezbedici kilmaktadir. Sokak
lezzetleri de bu zenginligi birgok acgidan ortaya koymakta ve turistlerin mutfak

kiiltiirlerine olan meraklarina hitap etmektedir (irigiiler ve Oztiirk, 2016).

Sokak lezzetleri ¢cok az katki maddesi ya da tamamen katkisiz, yapay lezzet arttiric
olmadan iiretilen fast-food gibiyken bir yandan da daha ¢ok dogal ve geleneksel olan
slow-food olarak da goz Oniinde bulundurabilir. Bu sebeple iilkeyi kisa siireli

ziyarete gelen turistler igin ¢ekim unsuru olusturmaktadir (Irigiiler ve Oztiirk, 2016).

Tiirkiye’de sokaklarda, agma/pogaga/simit, kuzu kokoreg, kofte/ kebap/ doner /ciger/
diirtim, ¢igkofte, midye dolma, tavuklu/ nohutlu pilav, balik ekmek, haslanmis ve
kozlenmis misir, Osmanli macun sekeri, karsambag (bici bici), pamuk sekeri, kagit
helva, boza, ayran, tursu, kozde kestane, salep, meyan kokii, elma sekeri, nostaljik
sekerler, serbet, el yapimi dondurma vb. gesitli gidalar ve icecekler satilmaktadir.
Ornegin; Yemek kiiltiiriimiizde énemli yerini alan simit, Tiirk toplumunu yansitan bir
yiyecek olarak bilinmektedir. Simit, sokak lezzeti olarak tiretim, dagitim ve tiikketim
asamalarinda, Tiirk toplumunun sosyal iliskilerinde ve sosyal paylasiminda 6nemli
bir yer tutar (Sert ve Kapusuz, 2010). Bu gidalar Tiirkiye’de uzun zamandan beri
tilketilen geleneksel, ancak giliniimiizde popiiler olan fast-food terimine uygun gida
tiirlerindendir. Bu gidalarin bir kismi restoran ve kafe tarzi isletmelerde satilmakla
birlikte, aym1 zamanda biiyiik c¢ogunlugu acikta satisa sunan saticilarda

bulunmaktadir (Balli, 2016).



1.2 Diinyada ve Tiirkiye’de Sokak Lezzetleri Anlayisi

1.2.1 Diinyada sokak lezzetleri anlayisi

Sokak lezzetleri veya hizli ayakta atistirmalik gibi tiiketim c¢esidi ¢ogu tilkenin
yemek kiiltiirlerinden biri haline gelmistir. Ozellikle az gelismis ve gelismeye devam
eden iilkelerde toplumun giinliikk beslenme agisindan 6nemli rol oynar. Bu saticilar
kaldirimlarda, caddelerde, egitim kurumlart ve is hanlarinin yakinlarinda kamuya
acik alanlarda siklikla rastlanmakta ve sokak lezzetleri bolgesel ekonomi kaynagi

olarak sayilmaktadir (Karsavuran, 2018).

Giiniimiizde birgok iilke sokak lezzetlerinin gida turizmi agisindan turistleri iilkeye
¢ekme konusunda etkin ve basarili bir yoldur. Diinya genelinde “Street Food Square
Association”, National Associaiton of Street Vendors Of India”, “Atlanta Street Food
Coalition”, British Street Food Association” gibi ¢esitli kuruluslar, sokak lezzetleri
sektoriiniin devamliligini stirdiirmesi igin faaliyet gostermektedir. Baz1 web siteleri
sokak lezzetleri hakkinda fikir sahibi edinmede yardimci olmaktadir;
streetfood.org.uk, streetfoodvancouver.com, streetfoodapp.com gibi uygulamalar ve
web siteler sokak lezzetleri yerlerinin ve araglar1 hakkinda bilgi sahibi olmakta
yardim etmektedir. “Europcan Street Food Festival” “Los Angeles Street Food Fest”,
Street Food Festival Zurich”, Streey Eats Food Truk Festival”, Prague Street Food
Festival” gibi festivaller ve organizasyonlar diizenlenmektedir (Irigiiler ve Oztiirk,
2016).

20. ylizyilin ortalarinda baslayip giiniimiize kadar devam eden ve 3 giin siiren “Maine
Istakoz Festivali “ne bir¢ok kisi katilmakta ve iilke disindan ziyarete turistlerin iilke
ekonomisine katkisinin 1 milyon dolar civarinda oldugu belirtilmektedir.
Avustralya’da organize edilen Melbourne Sarap ve Yemek Festivali, italya’da
diizenlenen Mantar Festivali de yemek turizminin ilkenin ekonomisi agisindan
biiyiik katkilari oldugu bilinmektedir (Polat ve Gezen, 2017). Ayrica kiiltiirel bir
organizasyon yapmak ve sokak lezzetleri alaninda fark yaratmak i¢in diizenlenen
“New York Vendy Awars” ve “British Street Food” gibi yarigmalarda binlerce
tilkketici ve satici tarafindan secilen en iyi sokak saticilari, ddiillendirilerek tesvik

edilmektedir (Irigiiler ve Oztiirk, 2016).

Sokak lezzetleri 6zellikle Avrupa ve Amerika kitalarinda, hamburger tarzi hizli ve

kolay yiyeceklerden olusmaktadir. Sokak saticilar1 ve lezzetlerinin ¢esitliligi, o iilke
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icin kiiltiirel bir simge olabilmektedir. Ayrica turistlerin bolgeye ¢ekilmesi igin
onemli bir faktordiir. Asya’da giizel organize edilmis sokak lezzetleri satis1 yapilan
yerler Singapur’da ortak pazar, Tayvan’da gece pazarlari, Kore’de sokak saticilar1 ve

Japonya’da yatai olarak bilinen seyyar arabalardir (Choi ve Aejoo, 2013).

Sokak lezzetleri ana bilesenleri, iilkeye 6zgiidiir ve genellikle belgelenmemistir. Cok
fazla degisiklik olmasi nedeniyle liste halinde olmasi imkansizdir. Afrika’daki
popiiler sokak lezzetleri basi basma 3000°den fazla yiyecegi kapsamaktadir.
Yiyecekler et, tavuk, balik, yumurta, deniz triinleri, tahil, baklagiller, soya, meyve ve

sebze gibi besinleri igermektedir (Draper, 1996).

Giliney Afrika’da sokak lezzetleri satisi, gelisen diger iilkelerde oldugu gibi, gittikce
artan issizlik orani ve kisith is imkanindan dolayir oldukga yiikselmistir. Sadece
Johannesburg’daki sokak saticilarinin sayisi tahmini olarak 15.000’den fazladir.
Saticilar baslica meydanlarda, otobiis istasyonu yakinlarinda ve tren aktarma

noktalarinda yolcularin kolay ulasabilecegi yerlerde bulunmaktadir.

Afrika’da, popiiler sokak lezzetleri icerisinde firinlanmis et, kizartilmis salyangoz ve
balik, firinlanmis fasulye keki ‘akara’, fayta, firinlanmis ve kizartilmis tatlh patates ve
pisirilmig/ firinlanmig misir, dilimlenmis 1slak tapyoka, kirilmig kokonat, firinlanmis
Afrika armudu, soyulmus portakal, seker kamisi, yer fistig1, kola cevizi, kavun keki,
haslanmig yumurta, fermente sorgum ¢icegi ve popiiler olarak “Mama put’ diye

bilinen tiim tiirde sokak lezzetleri bulunmaktadir (Ekanem, 1998).

Irigiiler ve Oztiirk (2016)’nin calismasinda yer alan diinya ¢apmnda en iyi sokak

lezzetlerine ve yeme-igme kiiltiiriine sahip en popiiler 10 sehre yer verilmektedir.

Sokak lezzetleri ile alakali haberleri sunan Beef Fish Dergisi araciligi ile Istanbul’da
diizenlenen Sokak Lezzetleri Festivali, 29- 30 Nisan 2017 tarihleri arasinda
gerceklestirilmistir. Gegmisten bugiline Tirk mutfagimnin izlerini yansitan sokak
yiyeceklerini 6grenmek ve tadim yapmak i¢in 25 bin kisinin bu festivale katilim
sagladiklar1 belirtilmistir. Festivalde sunulan sokak lezzetleri olarak; “kofte, tavuklu
pilav, komiirde kokoreg, balik-ekmek, midye dolma, doner, igli kofte, sucuk-ekmek,
pamuk seker, misir” gibi bir ¢ok sokak lezzetlerini bolgede ki ve sehir ve

yurtdisindan gelen turistlere sunmuslardir (Polat ve Gezen, 2017).



Cizelge 1.2 : Diinyada Sokak Lezzetlerinin En Iyi On Kenti

Conde Nast Fisher, Heelan, Bhide, Daily Virtual
Traceker, 2016 2014 2013 News, Tourist,
2016 2013 2012
Singapur Chicago Bangkok Bangkok Hong Bangkok
Kong
Bangkok Istanbul Tel Aviv Istanbul Paris Singapur
Tokyo Mexico Istanbul New York Marakes  Penang
City
Hong Kong, Marakes, Paris, Palermo, Rio de Marakes,
Istanbul New York  Mexico Rio de Janeiro Palermo
City Janeiro
Barcelona Austin Hong Kong Marakes Berlin Penang
Prag Bangkok Tokyo Paris Fukuoka  Istanbul
Budapeste, Berlin, Los Kuala Hong Mexico Mexico
Paris Angeles Lumpur, Kong City, City,
Mumbai Ottowa Briiksel
Miinih Ho Chi Singapur Londra Boston, Ho Chi
Minh [stanbul Minh

Kaynak: (Irigiiler ve Oztiirk, 2016; Conde Nast Traveler, 2016; Fisher, 2016; Heelan, 2014; Bhide,
2013; New York Daily News, 2013; Virtual Tourist, 2012)

Cizelge 1.3 : Diinya’da Siklikla Tiiketilen Sokak Lezzetleri

Hotdog Taco
Samosa Takoyaki
Mama Put Susi

Kaynak: (Polat ve Gezen, 2017)

Resim 1.1: istanbul Sokak Lezzetleri Festivali
Kaynak: (Anonim, 2018)

1.2.2 Tiirkiye’de sokak lezzetleri

Tirkiye mutfak gelenek goreneklerini bakimindan en zengin iilkelerden biri olarak
goriilmektedir. Tiirkiye, Avrupa ve Asya arasinda ayricaliga sahip cografi konuma

sahiptir. Tirk mutfak kiiltliriiniin zenginligi ve eskiye dayanan ozellikleri ve bu
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mutfak kiiltiiriinlin bir parcasit olan sokak lezzetleri bir¢cok yoresel mutfagin karigimi

olarak giiniimiize kadar gelmistir (Talas, 2005).

Osmanli déneminde ilk yasal gida satis1 1502 yilinda Il. Sultan Beyazit doneminde
yasallagtirllmistir. Osmanli doneminde bilinen sokak lezzetleri bitkisel sekerlemeler,
tursu ve tursu sulari, ¢esitli baliklar, serbet, karaciger sis, pilav gesitleri, yogurt,
mubhallebi, salep, koklii bir igecek olan boza, 1zgara misir, simit’in tercihi fazlasiyla

yaygin oldugu gorilmekteydi (Tayar, 2011).

15 milyon niifusa sahip olan ve Tiirkiye’nin en fazla nufiisiina sahip Istanbul sehri
zengin tarihsel ge¢misi olan mutfak kiiltiirii olarak en iyi 10 sehirden biri olarak

degerlendirilmektedirler.

Sokak lezzetleri iilkenin turizmini canlandirict ekonomik kaynak olarak goriilse de,
Tiirkiye’de satisa sunulan gidanin giivenilirligi ile alakali olumsuz sdylemler daha
cok giindem olmustur. Sokak saticilarinin sattiklar1 gidalarin listesi ve satis yaptiklari
seyyar araglarin listeleri Saglik Bakanligi tarafindan belirlenmektedir. Sokak
saticilarin satis yapma izinleri baglhh bulundugu belediyeler tarafindan belirlenip,
kontrol edilir ve yasadigi satis yapmaya calisanlar hakkinda diizenli denetimleri
yapilmaktadir. Ancak bazi sokak saticilar1 kira ve bagka para 6demek ve cezalardan
kacinmak i¢in denetimleri yapan Zabita memurlarinin ¢alisma saatlerinin diginda

yasadis1 olarak satis yapmaya devam etmektedir. (Kologlu, 2012).

Tiirkiye kendine 6zgii, mevsimsel degisimi olan ve zenginlesen sokak lezzetlerine
sahiptir. Neredeyse her kentte sokak lezzetlerinin satigina rastlanmaktadir. Bu
tilketiminde ki tercihin devamui i¢in ¢esitli festivaller diizenlenmektedir (Goniilgiil ve

Ozkaya, 2017).

Tiirkiye'nin ¢esitli yerlerinde siklikla goriilebilen en yaygin sokak yemeklerinden

bazilar1 asagidaki ¢izelgede 6zetlenmistir:

Cizelge 1.4 : Turkiye'de Siklikla Tiiketilen Sokak Lezzetleri

Simit Boza

Balik Ekmek Midye Dolma
Kestane Kokoreg
Haslanmis/K6zde misir Balik Ekmek
Kofte Ekmek Tavuk Pilav

Kaynak: (Demir ve ark., 2018).
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Istanbul’da bulunan tarihi Eminénii semtinde ekmek arasi balik, bardakta tursu suyu,
tatli gesitleri, kozde kestane, haslanmis ve kozlenmis misir bilinen sokak lezzetleri

arasinda yer almaktadir (Polat ve Gezen, 2017).

Tirkiye’de o6zellikle ‘kebap’, Amerika sokaklarinda ‘hot-dog’, Meksika’da ‘Taco’,
Hindistan’da yaygin olan ‘smosa’, Japonya’daki ‘takoyaki’, bu filkelere giden
turistler tarafindan tercih edilen sokak lezzetlerin basinda gelmektedir(

Streetfood,2015).

Ulkemizde sokak lezzetlerindeki zenginlik, neredeyse her ydrenin kendine has sokak
lezzetleri bulunmasi, bolgeler arasinda ki farklili1 yemek kiiltiirlerine de yansimistir

(Ball, 2016).

1.2.3 Tiirkiye’de popiiler sokak lezzetleri

Tiirkiye’nin zengin tarihsel ge¢misi, elverisli cografi konumu ve gecmisten
giintimiize kendini gelistirerek ¢esitlendiren ve degisime ugrayan sokak lezzetlerine
ve beslenme kiiltiiriine sahiptir. Tirk sokak lezzetlerinin en bilinenleri arasinda
Kebap, balik ekmek, islak hamburger, boza, doner, kokoreg, midye vb. baslica
ornekleri olarak bilinmektedir. Sokak lezzetlerinin ¢esitliligi ise her yorenin kendine
Ozgii farkli mutfak kiiltiirii ve damak tadinin olmasindan kaynaklanmaktadir. Sokak
lezzetleri olarak igecekler ise; fermente edilerek hazirlanan ve Osmanli doneminden
giiniimiize kadar gelmis olan seyyar araglarda satilan kahve cesitleri, Tarihte siklikla
sozli gecen gelenek ve goreneklerin temsilcisi olarak gesitli tursularin ve sularinin
bardaklarla satildig1 bilinmektedir. Kis giinlerinde sifa kaynagi olarak goriilen salep
ve Osmanli’dan gliniimiize miras kalmis zengin ¢esitliligi ile serbetler siklikla tercih
edilen lezzetler olarak bilinmekte ve tarihte siklikla sozii gegmektedir (Demir,
Akdag, Sormaz ve Ozata, 2018).

Sokak lezzetlerini tercihini etkileyen faktorler, gidanin goriintiisii, saticinin hijyeni,
fiyat agisindan uygunlugu, zaman tasarrufu gibi sebepler sokak lezzetlerini tiikketme
kararinin degisimi agisindan 6nemli faktorlerdir. Sokak yemekleri ile alakali yapilan

tiim arastirmalarda en ¢ok tercih edilme sebepleri olarak;

e Her istenildigi zaman kolayca ulasilabilirligi,
e Fiyatin uygun olmasi,

e Sokak lezzetlerinin hazirlk asamasmin hizli ve pratik olmasi. (Irigiiler ve

Oztiirk, 2016).
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Tavuklu Pilav: Pilav, Cinlilerden mutfagimiza girmis olsa da kendi kiiltiirimiizde
farkli pisirme teknikleri ile ¢esitlenerek giiniimiize kadar gelmistir. Pilavin Osmanli
mutfaginda en Onemli ve siklikla tercih edilen yemekler arasinda oldugu
goriilmistiir. Evliya Celebi’nin seyahatnamesinin satirlarinda siklikla sz edilen

bakliyat ve bugdaydan sonra piring gelmektedir (Menekse, 2017).

Pilav, maliyet agisindan pahali geldiginden XVIIL. yiizyila kadar halkin mutfaginda
tiiketilmesi zorlamaktaydi. Ancak sarayda ve 6zel organizasyonlarda en ¢ok tercih

edilen yemekler arasinda goriilmektedir.

Osmanli mutfaginda “pilaver” olarak adlandirilan pilav ustalar1 bulunmaktaydi.
Giiniimiizde ise gelenek goreneklerin izlerini gerek seyyar gerekse sabit diikkanlarda

satig yaparak devam ettirmektedir. (Menekse, 2017).

Sokak pilavi ve sokak saticilarinin tarihsel ge¢misi alakali yapilan arastirmalarda,
Osmanl Istanbul’'unda sokak pilavi satan saticilarmn pilavlarini yaparken dana ve
koyun kellesinin sular1 ile piringlerini pisirmekteydiler. Haglanan bas eti ve dana
yanagr etini didikleyerek ekstra iicret alarak pilav {stii yapip sattiklart da
goriilmiistiir. Asagidaki fotograf 1900’lerin basinda istanbul’daki seyyar tavuk pilav
satan sokak saticilaridir (Baloglu, 2019)

Resim 1.2: 1900'larin Baginda Istanbul'daki Seyyar Tavuk Pilavcilar

Kaynak: (Baloglu, 2019)

Gliniin 6gle zamanlarindan gecenin gec saatlerine kadar seyyar tekerlekli araglarda

sokak pilavi lezzetleri Istanbul’un simgesi haline gelmistir.
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Yerde mutlaka birkag¢ tane tabure o pilavcinin yerlesik oldugunun isaretidir. Seyyar

tavuk pilav saticilar1 piring se¢imi konusunda ¢ok titiz davranmaktadir (Baloglu,
2019).

Boza: Boza kelimesinin hasit Fars¢ada ‘dari’ manasma gelen ‘buze’ kelimesidir.
Boza kelimesi Arapga ’ya “buza”; Tiirkge *den Bulgarca, Sirpga, Hirvatga, Macarca
ve Arnavutca dillerine ayn1 sekilde “boza”; Rumence’ye “bozan”; Yeni Yunanca ’ya
“bozas”; Ingilizce ’ye “boza” veya “bosa” (millet beer); Rusca, Polonca, Cekce
dillerine “buza”; Fransizca *ya “bouza” veya “bosan”; Almanca ’ya “busa”; Italyanca

ve Portekizce dillerine ise “buza” seklinde gegmistir (Anonim, 2017).

Bozanin genel olarak su sekilde tanimi yapilabilmektedir; “Dar1, misir ve piring gibi
tahil grubunun 6giitiilme isleminden hemen sonra su ilave edilerek pisirilmesi ve
seker katildiktan sonra mayalanmaya birakilmasiyla elde edilen koyu kivamli bir
igecektir (Arici, 2017).

Eski zamanlarda sokak saticilari metal gligiimlerde sokaklarda gezerek satisinin
yapildig1 bilinen bozanin, giinlimiizde biiyiik sehirlerde marketlerin olusmasi ile
insanlarin temiz ve gilivenli gidaya ulasma isteginin olusmasi gibi sebepler siselerde
satiginin yapilmaya baglamasina vesile olmustur. Gliniimiizde boza satis1 yapilan
diikkkanlarinda bozalar cam veya kagit bardaklarda satilmaktadir. Kivami koyu olan
bu icecek kagik ile dibini siyirmak amaciyla eski zamanlardan beri yaninda servis
edilebilen gelenek olarak goriilmiistiir. Giinlimiizde ise insanlar bozanin bu kasikla
birlikte icilen degil yenilen bir sey oldugunu diisiinmektedir. Kivami ¢orba gibi sulu
mubhallebi gibi katt olmamali bunun arasinda bir kivamda olmalidir. Mutfak terimine

‘boza kivami1’ olarak yeni bir kavram olarak yerlesmistir (Ergiider, 2019).

Salep: Tirk Dil Kurumu sozligiinde salep; “Sahlepgillerin tek koklii, yumrulu,
salkimli veya basak ¢igekli olan ornek bitkisi (Orchis) yumru durumundaki
koklerinden doviilerek hazirlanan beyaz tozun, sekerli siit veya su ile kaynatilmasiyla

yapilan sicak icecek” olarak tanimlanmaktadir (Sen, 2017).

Bilim diinyasina katki saglayan bilgin Ibn-i Sina “ El Kanun fi-t Tip” kitabinda
salepten ¢ok sik bahsederken, “Filozoflar macunu” dedigi bir macunda salep de
icermekteydi. Birgok tip kitaplarinda so6zii gecen salep, Osmanli doneminin

vazgecilmezleri arasinda sayilmaktadir.
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Ormnegin 1. Mehmet déneminde yazilmis olan bir kitapta sdzii edilen “Macun-u sahi”
padisah macunun ana maddelerinden biride saleptir. Bu durumun sonucunda
Kahramanmarasli dondurma ustalar1 salep kullanarak yaptiklar1 {nlii Maras

dondurmasini, “iginde padisah macunu var!” diyerek satmislardir.

Sadece lezzetli olmasi degil; siskinligi azaltip mideyi rahatlatan, gégsii yumusatan,
tercihe bagli olarak iizerine tarcin ve zencefille kullanildiginda yorgunlugu alan
sakinlestirici etkisi olan salep ’in faydali 6zellikleri bu leziz igecegin ¢ok sevilip

tercih edilmesini saglamistir (Glingér, 2010).

Midye Dolma: Bizans mutfaginda deniz kabuklulariyla yapilan meze ve yemekler
mutfagimiza kadar gegmistir. Midye dolma, Rum ve Ermenilerden sonra Istanbul’a
Mardin ve civarindan gé¢ etmistir. Gliniimiizde midye ¢ikarma isinde Mardinlilerin

katkis1 biiyiiktiir.

Midye dolmanin sokak lezzeti olarak giinlimiizde tiiketilmesi Mardinlilerin katkis1
biyiiktiir. Midye dolma bir meze olarak yenilse de ayni zamanda bir atistirmalik
olarak da tercih edilmektedir. Mardin’in gingenelerinin satis tarzi camekanl seyyar
aracglarda, kiiciik tepsi veya tencerelerde satis yapmaktaydilar. (Ozer, 2014). Midye
tava, meze cesidi olarak genellikle restoranlarda servis edildigi gibi sokaklarda
seyyar saticilar tarafindan satigi siklikla yapilmaktadir. Mide etinin c¢ikartilip
temizlenmesi asamasindan sonra bu eti un ve yumurta karisiminda karistirilip kizgin

bir yagda pisirilmesiyle hazirlanmaktadir.

Ulkemizin deniz kenarlari olan bdlgelerde sikca midye dolma goriilmektedir.
Uretiminde ve midyenin iyi temizlenmeme gibi sikintilar insan saglig1 agisindan bazi
riskleri de olusturmasina ragmen tiiketim orani degismemistir. Ilk asamada midye
dolmalar; kabuklar1 yikanip, bigak ile i¢i agilarak, fiziksel Kirlilikleri temizlenip
arindirilir. I¢ harci icin, piring, ay ¢icek yagi, tuz, seker, sogan ve baharatlarla
kanistirilip i¢leri doldurulup kabuklar sikica kapatilarak ve tencerelere dik sekilde
yerlestirilerek kendi buharinda da pisirilerek hazirlanan sokak lezzetleridir. Bu {iriin
Ozellikle sahil kenarlarinda hem restoranda hem sokak saticilar1 tarafindan satisa

sunulmaktadir (Gilingoriir, 2019).

Tavuk Doner: Tiim diinyada kanath etler yaygin olarak tliketilen gidalarin basinda
gelmektedir. Diinyada en ¢ok tercih edilme sebebi ise hem ekonomik agidan karli

hem de insan sagligi acisindan yararli olarak goriilmektedir. Beslenme uzmanlari
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kanatli etlerin; sindirimi kolay, lezzetli ve diisiikk kalorili bir gida maddesi

oldugundan tavsiye edilmektedir.

Yetersiz hijyen ve sanitasyon uygulamalart sonucu bazi patojen bakteriler tavuk
etlerine kesimi sirasinda veya kesim sonrasi agamalarda kontamine olabilmektedir.
Biitiin diinyada tavuk etlerinden kaynaklanan bulagsma kaynaklarinin arasinda
Campylobacter spp.’ye bagli enfeksiyonlarin ilk siralarda yer aldigi bildirilmektedir
(Seyitoglu, 2009).

Et Doner: Doner kebabin tarihi Bursa’da yasayan Iskender Bey tarafindan, yaklasik
150 y1l 6nce kuzu ¢evirme yemeginin yapim teknigi ile ortaya ¢ikmistir. Kemiksiz

kuzu ve dana etlerinin sise takilmasi ve ates karsisinda pisirilmektedir.

Doner kebap, zamanla Anadolu’dan farkli iilkelerin mutfak kiiltiirlerine gelmistir.
Anadolu’da doéner ismi kullanilirken farkli iilkelerde “donair, doner, gyros, dona-
kebab, donnakebab, shiwarma, chawarma” gibi degisik isimlerle bilinmekte ve
antlmaktadir (Anonim, 2017).

Doner kebap, kirmizi et veya beyaz etlerin ince hale getirilip marina islemi
sonrasinda dikey konumlandirilan kiigiik 1zgarada sislere takilarak dondiiriilerek
pisirilmektedir. Pisen etler uzun keskin bir bigak yardimiyla yaklasik 3-5 mm

inceliginde kesildikten sonra elde edilen iiriin olarak tanimlanmaktadir.

