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İnsanların yaşamlarını devam ettirmesi, büyümesi ve sağlığını 

koruması için yeterli ve dengeli beslenmesi gereklidir. Bu gereksinimin 

gıdalarla karşılanması bakımından güvenli gıda tüketimi bir 

zorunluluktur. Ancak yaşamımızın temel maddesi olan gıdalar, 

üretimden tüketime kadar geçen çeşitli aşamalarda hijyenik koşulların 

yeterince sağlanamaması nedeniyle zararlı hale gelebilmekte ve 

sağlığımız için gizli bir tehlike oluşturabilmektedir. Bu nedenle 

üretimden tüketime kadar tüm süreçte gıdanın güvenliği 

sağlanmalıdır. Bitkisel ve hayvansal gıdaların yapısında doğal olarak 

bulunan mikroorganizmalar gıda güvenliğini en çok tehdit eden 

riskler arasındadır. Biyolojik tehlike olarak sınıflandırılan 

mikroorganizmalardan en tehlikeli olanı ise bakterilerdir. Çünkü bu 

mikroorganizmalar her yerde bulunur ve uygun koşullarda bölünerek 

hızla çoğalır. Bu çalışmada;  gıda güvenliği açısından tehlike oluşturan 

bazı bakteriler ve sağlık üzerindeki etkileri detaylandırılmıştır. 
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People need a nutritionally balanced diet to survive, grow, and 

maintain their health. Food safety is a must in terms of satisfying the 

requirements of a nutritionally balanced diet. However, food which is 

essential to our lives, can become harmful due to insufficient hygienic 

conditions at various stages from production to consumption, and can 

pose a hidden danger to our health. For this reason, food safety must 

be ensured in the whole process from production to consumption. 

Microorganisms that are found naturally in the structure of vegetable-

based and animal-based foods are among the most threatening risks 

to food safety. Bacteria are the most dangerous microorganisms which 

are classified as biological hazards. These microorganisms are found 

everywhere and reproduce rapidly by dividing under appropriate 

conditions. In this study; some of the bacteria associated with food 

safety hazards and their health effects are explained in detailed. 
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GİRİŞ 

Gıda güvenliği kavramı; gıdalarda oluşabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her türlü zararların 

bertaraf edilmesi için alınan tedbirlerin tümü olarak ifade edilmektedir. Ülkeler arasında gıda 

ticaretinin artması farklı coğrafya kökenli patojenlerin diğer bölgelere taşınmasını sağladığı gibi 

mikroorganizmaların farklı karakterler kazanması ve gıdaların değişik yapıları gıda güvenliği 

uygulamalarını zorlaştırmaktadır. Gıdaların tarla veya çiftliklerde üretimi, fabrikalarda işlenmesi ve 

tüketime hazır hale getirilmesi basamaklarında gıdalar özellikle mikroorganizmalar başta olmak üzere 

istenmeyen fiziksel ve kimyasal maddelerle bulaşmaktadır. Bu bulaşmalar için yeterli ve gerekli 

önlemler alınmazsa gıda bozularak tüketim açısından sağlıksız hale gelebilmektedir (Artık ve Konar, 

2015; Artık vd., 2019).  

Günümüzde bozularak atılan gıdaların maliyeti, sağlığını kaybeden kişilerin tedavi giderleri ve iş gücü 

kayıpları tartışılmakta ve boyutlarının çok büyük olduğu bilinmektedir. Gıdaların sindirilmesi ile 

ortaya çıkan gıda kaynaklı hastalıkların oluşum nedenleri arasında; patojen mikroorganizmalar, 

mikroorganizmaların toksinleri, parazitler, bazı kimyasal maddeler, bazı toksik bitkiler ve hayvanlar, 

alerjenler, beslenme eksikliği ve aşırı tüketim yer almaktadır (Göktan ve Tunçel, 2016). Gıdalar aracılığı 

ile insanlarda meydana gelen hastalık ve zehirlenme nedenlerinin başında bakteriler ile toksinler 

gelmektedir. Bakteri ve toksinler insanlarda kusma, ateş, karın ağrısı, baş dönmesi ve ishal gibi belirtiler 

ile ortaya çıkmakta enfeksiyon ve intoksikasyon olmak üzere iki grupta incelenmektedir (Tayar, 2019). 

Enfeksiyon oluşumunda mikroorganizma gıdalarla birlikte insan vücuduna alınmakta ve sindirim 

sisteminde özellikle bağırsaklarda çoğalıp toksin üreterek zehirlenmelere neden olmaktadır. Bu 

mikroorganizmalar dışkı ile çevreye yayılarak salgın hastalıklara sebep olmaktadır. Enfeksiyon tipi 

hastalıklarda gıda taşıyıcı konumundadır. Salmonella spp., Escherichia coli (özellikle E. coli O157:H7), 

Listeria monocytogenes, Clostridium perfringens ve Bacillus cereus enfeksiyon tipi hastalıklara neden olan 

en önemli bakterilerdir. İntoksikasyon; mikroorganizmaların gıda üzerinde çoğalarak toksin 

oluşturması ve insanların bu gıdaları tüketimi ile ortaya çıkmaktadır. Staphylococcus aureus, Clostridium 

botulinum ve mikotoksinler intoksikasyonun en önemli etkenleridir. Bacillus cereus hem enfeksiyon tipi 

hem de intoksikasyon tipi hastalık etmenidir. İntoksikasyon tipi zehirlenmeler bulaşıcı değildir 

(Halkman, 2013; Artık vd., 2019). 

Gıda kaynaklı hastalıklar hem gelişmiş hem de gelişmekte olan ülkelerin en önemli halk sağlığı 

sorunları arasında yer almaktadır. Giderek büyüyen bir sorun oluşturduğu gibi milyonlarca insan için 

yaşamı tehdit etmektedir. Ancak bu hastalıkların küresel insidansını tahmin etmek zordur. Bu konuda 

istatistiki verileri kayıt altına alan gelişmiş ülkelerde her yıl on binlerce vaka bildirimi olmakla birlikte 

bu sayının sadece küçük bir oran olduğu da tahmin edilmektedir. Birçok sebepten dolayı gıda kaynaklı 

hastalıkların bildirim sayısı ve nedeni düşük seviyededir (Eren, 2012). Gıda Tarım Örgütü ve Dünya 

Sağlık Örgütü tarafından 1993-1998 yılları arasında Avrupa ülkelerinde yapılan çalışmalarda; gıda 

zehirlenmelerinin yaşandığı yerler sırasıyla evler (%42), restoran, motel ve barlar (%19) olarak 

bildirilmiş ve hastaneler için bu oran %3 olarak rapor edilmiştir. Ayrıca gıda kaynaklı zehirlenme 

vakalarının artış nedenleri; yetersiz soğutma (%46), gıdanın hazırlanma ve tüketimi arasında geçen 

sürenin uzun olması (%21), enfekte personel (%20), yanlış sıcaklık uygulaması (%16), yetersiz pişirme 

(%16), yetersiz ısıtma (%16), kontamine malzeme kullanımı (%11), çapraz kontaminasyon (%7), araç ve 

gereçlerin yetersiz temizlenmesi (%7) ve artan yemeklerin kullanımı (%4) şeklinde bildirilmiştir. Bu 

etkenlerin tamamının zaman ve sıcaklık ile ilişkili olduğu bilinmektedir (Baş, 2004; Şanlıer, 2009; 

Ceyhun-Sezgin ve Artık,  2015). Hızlı nüfus artışı, gıda üretiminin merkezi olarak bir yerden yapılması, 

uluslararası ticaretin yaygınlaşması, seri üretim ve tüketim, standart hijyen anlayışının olmaması, 

sanayileşme, doğal afetler, doğal kaynakların azalması, veteriner ilaçları ve pestisitlerin kullanımının 

artması, ev dışında tüketim eğiliminin yaygınlaşması, yemek için ayrılan zamanın kısalması ve gıda 

tüketim alışkanlıklarının sürekli değişmesi yiyecek içecek üretimi ile ilgili yeni tehlikeleri ortaya 

çıkararak gıda kaynaklı hastalıkların görülme sıklığında artışa neden olmuştur (Ceyhun-Sezgin ve 

Artık, 2015; Göktan ve Tunçel, 2016). 
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Toplumların yemek kültürü ve beslenme alışkanlıklarının farklı olması ortaya çıkan gıda kaynaklı 

hastalıklar ve zehirlenme olaylarının ülkeler bazında değişiklik göstermesini sağlamaktadır. Örneğin; 

Polonya’da çiğ yumurta tüketim alışkanlığına bağlı olarak evlerde ortaya çıkan Salmonella kaynaklı gıda 

zehirlenme oranı %57 iken, Macaristan’da evlerde yabani mantar tüketiminin fazla olmasından dolayı 

bu oran %85’lere kadar çıkmaktadır. İsviçre’de 1991 yılından itibaren evlerde ortaya çıkan gıda kaynaklı 

hastalıkları azaltmak için yürütülen tüketici eğitim programları sayesinde gıda zehirlenmelerinin 

görülme sıklığı azalmıştır (FAO and WHO, 2002). İngiltere’de yapılan bir çalışmada; evlerde bulunan 

buzdolaplarında gıda kaynaklı patojenlerin bulunma riski 12 aylık periyotluk sürelerde incelenmiş ve 

süre sonunda buzdolaplarında bulunan kontaminasyon derecesinin birçok faktör tarafından etkilendiği 

rapor edilmiştir. Evlerde gıda hazırlık aşamalarında yapılan çeşitli hatalar ve yetersiz temizlik 

uygulamaları gıda kaynaklı hastalık oluşma nedenleri olarak belirtilmiştir (Jackson et al., 2007).  

Biyolojik tehlike olarak adlandırılan mikroorganizmalardan en tehlikeli olanı bakterilerdir. 

Çünkü bu mikroorganizmalar her yerde bulunmakta ve uygun koşullarda bölünerek hızla 

çoğalmaktadır. Bakteriler hücre zarının üzerinde hücre duvarına sahip olan, sitoplazmalarında çıplak 

DNA’ları bulunan prokaryot hücrelerdir. Birçok bakteride bakteriyi fagositozdan koruyucu işleve sahip 

polisakkarit yapısında kapsül bulunmaktadır. Bu mikroorganizmalar yaşam koşullarının değişimine 

kolaylıkla uyum sağlar. Koşullar uygun olmadığında spor formlarını oluşturarak uyku haline geçerler 

ve koşullar düzeldiğinde tekrar faaliyetlerini sürdürmeye devam ederler (Halkman, 2013). Bazı 

bakteriler fiziksel ve kimyasal etkenlere karşı dirençli sporlar oluşturmaktadır. Bakterilerin bazıları 

gıdalarda çoğalarak gıda bileşiminde bulunan karbonhidrat, protein ve yağları parçalayarak 

oluşturdukları organik asit, gaz ve alkol gibi maddelerle gıdanın olumlu ya da olumsuz olarak 

değişimine yol açarlar. Genellikle 5-60°C sıcaklıklar arasında hızla çoğaldıkları için bu sıcaklık aralığı 

bakteriler için tehlikeli sıcaklık bölgesi olarak kabul edilmektedir. Gıda maddelerinin tehlikeli sıcaklık 

bölgesinde mümkün olduğunca kısa sürede tutulması gıda kaynaklı hastalıkların engellenmesinde 

alınabilecek önemli tedbirler arasındadır (Artık vd., 2019). 

Gıda Güvenliği Açısından Biyolojik Tehlike Oluşturan Bazı Bakteriler ve Özellikleri 

Staphylococcus aureus: Staphylococcaceae familyasındaki en patojen tür olan Staphylococcus aureus, 

uygun ortam koşullarında 7-48°C arasında çoğalabilen mezofilik bir bakteridir. Etken insan ve 

hayvanların deri, üst solunum sistemi, alt ürogenital sistem ve sindirim sisteminde bulunmasının yanı 

sıra, insan ve hayvanlarda çok çeşitli enfeksiyonlar ve gıda zehirlenmelerinden en sık izole edilen 

patojendir (Peacock, 2006). S. aureus'un gıdaya bulaşmasındaki en önemli etkenin insan olduğu 

bilinmektedir. İnsanlar taşıyıcı olarak bu bakteriyi diğer insanlara ve gıdalara bulaştırır. Ayrıca 

bakterinin hava, toz, lağım ve sudan kolaylıkla izole edilebilmesi gıda kontaminasyonu için çok sayıda 

kaynağının bulunduğunu göstermektedir. Ortaya çıkan hastalıklar genellikle işlem gördükten sonra 

işletme personeli ya da ekipmanlardan kontamine olan gıdalardan kaynaklanmaktadır. İntoksikasyona 

neden olan gıdaların ortak özelliği ise pişirilen, elle hazırlanan ve tüketime kadar buzdolabında 

muhafaza edilen gıdalardır. Tüketime hazır hale getirilen et ürünleri, tavuk, tütsülenmiş etler, şarküteri 

ürünleri, pişmiş yumurta ve yumurta ile hazırlanan ürünler, süt ve süt ürünleri, dondurma, pasta 

kremaları, mayonezli salatalar, mastitisli hayvan sütlerinden çiğ olarak yapılan peynirler ve ezme 

haline getirilmiş ürünler Staphylococcus intoksikasyonlarda aracı gıdalardır. S. aureus'un enterotoksinleri 

aracılığı ile oluşturduğu hastalık gıdanın tüketiminden 1-7 saat sonra bulantı, kusma, mide krampları 

ve ishal şeklinde ortaya çıkmaktadır (Argudin et al., 2010; Halkman, 2013). S. aureus bulaşması; gıda 

maddelerinin ısıl işlem gördükten sonra hızla soğutulması ve buzdolabı sıcaklığında muhafaza 

edilmesi ve personel hijyeninin sağlanması ile önlenebilmektedir. Ayrıca yiyecek-içecek işletmelerinde 

çapraz bulaşma noktaları sık sık kontrol edilmelidir (Hastein et al., 2006). Yemekler iç sıcaklıkları 15 

saniye süre ile 75˚C olacak şekilde iyi pişirilmeli ve pişmiş yiyeceklerle el temasında bulunulmamalıdır. 

Yemeklerin soğutma işlemleri 4 saat içinde yemeğin iç sıcaklığı 4˚C olacak şekilde uygun bir ortamda 

yapılmalı ve tüm yiyecekler üzerleri kapatılarak muhafaza edilmelidir (Bilici vd., 2006). 

Bacillus spp. : Genellikle mezofilik olan bu bakterinin psikrotrof ve termofilik türleri de bulunur. 

Toprak, su ve çeşitli gıdalarda bulunan bu bakteri türünden Bacillus antracis insan ve hayvanlarda 
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şarbon hastalığına, B. cereus 'un bazı suşları ise insanlarda gıda zehirlenmelerine neden olur (Halkman, 

2013). B. cereus enterotoksin ve emetik toksin olmak üzere infeksiyonların patogenezinde önemli iki 

farklı toksin oluşturur. İnsanlarda diyare tipi sendroma neden olan ısıya dayanıklı protein yapıdaki 

enterotoksin, gıda zehirlenmelerinden sıklıkla izole edilir. Emetik toksin ise kusma tipi sendroma neden 

olan peptid yapıda ve ısıya duyarlı bir toksindir (Sağlam ve Şeker, 2016). Etkenin toprak kökenli olması 

nedeniyle tarla ve bahçe ürünlerinde sıklıkla rastlanır. B. cereus sağım sırasında çiğ sütlere bulaşmakta 

ve psikrotrof özelliği nedeni ile çiğ süt soğutulmuş olsa dahi gelişerek proteolitik enzimler 

salgılamaktadır. Sütün UHT ile sterilizasyonu sırasında sporlu bakteriler ölse bile önceden salgılanan 

bu enzimler inaktif olmaz. Konserve gıdalarda bozulmalara neden B. coagulans ve B. stearothermophilus 

4.2 gibi düşük pH değerlerinde gelişebilir. B. stearothermophilus sporları bakteri sporları arasında 

sıcaklığa en dirençli sporlardır. B. coagulans ise sıcaklığa daha az ancak asitliğe daha fazla dayanıklıdır. 

