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Sokak gidalar1 ucuz, besleyici, lezzetli, her zevke uygun, otantik ve kiiltiirel oldugu kadar erisimi
kolay oldugu i¢in toplumlar tarafindan kabul gorerek tiiketilmektedir. Cok fazla gesitlilikte olan
sokak gidalarinda uygulanan ¢esitli islemlerin hepsi veya bir boliimil sabit, yar1 sabit veya gezici
olarak servis alanlarinda yapilmaktadir. Sokaklarda satilan ve izlenebilirligi saglanamayan gidala-
rin mikrobiyolojik ve kimyasal kontaminasyonu tiiketiciler i¢in risk olusturmaktadir. Bu ¢alis-
mada, sahip oldugu kosullar ¢ercevesinde sokak gidalarmin giivenlik ve hijyen durumlari ele alin-
mustir.  Satig yerlerindeki eksiklikler, kullanilan esya ve ekipmanlar, sokak saticilarinin hijyen
problemleri, kalitesiz hammaddeler, gidalarin tasima, depolama, hazirlama, isleme ve servisindeki
aksakliklar sokak gidalarinin kalitesi ve glivenliginden sorumlu ana risk etmenleri olarak belirlen-
migstir. Sokak gidalarina yonelik yapilacak degerlendirmeler ve diizenlemelerle iyilestirici eylem-
lerin gelistirilmesi, hijyen esasli ve Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktasi ilkelerine dayali bir
gida giivenlik sisteminin kurulmasi igin gerekli ortamin olugturulmasi gida kaynakli hastalik ris-
kini 6nemli 6l¢iide azaltacaktir. Bu noktada, ilgili diizenlemelerin gergeklestirilerek tabana yayil-
masl i¢in tiim paydaslarin aktif isbirligi 6nerilmektedir. Boylece sokaklarda giivenli gidalarin iire-
tilmesi ve satilmasiyla halk sagliginin korunmasinda énemli bir adim atilmis olacaktir.

Anahtar Kelimeler: Sokak gidalari, Giivenli gida, Gida giivenligi riskleri
ABSTRACT
Evaluation of risk factors for the safety of street foods

Street foods are accepted and consumed by societies as they are cheap, nutritious, delicious, suit-
able for all tastes, authentic, cultural and as well as easy to access. All or part of the various pro-
cesses applied in a wide variety of street foods is carried out in fixed, semi-fixed or mobile service
areas. Microbiological and chemical contamination of foods that are sold on the streets and whose
traceability cannot be established poses a risk to consumers. This study explores the safety and
hygiene status of street foods within the scope of their conditions. Deficiencies in sales areas,
goods and equipment used, hygiene problems of street vendors, poor quality raw materials, and
troubles in transportation, storage, preparation, processing, and service of food were determined
as the main risk factors for the quality and safety of street foods. Developing remedial actions
through assessments and arrangements to be made for street foods and setting up an environment
for establishing a food safety system based on hygiene and Hazard Analysis and Critical Control
Point will significantly reduce the risk of foodborne disease. At this point, active cooperation of
all stakeholders is proposed to ensure that related regulations are made and spread to the floor.
Thus, the production and sale of safe foods in the streets will be an important step in the protection
of public health.

Keywords: Street foods, Safe food, Food safety risks
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Giris

“Sokak gidalar1” veya “sokakta satilan gidalar”, daha fazla
islenmeden veya hazirlanmadan hemen veya daha sonraki bir
zamanda tiiketim ig¢in sokaklarda ve benzeri kamusal alan-
larda saticilar tarafindan hazirlanan ve/veya satilan yiyecek
ve igecekler olarak tanimlanir (WHO, 1996). Sokak gidalari
igerik, isleme, pazarlama, tiikketim ve temsil ettikleri kiiltiir
bakimindan genis bir ¢esitlilik gdsterirler. Tiim sosyal sinif-
lardan insanlarin tiikettigi sokak gidalarimin renkli ve uzun bir
gecmisi vardir. Ulkemizde sokakta satilan gidalarin biiyiik bir
bolimi geleneksel bilgiye gore hazirlanip tiiketilir ve genel-
likle bolgesel iiriin cesitliliginden etkilenir.

Sokak gidalar1 saticilar ya da aileleri ya da baska bir kii¢iik
Olcekli girisimci tarafindan sokak gida ticareti iginde islenir
veya ticari iireticiler tarafindan belirli {iretim yapilan merkez-
lerde islenerek satig alanlaria getirilir (Al Mamun ve Turin,
2016). Cok fazla gesitlilikte olan sokak gidalar1 pisirmenin
gerekli olmadig1r yemeye hazir gidalar (meyveler, salatalar,
taze sikilmig meyve ve sebze sular1 vb.), onceden hazirlana-
rak satis alanina getirilen ve servis edilen gidalar (simit, bo-
rek, tavuklu/nohutlu pilav, midye dolma, kagit helva, elma
sekeri, tulumba/lokma tatlisi, boza, salep, dondurma vb.), sa-
tis alaninda hazirlanan ve servis edilen gidalar (kofte ekmek,
balik ekmek, doner, ciger, 1slak hamburger, kumru, kokorec,
kestane, misir, kumpir, kahve, pamuk sekeri vb.) seklinde si-
niflandirilabilir. Sokak gidalar1 ucuz, besleyici, lezzetli, her
zevke uygun, otantik ve kiiltiirel oldugu kadar erisimi de ko-
lay oldugu igin toplum tarafindan kabul gormektedir (Mal-
hotra, 2016). Ozellikle iilkemizdeki sokak lezzetleri sehirle-
rin temel dayanagi haline gelmis olup, hem biiyiik sehirlerde
hem de kiiciik kasabalarda gida endiistrisinin bir pargasi ol-
mustur.