Doner kebap, Tiirk mutfak gelenek goreneklerin devamliligi ve tanitilmasinda
onemli bir yere sahiptir. Doner kebap hem sokak lezzetleri sektoriinde, hem de
restoran mentilerinde tercihinde devamlilig: i¢in kiiltiir, saglik ve tarim olmak tlizere
ilgili bakanliklarin igbirligi icerisinde olmasi gerekmektedir (Cebirbay ve Aktas,
2007).

Kokore¢: Kokoreg; sucuk, pastirma doner kebap ve ¢ig kofte gibi geleneksel bir et
iriinii  olarak gruplandirilabilmektedir. Tiirkiye’de kokoreg¢ tiiketimi genellikle
sokakta ©zel mangalli tezgahlarda komiir atesinde pisirilip sokakta ayakiistii

yenilmektedir.

Genellikle farkli boyutlarda ekmegin igine konarak tiiketilmektedir. Hammaddesi
bagirsak olan kokore¢ yapiminda kullanilan bagirsaklar biiyiikbas veya kiiciikbas
hayvanlara ait olmakla birlikte lezzet agisindan siit kuzusundan elde edilen

bagirsagin kullanimi 6zellikle tercih etmektedirler (Anonim, 2013).
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Kokoreg, koyun ince bagirsaklarini sararak komiir 1zgarasinin iistiinde hafif ates ile
yavas yavag pisirilmektedir. Tiiketici istegine bagli olarak baharatli veya baharatsiz

olarak tiiketilmektedir (Kara ve ark,. 2013).

Kalabalik iilkelerde artan fast-food tiiketimi ozellikle biiyiik sehirlerde niifusun

artmast kokoreg iiretimi ve tiiketimindeki artisa neden olmustur(Temelli ve ark,.
2002).

Kestane: Kestane agaci, sicak iklim kosullarini seven bir bitki cesitlerindendir.
Ulkemizin konumu geregi aym anda farkli bolgelerinde dort mevsimi
yasanabilmektedir. Bu g¢esitliligin en kiymetli tiirlerinden biri de kestanedir
(KalkinmaAjansi, 2019). Kestane tiirii 16. yiizyildan beri hasta atlarin tedavisinde

kullanildigi i¢in bu ad1 almistir.

Kestane agacimin ge¢misini inceledigimizde ana vataninin Anadolu oldugu
goriilmektedir. Ancak kestaneye adini veren kent Anadolu’da degil, Yunan
Yarimadasi’ndaki Kastan antik kenti bu giizel meyveye adim1 vermistir. Kestaneden
agaclarimim miirekkep hastaligindan ve kestane dal kanserinden giderek g¢ogalmasi
agacglarinin azalmasma yol agmaktadir. Agacin koklerinin ¢iiriimesine neden olan
miirekkep hastaligi da dal kanseri de kestane agaglarinin gelecegini tehdit etmektedir.
Ozellikle dal kanseri nedeniyle Bursa’da kestane iiretimi son otuz yil iginde ciddi

oranlarda diismiistiir. (Soysal, 2008).

Balli (2016)’nin yapmis oldugu calismada en ¢ok tiiketilen ilk ii¢ sokak yemeginin

arasinda kestane oldugu belirlenmistir.

Kestane satisi genellikle meydan ya da ulasima yakin yerlerde satisi sunuldugu
goriilmektedir. Kestane ozellikle hava sicakliklar1 diismeye baslayinca yerel sokak
saticilarinin tezgahlarinda yer almaya baglamaktadir. Kestane satis1 yapan sokak
saticilart 6zel arabalariyla her mevsim tiiketicilerine hizmet vermektedir. Gorlintiisii
ve kokusu ile ilgi ceken kestaneler ozellikle kis aylarmin soguklugunda siklikla

tercih edilmektedirler (Balli, 2016).

Ozellikle kis mevsiminde tiiketilen, goriintiisii ve kokusuyla insanin igini 1sitan
kestanenin yapimi da ayr1 bir ustalik istemektedir. Pisirilmesinden en az iki saat 6nce
suda bekletilen ve iizerine ¢izik atilan kestaneleri pisirmenin birden ¢ok yontemi
bulunmaktadir. Yiiksek besin degerine sahip bir yiyecek olan kestane, fazla

haslanmas1 durumunda i¢indeki nem orami yiikselirken, enerji degeri diismektedir.
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Sokakta pisirilen kestaneler ise kozde yliksek ateste pisirilmektedir. Boylece kabugu
citir ve i¢i yumusak kestaneler, soguk giinlerin vazgecilmez sokak lezzetlerinden biri

haline gelmektedir.

Simit: Tarihte ilk olarak 1593 senesinde Uskiidar Ser-iye Sicilinde o zamanki adiyla
“simid-i halka” bugiin kullanilan adiyla simit, Istanbul’un en gdzde ve simge
lezzetleri arasinda yer almaktadir. Sehrin her kdsesinde bulunan seyyar saticilari ve
firinlarda satilan simit, giiniin her saati peynir ve c¢ay keyfine eslik etmektedir
(Anonim, 2019).

Tarihte simit s6zcligliniin gectigi bilinen en eski kayitlar 14. yiizyilin baglarina kadar
uzanmaktadir. O donemde ‘has un’, ‘beyaz un’ anlaminda kullanilan simit
sOzciigiinlin ancak 17. ylizyilin ikinci yarisinda bugiinkii anlamiyla halka seklindeki
unlu mamul olarak kullanildig1 goriilmektedir (Unsal, 2010). Evliya Celebi’nin 17.
yiizyll Osmanli diinyasini anlattig1 seyahatnamesinde simidin Istanbul ve Balkan
cografyasinda tiiketilen bir unlu mamul oldugu anlagilmaktadir. Balkan iilkelerinin
hemen hemen hepsinde simit ya da gevrek olarak adlandirilmaktadir. 1930’1lu
yillardan sonra balkan gdc¢menlerinin Izmir’de baskin niifus olmasiyla birlikte

simidin izmir’de gevrege doniistiigii goriilmektedir (Dikkaya, 2011).

Simit, Tirkiye’nin farkli cografyalarinda farkli lezzetlerle ve sekillerde
sunulmaktadir. Hatta Izmir’de simit degil farkli bir isimle gevrek olarak adlandirilir
(Dikkaya, 2011). Izmir disinda, Balkan iilkelerinin ¢ogunda da simide gevrek
denilmektedir. Diinyada farkli isimlere o©rnek olarak Yunanistan’da kuluri,

Romanya’da ise covrigi gosterilebilir (Davidson, 2006).

Simit’in Osmanli donemine dayanan uzun gizemli ve tarihle dolu bir gegmise
sahiptir. Giiniimiizde pek ¢ok yorenin kendine 6zgii yapimi ile maddi agidan sikinti
olusturmayan simit, iilkeye gelen turistler i¢in ¢ekim unsuru olmasiyla birlikte

diinyanin bildigi bir lezzet haline gelmistir.

Geleneksel sokak simidinin artik ayakiistii atistirmalik yerine sabit ve kapali bir
mekanda, giiniin her saatinde ulasilabilen, bir¢ok ¢esidi olan ve doyurucu bir lezzet
olarak goriilmektedir. Tirkiye’de giinde yaklasik 2,5 milyon simit tiiketildigini
belirtilmektedir (Kogak, 2018)

Tirkiye’nin ilk onaylanmis ve patent almis simidi Samsun simidi olarak tarihe

gecmistir. Unsal (2010)‘un kitabinda da yer alan klasik susaml1 simitler icerisinde
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Samsun simidi yer almaktadir. Samsun Ticaret ve Sanayi Odasi’nin istegi lizerine
Samsun simidi 2014 yilmin Subat ayinda Tiirk Patent Enstitiisii tarafindan tescil

edilmistir (Anonim, 2015).

Balik Ekmek: Balik ekmek denilince akla ilk gelen 60 yildir tarihi teknelerde satilan
Emindnii balik¢ilart gelmektedir. Yerli ve yabanci misafirlerin severek yedigi balik
ekmek, tarihi tekneler sayesinde turistik ¢ekim unsuru olmakla birlikte balik ekmek
tarthini giiniimiize yansitmaktadir. Balik ekmegin seriiveni Galata Kopriisii’nde
basladi. Balik ekmek satan bu tekneler, ilk kurulduklar1 yer Galata Kopriisii’ne
yakinlarindaydi. Balik ekmek tekneleri 12 yil 6nce Galata Kopriisii'nden Eminoni
sahiline taginmistir. Teknelerin konumu degisse de sunduklari lezzet ve gordiigi ilgi

hi¢ degismemistir.

Kusaktan kusaga aktarilan bu gelenek 1960’11 yillarda baslamig aradan yillar gegmis
olmasina ragmen ilk gilinkii gibi ilgi gormeye devam etmektedir. Balik ekmek
satiglari, O6zel yapim teknelerde olmaktadir. Bu teknelerde yemek miisterilerde
nostaljik bir hava estirmektedir. Miisteriler bir yandan baliklarin1 yerken diger
yandan da fotograf c¢ektirmektedirler. Gliniin her saati ziyaretcilerden yogun ilgi
goren balik ekmek tekneleri, tezgahlarini sabah 9’da agilip, satiglar, aksam gec

saatlere kadar devam etmektedir (Anonim, 2019).
1.3 Sokak Saticilari, Seyyar Araclari Ve Ozellikleri

Sokak saticilar1 incelendiginde saticilarin homojen bir grup olusturmadiklar gesitli
sosyo-ekonomik ve demografik kriterlere gore farklilik gosterdigi, farkli kesimlere
ayrildig1 gorilmiistiir (Draper, 1996). Sokak saticilarinda 3 temel grup vardir. En
yaygin grup ‘mobil’ olarak tanimlanmaktadir. Bu gruptakiler bisiklet, motosiklet ve
karavanlar ile tagidiklar1 kutular ya da sepetlerde pizzadan kegi siitiine kadar farkl

iirlin ¢esidi satilmaktadir.

Yari-mobil saticilar ikinci grubu olusturmaktadir. Bu grup bir yerden bir yere
tagiabilen liretimi orada yapilan ve giin icinde ya da sezon igerisinde Onceden

belirlenen yerlere gidip gelebilmektedir.

Son grup ise ‘sabit’ saticilar olarak tanimlanmakta olup her zaman ayni yerde olup
satis yapan kisilerdir. Bu yerlere cadde {izerinden ulasim kolay olup daha ucuz

oturma maliyetli olan yerlerdir (Lee ve ark., 2014).
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Bazi1 yerlerde sinirli oturma imkani bulunmakta daha c¢ok oturarak, plastik
sandalyeler ya da katlanabilir sandalyeler ve masalar ile hizmet vermektedirler
(Irigiiler ve Oztiirk, 2016). Nijerya ve Fas gibi Afrika iilkelerinde gerceklestirilen
bazi ¢alismalarin sonuglarina gore ¢cogu sokak saticisi iilkenin en alt maasindan daha
fazla kazanmaktadir(Omemu ve Aderoju, 2008). Sokak lezzetleri dendiginde ilk akla
gelen orneklerden biri New York sokaklarina yayilan lezzet arabalaridir. Lezzetinden
dolay1 en ¢ok tercih edilen sosisli sandvi¢ New York sokaklarinda goriilen ve bir
anda insanlarin kendilerini yerken bulduklar kiiclik seyyar arabalarda satilmaktadir.
Tiiketicilerin maddi olanaklarina da hitap eden bu sokak lezzetlerin basinda olusan
uzun siralar ise lezzeti herkes tarafindan kabul edildigini gostermektedir (Polat ve

Gezen, 2017).

Baz1 yerlerde, saticilarin sabit miisterileri vardir 6rnegin; Mexico City’de saticilar bu
misterilerine 6zel indirim yapmaktadir. Genel bir goriis ise Banglades, Tayland gibi
tilkeler disinda tiim yerlerde saticilarin toplulugun yakin oldugu meydanlarda
yogunlastigidir. Nijerya’da tim sokak saticilarmmin 4/1°1 yerlesik alanlarda
bulunmaktadir (Draper, 1996).

Sokak lezzetleri servisi ekonomik degeri olmayan kullan at tarzi kap, tabak, bardak,
catal vb. ara¢ ve donanimlar kullanildig1 gibi sunulan {iriiniin niteligine gére ekmek,

lavas, pide vb. unlu mamuller esliginde servis esilebilmektedir (Balli, 2016).

Saticilarin tezgahlar1 ¢ogunlukla kalabalik, halka agik yerlerde kolay ulasilabilen
alanlarda bulunmaktadir. Bu isletmeler bazen ilkel olan ve minimum maliyetli
oturma ara¢ ve donanimlara da sahip olabilmektedir. Cogu sokak saticisi iiriin
muhafazasi, hazirlama ve sunum islemlerini yeterli donanima sahip seyyar araglarla

ve yeterli bilgiye sahip olmadan gergeklestirmektedirler(Sert ve Kapusuz, 2010).

Kullanilan seyyar araglar ve aletler genellikle satilan sokak lezzetlerinin tiirline baglh
ve amacina uygun yapilmaktadir. Asagida Ozellikle iilkemizde kullanilan seyyar

araglar ve bunlarin 6zellikleri hakkinda bilgiler verilmistir (Ozden, 2018).

Tahta veya aliiminyum tepsiler ve ayaklar: Kolaylik saglamasma ek olarak bu
tirlinleri satici yaninda tasiyabilmekte, tepsi iizerine agilarak konulup yiyecekler

satisa sunulabilmektedir. Daha ¢ok simit satisi i¢in kullanilmaktadir.

Uc tekerlekli iistii acik, tahta seyyar arabalar: Eski zamanda kullanilan kiife ve

hasir sepetlerin yerine getirilen ve kiigiik boyutta da tasarlanabilen bu arabalar,
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giiniimiizde genelde c¢arsinin kalabalik noktalarinda mevsimine gore tek tiir, daha ¢ok
salatalik, kavun, elma, karpuz gibi meyve ve sebzelerin satisina olanak

saglamaktadir.

Uc tekerlekli iistii acik 1zgaral seyyar araclar: Ozellikle futbol, basketbol maglar
ya da konser, tiyatro gibi stadyum ve agik hava alanlarinda diizenlenen etkinliklerde
giintimiizde de sikc¢a kullanilan bu tipteki seyyar arabalari gorebilmekteyiz. Ayrica
sahil ya da sanayi bolgelerinde ge¢ saatlerde kofte ekmek, balik ekmek ve sucuk

ekmek gibi sokak lezzetleri sunulmaktadir.

Kokore¢ arabalari: Minyatliir mutfagi olan bu arabalarda altinda bulunan o6zel
haznesi sayesinde yakilan komiirle, metal ¢ubuklara sarili bagirsagin dolak halinde
pismesine yarayan, bununla birlikte ¢elikten yapilan kiiflenmez diiz telli 1zgarasi,
ekmek ve diger gida iirlinlerini ayrica dograma tahtasini yerlestirmek i¢in bir bolimii

bulunmaktadir.

Nohut pilav arabalarr: Kendine has bir tasarimi olan bu seyyar aracta nohut pilav
satilmaktadir. Bu araglarin en 6nemli 6zelligi, camlarla kapli alanin i¢inde bulunan
pilavin konuldugu tezgahin altinda 1siveren haznesinin olmasidir. Bu tezgahlarin
altinda bulunan hazne igerisindeki su tiip ile 1sitilir ve 1sinan su ile olusan buhar cam

bélmede bulunan uzun bir bacadan disariya ¢ikarilir.

Uc tekerlekli cam mekanh seyyar arabalar: Isitma ve sogutma gibi 1s1l islem
gerektirmeyen gidalarin satilmasinda bu aracglar tercih edilmektedir. Temel nedeni
ise, dis etkenlerden gelen riizgar, toz, toprak gibi gida temizligini tehlikeye sokan
unsurlardan korumak i¢in en uygun ara¢ olmasi ve gidalarin goriiniir olmasidir.
Genelde tulumba, halka tatlisi, sambali gibi serbetli tatlilar, bazen de bulgurdan
yapilan etsiz ¢ig kofte saticilari tarafindan tercih edilen bu arabalarda isitma ve

sogutma gibi islemlere ihtiya¢ duyulmamaktadir.

Dort tekerlekli simit arabalari: Sehrin merkez noktalarinda bulunan ve bagh
bulundugu belediyenin amblemini tasiyan bu arabalar, sehrin popiiler seyyar
arabalarindandir. Giiniin dogusuyla simit satigina baglayan simitgiler, giin kararana
kadar c¢alisir, sabah kahvaltis1 ve aglik bastirmak i¢in ¢ok uygun bir segenektir.
Ozellikle iiggen peynir, findik ezmesi, zeytin ezmesi, ¢ikolata kremasi siiriilen

simitler daha da leziz bir hal alir.
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Kestane ve musir arabalari: Dort tekerlege sahip ve bagli bulundugu belediyenin
amblemini tastyan bu arabalar, mevsimine gore; kozlenmis ya da haslanmis misir ve

kestane satmak igin kullanilmaktadir (Ozden, 2018).
1.4 Seyyar Satis Faaliyetlerine iliskin Kanun Yonetmenlik Ve Yonergeler

Insanlarin sokak lezzetlerinin sagliksiz olduklarmi bilerek tiiketmeleri ve devlet
kuruluglar1 tarafindan propaganda ve yasalar ile bu iiriinlerin tiiketiminin saglik
kosullar1 acisindan zararlar1 vurgulanmasina ragmen, bu friinleri tercih etme
nedenlerinin 6nemli bir arastirma konusu oldugu goriilmektedir (Sert ve Kapusuz,

2010).

Sokak lezzetleri gelir ve istihdam sayesinde iilke ekonomisine olumlu katkilarda
bulunmaktadir. Ancak sokak lezzetleri saticilar1 genellikle kayit altina alinmadan,
herhangi bir kanun ve ydnetmenlige tabi tutulmadan, sertifika almadan ve vergi

vermeden c¢alismaktadirlar (Balli, 2016).

Afrika’da sokak saticilar1 ve tiiketiciler arasinda gida giivenligi konusunda olduk¢a
diisiik bir farkindalik vardir. Bu nedenler satici ve tiiketici e8itim programlari
problemleri en aza indirgemek igin gerekmektedir. Yetkililer sokak lezzetlerinin
satig1 konusunda diizenlemeler yapmalidir. Sokak lezzetlerinin olusturdugu ¢evresel
sorunlart ortadan kaldirmak icin devamliligi gelen c¢oziimler g6z Oniinde

bulundurularak uygulamalar gelistirmelidir.

Ciinkii Afrika’da ve Asya’da hemen hemen higbir iilkede sokak lezzetlerinin

giivenirligi konusunda yasal diizenleme bulunmamaktadir (Ekanem, 1998).

Yakin zamana kadar diinya genelinde tiim saticilarin lisanshi oldugu tek iilke
Singapur’dur. Seyyar saticilar departmani bu isin kontrolii ile ilgilenmektedir
(Browmik, 2005). Singapur’da sokak saticilari sehir restorasyonun bir pargasi gibi
satiglarin yapildig1 ortak alanlarda bulunmaktadirlar. New York Sehri, mobil gida
saticilarindan lisans, araba izni, saglik bakanligindan alinmis gecerli gida giivenlik
sertifikas1 istemektedir. Ancak yine de birgok iilke konuyla alakali uygun
diizenlemeler ortaya koymamistir. Bdylece daha fazla sokak saticist kontrol

edilemeyen risk faktorleri igerisinde yer alacaktir (Choi ve Aejoo, 2013).

Ulkemizde sokak lezzetlerinin satis1 ve denetlenmesi ile ilgili kanun yonetmelik ve

diizenlemelere baktigimizda sokak lezzetlerinin satisinda Tiirk Gida Kodeksi (TGK)
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ve 5996 sayili Gidalarin Uretimi ve Tiiketimi Hakkinda Kanun ve bu kanuna
dayanarak ¢ikarilan yonetmelikler esas alinmaktadir. Balikesir Karesi Belediyesi de
bu yonetmelikten yola ¢ikarak sokak lezzetlerinin satis1 konusunda bazi diizenleyici

uygulamalar yapmis ve yonerge hazirlamistir.

Bu yonerge Karesi Belediyesi sinirlart igerisinde faaliyet gosteren mobil veya
belediye tarafindan belirlenen agik alanda sabit, gida veya gida harici iirlin satigi
faaliyeti gOsteren sokak saticilarini kapsamaktadir. Buna gore belediye siirlari
igcerisinde sokak saticilar1 Pazar yerlerinde ve yine belediyece belirlenmis yerlerde ve

giinlerde satis yapabilmektedirler.

Bu yonetmenlige gore; sokak saticilarinin belediye sinirlart igerisinde ikamet etmesi,
sattig1 yiyecek igecekleri kendi drettigi takdirde gidanin iiretim izni ve gida
giivenligine uygun olmasi ve sokak saticilarinin herhangi bulasici bir hastaliginin

bulunmamasi gerektigidir (Karesi Belediyesi, 2017).

Gliniimiizde sokak lezzetlerinin hazirlanmasi ve depolama asamasi tiiketiciler
tarafindan gilivenli bulunmasa da sokak lezzetleri iilke ekonomisi ve turistik ¢ekim
unsuru olmasi sorumlu kisiler tarafindan bu sektorii ortadan kaldirmasina olanak
tanimamaktadir. Bu durumda sokak lezzetleri saticilarin1 engellemek yerine, sik sik
kontrol etmek, gelistirmek ve toplumsal bilincini arttirmak {zerine caligsmalar
yapilmasinin sorunun ortadan kalkmasi i¢in 6nem arz ettigi sdylenebilir (Polat ve

Gezen, 2017).
1.5 Gastronomik Deger Kapsaminda Sokak Lezzetleri

Gastronomik bir deger olarak kabul edilen sokak lezzetleri kavrami tarih boyunca

hemen hemen her yerde varhigini siirdiirmiistiir (Demir, Akdag, Sormaz ve Ozata,

2018).

Diinyada popiiler bir gastronomik akim olarak yiikselen sokak lezzetleri ozellikle
Singapur, Malezya, Hindistan, Tayland gibi dogu Asya iilkelerinde 6nemli bir
turistik cazibe unsuru olarak degerlendirilmektedir. Michelin yildiz etiketi, diinya
capindaki yetkililer ve gurmeler tarafindan onaylanan en yiiksek restoran siralamasi
standardidir. Sokak yemekleri ile 6zdeslesmis olan Singapur’da 2016 yilinda Hong
Kong Soya Sauce Chicken Rice, Noodle adli stantta satilan tavuklu noodle diinyaca

tinlii derecelendirme sistemlerinden biri olan Michelin yildiz1 alan yiyecekler
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arasindadir. Bu etiket resmen sokak yemeklerinin artik bir gastronomik kaynak
olarak kabul edildigini ve bir restoran kadar gastronomik degere sahip oldugunu

gostermektedir (Solunoglu ve Nazik, 2018).
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2. GIDA GUVENLIGI KAVRAMI

2.1 Gida Giivenligi

Gelismekte olan iilkelerde sanayilesme hizla yayilmasi ile farkli is kollarinda
kadinlarin is yasamina girmeleri ile gida tiiketim aligkanliklarinin degismesi ve
digsarida tiiketimin artmasina da sebep olmustur. Toplu tiiketim yerleri olarak;
okullar, tniversiteler, yiiksekokullar, hastaneler, yasli ve bakim evleri, is yeri ve
fabrikalar, anaokullar1 sayilabilir. Ayrica para karsihigi olarak kar etmek igin
isletmelere; oteller, restoranlar, self servisler, ayakiistii (fast-food), toplu ulasim

isletmeleri dahildir.

Toplum sagligi acisindan beslenme konusu iki temel bagliga ayrilmaktadir.
Bunlardan birincisi gidanin tiiketimin asamasina kadar hijyenik ortamda iiretilmesi,
uygun kosullarda depolanarak tiim gida asamalarini gida giivenligi kurallarina uygun

olmasidir.

Onemli olan bir diger husus ise insan viicudu igin besinlerin yeterli miktarda
karsilandig1 diizenli kalorili beslenme modelidir. Toplu beslenme sektoriindeki
tedarikgei, liretici, alict ve denetleyici tiim kuruluslar, tiim faaliyetlerin bu iki basliga
gore degerlendirilmesi ve planli bir sektér olarak goriiliip hareket edilmesi
gerekmektedir.. En basta gelismis ve kalabalik tilkelerde giderek artan ve diinyada 6n
plana cikan “gida giivenligi” ile alakali uluslararasi yapilandirmalar, yasal islemler

Tirkiye’de de giindemde 6n plana ¢ikmis bulunmaktadir. (Dogan, 2018).

Gec¢misten bugiine tiiketim aliskanliklari i¢inde 6nemli bir pay1 olan ve giinden giine
turizm i¢inde de kendine yer bulmaya baglayan sokak lezzetlerinin, neredeyse
tiimiintin kayit altinda olmamasi, modern gida tiikketim alanlarinin disinda tutulmast,
bunun disinda iiretim, servis ve satis kademesinde giivenli gida, hijyenik gida, ¢evre
kirliligi vb. gibi hususlarda akillarda ¢ok sayida soru isaretleri olusmasi nedeniyle
literatiirde ve uygulamalarda heniiz olmasi1 gereken ilgi ve Onlemin yapilmadigi
goriilmektedir. Sokak lezzetleri ile ilgili en ¢ok Onem arz eden baslica konular

giivenli gida hijyenik gida ve ¢evre temizligi olmaktadir (Balli, 2016).
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Gida ve Tarmm Orgiitii (FAO)’nun tanimina gore; gidanin giivenligi, “Tiim insanlarin
her zaman aktif ve saglikli yasam tarzi igin diyetsel ihtiyaclarini ve gida tercihlerini
karsilayabilecek yeterli ve giivenli besine fiziksel ve ekonomik a¢idan uygun olarak

ulasabilme” olarak tanimlanmistir (FAO, 2009).