B. subtilis ise subtilin olarak bilinen bakteriyosin üretmektedir (Halkman, 2013). Pişirilmiş ve 

pişirildikten sonra sıcak olarak tüketilen gıdalar bu bakteri açısından güvenilir olarak kabul 

edilmektedir. Gıdaların pişirilmesi sırasında uygulanan sıcaklıkların vejetatif bakteri ile birlikte sporları 

da öldürdüğü kabul edilmekte ancak 100°C'nin altındaki sıcaklıklarda sporlar canlı kalabilmektedir. 

Sporların aktivasyonlarının önlenmesi için pH ve aw (su aktivitesi) uygulamaları etkili olmaktadır 

(Sağlam ve Şeker, 2016). Ayrıca yemeklerin soğutma işlemleri 4 saat içinde yemeğin iç sıcaklığı 4˚C 

olacak şekilde uygun bir ortamda yapılmalı ve yemekler 4˚C veya daha düşük sıcaklıkta muhafaza 

edilmelidir.  Yemeklerin tekrar ısıtılması aşamasında yiyeceğin iç sıcaklığı 75˚C olacak şekilde en az 2 

dakika ısıtılmalı ve yemekler pişirildikten sonra 2 saat içinde tüketilmelidir (Bilici vd., 2006). 

Escherichia coli: Enterobacteriaceae familyasının en önemli türü olan Escherichia coli mezofilik karakterde 

olup 4-45°C sıcaklık aralığında çoğalmaktadır. Günümüzde E. coli grubunda yer alan E. coli O157:H7 

gıdalar ile bulaşan patojenler arasında  yer almakta ve halk sağlığı açısından büyük bir tehlike 

oluşturmaktadır (Karmali vd., 2010). Ruminantlardan özellikle sağlıklı sığırların dışkıları fazla 

miktarda patojeni içerdiğinden E. coli O157:H7 infeksiyonları için primer rezervuar olarak kabul 

edilmektedir (Sağlam ve Şeker, 2016). Bu nedenle sığır dışkısı ile kontamine olan her gıda E. coli 

O157:H7 infeksiyonları için potansiyel tehlike özelliği taşımaktadır. Dünyanın birçok bölgesinde 

görülen enfeksiyonlar, yetersiz pişirilmiş etler ve pastörize edilmemiş çiğ sütler aracılığıyla sığır 

kaynaklı gıdalardan oluşmaktadır. İnsanlarda enfeksiyon nedeni olarak ilk sırayı kesim sırasında sığır 

dışkısıyla kontamine olan etlerin yeterince pişirilmeden tüketimi almaktadır. Ayrıca dışkıyla kontamine 

olan sebze, meyve, içme suları, pastörize edilmemiş çiğ süt, yoğurt ve meyve suları, kanatlı eti, kuzu 

eti, domuz eti ve deniz ürünleri de bulaşma kaynağı olarak bilinmektedir (Dean-Nystrom et al., 1999; 

Karmali vd., 2010). İnsanlarda infeksiyonun meydana gelebilmesi için gerekli minimal infektif doz 101 

olarak bildirilmiştir. Enfeksiyonlardan korunma için genel hijyen kurallarına uyulması önem 

taşımaktadır. Bu amaçla kesimhaneler başta olmak üzere tüm gıda üretiminin yapıldığı yerlerin fekal 

ve çapraz kontaminasyon risklerinin azaltılması amacıyla sanitize edilmesi önerilmektedir. Çiftlik 

hayvanları yetiştiriciliği yapılan yerlerde periyodik olarak hayvanlardan dışkı örneği alınarak, E. coli 

O157:H7’ye yönelik izolasyon ve fekal saçılım taramaları yapılması gerekmektedir (Karmali vd., 2010). 

Gıda üretimi yapan işletmelerde kıyma kullanılan yemekler iç sıcaklıkları 15 saniye süre ile 75˚C olacak 

şekilde iyi pişirilmelidir. Sıcak servis edilecek yiyecekler sıcak (65˚C ve üzeri), soğuk servis edilecek 

yiyecekler soğuk (4 ˚C ve altı) halde bekletilmeli ve yiyecekler servise yakın pişirilmeli ve 2 saat içinde 

tüketilmelidir. Yiyecek hazırlama ve pişirmede pastörize süt ve kontrolü yapılmış su kullanılmalı, çiğ 

sebze ve meyveler çok iyi yıkanmalı gerekirse meyve-sebze dezenfektanı kullanılmalıdır. Çiğ et ve 

kümes hayvanları ile çapraz kontaminasyon engellenmelidir (Bilici vd., 2006). 

Listeria monocytogenes: Listeriaceae familyasında yer alan türler içerisinde en patojen tür Listeria 

monocytogenes olarak bilinmektedir. Optimum çoğalma sıcaklığının 37°C olduğu bilinen bu bakteri 0-

48°C gibi geniş sıcaklık aralığında da çoğalmaktadır. Doğada yaygın olarak bulunan bu bakteriler 

özellikle tatlı ve tuzlu sularda, kanalizasyon sularında, çürümüş veya canlı bitkilerde ayrıca hastalık 

belirtisi göstermeyen taşıyıcı insanlarda, koyun, sığır, ördek, hindi ve tavuk dışkılarında, deniz 

ürünlerinde, sinek ve böcek larvalarında bulunabilir. L. monocytogenes açısından en riskli gıdalar 

tüketime hazır ve soğukta uzun süre depolanan gıdalardır. Buzdolabı sıcaklığında da çoğalabilmesi ve 
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gıdalarda kullanılan birçok koruyucu maddeden etkilenmemesi nedeniyle salgınlar görülebilmektedir 

(Halkman, 2013). Listeria enfeksiyonlarının oluşumunda; çiğ ve pastörize süt, yumuşak peynir, 

dondurma kreması, çiğ sebze ve meyveler, fermente et ürünleri, salatalar, çiğ veya tütsülenmiş balık, 

kabuklu deniz ürünleri, tüketime hazır yiyecekler, kıyma ve kümes hayvanları en çok rol oynayan 

ürünleridir. L. monocytogenes enfeksiyonlarının kontrolünde ambalajlama, gıdanın işlenmesi, depolama 

ve dağıtım sırasında hijyenik şartlara uyulmalı, sıcaklık ve pH gibi koşullar kontrol edilmelidir. 

İşletmelerde kirli ve temiz alanlar birbirlerinden ayrılmalı, çapraz bulaşma riski en aza indirilmelidir. 

Gıdaların pişirilmesinde merkez sıcaklığın en az 75°C’ye ulaştığından emin olunmalı, gıdalar soğukta 

ortamda muhafaza edilmeli, işletmelerde temizlik ve sanitasyon programları düzenli şekilde 

uygulanmalıdır (Sağlam ve Şeker, 2016). Dondurulmuş yiyeceklerin depo sıcaklıkları -18˚C ve altı 

olmalı, depo sıcaklık kontrolleri çok iyi yapılmalı ayrıca dondurulmuş gıdaların çözdürme işlemleri 

+4˚C sıcaklıkta gerçekleştirilmelidir. Pastörize edilmemiş süt hammadde olarak kullanılmamalıdır 

(Bilici vd., 2006). 

Clostridium spp. :Doğada, toprakta, deniz sularında, atıklarda, omurgalı ve omurgasızların 

gastrointestinal sisteminde doğal olarak bulunan bu bakterinin 130 civarında türünün bulunduğu ve 

30’unun insan ve hayvanlar için patojen olduğu bilinmektedir. Bu patojenlerden gıda kaynaklı olanları 

ise C. perfringens ve Clostridium botulinum’dur. C. perfringens için 1-2 gün buzdolabı sıcaklığında 

bekletildikten sonra yeniden ısıtılarak tüketilen gıdalar ile ızgara edilmiş, kaynatılmış veya hafif 

kızartılmış et, et suyu, sosis, etli börekler ve salatalar en önemli kaynaklardır (Poxton, 2006; Halkman, 

2013). Toprak kökenli bir bakteri olan C. botulinum hayvansal ve bitkisel gıdalarda bulunabilen bir 

bakteridir. Patojen; et ve ürünlerinde, balıklarda, düşük asitli sebze konservelerinde, balda, toprak 

kökenli bir bakteri olmasından dolayı da birçok sebze ve meyvede doğal olarak bulunabilir. Yeterli ısıl 

işlem görmeden yapılan ve tüketim öncesi pişirilmeden tüketilen ev yapımı konserveler ve et ürünleri 

botulizme neden olan gıdaların başında gelir. Salata olarak kullanılan ev yapımı bezelye konservesi, 

evlerde tuz ve sirke karışımına yatırılarak ve baharatla çeşnilendirilerek hazırlanan sebzeler, tütsüleme 

veya fermentasyon ile lezzetlendirilen balıklar, buharda az pişirilen balıklar, salamura et ürünleri, ciğer 

ezmesi ve çeşitli salata sosları botulizme aracı olan gıdalardır. C. perfringens'e bağlı zehirlenme gıdanın 

tüketiminden 8-24 saat sonra akut karın ağrısı, mide bulantısı ve ishal belirtileri ile başlayan 

intoksikasyonda 24-48 saat sonrası iyileşme görülür (Halkman, 2013). C. botulinum'un neden olduğu 

botulizmde en önemli faktör etkenin sindirim sistemi üzerine etkisidir. Yaklaşık 0.1 mg’ı bir insanı 

öldürmeye yetebilen ve bilinen en güçlü ekzotoksin olan botulismus toksinidir. C. botulinum 

intoksikasyonunun görülebilmesi için uygun koşullarda C. botulinum’un çoğalarak toksin üretmesi ve 

üretilen toksinin gıdalarla vücuda alınması gerekir (Poxton, 2006). Belirtiler gıdanın tüketiminden 2-8 

saat sonra başlayarak 8 güne kadar uzayabilmektedir. Toksin önce baş ve boyun bölgesindeki sinir 

sistemini etkilemekte ve bunun sonucunda çift ve bulanık görme, konuşma ve yutkunma güçlüğü, ağız 

kuruluğu, solunum güçlüğü ve buna bağlı olarak ölüm meydana gelebilmektedir. C. botulinum’un 

kontrolünde gıda maddelerinde etken kontaminasyonunun önlenmesi, bakterinin gelişimi ve toksin 

üretiminin engellenmesi, bakteri veya toksinin elimine edilmesi ve şüpheli gıdaların tüketilmemesi 

önemlidir. pH değeri 4.6'nın altında olan asidik gıdalarda C. botulinum gelişimi olmamakla beraber, 

patojenin inhibisyonu için pH değeri 4.6'nın üzerinde olan gıdalara en az 121°C sıcaklıkta 3 dakika 

süreyle ısıl işlem uygulanmalıdır. C. botulinum’un çoğalabileceği gıdalar pH seviyesi ve tuz gibi 

koruyucu antimikrobiyal uygulamalar ile kontrol edilebilir (Shapiro et al., 1998). C. perfringens’in 

kontrolünde ise ısıl işlem görmüş gıdalarda işlemin 70°C'nin üzerinde yapılması, ısıl işlem sonrasında 

bulaşmanın engellenmesi için sanitasyon kurallarına uyulması, gıdaların hızlı bir şekilde soğutularak 

buzdolabı sıcaklığında muhafazası ve tekrar ısıtma yapılacağı zaman vejetatif bakterinin ölmesini 

sağlayacak 65°C sıcaklığın üzerinde ısıl işlem uygulanması gereklidir (Halkman, 2013). Konserve 

ürünlerde pH 4.5’un üzerinde olmalı, tuz oranı ise %3 olmalıdır. Ayrıca zedelenen ve bombeli olan 

konserve kutularının içeriği kullanılmamalı ve düşük asitli konserve yiyecekler üretim aşaması 

süresince kontrol edilmelidir.  Gıda maddeleri 4˚C veya daha düşük sıcaklıkta depolanmalı ve özellikle 

işletmelerde balık hazırlama aşamalarında balıkların içi ve yüzgeçleri iyice temizlenmelidir (Bilici vd., 

2006). 
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Salmonella spp. : En yaygın bakteri kaynaklı hastalıklarına neden olan Salmonella’nın 2500 türü 

bulunmaktadır. Bu mikroorganizmalar oksijenli ortamda ve oda sıcaklığında çoğalabilir. Genellikle 

05-46°C sıcaklıklar arasında ve optimum 37°C sıcaklıkta gelişen bu patojenler insan ve hayvanların 

bağırsaklarında bulunur. S. enteritidis, S. nevport, S. typhimurium, S. schottmueleri ve S. hirschfeldii 

insanlarda gıda zehirlenmesine yol açan Salmonella türleridir. Enterobacteriaceae familyasında yer alan 

Salmonella türleri asidik çevre koşullarına kolay uyum sağlayabilmekte ancak ısıl işleme duyarlı 

olduklarından 60°C sıcaklıkta inaktif olmaktadır. Salmonella taşıyıcısı hayvanın et ve süt üretiminde 

kullanılması, çevre ve sulara dışkı ile mezbaha atıklarının karışması ve çapraz kontaminasyon ile 

tüketime hazır çiğ gıdalara kontamine olması gibi etkenlerle gıdalara bulaşmaktadır. Bu şekilde 

Salmonella türleri sulama suyu ve gübreleme ile ya da çevre aracılığı ile meyve ve sebzelere 

bulaşabilmektedir (Finstad et al., 2012). Et ve tavuk ürünleri, tavuk karkasları, yumurta, çiğ kıymalar, 

süt ve süt ürünleri, deniz ürünleri, salatalar, hazır yiyecekler, pastane ürünleri, kuru çorbalar ve çocuk 

mamaları bulaşmada aracı gıdalardır. Bu gıdalarda en sık bulunan türler ise Salmonella enteritidis ve 

Salmonella typhimurium'dur (Linam and Gerber, 2007; Finstad et al., 2012). Salmonella türleri ile 

kontamine olan gıdaların tüketimi ile bulantı, kusma, ishal ve ateş gibi belirtiler ortaya çıkmaktadır. 

Zehirlenme belirtileri gıdanın tüketiminden 1-2 saat içinde görülebilecegi gibi 1-2 gün sonrada ortaya 

çıkabilir. Salmonella enfeksiyonlarından korunma için bulaşma yolu ve kaynağına göre farklı kontrol 

yöntemleri kullanılır. Bu yöntemler; hayvanların Salmonella taşıyıcılığının azaltılmasına yönelik 

önlemler, hayvanların Salmonella içermeyen yemlerle beslenmesi, suların dezenfeksiyonu, 

kesimhanelerde hijyenik koşulların sağlanması, gıdaların işlenmesi sırasında çapraz bulaşmanın 

önlenmesi, gıdaların uygun sıcaklıkta pişirilmesi, uygun sıcaklıkta soğutulması ve soğukta muhafaza 

edilmesi, kirli ve kırık yumurta kullanımının engellenmesi, işletmede çalışan personelin taşıyıcılık 

kontrolünün yapılması ve işletmede kemirgen ve böcek kontrolünün yapılması şeklindedir (Hastein et 

al., 2006). Gıda üretimi yapan işletmelerde özellikle çiğ et, yumurta ve kümes hayvanları ile çapraz 

kontaminasyon engellenmeli, dondurulmuş gıdaların çözdürme işlemleri +4˚C sıcaklıkta ve 24 saatte 

gerçekleştirilmelidir. Ayrıca yemekler iç sıcaklıkları 15 saniye süre ile 75˚C olacak şekilde iyi pişirilmeli 

ve sıcak servis edilen yiyecekler sıcak (65˚C ve üzeri), soğuk servis edilecek yiyecekler soğuk (4˚C ve 

altı) ortamda bekletilmelidir (Bilici vd., 2006). 

Shigella spp. : Mezofilik bakteriler grubunda bulunan Shigella’nın optimum çoğalma sıcaklığı 37°C’dir. 