Sokak gidalar1 genellikle insanlarin aligveris ya da rekreas-
yon amagli toplandig bir yerde satildig1 i¢in, bu yiyeceklerin
sunuldugu yerler sadece sokaklar degil, ayn1 zamanda farkli
mallarin satildig1 agik ve kapali pazarlar ile fuar ve festival
alanlar1 da olabilir. Sokak gidalari satis bi¢imi agisindan ge-
nel olarak sabit, yar1 sabit veya gezici olarak motorlu arag-
larda, bisikletlerde, seyyar arabalarda, sepetlerde, stantlarda,
cadirlarda, biifelerde veya etrafi kalic1 olarak kapatilmamis
tezgahlarda satilmaktadir (Kraig ve Sen, 2013). Etrafinda ka-
lict bir korunagi olmayan agik alanlarda satig yapilmasi; so-
kak gida saticilarini kafe, bar, restoran gibi diger yiyecek ve
icecek hizmeti veren isletmelerden ayirmaktadir.

Diinya Saglik Orgiitii ile Gida ve Tarmm Orgiitii, sokak gida-
larinin giivenligini saglamak ve arttirmak i¢in ¢ok sayida
program gelistirmistir. Sokak gidalarina yonelik rehber nite-
ligindeki bu programlarda; gida giivenligi gereksinimleri ve

uygulamalari, tehlike analizi tabanli gida giivenligi stratejileri
ve sokak saticilarina yonelik gida giivenligi 6nlemleri konu-
sunda yonlendirmeler genel ve bolgesel olarak yer almaktadir
(WHO, 1996; FAO/WHO, 2001; FAO, 2009; FAO/WHO,
2010; FAO/WHO, 2013; FAO/WHO, 2017).

Sokak gidalarinin giivenligi sadece yerel niifusu degil, ayni
zamanda seyahat eden insanlari ve turistleri de etkilemekte-
dir. Ozellikle gezginler ve turistler icin sokak lezzetleri yerel
mutfagi yansitan ¢ekici ve farkli lezzetler olarak dikkat ce-
kerken, yeni bir deneyim sunmakta ve yerel alanla iligkilerde
bir an1 temsil etmektedir (Privitera ve Nesci, 2015). Sehirler-
deki sokak lezzetlerinin genel olarak bahsedildigi Agustos
2018 tarihli CNN raporunda, sokak gidalari i¢in diinyanin en
iyi yirmi ii¢ sehri arasinda Istanbul yer almaktadir (Shea,
2018).

Sokak gidalar1 konusunda oldukga fazla gesitlilige sahip olan
iilkemizde, gidalardan izole edilen patojen mikroorganizma
ve toksinlerden bagimsiz olarak gida kaynakli hastaliklar
ozellikle sokak gidalariyla iligkilendirilmemistir. Bunun bas-
lica nedenleri, gida kaynakli hastaliklarin vaka temeline gore
tespit edilmesi ve sebepleriyle somut baglantilarinin kurul-
masina yonelik etkin bir programin olmayisi ve sokak gida-
lar1 6zelinde izlenebilirligin saglanamamasidir. Ancak gida
kaynakli hastaliklar, hem gelismekte olan hem de geligmis {il-
kelerde yaygin olarak goriilen ve biiyiiyen bir halk sagligi so-
runudur (Carbas vd., 2013). Bu baglamda sokaklarda satilan,
kaynagi ve iiretimi belli olmayan gidalarin mikrobiyolojik ve
kimyasal kontaminasyonu tiiketiciler i¢in biiytik risk olustur-
maktadir. Ulkemizde sokaklarda ve pazarlarda agikta satilan
yiyeceklerden alinan 6rneklerin laboratuvar analizi patojen-
lerin varligini ve toksinlerin olustugunu gdstermistir (Tablo

).

Kavramsal bir ¢alisma olan bu arastirmada, sokak gidalariyla
ilgili hammadde temininden servis edilmesine kadar potansi-
yel tehlike kaynaklari gesitli yonleriyle ele alinmaya calisil-
mistir. Cok fazla cesitlilikte olan sokak gidalarinda iiretim
zincirinin her asamasinda gida giivenligini tehlikeye sokabi-
lecek risk etkenlerinin belirlenmesi ve bu noktalarda tehlike-
lerin olusmas1 ve nihai {lirline gegmesini dnlemeye yonelik ya-
pilacak uygulamalarin ortaya konularak sokak gidalarina y6-
nelik gida giivenliginin saglanmasi ve sistemin insa edilme-
sine katkida bulunulmasi amaglanmistir.
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Tablo 1. Baz1 sokak gidalarinda tespit edilen mikroorganizmalar ve toksinler.