Gida giivenliginin, Ingilizcedeki karsilig1 “food safety” olarak ifade edilmektedir.
Gida giivenligi fiziksel, kimyasal ve biyolojik tiim riskleri tiikketim asamasina
gelmeden yok etmek, hijyen ag¢isindan giivenilir ve besin degerini kaybetmemis
gidalar olarak tanimlandigi belirtiimektedir. Gida giivenligini saglayabilmek igin
FAO’nun dort ana sart1 ileri siirdiigii belirtilmektedir (Aydin, 2014).

Bu kosullar:

e Her kesimin gidaya erisiminde esitlik saglamak,
e (Gida maddelerine ulagim,
¢ (idaya ulasimin devamliliginin saglanmasi,

e Kaliteli gidaya ulagsmasidir.

Insanlarin kaliteli gidaya ulasmasinin devamliligim saglama, maddi agidan uygun
fiyata giivenilir gidaya sahip olmasi, saglikli besin tiiketme aligkanligini bilincini
kazandirarak gidalari satin alma ve tiiketme hakkina sahip olmalariin giivence altina
almak tiiketiciye gida gilivencesi saglamak ifade edilmektedir. FAO’nun raporuna
gbre gida giivencesinin, “Insanlarm aktif ve saglikli bir yasam igin onlarin beslenme
gereksinimi ve tercihlerine uygun, yeterli, saglikli ve besleyici gidaya her zaman
fiziksel, sosyal ve ekonomik olarak ulasabilmesi durumudur.” seklinde tanimlandigi

ifade edilmektedir.

Ayrica gilivenli gida, “gidanin igerdigi besin degerlerini kaybetmemis, dogal haliyle
oynanmamig, bozulmamis gida maddesi” olarak tanimlandigi da bilinmektedir.

(Kirgiz, 2014).

Sokak lezzetlerinin iiretimde kullanilan hammaddelerin nasil temin edilip nasil
muhafaza edilecegi, iiretim yapildiktan sonra nasil saklanacagi, kullanima izin
verilmeyen kimyasal katki maddelerin gida igerisinde bulunup bulunmadiginin
denetimi, ortaya ¢ikan yiyecek atiklarmin kontrolii gibi konular sokak lezzetleri
acisindan asir1 titiz olunmasi ve ilgili diizenlemelerin yapilmasi gereken mevzular

olarak 6ne ¢ikmaktadir (Abdussalam ve Kaferstein, 1993; Balli, 2016).
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Tiim diinyada var olan ve iilkemizde de en dikkat ¢eken tiiketici problemlerinden biri
“gidanin giivenligi” konusudur. Yetkili kisilerin bu sorun iizerine yogunlagmasi ve
yapici kurallar1 belirlemesi, gida iiretim zincirinde ki her kurum ve kuruluslar bu
sorun hakkinda sorumlulugunu ve pozisyonunu bilmesi, geregini yerine getirmesinin
gerekli oldugu savunulmaktadir. Yaygin olan bu problemde gidanin giivenligi i¢in
zincirinin son halkast olan tiiketicilerin sorumlulugu sorunlarin minimize etmek
acisindan bliyiik bir rol oynar. Gelismis iilkelerde gida iireticileri ve tiiketicilerine
yonelik gida gilivenligi egitimlerinin verilmesi bakimindan {giincii siralardadir,
Tiirkiye’de ise bu egitimler ve biling diizeyleri yetersiz goriilmektedir. Gida
giivenligi ile alakali egitimlerin verilmesinde devletin sorumlu birliklerle birlikte
calisarak planl bir sekilde program gelistirilmesi gerekmektedir. Giivenli gidayi
iretmek ve tiiketmenin en basit yolu iretici ve tiiketiciyi bilinglendirmekten

ge¢mektedir (Erden, 2012).

Son yillarda diinya tlizerinde gida giivenligi ve hijyen konusu tartisilan bir konu
haline gelmistir. Yanlis iiretim sonucu olusan gida kaynakl riskler, salgin hastaliklar,
tiretim hanedeki isciler ve saticilarin kigisel hijyeninin gidalar {izerinde etkisi,
gidalarin iiretimi asamalari, islenmesi, depolanmasi ve dagitimi ile ilgili sorun igeren
konular ge¢miste de yasanmis ve giinimiizde halen daha yasanmaya devam

etmektedir (Cetin ve Sahin, 2017).

Gida giivenligi, gidanin hazirlik asamasindan tliketim asamasma kadar olan tiim
evrelerinde belirlenen prosediirlere gore hareket edilmesi ve riski dnceden saptayip

onlem alinmasi olarak ifade edilmektedir(Giray ve Soysal, 2007).

5996 sayili Gida Kanunu’na gore giivenli gida “Yiyeceklerde ortaya cikabilecek
fiziksel, kimyasal, biyolojik tiim sakincalarin ortadan kaldirilmasi igin yapilan
Onlemler biitiiniinii*“ seklinde tanimlanmaktadir. Yine bir bagka tanimda ise;
“Gilivenilir ve 1yl gida iiretimini gergeklestirme icin, yiyeceklerin; iiretim hazirlama
ve saklama asamalarinda belirlenen kurallara riayet edilmesi ve gereken Onlemler

alinmasi olarak ifade edilmektedir(Giray ve Soysal, 2007).

Gidalarin, tarladan sofraya, islenmesi ve sonrasinda satisina kadar gegen siirede
bir¢ok yanlisin yapilmasi, gidalarin sagliksiz olmasi veya sagliga zararli hal almasina
olanak zemin hazirlamaktadir. Gida yoluyla olusan hastaliklar ve neden oldugu

neticelerin tiim diinyada gittikce ¢ogalmasi, endige verici bir durum yaratmaktadir.
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Ingiltere ve Amerika gibi gelismis iilkelerde her y1l toplam niifusun yaklasik %20-25
gida kaynakli hastaliklarin bulastigi tahmin edilmektedir. Gelismekte olan tilkelerde;
sokak lezzetlerinin yaygin olarak tiiketilmesi nedeniyle ¢cok daha fazla kisiye gida

kaynakli hastaliklarin bulastigi tahmin edilmektedir(Sahin ve Cogun, 2001).

Bu nedenle isletmelerin iiretim asamalarindaki ve saticilarin kisisel hijyeni
konusundaki tedbirleri gida giivenligi konusunu 6nem kazandirmistir (Cetin ve
Sahin, 2017).

Yiyeceklerin sebep oldugu olumsuz etkiler gogunlukla hijyenik olmayan ortamlarda
yapilan gida iiretiminden kaynaklanmaktadir. Hijyen olmayan ortamlarda tiretilen
gidalar fazla sayida mikroorganizmalar ile kontamine olarak ya da asir1 miktarda
bulunan hormon veya kimyasal ilag kalintilar1 gibi istenmeyen kimyasal maddeler ve

bazi fiziksel kirlilikler sirayet ederek bireylerin sagligi a¢isindan zararli hale gelir.

Giivenli gida insan sagligina riske atmayan tamamen hijyenik ortamlarda iiretilen ve
tiketime sunulan, fiziksel, kimyasal veya mikrobiyolojik riskleri biinyesinde
bulundurmayan gidalarin tiiketiciye direk ulastirilmasiyla saglanabilir. Bu durumda
milletlerarasi bir yontem olan HACCP’in uygulamasi ile saglanabilecektir (Sahin ve

Cogun, 2001).

Gida giivenliginin saglanmasi i¢in hijyen ve sSanitasyon kurallarina yonelik
denetimlerinin artmasi, gidanin giivenligini saglamada onemli bir siirectir. Gida
tiretiminde ham maddeyi satin alma asamasi, saklama yontemleri, pisirme ve servis
faaliyetlerinde hijyeni saglamak amaciyla diizenlemelerin devamliligi gida giivenligi
acisindan risklerin en aza indirgemek ag¢isindan biiylik 6nem tasimaktadir (Cetin ve
Sahin, 2017).

Bu faaliyetlerin gida giivenligine uygun yapilmasi, sokak saticilarin, iiretici ve
tiiketicilerin bilin¢lenmesi, hijyen kontrolleri yapilmasi ve tiim bunlarin etkili bir

bicimde organize edilmelerine baglidir (Sahin ve Cogun, 2001).

Gida kalitesinin en vazgecilmez unsurlarindan biri gida giivenligidir. Bu nedenle
gida giivenligini saglamaya yonelik atilan her adim satiga sunulan gida i¢in olumlu
bir adim olarak goriilebilmektedir. Bu agidan bakildiginda, aslinda bir gida giivenligi
kontrol mekanizmasi olan HACCP sistemi, gidanin kalitesini gosteren giivenli gida

oldugunu gosteren bir sistemdir (Elverir ve Goniilalan, 2009).
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2.2 Haccp (Hazard Analysis and Critical Control Points)

Kalite giivenligini devamlilifin1 saglamak i¢in; hammaddeden tiiketiciye sunma
asamasina kadar tiim adimlarda hijyenin uygunlugu, liretim asamasinda ki durum
kontrolleri ve bu adimlarin devamliliginin saglanmasi amaciyla karsilayan kurallara
“Kalite Giivenligi” olarak tanimlanmaktadir. Bu kapsamda kalite giivenligi; tarladan
sofraya tiim asamalarda mevcut kaliteyi korumak, isletmenin hijyeni ve dogru
ekipman se¢imi, mevcut kalite standartlarin1 korumak igin adimlarin ¢izelgesini
kontrollii bir sekilde diizenlenmesi gibi bir ¢ok agidan ele alan uygunluk

kontrolleridir.

Kontrollii proses uygulamasinin amaglarindan biri gidanin raf 6mriinii saptamaktadir.
Ayrica gidanin ambalajlanmasi, saklama kosullar1 ve dagitim asamalarini da kontrol

eden ¢ok amagli bir uygulamadir (Mahmutoglu, 2000).

Giiniimiizde “gilivenli gida” liretmenin bir yolu olarak 6ngdriillen HACCP sistemi,
gidanin giivenligini korumak i¢in tretimden tiiketime kadar adim adim riskleri
degerlendirme ve tehlikelerin onceden saptayip biiyiimeden kontrol edilmesini
hedefleyen bir sistemdir. Bir bagka ifadeyle HACCP, tehlikeleri ortadan kaldiran
veya gida lizerindeki riskleri on goriilebilir diizeye indirerek gida giivenliginin

devamliligint amaglayan bir plandir (Mayes, 1992).

HACCP sistemi; iirliniin her asamasinda olusabilecek riskler tizerinde durmaktadir.
Potansiyel riskler 6nceden belirlenerek sadece iiriin odakli degil, {irliniin iiretim
yapildig1 tiim isletmeyi de kontrol altina almayi, ongoriilen tehlikelerin tiimii i¢in
gerekli onlemleri programli bir sekilde planlamak amaglanmistir. Uretiminden
tilketimine kadar tiim asamalarda olusacak kritik kontrol noktalarin1 6nceden
belirlenmis Ol¢iim ve analiz adimlartyla ve bu sistemin devamliligr i¢in tiim risk

faktorlerini en az seviyeye indirgemek amaglanmistir. (Topal, 2001).

HACCP sistemi Avrupa Toplulugu, ABD ve birgok gelismekte olan iilkeler
kullanimini zorunlu hale getirmistir. HACCP ‘i kabul eden iilkeler hizla artmakta, 16
Kasim 1997 ‘de yaymlanan TGK ile Tiirkiye bu gruba katilmis bulunmaktadir. Bu
sebeple liretim yapan kisiler yayinlanan sisteme gore iiretim yapmak zorundadir.
HACCP prensipleri, WHO iginde yer alan Codex Alimentarius Komisyonu

tarafindan gelistirilmistir.
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HACCP sisteminin tiim asamalarinda ana amag tehlike ve risk analizi yapmak ve
potansiyel olusabilecek riskleri olusmadan 6nlem almaktadir. Bu sistemi kontrollii
bir sekilde uygulayan firmalar gidanin giivenligini korur ve bu sistem firmalar i¢in
savunma araci olarak kullanabilmektedirler. Giiniimiizde bazi1 bilingli tiiketiciler
firmalarin gidanin giivenligi i¢in hangi sistemi uyguladiklarini soracak kadar bilgiye
sahiptirler (Motarjemi ve Mortimore, 2005; Marriott ve Gravani, 1999) .

2.2.1 HACCP tarihgesi
Diinyada HACCP sistemi 2 6nemli gelisme sonucuyla ortaya ¢ikmustir.

e W. E. Deming’s ve arkadaglarinin gidanin kalite yonteminin gelistirilmesi
icin ile 6nermesi ve 1950°li yillarda Japon {irlinlerinin daha kaliteli ve daha
diisiik maliyetlerde iiretilebilmesi i¢in uygulanmasi,

e 1959 yilinda NASA (Ulusal Havacilik ve Uzay Dairesi) tarafindan uzayda
gorevi olan astronotlarin tiikettikleri gidanin giivenilir bir sekilde

hazirlanmas1 amaciyla kullanilmasi (Dogan,2020).

HACCP sistemi ilk kullanildigi yer ABD’de NASA tarafindan Apollo uzay programi
kapsaminda astronotlar i¢in iretilecek gidalarin %100 giivenli gida {retilmesi
gorevini Pillsbury sirketine vermistir. Pillsbury sirketi, tirtinlerin son asamasindaki
kontrolleri sonucu en biiyiik giivenligi saglayacak bir sistem olarak HACCP’1 sistemi
baslatilmis ve kabul etmistir. Sirket, 1971 yilinda diizenlenen bir kongrede HACCP
kavramini gida giivenligi konusundaki 6nemi agik bir sekilde sunmustur. 1993
yilinda Codex Alimentarius Komisyonu HACCP sisteminin uygulanmasi igin
“Rehber ilkeleri” kabul etmistir.

Ulkemizde ise HACCP Gida Giivenligi Sistemi, 1998 yilindan itibaren uygulanmaya
baslanmis 3 Mart 2003 tarihinde Gida Giivenligi Yonetimi-Gida Ureten Kuruluslar
ve Tedarikgileri I¢in Yonetim Sistemine Iliskin Kurallar” adiyla HACCP standardi
yayimlanmistir(Dogan,2020).

Baslatilan proje icin oncelikle hammaddeyi iireten iireticiler, hammaddenin igerigi,
katki maddelerinin miktar1, ve calisanlar1 hakkinda son derece detayli arastirmalar
kapsayan gerekli tiim testlerin bulundugu bir arastirma yapilmis ve istenilen veriler
toplanmigtir. HACCP tehlikeleri 6nceden saptar ve iiriiniin son halinin analizlerine

birakmadan Onceden Onlem almaya hedeflemis bir kontrol sistemi kurulmasini
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amaglar. Tarladan sofraya kadarki tiim gida asamalarinda ki uygulanabilen
stirdiiriilebilir bir sistemdir (Akbag, 2002).

ABD’de 1970’li yillarin baslarinda bazi gida kaynakli hastaliklar, gida gilivenligi
konusunun O6nemini arttirmistir. Yapilan arastirmalarda bebek mamalarinin ig¢inde
kirik cam pargalar1, ulusal biiyiikk bir sirketin zehirli maddeler igeren g¢orbasinin
kullanimindan dolay1 bati eyaletlerinde goriilmiis olan gida kaynakso hastaliklar
neden olmustur. Gida kaynakli goriilen hastaliklar artan niifusun gida gilivenligini

korumak i¢in yapilan kontrollerin eksik kaldigin1 gostermektedir. (Arikbay, 2004).

2.2.2 HACCP sisteminin kullaniminin amaci, gerekleri ve avantajlari

Artan niifus sonucunda diinya tizerinde milyonlarca insan uygunsuz gida iiretim ve
satis1 sonucunda gida kaynakli olusan mikroorganizmalar tarafindan hasta olmakta,
zehirlenmekte veya oliimleriyle sonuglanmaktadir. Bu riskleri en aza indirmek igin
gida iiretimi ve satis1 yapilan yerlerde diizenli kontroller ve testler uygulanmaya
baslanmis ve fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik testlerle gida gilivenligi devami
stirdiirilmeye ¢alisilmigtir.  HACCP olusan bu riskleri diizeylerini olusabilecek
ortamlart 6nceden belirleyip riski minimize etmek ve onlenmesini amaglamis bir

gida kontrol sistemidir.

e HACCP prosesin kritik yerlerinde kontroliin kontrollii bir sekilde yapilmasini
saglar.

e Sicaklik kontrolii, gorsel muayene kisa zamanli kontroller, ucuz ve hizl
kolayca yapilir. Boylece kalite kontrol maliyeti diigiiriiliir.

e Kontrol sonuglari kullanilarak pratik ve hizli ¢éziimler bulunabilmektedir.

o Potansiyel tehlikeler énceden belirlenir ve bdylece sistemde risk olusmadan

Onleyici faaliyetlerde yapilabilir (Akbas, 2002).

e Sistematik bir sekilde giivenilir gidayr tiretmek ve gidanin giivenilir bir
sekilde devamli giivenli bir sekilde iiretilmesini saglamak.

e Uluslararas1 bir islem olarak uygulanmasiyla birlikte tiiketilen gidanin
tiikketici agisindan giiveninin karsilanmasi,

e Kabul gdérmiis mevzuata uygunlugu saglamak,
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e Yapilan sistemde yer alan kisilerin sorumluluga ortak olabilmesi, disiplini
devamliligin1 saglayarak bu sisteme sahip firmanin kalite standartlarini

uygulayan sisteme tesvik etmek(Dogan,2020).

2.2.3 HACCP hazirhik prensipleri

HACCP sisteminde, 6n kosul programlar1 gelistirildikten sonra besi hazirlik asamasi
ve yedisi ise HACCP sisteminin temel ilkeleri olmak iizere toplam on iki asama

vardir (Ertiirk, 2009):

e HACCP sisteminin olusturulmasi,

e Uretilecek iiriiniin tanimlanmas,

e  Uriiniin amaglanan kullanim seklinin ve tiiketici gruplarinin belirlenmesi,

e Akis diyagraminin olusturulmasi,

e Akis diyagraminin yerinde HACCP ekibince dogrulanmasi,

e Tehlikelerin her bir asamada tespit edilip bunlara iliskin kontroliin
belirlenmesi ve tehlike analizinin yapilmasi,

e Her bir liretim asamasi i¢in karar agaci yani sorular zincirinden faydalanarak
Kritik Kontrol Noktalar1 (KKN)’larinin belirlenmesi,

e Belirlenen KKN’lari igin kritik limitlerin ve isletme limitlerinin belirlenmesi
yeni koruyucu 6nlemler i¢in gerekli olan kritik limitin belirlenmesi,

e KKN’lar1 i¢in izleme sisteminin olusturulmast,

e Diizeltici faaliyetlerin olusturulmast,

e Dogrulama prosediirlerinin olusturulmas,

e Kayit tutma ve dokiimantasyon sistemlerinin olusturulmas.
2.3 Sokak Lezzetlerinde Gida Giivenligi

Sokak lezzetlerinin ¢esitliligi, zamandan tasarrufu, maddi a¢idan uygunlugu gibi
bircok olumlu etkenlerinden soz edilebilirken ¢ogunlukla elestirildigi ve saglhiga
yonelik bir tehdit olarak goriildiigii alanlar vardir. Bunlar; iiretiminde hijyenik
ortamin yetersiz kalmasi, satig alanlarin dis etkenlere kars1 acik olmasi ve saticilarin
kisisel hijyenine uygun olmadan iiretim yapmasi ve depolanmasi sirasinda saticilar
tarafindan gida giivenligi bilgi diizeyi eksikliginden dolay1 insan saghgima tehlikeye
sokabilecek sekilde iiretim ve satis yapmasi risklerin olusabildigini gostermektedir

(Sezgin ve Sanlier, 2016). Sokak lezzetleri ile ilgili risklerin minimize edilmesi igin
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dikkat edilmesi gereken hususlarin basinda gida giivenligi, kisisel hijyen ve ¢evre

temizligi faktorleri gelmektedir (Balli, 2016).

5996 sayili Gida Kanunu’nda gida giivenligi “gidalarda olusabilecek fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve her tiirli zararlarin yok edilmesi i¢in alinan tedbirler
biitiiniinii,” seklinde ifade edilmektedir. Bagka bir ifadede gida giivenligi; “saglikli ve
risk teskil etmeyen gida iiretimini saglamak amaciyla, gidalarin; iiretim asamalari,
saklama kosullar1 ve dagitimlar1 sirasinda gerekli kurallara uyarak oOnlemler

alinmasi1” olarak belirtilmektedir (Demirag ve Yilmaz, 2008).

Gidalar iiretimden tiiketim asamasina kadar gerekli hijyen ve sanitasyon kurallarina
uygun hazirlanirsa insan saglhigini ve gidalar risklere karsi korumus olmaktadirlar.
Avrupa Birligi (AB) biinyelerinde yer alan iilkelerinin gida kontrol eden kuruluslar
bu durumu “ciftlikten catala gida giivenligi” olarak yani hammaddeden nihai iiriin
olarak ifade edilmektedir. Giivenli gidada olmas1 gerekenler; insan sagligini tehdit
etmeyen, gidanin igerdigi besin degerlerinin kaybolmamis olmasi olarak
belirtilmektedir. Tiim bunlarin saglanmasi iginde gida iiretimi yapan isletmelerin
hijyen ve sanitasyon konusundaki uygulamalar1 ve egitimleri gidanin giivenligi

acisindan daha da 6nem kazanmastir.

Son yillarda gida giivenligi ile ilgili risklerin artmasinin sebepleri arasinda; niifus
artis1 sebebiyle olusan ¢evresel kirlenmeler, farkli gida tiikketme istegi, gida giivenligi
ile alakali biling diizeylerinin diisiik olmas1 ve gidanin gilivenligini saglamak igin
gereken maliyet, ve kisisel hijyene gosterilen 0Ozen, hijyen uygulamalar
denetimsizligi, gidalarin raf omriinii uzatmak son kullanma tarihinin bilingsizce

arttirilmasi gibi nedenlerle arttigini belirtmistir (Cetin ve Sahin, 2017).

Gida giivenligini saglamak amaciyla ¢alisan belirli sistemler vardir. Ornegin; Uygun
Hijyen Geregleri olarak ifade edilen Iyi Hijyen Uygulamalari (GHP), HACCP basta
olmak iizere belirli kalite kontrol sistemleri uygulanmaya baslanmistir. Bununla
birlikte “ciftlikten sofraya (farm to table/fork)” slogamiyla gida giivenligi,
olusabilecek tehlikelerin belirler, riskin minimize etmek gibi tiim siiregler Toplam
Kalite Sistemi igerisine dahil edilerek uygulanmaya baslamistir(Karaday1r ve
Kiictlikyazici, 2016).

Sokak lezzetlerinde gida giivenliginin riskli olma sebeplerinden biri satilan

yiyecekler ortam sicakliginda olmasidir. Ozellikle yaz aylarinda havanin sicakligi
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gida i¢in biiyiik risk tagimaktadir. Agikta satis1 olan gidalar disarida ki tozlardan,
havada ki mikrobiyal risklerin yaninda bu mikroorganizmalarin gidalar iizerinde
riskler olusturmaktadir. Ornegin et ve tavuk ¢ig haldeyken 4°C olmalidir. Et veya
tavuk doner yapilirken et sislerden gecirildikten sonra belli bir miktar bekler. Ve
buda mikroorganizmalarin iiremesi i¢in ortami olusturmaktadir. Et ve tavuk gibi
riskli gruplarda pisme esnasinda ki merkez sicakliklar1 72°C olmas1 gerekmektedir.
Temin edilen hammaddelerin nereden geldigini, eti kullanilacak hayvanin saglikli ve
katki maddeleriyle beslenmemis olmasma dikkat edilmesi gerekmektedir

(Degirmenci, 2014).

Sokak lezzetleri tiiketicileri ise bu risklerin farkindadirlar. Gana’da “Goziiniizle
gormediginiz sey sizi rahatsiz etmez” anlamina gelen bir atasozii gida giivenligi

eksikligini vurgulamistir (Karsavuran, 2018).

Gidanin giivenligi sadece insan sagligi igin tehdit degildir. Uretim yapilan yerlerde
tirtinlerin yanlis depolanmasi sonucu iiriin bozulup kullanilamaz hale gelir. Bu durum
firmanin ekonomisi agidan da biiyiik 6nem tasir. Satisa sunulduktan sonra bozulmus

bir iiriin artik tiiketilmez ve o marka zarara girmektedir.

fbegi (2009) yapmis oldugu arastirmasinda; Mikroorganizmalarin neden oldugu gida
kaynakli  sorunlarin ekonomik maliyeti; ABD’de sadece yedi patojen
mikroorganizmanin insan sagligina maliyeti 34 milyar $’a ulastigi; 1996 yilinda
Ingiltere ve Galler’de ise bes gida kaynakli enfeksiyon nedeniyle hayat kayiplar:
yaninda tibbi maliyetin 300-700 milyon $ arasinda oldugu tahmin edilmistir.

2.3.1 Sokak lezzetlerinin neden oldugu riskler

Acikta satilan gidaya bir saglik tehdidi olarak goriilen en dnemli konu, acikta satigi
gerceklestirildigi i¢in kirlilige maruz kalmasi ve paketlenmis gidalarin tadina bakma
icin hepsine dokunmak konusudur. Bu sektérde ¢alisan kisilerin gida giivenligi
konusundaki bilgilerinin yetersizligi nedeniyle bu iiriinlerin isleme adimlari,
mikrobiyolojik ve genel hijyen durumu hakkinda bilgi eksikligi yasamaktadirlar (Sert
ve Kapusuz, 2010).