Tavuk ve balıketi ile deniz ürünlerini içeren salatalar, çiğ olarak tüketilen sebzeler, çiğ kıyma, midye ve 

diğer deniz ürünleri Shigella enfeksiyonlarının oluşmasında önemli aracı gıdalardır. Ayrıca sıcak 

ülkelerde gıda ve suların insan dışkısı ile kirlenmesi sonucu kontaminasyon söz konusu olduğundan 

bulaşmada en büyük etken su ve su kaynaklarıdır. İnsandan insana bulaştığı, gıdalar aracılığıyla da 

taşınabildiği ancak gıdaların bu bakterilerin çoğalmasına olanak tanımadığı sadece vektör olarak rol 

aldığı da bilinmektedir. En çok bilinen adıyla Şigellozis veya basillar dizanteri, Shigella cinsi bakteriler 

tarafından insanlarda kanlı ishale sebep olan bir enfeksiyondur. Gıda kaynaklı hastalıkların %10'unu 

oluşturan Şigellozis nedeniyle yılda 300.000-450.000 kişi bu hastalıktan etkilenmektedir. Karın ağrısı, 

ateş, kusma ve kanlı ishal Shigella enfeksiyonlarında en önemli belirtiler arasındadır (Halkman, 2013). 

Shigella enfeksiyonlarının kontrolünde gıda işleme alanında çalışan personelin hijyen konusunda 

eğitilmesi, kanalizasyon sularının tarımsal alanlarda kullanımının önlenmesi, içme sularının kontrolü 

ve klorlanması, kirli sularda yetişen deniz ürünlerinin tüketiminin önlenmesi, gıdaların hazırlanması 

sırasında soğuk zincire dikkat edilmesi ve bulaşmada aracı olan kemirgen, sinek ve böceklerin kontrolü 

alınabilecek önlemler arasındadır (Hastein et al., 2006).  

SONUÇ 

Bitkisel ve hayvansal gıdaların yapısında doğal olarak bulunan mikroorganizmalar gıda güvenliğini en 

çok tehdit eden risklerdir. Mikroorganizmalar gıdalarda yapı, tat, doku, aroma ve besin değeri üzerinde 

bazı değişimlere neden olur. Gıdaların doğal florasında bulunabilen mikroorganizmalar, tarımsal 

üretimden tüketim aşamasına kadar geçen süreçte çevresel kaynaklardan da bulaşabilir. 

Mikroorganizmalar arasında biyolojik tehlike olarak en yaygın bilinen bakterilerin, kendisi veya 

toksinleri gıdalarla alındığında insanlarda çeşitli hastalıklara yol açmaktadır. Bazı bakterilerin hastalık 

yapma gücü daha fazladır ve gıdalarda bu mikroorganizmalardan çok az düzeyde bulunması bile 
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önemli sağlık problemlerinin oluşmasına neden olur. Bu çalışmada da gıda güvenliği açısından risk 

oluşturan bazı bakteriler ve sağlık üzerinde etkileri detaylandırılarak bakterilerin enfeksiyon ve 

intoksikasyon oluşumundaki etkilerine vurgu yapılmıştır. 
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Araştırmanın amacı formasyon alan bireylerin beslenme 

alışkanlıklarını belirlemektir. Araştırmaya ilişkin veriler Sinop 

Üniversitesinde formasyon alan 387 kişiden elde edilmiştir. 

Araştırmaya katılan bireylerin beslenme bilgilerini öğrenmelerinde en 

etkili faktörün aile olduğu görülmektedir. Öğrencilerin en çok 

atladıkları öğün ise kahvaltıdır. Öğün atlama nedenleri ise vakit 

bulamamalarıdır. Kadın bireyler erkek bireylere göre beslenmelerine 

daha fazla dikkat etme eğilimindedirler. Bireylerin barındıkları yere 

göre beslenme alışkanlıklarında farklılıklar tespit edilmiştir. Ailesinin 

yanında eğitim hayatına devam eden bireylerin beslenmelerine daha 

fazla dikkat ettikleri belirlenmiştir.  Genel olarak ise bireylerin 

beslenmelerine dikkat etmedikleri belirlenmiştir. Bu kapsamda 

ailelerin çocuklarını beslenme konusunda daha bilinçli olması ve 

sağlıklı besinlere teşvik etmesi gerekmektedir. Ailelerinden ayrı 

yaşayan bireylerin fastfood yeme alışkanlığı yerine daha sağlıklı 

yiyeceklere yönelmeleri sağlanabilir. 

Önerilen Atıf 

Varlı, N., Karaçar, E. & Kargiglioğlu, Ş. (2020). Formasyon eğitimi alan bireylerin beslenme alışkanlıkları 

üzerine bir araştırma: Sinop Üniversitesi örneği. Journal of Global Food Research, 1(1).

Journal of Global Food Research 

2020, 1(1) 

DOI: 10.29226/TR1001.2020.228 

Journal Homepage:  

https://www.jogfor.org      

mailto:ekaracar@sinop.edu.tr
https://orcid.org/0000-0001-7258-4138
https://orcid.org/0000-0002-1124-9667
https://orcid.org/0000-0002-8952-7225
https://www.jogfor.org/


A Study on Dietary Habits of Individuals Taking Pedagogical Formation Education: The 

Case of Sinop University 

Naim VARLIa  Ercan KARAÇARb Şaban KARGİGLİOĞLU c 

aSinop University, School of Tourism and Hotel Management, Food And Beverage Management, 

naimvarli97@gmail.com 

bSinop University, School of Tourism and Hotel Management, Recreation Management, 

ekaracar@sinop.edu.tr 

cSinop University, Gerze Vocatıonal School, Department of Hotel, Restaurant and Catering Servıces, 

skargiglioglu@sinop.edu.tr 

ARTICLE INFO ABSTRACT 

Keywords: 

Nutritional Habits, 

Formation, University, 

Sinop 

Article Classification: 

Research Paper 

Received Date: 
20.07.2020  

Accepted Date: 
10.08.2020 

The purpose of the research is to investigate the nutritional habits of 

individuals in the formation area. The data related to the research 

were obtained from 387 people who received training at Sinop 

University. The most effective factor in learning nutrition education 

of individuals participating in the research is that it is family. The most 

frequent meal for students is breakfast. Female individuals are at the 

stage of paying more attention to male individuals. There are 

differences in eating habits depending on where the individuals live. 

It includes more attention to the nutrition of individuals who continue 

their education life with their family. In general, it is found that 

individuals do not pay attention to nutrition. In this context, families 

are encouraged to be more conscious about nutrition and healthy 

foods. Individuals who live separately from their families can be 

directed to healthier foods instead of fastfood. 
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GİRİŞ 

Beslenme; sağlığı korumak, geliştirmek ve yaşam kalitesini yükseltmek için vücudun gereksinimi olan 

besin öğelerini yeterli miktarlarda ve uygun zamanlarda almak için bilinçli yapılması gereken bir 

davranıştır (Onurlubaş, Doğan ve Demirkıran, 2015). Sağlıklı beslenme, ancak yeterli ve dengeli 

beslenme ile oluşturulabilmektedir. Yeterli ve dengeli beslenme; vücudun gereksinimi kadar enerji, 

protein, karbonhidrat, vitamin ve mineralleri sağlayacak miktarda besinlerin alınmasıdır. Yetersiz ve 

dengesiz beslenme durumlarında; vücudun büyüme, gelişme ve normal çalışmasında aksaklıklar 

olacağından, yeterli ve dengeli beslenmeye dikkat edilmelidir (Ersoy, 2004). 

Büyüme ve gelişme dönemi genetik ve birçok çevresel faktörden etkilenen dinamik bir süreçtir ve bu 

dönem üzerinde en etkili çevresel faktörlerden biri beslenmedir (Malina ve Bouchard, 1991). Bu 

dönemdeki beslenme bireyin büyüme ve gelişiminin devam etmesini sağlamalı, yeterli ve dengeli 

olmalıdır (Erkan, 2011, s.50; Saner, 2002: 167). Dünya Sağlık Örgütü’ne göre sağlık, sadece hastalığın 

veya sakatlığın olmayışı değildir; fiziksel, zihinsel ve sosyal yönden tam bir iyilik hali olarak tanımlanır. 

İnsan ihtiyaçlarının başında gelen beslenme; büyüme, gelişme, sağlıklı ve üretken bir hayat için gerekli 

olan besin öğelerinin vücuda alınması ve kullanılmasıdır. Bu öğelerin herhangi birisi alınmadığında 

veya dengesiz alındığında büyüme ve gelişmenin engellendiği, sağlığın bozulduğu araştırmalarda 

ortaya konmuştur (Cinemre ve ark. 2018).  

Son yıllarda sağlıklı beslenme alışkanlıklarının geliştirilmesi ve yerleştirilmesi oldukça popüler bir 

konu haline gelmiştir. Beslenme alışkanlıklarının şekillenmesinde gelenekler etkin rol oynamaktadır. 

Bilinçsiz tüketim, düzensiz yeme alışkanlıkları, hızlı yeme, zamansızlıktan yakınarak öğün atlama gibi 

alışkanlıklar sonradan kazanılan davranış modelleridir. Ayrıca günümüzde modern yaşam koşulları 

nedeni ile fast-food tüketimi oldukça yaygınlaşmış olup; bu yönde verilen hizmet, endüstri haline 

gelmiştir. Bu tür bilinçsiz ve dengesiz beslenme sonucunda; fiziksel ve psikolojik sağlık problemlerinin 

ortaya çıkmasının yanı sıra obezite, kalp-damar hastalıkları, yüksek tansiyon gibi sorunlarda 

beraberinde gelmektedir (Ceylan, Dönmez ve Keskin, 2018). 

Yetersiz ve dengesiz beslenme; büyük bir toplumsal sorundur. Formasyon alan bireylerin beslenme 

alışkanlıklarının belirlenmesi ise ilerleyen zamanlarda beslenme alışkanlıklarının düzenlenmesine 

yardımcı olması açısından önemlidir. Bununla beraber yetersiz, dengesiz ve sağlıksız beslenmeden 

kaynaklanan kronik hastalıkların önlenmesi sağlanabilir (Mazıcıoğlu ve Öztürk, 2003: 173). Beslenme, 

insanın hayattaki varlığını sürdürebilmesi için olmazsa olmazdır. Anne sütü ile başlayan süreç olan 

beslenme bir hayat felsefesi haline getirilerek günde kaç öğün ve bu öğünlerde hangi besin grubu 

yiyecek ve içeceklerin tüketilmesi boyutu ile ele alınmalıdır. Formasyon alan bireylerin çevresine ve 

öğretmen olarak atanmaları halinde öğrencilerine beslenme konusunda rol model olması 

öngörülmektedir. Bu kapsamda, Sinop Üniversitesinde formasyon alan bireylerin beslenme 

alışkanlıklarının ortaya konulması amaçlanan çalışma ile formasyon alan bireylerin beslenme 

durumları hakkında bilgi edinilmesi varsayılmaktadır. 

KAVRAMSAL ÇERÇEVE 

Türk Dil Kurumu sözlüğüne göre beslenme; ‘Vücut için gerekli besin maddelerini almak’ demektir. 

Besin ise ‘Yenilebilir, beslenmeye elverişli her türlü madde, azık gıdadır.’ (TDK, 2019). Beslenme 

alışkanlığı; insanların yaşı, cinsiyeti ve fizyolojik konumunu dikkate alarak vücudun ihtiyacı olan bütün 

besin kaynaklarını yeterli ve düzenli miktarda karşılamasıdır (Saygın vd., 2011: 44). Bireylerin hayatları 

boyunca beslenme eğilimleri değişebilmektedir. Bu beslenme eğilimlerinin birincisi tokluk hissidir yani 

açlığı gidermek. Sonrasında, yeterli ve dengeli beslenmek, saygınlık kazanmak için yemek yeme ve 

zevk için yemek yeme durumları birbirini izlemektedir.  

Beslenme alışkanlıklarının ortaya çıkmasında etkili olan faktörleri tespit etmek; bu faktörlerin yaş, 

cinsiyet, eğitim durumu, meslek ve sağlıkla olan ilişkilerini belirlemek beslenme alışkanlıklarının sebep 

ve sonuçlarını açıklamak için önemli ve gereklidir. Bu durum insanların geri kalan hayatlarında daha 

sağlıklı beslenme alışkanlığı edinmelerinde büyük rol oynamaktadır (Yurtseven ve ark., 2014: 21). 
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Bireyin beslenme alışkanlıklarının oluşmasında birçok faktör bulunmaktadır. Beslenme alışkanlıklarını 

genel olarak kent ve kırsal alanlarda yaşamak, yaşanılan yerin coğrafi özellikleri, iklimi, tarımsal 

çeşitliliği, bireylerin inançları ve sosyo-ekonomik durumları etkilemektedir (Gül, 2011: 8). 

Gençlerin beslenme alışkanlıklarının oluşmasında birincil faktörler; kişisel yemek seçimleri, ailenin 

yeme biçimi, anne ve babanın yemek seçimi konusunda model olması, medya ve toplum normlarıdır 

(Neumark-Sztainer ve Ark., 2005). Ancak beslenme alışkanlıklarına etki eden kişisel faktörler; 

davranışlar, inançlar, bilgiler, öz saygı, öğün ve atıştırmalık örüntüsü, ağırlık kontrolünde etkilidir. 

Yemek alışkanlıklarına etki eden sosyal çevresel faktörler ise aile, arkadaşlar ve diğer yakın çevredir 

(Story ve Ark., 2002). 

Pedagojik formasyon adlı terim; eğitim fakültesinde herhangi bir eğitim görmemiş ve mezun olmamış 

şahısların öğretmen olmaları için bir kapı açan yetiştirme sürecidir. Öğretmen olmayı kafasına koyan 

şahıslar mezun veya son sınıfta eğitim gördükleri esnada bu programa dayatılmış şartları 

sağlamalarıyla beraber dâhil olabilirler. Bu program ile beraber öğrencilere farklı şekillerde pedagojik 

kavramının öğretildiği, anlatıldığı dersler verilmektedir. Bunun amacı ise, öğretmen olmak isteyen 

şahısların eksiklerini tamamlamasıdır. Pedagojik Formasyon Eğitimi Sertifika Programı, seçmeli, 

zorunlu dersler ve öğretmenlik uygulaması çerçevesinde ortaya çıkmaktadır. 18.11.2015 tarihinde 

verilmiş olan Yükseköğretim Kurulu kararında; 

“Pedagojik formasyon eğitimi programının eğitim süresi en az iki yarıyıldır. Dersler, en az iki yarıyıla 

bölünerek ve bir öğretim yılında tamamlanabilecek şekilde yürütülür.”  İfadelerine yer verilmiştir. 

Pedagojik formasyon alan bireylerin diğer gereklilikleri de yerine getirdikten sonra öğretmenlik 

mesleğini yapmaya hak kazanmaktadırlar. 

YÖNTEM 

Araştırma verilerinin toplanmasında araştırmacı tarafından, konu ile ilgili araştırmalardan 

yararlanılarak, uzman görüşleri alınarak, geçerlilik ve güvenirlik analizi yapılmış, geliştirilen anket 

formu kullanılmıştır. Anket formu üç bölümden oluşmaktadır. Anketin birinci bölümünde, bireylerin 

sosyo-demografik bilgilerini öğrenmeye yönelik dokuz soru yer almıştır. Anket formunun ikinci 

bölümünde hazırlanan 11 soru yer almıştır. Bu sorular; bireylerin beslenme bilgilerini etkileyen 

faktörleri, sigara ve alkol kullanma durumlarını, günlük kaç öğün yemek yediklerini ve en çok 

atladıkları öğünün hangisi olduğunu belirlemeye yöneliktir. Anket formunun üçüncü bölümünde ise 

bireylerin beslenme alışkanlıklarını belirlemeye yönelik genel beslenme alışkanlıkları ölçeği ve 

beslenme alışkanlıkları indeksi yer almaktadır. 