Table 1. Microorganisms and toxins detected in some street foods.

Gida Uriinii Mikroorganizmalar veya Toksinler Kaynaklar
Izgara Et Koliform bakteri Hampikyan vd. (2008)
Escherichia coli, Enterobakteri Bostan vd. (2011)
Doner Escherichia coli, Koliform bakteri Hampikyan vd. (2008)

Bacillus cereus, Salmonella spp., Stafilokokal enterotoksin

Tutus vd. (2016)

Kebap Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Koliform bakteri Hampikyan vd. (2008)
Kokoreg Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Koliform bakteri Hampikyan vd. (2008)
Kofte Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Koliform bakteri Hampikyan vd. (2008)
Cig Kofte Koliform bakteri, Stafilokok Delikanli vd. (2014)

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Salmonella, Koliform bakteri

Hampikyan vd. (2008)

Izgara Et ve Et Karisimlari

Midye Dolma /

Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus

Ates vd. (2011)

Escherichia coli, Vibrio spp., Koliform bakteri

Kocatepe vd. (2016)

Midye Tava Bacillus cereus, Staphylococcus aureus, Vibrio spp., Koliform bakteri | Kok vd. (2015)
Staphylococcus aureus, Koliform bakteri Oztiirk ve Giindiiz (2018)
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Koliform bakteri Hampikyan vd. (2008)
Sokak Sitii Koliform bakteri Goncti vd. (2017)
5 Kaymak Escﬁerlchla COlli Enterobakteri, Koagiilaz pozitif stafilokok, Pamuk ve Giirler (2009)
:5 Koliform bakteri
D Staphylococcus aureus Ede (2016)
= | Dondurma . .
n Staphylococcus aureus Isleyici vd. (2016)
o
z . . Listeria monocytogenes Elmas (2014)
:3 | Peynir Tiirleri - — -
« Escherichia coli, Koagiilaz pozitif stafilokok Kirdar (2012)

Yogurt

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Koliform bakteri

Ertas vd. (2014)

Coban Salata /Yesil
Salata / Rus Salatasi

Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Koliform bakteri

Hampikyan vd. (2008)

Sandvig

Bacillus cereus, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Listeria spp.

Biiytikyoriik vd. (2014)

B Koliform bakteri Merig (2010)
0za

Koliform bakteri, Okratoksin A Uysal vd. (2009)
Salgam Suyu Escherichia coli Gok (2017)
Kurutulmus Meyveler | Aflatoksin Hal (2014)

Salmonella spp. Kizil vd. (2015)
Baharatlar - —

Aflatoksin Ekici (2018)
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Sokakta Satilan Gidalarda Temel Risk Faktorleri

Sokakta satilan gidalar goriintiisii, kokusu, lezzeti, kolayligi,
ekonomik olusu ve toplumlarin kiiltiirel mirasinda oynadik-
lar1 rol ile sundugu tiim avantajlara ragmen bir¢ok tehlikeyi
biinyesinde barindirmaktadir. Sokak gidalarinda hastaliga,
yaralanmaya, yagam kalitesini diislirmeye ve hatta 6liime ne-

Sekil 1. Sokak gida iiretim zincirinde risk faktorleri

Figure 1. Risk factors in the street food production chain

Sanig Yeri, Mutfak Esyalar: ve Ekipmanlar

Gida giivenliginin saglanmasi, gidalarin temas ettigi ortam-
dan ayn degerlendirilemez. Sokak gidalarmin hazirlandigi,
iretildigi ve tiiketildigi yerler her zaman temiz ve kirlilik kay-
nagindan uzak olmadiklari i¢in dikkat edilmesi gereken risk
noktalarindan bir tanesi olmaktadir. Sokak gidalarinin satis
alanlaryla ilgili olarak saticilarinin ¢alistig1 fiziksel ortam-
larda tezgahlarin gevresel kirlilige agik oldugu, yiyeceklerin
ve ekipmanlarin yerlestirildigi ve saklandig1 yerlerin zemin-
den yeterince yiiksek olmadigi, tezgahlarin kolayca temizle-
nip dezenfekte edilebilecek malzemeden yapilmadigi, tez-
gahlarin ihtiyaglar dogrultusunda ¢apraz bulagmayi onleye-
cek sekilde dizayn edilmedigi, kirli mutfak ekipmanlarinin

Sokak Saticilar1 ve Gida Isleyenleri

Satis Yeri, Mutfak Esyalar1 ve Ekipmanlar

Review Article

den olabilecek fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikeler ola-
bilir. Sokak gidalarinda iiretim zincirinin herhangi bir asama-
sinda uygun olmayan bir islem yapilmasi veya ihmal olmasit
gida tehlikelerini ortaya ¢ikarmaktadir. Bu baglamda sokak
gidalarindan kaynaklanan tehlikelerin analiz edilmesinde gz
oniinde bulundurulmasi gereken temel risk faktorleri Sekil
1°de yer almaktadir.