Yapilan ¢aligmalarda birgok sokak saticisinin ellerini sabunlamadigi ve bazi
durumlarda hi¢ yikamadigi goriilmiistiir. Bunun nedeni satis alanlarinda el yikama

bolgelerinin olmamasidir (Omemu ve Aderoju, 2008).
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Sokak lezzetleri ile baglantisi baslica saglik tehlikesi mikrobiyal kontaminasyondur
fakat pestisit kalintilari, parazitlerin gegisi, izin verilmeyen kimyasal katki
maddelerin kullanilmasi ve g¢evresel kontaminasyon olas1 tehlikeler olarak

tamimlanmistir (Abdussalam ve Kaferstein, 1993).

Kontaminasyon riski ise sokak yiyeceginin tiiriine ve hazirlanis sekline gore farklilik
gostermektedir. Genellikle, diisiik su igerigi olan tahillar ve firincilik iirtinleri,
yeterince sekerlendirilmis, tuzlanmis ve asitlendirilmis iirlinler ve baz1 fermente
irlinler siit tirlinleri, yumurta ve et tirlinleri gibi liriinleri gibi tirlinlere gore bakteriyel

gelisme daha siuirhidir.

Tiiketimden hemen Once pisirilen gidalar daha 6nce pisirilen ve depolanan ve tekrar
wsitilan ya da Oylece tiiketilen gidalara gore daha giivenlidir. Ham ingrediyen igeren
yiyecekler ya da buzla yapilan gidalar daha riskli grupta yer almaktadir. Gidalara
kontaminasyon sebep olan diger Sebepler zayif gida isleme ve hazirlama
uygulamalari, yeterli olmayan depolama kosullari, saticilarin kigisel hijyen ve satis
yapilan yer ve cevrenin sanitasyonu ve atiklarin depolanmasi incelenmektedir

(Abdussalam ve Kaferstein, 1993).

Tiirkiye’de oOzellikle sokak lezzetlerine dayali gastronomi turizmin daha iyi bir
seviyeye getirilmesi hedefiyle ilk olarak; bu gidalarin hazirlanma, saklanma ve
sunulma basamaklarinda gerekli gida giivenligi, hijyen ve ¢evre temizligi, kalite ve
standartlarinin olusturulmasi, uygulanmasi ve kontroliiniin saglanmasimnin devamlilig
onemlidir. Bu bakimdan sokak saticilarina ihtiya¢ duyduklar: egitimler ve sertifikalar
verilerek uyulmasi gereken kurallar hakkinda bilgilendirilmeli ve bu standartlarin
devamliligi bir sekilde uygulanmasi icin gereken tesvik ve standartlar gbz ardi

edilmemelidir (Balli, 2016).

2.3.2 Sokak lezzetlerinde mikroorganizmalar

Diinyada gozle goriilemeyen bircok canli organizma yasamaktadir. Bazi canli
organizmalar sadece iireyebilecekleri ortamda cogalabilirken bazilari ise gidanin
kendi igerisinde dogal olarak bulunabilmektedir. Mikroorganizmalar suda, havada,
toprakta, gidanin icerisinde gorebilmek miimkiindiir. Gozle goriilemeyen bu canlilar

mikroskopla gormek miimkiindiir (FAO, 2009).

TGK’da Sokak lezzetleri “hazir satisa sunulan (pismis)” yemekler grubunda yer

almaktadir. E. coli, S. aureus, B. cereus, Salmonella mikroorganizmalar hazir satisa
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sunulan yemeklerde bulundugu tespit edilmistir. E. coli insanlarin ve hayvanlarin
bagirsaklarinda bulunan bir bakteri tipidir. E.coli iceren gidalar tiiketildiginde ishal,

karin agris1 ve ates gibi yan etkiler gostermektedir (Karadayi, 2011).

S. aureus insanlarin ellerinde ve iist solunum vyollarinda sik¢a goriilmektedir.
S.aureus iceren gidalarin tiiketim sonucunda menenjit, ve iltihapl yaralara neden
olmakta ayrica eklem romatizmalarina neden olmaktadir. B. cereus yeterli pisirme
islemi gérmeyen gidalara goriilmektedir. B.cereus gida kaynakli zehirlenmenin iki
tipi bulunmaktadir. Ilki ishal ve siddetli karmn agris1 goriilmektedir. Bu tiir
zehirlenmelerde gidanin tiiketilmesinden 6 saat sonra ortaya cikabilmektedir.
(Anonim, 2014).

Salmonella, pastorilize edilmemis siit ve triinleri ve meyve sularinda siklikla
goriilmektedir. Gida zehirlenmelerinde siklikla goriilen bir grup bakterinin adidir.
Salmonella ile bulagsmasindan yaklasik 12-72 saat sonra enfeksiyon, ishal, ates, ve
karin kramplar1 goriilmektedir(Anonim, 2017).

Tavuk eti igeren Yyiyeceklerde hijyen ve sanitasyon kurallarina uygun {iiretim
yapilmamas1 ve Ozellikle satis alanlarinda gida giivenligine uygun bir sekilde
muhafaza edilmemesi sonucunda E. coli, Salmonella spp. L. monocytogenes, S.
aureus, B. cereus ve Cl. perfringens gibi patojen bakterileri mikrobiyal degerlerinin

yiiksek ¢ikmasina neden olmaktadir (Yildirim ve ark., 2015).

ABD’nin yetkili saglik departmanlar ile is birligi yaparak gida kaynakli hastalik
salgmlarinin  6zetlerini yayinladiklar1 CDS (Centers for Disease Control and
Prevention) (Hastalik Kontrol ve Onleme Merkezleri) adli kurulusu kurmuslardr.

Verilen 6zetler halk biling diizeyine katkida bulunmasi amaglanmistir.

Insan saghigini riske atacak gida kaynakli hastaliklara yol agan mikroorganizmalar
hakkinda bilgiler, bu mikroorganizmalarin olusmasina neden olan ortamlar1 ve sebep
olma nedenleri (6rnegin yanlis depolama, pisirme ve hazirlama agsamalar1 vb.) gibi
bilgileri dogru bir sekilde aktarmada yardimci olmaktadir. Mevcut gida kaynakl
hastaliklara karsi tedbir almayr ve Onlemleri icin yapilmasi gereken talimatlart

belirlemek onemli firsattir.

Salmonella bakterisi bulunan gidalar tiiketen 1046 askerler bulanti, kusma ve ishal
sikdyetleri yasamaya baslamistir. Hizla yayilan salgin askerin oOlimi ile

sonuclanmistir. Salgin sonrasi incelemelere gore oldiiriicii 6zelligi olan Salmonella
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bakterisinin bulagsma yollar1 olarak ozellikle tavuk, igme suyu, yumurta ve siit

oldugunu belirtmislerdir (Hiirriyet, 2017).

2.3.3 Sokak lezzetlerinde mikrobiyal risklerin nedeni

Gida kaynakli hastaliklara zemin hazirlayan faktorler; ¢evresel kirlenme, niifusun
artmasi ile gidada toplu iiretimsel artig, gida giivenligi ile alakali egitim diizeyinin
diistikliigli, maddi gelirin yetersizligi ve gida iiretim ve satig1 yapilan yerlerin diizenli
kontrollerinin  yapilmamas1 olarak goriilebilmektedir. Yemek satis1  yapan
isletmeciler elde kalan gidalar1 zarar etmemek adina son kullanma tarihlerini
artirarak bir sonraki giin kullanmalar1 gida giivenligi kurallarina aykir1 olup, gida

kaynakli zehirlenmelere yol agabilmektedir (Cetin ve Sahin, 2017).

Gidalarin {iretim asamasinda; islenmemis olan yiyeceklerin yetersiz korunmasinin
saglanmasi, uygun ortam sicakliginda saklanmamasi, calisan kisi maliyet kaybina
ugramamasi i¢in saticilarin tirtinlere hasta bir sekilde temas ederek ¢alismasi, yetersiz
hijyen kontrolleri, yetersiz ekipman sonucunda capraz kontaminasyon yapilan
gidalart insan sagligir acgisindan riskli hale getirmektedir. Temiz suya ulagiminin
kisith olmasi ftrtinleri temiz su ile kirden arindirilmamasina yol agmaktadir. Bu

durum gidalarda mikrobiyal riski arttirmaktadir (Cetin ve Sahin, 2017).

Kontaminasyon, istenmeyen sekilde tahripkar maddeler ve mikroorganizmalarin bir
sekilde gidalara bulagsmasidir. Kontaminasyon direk olabildigi gibi capraz

lontaminasyon yolu ile direkt olarak da ger¢eklesebilmektedir.

Gidayi riskli hale getiren temel sebepler fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerdir
ve asagidaki sekilde gosterilebilir. Cesitli kaynaklardan ileri gelen asagidaki sekilde
tice ayrilarak siiflandirilabilir (Sahin ve Cogun, 2001; Cetin ve Sahin, 2017) (Sekil
2.1).
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RISKLER/TEHLIKELER

BiYOLOIJIK KIMYASAL
FiZIKSEL
URETIM — TUKETIM
TASIMA, SATIN ALMA,
HAZIRLAMA, SAKLAMA
DEPOLAMA, PISiRME
ISLEME
SURECLER

Sekil 2.1 : Gidalara Iliskin Riskler
Kaynak: (Giray ve Soysal, 2007)

2.4 Risk ve Tehlike Faktorleri

2.4.1 Biyolojik / Mikrobiyolojik faktorler

Biyolojik tehlikeler ii¢ ana bagliga ayrilmaktadir. Birincisi gidalarin iginde dogal
olarak bulunan zehirli maddelerdir (6rnegin yesil renkli filizlenmis patateste olugan
solanin, deli bal olarak bilinen zehirli bal, dogada bulunan zehirli mantarlar. Ikinci
olarak gida giivenligine uygun olmayan sartlarda iiretim yapilan ve uygun sicaklikta
depolama kosullarindan kaynaklanan ve hizla ¢ogalan mikroorganizmalar (kiifler,
parazitler, bakteriler), viriisler ve mikrobiyal toksinlerdir. Ugiinciisii ise son zamanlar

giindemde olan genetigi degistirilmis organizmalardir (GDO) (Erkmen, 2010).

Gida agisindan risk tasityan mikrobiyolojik bulagsmalarin siklikla canli olmayan
malzemelerle iireyemedikleri bilinmeli, fakat yasama devam edip insanlarin yemesi
sonucunda c¢ogalip zarar vermesinin insan sagligi agisindan riskli oldugunun

bilincinde olup énlem alinmasi gerekmektedir (Dogan, 2020).

Bakteriler; gidanin giivenligini ve insan sagligini en ¢ok riske atacak grupta yer
almaktadir. Temel olarak mikrobiyolojik riskler gidalarin insan sagligi igin tehlike
yaratabilecek mikroorganizmalar1 ihtiva etmesi nedeniyle olusabilecek risklerdir
(Giray ve Soysal, 2007).
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Mikrobiyolojik riskler su sekilde siniflandirilabilir;

e Maddenin hammadde halinde ya da katki maddelerinin eklenmesi dahilinde
gida zehirlenmesine yol acan, yanlis iiretim sonucunda {iriiniin bozulmaya
sebep olmasi veya zararli mikroorganizmalarin bulunmast,

e Uretimde asamasi, depolama ve servis asamalarinda gida giivenligi
kurallarina uygun olmayan asamalar sonucunda olusan mikroorganizmalar,

e SOz konusu mikroorganizmalarin risk kaynaginin 6nceden belirlenemeyip

basaril1 bir sekilde yok edilememesi (Topoyan, 2003).

Cizelge 2.1 : Gidalardaki Mikrobiyolojik Riskler ve Kaynaklari

Mikrobiyolojik Risk Kaynag

Bakteriler Personel ve EKipman

Kiif ve Mayalar Ekipman, Personel ve Hava

Viriisler Personel

Parazitler Personel, Icme suyu ve kullanma sulari

Kaynak: (Kaya, 2017)

Mikroorganizmalar genellikle insandan toz, toprak, hava, bocekler, fareler ve diger
hayvanlar, pismemis gidalar, atiklar, gida iiretiminde kullanilan alet ekipmanlar ve
tarafindan kontamine olmaktadir (Erkmen, 2010). Sokak saticilarmnin kullandigi

servis malzemeleri genellikle Micrococcus spp. ve S. aureus cinsleri igermektedir.

Bu riskler, saticinin gida hazirlama alanina dokunmasi, kiyafetlerine dokunmasi ya
da bulagik yikarken veya elini yikarken atik suya temas etmesinden dolayr gida
hazirlama ylizeyine ya da dogrudan gidanin kendisine kontamine olmasindan

kaynaklanmaktadir (Rane, 2011).

Kirli bulasik yikama suyundan ya da bigak, tahta gibi aletlerden gelen bakterilerin
yiizeyine bulagmasit gida isleme/pisirme siiresince risk olusturmaktadir. Ayrica
gidalarin hazirlanmasi sirasinda hammaddenin kesilmesinde kullanilan bigagin ve
tim donanimlarin temizlenmeden sonraki asamada tekrar kullanilmasiyla ugan

bocekler ile de kontamine olabildigi rapor edilmistir (Rane, 2011).

Gidalardaki mikrobiyolojik risklerin, gida katki maddelerinin olmasi gerektiginden
fazla olmasi insan saghgmi tehdit ettigi bilinmektedir. Mikrobiyolojik tehlike

olusturan olan mikroorganizmalar bakteriler, maya, kiif, viriisler olarak belirtilebilir.
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Bazi gidalarda siklikla bulunan olasi mikroorganizmalar gida grubuna gore su

sekilde siralanmigtir (Cetin ve Sahin, 2017).

e Siit ve siit iriinleri: S.aureus, Streptococcus, Salmonella, Brucella,
Poliovirus, Hepatitis A, Listeria,

e Et ve et iiriinler: Salmonella, S. aureus, C. perfringens ve C. botulinum, E.
coli, Toxoplasma, Taneia, Trichinella, Hepatitis A.

e Sebze ve Meyveler: Salmonella, E. coli, Vibrio cholerae, Entamoeba,
Ascaris, Hepatitis A/E

e Hamur isleri: Salmonella, S. aureus Hepatitis A ve E

e Kabuklu deniz hayvanlari- bahk: Salmonella, Hepatitis A ve E, V.
Cholerae

e Kiimes hayvanlari: Salmonella, Clostridium perfringens

Bakterilerin en kolay bulagma yerleri insan viicudundaki baz1 kisimlar bogaz, burun,
eller, deri, bagirsaklardir. Genellikle parazitlik enfeksiyonlar, pismemis gidalarin
tilketilmeye hazir olan yiyecekler ile ayni yiizeyde bulunmasi, yeterli arindirma
islemi gormeyen su veya kontamine olan ekipman ve aletler ile c¢apraz

kontaminasyon ile bulagmasiyla goriilmektedir (Erkmen, 2010).

Virlisler gibi parazitler de gida igerisinde c¢ogalamamasit nedeniyle, denetim
parazitlerin yok edilmesi veya gidaya bulagsmasini engellenmek {izerine

odaklanilmalidir. Yeterli diizeyde pisirme 1sis1yla parazitler yok edilebilmektedir.

Bazi ¢ig tiiketilen gidalar Ornegin baliklarin igerisinde ki parazitler de disik
derecede soklama yontemiyle yok edilebilir. Gidalara parazit bulagmasini

engellemek i¢in;

e Gidanin giivenligi igin hijyenik ve uygun kosullarda ellerin yikanmasi,
e Tiiketime sunulan yiyeceklere dogrudan ¢iplak elle temas edilmemeli,
e Hastalik halinde saticilarin iste ¢calismamayla alakali is¢i sagligim1 koruyan

yasalar gibi dnlemler alinarak riskler kontrol altina alinip yok edilebilir (Cetin

ve Sahin, 2017; Girgin, 2008).

Gidalarin bakterilerin ¢ogalmamasi i¢in pisme asamasinda merkez sicaklarina dikkat
edilmesi, depolama asamasi ve tiiketimine kadar ki olan asamada uygun 1sida
bekletilmesi gerekmektedir. Bu uygun sicaklik dereceleri ise 5°C ile 63°C arasinda

degismektedir. Bakterilerin {iremesini yavaslatmak icin ise 5°C’nin altinda
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bekletilmeleri gerekmektedir. 5°C’den daha da altinda 1s1 daha diiserse ¢ogalma
tamamen durmaktadir. Bakteriler diigiik 1sida faaliyetleri dururken 63°C’nin iizerinde
1sida ise ¢ogu bakteri Oliir. Gidalarda bakteri liremesi i¢in en uygun 1s1 derecesi,
viicut sicakligi olan 37°C’dir. Bu derecesinde bakteriler hizla g¢ogalmaktadir.
Kullanilacak iiriinler bekletilmesi gerekiyorsa dondurularak muhafaza edilmesi
gerekmektedir. Donmus gidalarda bakteriler gogalmasi goriilmez ancak gida ¢oziiliip
uygun derecede bekletilmedigi takdirde c¢ogalmaya tekrar baslamaktadir. Gidalar
¢Oziindiiriildiikten sonra hemen tiiketilmelidir(Cetin ve Sahin,2017; Girgin, 2008).

Kisacasi gidalarda bulasmaya neden olabilecek tehlikeler su sekilde siralanabilir;

e Bitkisel bir gida iirliniiniin hasat zamanindan evvel bocek ve fare zararlarina
kars1 ilagclanmasi ve bu ila¢ kalintilariin iizerinden iyice arindirildigindan
emin olunmali,

e Ciftlik hayvanlarinin diizenli ve normal sartlarda besin tiiketmemesi halinde
birtakim hastaliklar tagimasi,

e C(Ciftlikten gatala gegen zamanda gidanin fiziksel, kimyasal, ya da biyolojik
kirlenmeye maruz kalmasi gidalarda biiyiikk risk olusturmaktadir. Bu
kontaminasyonunun ana kaynaklari ise, treticilerin ellerinden ve temizlik
bezlerinden bulagan, steril olmayan transfer yontemleri ve ekipmanlarin (
catal, kasik vb.) gidanin islenmesi ya da paketlenmesi sirasinda kullanilmasi,
depolama siiresince bocek ve kemirgen Oldiiriicii ilaglarin bulagsmasi; uygun
olmayan ambalajlama; gidanin kontamine olmus diger gidalarla birlikte yada
kirli bir ortamda tutulmasindan kaynaklanan c¢apraz bulasma olarak
bilinmektedir.

e Uriin paketlemesi gidanm kimyasal risklerine karsi koruyabilir ancak uygun
olmayan paketleme sonucunda iiriinde karsilikli bulasma ve mikroorganizma

¢ogalmasina neden olacak riskler yaratabilir (Topoyan, 2003).

2.4.2 Fiziksel faktorler

Fiziksel riskler gidanin dogal yapisinda bulunan ciftlikten ekim ve hasat esnasinda ki
yanlis uygulamalar ve depolama sirasinda bulasan cam, metal, kagit, ¢cop, sag, boya,
tas gibi yabanci maddeleri kapsamaktadir. Fiziksel risklerin olustugu gidalarda ¢ogu
zaman mikrobiyolojik tehlikeleri olustugu goriilmektedir. Insan ve gida giivenligi

agisindan 6nemli ve dikkate alinmasi gereken husustur. lyi iiretim uygulamalarin
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(GMP) kontrollii ve kurallara gore uygulandigi takdirde bu tehlikeler minimum
diizeye indirgenebilir. Ornegin; siit gibi sivi gidalarin siiziilmesi, et ve baliktaki
kemik ve kil¢gigin ayrilmasi, metal vb. yabanci maddelerin gidadan arindirildigindan

emin olunmasi gibi durumlar siralanabilmektedir (Dogan,2020).

Gidalar tiiketiciye ulasana kadar pek cok fiziksel kirlilige maruz kalabilmektedir.
Yiyeceklerin i¢inde ki olmamasi gereken tiim yabanci maddeleri kapsamaktadir. Bu
durumun olusmasi gida giivenligine uygun hijyen ortami olmamasi ve gida kaynakl
risklerin olusmamasi i¢in olmasi gereken iiretim tekniklerinin yeterli bilinmemesi ve
diizenli olarak yapilmamasindan dolay1 ortaya ¢ikmaktadir. Gidanin ilk asamasindan
tiketiciye ulasincaya kadar gegen tiim asamalarda yanlis islemlerin sonucunda
bulagmalar oldugu gibi bazilar iireticilerin daha fazla satis yapmak i¢in hile amach

gidalara katilabildikleri bilinmektedir (Giiler ve Can, 2017);

Cizelge 2.2 : Gidalardaki Fiziksel Riskler ve Kaynaklari

Madde Risk Potansiyeli Kaynaklar
Cam egyalar Kesikler, kanama Siseler, kavanozlar, cam
aletler
Taslar, metal parcalari, Bogulma, dis kirilmasi, Uretim alanlari,
tahta kesikler makineler, ¢alisanlar
Yalitim malzemeleri Bogulma Ingaat malzemeleri
Kemik Bogulma, travma Uretim alanlar
Plastik Kesikler, bogulma, Kaplama malzemeleri,
enfeksiyon tiretim alanlari, calisanlar
Kisisel esyalar Dis kirilmasi, kesikler, Calisanlar
bogulma

Kaynak: (Okgu, 2007)

Tiim bunlarin goriilme sebebi ise gidanin tiim {iretim asamasinda diizenli olarak
denetim uygulamalari eksikliginden dolayr olustugu goriilmektedir. Tiiketici gidayi
tilketirken yabanci cisimle karsilagsmasi insan sagligimi tehdit etmektedir. Yabanci
cisimler tliketicinin disini kirilabilir, agiz icinde kesikler olusabilir, bogazda
takilmas: sonucunda bogulabilir ve enfeksiyon kapabilir. Bu durumda karsilasan

tiiketicinin gliven sarsilmig olabilmektedir (FAO, 2009).

2.4.3 Kimyasal faktorler

Gida endiistrini 6nemli Olciide ilgilendiren risklerden biri kimyasal kirlenmelerdir.
Gidalarin iginde dogal olarak bulunan veya disaridan yiyeceklere karigmis veya ilave
edilmis olan kimyasal maddelerin olusturdugu risklerdir (Cetin ve Sahin, 2017).
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Bazi kimyasal riskler gidanin iginde dogal olarak bulunabilmektedir (6rnegin;
mantardaki zehir). Uretim yapilan yerlerin temizligi icin kullanilan kimyasal ieren
deterjan ve dezenfektanlarin ylizeyden iyi durulanmamasi sonucu gidalara bulasma
riski yiiksektir. Kapali satilan gidalarda kalitesiz ambalajlama sonucu paketin boyasi
gidaya gecebilmekte ya da iyi ambalajlanmamast sonucunda gidanin raf dmriiniin
kisaldig1 goriilebilmektedir. Hammaddelere biiyiime hormonlari, yasaklanmis ya da
belirlenen miktar1 disinda kullanilan gida katki maddeleri, veteriner ilaglari, gilibre
kalintilar1 kalmasi gibi riskler kimyasal risk olarak adlandirilabilmektedir. Kimyasal
tehlikeler, HACCP sistemi 6n gereklilikleri olan iyi {iretim, iyi hijyen, iyi tarim ve iyi
laboratuvar uygulamalari ile Onlenebilir ya da yasal limit diizeyine indirgenebilir

(Dogan,2020).

Bu riskler, iiretim asamasinda gidaya eklenen veya iiretim yapilan yerlerde ya da
kullanilan alet ve ekipmanlardan yayilan kimyasal maddelerin olmasi gereken
miktardan daha fazla olmasi nedeniyle ortaya ¢ikmaktadir. Birincil {iretim esnasinda
kullanilan yani hammaddeden kaynaklanan pestisitler gibi tarimsal ilaclar kimyasal
tehlikeler icerisinde alir (Girgin, 2008). Gidaya gereginden fazla zirai iiriin vermek
gittikce daha ¢ok ilag uygulamasi yapma mecburiyetinde birakmaktadir. Bunlarin
yanlis verilmesiyle fazla ilag tortusu maddenin ham hali ile kontamine olmaktadir

(Sahin ve Cogun, 2001).

Toplu tiiketim yerlerinde kullanilan ¢atal, bigak gibi ekipmanlarin yikama
islemlerinden sonra temiz suyla ve yeterince durulanmamasi sonucu kalan deterjanlar

kalintilar1 insan saglhig1 acisindan risk teskil etmektedir (Cetin ve Sahin, 2017).

Cizelge 2.3 : Gidalardaki Kimyasal Riskler ve Kaynaklari

Kimyasal Risk Kaynag

Tarimsal ilag kalintis1/ pestisitler Ilaglama faaliyetleri

Kimyasal temizlik maddesi kalintisi, Durulama yetersizligi, Ekipmanlarda

Madeni yag bulasmasi kullanilan yaglar ve gidaya uygun
olmamasi

Cevre kaynakli bulagsmalara Hava kirliligi, Ekipmanlardan ¢ikan
egzoz dumani

Sentetik katki maddesi ve migrasyon Asirt kimyasal kullanimi, uygun

olmayan ambalaj kullanim1

Kaynak: (Anonim, 2010)

Restoran kiiltiiriinden farkli olan sokak lezzetlerinin satis1 acik alanda yapildigindan
birgok fiziksel, kimyasal risklere maruz kalabilmektedir. Ornegin; tasit egzoz
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dumanindan kursun icerebilecek toz, havada ugusan toz, kil bocek gibi yabanci
maddelere maruz kalabilmektedirler. Tiiketiciler i¢in biiyiikk bir risk olusturan bu
durumda tiriinler kapakli veya cam iinitelerde saklanarak risk minimize edilebilir
(Cetin ve Sahin, 2017).

Resim 2.1: Agikta Satilan Gidalarin Tasit, Egzoz Dumanina Maruz Kalmasi
Kaynak: (FAO, 2009)

Cizelge 2.4 : Mikroorganizmalarin Bulasma Yollar

Toz, Toprak Satis1 yapilan gidalarin acik alanda olmasi nedeniyle havada
ki toprak ve toza satis alanin yakinlarindan gegen tasitlarin
egzoz dumanina maruz kalmasi,

Hagsereler ve diger Uzerlerinde bulunan mikroorganizmalara gidalara

hayvanlar bulastirabilme riski,

Cop ve atiklar Satig alaninin yakinlarinda ¢6p birikintilerin olmasi gidalar
i¢in risk olusturmasi,

Su Yakin ¢evrede temiz suyun uzak olmasi ya da hig
olmamasi,

Uygun olmayan 1sida  Gida zehirlenmeleri gidalarin uygun olmayan sicaklikta (7-
depolanma 60 °C arasinda) iki saatten fazla bekletilmesi

Uretici/ Satict Insanlar birgok patojen bakterinin kaynagidir.
Mikroorganizmalar gidalara insanlarin ellerinden veya
dogrudan okstirmesi ile bulagmasi.