Anket, 5-25 Mart 2019 tarihleri arasında Sinop Üniversitesinde 2018/2019 Eğitim öğretim döneminde 

formasyon alan öğrencilere ve daha önceden bu eğitimi almış bireylere uygulanmıştır. Anket 

uygulaması öncesi bireylere anket hakkında bilgi verilmiştir. Uygulama toplam her bir anket için 10-15 

dakika sürmüştür. Anket uygulaması sonucunda 387 geçerli anket elde edilmiştir. Elde edilen verilerin 

analizinde istatistiki paket programından faydalanılmıştır. Bu programla frekans dağılımı ve 

korelasyon analizleri yapılmıştır. Katılımcıların demografik özellikleri, beslenme davranışları ve sigara, 

alkol içimi ile beslenme alışkanlıklarına ilişkin veriler tablolarda frekans (f), yüzde dağılımları (%) ile 

verilmiştir. Tüm analizlerde anlamlılık düzeyi p<0,05 olarak kabul edilmiştir. 

BULGULAR 

Ankete katılan bireylerin sosyo-demografik özellikleri, beslenme şekilleri ve bilgilerini etkileyen 

faktörleri, sigara ve alkol kullanma durumlarını, günlük kaç öğün yemek yediklerini ve en çok 

atladıkları öğünün hangisi olduğunu, bireylerin beslenme alışkanlıklarını belirlemeye yönelik genel 

beslenme alışkanlıkları ölçeği ve beslenme alışkanlıkları indeksine yönelik yapılan analizler tablo ve 

yorumlarıyla verilmiştir. Katılımcıların demografik özelliklerine göre dağılımı Tablo 1’de 

görülmektedir. 
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Tablo 1. Çalışma Grubundaki Bireylerin Demografik Özellikleri 

f 

(Kişi Sayısı) 

% 

(Yüzde) 

Yaş 

18-24 242 62,5 

25-34 36 9,3 

35-44 77 19,9 

45-54 28 7,2 

55-+ 2 0,5 

Cinsiyet 
Erkek 129 33,3 

Kadın 258 66,7 

Eğitim 

Lisans 351 90,7 

Yüksek Lisans 19 4,9 

Doktora 17 4,4 

Aylık Gelir 

2000 ve Altı 228 58,9 

2001-3000 20 5,2 

3001-4000 20 5,2 

4001-5000 81 20,9 

5001 ve Yukarısı 38 9,8 

Meslek 

Öğrenci 242 62,5 

Memur 16 4,1 

Öğretmen 116 30,0 

Diğer 13 3,4 

Boy 

1.50 ve Altı 4 1,0 

1.51-1.70 265 68,5 

1.71 ve Yukarısı 118 30,5 

Kilo 

45 ve Altı 14 3,6 

46-70 278 71,3 

71 ve Yukarısı 95 24,5 

Formasyon alan bireylerin beslenme alışkanlıklarını saptamak için yürütülen bu çalışmaya katılan 

bireylerin yaş aralıklarına bakıldığında; 242 (%62,5) kişinin 18-24 yaş arasında olduğu, onu sırasıyla 77 

(%19,9) kişi ile 35-44 yaş aralığındakiler, 36 (%9,3) kişi ile 25-34 yaş aralığındakiler, 28 (%7,2) kişi ile 45-

54 yaş aralığındakiler ve son olaraktan 2 (% 0,5) kişi ile 55 yaş ve üzeri yaş aralığındaki katılımcılar 

oluşturmaktadır. Katılımcıların 129 (% 33,3)’u erkek iken 258 (% 66,7)’inin kadın olduğu belirlenmiştir. 

Katılımcıların eğitim durumuna bakıldığında, 351 (% 90,7)’inin lisans düzeyinde eğitim aldıkları, geri 

kalanının ise yüksek lisans veya doktora mezunu olduğu ortaya çıkmıştır. 
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Katılımcıların 228 (% 58,9)’i aylık 2000 TL ve altı gelire sahip olduklarını belirtirken; 81 (% 20,9)’i 4001-

5000 TL aralığında gelire sahip olduklarını dile getirmişlerdir. Meslek gruplarına bakıldığında, 

katılımcıların 242 (% 62,5)’sinin öğrenci, 116 (% 30,0)’sının öğretmen, 16 (% 4,1)’sının memur ve 13 (% 

3,4)’ünün diğer meslek grubunda olduğu ortaya çıkmıştır. Katılımcıların boy aralıklarına bakıldığında; 

265 (% 68,5)’inin 1.51-1.70 cm aralığında, 118 (%30,5)’inin 1.71 cm ve üzerinde, 4 (% 1.0)’ünün 1.50 cm 

ve altında boy uzunluğuna sahiptir. Katılımcıların kilo aralıklarına bakıldığında; 278 (% 71,3)’inin 46-

70 kilogram aralığında, 95 (%24,5)’inin 71 kilogram ve üzerinde, 14 (% 3,6)’ünün 45 kilogram ve altında 

ağırlıklara sahip olduğu görülmektedir. Çalışma grubundaki bireylerin beslenme davranışları ve sigara, 

alkol içimine ait bulgular Tablo 2’de verilmiştir. 

Tablo 2. Çalışma Grubundaki Bireylerin Beslenme Davranışları 

f 

(Kişi Sayısı) 

% 

(Yüzde) 

Şu Anda Barındığınız Yer 

Yurt 136 35,1 

Kendi Ailesi İle 50 12,9 

Arkadaşlarla Evde 82 21,2 

Kendi Evinde 109 28,2 

Kira 10 2,6 

Beslenmenize Dikkat Eder 

Misiniz 

Evet 176 45,5 

Hayır 63 16,3 

Bazen 148 38,2 

Beslenme Bilgilerinizi 

Öğrenmenizde En Çok Hangi 

Faktörler Etkili Olmuştur 

Televizyon 48 12,4 

İnternet 144 37,2 

Okul 54 14,0 

Kitap 35 9,0 

Dergi 8 2,1 

Aile 87 22,5 

Arkadaş 9 2,3 

Gazete 2 0,5 

Yemek Seçiminizde En Çok Hangi 

Etmenlere Dikkat Edersiniz 

Yemeğin Fiyatı 54 14,0 

Doyurucu Olması 98 25,3 

İstenilen Yemeğin Olması 86 22,2 

Kullanılan Malzemelerin 

Kalitesi 
31 8,0 

Temiz Bir Ortamda 

Pişirilmesi ve Sunulması 
112 28,9 

Kolay Pişirilmesi 6 1,6 

Yurtta(Odada) 20 5,2 
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Genellikle Yemeklerinizi Nerede 

Yersiniz 

Yurtta(Yurt 

Yemekhanesinde) 
108 27,9 

Evde 232 59,9 

Öğrenci Yemekhanesinde 4 1,0 

Öğrenci Kantininde 3 0,8 

Lokantada 20 5,2 

Sizce Yeterli ve Dengeli 

Besleniyor Musunuz 

Evet 120 31,0 

Hayır 118 30,5 

Bazen 149 38,5 

Genellikle günde kaç öğün yemek 

yersiniz 

1 öğün 12 3,1 

2 öğün 175 45,2 

3 öğün 183 47,3 

4 öğün ve üstü 17 4,4 

Neden Öğün Atlıyorsunuz 

Vakit Bulamadığım İçin 169 43,7 

Canım İstemediği İçin 172 44,4 

Zayıflamak İçin 38 9,8 

Maddi İmkânsızlıklar 

Nedeni İle 
8 2,1 

Sigara Kullanıyor Musunuz 
Evet 116 30,0 

Hayır 271 70,0 

Alkol Kullanıyor Musunuz 
Evet 81 20,9 

Hayır 306 79,1 

Katılımcıların 136 (%35,1)’sı yurtta, 109 (%28.2)’u kendi evinde, 82 (%21,2)’si arkadaşlarla 

evde, 50 (%12,9)’si kendi ailesiyle ve 10 (%2,6)’u kirada yaşamaktadır. Beslenmelerine dikkat 

etme durumlarına yönelik sorulan soruya 176 (%45,5)’sı evet, 148 (%35,2)’i bazen ve 63 

(%16,3)’ü hayır cevabını vermiştir. Buradan hareketle katılımcıların büyük çoğunluğunun 

beslenmelerine dikkat ettiği anlaşılmaktadır. 

Araştırma sonucunda anket formundaki sorular formasyon alan bireylerin beslenme 

bilgilerini öğrenmelerinde en etkili faktörün internet olduğu sonucuna ulaşılmıştır. 

Formasyon alan bireylerin yemek seçimindeki en etkili faktörün ise temiz bir ortamda 

pişirilmesi ve sunulması olduğu belirlenmiştir. Araştırma sonucunda formasyon alan 

bireylerin yemeklerini genelde evde yedikleri sonucuna ulaşılmıştır. Araştırma sonucunda 

Gastronomi ve Mutfak Sanatları bölümü öğrencileri yeterli ve dengeli beslenme durumuna ise 

%31,0’ı evet (120), %30,5’i hayır (118), %35,5’i ise bazen (149) cevabını vermiştir.  

Formasyon alan bireylerin beslenme alışkanlıkları ile ilgili yapmış olduğum araştırmamda 

bireyler tarafından en çok önem verilen veya atlanan öğünlerin neler olduğu tespit edilmeye 

çalışılmıştır. Araştırma sonucunda formasyon alan bireylerin günlük üç öğün yedikleri, en çok 
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atladıkları öğünün kahvaltı olduğu ve canı istemedikleri için öğün atladıkları sonucuna 

ulaşılmıştır.  

Araştırma sonucunda formasyon alan bireylerin sigara ve alkol kullanım oranlarına 

bakıldığında öğrencilerin % 70’i (271) sigara kullanmadığını, % 79,1’i (306) alkol 

kullanmadığını belirtmiştir. Çalışma grubundaki bireylerin beslenme alışkanlıklarına ait 

bulgular Tablo 3’de verilmiştir. 

Tablo 3. Çalışma Grubundaki Bireylerin Beslenme Alışkanlıkları 

f 

(Kişi Sayısı) 

% 

(Yüzde) 

Besinlerimin Sağlıklı Olmasına 

Çok Önem Veririm 

Hiçbir Zaman 7 1,8 

Nadiren 30 7,8 

Bazen 114 29,5 

Sıklıkla 155 40,1 

Her Zaman 81 20,9 

Sağlıklı Besinleri Tercih Ederim 

Hiçbir Zaman 7 1,8 

Nadiren 20 5,2 

Bazen 132 34,1 

Sıklıkla 157 40,6 

Her Zaman 71 18,3 

Az Yağlı Besinleri Tercih Ederim 

Hiçbir Zaman 13 3,4 

Nadiren 56 14,5 

Bazen 116 30,0 

Sıklıkla 143 37,0 

Her Zaman 59 15,2 

Daima Dengeli ve Sağlıklı Bir 

Diyet Uygularım 

Hiçbir Zaman 97 25,1 

Nadiren 82 21,2 

Bazen 119 30,7 

Sıklıkla 74 19,1 

Her Zaman 15 3,9 

Günlük Besinlerimin Çok Fazla 

Vitamin ve Mineral İçermesine 

Önem Veririm 

Hiçbir Zaman 38 9,8 

Nadiren 80 20,7 

Bazen 156 40,3 

Sıklıkla 81 20,9 

Her Zaman 32 8,3 

Yalnızca Öğünlerde Yerim Hiçbir Zaman 59 15,2 
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Nadiren 88 22,7 

Bazen 107 27,6 

Sıklıkla 103 26,6 

Her Zaman 30 7,8 

Öğünler Arasındaki Yiyeceklerin 

Sağlıklı Olmasına Önem 

Veririm 

Hiçbir Zaman 33 8,5 

Nadiren 74 19,1 

Bazen 132 34,1 

Sıklıkla 110 28,4 

Her Zaman 38 9,8 

Kolesterol Seviyemi Yükselten 

Besinleri Tüketmekten 

Kaçınırım 

Hiçbir Zaman 82 21,2 

Nadiren 89 23,0 

Bazen 90 23,3 

Sıklıkla 78 20,2 

Her Zaman 48 12,4 

Sağlık Açısından Önemine 

Bakmadan Sevdiğim Şeyleri 

Tüketirim 

Hiçbir Zaman 30 7,8 

Nadiren 121 31,3 

Bazen 104 26,9 

Sıklıkla 86 22,2 

Her Zaman 46 11,9 

Yağlı ve Şekerli Yiyecekleri 

Tüketirim 

Hiçbir Zaman 36 9,3 

Nadiren 114 29,5 

Bazen 132 34,1 

Sıklıkla 81 20,9 

Her Zaman 24 6,2 

Yiyeceklere Tuz Eklerim 

Hiçbir Zaman 69 17,8 

Nadiren 102 26,4 

Bazen 82 21,2 

Sıklıkla 84 21,7 

Her Zaman 50 12,9 

Günde 3 Fincandan Fazla Kahve, 

Kola ya da Çay Tüketirim 

Hiçbir Zaman 90 23,3 

Nadiren 78 20,2 

Bazen 66 17,1 

Sıklıkla 83 21,4 

Her Zaman 70 18,1 
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Dana Eti, Koyun Eti ve 

Bunlardan Yapılan Sosis, Salam, 

Sucuk vb. Tüketirim 

Hiçbir Zaman 50 12,9 

Nadiren 106 27,4 

Bazen 115 29,7 

Sıklıkla 84 21,7 

Her Zaman 32 8,3 

Hamburger, Patates Kızartması, 

Pizza Gibi Dışarıda Satılan 

Menülerden Yerim 

Hiçbir Zaman 30 7,8 

Nadiren 134 34,6 

Bazen 124 32,0 

Sıklıkla 57 14,7 

Her Zaman 42 10,9 

Meyve, Sebze Yemekleri, Bulgur, 

Kuru Fasulye, Nohut, Mercimek, 

Gibi Kuru Baklagiller İle 

Yapılan Yemekleri Tüketirim 

Hiçbir Zaman 6 1,6 

Nadiren 18 4,7 

Bazen 68 17,6 

Sıklıkla 180 46,5 

Her Zaman 115 29,7 

Katılımcılara ankette verilen on beş ifadeye yönelik verilen cevaplara bakıldığında, ‘Besinlerimin 

Sağlıklı Olmasına Çok Önem Veririm’ ifadesine %40,1 ile 155 kişi sıklıkla cevabını vermiştir. Bir diğer 

ifade olan ‘Sağlıklı Besinleri Tercih Ederim’ %40,6 ile 157 kişi sıklıkla cevabını vermiştir. ‘Az Yağlı 

Besinleri Tercih Ederim’ ifadesine %37 ile 143 kişi sıklıkla cevabını vermiştir. ‘Daima Dengeli ve Sağlıklı 

Bir Diyet Uygularım’ ifadesine %30,7 ile 119 kişi bazen cevabını vermiştir. 

‘Günlük Besinlerimin Çok Fazla Vitamin ve Mineral İçermesine Önem Veririm’ ifadesine %40,3 oranı 

ile 156 kişi bazen cevabını vermiştir. ‘Yalnızca Öğünlerde Yerim’ ifadesine %27,6 ile 107 kişi bazen 

cevabını vermiştir. ‘Öğünler Arasındaki Yiyeceklerin Sağlıklı Olmasına Önem Veririm’ ifadesine %34,1 

oranı ile 132 kişi bazen cevabını vermiştir. ‘Kolesterol Seviyemi Yükselten Besinleri Tüketmekten 

Kaçınırım’ ifadesi %23,3 oranı ile 90 kişi bazen cevabını vermiştir. ‘Sağlık Açısından Önemine 

Bakmadan Sevdiğim Şeyleri Tüketirim’ ifadesi % 31,3 oranı ile 121 kişi nadiren cevabını vermiştir.  

‘Yağlı ve Şekerli Yiyecekleri Tüketirim’ ifadesine % 34,1 oran ile 132 kişi bazen cevabını vermiştir. 