Gidalarm
Hazirlanmasi ve
Islenmesi

uygun olmayan kosullarda bekletildigi, tuvalet, el yikama la-
vabolari ve temiz suyun saglanmasi gibi bir alt yapinin olma-
dig1, kati ve sivi atik bertarafi igin bir tesis ve drenaj sistemi-
nin olmadigy, tesislerin oldugu yerlerde ise uygunsuz atik yo-
netiminin oldugu, kirli atiklarin tezgahlara yakin yerlerde ol-
dugu, sagliksiz ¢cevre nedeniyle hasere ve kemirgenlerden ko-
runmak igin Onlemlerin alimmasinda zorlanildigi ve genel
¢evresel kirliliklerden korunmak i¢in korunakli bir alana sa-
hip olmadig: tespit edilmistir (Mensah vd., 2002; Muyanja
vd., 2011). Bu alanlardaki genel diizen ve hijyen eksikligi so-
kak gidalarinin ¢esitli kirliliklerle kars1 karstya kalmasina ne-
den olmaktadir. Sokak gidalarini giivenli bir sekilde sunmak
icin korunakli bir alan ve altyap1 olusturulmasi ve bu alanda
gida tiiriine gore gerekliliklerin yerine getirilmesi esastir. Bu
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noktada sokak saticilarin satig yaptigi konumlar géz oniinde
bulundurularak altyapinin ve ortak kullanim alanlarmi sag-
landig: tesisler kentsel gelisim programlarina dahil edilmeli-
dir.

Satis alanlarinin bir parcasi olan mutfak esyalar1 ve ekipman-
lar1 ile yiyecek hazirlama yiizeyleri, sokak gidalarinin giiven-
ligi i¢in kritik Gneme sahip olan bir diger noktadir. Mutfak ve
servis ekipmanlarinin gayri resmi imalat¢ilardan gelmesi, uy-
gun olmayan kosullarda kullanilmasi veya zarar gérmiis ol-
masi neticesinde bu ekipmanlardan gidalara bir dizi toksik bi-
lesik gecebilmektedir (Proietti vd., 2014). Ayrica kullanilan
esya ve ekipmanlar ile yiyecek hazirlama ylizeyleri, ylizey
malzemesinden veya yetersiz temizlikten dolay1 bakteri yo-
gunlugu artigina sebebiyet verdigi i¢in ¢apraz bulasma kay-
nag1 olarak gosterilmektedir (Kotzekidou, 2016). Mutfakta
gidayla temas eden malzemeler toksik bilesen icermeyen,
koku veya tat vermeyen, emici 6zelligi olmayan, fiziksel bir
par¢a veya kimyasal maddeyle bulagsmaya neden olmayan,
korozyona kars1 dayanikli, temizlik ve dezenfeksiyonu kolay,
erisilmeyen 6lii noktalar1 olmayan ve gidalarla kullanilabile-
cek ozellikte olmalidir (WHO, 1996; Rane, 2009).

Mutfak ekipmani ve esyalartyla ilgili olarak bir diger 6nemli
husus ¢apraz bulagmay1 6nlemek i¢in yeterli sayida olmalari
ve uygun kullanimlarinin saglanmasidir. Asogwa ve digerleri
(2005) sokak saticilarina yonelik hijyen degerlendirilmesi
yaptiklar1 ¢alismalarinda, kullanilan kaplarin yiizeylerinin ve
bigaklarin mikrobiyal bulagsma kaynagi oldugunu tespit et-
mislerdir. Yapilan bagka bir ¢aligmada ise; mutfakta veya ser-
viste temizlik i¢in kullanilan bez ve slingerlerin gida kalinti-
larin1 barindirmasi, nemli olmasi ve oda sicakliginda saklan-
mas1 sebebiyle yiiksek oranda mikroorganizma icerdigi ve
capraz bulasma kaynagi oldugu gosterilmistir (Chavatte vd.,
2014).

Su sokak gidalarinda el, ekipman, mutfak esyas1 ve gida bile-
senlerinin temizlik ve dezenfeksiyonunda kullanilirken; bu-
har ve buz fazindaki su gidanin 1sitilmasi veya sogutulma-
sinda, bir bilesen olarak gidanin iiretiminde veya igme amagli
kullanilmaktadir. Sular ciddi saglik sorunlarina neden olan
mikroorganizmalarla, toksik kimyasallarla, organik, inorga-
nik ve radyoaktif bulasanlarla kirlenebilir. 2015 yilinda
Uganda’nin bagkenti olan Kampala’da bir kisinin 6liimii ve
onlarca kisinin hastanelik olmasina neden olan tifo salginin
sebebi olarak korunmamis kaynaklardan gelen kirlenmis su
ve bu suyla yapilip sokaklarda satilan i¢ecekler gosterilmistir
(Kabwama vd., 2017). 2018 y1l1 Agustos ayinda Sakarya’nin
Karasu ilgesinde ¢esitli sikayetlerle saglik kuruluslarina bas-
vuran 7154 kiside sebep olan etkenin noroviriis oldugu tespit
edilmis ve resmi kanallardan yapilan aciklamalarda alt yapi
sorunu ve kuyu suyunun salgina neden oldugu belirtilmistir.
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(CNN Tirk Haber, 2018). Gida giivenligi i¢in gida {iretim ve
satis alanlarinda kullanilmak iizere fiziksel, kimyasal ve mik-
robiyolojik agidan igme suyu kalitesinde, yeterli miktarda si-
cak ve soguk su temini saglanmalidir (Mahmutoglu, 2010).
Sokak gidalar satis alaninda kullanilan suyun kaynagina, ta-
sinma ve depolama kosullarina bakilmali ve kalitesi periyo-
dik olarak test edilmelidir.