Kaynak: (Bilici ve ark., 2008).
2.5 Sokak Satis Alanlarmin Hijyeni

Satis alanlarin temizligi genellikle satilan iiriiniin gostergesi olmaktadir. Tiiketiciler
i¢in 6onemli husustur. Satig alanlarinin yakinlarinda atik ve ¢op birikintileri ve tuvalet
gibi mikroplarin oldugu alanlardan uzak bir yer secilmelidir. Giinliik olarak

stiptiriilmeli ve temizlenmelidir (Tayar, 2018).
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Acikta gida satis1 yapan sokak saticilarinin énemli bir kismui, {iriin iiretimi ile servisi
sirasinda gidada gerekli hijyen ve cevre temizligine dnem gosterilmedigi ve bu
gidalarin gerekli ¢evresel ve gida giivenligi sartlarina uygun olmadiginin gorildiigi
belirtilmistir. Hijyen ve sanitasyon konusundaki c¢ekinceler bolge halkinin ve
turistlerin birgogunun sokak lezzetleri tatmalar1 ve se¢gmeleri konusunda giivenlerini

yikmaktadir (Balli, 2016).

Fakat son senclerde bir¢ok gelismis tilkelerde, bilim insanlar1 ve yetkili organlarin
giin gegtikce sokak lezzetlerinin yerli halk ve turistlerin sagligi agisindan incelenmesi

ve denetim altina alinmasi hususuna daha fazla 6zeni gosterildigi goriilmektedir.

Giivenilir bir gida i¢in en onemli faktor liretim asamasinda gidanin hijyenine uygun
tiretim yapilmasidir. Gidanin giivenli olmasinda ki en énemli adim {iretim yapan ve
satigin1 yapan kisilerin hijyen kurallar1 hakkinda bilgi diizeyleri, bu kisilerin hijyen
kurallarma uygun el yikama sikligi ile iiretim alaninda c¢apraz bulagsmalar ve gida
kaynakli olusan hastaliklar kontrol edilebilmektedir. Uretimdeki kisiler ve
saticilarinin kisisel hijyeni ve ellerinin yikamasinin yani sira satig alan1 ¢evresinin
hijyeni, kullanilan mutfak ara¢ gereglerin temizligi, yiizey temizligi dezenfeksiyonu,
temizlik asamasinda kullanilan bezlerin temizligi gibi konular da gidanin giivenli

olmasi i¢in 6nemli bir adimdir (Ergin ve Giizel, 2018).

2.5.1 Sokak saticilart agisindan Kisisel hijyen

Gida tiretim alanlarinda hijyenik sartlar1 saglamanin ilk adimi ¢alisan personelinden
gecmektedir. Uretim yapan kisiler icin bilyiikk bir sorumluluk gerekmektedir.
Insanlar, gida kontaminasyonun ana kaynagidir. Gida kaynakli hastalara yol agan
mikroorganizmalar ve diger kontamine edici alet ve ekipmanlar, personel araciligiyla

gidalara bulasmamas1 gerekmektedir

Calisanlarin viicudunun cesitli bolgeleri, elbiseleri, kullandig: takilar gidalarla temas
halinde bulunabilecek kisimlardir. Bu sebeple gidanin mikrobiyolojik kalitesinin 1yi
derecede olmasi; kisisel hijyenin, ellerin ve gidayla temast olan tim diger viicut
bolgelerinin temiz olmasina baglidir. Bir gidanin giivenilirligi gidayr hazirlayan ve

satig agamalarin1 gergeklesen kisiyle baglantilidir.

Calisanlarda oOzellikle solunum (soguk alginligi, vb.) sistemi hastaliklarinda gida
hazirlama, isleme ve sunulma asamalarinda calistirilmamali, gidayla temaslari

olmamalidir. Bu hastaliklar gida zehirlenmesine sebep olabilecek patojen bakteri ve
45



virlis kaynaklaridir. Bircok hastalikta iyilesme sonrasi bile hastalik sebebi
mikroorganizmalar insan viicudunda yasamini siirdiirebilmektedir. Bu durumdaki

Kisi, “tasiyic1” olarak bilinir (Dogan, 2018).

Gida kaynakli hastaliklarin en temel sebebi; calisanin gida giivenligine uygun
olmayan sekilde iiretim ve satis yapmasidir. Gida kaynakli risklerin olusumunu
Onlemenin en Onemli adimi kigisel hijyen ve gidanin giivenligini saglamak ve

korumak gegmektedir (Megep, 2011).

Bir giday1 satin alma tercihini etkileyen unsur saticinin kisisel bakimi ve temizligidir.
Saticinin dig goriiniisiine gostermedigi 6zen satisa sunduklart gida hakkinda hos bir
izlenim birakmamaktir. Tiiketicilerin satin aldiklart {irinlerin hazirlik agsamalariin
detaylarin1 bilememektedir. Satis alaninda sadece goriinen kismi iizerinden fikir
sahibi olmaktadirlar. Bu yiizden gidalarin ve satis tezgahlarinin estetik goriintiisii,
saticinin kisisel hijyeni, saticiyla tiiketici arasinda bir giiven bagi olusturmaktadir.
Kurulan giiven ile yiyecegin fiyat uygunlugu ve kolay ulagsma imkanina gore
tilketicilerin tercih etmeleri degismektedir. Buna gore satin alma asamasinda

goriintliniin 6nemi biiyiik 6lglide 6nemlidir (Karsavuran, 2018).

Kisisel hijyenine dikkat etmeyen gida iiretimi yapan ve hazirlik asamasinda gorev
alan kisiler dogrudan mikroorganizma tastyicisidir. Bu alanlarda olusan kirlenmenin
ve capraz bulasmanin en 6nemli kaynagidir. Hastalik, yara, yanik ve kesiklerin,
giysilerin, ayn1 zamanda ellerin ¢apraz bulasmada ve gida kaynakli hastaliklarin

olugmasinin en 6nemli kaynaklaridir (Koksal ve ark., 2016).

Sokak saticilarinin is kiyafetleri ile giinlilk kiyafetleri ayri olmalidir. Temizligin
simgesi olan beyaz renk tercih ederek hos bir izlenim birakmalidirlar. Gidalarin
icerisine diisme riski ¢ok oldugundan saticilar saglart agik olmamali bone veya kep
ile kapali tutulmas1 gerekmektedir. Gidanin hazirlik asamasinda taki (saat, kiipe,
yiiziik vb.) ile calisilmamalidir. Saticilar satisin1 yaptiklart gidalarin {icretlerini
aldiktan sonra para ile temas ettikleri ellerini yikamalidir. Tuvalet gibi toplu
kullanilan yerlere temas edildikten sonra, ¢op ya da Kirli nesnelere dokunulduktan

sonra, hapsirma gibi durumlardan sonra eller mutlaka yikanmalidir(FAO, 2009).

Bazi sokak saticilar1 hastayken hammaddeyi islerken ¢apraz kontaminasyon yoluyla
biyolojik tehlikelere ve dikkatsiz gida isleme uygulamalariyla fiziksel tehlikelere

sebep olabilir. Bir¢ok satici gidalar1 ve yemekleri polietilen kaplarda ambalajlayarak

46



tilketiciye sunmaktadir. Bu gidalar paketlenirken, bu posetleri agmak igin igine
iifleyebilmekte ve bu da saticidaki patojenlerin tiiketiciye ge¢mesine neden
olabilmektedir. Kolombiya’da yapilan bir ¢alismada incelemeler sonucu gida isleyen
gruplarin %30undan fazlasinda Salmonella spp, S. aureus, Salmonella enteritidis ve

Shigella gibi enterik patojenlerin bulundugu goriilmiistiir (Rane, 2011)

2.5.2 Uretim asamasi

Gidanin iiretiminde, gidaya temasta bulunan kisi, liretim agamasinda kullanilan arag
gerecler, tiretim yapilan ortamdan ve ¢ig ve pismis gidalarin ayni tezgahta islem
yapilmasi gibi bir ¢ok gida giivenligine uygun olmayan kosullar mikrop gegisini ve
¢ogalmasina neden olmaktadir. Bunu sorunlari en aza indirgemek igin; calisan,
tiretim yapilan ortam ve diger unsurlar gida giivenligine uygun hijyenik hale
getirilmelidir. Uretim yapan kisilerin gidanin hazirlanmasinin her asamasinda hijyen
ve sanitasyon kurallarini bilip uygulamalar1 gidanin riskini azaltmak adina en 6nemli
husustur. Bu asamalarda olusan her ihmal sonu &liimle bitebilecek gida kaynakli
zehirlenmelerine neden olabilir. Gida iretimi yapan ve satisini yapan tiim
calisanlarin gida giivenligi ve hijyen kurallarin1 verildigi egitimleri zorunlu olarak
verilmelidir. Boylece gidanin giivenilirligi artar ve gida kaynakli hastaliklarin

olusumunda azalma saglanabilir(Kaya ve ilhan, 2018).

Saticilar gida gilivenligini riske atmamak i¢in iiretim asamasinda ve pisirilmesinde

dikkat edilmesi gereken hususlar bulunmaktadir (Girgin, 2008).

e Et, balik, tavuk ile sebzeler farkli alan, tezgdh ya da dograma tahtalarinda
hazirlanmalidir. Capraz bulagsmay1 dnlemek i¢in ¢ig ve pismis gidalar iiretim
asamasinda kesinlikle ayr1 tahtalarda hazirlanmalidir.

e Hazirhk asamasinda kullanilan tiim aletlerin ve bu aletlerin ylizeylerinin
temizlik ve hijyeni saglanmalidir. Pismis gidalar en fazla 120 dakika
igerisinde sunuma hazir olmali ve tiim yiyeceklerin {izeri sunum veya satis
gerceklesene dek kapali muhafaza edilmelidir.

e Uretim ve satis esnasinda sag, burun ve agza temasta bulunulmamalidur.

e Oksiirme ve hapsirmada mendil kullanilmalidir daha sonra eller yikanmalidir
(Bilici ve ark.,2008).

e  Uriin pisirirken merkez sicakligi 70°C- 72°C ulasmalidur.
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e Uriin hazirlarken 6nemli bir ilke ise ¢ig gidalara dogrudan temastan
kagmilmalidir. Eller bircok yere temastan dolayr direk olarak

mikroorganizma tasiyici olarak bilinmektedir (FAO, 2009).

2.5.3 Ekipmanlar ile ilgili gereklilikler

Gida iiretim yerlerinde yeterli ve diizenli temizlik olmamasi durumunda {iretilen
trlinler tekrar insan sagligini riske atabilmektedir. Temizlik asamalar1 kendi
icerisinde isletmede yiizey, ekipman ve personel hijyeni olarak gruba
ayrilabilmektedir. Besinlerle direk temasi olan ekipmanlar, zemin, raf vb. yiizeylere
gore daha riskli gruplar olarak bilinmektedir. Riskin tamamen kabul edilebilecek
seviyeye gelebilmesi i¢in sicak su, deterjan ve dezenfektanlarin uygulanmasi
gerekmektedir. Temizlik isleminde kullanilan kimyasallar kullanilirken sicaklik, siire

ve dozu dikkate alinarak yapilmalidir (Dogan, 2018).

Cizelge 2.5 : Tehlikenin Tiirii, Kaynag: ve Icerdigi Mikrobiyal Riskler

Kaynak Tehlike Icerdigi Risk
Saticinin Uygun olmayan gida Salmonella, E. coli,
lokasyonu isleme S.aureus gibi patojenlerin insan
viicudundan ve ¢evreden gidaya tasinmasi
Hammadde Uygun olmayan atik ~ Salmonella, Shigella ve E, coli gibi enteric
yonetimi, patojenlerin vektorler araciligiyla gegisi,
Su kaynagi ve E. coli, fekal Streptococcus
kullanimi, Salmonella ve vibrio cholerae gibi
Sebze ve baharatlar  patojenlerin gegisi,
Alet ve Kimyasal bulagma Zehirlenmeye neden olan kimyasallarin
ekipmanlar bulagmasi,

Gidanm E. coli ve Shigella ile kontamine
su, kirli elbise ve ¢apraz Kontaminasyon

Depolama ve bir  Uygun olmayan C.perfringens ve B. cereus gibi
sonra ki giin depolama sicaklig patojenlerin Urettigi 1s1ya dayanikli
kullanilmas1 ve ayni rlini bir toksinler

sonraki giin

kullanmak
Saticinin kisisel ~ Biyolojik tehlikeler  S. aureus, Salmonella ve Shigella’nin
hijyeni tastyicilar araciligiyla bulagsmasi.

Kaynak: (Rane, 2011).

Sokak yemeklerinin gilivenligi i¢in hazirlanan yemeklerin pisirilmesi ve depolanmasi

amactyla kullanilan alet ve ekipmanlarin uygun kullanimi1 olduk¢a kritik 6neme
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sahiptir. Kalitesiz ekipmanlar ve uygun olmayan uygulamalar ve islemler kirlilige,
toksin olusmasina, patojenlerin gelismesine veya bulagmasina neden olur. Rutin
bakimi 1iyi yapilmayan alet ve ekipmanlar yiizeylerin etkili bir sekilde
temizlenmemesi ve sanitize edilmemesine neden olacagindan, ekipman ve
malzemelerin tasarimi ve bakimi gida giivenligi agisindan olduk¢a dnemlidir. Clinkii
kalintilarin gida ile temasiyla mikrobiyal gelisme baglar ve kontaminasyon

ilerlemesine sebep olabilir.

Ekipmanlarin gida giivenligi kurallarina goére kullanimi sayesinde hammadden

capraz bulasmanin 6nlenmesi bakimindan da 6nemlidir (Rane, 2011)

2.5.4 Sokak lezzetlerinin ¢cevre bakimindan 6nemi

Sokak lezzetlerinin iretimi, sunumu ve satisinin yapildigr yerlerdeki atiklar
yiyeceklerin bulundugu ortamlardan birikmelerini Onleyerek seri bir bicimde
uzaklagtirllmalidir. Tiim gevresel atiklar; kapali kaplarda veya uygun bir yontemle
toplanmali  ve uzaklastirilmalidir.  Sokakta satilan yiyeceklere ¢evresel
Kontaminasyon genellikle gidalarin islenmesinden ac¢iga c¢ikan ve satis alanin
yakinlarina birakilan atiklardan kaynaklanmaktadir. Atiklarin biriktigi alanlarda
hasere ve bocekler i¢in barinma alani ve mikroorganizmalar i¢in gelisme alani

olmaktadir (Rane, 2011).

Sokak lezzetlerinden meydana gelen gida kaynakli risklerin azaltilmasi amaciyla
mantikli bir adim gida kaynakli hastaliklarin nedeni olan mikroorganizmalarin
bulagmasi, gelismesi ve canli kalmasina katkida bulunan gida hazirlama ve satis

asamalarini kontrol etmektedir. Bu girisimler;
e Uretimcilerin egitimi,
e Ticaretin/ satisin gerceklestigi alanlarin ¢evresel sartlarinin iyilestirilmesi

e Saticilara iirlinlerin giivenligini saglayabilmeleri i¢in temel hizmetlerin

sunulmasi lizerine odaklanmalidir (Rane, 2011)
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3. MATERYAL VE YONTEM

3.1 Materyal

Arastirmada Istanbul ilinde sik tercih edilen sokak lezzetleri ¢calisma materyali olarak
kullanilmistir.  Ozellikle gida giivenligi yoniinden riskli {iriinler segilmistir.
Bu calismada sokak saticilarindan alinacak ornekler gida giivenligi agisindan
degerlendirilmesi amaglanmigtir. Bu kapsamda farkli sokak saticilarindan; Tavuklu
pilav, Kofte ekmek, Soguk sandvig, Et doner, Tavuk doner, Haglanmis musir, Sosisli
ekmek, Arnavut cigeri, Kokoreg, Halka tatlisi, Kasarli, sucuklu tost, Midye dolma,
Tantuni, Simit, Pogaca, Boza, Balik ekmek, Sahlep, Cig kofte, Islak hamburger

ornekleri olmak iizere toplam 20 6rnek toplanmustir.

Alinan Ornekler laboratuvar ortaminda incelenmistir. Alinan Ornekler ve sokak
saticilarin ellerinden alinan yiizey Orneklerinin mikrobiyolojik inceleme yapmak

amactyla kullanilmistir.

3.1.1 Cahismada kullanmilan besiyerleri

Baird Parker Agar (BPA; Condalab 1100)

Dehidre besi yeri 63 g/l olacak sekilde damitik su iginde 1sitilip eritildikten sonra 121
°C’de 15 dakika otoklavda sterilizasyonu gerceklestirilmistir. 100 mL baz besiyeri
45 °C’ye sogutulur ve manyetik karistiricida yavasca karistirilirken iizerine 5 mL
yumurta sarisi- tellurit emiilsiyonu (Cat. 5129) eklenmis ve pH 6,8+0,2’ye

ayarlanmugtir.

Cizelge 3.1 : Baird Parker Agar ( BPA; Condalab 1100)

Icerik Miktar (g/L)
Bacteriological agar 20 ¢

Et ekstrakti 50049
Sodyum piruvat 10¢

Lityum klorit 5009

Glisin 12 ¢
Pancreatic digest of kazein 10g

Maya ekstrakti 1,009
Damuitik su 1000 mL
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Plate Count Agar
Dehidre besiyeri 23.5.1 olacak sekilde damitik su iginde 1sitilip eritildikten sonra
iyice karistirtlmistir. Daha sonra 121 °C’de 15 dakika otoklavda sterilizasyonu

gergeklestirilmistir. 44-47 °C'ye sogutulup uygun kaplara dagitilmistir.

Cizelge 3.2 : Plate Count Agar (PCA)

Icerik Miktar (g/L)
Kazeinin enzimatik sindirim 5,00
Bakteriyolojik agar 15,00

Susuz glikoz 1,00

Maya 6zii 2,50

E. coli-Koliforms Chromogenic Medium
Dehidre besiyerinin 26,4 gramini 1 litre damitilmig suda karistirtlip 1sitilmistir. Tam
¢ozlinme i¢in bir dakika kaynatilmistir. Otoklav islemi yapilmamistir. 45-50 °C'de

sogumaya birakilmstir.

Cizelge 3.3 : E. coli- Koliform Agar

Icerik Miktar (g/L)
Bakteriyolojik agar 10
Bakteriyolojik pepton 3,00
Kromojenik karigim 0,36

Sodyum klortir 5,00

Sodyum piruvat 1,00

Sorbitol 1,00

Tergitol ylizey aktif madde 0,1

Triptofan 1,00

Fosfat tamponu 4,9

Salmonella Chromogenic Agar

Ortamin 37,1 grammi, 80 °C’de damitilmis 1litre suda siispanse edilmistir. lyice
karistirma isleminden sonra sik sik ¢alkalayarak isitilmaya devam edilir. Tamamen
¢oziiliine kadar bir dakika kaynatilmistir. 45-50 °C'ye sogutulmustur.

Kromojenik Agar Takviyesi (Cat. 6043) daha 6nce 5 ml steril damitilmis su iginde
yeniden olusturulmustur.

Cizelge 3.4 : Salmonella spp.

Icerik

Miktar (g/L)

Bacteriological agar
Kazein pepton

Sig1r eti 6zii
Sodyum sitrat
Kromojenik karigim

12,80
5,00
5,00
8,50
5,81
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B. cereus Selective Agar Base (MYP)

Dehidre besiyeri 46 ml, 900 ml olacak sekilde damitilip eritilmis suda 15 dakika
boyunca 121 °C’de otoklavda sterilize edilmistir. 44-47 °C'ye sogutun ve aseptik
olarak 100 ml Yumurta Saris1 Emiilsiyonu (Cat. 5152) eklenmistir.

Cizelge 3.5 : Bacillus Cereus (MYP)

Icerik Miktar (g/L)
Kazein enzimatik sindirimi 10,00
D-mannitol 10

Fenol kirmizisi 0,025
Bakteriyolojik agar 15,00

Sigir eti 6zii 1,00

Sodyum kloriir 10,00

3.2 Yontem

Arastirmanin evreni Istanbul ili Bahgelievler ve Bakirkdy ilgesinde yer alan sokak
yemegi saticilart ve satisini yaptiklar sokak lezzetleridir. Arastirma galismasi iki
asamadan meydana gelmektedir. Birinci asamada sokak lezzetleri arasinda secilen
yemek numuneleri ve el ylizey 6rnekleri laboratuvar ortaminda TGK’ da belirlenmis
pismis yiyeceklerde belirtilen mikroorganizmalar {izerinde ¢alisilmistir. Bu calisma

Istanbul Gelisim Universitesi laboratuvarinda yapilmustir.

Ikinci asamada secilen sokak yiyecekleri saticilarma gida giivenligi bilgi ve alg
diizeylerini belirlemek amaciyla sokak saticilarina 6nceden belirlenmis anket sorulari
yoneltilmistir. Anket ¢alismasi yapilirken 6nceden hazirlanmis hijyen kontrol formu
ile gidanin satildigr ortam ve saticinin durumu gida giivenligi agisindan uygun

ortamda calisip ¢alismadigi kontrol edilmesi hedeflenmistir.

Anket formu {i¢ boliimden olusmaktadir. ilk boliimde saticin kisisel bakimi ve
hijyeni ile ilgili sorular yoneltilmistir. Ikinci béliimde ise ise hazirlik asamasi

hakkinda sorular yoneltilmistir.

Son olarak iiclincii asamada ise pisirime asamasindaki bilgi diizeyleri hakkinda
sorular yoneltilmistir. Arastirmaya katilan saticilarin gida giivenligi bilgi diizeylerini

saptamak amaciyla 32 sorudan olusan anket sorular1 hazirlanmistir.

Olgek 5 dereceli ( Kesinlikle katilmiyorum, Katilmiyorum, Fikrim Yok, Katiliyorum,
Kesinlikle Katiliyorum) likert tipi cevaplanan 32 maddeden olugmaktadir.
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3.2.1 Personelden alinan el yiizeyi orneklerin mikrobiyolojik yoniinden

incelenmesi

Plate Count Agar (PCA) olan yiizeyi ve Choromocult Coliform olan swap yiizeyi
personelin ellerinin farkli bolgelerine her yiizey i¢in 10 saniye bastirilarak tutulmus
ve 4°C’de soguk zincir kosullarinda 2 saat i¢inde laboratuvara getirilmistir. E1 swap1
ornekleri, 37°C’de aerobik olarak 48 saat etlivde inkiibasyona birakilmistir.
Inkiibasyon sonras1 kullanim kilavuzundaki belirtilen sekilde karsilastirilarak olasi S.
aureus ve toplam koliform grubu bakteriler agisindan incelenmistir. El ylizeyi
ornekleri icin ulusal ve uluslarasi standartlar olmadigindan Koliform, E. coli ve

S.aureus i¢in 0 olan sonuglar uygun kabul edilmistir (ISO, 2004).

Resim 3.1: Ornek El Swap Ornegi
Kaynak: (Diatek, 2019)

3.2.2 Yemek numunelerin toplanmasi ve mikrobiyolojik yonden incelenmesi

Aseptik kosullarda toplam 20 sokak yemegi 6rnegi alinmis ve soguk zincir altinda iki
saat iginde laboratuvara getirilmis ve analize alinmistir. Calisma kapsaminda sokak
yemek saticilarindan alinan 20 adet yemek Ornegi mikrobiyolojik analizleri
yapilmistir. Yemek orneklerinde TMAB, E. coli, S. aureus, Bacillus cereus ve
Salmonella spp. incelenmistir. Yemek numunelerinin gida giivenligi agisindan
uygunlugu TGK Mikrobiyolojik Kriterler Yonetmeligi Gida Gilivenilirligi Kriterleri
dikkate alinarak belirlenmistir. Sokak yemegi numunesinde TMAB, E. coli, S.
aureus, Bacillus cereus ve Salmonella spp. varlig1 gida giivenligi agisindan giivenli

olmadigi kabul edilmistir.
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Yemek numunelerindeki TMAB varlig1 ise o yiyecegin mikrobiyal bulagma riskini

gostermektedir (Anonim, 1999).
3.3 Mikrobiyolojik Analizler icin Diliisyon Hazirlama

Steril kosullarda alinmis sokak yemegi 6rnegine 90 ml fizyolojik tuzlu su eklenerek
homojenizasyonu saglanmistir. Sonrasinda fizyolojik tuzlu su kullanilarak uygun

derigimleri hazirlanmstir.

Resim 3.2: Ornek Condalab Toz Besiyeri
Kaynak : (Diatek, 2019)

3.3.1 S. aureus analizi

S. aureus tespiti i¢in Baird Parker Agar (Condalab 1100) kullanilmistir. Daha 6nce
hazirlanmis Baird Parker Agara uygun diliisyondan 1 ml eklenerek steril drigalski
cubugu ile besiyeri yiizeyine iyice dagilmasi saglanarak yayma plak yontemi ile ekim
yaptlmistir. Ekimi yapilmis petri plaklar 35°C’de aerobik olarak 48 saat inkiibe
edilmistir. Baird Parker Agar'da iireyen 2-5 mm capinda parlak, siyah olanlar S.
aureus ve etrafinda seffaf zon olusturan koloniler S. aureus olarak kabul edilmistir
(Ceran, 2018).