‘Yiyeceklere Tuz Eklerim’ ifadesine %26,4 oran ile 102 kişi nadiren cevabı verilmiştir. ‘Günde 3 

Fincandan Fazla Kahve, Kola ya da Çay Tüketirim’ ifadesine %23,3 oran ile 90 kişi hiçbir zaman cevabını 

vermiştir. ‘Dana Eti, Koyun Eti ve Bunlardan Yapılan Sosis, Salam, Sucuk vb. Tüketirim’ ifadesi %29,7 

oran ile 115 kişi bazen cevabını vermiştir. ‘Hamburger, Patates Kızartması, Pizza Gibi Dışarıda Satılan 

Menülerden Yerim’ %34,6 oran ile 134 kişi nadiren yanıtını vermişlerdir. ‘Meyve, Sebze Yemekleri, 

Bulgur, Kuru Fasulye, Nohut, Mercimek, Gibi Kuru Baklagiller İle Yapılan Yemekleri Tüketirim’ %46,5 

oran ile 180 kişi sıklıkla yanıtını vermiştir. 
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Tablo 4. Çalışma Grubundaki Bireylerin Demografik Özellikleri İle Beslenme Davranışları 

ve Sigara, Alkol İçimi İle Arasındaki İlişki 

Değişken N X(ort) SS r p 

Demografik Özellikler 

387 

1,86 0,55 

,320 ,000 
Beslenme Davranışları ve Sigara, 

Alkol İçimi 
2,33 0,35 

Tablo 4. incelendiğinde çalışma grubundaki bireylerin demografik özellikleri ile beslenme davranışları 

ve sigara, alkol içimi ile beslenme alışkanlıkları, anlamlılık açısından incelendiğinde istatistiksel 

anlamda orta düzeyde ve anlamlı bir ilişki saptanmıştır (r= ,320 p<0,05). 

Tablo 5. Çalışma Grubundaki Bireylerin Demografik Özellikleri İle Beslenme 

Alışkanlıkları Arasındaki İlişki 

Değişken N X(ort) SS r p 

Demografik Özellikler 

387 

1,86 0,55 

,249 ,000 

Beslenme Alışkanlıkları 3,11 0,46 

Tablo 5. incelendiğinde çalışma grubundaki bireylerin demografik özellikleri ile beslenme 

alışkanlıkları, anlamlılık açısından incelendiğinde istatistiksel anlamda düşük düzeyde ve anlamlı bir 

ilişki saptanmıştır (r= ,249 p<0,05). 

Tablo 6. Çalışma Grubundaki Bireylerin Beslenme Davranışları ve Sigara, Alkol İçimi İle 

Beslenme Alışkanlıkları Arasındaki İlişki 

Değişken N X(ort) SS r p 

Beslenme Davranışları ve Sigara, Alkol 

İçimi 387 

2,33 0,35 

,055 ,281 

Beslenme Alışkanlıkları 3,11 0,46 

Tablo 6. incelendiğinde çalışma grubundaki bireylerin beslenme davranışları ve sigara, alkol içimi ile 

beslenme alışkanlıkları, anlamlılık açısından incelendiğinde istatistiksel anlamda düşük düzeyde ve 

anlamsız bir ilişki saptanmıştır (r= ,055 p>0,05). 

SONUÇ 

Tüm canlıların yaşamlarını sağlıklı bir şekilde sürdürebilmeleri için fiziksel aktivite ve besin tüketimi 

oldukça önemlidir. Ancak beslenmeyi gerçekleştirebilmesi için gerekli besin seçim ve tüketim modelleri 

üzerinde fizyolojik ihtiyaçların yanı sıra sosyal ve psikolojik doyum, gelenekler, alışkanlıklar, eğitim ve 

ekonomik düzey oldukça etkilidir (Kılıç ve Şanlıer, 2007; Kozan, 2013; Tainio ve ark. 2017). Yanlış 

yerleşmiş beslenme alışkanlıkları, bilgisi ve yetersizlikleri de yanlış zayıflama uygulamalarına yol 

açabilmektedir. Bu uygulamalar beklenen ve istenen sonucu geçici olarak sağlayabilse de daha sonrası 

için farklı sağlık problemlerine yol açabilmektedir (Dinç ve ark. 2017). 

Beslenme alışkanlıklarını inceleyen çeşitli çalışmalara göre; öğün düzenlerine özen gösterilmemekte, 

fastfood tüketimi tercih edilmemekte, süt ve süt ürünlerini yetersiz tüketilmekte, yetersiz suya karşın, 

fazla çay tüketilmekte, sebze yemeklerinde seçici davranılmaktadır. Öte yandan, beslenme bilgilerinin 
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yetersiz olduğu, dolayısıyla yetersiz bilginin alışkanlık ve davranışa dönüşemediği bildirilmektedir 

(Özdoğan ve ark. 2012; Şanlıer ve ark. 2009). 

500 üniversite öğrencisinin katıldığı bir çalışmada, öğrencilerin % 44,0’ının sabah, % 41,0’ının öğle ve % 

2,0’ının akşam öğünlerini atladığı sonucuna ulaşıldığı görülmektedir (Oluk ve ark. 2011). Özdoğan ve 

ark. tarafından yapılan çalışmada öğrencilerin %50,1’inin gün içerisinde üç öğün yemek yemediği, 

%84,5’inin ana öğünleri atladığı, en çok atlanan öğünün ise sabah kahvaltısı olduğu belirtilmiştir. 

Kadınların %56,6’sı, erkeklerin %37,5’i her gün kahvaltı etmektedirler (Özdoğan ve ark. 2012). 

Hemşirelik bölümü öğrencilerinde yapılan bir çalışmada öğrencilerin %62,0’ının günde 2 öğün yemek 

yediği, %55,0’ının ise kahvaltı öğününü atladığı bildirilmiştir (Önay, 2011). Kahvaltının günün en 

önemli öğünü olduğu bilinmektedir. Ancak ülkemizde yanlış bir beslenme alışkanlığı/davranışı olarak 

öğün atlama sık görülmekte ve kahvaltı öğünü en sık atlanan öğün olmaktadır. 

Yapılan bir çalışmada, sağlık bilimleri fakültesinde okuyan öğrenciler, fiziksel yönden yeterli düzeyde 

aktif değildir. Beslenme durumları dikkate alındığında, öğün atlama, yeterli miktarda su ve süt içmeme, 

sebze yemeklerini pek tüketmeme, fastfood besin tercih etme vb. bazı yanlış alışkanlıklara sahip 

oldukları dikkati çekmiştir. Birinci sınıflar ile dördüncü sınıflardan elde edilen sonuçlara göre, sağlıklı 

yaşam tarzı davranışlarının, üniversite eğitiminin sonunda olumlu bir değişim göstermediği 

görülmüştür (Arslan ve ark. 2016). 

Son yıllarda yapılan çeşitli çalışmalarla başta kanser olmak üzere çeşitli kronik hastalıkların, yaşam 

tarzı, fiziksel aktivite, uyku ve beslenme alışkanlıkları gibi faktörler ile ilişkisi gösterilmiştir. Sigara 

kullanımı, sedanter yaşam gibi sağlıksız yaşam tarzı unsurlarıyla birlikte obezite, kronik hastalık riskini 

artırmaktadır (Yahia ve ark. 2008). İnsanlar obezite, kalp ve damar hastalıkları, hipertansiyon ve diyabet 

gibi birçok rahatsızlıklardan korunmak ve yaşam kalitesini artırmak için beslenme alışkanlıklarını 

değiştirme yoluna giderken aynı zamanda çağın getirisi olan sedanter yaşamdan korunmaya 

çalışmaktadır (Yılmaz ve Ünal, 2007; Kozan, 2013).  

Bu araştırmada formasyon alan bireylerin genel beslenme alışkanlıkları ve etkilerinin belirlenmesi 

amaçlanmıştır. Bu doğrultuda öncelikle literatür taraması yapılmış ve ilgili başlıklar altında açıklama 

yapılmıştır. Genel olarak sağlıklı beslenme, sağlıksız beslenme,  genel beslenme alışkanlıkları üzerinde 

durulmuş ve bunların neler olduğu hakkında bilgi verilmiştir. Araştırmada veri toplama aracı olarak 

anket kullanılmıştır. Elde edilen veriler doğrultusunda ilk olarak sosyo-demografik bilgilere yer 

verilmiştir.  

Toplumda beslenme alışkanlıklarındaki problemlere yönelik etkin, yararlı ve sürdürülebilir beslenme 

politikalarının geliştirilmesine yönelik daha fazla araştırmanın yapılmasının teşvik edilmesi oldukça 

önemlidir. Beslenme bilgisinin yetersizliği mevcut besin ve ekonomik kaynaklar yeterli olsa bile, 

bunların hatalı kullanımına yol açmaktadır. Örgün ve yaygın eğitim programlarında temel beslenme, 

besin örüntüleri, gıda güvenliği, sağlık, vb. bilgilerinin güncellenmesi, programların yaygınlaştırılması, 

yürütülen eğitim uygulamalarının izlenmesi, değerlendirilmesi ve geliştirilmesi, yaşam döngüsü 

boyunca büyük öneme sahip olan, bireylerin sağlıklı beslenme konusunda eğitimi ve bilinçlendirilmesi 

açısından faydalı olacaktır. 
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Malnütrisyon; uygun olmayan kombinasyonlara veya gıda oranlarına 

dayanan belirli besin eksiklikleri veya diyetlerden kaynaklanan yeterli 

ve optimal beslenme durumundan tüm sapmalar anlamına gelen geniş 

bir terim olarak adlandırılabilir. Malnütrisyon yetersiz beslenme 

anlamına gelse de aşırı gıda alımının meydana getirdikleri hastalıkları 

da ifade etmek için kullanılan bir kavramdır. Günümüzde gelişmiş 

ülkelerde dengesiz ve sağlıksız beslenmeden kaynaklı obezite, diyabet 

ve kalp damar hastalıklarından kaynaklı sorunlar yaşanırken, 

gelişmemiş ülkelerde yetersiz gıda alımından kaynaklanan 

hastalıkların sebep olduğu ölümler ön plana çıkmaktadır. Bu çalışma 

malnütrisyon ile mücadeleye dikkat çekmek ve gastronomi 

aktörlerinin malnütsiyon konusunda bilinçlendirerek bu mücadelede 

rol almalarını sağlamak amacıyla yapılmıştır.  Sonuç olarak 

malnütrisyon ile ilgili çalışmaların çoğunun tıp alanında yapıldığı 

görülmüştür. Ayrıca bu çalışma ile malnütrisyon kaynaklı 

hastalıkların önlenmesinde gıda ile ilgili tüm alanların ortak 

çalışmaları gerekliliği anlaşılmıştır. 
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Malnutrition; It can be called a broad term, which means all deviations 

from adequate and optimal nutritional status resulting from certain 

nutritional deficiencies or diets based on unsuitable combinations or 

food ratios. Although malnutrition means insufficient food, but it is a 

concept used to express the diseases caused by excessive food intake. 

Nowaday, in developed countries, problems due to obesity, diabetes 

and cardiovascular diseases arising from unbalanced and unhealthy 

diet, while deaths caused by inadequate food intake in undeveloped 

countries come to the fore. This study was carried out to draw 

attention to the fight against malnutrition and to raise the awareness 

of gastronomy actors about malnutrition and to take part in this 

struggle. As a result, it has been observed that most of the studies on 

malnutrition are done in the field of medicine. In addition, with this 

study, it was understood that all food-related areas should be 

collaborated to prevent malnutrition. 
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GİRİŞ 

Beslenme ilk insanının yaratılışından günümüze kadar yeryüzünde yaşayan tüm canlılar için hayatta 

kalma ve devamlılığını sürdürebilmesi için en önemli faaliyetlerden olmuştur. Tarihsel süreç içerisinde 

insanın beslenme alışkanlıkları iklim, coğrafi konum başta olmak üzere kültürel, sosyal ve ekonomik 

faaliyetlerin etkilerine bağlı olarak çeşitlilik göstermektedir. Beslenme alışkanlıkların yanı sıra yemek 

yeme ritüelleri, estetiğe dayalı unsurların gelişmesi farklı mutfak kültürlülerini ortaya çıkarmıştır 

(Hegartya ve O'Mahony, 2001).  

İnsanların varlıklarını sağlıklı bir şekilde sürdürebilmeleri için besine ihtiyaç duymaktadırlar. 

İnsanlığın erken dönemlerinde beslenme sadece fizyolojik bir gereksinim idi. Ancak küreselleşme ile 

birlikte ekonomik gelişmelere bağlı olarak refah seviyesinin yükselmesi çeşitli gıdalara ulaşımı kolay 

kılmıştır ve beslenme bazı toplumlar için temel ihtiyaçtan hedonik ihtiyaca dönüşmüştür(Akoğlu vd., 

2017).  Hızlı gelişen dünyada her ne kadar beslenme bir hazza dönüşmüş gibi görünse de dünyanın 

çoğu bölgesinde gıda kıtlığı hala insanlığın en büyük problemi olmaktadır, bu durumun farklı alanlarda 

çalışan araştırmacıların dikkatini çektiği görülmüştür (Drummond ve  Chavelas, 1989; Thompson, ve 

Colgan, 1987; Sezer, 2018; Zanette vd., 2000; ). Gıda kıtlığı insanların sağlıklı bir yaşam sürmelerini 

etkilediği gibi gıda fazlalığı veya dengesiz ve aşırı gıda tüketimi de insan sağlığını olumsuz 

etkilemektedir. Günümüzde obeziteye bağlı birçok hastalığın oluşmasında dengesiz ve aşırı beslenme 

rol oynamaktadır ( Foxx-Orenstein, 2010; Misra ve Khurana, 2021; Bahia vd., 2012).   

Malnütrisyon, uygun olmayan kombinasyonlara dayalı spesifik besin eksiklikleri veya diyetlerden 

kaynaklanan yeterli ve optimal beslenme durumundaki tüm sapmalar anlamına gelen geniş bir terimdir 

(Rosenberg vd., 2015).  Selçuk’a (2012) göre malnütrisyon, vücut için gerekli olan besin alımındaki 

dengesizliktir. (Selçuk,2012). Yetersiz beslenme veya aşırı beslenme kaynaklı sağlık sorunları en çok 

çocuklar ve yaşlılarda problem olabilmektedir (Visvanathan vd., 2004). Malnütrisyon direkt çocuk 

ölümlerinin sebebi gösterilmese de, çocuk ölümlerinin üçte birinden fazlasına neden olduğu tahmin 

edilmektedir ( Ahmad ve Badpa, 2015). Küresel düzeyde, artan gıda fiyatları, ekonomik durgunluk, 

doğal kaynaklar için artan rekabet ve iklim değişikliği, hızlı nüfus artışı gibi sorunlar malnütrisyon 

problemini artırmaktadır.  Malnütrisyona sebep olarak gösterilen bu sorunları çözmek için multi 

disipliner bilim ve teknoloji girişimi gerekmektedir. Literatüre bakıldığında malnütrisyon problemi 

daha çok tıp (Foxx-Orenstein, 2010), beslenme ve diyetetik (Bahia vd., 2012) alanlarındaki çalışmaların 

sıklıkla yürütüldüğü görülmektedir.  

Bu çalışmanın amacı; malnütrisyon sorununa gastronomi aktörlerinin dikkatini çekerek malnütrisyon 

probleminin çözümüne katkı sağlamaktır.  

Malnütrisyon Nedir? 

Malnütrisyonun Türkçe karşılığı yetersiz beslenme olsa da aslında çok boyutlu gıda ile ilişkin gıdanın 

yetersiz, yanlış ve dengesiz kullanımı sonucu ortaya çıkan sağlık problemleri olarak tanımlanabilir. 