Gida Uretim Basamaklart

Sokak gidalarmin sahip oldugu kosullar ¢ercevesinde giivenli
bir sekilde hazirlanarak tiiketiciye sunulmasi i¢in {iretim aki-
sinin degerlendirilmesi gerekir. Cok fazla ¢esitlilikte olan so-
kak gidalarinin iiretimini degerlendirdigimizde hammaddele-
rin satin alimmasi, tasima, depolama, gidalarin islenmesi ve
hazirlanmasi, bekletme ve servis olarak tiretim basamaklarini
siralayabiliriz.

Hammaddeler: Gida giivenligi agisindan sokak gidalarmin
hazirlanmasinda kullanilan tiim hammaddelerin ve gida bile-
senlerinin gegerli standartlar1 karsilamasi beklenmektedir.
Ancak sokak gidalarinda kullanilan bilesenlerin kontaminas-
yonunun tiirlii ve kaynagi, diger gida sektorii i¢erisindeki is-
letmelerde olabilecek kontaminasyondan biraz farkli olabilir.
Ciinkii baz1 sokak saticilar1 kar maksimizasyonu ve gida gii-
venligine dair yeterli bilgiye sahip olmamalar1 sebebiyle yet-
kisiz tedarikgilerden riski daha da artiracak olan hammadde-
ler ve gida bilesenleri ile izinsiz katki maddeleri satin alabil-
mektedir (Alimi, 2016).

Sokak gidalari, hammaddelerin ve gida bilesenlerinin iireti-
minde yer alan uygulamalardaki sorunlar nedeniyle mikrobi-
yal patojenler, bunlarin toksinleri veya toksik kimyasallar
igerebilir. Sebzeler patojenler, giibre veya tarim ilaglariyla
kontamine olabilirken; etler standart olmayan kesim tesisle-
rinden dolay1 patojen mikroorganizmalarla; baharat, kuru
meyveler, kahve ve c¢erezler sporlu bakteriler ve mikotoksin-
lerle, yagli et ve siit tirtinleri kalic1 organik kirleticilerle kon-
tamine olabilir. Ornegin, 2005 yilinda izmit'te Atik ve
Aritma Yakma Tesisi ¢evresindeki bolgeden toplanan yu-
murta 6rneklerinde Avrupa Birligi sinirlarini asan dioksin se-
viyeleri tespit edilmistir (Yarman ve Bumerang, 2006). Ki-
rikkale’de iki y1l boyunca yapilan bagka bir caligmada sigir
karkasimin %4.6’sinda ve kesimhanedeki atik su 6rneginin
%20.8’inde Escherichia coli O157:H7 patojeni izole edilmis
olup, karkastaki patojen bakterinin ¢apraz bulagma kaynag:
olarak kesim tesisleri gosterilmistir (Ayaz vd., 2014). 2004
yilinda ise Izmir’de enfekte domuz etinin kullanilmasi neti-
cesinde sokakta satilan ¢ig kofte tiiketimi trichinellosis salgi-
nima neden olmustur (Turk vd., 2006; Akkoc vd., 2009). Bu
baglamda, ¢ig ve az pismis gidalarin popiilerlik kazandig1 gii-
niimiizde gida kaynaklarinin giivenligi giderek énem kazan-
maktadir. Gidalarda kullanilan bilesenlerde dikkat edilmesi
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gereken bir bagka nokta ise; sokak gidalarinda ilgili yonetme-
liklere gore izin verilmeyen gida katki maddelerinin, 6zellikle
yetkisiz renklendiricilerin kullanilmas1 veya izin verilen katki
maddelerinin de belirtilen seviyeleri asan miktarlarda kulla-
nilmasi s6z konusu olabilmektedir (Malhotra, 2016). Yigit ve
Inang (2017) tarafindan yapilan ¢aligmada, baharatlarda kul-
lanilmasina izin verilmeyen renklendirici katki maddelerinin
acikta satilan baharatlik kirmizibiberlerde ambalajli iiriinlere
gore daha yiiksek oldugu tespit edilmistir.

Tasima ve Depolama: Bir¢ok sokak saticis1 hammaddelerini
saklayabilecekleri uygun depolama alanlarina ve gidalar ¢a-
lisma alanlarina tagimak i¢in uygun ekipman ve kosullara sa-
hip olmayabilir. Hammaddelerin veya islenmis gidalarin ta-
sima ve depolama kosullar1 sokak gidalarmin giivenliginde
onemli rol oynamaktadir. Gidalarin taginmasi1 ve muhafaza
edilmesi esnasinda kullanilan alanlarin ve kaplarin bu is i¢in
uygunluguna, hijyen ve sanitasyon standartlarinin saglanma-
sina, periyodik bakimlarinin yapilmasina, gidaya herhangi bir
madde gecisi veya bulagsmasina izin verilmemesine, stok ro-
tasyonunun sistematik olmasina, ayri tutulmasi gereken gida
ve malzemelerin ayni yerde depolanmamasina, gidalarin
ozelliklerine gore tasima ve depolama gerekliliklerinin sag-
lanmasina, gidalarin raf 6mrii icerisinde tiiketilmesine dikkat
edilmelidir (Alimi, 2016; Proietti vd., 2014). Mol ve Tosun
(2011)’un Istanbul’da sabit pazarlarda satilan baliklarmn ka-
lite diizeylerini belirlenmek amaciyla yaptiklar1 ¢aligmala-
rinda, tasima ve depolama asamalarinda uygun olmayan ko-
sullar tespit edilmis ve sonuglari ortaya konulmus; tasimada
kullanilan araglarin sogutma sistemi ile donatilmasina ve tii-
keticiye ulasincaya kadar sogutma kosullarinin olusturulma-
sinin gerekliligine vurgu yapilmistir.