3.3.2 Toplam mezofilik aerofilik bakteri analizi

Toplam mezofilik bakteri sayisini belirlemek i¢in PCA (Plate Count Agar)
(Condalab 1050) kullanilmistir. Daha 6nce hazirlanmis plaklara uygun diliisyondan 1
ml aktarilarak yayma plak yontemi ile ekimler yapilmistir. Petri plaklar1 30°C’de 48
saat inkiibe edilmistir. inkiibasyon sonucunda farkli renkte iireyen tiim koloniler

sayilmistir (Morton, 2001).
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3.3.3 E. coli-Koliform analizi

E. coli-Coliforms tespiti i¢in E. coli-Coliforms Chromogenic Medium (Condalab
1340) kullanmilmigtir. Daha once hazirlanmis E. coli-Coliforms Chromogenic
Mediuma uygun diliisyondan 1 ml eklenerek steril drigalski ¢ubugu ile besiyeri
yiizeyine iyice dagilmasi saglanarak yayma plak yontemi ile ekim yapilmistir. Ekimi
yapilmis petri plaklar 36 °C’de aerobik olarak 48 saat inkiibe edilmistir. Mavi
turkuaz olanlar E. coli ve pembe-kirmiz1 olanlar coliform olarak degerlendirilmistir
(Dogan, 2001).

3.3.4 Salmonella spp. Analizi

Salmonella spp. tespiti i¢in Salmonella Chromogenic Agar (Condalab 1122)
kullanilmistir. Daha o6nce hazirlanmis Salmonella Chromogenic Agara uygun
dilisyondan 1 ml eklenerek steril drigalski ¢ubugu ile besiyeri ylizeyine iyice

dagilmas1 saglanarak yayma plak yontemi ile ekim yapilmistir.

Ekimi yapilmis petri plaklar 35°C’de aerobik olarak 48 saat inkiibe edilmis ve
eflatun, agik mor ve zonlu koloniler saptanmistir (Selamoglu ve Halkman, 2017).
3.3.5 B. cereus analizi

B. cereus tespiti i¢in Bacillus Cereus Selective Agar Base kullanilmistir. Daha 6nce
hazirlanmis Bacillus Cereus Selective Agara uygun diliisyondan 1 ml eklenerek steril
drigalski cubugu ile besiyeri yiizeyine iyice dagilmasi saglanarak yayma plak

yontemi ile ekim yapilmistir.

Ekimi yapilmis petri plaklar 30°C’de aerobik olarak 48 saat inkiibe edilmis ve

kirmizi1 koloni koloniler saptanmistir (Cilak ve Halkman, 2006)
Ayrica arastirma hipotezleri ise asagidaki sekilde olusturulmustur.
H1: Sokak lezzetleri gida giivenligi agisindan risk tasimaktadir.
H2:Sokak saticilariin gida giivenligi bilgileri eksiktir.

H3:Sokak lezzetleri saticilar1 gida giivenligi bilgi diizeylerinin eksiligi agisindan

mikrobiyolojik risk kaynagidir.

H4:Saticilarin gida giivenligi bilgi eksikliklerinden dolay1 sokak lezzetleri insan

saglig1 agisindan risk tagimaktadir.
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H5: Sokak lezzetleri gida giivenligi agisindan riskli olmasina ragmen tiiketilme

siklig1 degismemektir.

H6: Tiiketicilerin sokak lezzetleri tiikketim sikliklar1 cinsiyet degiskenine gore

farklilik gostermektedir.
H7: Sokak saticilarinin gerekli hijyen denetimi diizenli olarak yapilmamaktadir.

H8: Sokak saticilarinin egitim diizeylerine gore gida hijyeni, personel hijyeni ve

ekipman arag¢-gereg hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamli fark vardir.

H9: Sokak saticilarinin meslekte ¢alisma siiresi ile gida hijyeni, personel hijyeni ve

ekipman arag- gerec hijyen bilgi diizeyleri arasinda anlamli fark vardir.
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4. BULGULAR

Bu béliimde materyal olarak Istanbul ilinin Bakirkdy ve Bahgelievler ilcelerinde
tilketime sunulan 20 adet sokak yemekleri numunelerinin ¢alisma sonucunda elde
edilen bulgular Cizelge 4,1°de verilmistir. Alinan numuneler S.aures (BPA), TMAB
(PCA), E. coli- Koliform (ECC), Salmonella spp,(SCA), B,cereus (MYP) yoniinden

incelenerek sonuglar1 degerlendirilmistir.

Alinan 10 adet el swab Orneklerin analiz sonuglar ise Cizelge 4.2° de verilmistir.
Sokak saticilarinin gida giivenligi ve hijyen diizeylerini 6lgmek amaciyla 3 boliimden
olusan 32 soruluk anket yoneltilmistir. Bu kapsamda ilk kisimda ¢alismaya katilan
sokak saticilarin demografik 06zelliklerine yonelik elde edilen bulgulara yer
verilmistir. Ise hazirlik asamasini anlatan ikinci kistmda ise gida giivenligine uygun
kurallarinin bilinme diizeylerinin tespit edilmesi amaciyla elde edilen bulgulara yer
verilirken, anketin son boliimiinde ise “Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Asamasi” ile
ilgili uygulama diizeyinin tespit edilmesi amaciyla elde edilen bulgulara yer

verilmistir.
4.1 Sokak Lezzetleri Orneklerinin Mikrobiyolojik Bulgular

Analize alinan numunelerinde 13 adetinde (%65) S. aureus, 19 adet TMAB (%95),
5 adetinde (% 25) E. coli, 2 adetinde (%210) Salmonella ve 14 adetinde ise (% 70)

B. cereus tespit edilmistir. Cizelge 4.1 ayrintilar verilmistir.

Bu cizelgeden su cikarimi yapmak miimkiindiir. Gida hijyeni i¢in gidalarin
hammaddeden {iretime insan saglhigina etki edecek biyolojik, kimyasal ve fiziksel

tehlikelerden arindirilmasi gerekmektedir.
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Cizelge 4.1 : Sokak Lezzetleri Orneklerinin Mikrobiyolojik Analiz Sonuglart

Numune S.aureus TMAB* E. coli-  Salmonella B.
Adi (BPA) (PCA) Koliform spp. cereus
(ECC) (SCA) (MYP)
1 EtDoner + + - - -
2  Tavuk Doner - + + - +
3 Kofte Ekmek + + - - +
4 Balik Ekmek + + - - +
5 Haslanmis Misir - + - - +
6 Halka Tatlis + + - - -
7 Simit - + - - +
8 Pogaca - + - - +
9 Tavuk Pilav + + + - +
10 Midye Dolma + + - - +
11 Arnavut Cigeri + + + - +
12 Tantuni + + 2 P +
13 Islak + + g - -
Hamburger

14 Kokoreg - + 2 - +
15 Boza + + - + -
16 Sosisli Sandvig - + - - -
17 Cig Kofte + + . - +
18 Salep - 4 - . -
19 Soguk Sandvi¢ + + + + +
20 Karisik Tost + + + - +

Bunun i¢in tlretimde kullanilacak sudan saklama kosullarina, iiretim esnasinda
calisacak personelin hijyeninden arag¢ gere¢ hijyenine kadar her asamada gida
maddelerini temiz tutacak sekilde calisilmasi Onemlidir. Gorildigl tlizere satis
alaninin yeterli gida giivenligi hijyenine sahip olmayisi, kurallara uygun iretilip
satig1 yapilmamasindan dolayr mikroorganizmalarin ¢ogalmasina ve goriilmesine yol

acmistir.

4.1.1 Alinan yemek numunelerinde goriilen S. aureus

S. aureus, insan ve hayvanlarda ciddi hastaliklara sebep olabilen O6nemli bir
patojendir. Bu mikroorganizma potansiyel patojen riskine sahip olup besin
zehirlenmesine neden olabilmektedir. S.aureus ayrica hastane ortaminda olusan
enfeksiyonlarinda da riskli bir etkendir. Genellikle iltihap yoluyla olusan oldiriicii
bir enfeksiyona neden olabilir. Kuruluga kars1 direngli olan stafilokoklar havada toz

partikiilleri i¢inde kolayca etrafa yayilabilmektedir (Cakici ve ark., 2015).
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Sekil 4.1 : Arnavut Cigerinde goriillen BPA

Sekil 4.2 : Balik Ekmekte goriillen BPA

4.1.2 Ahman yemek numunelerinde goriilen toplam mezofilik aerofilik bakteri

Aerobik mezofilik bakteriler, oksijenli ortam ve oda sicaklifinda gelisme
gosterebilen bakterilerden olusan gruptur. Oksijenli ve normal cevre sartlarinda

(30°C — 37°C) iremesi gorilmiistiir.

Aerobik mezofilik bakteri sayisi, gida maddelerinde hijyen diizeyinin saptanmasi
amactyla degerlendirilir. Ambalaj, iiretim agsamasi ve sonrast saklama kosullari ve
nakliyat asamasinda ki kosullarin kaliteli ve normal seviyede olup olmadigi kontrol
edilebilmektedir. Kontroller sonucu gidalarda bozulmanin 6nceden belirlenip
baslamasini1 geciktirilebilir ve raf omrii ne kadar oldugu 6grenilmektedir. Avrupa
toplulugu standartlarina gore ¢ig siitlerin mikrobiyolojik kalitesi sadece toplam aerob
mezofilik bakteri sayimi ile kontrol edilmektedir (Ertugrul, 2012).
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Sekil 4.3 : Tavuk Pilavda goriilen PCA

Sekil 4.4 : Tavuk Donerde goriilen PCA

4.1.3 Alinan yemek numunelerinde goriilen E. coli-Koliform

E. coli bir¢cok gida maddesinde, sular ve kullanma i¢me sularinda rastlanilmaktadir.
Ayrica E. coli insanlarin ve hayvanlarin bagirsak sistemlerinde bulunan normal flora
bakterilerindendir. (Temelli, 2002).

E. coli insan viicudunda birgok rahatsizligi beraberinde getirmektedir. Bobrek
yetmezligine yol agar. E. coli’ye sahip hastalara diyaliz ve kan nakli
gerekebilmektedir. Insan merkezi sinir sistemine zarar verebilmektedir. Sarilik,
yiiksek tansiyon veya kalp yetmezligine yola agabilmektedir. ilerleme dahilinde
oliimle sonuglanabilir. E. coli baslica kaynagi sigirlar olmakla birlikte koyun, geyik,
domuz, kedi, kopek ve kuslar gibi diger sicakkanli hayvanlarda da siklikla
goriilmektedir. Insanlara, tasiyic1 veya hasta hayvanla temas sonucu, kisiden kisiye
bulagsma veya E. coli bulagsmis gidanin tiiketilmesi sonucu bulasir. E. coli bulagsmis
gidalarin neden oldugu hastaliklar yetersiz 1sisal islem gérmiis et tirlinleri, pastorize
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edilmemis siit, taze sikilmis meyve sulari, yogurt, peynir, sosis, mayonez ve beyaz

turp filizi gibi gidalarda olusabilecegi goriilmiistiir (Tosun ve Goniil, 2003).

Sekil 4.5 : Arnavut Cigerinde goriillen ECC Agar

Sekil 4.6 : Soguk Sandvigte goriilen ECC Agar

4.1.4 Ahman yemek numunelerinde goriilen Salmonella spp.

Salmonella hayvansal gidalar agisindan en riskli mikroorganizmalardan biridir.
Bunlarin yaninda yumurta ve tiriinleri, siit ve trlinleri, ¢esitli soslar, salatalar, kakao,
cikolata, bazi baharatlar, pudingler Salmonella riski tasiyan gidalardir. Salmonella
saglikli, hasta insan ve sicakkanli hayvanlarin bagirsaklarinda goriillmektedir.
Kontamine su, atiklar ve gidalar Salmonella’nin yayilmasina sebep olabilmektedir.
Gida iretiminin her asamasinda 6nemli bir rol oynayan insan da Salmonella
bulasmalarinda 6nemli bir faktér olarak bilinmektedir. Bazi insanlarin
bagirsaklarinda, belirti olusturmaksizin bulunabilir ve bu kisiler tasiyici olarak rol
oynamaktadir. Insanlar ile birlikte sineklerde tasiyici  olarak  gidalara
bulastirabilmektedirler. Sallmonella’dan dolay1 olan zehirlenme belirtileri ise ani bag

agrisi, titreme, kusma, ishal ve birkag giin siiren atestir (Ozkan, 2009).
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Sekil 4.7 : Soguk Sandvigte goriilen Salmonella Agar

Sekil 4.8 : Bozada goriilen Salmonella Agar

4.1.5 Alinan yemek numunelerinde goriilen B. cereus

B. cereus, aerob, endospor olusturan, hareketli bir bakteridir. Gidalarda riskli
kategorisinde goriilen gidalar; et, siit, piring, pudingler, pastalar, sebzeler, baliklar,
makarnalar ve peynir yer almaktadir. B. cereus sarbona, géz kisminda ise iltihaph
enfeksiyonlara sonucunda ise besin zehirlenmesine sebep olmaktadir. Bu tip
bakterilerin azalmasi i¢in gidalari uygun 1sida pisirilmeli, dezenfekte islemi uygun
yapilmalidir. Ancak B. cereus bakterilerin 1siya, radyasyona ve dezenfektan
maddelere karst dayanikli olmasi nedeni ile hastanelerde, cerrahi operasyonlarin

yapildigi odalarda, ilag liretim sahalarinda sorunlara yol agabilmektedir.

Dogada siklikla goriilen B. cereus pismis piring, makarna, sebze yemekKleri,
pudingler ve 6zel soslarda siklikla goriilen riskli gidalardir (Ozdemir, 2003).
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Sekil 4.9 : Cigkoftede goriilen MYP

I

Sekil 4.10: Soguk Sandvigte goriilen MYP

4.2 Personelden Alnan El Yiizeyi Orneklerin Mikrobiyolojik Yoniinden Elde
Edilen Bulgular

10 adet satict el yiizeyi 6rneginin 9 adetinde (%90) S.aureus, 7 adetinde (%70) E.
coli-Koliform tespit edilmistir.

Cizelge 4.2 : El numunelerinden alinan analiz sonuglari

Numune E. coli-Koliform
Adi (ECC) S. aureus (BPA)

Et Doner Saticisi + +
Tavuk Doner Saticisi
Kofte Ekmek Saticisi
Balik Ekmek Saticisi
Haslanmis Misir Saticisi
Halka Tatlis1 Saticisi
Simit Saticisi
Tavuk Pilav Saticisi -
Midye Dolma Saticisi -
0 Kestane Kebap Saticist -

P Oooo~NOoO ol WwWwN B
+ + + + + +
+ + +

+ 4+ 4+ + +
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Sekil 4.11: Balik Ekmek Saticisindan Alinan EI Numune Analiz Sonucu

Sekil 4.12: Et Doner Saticisindan Alinan El Numune Analiz Sonuglari

Sekil 4.13: Halka Tatlis1 Saticisindan Alinan EI Numune Analiz Sonucu

Sekil 4.14: Haglanmis Misir Saticisindan Alinan EI Analiz Sonucu
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Sekil 4.15: Kofte Ekmek Saticisindan Alinan EI Analiz Sonucu

Sekil 4.16 : Midye Saticisindan Alinan El analiz sonucu

El numunelerinden alinan analiz
sonuclari
9
7
B El numunelerinden
alian analiz sonuglart
E.coli- Koliform S.aureus

Sekil 4.17: El Numunelerinden Alinan Analiz Sonuglar

4.3 Sokak Saticilarimin Hijyen ve Gida Giivenligine iliskin Bilgi Diizeyine
Yonelik Bulgular

Sokak lezzetleri saticilarinin gida giivenligi bilgi diizeylerini 6lgmek amaciyla 32
soruluk anket uygulanmistir. 5 cevaptan olusan ankette; 19 (%3,30) “Kesinlikle
Katilmiyorum”, 99 (%17.19) “Katilmiyorum”, 165 (%28,64) “Fikrim Yok”, 222
(%38,54)  “Katihyorum”,  71(%12,33) “Kesinlikle = Katiliyorum”  olarak
sonuglanmustir (Sekil 4.4).
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Anket 18 sokak saticisina yoneltilmigtir. 18’de erkek sokak saticilarindan

olugmaktadir. Anket ¢alismasi esnasinda kadin saticiya hi¢ rastlanmamastir.

Ankette yer alan 5 yas araligindan; 25-31 6 kisi (%33,33), 32-38 yas aralifindan 5
kisi (%27,77), 18-24 yas araligindan 6 kisi (%33,33), 46 yas ve istii 1 kisi (%5,55),
39-45 yas aralif1 (%0) olarak tespit edilmistir. Ankete katilan katilimcilarin yas
dagilimi incelendiginde; katilimcilarin 6nemli kismi 18-24, 25-31 yas grubu oldugu

tespit edilmistir.

Anket sorularini cevaplayan sokak saticilarindan 13 kisi (%72,20) Ortaokul mezunu,
5 kisi (%27,77) Lise mezunu olarak tespit edilmistir. Katilimcilarin vermis oldugu
cevaplar incelendiginde biiyilk bir kismi ortaokul mezunu oldugu gorilmiistiir.
Istenilen diizeyde egitime sahip olmadiklarindan egitimin zorunlu olmayan sokak

saticiligina basladiklarini ve gelistirerek devam ettirdiklerini belirtmislerdir.

Anket sorularini yanitlayan sokak saticilarin meslege devam etme yillar ise; 3 kisi
(9%16,66) 1-3 yil, 2 kisi 10-15 yil (%11,11), 7 kisi (%38,88) 3-6 yil, 4 kisi (%22,22)
7-10 yil, 2 kisi (%11,11) 15 y1l ve iistii olduklar: tespit edilmistir. Ankete katilan
katilimcilarin meslek yillarinin dagilimini incelendiginde; 3-6 yil ona en yakin 7-10

yildir sokak saticiligr yaptiklarini belirtmislerdir.

Cizelge 4.3 : Arastirmaya Katilan Kisilerin Demografik Ozelliklerine Gore Dagilimi

Yas Grubu Say1 Oran
18-24 6 9033,33
25-31 6 %033,33
32-38 5 %027,77
39-45 0 %0
46 yas ve lstl 1 905,55
Cinsiyet
Kadin 0 %0
Erkek 18 %2100
Ogrenim Durumu
Ortaokul 13 %72,20
Lise 5 %27,77
Hizmet Siireniz
1-3 3 2016,66
3-6 7 0038,88
7-10 4 0022,22
10-15 2 %11,11
15 ve usti 2 %11,11
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Cizelge 4.4: Personelin Hijyen ve Gida Giivenligine Iliskin Bilgi Diizeyine Y®&nelik

Genel Bulgular

@ 2 g S g @ £
SORU X 3 S > = ~ £
NO  Kisisel Temizlik Bl 2 £ Z. ==
g2 z K E Ut
¢ og b2 ¥4
1
Tirnaklarimi kisa ve temiz % 16,67 % 11,11 %5556 %16,67
tutarim.
2 Grip, nezle, ishal gibi
benzerleri durumlarda %556 %2222 %50 %1111 %1111
gidalarla temasta bulunmam.
Ellerimdeki ku.(;uk kesik ve %1111 %5556 %16,67
yaralari su gegirmez bantlarla  o45 56 %11,11
kapatirim.
4 Oksiirme, hapsirma ve sigara
igme durumlarindan sonra %16,67 %11,11 933,33  %27,78 %11,11
ellerimi yikarim.
5 Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi
};Jk{;? nll‘ura”a““a uygun %556 %1111  %27,78 %22,22  %33,33
6 Ellerimi kurulamak i¢inkagit o 57 78 943333 051667 611,11  9%22,22
havlu kullanirim.
7 Calisirken giydigim elbise ile
mutfak digina ¢ikmam. %33,33 %27,78 %22,22  %11,11 %5,56
8 Calisma siirecinde taki (saat,
yiizik, kiipe vs.) %38,89  %33,33 %11,11  %11,11  %5,56
kullanmiyorum.
9 Hijyenik olmayan bir gidanin
hastalanmama neden %5,56 %11,11 %50 %22,22 %11,11
olacagini diistinmiiyorum.
10 Gida giivenligi
frm'“o'o“s'”dek' : %4444 %2778  %16,67 %1111
avramlarin anlamlarint bilme
(HACCP, ALO 174)
Kisisel Hijyen Ortalama: 218,33 %:20,55 %29,44 %20 %12,77

Ankette yer alan kisisel temizlik bolimiinde yer alan sonuglara gore; “Tirnaklarimi
kisa ve temiz tutarim” maddesine ¢ogunluk olarak %55,56 oraninda “Katiliyorum”
cevabi verilmistir.

b

“Grip, nezle, ishal gibi benzerleri durumlarda gidalarla temasta bulunmam’
maddesinde %50 “Fikrim Yok” cevabi verilmistir. Saticilarin hasta da olsa ¢alismaya
devam etmek zorunda olduklarini belirtmislerdir. Anket yapilma sirasinda saticilarin
birgogu hasta olarak ¢alismanin gidanin giivenligini riske atacagina dair fikirlerinin

olmadigini belirtmislerdir.

“Ellerimdeki kiigiik kesik ve yaralar1 su gecirmez bantlarla kapatirim maddesine
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%55,56 “Fikrim Yok” cevabi verilmistir. Saticilar genel olarak ellerinde yara bandi
ile calisamadiklarini ve bunun gida igin risk olusturdugunu dair fikirlerinin

olmadiklarini belirtmislerdir.

“Oksiirme, hapsirma ve sigara igme durumlarindan sonra ellerimi yikarim”
maddesine %33,33 oraninda “Fikrim Yok” cevabi verilmistir. Bunun sebebi olarak

calisma yerlerinin suya ulagiminin uzak ya da hi¢ olmamasi oldugunu belirtmislerdir.

“Her tuvalet ¢ikisinda ellerimi hijyen kurallarina uygun yikarim” maddesinde
cogunluk olarak “Katiliyorum” %22.22, “Kesinlikle Katiliyorum” %33,33 olarak

cevap verildigi gorilmiistiir.

“Ellerimi kurulamak i¢in kagit havlu kullanirim” maddesine ¢ogunluk olarak %33,33
“Katilmiyorum” cevabi verilmistir. Bunun sebebi olarak kagit havlu bulamadiklarini

belirtmislerdir.

Gida riskini en minimize hale getirmek i¢in en Onemli husus olan; “Calisirken
giydigim elbise ile mutfak digina ¢ikmam” maddesine ise ¢ogunluk olarak %33,33
“Kesinlikle Katilmiyorum” cevabim1 vermigslerdir. Sebebi is kiyafeti segeneginin

olmamasi ve giinliik kiyafetleri ile daha rahat olduklarini belirtmislerdir.

“Calisma siirecinde taki (saat, yiiziik, kiipe vs.) kullanmiyorum” maddesine ise
%38,89 oraninda “Kesinlikle Katilmiyorum” cevabi vermislerdir. Saticinin tizerinde

taki bulunmasi gida icin riskli olmadigini diisiinmektedirler.

“Gida giivenligi terminolojisindeki kavramlarin anlamlarini biliyorum (HACCP,
ALO 174)” maddesine ise ¢ogunluk olarak %44,44 “Kesinlikle Katilmiyorum”

cevabi vermislerdir. Hi¢ duymadiklarini belirtmislerdir.

Anketin ilk bolimii olan “Kisisel Hijyen” 5°1i 6lgek maddesine verilen cevap
ortalamast ise; “Kesinlikle Katilmiyorum” maddesine verilen cevap  %18,33,
“Katilmiyorum” maddesine verilen cevap %20,55, “Fikrim Yok” maddesine verilen
cevap  %29,44, “Katiliyorum” maddesine verilen cevap %20, “Kesinlikle

Katiliyorum” maddesine cevap ise %12,77 olarak tespit edilmistir (Cizelge 4.4).
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Cizelge 4.4: (Devami) Personelin Hijyen ve Gida Giivenligine Iliskin Bilgi Diizeyine
Yonelik Genel Bulgular

SORU
NO  iSE HAZIRLIK ASAMASI

Kesinlikle
Katilmiyorum
Katilmiyorum

Fikrim Yok
Katillyorum
Kesinlikle
Katillyorum

Calistigim tezgahi temizlemek igin
kullandigim temizleme bezlerinin 005,56  %11,11 %55,56 %22,22 %5,56
11 temiz olmasina dikkat ederim.

Caligmaya baglamadan 6nce giinliik
elbiselerimi ve ayakkabilarimi %44,44 %27,78 %16,67 %11,11
12 degistiririm.

Calismaya baglamadan 6nce onliik %4444 %2778 %1667 %1111

13 giyerim.

Calismaya baglamadan once erkek

ise sakal tiras1 olurum, kadin ise %44,44 9%33,33 %11,11 %11,11
14 saglarimi toplar bone takarim.

Calisma esnasinda sik sik

15 eldivenlerimi degistiririm. %5,56 R thzzzz  BElBEY %05,56

Satisa sunulacak gidalar1 hazirlarken
16 gida giivenligi kurallarina uyarim. %55,56  %27,78 %11,11  %5,56

Taze sebze ve meyveleri
17 kullanmadan once suda bekletirim. %50 233,33 %11,11 %5,56

ise Hazirhlk Asamasi1 Ortalama: %014,29 938,10 9%029,37 %1350 9%4,78

Ankette yer alan “Ise Hazirlik Asamas1” boliimiinde yer alan bazi sonuglara gore;
“Calismaya baslamadan once giinliik elbiselerimi ve ayakkabilarimi degistiririm”
maddesine gore ¢ogunluk olarak %44,44 oraninda “Kesinlikle Katilmiyorum™ cevap
verilmistir. Sebebi olarak degistirmek i¢in bir alan olmadig1 ve ekstra bir maliyete

gerek oldugunu savunmuslardir.

“Calismaya baslamadan once 6nliik giyerim” maddesine de ¢ogunluk olarak %44,44
“Kesinlikle Katilmiyorum” cevabi verilmistir. Azinlik olarak is esnasinda Onliik

kullandiklar1 gortilmiistiir.
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“Calisma esnasinda sik sik eldivenlerimi degistiririm” maddesine %50 oraninda
“Katilmiyorum” cevabi vermislerdir. Sebebi ise; sik sik eldiven degistirmelerine

gerek duymadiklarini belirtmislerdir.

