FoodSimplex — restoranlar icin gida giivenligi metodolojisi
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Restoranlar, kantinler, okullar, hastaneler, catering sirketleri gibi toplu yemek kuruluslarina
duyulan ilgi arttikca, gida glivenligi ile ilgili endiseler de artmaktadir: yiyecekler glvenli
sekilde hazirlaniyor mu?, gida isletmecileri yeterli imkan ve teknik destege sahip midir?, orta
ve kiiclik olcekli isletmelerin gida glivenligini saglamakta etkili bir 6nleyici eylem plani var
midir? Milyonlarca gida tiim diinyada her gin giivenli bir sekilde hazirlanmaktadir ancak
Avrupa'dan bildirildigi Gzere bunun %22 kadari hazir islenmis gida halindeyken veya toplu
yemek sektoriinde hazirlanirken gida kaynakh hastaliklara yol agmaktadir. Avrupa Birligi (AB)
sektorde gida hijyeni saglamak icin yasal araglar ve resmi kurumlar olusturmustur. Boylelikle
kontrol ve denetim saglanarak kamu sagliginin korunmasi amaglanmaktadir Portekiz'de gida
glvenligi endisesine dair iki durum s6z konusudur; koti hijyen kosullarinda ¢alisan aile
isletmeleri ve eski isletmeler. Eski isletmelerde biirokrasiyi azaltmak ve yeni gida isletmesinin
kurulmasini hizlandirmak amaciyla 6n-denetim onayi olmadan, restoranin sadece tescil
edilmesi yeterli gorilmustir. Boylelikle restoran hemen ise baslayabilir ve restoranin gida
isletmecileri saglk-hijyen kalitesini yonetmekten ve musterilerine glivenilir gida sunmaktan
sorumlu olurlar. Ancak bu kisiler cogu zaman AB gida glivenligi ydnetmeliklerindeki kosullari
yerine getirecek yeterli bilgiye sahip degildirler.

Bu calisma, halk saghgi araci olarak gida glivenligi teknisyenleri tarafindan uygulanan,
FoodSimplex adli orta ve kiiguk 6lgekli restoranlar igin olusturulan gida glivenligi eylem
planini degerlendirmeyi amaclamaktadir. Proje, 2010 ve 2014 yillari arasinda, uygun 22
restoranin yer aldigi uzun sureli bir calismadir. Denetim icin veri toplama araci, gida
isleyicileri ve tesislerle ilgili hijyen kosullarinin ve lyi Uretim Uygulamalarinin (GMP) gérsel
denetim yoluyla ve HACCP yoniinden (prosediirler, kayitlar vb.) sorumlu kisiyle gériisme
yapmak suretiyle veri toplanmasi (izerine tasarlanmis bir denetim kontrol listesidir; spesifik
konulara ayrilan tGi¢ modiil halinde diizenlenmistir. FoodSimplex metodolojisinin uygulanmasi
sirasinda alinan sonuglar ve bunlarin gelistirilmesine gore gergeklestirilen 352 denetim
incelenmistir.

Sonuglar, bu kiiciik ve orta 6lcekli isletmelerde hijyen ve iyi Uretim Uygulamalarindaki
iyilesmeleri degerlendirmek igin, 1. ve 4. denetim dikkate alinarak incelenmistir. Sonuglar
istatistiksel olarak SPSS ile analiz edilmis ve McNemar testi uygulanarak %95 giiven
araliginda degerlendirilmistir.

Birinci denetimin sonuglari, soguk depolama, pisirme, soyunma odalari, el yikama lavabolari,
ilkyardim kiti, bulasik makineleri ve atik isleminde kéti hijyen kosullari gibi 6nemli bosluklari
ortaya c¢ikarmustir. lyi Uretim Uygulamalarinda, oda sicakliginda ve soguk depolamada
etiketleme islemi, gida dondurma prosedirleri ve soguk ambalajlama denetlenmekteydi.
Tim bu 6gelerin restoranlarin % 50'sinden fazlasinda uygunsuzluk gésterdigi belirlenmistir.
FoodSimplex uygulamasindan sonra restoranlarda hem hijyen hem de iyi tretim
uygulamalarina (GMP) uygun bir gelisme tespit edilmistir. Bu sistematik egitim ve sik
denetimlerden sonra FoodSimplex'teki gelismelerin, aliskanliklarin degismesiyle baglantili
oldugu gorilmustar.
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