Gidalarin Hazirlanmast ve Iglenmesi: Hazirlik asamasi ve
isleme, gidalarin satis ve tiiketiminden dnce tabi tutuldugu ve
gida giivenliginin saglanmasinda 6nemli olan yikama, kesme,
dilimleme, dograma, karistirma, marine etme, dinlendirme,
dondurma, ¢oziindiirme, pisirme, siisleme, porsiyonlama gibi
bir dizi agamadan olusan kritik bir alandir. Bu asamada yapi-
lan iglemler yiyecek ve igeceklerin tiiriine gore gergekles-
mekte ve ¢esitlenmektedir. Bazi sokak gidalar igin saticilar
kizartma, 1zgara, firinlama, haslama, kavurma gibi pisirmeyle
ilgili veya harmanlama, soslama gibi diger son igslemleri miis-
terilerin Ontinde agik tezgahlarda gerceklestirirler. Bu son is-
lemler tiiketiciler agisindan giliven duyma egilimini ve yiye-
ceklerin lezzetini gelistirmektedir (WHO, 1996).

Genel olarak gida kaynakli hastaliklarin ortaya ¢ikmasinda
gidalarin hazirlik ve isleme asamasinda yapilan hatalar bas-
lica rol oynamaktadir. Cok fazla ¢esitlilikte isleme sahip olan
sokak gidalariin hazirlanmasi ve islenmesinde gidalarin uy-
gun olmayan kosullarda uzun siire bekletilmesi, dondurulmus

gidalarin bir defadan fazla ¢oziindiiriilmesi, pisirilecek gida-
larin yetersiz 1s1l isleme tabi tutulmasi, daha 6nce pisirilmis
ve sogutulmus gidalarin yetersiz sekilde yeniden 1sitilmasi,
gidalari agikta bekletilmesi, ¢apraz bulagmanin 6nleneme-
mesi, kizartma yaglarinin tekrar tekrar kullanilmasi, gidalarla
birlikte siirekli servise sunulan sos ve baharatlarin uzun siire
uygunsuz kosullarda bekletilmesi belirlenen belli bash risk
faktorleri arasindadir (Alimi, 2016; Callano, 2012;
FAO/WHO, 2017; Kotzekidou, 2016). Amerika Birlesik
Devletleri (ABD) Hastalik Kontrol ve Korunma Merkez-
leri’nin 2016 y1li verilerine gére ABD’nde 14259 gida kay-
nakl1 hastalik oldugu ve yaklasik 17 6liim oldugu bildirilmis-
tir. Vakalarin biiylik cogunlugu yetersiz pismis veya yanlis
islenmis gida riinlerinin tiikketilmesiyle iligkilendirilmistir
(Centers for Disease Control and Prevention, 2018). Simit ve
benzeri unlu mamullerin mikrobiyolojik biiylime i¢in uygun
olmadig1 diisiiniildiigii halde; Var ve digerleri (2015)’nin
yaptig1 calismada Staphylococcus aureus’un gida giivenligi
icin bir tehdit olabilecegi gosterilmis ve fermantasyon sira-
sinda simit hamurunda ¢ogalabilecegi bildirilmistir. Midye,
doner gibi popiiler sokak lezzetleriyle ilgili yapilan ¢aligma-
larda ise 1s1l iglem agamasi dikkat edilmesi gereken kontrol
noktalarindan bir tanesi olarak gdsterilmis ve gida kaynakli
hastaliga neden olmamasi i¢in yeterli 1s1l islem uygulanmasi-
nin gerekliligi belirtilmistir (Ates vd., 2011; Haskaraca vd.,
2015; Hewitt ve Greening, 2006).