Ise hazirlik asamasinda 5 dlgcek maddesine verilen cevap ortalamasi ise; “Kesinlikle
Katilmiyorum” maddesine %14,29 , “Katilmiyorum” maddesine % 38,10, “Fikrim
Yok” maddesine % 29,37, “Katiliyorum” maddesine % 13,50, “Kesinlikle

Katiliyorum” % 4,78 olarak tespit edilmistir.

Cizelge 4.4: (Devami) Personelin Hijyen ve Gida Giivenligine Iliskin Bilgi Diizeyine
Yonelik Genel Bulgular

s 5 | B x £ o E
< = < o = = =
é (=) = > f= % -
=5 > ) = o
. = = S = c =
SORU | YIYECEK HAZIRLAMA VE | 3 £ £ < = g T
NO PiSIRME ASAMASI ¥ S S i 3 X 3
Etlerin hazirlanip, pistigi ayri
18 bolim vardir. %50 27,78 %11,11 | %11,11
Sebzelerin hazirlanip, pistigi
19 ayr1 boliim vardir. %44,44 | %33,33 %11,11 | %11,11
Caligma tezgahlart bakimli ve
20 temiz olmasina dikkat ederim. %16,67 | %11,11 44,44 927,78

“Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Asamasi” ortalamasi boliimiinde yer alan bazi
sonuglara gore; ¢ig et, tavuk ve baliga dokunduktan sonra baska ise gegmeden Once

ellerimi yikarim maddesine gore %44,44 oraninda “Fikrim Yok” olarak

cevaplamislardir.

“Uriinleri her giin yeniden taze yaparim” maddesine %33,33 “Fikrim Yok ona en

yakin %27,78 “Katiliyorum” ve “Kesinlikle Katiliyorum” cevaplar1 vermislerdir.

“Yiyecek Hazirlama ve Pisirme Asamasi” ortalamasi 5 6lcek maddesine verilen
cevap ortalamasi ise; “Kesinlikle Katilmiyorum” %3,70, “Katilmiyorum™ % 25, 92,
“Fikrim yok” %27,78, “Katiliyorum” % 25,19, “Kesinlikle Katiliyorum” % 19,96

olarak tespit edilmistir.

Sokak lezzetleri saticilarinin gida giivenligi bilgi diizeylerini 6l¢mek i¢in uygulanan
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anket sonuclar1 100 tizerinden degerlendirilmis, koti (%34,5) puan bulunmustur.

Cizelge 4.4: (Devami) Personelin Hijyen ve Gida Giivenligine Iliskin Bilgi Diizeyine

Yonelik Genel Bulgular

Servis sirasinda goriintiisii bozulan

21 yiyecekler el ile duzeltilebilir %5,56 | %11,11 | %11,11 | %44,44 | %27,78
Cig et, tavuk ve baliga dokunduktan
sonra baska ise gegmeden Once ellerimi
29 yikarim. %5,56 | %27,78 | %44,44 | %16,67 | %5,56
23 Uriinleri her giin yeniden taze yaparim. %33,33 | %27,78 | %27,78 | %11,11
Kiiflenmis besinlerin kiiflii kisimlarini
atarak kalanini kullanmaya devam
24 ederim. %16,67 | %27,78 | %11,11 | %27,78 | %16,67
Uriinleri giin boyu gida giivenligine
25 uygun muhafaza ederim (+4 derece) %11,11 | %33,33 | %27,78 | %16,67 | %11,11
Kritik tirtinleri
Olegmek igin tretim yerinde sizin %3889 | %2222 | %2778 | %1111
kullanabilecegiz gida sicakligim 6lgen ' ' ' '
26 bir termometre mevcuttur.
. ‘g’:jl;i;lrirda son kullanma tarihine dikkat %3333 | %27.78 | %38.89
28 (g};fu;o:;g‘ﬁﬁl;il:rrl‘:;ﬂe“ birsonra ki | “o/q 6 | 616,67 | %1111 | %38,89 | %27,89
2 Sri?r‘l‘g; ?E;finéﬁr?:aﬁ ile milsteri %5,56 | %27,78 | %38,89 | %2222 | %556
Satin aldigim iiriintin son kullanma 0
% %27,7 %
30 tarihine bakarak satin alirim 633,33 | %27.78 | %38,89
. [
Yemeklerin yanlig 1sitilmasi gida 0
% %16,67 | %44,44 | %22,22 | %11,11
32 kaynakli hastaliklara neden olur. 65,56 | %16.6 o ol o
Yi k H 1 Pisi
DISSEI B Brd ET VE g %3,70 | 9625,92 | 927,78 |9%625,19 | %19,96

Asamasi Ortalamasi:
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4.4 Sokak Saticilarimin Genel Hijyen Puanlamasi

Sokak yemegi saticilarinin hijyen kontrolleri i¢in toplu beslenme igletmeleri i¢in
hazirlanmis hijyen kontrol formlarindan yararlanarak uygun kontrol formu

hazirlanmustir.

Kontrol formu 3 temel basliktan olusmaktadir. Bunlar “Satis Alan1 ve Cevresi
Hijyeni”, “Personel Hijyeni” ve “Personel Egitim Bulgulari” olarak belirlenmistir.
Toplam 18 adet sorudan olusan kontrol formu ile 100 iizerinden puanlama islemi
yapilmig, kot (%29,79) puan bulunmustur. Puanlama sonucu sokak saticisinin
durumu Cizelge 4.5’¢ gore degerlendirilmistir. Kontrol Formu Cizelge 4.6°da

verilmigtir.

Cizelge 4.5 : Sokak Yemegi Saticilar1 Hijyen Degerlendirme Cizelgesi

Puan Aciklama
90-100 Cok lyi
270-89 Iyi

50-69 Orta
40-49 Yetersiz
0-39 Koti

Cizelge 4.6 : Personel Kontrol Formu lstatiksel Oranlart

Personel Kontrol Formu Evet Hayir
Saticinin kisisel bakimi hijyen ve sanitasyon

kurallarina uygun mudur? 6 (% 33,33) 12 (% 66, 67)
Satici is kiyafetleri yerine glindelik kiyafetler mi

caligmaktadir? 14 (%77,78) 4 (% 22,22)
Is kiyafeti temiz ve bakimli m1? 6 (%33,33) 12 (% 66,67)
Tirnaklar kisa, temiz mi? 8 (% 44,44) 10 (%55,56)
Saticida yiiziik, bileklik vb. taki var m1? 13 (%72,22) 5 (%27,78)
Satici gidayi hazirlarken eldiven kullantyor mu? 2 (%11,11) 16 (%88,89)
Satici tirlinlere ¢iplak elle dokunuyor mu? 14 (% 77,78) 4 (%22,22)

Gida hazirlama agamasinda satici el, agiz, saca
temasta bulunuyor mu? 11 (% 61,11) 7 (%38,89)

Bu cizelgede sokak saticilarmin kisisel hijyenin kontrol puanlamasi yapilmistir.

Gortildiigii tlizere saticilar biiylik bir fark ile 15 kiyafeti (%22,22) yerine giinliik

kiyafetlerle (%77,78) c¢alistiklart tespit edilmistir. En dikkat verilmesi gereken ve
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biiyiik bir fark gosterilmis madde ise saticilarin ¢ogu eldiven kullanmadig: (%88,89)

ve ciplak el ile lirlinlere temas ettii tespit edilmistir.

Bu yiizdesel oranlar ile su ¢ikarimi yapmak miimkiindiir; Saticilar genel olarak
giindelik kiyafet ile ¢alismakta ve eldiven kullaniminin az oldugu goriilmektedir. Bu
davranig gida giivenligi ve hijyen a¢isindan risk tasimaktadir. Cikan mikrobiyolojik

analiz sonuglar1 bu kurallara uyulmadigindan dolay1 oldugu diisiiniilmektedir.

Cizelge 4.7 : Satis Alan1 ve Cevresi Kontrol Formu istatiksel Oranlar

Satis Alani ve
Cevresi Kontrol Formu

Evet

Hayir

Saticinin temiz suya ulagimi ve el yikama
olanagi var m1?

Satis yapilan ortam gida i¢in giivenilir
mi?

Gidanin temas ettigi yiizeylerin ve
ozellikle ekipman yiizeyleri temiz mi?

Satis alan1 gida agisindan risk tasiyor
mu? (Kirli hava, Egzoz, Bocek vb.)

Gidalar seyyar araglarda dis etkenlere
kars1 kapali bir sekilde muhafaza ediliyor
mu?

Ortamda agik birakilmisg tirlin var mi1?

Uretim alaninda atik ve yabanci malzeme
var m1? (Birikmis ¢op, kisisel esyalar
vb.)

Uriin gruplarina gore kesim tahtalar renk
ayrimi yapilarak dograma islemi mi
yapilmaktadir?

Uretilen ortam icin gerekli temizlik
rtinleri mevcut mudur?

Temizlik maddeleri kuralina uygun
muhafaza ediliyor mu (kapakli, tezgah ile
temasi kesilmis, temiz vb.)

2 (%11,11)
3 (%16,66 )

4 (%22,22)
2 (%11,11)

14 (%73,68)

13 (%72,22)

12 (%66,67)

3 (%16,67)

2 (%11,11)

2 (%11,11)

16 (%88,89)
15 (%83,33)

14 (%77,78)

16( 88,89)

5 (% 26,32)

5 (%27,78)

6(%33,33)

15(%83,33)

16 (%88,89)

16 (%88,89)

Bu cizelgeye gore en dikkat ¢eken madde sokak saticilarinin temiz suya erigimi
olmadiginin goriilmiis olmasidir (% 88,89). Temiz suya erisim olmamasindan dolay1
gida giivenligine uygun el yikama olanaklar1 yoktur. Bu durumda en biiyiik tasiyici
olan elimizdeki mikroorganizmalarin gidalara bulasmasina neden olacaktir. Sokak
yemekleri satis alani ¢evresinde %89,47 oraninda, bir diger 6nemli husus ise satisi

gerceklestirdikleri yerin temizligi i¢in gerekli olan temizlik ekipmanlarin olmayisidir.
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5. TARTISMA

Insan sagliginin korunmasi gidanin giivenligi ile bagilidir. Konu hakkinda yapilan
calisma sayis1 az olmakla birlikte bu ¢alismada konu ile ilgili detayli bilgiler elde
edebilmek i¢in daha 6nce tamamlanmis pek ¢ok esere ulasma imkani bulunmustur.
Konu ile ilgili daha 6nce yapilmis arastirma ve incelemelerin sonuglarindan

yararlanilmistir.

Insan sagligim tehdit eden unsurlar iiretim asamalarinda ki dikkatsizlikler ya da
gidalarin fazla miktarda hazirlanip elde kalmasi, gidanin satis esnasina kadar uygun
1sida bekletilmemesi  ile  olusabilecek  kontaminasyonlar  olarak  6rnek
verilebilmektedir. Bunun sonucunda ise gida kaynakli riskleri olusmasinda ve
sonucunda gida zehirlenmelerini meydana getirmektedir (TK, Beyhan ve Cigerim,
2000; Fidan, Agaoglu ve Sema, 2004).

Calismamizda 20 adet sokak lezzetinde S.aureus (BPA), Salmonella spp., B. cereus
(MYP) E.coli, TMAB (PCA) mikrobiyolojik analizleri bulunmaktadir. Mikrobiyolojik
analiz igin alinan sokak yemegi numunelerinde 13 adet (% 65) S.aurues, 19 adet
TMAB (%95), 5 adet (% 25) E. coli, 2 adet (%10) Salmonella ve 14 adet (% 70)
B. cereus tespit edilmistir. Uygulanan anket sonuglarma goére 100 iizerinden
degerlendirilmis, kotii (%34,5) puan bulunmustur. 18 adet sorudan olusan kontrol

formu 100 iizerinden puanlama islemi yapilmis, koti (%29,79) puan bulunmustur.

Ingiltere, ABD ve Hollanda’da yapilan istatistiksel arastirmalarin sonuglarma
bakildiginda, gida tiiketiminden dolayr olusan hastaliklarin %70’1 gidalarin
hazirlanma siirecinde uyulmayan kurallarla ilgilidir (Senses- Ergiil, H, Ertas, S,
Cesaretli ve Irmak, 2015).

Soyutemiz (1993) Bursa’da pismis 1zgara kofteler tizerinde yapilan bir ¢alismada
orneklerde S. aureus bulunmus ve ¢ig 1zgara koftelerin hijyenik kalitelerinin diisiik

oldugu belirtilmistir.
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Benzer olarak calismamizda yer alan numunelerden biri olan Sokak yemegi olan
Kofte ekmekte S. aureus bakterisi tespit edilmistir. Toplam numunelerde ise % 65

oraninda S. aureus gozlemlenmistir.

Flora bakterilerinden biri olan S. aureus’un tiketime hazirlanmis bu tip gidalarda
bulunmasi personel hijyeninin gerektigi kadar iyi olmadig1 ve yiyeceklere ¢apraz
bulasmanin kontrol altinda tutulamadigin1 ve gida zehirlenmelerine yol agabilecegini
diisiindiirmiistiir. S.aureus insan burun florasinda siklikla goriilmektedir. Ureticinin
eline Oksiirmesi, hapsirmasi sonucunda gidalara dokunmasi ile insan sagligi

acisindan risk unsuru olusturmaktadir.

Temelli ve Evrensel (2005)’nin Bursa’da yapmis oldugu arastirmada Bursa’da 5 adet
siipermarkette soguk olarak tiiketime sunulan bazi hazir gidalarin yiiksek diizeyde
toplam aerobik mezofilik bakteri, koliform bakteriler a¢isindan pozitif bulunmasi bu

tir gidalarin mikrobiyolojik degerlerinin diisiik oldugunu belirlemektedir.

Calismamizda ise toplam mezofilik bakteri 20 yemek numunesinden 19’unda (%95)
gorlilmiistiir. Genel mikrobiyolojik kaliteyi diizeyini gdsteren mezofil bakterilerin
yiiksek oranda tiiketime hazir yiyeceklerde bulunmasi gidanin mikrobiyolojik kalitesi
acisindan son derece risklidir. Ozellikle satis yapilan tiiketim yerlerde servis oncesi
yemeklerin  bekletilirken sicakliklarinin  diismesi ve mezofil bakterilerin
tireyebilecegi sicaklik sartlarinin  olugmast ihtimali mikroorganizmalarin hizla
sayisinin artmasina yol acacagindan gida kaynakli zehirlenmelerine yol a¢masi

mumkindiir.

Alisarli ve Akman (2004)’'nin E. coli varligi, Van’da satisa sunulmus olan
kiymalarda (dana, koyun) mikrobiyolojik agidan degerlendirilmis elde edilen
sonuglarda ise dana kiyma 6rneklerinin %4,66’sinda, koyun kiyma 6rneklerinin ise

% 2’sinde E. coli tespit edilmistir.

Bagirsak kokenli Salmonella spp., E. coli ve S.aureus mikroorganizmalarinin
gidalarda goriilme sebebi hasta iireticinin gidayla ya da gidanin islenmesinde,
hazirlanmasinda, sunulmasinda kullanilan ¢atal, bigak gibi ekipmanlar ile temasta
bulunmasi ile gerceklesmektedir. Hasta olan {ireticilerin iyilesene kadar gida
tiretiminde bulunmamasi gida giivenligi agisindan 6nemli bir faktordir (Kayardi,

2004).
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Kacar (2005)’in g¢alismasinda 32 farkli hazir yiyecek aerobik mezofil bakteri ve
koliform bakteri yoniinden incelemistir. Aerobik mezofil bakteri ve koliform bakteri
bulunan orneklerde daha sonra E. coli, B. cereus, S. aureus, Salmonella spp.,
C.perfringens gibi patojen mikroorganizmalarinin varligi arastirilmistir. incelenen
orneklerin % 3’tinde E. coli tespit edilmistir. E. coli bulunan &rneklerin koliform
bakteri bulunan &rnekler icerisindeki oram1 % 10 olarak saptanmustir. Orneklerin %
4’tinde B. cereus, % 3’iinde ise S. aureus tespit edilmistir. B. cereus ve S. aureus
bulunan 6rneklerin mezofil aerobik bakteri bulunan 6rnekler igerisindeki oranlari ise
%9, % 6 olarak saptanmustir. Incelenen orneklerin hicbirinde Salmonella spp.

bulunmamastir.

Benzer olarak calismamizda ise 20 sokak lezzetleri numunelerinden tavuk pilav,
arnavut cigeri, soguk sandvig, karigik tost, tavuk doner numunelerinde E. coli (%25)
tespit edilmistir. Cikan sonuglar incelendiginde genel olarak et ve tavuk iiriinlerinde
E. coli gorilmiistiir. Fekal kaynakli bir mikroorganizma olan E. coli‘nin gidalarda
goriilmesi yetersiz hijyen kosullari, iireticilerin gida giivenligi ve hijyen egitimlerinin
eksikligi, satig alaninin altyapisi yetersizligi gibi etkenlerin sonuglarin ¢ikmasina

sebep oldugunu diisiindiirmiistiir.

Bozkurt (2018)’ 1n yapmis oldugu calismada ise Izmir ve Balikesir’de 24 marketten
toplanan ¢ig, yar1 pigsmis ve yemeye hazir {irlin olarak satisa sunulan; tavuk doner, et
doner, tavuk etleri, dana ve kuzu etleri olmak {izere 60 adet numune, Salmonella spp.
ve S.aureus varligi mikrobyolojik agidan incelenmis, toplamda 60 adet ¢ig ve yari-
pismis et Urlinlerinin timiinde S. aureus; 6 tanesinde ise Salmonella spp. tespit
edilmistir. Cig kirmizi et iriinlerinde ve yari-pismis et iriinlerinde ise Salmonella

spp. varligina rastlanmamastir.

Calismamizda ise hazir iirlin olarak alinan sokak lezzetleri numune orneklerinde
% 65 oraninda S.aureus, azinlik olarak % 10 oraninda Salmonella spp. tespit
edilmistir. Bozkurt (2018) ¢alismasinda yari- pismis ette et iiriinii igeren Salmonella
spp. rastlanmamisken ¢alismamizda alinan Soguk sandvi¢ numunesinin igerisindeki
malzemelerin biri olan salamda Salmonella spp. tespit edilmistir. Salmonella spp.
bakterileri, yemek hazirlayan kisilerin ellerinden ya da gidalarin yeterli 1sisal islem

gormemesinden bulasabilir.
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Bu gidalardan da insanlara ve sicak kanli hayvanlara bulagabilir. Kontrol formunun
sonuclarina gore eldivenle calismama ve ciplak elle gidalara dokunma orani

(%77,78) yiiksek ¢ikmasi bu sonuglarin ¢ikmasina sebep olarak goriilmiistiir.

Senses ve ark. (2015)’ nin tiiketime hazir ¢esitli hazir yemek iiriinleri tizerinde
yaptig1 mikrobiyolojik analizlerde belirlenen limitlerin {izerinde oldugu tespit edilen
B. cereus numunelerinin 14 adedi et ve sebze yemeklerinde tespit edilmisken,

makarna (2 adet), pilav (1 adet) yemeklerinde de az da olsa goriilmiistiir.

Calismamizda ise B. cereus %70 oraninda goriilmiistiir. Cogunluk olarak et ve tavuk
tirtinlerinde tespit edilmistir. Bacillus cereus mikroorganizmasinin pismis gidalarda
yaygin olarak bulunmasinin nedeni yiikksek pisirilme 1silara direngli olmasidir.
Yeterli 1s1 gormemis mikroorganizmalarin gogalmasi ile gida zehirlenmesi yagsanmasi
miimkiindiir. Bu durum, tiiketime hazir yemeklerde ve toplu tiiketim yerlerinde
onemli problemler olusturmaktadir. B. cereus kaynakli gida zehirlenmelerinin
Onlenmesi i¢in; gidalar pistikten sonra hemen tiiketilmeyecekse hizlica sogutulmali,

sicak servis edilecekse uygun sicakliklarda bekletilmeli ve kisa siirede tiiketilmelidir

(C61, 2014).

Murindamombe ve arkadaslar1 (2005)’in g¢alismasina gore Arjantin’in Botswana,
Gaborone kentinde sokakta satilan 148 adet yiyecekte Bacillus cereus
mikroorganizmasinin varhigmit incelemiglerdir ve orneklerin %65’inde Bacillus
cereus bulundugunu bildirmislerdir. B.cereus’un, genelde ¢ig sebze iceren {iriinlerde

bulundugunu agiklamiglardir.

Calismamizda ise aliman 20 oOrnekten 14’tinde B. cereus tespit edilmistir. Analiz
sonuglarinda en ¢ok goriilen mikroorganizma olarak belirlenmistir. Caligmamizda
pismis yiyecekler kategorisinde genellikle tavuk ve et trlinlerinde B. cereus

gorilmiistiir.

Ozkan (2009) yapmis oldugu Tiiketime sunulan Giinliik Hazir Yemekler ve
Salatalarin Mikrobiyolojik Kalitesinin Belirlenmesi adli bir baska ¢aligmada analiz
edilen 699 hazir yemek 6rneginin 90 adedinde (%12,9) E .coli, 63 adedinde (%9,0)
koagulaz pozitif S. aureus, 50 adedinde (%7,2) B. cereus, 39 adedinde (%5,6) C.
perfringens, 2 adedinde (%0,3) ise Salmonella spp. gesitli seviyelerde tespit

edilmistir.

77



Sonuglara benzer olarak ¢alismamizda alinan soguk sandvi¢ numunesinde E. coli,
TMAB( PCA), S. aureus, Salmonella, B. cereus analizler sonucunda tespit edilmistir.
Gidalarda ¢ok diisiik seviyede Salmonella spp. tespit edilse bile, iginde bulundugu
gida maddesi risk grubu olarak kabul edilmektedir. Calismamizda ise 18 numune

icerisinden 2 adet Salmonella spp. goriilmiistiir.

Akarca ve Kuyucuoglu (2008) tarafindan Afyonkarahisar ilinde agikta ve ambalajli
satilan sade dondurmalarin mikrobiyolojik kalite 6zelliklerinin saptanmasi amaciyla
yapilan aragtirmada, dondurma satis yerlerinden alinan 50 adet sade dondurma 6rnegi
incelenmis ve bu Ornekler arasinda agikta satilan Orneklerin hijyenik kalitelerinin
cevresel risk faktorlerinden dolay1 olmasi gereken diizeyde olmadigi ve halk sagligi
acisindan dogrudan risk olusturdugu goriilmektedir. Dis faktorlere karsit korunarak
paketlenmis halde satilan dondurma Orneklerinin, dondurma standartlarina gore

kaliteli oldugu ve insan sagligina herhangi bir risk teskil etmedigi tespit edilmistir.

Egemen ve ark. (2001)’ nin “Besin Zehirlenmeleri: Sagliksiz Beslenmenin Bir
Gostergesi” adli ¢aliymada Ege Universitesi Tip Fakiiltesi Acil Poliklinigine
basvuran zehirlenmeler arasinda besin zehirlenmesinin sebepleri, olusmasinda ki
faktorler incelemislerdir. Ocak 1995-Temmuz 1997 tarihleri arasinda acil
poliklinigine bagvuran 2568 zehirlenme vakasinin %23,9’unu  (615) besin
zehirlenmelerinin olusturdugu ve goriilme sikliginin ilag zehirlenmesinden sonra

ikinci sirada geldigi belirlenmistir.

Gidanin iiretiminde, depolanmasinda ve servisinde calisan personellerin, tirnaklarin
uzunlugu, kiipe, yiiziik, kolye gibi takilar1 takmasi, saclar1 agik ¢alismasi, elleriyle
agzi, buruna dokunmalariyla birlikte mikroorganizmalarin bulastirilmasinda etken
olabilir. Personellerin kisisel hijyenine dikkat etmesinin yaninda gida giivenligini
saglamak i¢in bilgi diizeyi de ¢ok 6nemlidir. Tuvalet sonrasi1 gerekli dezenfeksiyonu
yapmayan ya da énemsemeyen gida sektoriinde galisan personel, tuvaletten ellerine
bulasabilecek olan pek c¢ok fekal kaynaklt mikroorganizmanin gidalara bulasmasin
saglayabilir ve bunun sonucunda gida zehirlenmelerinin olugmasina zemin
hazirlayabilmektedir (Kayardi, 2004).

Dag, (1996) “Toplu Beslenme Servislerinde Calisan Personel i¢in Gelistirilen Hijyen
Egitim Programimin Bilgi Tutum ve Davraniglara Etkisi” adli calismada arastirma

grubunda pasta hazirligr oncesi ellerini yikamayanlarin orani egitim oncesi %4,0
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iken, bu oran egitimden hemen sonra ve egitimden 2 ay sonra %2,0’a diistigi
goriilmiistiir. Bu ¢alismada egitim Oncesi ve egitim sonrasi durum
karsilastirildiginda; olumlu yonde bir gelisme oldugu hatta egitimden uzunca bir siire

egitimin yararl oldugu goriilmiustiir.

Gida treticilerin siklikla goriilen S. aureus tasiyiciligi ilizerine bir¢ok caligsma
yaptlmistir. Giilhane Askeri Tip Akademisi Hastanesi’nde calisan 30 mutfak
personelinin ellerinden ise baslamadan Oonce ve is sirasinda, c¢iplak ve eldivenli
ellerden olmak iizere toplam 180 o6rnek alinmis, alinan oOrneklerin %70’inde S.

aureus tespit edilmistir (Aycicek H, 2004).

Misirda ise gida servisi veren bir kurumda 10 iscinin elinde yapilan bir arastirmada 6

kisinin elinde E. coli saptanmustir (Yassien, 1992).