 Malnütrisyon, beslenme alanındaki değişik seviyelerde protein ve /veya enerji eksikliği dolayısıyla 

oluşan, en çok süt çocukları ve küçük çocuklarda karşılaşılan, çoğunlukla enfeksiyonların eşlik ettiği bir 

durumdur (Şanlıer vd., 2017). Bir başka deyişle malnütrisyon, tüketimdeki besin öğelerinin vücuda 

alımı ile metabolik ihtiyaçların giderilmesi arasındaki süregelen dengesizliği ifade eder (Selçuk, 

2012;158). Bu dengesizlik hem yetersiz hem de fazla enerji alımını içermektedir; ilki bodurluk ve 

zayıflık, ikincisi aşırı kilo ve obezite ile sonuçlanmaktadır (Onis ve Blössner, 1997). 

Malnütrisyon kelimesi ile genel olarak protein ve/veya kalori malnütrisyonu anlatılmak istenmektedir 

(Selçuk, 2012;158).  Protein ve enerji ihtiyacı ile vücudun optimal büyüme, gelişim ve işlevini sağlama 

talepleri arasındaki dengesizliği anlatan protein- enerji malnütrisyonu ile aynı şeyi ifade etmektedir 

(Onis ve Blössner, 1997). Ancak malnütrisyonun birincil ve ikincil formları vardır: Birincil form;  hastalık 

yahut zedelenme sebebiyle oluşan malnütrisyon durumdur. İkincil form ise  (PEM, protein - enerji 

malnütrisyonu) yeterli olmayan protein ve/veya kalori ya da nadir olarak elzem aminoasitler 

bakımından yetersiz beslenme olmakla birlikte, normal metabolik reaksiyonların devamını sağlayacak 
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gıda maddelerinin alınamaması halidir (Selçuk, 2012;158). Protein - enerji malnütrisyonu dünya 

genelinde her yaş grubunda, sağlıklı ya da hasta her insanı etkileyebilen bir sorundur ve beş çeşidi 

vardır. Bunlar beslenme cüceliği, marasmus, kuaşiorkor, marasmik kuaşiorkor ve zayıflıktır (Şanlıer 

vd., 2017). Marasmik hastalıklarda proteinin vücuda alımı konusunda sorun yaşanırken kuaşiorkorlu 

hastalıklarda enerjinin vücutta dönüşümü ve kullanımı ile ilgili problem yaşanmaktadır (Şanlıer vd., 

2017). Marasmus, protein- enerji yetersizliğine bağlı ortaya çıkan aşırı kilo kaybı, deri altı yağ tabakası 

kaybı ve adele dokusuna azalma ile; kuarşiorkor ve marasmik kuaşiorkor  ise el ve ayaklarda ödem, 

anoreksi, saç rengi değişikliği kas ve cilt dokusunda azalma, deride pullanma ve ülserler ile karakterize 

edilir ( Manary vd., 1998). 

Malnütrisyon, yoksulluk ve hastalığın içinde bulunduğu kısır döngünün bir parçası olmuştur (Onis ve 

Blössner, 1997). Sosyoekonomik şartların kötü oluşu ve enfeksiyonlara sebep olan kötü çevre 

koşullarından dolayı genellikle gelişmemiş ve gelişmekte olan ülkelerin en büyük sorunlarındandır 

(Genel vd., 1997). Güvensiz gıda, kalitesiz gıda, yetersiz gıda alımından dolayı tekrarlanan bulaşıcı 

hastalıklar malnütrisyona sebep olmaktadır. Toplumun barınma ve sağlık hizmetlerine ulaşımındaki 

sorunlar ise malnütrisyona zemin hazırlamaktadır; yani halkın yaşam kalitesi malnütrisyon için 

belirleyici bir ölçüm noktası olabilmektedir (Onis ve Blössner, 2017). 

Akut ve kronik enfeksiyonları tetikleyen malnütrisyon, büyümeyi bozarak gıda alımında ve besin 

emiliminde azalmaya sebep olmaktadır (Villamor vd., 2006). Şiddetli malnütrisyon hastalarının 

kazanılmış bağışıklık ve doğuştan var olan konakçı savunma sistemini zayıflatarak vücudun enfekte 

olmasına zemin hazırlar ve böylelikle hastalar en çok görülen HIV ve AIDS gibi virüsler  için açık hedef 

haline gelir (Ulrich vd., 2007). Bunlarla birlikte malnütrisyon yara iyileşmesinde gecikme ve bozulmaya, 

bağışıklık sisteminin baskılanmasına, çizgili kas grubunda ve bağırsak mukozasında azalmaya, ödem 

oluşumuna, öğrenmede gerilemeye, çocuklarda büyüme ve gelişmede geriliğe ve genel anlamda 

fonksiyonel kapasitede düşüşe sebep olmaktadır (Selçuk, 2012;159). Azalan B12, fosfat, kalsiyum ve 

magnezyum çeşitli nörolojik problemlere yol açmakta; protein kaybı solunum kaslarının yapısını ve 

fonksiyonlarını bozmakta; sıklıkla gelişen diyare ise vücut kitle kaybı ve organ-sistem fonksiyon 

zayıflığını ortaya koymaktadır (Selçuk, 2012;160). 

Malnütrisyon tedavisi için erken teşhis, en kısa sürede tepki ve müdahaleye olanak tanır, böylelikle 

bozulma önlenebilir ve sağlıklı bir beslenme düzeni kurulması yeniden mümkün olabilmektedir (Onis 

ve Blössner, 1997). Erken tanı için en etkili yöntem kilo artışındaki duraklamanın gözlemlenmesidir 

(Ertem vd., 1999). Şiddetli malnütrisyon hastaları protein, glikojen, yağ dışında potasyum, magnezyum, 

çinko, selenyum ve fosfat gibi elementlerle ve A, E, C, pridoksin, riboflavin ve tiamin gibi vitaminler ile 

desteklenmesi şarttır (Selçuk, 2012; 161). Bu desteklerden sonra yapılması gereken beslenme gözetimi, 

çocuk büyüme hızı ve sağlığı gözlemleme programları verileri ile önlem ve erken teşhis şansı doğacaktır 

(Onis ve Blössner, 1997).  

Malnütrisyon sebeplerine bakıldığında sadece yetersiz beslenmeden kaynaklanmadığı aynı zamanda 

sağlıksız ve dengesiz beslenmenin yanında aşırı besleneninde malnütrisyon hastalıklarına sebep 

olduğu söylenebilir.  

Malnütrisyon Gastronomi İlişkisi 

Gastronomi kelimesi,  özellikle mide ve uzantısı olan ağızdan başlayarak tüm sindirim sistemini 

belirten ‘Gaster’ ve kurallar ve düzenlemeler anlamına gelen ‘Nomas’ Yunanca kelimelerinden 

oluşmaktadır (Santich, 2004).  Bu bağlamda gastronomi, yeme- içme ile ilgili kurallar dizinidir ve neyin, 

nerede, nasıl ve ne zaman yenilip içileceğini tarihsel, kültürel ve çevresel olarak ele alır. Gastronomi 

Hegarty ve O’Mahony (2001) için; yemeğin hazırlanmasında kullanılan malzemeler ve uygulanan 

reçetelerin, yiyecek yahut içeceğin hazırlanma ve sunma yöntemlerinin, yiyeceğin miktarının ve 

çeşitliliğinin, sevilen ya da sevilmeyen lezzetlerin, yiyecek hazırlama aşamaları ile ilgili gelenek ve 

inanışların, kullanılan araç gereçlerin yeme içme kültürü ile açıklanmasıdır. Basit bir deyişle 

gastronomi; insan hayatının devamlılığı için en önemli gereksinim olan yeme-içme faaliyetinin bilim ve 

sanat çerçevesinde incelenmesidir (Özbay, 2017). Gastronomi; antropoloji, ziraat, sosyoloji, ekonomi, 
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tıp, kimya ve modern teknolojiler gibi birçok alanla ilişkili olduğu için sadece yiyecek içecekle sınırlı 

olduğu söylenemez (Akbaba ve Kendirci, 2016). Bu durumda yeme tercihleri ve bunları etkileyen 

faktörler için; psikoloji alanına, gıda paylaşımına, toplum komünikasyonundaki yerine, sosyal ve 

ekonomik alanına bağlı olarak gastronomi yorumlanabilmektedir (Özdemir,2019).  

Maslow’un ihtiyaçlar hiyerarşisine göre en üst basamakta bulunan yaşamı devam ettirme aşamasındaki 

en temel adım yeme içme gereksinimidir (Aymankuy ve Sarıoğlan, 2007).  İnsanoğlu var olduğundan 

bu yana toplumlar, kültürel ve coğrafi etkiler altında kendilerine yeme alışkanlıklarını oluşturmuşlardır 

(Keskin vd., 2017). Bu toplumlarda coğrafi ve çevresel koşullar beslenmeyi etkilemiştir (Önal vd., 2016). 

Besin sağlanan kaynaklara yeterince erişilememesi ve günlük besin ve enerji ihtiyacının 

karşılanamaması, yani beslenme yetersizliği, malnütrisyona yol açmaktadır (Tanumihardjo vd., 1966) 

ve geçmişten bugüne birçok toplum malnütrisyonu yaşamıştır. Günümüze kadar özellikle çocukların, 

yaşanılan kötü beslenme ve kötü çevre şartlarından dolayı optimal gelişimleri sekteye uğramıştır (Önal 

vd., 2016). 

Gastronomi üretim, tüketim ve üretim-tüketim başlıkları altında toplanacak olursa üretim kısmı için; 

tarımla başlayıp sunuma kadar olan sürecin incelenmesi gerekir (Özdemir,2019). Üretim olmazsa besin- 

enerji döngüsü içindeki akışın sağlanması mümkün olmayacaktır (Güneş, 2016). 

Malnütrisyonun neden olduğu hastalıkların çoğu gıda ve gıdanın dengesiz bir şekilde tüketimi 

sonucunda oluşmaktadır. Bu bağlamda gastronomi aktörlerinin gıdayı iyi işlemesi gıdanın kimyasal 

kompozisyonunu göz önünde bulundurarak, gıdadan maksimum faydayı elde etmek için uygun 

pişirme tekniklerini ve gıda eşleşmelerini doğru yapabilme bilgisine sahip olmaları önem arz 

etmektedir.   

Beslenme 

Beslenme, insanoğlunun büyümesi, gelişmesi ve yaşaması için gerekli olan besin maddelerinin vücuda 

alınması olarak tanımlanabilir (Küçükali, 2006; 224). Bir başka deyişle yaşamın sürdürülebilmesi için 

gerekli olan beslenme; vücudun çalışması amacı ile gerekli besin öğelerinin, yiyecekler yolu ile vücuda 

alınması, sindirimi, emilimi ve metabolize işlemi basamaklarını içeren bir süreçtir (Merdol vd., 2013). 

Sağlıklı beslenme; yeterli ve dengeli beslenme demek olduğundan; bu bağlamda yaşam boyu sağlık, 

sağlığın iyileşmesi ve geliştirilmesi, yaşam kalitesinin artırılması için beslenmeye dikkat edilmelidir 

(Pekcan, 2008;7). Ayrıca yaşam kalitesini düşüren beslenme sorunlarının (protein-enerji yetersizliği 

gibi) minimum seviyeye çekilmesi veya ortadan kaldırılması, beslenmeden kaynaklı kronik 

hastalıkların (hipertansiyon gibi) önlenmesi için yaşam biçiminin ve çevre şartlarının iyileştirilmesi 

gerekmektedir (Pekcan,2008;7). 

Beslenme biçimi(diyet), değiştirilebilir bir yaşam tarzı belirleyicisi olduğundan yetersiz beslenmeden 

yahut aşırı beslenmeden kaynaklı vakaların ve ölümlerin oluşumu önlenebilir (Pekcan, 2008;7). Sağlıklı 

beslenme sisteminin oluşmasındaki en önemli etkenlerden biri gelir düzeyidir (Küçükali, 2006;225). 

Ancak insanın besin ihtiyacı sosyal statüsüne göre değişmez; sadece yaş, cinsiyet, genetik yapı, hastalık 

ve çalışma olguları ile değişir (Baysal, 2003; 66). Yetersiz beslenme, gelişmemiş yahut gelişmekte olan 

ülkelerde farklı sağlık problemlerinin ortaya çıkmasına sebep olur (Küçükali, 2006;225). 

Sağlığın korunması ve hastalıkların önüne geçilmesinde beslenme düzeni ve yaşam biçimi temel 

faktörler olarak kabul edilmektedir (WHO,2003). Beslenme eğitimi ile toplumda dengeli ve yeterli 

beslenme rutininin oluşturulması, yanlış beslenme uygulamalarının işlevinin sona erdirilmesi, besin 

bozulmasının önlenmesi, besin kaynaklarının daha etkili ve ekonomik kullanılması, beslenme 

durumunun düzene oturtulması amaçlanmalıdır (Baysal, 2002;236).  

Beslenme problemleri gelişmiş refah düzeyi yüksek olan ülkelerde obezite, diyabet, yüksek tansiyon ve 

kalp damar hastalıkları gibi hastalıkları beraberinde getirmektedir. Buna karşın gelişmemiş ve refah 

düzeyi düşük ülkelerde yetersiz beslenmeden doğan birçok hastalık ile mücadele edilmektedir. 

Günümüzde dengeli, sağlıklı ve sürdürülebilir bir beslenmenin gerçekleşmesi tüm insanlığın yararına 

olacağı anlaşılmaktadır.  
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Toplu Beslenme 

İnsanların yaşamlarını devamını sağlayabilmek adına yeterli ve dengeli beslenmesi gerekmektedir. 

Dünya nüfusunun hızla artışı, gelişmekte olan teknolojilerin doğurduğu besin ve çevre kirliliği, eğitim 

yetersizliği ve ekonominin zayıflığı gıda tüketimini güvensiz hale getirmekte, tüketimi zorlaştırmakta, 

besin teminini zor duruma sokmaktadır (Ersin ve Beyhan, 2001).  Bu durumda işi kolaylaştırmak adına; 

bilinçli tüketici toplumunu oluşturarak, onlara yeterli, dengeli, kaliteli, ekonomik ve sağlığın 

bozulmayacağı yemekler veren toplu beslenme sistemleri kurulmuştur (Sezgin ve Artık, 2001). Toplu 

beslenme sistemi, ilk önce Sanayi Devrimi ile başlayan ve gelişerek günümüze kadar gelen bir 

gastronomi adımıdır (Sezgin ve Artık, 2001). 

Toplu beslenme; insanların çağın gereklerine nedeniyle ev dışında, yetkili kişiler tarafından belirlenmiş 

menüler çerçevesinde organize edilen, hazırlanan ve sunulan yiyecek ve içecek hizmetlerinden 

yararlanmasını sağlayan organizasyonlardır (Sezgin ve Artık, 2015).  Toplu beslenmelerde yemek 

üretim ve dağıtımı catering yahut toplu yemek firması olarak adlandırılan şirketler tarafından 

yapılmakta; bu şirketler genellikle iş yerlerinde, okullarda, resmi kuruluşlarda ve toplu 

organizasyonlarda, önceden hazırlanmış yemekler ile hizmet vermektedir (Sezgin ve Özkaya, 2014). 

Toplu beslenmelerde insanlara dengeli, zamanında, uygun ve yeterli beslenmeyi sağlayacak öğünler 

sunulması gerekse de oluşabilecek gıda kaynaklı aksaklıklar, kazalar ve ölümler de olabilmektedir 

(Sezgin ve Özkaya, 2014). Yine de toplu beslenmenin sağlayacağı ekonomik yarar ve dengeli 

beslenmeye desteği göz önünde bulundurulduğunda; gerekli kontroller yapıldığı sürece toplu 

beslenme toplumlar için her zaman çözümcü bir yaklaşım sergileyecektir. Oluşabilecek gıda kaynaklı 

sorunlar; güvenilir kaynaklardan gıda temini, gerekli hijyen tedbirleri alınması, gıda saklamada 

işlemlerinde bozulmayı ve sağlığı bozacak duruma gelmesinin önlenmesi için kontroller yapılması, 

personel eğitimi verilmesi gibi önlemler alınarak engellenebilir (Sezgin ve Artık, 2001). Bunun için 

yaygın olarak kullanılan gıda güvenlik sistemi; Pillsybury Company, NASA, A.B.D. Hava Kuvvetleri 

Uzay Laboratuvarı ve A.B.D. Ordusu Natick Laboratuvarları’nın birlikteliği ile uzay programında 

kullanılacak gıdalar için ‘sıfır risk’ teşkil eden gıda üretmeyi hedeflemesi için geliştirilmiş bir sistem 

olan HACCP sistemidir (Pfeiffer ve Luchsinger, 1997). 