Pisirilen sokak yemeklerinde gida giivenligini saglamak i¢in
pisirme sicakliklar1 ve siirelerine dikkat edilmeli, sicak ye-
mekler pisirildikten hemen sonra tiiketilmeli, hemen tiiketil-
meyecekse mikroorganizmalarin hizli ¢ogalabildikleri tehli-
keli sicaklik bolgesinde (5-65 °C) uzun siire bekletilmemeli
ve hizla sogutulmali, servis yapmadan dnce yemekler sadece
bir kez 1sitilmal1 ve yeterli 1sitma saglanmali, yeni hazirlan-
mi§ yemegin icerisine artan yemek karistirtlmamalidir (Artik
vd., 2017). Sokak gidalarinda ortaya ¢ikan bir diger tehlike
ise, kontrolsiiz 1s1l iglem veya uygun olmayan sicaklik ve sii-
rede gerceklestirilen pisirme iglemleri neticesinde gidalarda
dogal olarak bulunan belirli bilesiklerden kanserojen olarak
kabul edilen bir takim 1s1l islem bulasanlarinin olusumudur.
Ornegin; gidalarin 1zgarada ve yiiksek sicakliklarda islenme-
siyle polisiklik aromatik hidrokarbonlar (Lee vd., 2016), et ve
balik gibi protein bakimindan zengin gidalarin pisirilmesi se-
bebiyle heterosiklik aromatik aminler (Gibis, 2016; Ozsarag
vd., 2019) ve kizartilmis patates, unlu mamiiller, kavrulmus
kahve gibi gidalarin 1s1l islemi sonucunda akrilamid olusumu
(Gokmen, 2016) goriilmektedir.

Servis: Sokak gidalarinda satig miktarlar1 tam olarak tahmin
edilemedigi icin biiylik miktarlarda dnceden hazirlanan bir-
¢ok gida uygun olmayan kosullarda ve ¢evresel bulagmaya
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kars1 etkin koruma saglanamadan uzun siire bekletilebilmek-
tedir (Fellows ve Hilmi, 2011). Japonya’daki bir {iniversite
festivalinde, onceden hazirlanarak pisirilen kreplerin yetersiz
sogutulmasi ve uzun siire bekletilmesi gida zehirlenmesinin
ana nedeni olarak belirtilmistir (Kitamoto vd., 2009). Izgara
et lirtinleriyle ilgili yapilan ¢alismalarda, {iriinlerin 6nceden
pisirilerek 1zgara kenarlarinda tutuldugu tespit edilirken, bu
bekleme sicakliklarinin patojenlerin ¢ogalmasi i¢in uygun or-
tam olusturdugu belirtilmistir (Hampikyan vd., 2008; Tidjani
vd., 2013). Uygun olmayan kosullarda satis alanina sahip, so-
gutma ve 1sitma sistemi olmayan, ¢evresel bulagmaya karsi
korunmayan, hazirlik veya bekleme siireleri diizenlenmeyen
sokak gidalarinda mikroorganizmalarin bulasmasi ve gogal-
mas1 yoluyla gida kaynakli hastaliga katkida bulunulmakta-
dir. Bu agsamada servis edilene kadar sicak yiyecekler 65°C
ve lizeri sicakliklarda, soguk yiyecek ve icecekler ise 10°C ve
alt1 sicaklik derecelerinde muhafaza edilmeli ve servis edil-
melidir. Pismis sokak yemeklerinin servis tezgahlarinda
kalma siiresi 2 saati gegmemeli, ancak daha sonra tiiketile-
cekse kisa siirede sogutulmali ve uygun kosullarda muhafaza
edilmesi saglanmalidir (Mahmutoglu, 2010).

Sokak gidalar ve saticilarina yonelik yapilan ¢alismalarda,
gidalarin servis agsamasinda personel veya bilgi eksikligi kay-
nakli kotli hijyen kosullar1 séz konusu olabilmektedir (Cor-
tese vd., 2016; Liu vd., 2014). Sokak gida saticilarinin yiye-
cek hazirlama ve servis hizmetlerinde gida giivenlik uygula-
malarini izlemeleri tavsiye edilirken; ambalajlama ve servis
amaciyla gazete, uygun olmayan kagit veya servis malzeme-
sinin kullanilmamasi gerekmektedir (FAO, 2009).