Calismamizda ise alinan el numunelerinin analiz sonuglari, yapilan ¢alismalar ile
benzerlik gostermektedir. Sokak saticilarindan alinan el numuneleri analiz
sonuglarma gore 10 sokak saticisindan 7’sinde E. coli, 9’unda ise S. aureus tespit
edilmistir. Bu durum, calisma esnasinda diizenli olarak gida giivenligi kurallarina
gore el hijyenine onem verilmedigini gostermektedir. Satis alanin yakinlarinda temiz

suya erisimin kisitli olmasi el hijyenine gereken dnemi vermeye engel olmaktadir.

Tiryaki (2018)’e gore el hijyeni de ekipman hijyeni gibi, insan sagligina dogrudan
etki eden 6nemli bir kontrol noktasidir. Ozellikle yeterli 1s1l islem gdrmeyen
tirtinlerde el hijyeninden kaynakli bulasma ihtimaline daha fazla dikkat edilmelidir.
El o6rneklerinden alinan numunelerin sonucunda ise orneklem sayisi 190 adet
tizerinden gergeklestirilmistir ve tespit edilen pozitif S. aureus sayist 4 adet (%2,10)

olmustur.

Bal ve ark. (2006) yapmis oldugu benzer bir ¢aligmada tiiketicilerin gida giivenligi
ile alakali biling diizeyleri Slgiilmesi hedeflenmistir. Cikan sonucglara gore egitim
seviyesi artik¢a biling diizeyinin arttigr goriilmiistiir. Tukettikleri gidalar ¢esitli
iceriklerinden dolayr riskli bularak, bu konuda kaygilanan tiiketicilere, gidalarin
tiretiminden tiiketimine kadar olan tiim asamalarda kesinlikle giivenilir bir kurum
tarafindan denetlenmesi halinde, bu iriinler i¢in fazladan 6demede bulunmak ister
misiniz? diye soruldugunda % 89.2°si gilivenilir gidaya fazladan ©6deme

yapabileceklerini belirtmislerdir.
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Bal ve ark. (2016) Gida Giivenligi Konusunda Tiiketici Bilincinin incelenmesi
(Tokat ili Oregi) adli calismada Tokat ilinde tiiketicilerin gida giivenligi
konusundaki biling diizeyleri ve diisiincelerini arastirmislardir. Tiketicilerin %
48,39’u gida giivenliginin ne oldugunu bilmemekte, % 51,611 ise bu kavrami daha
once duydugunu belirtmistir. Duyanlarin % 79,69°u gida giivenligi kavramint dogru
olarak tanimlarken, % 20,31’inin gida giivenligi kavramint duydugu, ancak ne ifade
ettigini bilmedigi veya yanlis bildigi saptanmistir. Tiiketicilerin % 89,92°s1 gilivenilir

gidaya ulagmada fazla 6deme yapabileceklerini belirtmislerdir.

Bu c¢aligmaya benzer olarak calismamizda ireticilerine gida giivenligi bilgi
diizeylerini 6lgmek amaciyla sorulan anket sorularina benzer sekilde “Fikrim Yok”
%28,60 oraninda cevap vermislerdir. Yoneltilen anket sorular1 gida giivenligi bilgi
diizeylerinin eksik oldugunu gostermektedir. Gida giivenligi ve hijyen egitimlerinin

alinmasi sonucunda bu risk ortadan kalkacagi dngoriillmektedir.

Benzer bir diger arastirmada ise Solunoglu ve ark. (2018) “nin “Sokak Lezzetlerine
Iliskin Tiiketici Tercihleri: Gaziantep Ornegi” ¢alismasinda tiiketicilerin Gaziantep
sokak lezzetlerine yonelik tercihlerinin tespit edilerek, yas, cinsiyet, egitim, gelir
diizeyi, harcama ortalamasi ve tiiketim siklig1 gibi gesitli degiskenler agisindan
farkliliklarin ortaya konulmasidir. Calismada tiiketicilerin sokak lezzetlerine iliskin
tercihlerinin genelde olumlu oldugu, cinsiyet agisindan tercihlerinde bir farklilik
olmasa da egitim, gelir ve meslek durumlarma gore farkliliklarin bulundugu ortaya

konulmustur.

Kilig (2009) “Hazir Yemek Sektoriinde Gida Giivenlik Sistemleri Uygulamalari
Mevcut Durum Analizi” adli ¢alismada Istanbul‘da faaliyet gostermekte olan hazir
yemek sektoriindeki iireticilerin ve saticilarin gida giivenligi agisindan bilgi diizey
durumlarinin analiz edilmistir. Yemek {iretimi yapilan yerlerin biiyiik kismi HACCP
sistemini kurmay1 oncelikle gida gilivenligini saglamak amaciyla istediklerini fakat
gida giivenliginin yaninda ticari agidan maliyet agisindan zorlayicit bir etken

oldugunu gostermistir.

Thanh (2015) sokak yemegi saticilar1 ve tiiketicilerine yonelik yaptigi arastirmada
sokak yemegi saticilarinin ¢ogunlugunun (%72,5) kadin oldugunu aktarmaktadir.
Kargiglioglu (2019) yaptigi caligmada katilimcilarin yarisina yakinmin (%41,9)

erkek, katilimcilarin yarisindan biraz fazlasinin  (%58,1) kadin oldugunu

80



aktarmaktadir. Aksit (2019) yaptigi calismada katilimcilarin yarisina yakininin
(%45,7) kadin, katilimcilarin yarisindan biraz fazlasinin (%54,3) erkek oldugunu
aktarmaktadir. (Giin, 2019) yaptig1 ¢alismada arastirmaya katilan 114 katilimcinin
%39,5’1 kadin, %60,5°1 erkektir.

Bizim ¢alismamizda ise 18 katilimcinin hepsi erkek sokak saticist oldugu tespit

edilmistir. Yapilan ¢alismalardan farkli bir sonu¢ gdzlemlenmistir.

Aksit (2019) yaptigi ¢alismada katilimeilar %13,4 18-25 yas, %18,3 26-35 yas,
%19,3 36-45 yas , %21,7 46-55 yas, %27,3 56 yas ve lizeri oldugu tespit edilmistir.
Giin (2019) ¢alismasinda ise katilimcilarin %18,4’1 18 yas ve alti, %46,5’1 19-29
yas, %35,1°1 30-49 yas grubundadir. Latifoglu (2019) yapmis oldugu g¢alismada
katilimcilarin 6nemli bir kism1 (%37) 30-35 yas grubu arasinda tespit edilmistir.

Buna karsin ¢ok az bir kismi1 (%12,6) 36 yas ve lizeri kisilerden olusmustur.

Benzer olarak bizim ¢aligmamizda ise 6 kisi (%33,33) 18-24 yas, 6 kisi (%33,33) 25-
31 yas, 5 kisi (%27,77), 39-45 kimse, 1 kisi (%5,55) 46 ve yas st tespit edilmistir.

Cogunluk olarak 18- 31 yas araliginda sokak saticilar1 oldugu gozlemlenmistir.

Giin (2019) yapmis oldugu calismada Tokat’taki 3 Ve 4 Yildizli Otel Isletmelerinin
Mutfak c¢alisanlarinin %9,6’°s1 ilkokul, %30,7’°si ortaokul, %40,4’i lise, %19,3’u

tiniversite diizeyinde 6grenim gérmiistiir.

Kizileik (2016)’nin yapmis oldugu calismada Kahramanmaras ilinde, turizme hizmet
sunan pastane isletmelerinde calisan geleneksel Maras dondurmasi {ireten personelin
hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi ve uygulama diizeyinin 6l¢gmek
amaclanmistir. Kahramanmaras ilinde 7 farkli pastane isletmesinde gorev alan 213
dondurma iiretim personeliyle yiiz yiize goriisiilerek uygulanmistir. Katilimcilarin
%52,6’s1 lise, %30°u 6n lisans, %13,’1 ilkdgretim mezunudur. Katilimeilarin yalnizca

%a4,’si lisans mezunudur.

Katilimeilarin %5 tiniin 1-5 yil arasi, %2’nin 6-10 yil arasi, %20,2“sinin 1 yildan az
bir siiredir is tecriibesine sahip oldugu belirlenirken, %2,’inin 11-15 yil arasinda is
tecriibesine sahip oldugu tespit edilmistir. Diger taraftan Katilimcilar arasinda 54
yasindan biiyiik, yiiksek lisans veya 113 doktora mezunu ve is tecriibesi 15 yildan

fazla olan hicbir personelin bulunmadig tespit edilmistir.

Karsavuran (2018) yapmis oldugu c¢alismada sokak yemegi saticilarinin egitim

durumlaniyla ilgili olarak; meslekleriyle ilgili egitim almadiklar1 ve daha ¢ok aile
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icinde babadan kalma meslek olarak ya da c¢iraklik déoneminde 6grendikleriyle giin

icinde calismaya devam ettikleri goriilmiistiir.

Latifoglu (2019) ¢alismasinda ise katilimcilarin yarisina yakin bir kisminin (%49.1)
lisans mezunu, ¢ok az bir kisminin (%4.4) ise ilkogretim mezunu oldugu tespit

edilmistir.

Thanh (2015) yaptigi ¢alismada sokak yemegi saticilart ve tiiketicileri arasinda
egitim durumlanyla ilgili farkliliklar oldugunu, sokak yemegi tiiketicilerinin sokak

yemegi saticilarina gore daha egitimli olduklarini ifade etmektedir.

Calismamizda ise 13 kisi (%72,20) Ortaokul mezunu, 5 kisi (%27,77) Lise mezunu
olarak tespit edilmistir. Genel olarak sokak saticilarinin ortaokul mezunu olduklar

tespit edilmistir.

Giin (2019) katilimcilarin %41,2’sinin meslekteki ¢alisma siiresi 3 yil ve daha az,
%16,7’sinin 4-7 yil, %12,3’liniin 8-11 yil, %13,2’sinin 12-15 yil, %16,7’sinin

meslekteki ¢caligsma siiresi 16 yil ve stiidiir.

Sargin (2005) yapmis oldugu caligmada otellerde ¢alisan yiyecek-igecek personelinin
hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi ve uygulama diizeyini incelemek amaciyla
yapmis oldugu arastirma kapsaminda Ankara ilinde faaliyet gosteren 30 dort yildizl
ve 3“0 bes yildizli olmak iizere toplam 6 otelin mutfak, restoran ve diger servis
alanlarinda calisan personel iizerinde bir anket ¢alismasi1 gerceklestirmistir. Yapilan
aragtirma sonucuna gore; Personelin hijyen ve gida giivenligine iligkin bilgi

diizeyinin olmasi1 gereken seviyede olmadigi goriilmiistiir.

Bas ve ark. (2006) yapmis oldugu c¢alismada gida personelinin gida giivenligine
iligkin bilgi, tutum ve uygulama diizeylerini ortaya koymak amactyla yapmis oldugu
aragtirma kapsaminda Ankara ilinde faaliyet gosteren 109 gida isletmesinde (restoran
ve kebap evleri gibi yiyecek servisi yapilan isletmelerde) calisan 764 personel
tizerinde bir anket c¢alismasi gergeklestirmistir. Yapilan arastirma sonucunda,
personelin %47’inin alinmasi1 gereken gida giivenligi egitimi almadig1 ve personelin
%90°nin de ambalajsiz gidalara dokunurken eldiven kullanmadig: tespit edilmistir.
Ayrica bu arastirmada, personelin temel yiyecek hijyenine iligkin (sicak, soguk veya
yemeye hazir yiyeceklerin kritik sicaklik araliklari, uygun depolanma sicaklik
araliklar1 ve capraz bulagsma) bilgi diizeyinin istenilen seviyede olmadigi sonucuna

ulasilmustir.
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Ercigli (2005) yapmis oldugu c¢alismada yemek sirketlerinde ¢alisan gida
personelinin hijyen bilgisini 6lgmek amaciyla Konya ilinde faaliyet gdsteren sekiz
yemek Sirketinde ¢alisan 100 gida personeli lizerinde bir anket c¢alismasi
gerceklestirmistir. Yapilan aragtirma sonucunda, gida personelinin istenilen seviyede
hijyen bilgisine sahip olmadig: tespit edilmistir. Ayrica bu arasgtirmada, personelin
bakteri bilgisi, bulasma kaynaklari, capraz bulagsma ve sicaklik kontrolii gibi
konularda yanlis/yetersiz bilgiye sahip oldugu ve egitim seviyesinin yiikselmesine
paralel olarak personelin verilen hijyen egitimlerini daha iyi kavradigi sonucuna

ulastlmistir.

Sert (2006) yapmis oldugu ¢alismada hastane mutfaklarinda ¢alisan gida personelinin
hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi ve uygulama diizeyini tespit etmek amaciyla
Edirne ilinde faaliyet gosteren kamu ve 6zel sektore ait 5 yatakli hastane mutfaginda
calisan 60 as¢1 ve yardimcist tizerinde bir anket ¢alismasi gerceklestirmistir. Yapilan
arastirma sonucunda, personelin hijyen ve gida giivenligine iliskin bilgi ve uygulama
diizeyinin istenilen seviyede olmadigi sonucuna ulasilmigtir. Ayrica bu arastirmada,
mutfak 90 personelinin ¢aligma esnasinda kolye, yliziik ve kiipe gibi takilarii

cikarmadig tespit edilmistir.

Calismamizda yapilmis olan kontrol formunda ise benzer olarak 18 katilimcinin 13
(%72,22)’ iinde kolye, kiipe, yiiziik ve saat ile ¢alistiklar tespit edilmislerdir. Sokak
saticilarin gogunlugu giinliik kiyafetleri ile hijyen kurallarina aykir1 bir sekilde satig
yaptiklar1 goriilmistiir. 14 kiside eldiven kullanmadigi kullanan saticilarinda eldiven
ile paraya, ¢ig gidaya ve pismis gidaya temas ettigi goriilmiistiir. Bu davranis gida

giivenligi ve hijyen kurallar1 bilgi diizeylerinin eksikligini kanitlamis olmaktadir.

Insan saghgimi direk olarak tehdit unsuru olusturan bu konu hakkinda yeterli
calismaya rastlanmamistir. Yapilan bazi calismalarda ¢ikan sonuglar riskin
blytikligini gostermektedir. Bu nedenle risk tasiyan bu konu hakkinda insanlarin
biling diizeylerinin arttirmak i¢in konuyla ilgili daha fazla g¢alisma yapilmasi

gerekmektedir.
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6. SONUC VE ONERILER

Sokak lezzetlerinin tiiketiminde ki artis kadar elestirildigi yonlerde coktur. Insan
sagligina risk unsuru olarak goriilen yerler; liretimi yapilan yerler ve satis alanlarinin
acik alanda olmasi nedeniyle fiziksel, kimyasal ve biyolojik risklere Kirlenmeye
miisait olmalar1 ve saticilarin gida giivenligi kurallarina uygun olmayan sekilde
hazirlama ve yanlis depolama asamalarinda gida giivenligi kurallarina aykiri islem

yapilmasi her zaman tartisilmis bir konu olmustur.

Tiim bu risklerin sonlanmasi i¢gin gidalarin iiretiminde ¢alisan ve satisinda gorev alan
kisilere zorunlu gida gilivenligi egitimleri ve bu alanda getirilecek yasal
diizenlemelerle sokak yemeklerinin daha giivenilir hale getirilmesi, tiiketicilerin
sokak lezzetlerini tiikketirken olumsuz durumlarla karigilmayarak goniil rahathig: ile

tercih etmelerine saglayacaktir.

Ancak gida giivenligi ile alakali egitimler ve yasal diizenlemeler yapilirken sokak
lezzetlerinin dogal atmosferi bozulmamal: ve turistlere restoran kiiltiiriinden farkli
ozgiin yapis1 korunarak satislarmin sunulmasima dikkat edilmelidir. Ozkan (2009)‘a
gore gida liretimi yapan ve satisinda gorev alan kisilerin insan sagligi tizerindeki riski
incelendiginde, gida iiretiminde ve satisinda ise baslayan kisilerin saglik kontrolleri
yapilmali, gida giivenligi kurallari igeren egitimleri almis olmalari, egitimlerin belirli
araliklarla yinelenmesinin, ¢alisanlarin diizenli saglik kontroliinden ge¢meleri

konusuna bilinglendirilmeleri gerekmektedir.

Mikrobiyolojik analiz i¢in alinan sokak yemegi numunelerinde 13 adet (% 65)
S.aures, 19 adet TMAB (%95), 5 adet (% 25) E. coli, 2 adet (%25) Salmonella ve 14
adet (% 70) B. cereus tespit edilmistir. Bu sonug, anket ve kontrol formunu destekler
nitelikte degerler icermektedir. Gidalarda mikroorganizma bulunmasinin bir¢ok
sebebi vardir. En biiylik etken insan kaynakli bulagsmadir. Sonrasinda iireticilerin
gida gilivenligi bilgi diizeylerinin eksikliginden dolayr yanlis pisirme islemi ve

depolama islemlerinden dolay1 oldugu bilinmektedir.
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S. aureus’un dogal yasam ortami insan ve hayvanlarin burun, bogaz, deri ve
tityleridir. Tiiketime hazir gidalarin 6zellikle salata igeren gida tiirlerinde, tireticilerin
elle islem yapmasinin fazla olmasi, sicaklik kontroliiniin iyi yapilamamasi, kullanilan
trlinlerin etkili sekilde yikanmamasi ve kontamine alet ekipmanlarin kullanilmasi

gibi sorunlarin oldugu goriilmektedir.

Omeklerde E. coli varliginin tespit edilmis olmasi; bu iiriinlere dogrudan ya da
dolayli yoldan fekal bulasi oldugunun bir gostergesidir. E. coli bakteri, kesim
sirasinda hayvanlarin mide ve bagirsaklarindan etlere bulasabilir. Dogru sekilde
aritilmamis sularin i¢cimi ve bu sular ile yikanan gidalar sonucunda, kisisel hijyenin
ve ev hijyeninin yeterli olmadig1 durumlarda, 6zellikle de tuvaletlerde kisiden kisiye

gecebildigi goriilmiistiir.

Orneklerde Salmonella spp. varliginin tespit edilmis olmasi; Salmonella tasiyan ve
uygun 1sida pisirilmemis et ve tirlinleri, yumurta, siit ve siit Uriinleri gibi gidalar ile,
pastorize edilmemis siit veya meyve suyu, peynir, igme ve kullanma sularinin
yeterince klorlanmamasi ve bu sula ile gidalarin yikanmasi, bakteriye sahip

insanlarin elle temas yoluyla bulastigi goriilmiistiir.

Orneklerde B. cereus varhgmin tespit edilmis olmasi; Siklikla tiiketilen gidalar
arasinda et, siit, piring, pudingler, pastalar, sebzeler, baliklar, makarnalar ve
peynirlerin uygun ortamlarda hazirlanip tiretilmesi ile bulasabildikleri goriilmiistiir.
Isiya direngli olan B. cereus yeterli 1sida pismeyen ya da uygun 1sida bekletilmeleri
sonucunda ortaya c¢ikabilmektedir. B. cereus kaynakli hastaliklarin cogu
kendiliginden gecen, kisa siireli ve orta siddette oldugu icin ¢ogu iilkede bildirimi

yapilan hastaliklar arasinda yer almamaktadir.

Caligmamizda yapilan anketin ilk boliimiinde katilimeilarin demografik 6zelliklerine
yer verilmistir. Ankete yapilan 18 katilmcmin tiimii erkektir. Ankete katilan
katilimcilarin yas dagilimi incelendiginde; katilimcilarin 6nemli kismi 18-24 ve 25-
31 yas grubu oldugu tespit edilmistir. Ankette yer alan 18-24 yas araliginda 6 kisi
(%33,33), 25-31 yas araliginda 6 kisi (%33,33), 32-38 yas araliginda 5 kisi
(%27,77), 46 yas ve Ustii 1 kisi (%5,55) olarak tespit edilmistir.

Sokak lezzetleri saticilarinin gida giivenligi bilgi diizeylerini 6lgmek amaciyla 32

soruluk anket uygulanmistir. 5 cevaptan olusan ankette; 19 (%3,30) “Kesinlikle
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Katilmiyorum”, 99 (%17.19) “Katilmiyorum”, 165 (%28,64) “Fikrim Yok”, 222
(%38,54)” Katiliyorum”, 71(%12,33) “Kesinlikle Katiliyorum” cevabi alinmistir.

Calismamizda gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyi katilimcilarin yas gruplarina
gore farklilik gosterdigi; 25-31 yas grubu katilimeilarin gida giivenligi ve hijyen bilgi
diizeyinin, 39 yas ve lstli katilimcilara gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Gida giivenligi ve hijyen bilgi diizeyi puanlariin meslekteki ¢alisma siiresine gore
de farklilik gosterdigi; genel olarak ¢alisma siiresi 10-15 yil olan personelin gida
giivenligi ve hijyen bilgi diizeyinin, 1-3 yil alt1 ¢alisma siiresi olan personele gore
daha yiiksek oldugu goriilmistir. Gida gilivenligi ve hijyen ol¢ek puanlarinin
Ogrenim diizeyine gore anlamli farklilik gosterdigi; lise mezunu katilimcilarin gida
giivenligi ve hijyen bilgi diizeyinin, ortaokul mezunu katilimcilara gére anlamli

diizeyde daha yiiksek oldugu sonuglar1 elde edilmistir.

Calismamizda yapilan kontrol formunda saticilarin kigisel hijyene dair kontrol
puanlamasi yapilmistir. Saticilarin biiyiik bir cogunlugu is kiyafeti (% 26,32) yerine
giinlik kiyafetlerle (%73,68) calistiklar1 tespit edilmistir. Eldiven kullanmadan

ciplak elle iirlinlere temas etme orani ise %89,47 dir.

Calismamizda bir diger risk olarak saticilarin satis yaptiklar1 alanda temiz suya
ulagsma orani ise %10,53’te kalmistir. Bu yiizdesel oranlar ile su ¢ikarimi yapmak
mimkiindiir; saticilar genel olarak gilinliik kiyafet ile calismakta ve eldiven
kullaniminin az oldugu goriilmektedir. Bu davranis gida giivenligi ve hijyeni
acisindan risk tasimaktadir. Cikan mikrobiyolojik analiz sonuglar1 bu kurallara

uyulmadigindan dolay1 oldugu diisiintilmektedir.

Calismamizda yapilan anket ve kontrol formu sonuglari gore saticilarin gida

giivenligi bilgilerinin yetersizligini gostermektedir.

Sonuglar degerlendirildiginde her ne kadar ¢alisan personelin kisisel hijyen
kurallarma dikkat etmesi ¢ok Onemli bir konu olsa da sokak yemeklerinde
mikrobiyolojik kalite i¢in iiretim asamasi, depolama, servis edilene kadar uygun
sicaklikta beklemesi gibi bazi1 6nemli kurallara da 6zen gosterilmesi gerekmektedir.
Hazirlik asamasi ve oncesi kurallara uygun olarak taze sebzelerin sirkeli suda
bekletilmesi ve bol suda yikanmasi gerekmektedir. Hazirlik asamasinda ise ¢ig
gidalar ile pismis gidalar aymi yiizeyde bulundurulmamali ve ¢apraz

kontaminasyondan kaginilmalidir.

86



Hazirlanmis yiyeceklere mikroorganizmalarin yanlis 1sida kalmasi halinde
bakterilerin ¢ogalmasi goriilmektedir. Buna karsin oda sicakliginda saklanip
bekletilmesi gerekir. Bu tiir yiyecekler sicak sunum yapiliyor ise 65-70°C arasindaki

sicakliklarda saklanmali ve giinliik tiiketilmeli ertesi gline birakilmamalidir.

Tim bunlarla beraber genel goriiniimii uygun olmayan, ambalajli iiriinlerde, son
kullanma tarihi gegmis, yirtitk ya da ezilmis, sigsmis ambalaja sahip, sogukta
korunmas1 gerekirken bu kurallara dikkat edilmeden depolanmis firiinlerin tercih

edilmemesi gida giivenligi i¢in son derece 6nemlidir.

Diger yandan gida hijyeni konusunun sokak saticilar1 tarafindan dikkate alindiginda
gida gilivenligine uygun prosediirlerinin ireticiler tarafindan bilinme diizeylerinin
incelenmesinde yarar goriilmektedir. Sokak lezzetlerinde gida giivenligi riskini

minime hale getirmek i¢in yapilmasi gerekenler;

e Sokak saticilarini diizenli olarak kontrol etmek adina yasa ve yOnergelerin
¢ikmasi,

e Sokak saticilarini ruhsatlandirmak ve ruhsatlandirirken gida giivenligi ile
alakal1 egitimlerin zorunlu tutulmast,

e Sokak yemekleri satis alanlarinin gida giivenligine uygun yerlerde satis
yapilmasini saglamak,

e Eldiven, bone ve 6zel i kiyafetlerinin giyilmesini zorunlu hale getirmek,

e Uretim ve satis alanlarinda saat, yiiziik, kiipe ve benzeri takilarin kullanimi
hem satisa sunulan sokak yemeklerinin zararli bakterilerden korunmasi hem

de is kazalarinin 6nlenmesi acisindan yasaklanmalidir.

Tim bunlarin yapilmasi halinde sokak lezzetleri ile alakali gida giivenligi riski

azalip, sagliga tehdit unsuru olmaktan ¢ikmasi saglanacaktir.

Ulkemizde 02.11.2011 tarihine kadar gida sektdriinde calisan kisilerden belirli
periyotlarda portdr muayenesi yaptirmalart istenirken mevzuat degisikligiyle bu
kontrol kaldirilmis ve 05.07.2013 tarihli Hijyen Egitim YoOnetmeligi uyarinca gida
isletmelerinde c¢alisan kisilerin tanimlanan egitimleri almalart zorunlu hale
getirilmistir (Hirriyet, 2018). Bdylece gida sektdriinde calisanlarin genel ve 6zel
hijyen kurallarim1 6grenerek gida giivenligine uygun olarak caligmalari saglanmis

olacaktir.
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Calismada sokak lezzetlerinin gida giivenligi eksikleri detayli olarak incelenmistir.
Konuyla alakali literatiirde kisitli sayida caligma bulunmasi bu alandaki giincel

bilgilere ihtiya¢ olduguna da isaret etmektedir.
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