Optimal Beslenme 

Küreselleşme süreci 1980’lerden itibaren yoğunlaşmış ve bununla birlikte beslenme kültürüne ‘hızlı 

yeme’ terimini sokmuştur (Aydın, 2016). Sağlığı zaman içinde bozan bu sistem insanların optimal 

beslenmeye yönelmesine sebep olmuştur. Optimal beslenme; hastalık riskini en alt düzeyde tutup iyi 

hali(sağlık) en üst düzeye çıkarmayı yani maksimum sağlıklı yaşamı hedef almıştır (Yücecan, 2007;189). 

Optimal beslenmenin öncelikli görevi; metabolik ihtiyaçları, gerekli enerji ve besin ihtiyacını karşılamak 

olup aynı zamanda tüketicinin keyif almasını ve formda kalmasını sağlamaktır (Yücecan, 2008;7).  

Besinlerin her biri ayrı özellikler taşır ve insan vücudunda ayrı işlevleri söz konusudur, bu da optimal 

beslenmenin önemli bir dayanağı olan çeşitli besinler tüketmeye dayanmaktadır (Yücecan, 2007; 189). 

Besinlerin gruplandırması yapılmalıdır; süt ve ürünleri, et-yumurta-kuru baklagiller, sebze ve 

meyveler, ekmek ve tahıl ürünleri en uygun gruplandırma olacaktır (Yücecan, 2008; 14-18). 

Gruplandırma sebebi bir besinin tüm besin öğelerini içermemesidir ve gün içerisinde her besin 

grubundan çeşitli besinler tüketilmelidir (Yücecan, 2008; 13). Besinler arası oran beslenme düzeninde 

emilim, metabolizma ve gereksinimleri etkilediği için iyi ayarlanması gerekmektedir (Yücecan, 

2008;13).   

Malnütrisyon ve Sürdürülebilir Tarım 

Dünya ülkelerinin birçoğu; küresel ısınma, enerji tüketiminin artması, genetiği bozulmamış gıda 

fiyatların artmasına benzer birçok nedenle tüketici alışkanlıklarını ve hayat standartlarını değiştirmek 

zorunda kalmıştır (Hayta, 2009). Üretimin ve buna bağlı tüketimin artması; çevresel, ekonomik, sosyal 

konuları içinde bulunduran sürdürülebilirlik kavramını ortaya koymaktadır (Hayta, 2009). 
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Sürdürülebilirlik hem çevresel dengeyi hem de ekonomik olarak büyümeyi aynı çatı altında toplayan, 

doğal kaynakların sürekli ve verimli kullanımını sağlayan, çevresel kitleye önde tutan ve gelecek 

kuşakların ihtiyaçlarını korumaya yönelik davranıp bugünkü ihtiyaçları karşılayabilen bir 

organizmadır (Hayta,2009).  Sürdürülebilirlik kavramının kökeni ‘sustinere’ latince kelimesidir ve 

sürdürmek, devamlılığını sağlamak anlamına gelerek 1980’li yıllarda gündeme gelmeye başlamıştır 

(Eryılmaz ve Kılıç, 2018). Çevredeki problemi ilk kez yüzeysel olarak 1968’de Roma Kulübü’nün 

projesinde, asıl olarak 1972’de Birleşmiş Milletler aracılığıyla Stockholm’deki İnsan- Çevre 

Konferansı’nda resmi olarak duyurulmuştur (Davran, 2007). Çevre problemi sürdürülebilir tarım 

fikrini ortaya koymuştur ve sürdürülebilir tarım, endüstriyel tarımın yarattığı problemlerin çözümü 

için sunulan tüm çözümleri aynı çatı altında toplar (Turhan, 2005). 

Sürdürülebilir tarım, uzun vadede doğal kaynakların korunması ve çevreye zarar vermeyecek tarımsal 

teknolojilerin kullanıma sokulduğu tarımsal yapının oluşturulmasıdır (Turhan, 2005). Geniş bir tanım 

yapmak gerekirse sürdürülebilir tarım; sistemdeki hatalı uygulamaların yol açtığı doğadaki 

dengesizliği düzeltmeye yönelik insana ve doğaya dost üretim sistemlerini kapsamakta olup, asıl olarak 

sentetik kimyasal ilaçlar veya gübrelerin uygulanmasının yerine organik yeşil gübrelemeyi, bitkinin 

direncini artırmayı, parazit ve predatörlerden yararlanmayı, münavebeyi, toprak muhafazasını öneren 

ve üretimde miktarın çoğaltılması değil de ürünün kalitesini artırmayı hedefleyen bir üretim şeklidir( 

Rehber ve Turhan, 2001). Günümüzde kullanılmakta olan uygulamalar doğal dengenin bozulmasına 

sebep olan etkileri ve tüm canlıları etkileyebilen yapısı ile artık sanayi veya kentsel kirlilik kadar dikkat 

çekiyor ve henüz doğallığı bozulmamış yöntemlerin kullanılması gerektiği gösteriyor (Turhan, 2005). 

Sürdürülebilir tarım ile ilgili birçok uygulama bulunmaktadır; ürün çeşitliliğinin oluşturulması ve bu 

yol ile toprağın korunması, hayvanlardan yabani otlar ile mücadelede yararlanılması, kimyasal 

materyallerin kullanımının azaltılması yahut kimyasal gübre ve ilaç uygulamalarında üreticilere 

gereken teknik açıdan bilgi ve becerilerin kazandırılması için çalışmaların yaygınlaştırılması ve doğal 

alanların ve ormanlık bölgelerin korunması için yapılacak çalışmalar bunlardan birkaçıdır (Turhan, 

2005). Bu yöntemlerde çevresel, sosyal, ekonomik yarar, istikrar ve sürekliliğin sağlanabileceği bir 

ortam oluşturmak hedeflenirken; gıda güvenliği ve güvencesi, doğal ve çevresel koruma, istihdam ve 

gelir artışı ve halkın aktif katılımı beklenmektedir (Pekizoğlu, 2012). 

İklimsel avantajlar, geleneksel üretim sistemlerine sahip olunması, daha az kimyasal madde kullanımı, 

toprakta daha çok organik gübre kullanımı gelişmekte olan ülkelerin sürdürülebilir tarıma geçişteki 

avantajları olacaktır (Rehber ve Turhan, 2001). Fakat ürün yetiştirmedeki toprağın hazırlanması, 

toplanması, ürünün işlenmesi, ambalajlanması, dağıtımı aşamalarını gerektiren teknik bilgi ve eleman 

eksikliği gelişmekte olan ülkeleri hem teknik hem de ekonomik açıdan sıkıntıya sokacaktır (Turhan, 

2005). Aynı zamanda bu sürecin başında tarımdan gelecek verimin düşük olması ve uzun süreli gelir 

hedeflendiği için bu ülkelerin maddi açıdan desteklenmesi gerekmektedir (Turhan, 2005). 

SONUÇ VE TARTIŞMA 

UNICEF 1974'te Dünya Gıda Konferansında her erkek, kadın ve çocuğun açlık ve yetersiz beslenmeden 

kurtulmak için devredilemez bir hakkı olduğunu beyan etmiştir (UNICEF, 1974).  UNICEF, FAO, WHO 

gibi kuruluşların girişimleri sonucunda, 1990’dan bu yana malnütrisyon görülen bireylerin sayısı %21 

oranında gerilemiştir.  Buna karşın 2013 yılında dünyadaki her sekiz kişiden birinin, yani yaklaşık bir 

milyar insan, hala aktif ve sağlıklı bir yaşam için yeterli gıdayı alamadığı görülmektedir (Rosenberg vd., 

2015). Gıda sıkıntısı çeken bireylerin yaklaşık %98’i gelişmekte olan bölgelerde yaşadıkları, bunların 

çocuklar ve doğurgan kadınlar gibi sosyal açıdan savunmasız gruplar olduğu gözlemlenmiştir (FAO 

vd., 2012). Hızla gelişen teknoloji ve artan nüfus; kimyasal tarım ilaçları kullanımını ve sürdürülebilir 

olmayan (Hibrit) tarım ürünlerinin kullanımını artırmıştır. Bu gelişmeler göz önünde 

bulundurulduğunda ortaya çıkan tablo iki başlık altında değerlendirilebilir. Genel anlamda bu iki 

başlıktan biri açlığın getirmiş olduğu malnütrisyon ve devamında malnütrisyon sebepli hastalıklar; 

ikinci başlık ise fazla ve sağlıksız tüketimin getirmiş olduğu obezitedir (Onis ve Blössner, 1997). Ele 

alınmış olan konu gelişmemiş veya gelişmekte olan ülkelerdeki, daha çok süt çocukları ve küçük 

çocuklarda gözlemlenen malnütrisyon (Şanlıer vd., 2017) ve bunun gastronomik açıdan çözümleridir. 
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Sosyoekonominin ve çevre koşullarının geliştirilmesi; malnütrisyondan doğan marasmus, kuarşiorkor, 

marasmik kuarşiorkor, beslenme cüceliği ve zayıflığın azalmasını, hatta durdurulmasını sağlayacaktır. 

Her ülke, sürdürülebilir tarım için adım attığı an maddi açıdan kısa süreli sorunlar yaşayacaktır fakat 

hem ekonomik, hem de sağlıklı gıda ve sağlıklı beslenme konusunda uzun vadede olumlu sonuçlar 

alınacaktır (Turhan, 2005). Çünkü sürdürülebilir tarımda çevresel, sosyal, ekonomik yarar; istikrar ve 

süreklilik sağlanmaktadır (Pekizoğlu, 2012). 

Sürdürülebilir tarım, doğal kaynakların korunmasına ve zararsız tarımsal teknolojilerin kullanılmasına 

ön ayak olacaktır. Gelişmemiş ya da gelişmekte olan ülkelerin avantajları bu konuda fazladır; iklimsel 

avantajlar, geleneksel üretim sistemlerine sahip olunması, daha az kimyasal madde kullanımı, toprakta 

daha çok organik gübre kullanımı bunlardan birkaçıdır (Rehber ve Turhan, 2001).  Sürdürülebilir tarım, 

çevresel koşulların gelişmesine de etki eden bir süreçtir. Kimyasal atık oranı düşük olduğu için 

enfeksiyona yol açabilecek çevre şartlarının da düzelmesi sağlanacak, toprak verimi artacak, besinler 

çeşitlenecektir. Artan besin çeşitliliği insan vücudundaki gereksinimleri karşılayacak duruma 

gelecektir. 

Besinlerin her biri ayrı özellikler taşır ve insan vücudunda ayrı işlevlere sahiptir (Yücecan, 2007; 189). 

İnsanoğlunun büyüme, gelişme ve yaşama için gereksinim duyduğu besin maddelerinin vücuda alım 

oranları dengelenmelidir (Yücecan, 2008; 13).  Toplumun bu konuda bilinçlendirilmesi, eğitilmesi 

gerekmektedir. Beslenme eğitimi toplumun beslenme rutinini oluşturmak demektir (Baysal, 2002;236). 

Bu rutin; gelişmemiş yahut gelişmekte olan ülkeler için toplu beslenme adı altında kurulması gerek bir 

sistemdir. Çünkü toplu beslenme dengeli, zamanında, uygun, yeterli beslenmeyi sağlayacak ürünler ve 

öğünler ile hizmet vermektedir (Sezgin ve Özkaya, 2014) ve maddi yönden beslenme eğitimi için en 

uygun yöntemdir. 

Her ne kadar erken teşhis ve beslenme gözetimi malnütrisyon için uygun ve erken müdahale yöntemleri 

olsa da aslında beslenmenin düzenlenmesi ve besin üretimi için sürdürülebilir tarım teşviki çok daha 

erken müdahale unsurudur. Toplu beslenme ise gelişmemiş yahut gelişmekte olan ülkeler için toplum 

beslenmesinin en kolay yönlendirilebileceği yöntemdir. 

Gastronomi aktörlerinin malnütrisyon ile mücadele edebilmeleri için üniversitelerin gastronomi ve 

mutfak sanatları bölümleri ile diğer yiyecek içecek alanlarında eğitim veren bölümlerin 

müfredatlarında malnütrisyon dersleri konulmalıdır. Gastronomi alanının yanında tarım, ziraat, gıda 

bilimi, gibi alanların malnütrisyon ile mücadelede aktif rol alması bu hastalığı önlemede büyük rol 

oynayacaktır. Buna bağlı olarak daha etkin tedavi yöntemleri için doktorlara fırsat sağlanmış olacaktır. 

Hastalığı önleyici tedbirlerin daha etkili olduğu görülmüştür. Dünyada savaşların, göçlerin ve diğer 

toplumu sıkıntıya sürükleyen olayların altında gıdaya olan erişimin yattığı düşünülmektedir. Friedman 

(2017)’ Afrika kıtasında yaşanan kıtlığın sebebini kuraklığa bağlamamaktadır.  Dünyanın diğer 

bölgelerinde olduğu gibi kuraklığın sebebi insanların ormanları yok etmesine bağlanmaktadır. 

Friedman Afrikalıların Avrupa’ya göçünü engellemek için onlara kendi topraklarında geçimlerini 

sağlayabilecek bir işin verilmesi ile mümkün olacağını ifade eder. Afrika kadınlarına bakılması ve idare 

edilmesi kolay olan tavukçuluğu önermektedir. Tavuk besleyerek hem geçimlerini sağlayabilirler hem 

de tavuk yumurtasını çocuklarına yedirerek malnütrisyonu engelleyip birçok hastalığın önüne geçmiş 

olacaklar. Friedman tavukçuluğun domino etkisi yaparak hayatı normalleştireceğini ifade eder. T. 

Friedman’nın Geciktiğin İçin Teşekkür Ederim kitabında Afrika kıtasında yaşanan açlığa, işsizliğe 

verdiği çözüm örneği model alınarak dünyanın tüm bölgelerinde problemler yerinde çözümleme 

yoluna gidilerek başta malnütrisyon olmak üzere birçok toplumsal problem ortadan kaldırılabilir.  
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GİRİŞ 

Beslenme gereksinimi, insanoğlunun varoluşuyla birlikte ortaya çıkmış şekli ve amacı değişse de 

insanlık için geçmişten günümüze temel bir ihtiyaç ve mücadele sebebi olmuştur (Işıksoluğu, 1997, s.2). 

Geçmiş dönemlerde hayatta kalabilmek ve karın doyurmak adına doğada bulunan bitkileri ve av 

hayvanlarını tüketerek gerçekleştirilen beslenme faaliyetleri, beslenmenin fiziksel ve zihinsel sağlığın 

korunmasındaki rolünün anlaşılmasıyla birlikte yeni bir boyut kazanmış; beslenmenin amacı ve şekli 

değişmiştir (Eryılmaz, 1995, s. 29; Wiseman, 2002, s.1; Önçel ve Göde, 2015, s. 19). Ayrıca geçmiş 

dönemlerde gıda maddeleri, insanların beslenme ihtiyaçlarının giderilmesinde birer araç görevi 

üstlenirken zamanla bu gıdalar insanları, dost ve akrabaları bir masa başında toplayan toplumsal bir 

iletişim aracı haline de gelmiştir (Maviş, 2008, s. 2).  

Beslenme ihtiyacının giderilmesi amacıyla kullanılan gıda maddelerinin tüketime hazırlanma 

gerekliliği ile birlikte mutfağın tarihi de başlamış, mağarada yaşayan insanlar bile yaşadıkları meskenin 

bir bölümünü gıda maddelerini hazırlamak ya da saklamak amacıyla kullanmıştır (Uyan, 2018). 