Sokak Saticilari ve Gida Isleyenleri

Sokak gidalarinda satis alanlari, ekipmanlari ve malzemeler
ne kadar gelismis, modern ve iyi organize edilmis olsa da
gida giivenligi i¢in buradaki en 6nemli unsur insan, yani gida
saticilar1 ve isleyenleridir. Sokak gidalarini isleyen ve satan-
larin saglikli olmasi, kisisel hijyen gerekliliklerini yerine ge-
tirmesi, temizlik ve hijyen esaslarini saglamasi gerekmekte-
dir. Sokak gida saticilarinin ve igleyenlerin egitim seviyeleri
genellikle diigiik olup, hijyen ve gida giivenligiyle ile ilgili
yeterli ve etkin bilgiye sahip olmadiklar1 yapilan ¢alismalarda
goriilmektedir (Ercan vd., 2012; Basch vd., 2015; Sama-
pundo vd., 2016; Trafialek vd., 2018). Gida kaynakli hasta-
liklarin neden hala devam ettigine iligskin olarak gida giiven-
ligiyle ilgili bilgi ve uygulamalarin eksikligi ile gecici gida
tedarik ortamlarinda etkin gida giivenligi egitiminin verilme-
mesi gosterilmektedir (Cortese vd., 2016). Bu noktada veri-
len egitimlerin igerigi, ¢iktis1 ve bilginin uygulamaya doniis-
tiirlilememesi tartigilmaktadir. Yapilan caligmalarda gida gii-
venligi ve hijyenik uygulamalar i¢in gida ¢alisanlarina veri-
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len egitimin bilgi, beceri ve tutum diizeylerinde olumlu degi-
sikliklere neden oldugu vurgulanirken; egitimin tiim davra-
niglara yansimadigi belirtilmektedir (Acikel vd., 2008; Ro-
berts vd., 2008). Egitimin etkinliginin zay1f kalmasindaki te-
mel sebeplerden bir tanesi saticilarin riskten haberdar olup,
yine de onlar i¢in hi¢bir seyin olmayacagini varsayarak yani
iyimser Onyargiya dayali davranmasidir (Lange, 2017). Ay-
rica yapilan aragtirmalarda, etkili gida giivenligi egitimi i¢in
bilgiyi gelistirmeye yonelik sadece teorik dgelere odaklanil-
mamasi gerektigi belirtilmektedir. Gida giivenligi egitiminin
faaliyetin tiiriine ve kosullarina uygun olmasi, i¢eriginde gida
giivenligi sorunlarima vurgular yapilmasi gerekmektedir
(Howells vd., 2008). Ornegin, sokak gidalari yetersiz alan ve
altyapiya sahip ve ¢evresel kirliliklerle direkt karsi kargiyadir.
Dolayisiyla sokak gidalarini isleyenler ve satanlara yonelik
sahip olunan kosullardaki engeller ve sokak gidalarindaki
riskler goz oniinde bulundurularak egitim programlari gelis-
tirilmelidir. Saticilarin gida giivenliginin saglanmasi igin ge-
rekli temel ilkeler ve dnlemler konusunda daha fazla biling-
lendirilmesi, sokak gidalarinin olusturdugu saglik risklerini
azaltmak i¢in en uygun maliyete sahip segeneklerden biridir
(FAO/WHO, 2010). Genel olarak degerlendirildiginde, gida
kaynakli tehlikelerin ¢ogu bahsi gegen kontrol noktalarinda
tedbirlerin alinmasi ve bu tedbirlerin sokak saticilari tarafin-
dan uygulanmasiyla 6nlenebilir.

Sonuc¢

Sokak gidalar1 sosyoekonomik olarak, gida sektoriiniin kay1t
altina alinamayan 6nemli bir bilesenini olusturmaktadir. Bu
baglamda sokak gidalarinin {iretim zincirinde bir takim ek-
sikliklerin olmasi1 ve yanlis uygulamalarin yapilmasit halk
sagligini tehdit etmektedir. Gida giivenliginin yeni teknoloji-
lerle dijitallesmesine yonelik ¢alismalarin geliserek ilerledigi
gliniimiizde, sokak gidalarinin iiretim ve satisinda eksiklikle-
rin olmasi ve bir takim sorunlarin yaganmasi olduk¢a mani-
dardir. Bu noktada sokak gidalar1 ve saticilari i¢in temel ge-
reksinimlerin gelistirilmesi gerekmektedir. Yapilacaklar ¢ok
karmagik veya masrafli olmamali, ancak sokak saticilarinin
gida giivenligi sorunlarini tanimasinda ve bunlara pratik ¢6-
ziimler bulmasinda yardime1 olacak bir yapida olmalidir.

Sokak gidalartyla ilgili minimum alt yapiy1 saglayarak, ¢cevre
kosullarimi ve tesisleri iyilestirerek, giivenli gida tiretmek i¢in
ihtiya¢ duyulan kaynaklari elde ederek, gida iiretim asamala-
rinda Onerilen risk azaltma islemlerini yerine getirerek ve
beklenen faaliyetler dogrultusunda gida islemesinde ve sati-
sinda ¢aligsanlarin egitim ihtiyac¢larini karsilayarak giivenli gi-
dalar sokaklarda hazirlanabilir. Tiim bu gerekliliklerin yerine
getirilmesi i¢in; sokak gidalarinin giivenligiyle ilgili veri top-
lamak, risk analizi yapmak, yaygin uygunsuzluk durumlarim
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belirlemek, gida giivenligi sistemini sokak gidalarinin isleyi-
sine uyarlamak, gida mevzuatindaki eksiklikleri gidermek,
izlenebilirligi saglamak ve denetlemek gerekmektedir. Bu
baglamda ilgili kurum ve kuruluslarin, sokak gida saticilari-
nin hijyen esasli ve Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktas1
ilkelerine dayal1 bir gida giivenlik sistemini uyarlamasi i¢in
gerekli ortamin olusturulmasinda yardimci olmasi ve gida gii-
venligine yonelik pratik uygulama ¢alismalarin yapilmasinda
oncii olmasi 6nerilmektedir. Tim paydaslarin katilimiyla, so-
kak gidalarina yonelik yapilacak degerlendirmeler ve diizen-
lemelerle iyilestirici eylemler gelistirmek, iilkemizde gida
giivenligi standartlarmin tabana yayilmasina katkida buluna-
cak ve ticaretin dogru bir sekilde yonetilmesini saglayacaktir.
Boylece sokaklarda giivenli gidalarin iiretilmesi ve satilma-
styla halk sagliginin korunmasinda 6nemli bir adim atilmis
olacaktir.

Etik Standart ile Uyumluluk

Cikar catismasi: Yazarlar bu yazi i¢in gergek, potansiyel veya al-
gilanan ¢ikar ¢atismasi olmadigini beyan etmislerdir.
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