Yemeklerin hazırlanması için ayrılan bu alanların yeri zaman zaman yaşanılan mesken içerisinde 

değişse de varlığını korumuş, Orta Çağ Dönemi ve sonrasında mesken içerisindeki yeri genişlemiş ve 

ekipmanlarla donatılmaya başlamıştır (Küçükarslan, 2011, s. 75). İnsanlığın varlığı ile meskenlerde 

önemli bir yer tutan mutfaklar, Sanayi Devrimiyle birlikte endüstriyel olarak da önemli bir hal almaya 

başlamıştır. 

Sanayi Devrimini takiben üretimin artması ve işçilerin çalıştıkları yerlerde çok uzun süre kalmaları, 

çalışanların iş yerinde beslenme ihtiyaçlarının karşılanması gerekliliğini ortaya çıkarmıştır. Bu ihtiyacı 

karşılamak adına da iş yerlerinde yemek üretimi yapılarak çalışanların yemek yiyebilecekleri alanlar 

oluşturulmaya başlanmıştır (Şaşmaz, Beyhan ve Bilici, 2001) ve bu girişim konut mutfaklarına ek olarak 

endüstriyel mutfakların oluşmasını sağlamıştır (Küçükarslan, 2011, s. 28). XX. yüzyılı takiben insanların 

yaşamındaki sosyal, psikolojik ve ekonomik değişimlerle birlikte insanların yaşam biçimleri ve 

alışkanlıklarında değişiklikler oluşmuş (Usta, 1996); insanların gerek iş gerek eğlence gerekse 

sosyalleşme amaçlı seyahatleriyle birlikte turizm kavramı ortaya çıkmıştır. Farklı sebeplerden ötürü 

yaşadıkları bölge dışına çıkan insanların yeme içme ihtiyaçlarını karşılamak adına çok sayıda yiyecek 

içecek işletmesi açılmıştır (Kozak, Kozak ve Kozak, 2017). Özelikle kadınların iş yaşantısına dahil 

olmalarıyla insanların evleri dışında yemek yeme sıklıkları daha da artmış, yiyecek içecek alanında 

hizmet veren işletmelerin sayısı çoğalarak kentleşme ve sanayileşmeye paralel olarak günümüz 

yaşantısının önemi bir parçası haline gelmiştir (Türksoy, 2015, s. 4). 

Ticari amaç gütsün ya da gütmesin bir yiyecek içecek işletmesinin başarısı; üretimini yaptığı 

yiyeceklerin sağlıklı, kaliteli ve lezzetli olmasına bağlıdır. Bu nedenle yiyecek içecek işletmeleri başarıya 

ulaşmak ve işletmenin devamlılığını sağlayabilmek için iyi planlanmış bir mutfağa sahip olmalıdır 

(Dareker ve Peshave, 2016). Yiyecek içecek işletmelerinin başarıya ulaşmasında sahip oldukları 

mutfakların rolünün çok önemli olduğu bilinmesine rağmen İşletmeciler, misafirlere rahat ve konforlu 

bir ortamda yemek yedirme amacıyla restoranın dekor ve mobilyalarına çok para harcayarak mutfak 

tesisi için ayrılacak bütçeden kısmaktadır (Dareker ve Peshave, 2016). Kısıtlı bütçe ve yapılacak 

planlama hataları, ileriye dönük telafisi çok zor olan problemler yaratabilmektedir. 

Yiyecek içecek işletmelerinde mutfak planlama denildiğinde akıllara sadece yemeklerin ekonomik bir 

şekilde üretilebileceği bir planlama gelmemelidir. Gerçekleştirilecek mutfak planlaması iş akışını 

kolaylaştırmalı, gıda güvenliği kriterlerine uygun olmalı ve çalışanların güvenliği ile rahatı göz önünde 

bulundurularak yapılmalıdır. Çünkü yiyecek içecek işletmesi mutfaklarında üretilen yiyeceklerin 

lezzetli ve hijyenik olması ne derece önemli ise o mutfakta çalışan personelin rahatı ve güvenliği de o 

derece önem teşkil etmelidir (Aktaş, 2011, s. 110). Bu sebeple endüstriyel mutfaklara yönelik planlama 

yapılırken çalışma ortamı koşullarına ve ergonomisine yönelik gerekli önlemler alınmalıdır. 

Endüstriyel Mutfak Planlamada Ergonomik Unsurlar 

Çalışma ortamındaki mekânsal tasarımların insanın fiziksel ve psikolojik özelliklerine göre 

düzenlenmesi gerekmektedir. Bu mekân tasarımları ve üretim sırasında kullanılacak ekipmanların 
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düzenlenmesi ergonomi projeleri ile sağlanmaktadır (Yazgan, Uslu ve Erdem, s. 125,129). “İnsanın 

fiziksel ve psikolojik özelliklerini inceleyerek çalışanların makine ve çevre ile olan uyumunu doğal ve 

teknik olarak araştırma ve geliştirme çalışmaları” (Köksüz, 2019) olarak tanımlanan ergonomi; Yunanca 

“Ergon= çalışma”, “Namos=yasa” anlamına gelen sözcüklerden oluşmuş bir bilim disiplinini ifade 

etmektedir (Kaya, 2008). Ergonomi; güvenli ve çalışma için uygun bir ortam oluşturulmasında anahtar 

bir faktör olup amacı, çalışanları iş yerine uyum sağlamak adına fiziksel olarak hazırlamak yerine 

çalışma koşullarını ve iş yeri mekanını çalışanlar için uygun hale getirmektir ( Engür ve Chaush- Ogly, 

2019). Çalışma ortamının çalışan için uygun hale getirilmesi, Çalışma ortamındaki olumsuz fiziksel 

koşulların ortadan kaldırılarak çalışma biçimi ve saatleri ile iş yerindeki ekipman tasarımlarının 

çalışanlar için daha elverişli hale getirilmesi anlamına gelmektedir (Güler, Vaizoğlu ve Tekbaş, 2000).  

Çalışma alanı fiziksel koşullarının ve iş yerinde kullanılan ekipmanların, insanın antropemetrik 

ölçülerine göre tasarlanmaması, çalışanlarda fiziksel ve psikolojik yorgunluğa neden olmakla birlikte iş 

kazalarına da sebebiyet verebilmektedir. İş yerinde ve çalışma alanlarında meydana gelen kazalar 

çalışma hayatının en önemli sorunu haline gelmiştir. Yaşanan bu kazaların önlenmesine yönelik çeşitli 

güvenlik tedbirleri alınsa da eldeki veriler iş kazalarının önlenmesine yönelik istenilen noktaya 

gelinemediğini göstermektedir. Dünyada her yıl 270 milyonu aşkın iş kazası meydana gelmekte ve her 

gün 6000 kişi geçirdiği iş kazası nedeniyle hayatını kaybetmektedir (Dursun, 2012, s. 1; Telman, Önen 

ve Özgeldi, 2015, s. 71). Ülkemizde gerçekleşen iş kazalarının yıllara göre dağılımına bakıldığında artış 

göze çarpmakla birlikte yiyecek içecek hizmet faaliyetleri sırasında meydana gelen iş kazalarının 

oranının da az olmadığı dikkat çekmektedir. Yiyecek içecek işletmelerinde meydana gelen kazaların 

genellikle düşme, kesik yaralanmaları ve elektrik çarpmaları kaynaklı olduğu görülmektedir (Şahingöz 

ve Şık, 2015, s. 91,99,109).  

Tablo 1. Türkiye’de iş kazalarından etkilenen toplam çalışan sayısı ve yiyecek içecek hizmetleri 

faaliyetlerinde yaşanan kazalardan etkilenen çalışan sayısı. 

Yıl 
İş Kazalarından Etkilenen Toplam 

Çalışan Sayısı 

Yiyecek İçecek Hizmetleri 

Faaliyetlerinde Yaşanan İş 

Kazalarından Etkilenen Çalışan Sayısı 

2017 359.653 16.824 

2016 286.068 12626 

2015 241.547 10.458 

2014 221.366 8818 

2013 191.389 6434 

Kaynak: Sosyal Güvenlik Kurumu, 2019. 

Bu kazaların önüne geçilmek amacıyla endüstriyel mutfakların aydınlatma, havalandırma, ısı, nem ve 

gürültü düzeyi gibi çalışma ortamı koşullarını etkileyebilecek hususların istenilen düzeyde olmasına 

dikkat edilmelidir (Hayta, 2007). 

Endüstriyel Mutfaklarda Çalışma Ortamı Koşulları 

Toplu beslenme hizmeti veren işletme mutfaklarında çalışanların fiziksel ya da psikolojik olarak 

kendilerini iyi hissedebilmesi ve iş kazasına maruz kalmadan çalışmalarına devam edebilmeleri 

amacıyla iş yeriyle ilgili alınması gereken önlemlerden ilki çalışılan zeminin kaymayan malzemeyle 

kaplanmasıdır (Aktaş ve Özdemir, 2012, s. 81). Zemin döşemelerinin kaygan olması ya da zeminde 

çatlak ve eklemelerin bulunması kayarak ya da tökezleyerek düşmelere neden olacak ve çalışanların 

can güvenliğini tehlikeye düşürecektir (Kutluay-Merdol ve Birer, 1997, s. 47). Mutfaklarda düşmelere 
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neden olan diğer bir husus ise genişlik ve yükseklikleri iyi ayarlanmamış merdivenlerdir. Çalışanların 

can güvenliği açısından merdiven basamakları eğim ve yükseklikleri titizlikle ayarlanmalı ve 

merdivenlerde korkuluk bulundurulmalı ve bu alanlar yeterli oranda aydınlatılmalıdır. (Şahingöz ve 

Şık, 2015, s. 99).  

Çalışma ortamının yeterli oranda aydınlatılması, çalışanların iş yerinde daha rahat çalışmasına 

yardımcı olacak önemli bir etkendir. Gereğinden az ya da fazla aydınlatılmış çalışma ortamı, personelin 

kendisini fiziksel ve psikolojik olarak kötü hissetmesine neden olabilir (Aktaş, 2011, s.117). Endüstriyel 

mutfakların aydınlatmasında mümkün olduğunca doğal aydınlatmadan yararlanılmalı, doğal 

aydınlatmanın mümkün olmadığı durumlarda yeterli oranda yapay aydınlatma ile ortam 

ışıklandırılmalıdır (Türkan, 2010, s. 8). Mutfak çalışma alanı için tercih edilecek aydınlatma, ortamda 

gölge oluşturmamalı ve ışık çalışanların gözüne doğrudan yansımamalıdır (Türkan, 2010, s. 11; 

Şahingöz ve Şık, 2015, s.100). Işık seviyesinin mutfak içerisindeki çalışma alanlarında en az 200- 300 lux 

diğer alanlarda ise en az 100 lux olmasına özen gösterilmelidir (Mullins, 1996’ dan aktaran Arman, 2019, 

s. 23).

Mutfaklarda gerçekleştirilen üretim sırasında çalışma ortamının ısısı artmakta ve pişirme işlemleri 

sırasında yemeklerden çıkan koku ve su buharı ile çalışma alanındaki hava ağırlaşmaktadır. Mutfak 

çalışanlarının bu istenilmeyen durumdan etkilenmemeleri adına çalışma ortamının çok iyi 

havalandırılması gerekmektedir (Aktaş ve Özdemir, 2012, s. 79). Mutfak iç ısısı kontrol edilerek ısının 

kış aylarında 20-22 0C, yaz aylarında ise 18- 20 0C aralığında olması sağlanmalıdır (Türkan, 2010, s.8).  

Gıda üretiminin yapıldığı mutfaklarda çalışan personelin sağlık ve güvenliğini olumsuz etkileyen 

etmenlerden biri ise çalışma ortamındaki gürültü düzeyidir (Selek, 2016, s.147). Çalışma ortamındaki 

aşırı gürültü çalışanlarda baş ağrısı ve yorgunluk hissi yaratmakla birlikte sinir sistemi bozuklukları ve 

dikkat dağılmalarıyla kazalara sebebiyet vermektedir (Fişek, 2009, s. 51; İleri, 2014, s. 153). Gürültü 

sebebiyle çalışanlarda sağlık sorunlarının yaşanmasında, ortamdaki sesin şiddeti kadar gürültüye 

maruz kalınan toplam süre de çok etkilidir. Gürültü düzeyi yüksek iş yerlerinde çalışan işçilerin işitme 

kayıplarının çoğu 80 dB (A) üzeri ses düzeyinde uzun süre maruz kalınmasıyla meydana gelmektedir. 

Tablo 2. 1. Gürültü düzeyi ve azami maruz kalınma süresi 

GÜRÜLTÜYE MARUZ KALINAN SÜRE 

(SAAT/GÜN) 

MAKSİMUM GÜRÜLTÜ DÜZEYİ 

DB(A) 

7,5 80 

4 90 

2 95 

1 100 

0,5 105 

0,25 110 

1/8 115 

Kaynak: Esin, 2014; Yiğit, 2013. 

Yönetmelik gereği 00-85 dB (A) ses düzeyine sahip çalışma ortamlarında iş yeri yöneticisi tarafından 

gürültüye yönelik önlem alma zorunluluğu bulunmamaktadır. Ancak gürültü düzeyi 85 dB (A) üzerine 

çıkan ortamlarda, çalışanların kulakları ve oluşan gürültüden etkilenebilecek diğer organlarını 

korumak adına bazı önlemlerin alınması zorunludur. Endüstriyel mutfaklarda çalışanların ergonomik 
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bir çalışma ortamında işlerini yapabilmeleri açısından uygun olan ses düzeyi 50 dB (A) -60 dB (A) olarak 

belirlenmiştir (Türk Standartları Enstitüsü, 2017). 

SONUÇ 

Çalışma ortamının insan vücuduna uygun hale getirilmesi, çalışanların sosyal, fiziksel ve psikolojik 

açıdan kendilerini iyi hissetmelerinde büyük önem taşımaktadır. İş yeri ortamının işi yürütecek insana 

uygun olarak düzenlenmemesi, çalışanlarda fiziksel ve psikolojik yorgunluğa neden olmakta, dikkatleri 

dağılan çalışanlar iş kazalarına maruz kalmaktadırlar. Yiyecek içecek işletmeleri mutfaklarında sıklıkla 

karşılaşılan kazalar genellikle kayarak düşme kaynaklı gerçekleşmektedir. Bu nedenle mutfak 

zeminlerinin kaymayan malzemelerle kaplanması hem kazaların önüne geçecek hem de çalışanların 

kaygan zeminin kendilerinde oluşturduğu tedirginlikten kurtulmalarına ve daha rahat hareket 

etmelerine yardımcı olacaktır.  

Endüstriyel mutfaklarda sıklıkla karşılaşılan diğer bir iş kazası türü de kesici materyallerle oluşan 

kesiklerdir. Bu tip iş kazalarının önlenmesinde ortamın aydınlatması büyük önem taşımaktadır. 

Özellikle mutfaklarda doğrama ve kesme işlemlerinin yapıldığı çalışma alanlarında aydınlatma oranı 

artırılmalıdır. Mutfak içerisinde meydana gelebilecek kazaların önüne geçebilmek ve çalışanların 

kendilerini daha rahat hissedebilmeleri amacıyla mutfakların ısı, nem ve gürültü düzeyleri de kontrol 

altına alınmalı ve uygun çalışma ortamında çalışan personelden daha fazla verim alınacağı 

unutulmamalıdır. 
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Küreselleşen dünya düzeni içerisinde yemek yeme kültürü ve yemeğe 

verilen önem büyük bir değişim yaşamıştır. Gıdada yaşanan hızlı 

üretimin esas alınması, endüstrileşme gibi bazı hareketler yemek 

düzeninde sıradanlık ve tekdüzelik gibi bir takım etkiler yarattı. 

Zaman içerisinde gerçekleşen bu durum yemeğin temel köklerinin 

unutulmasına ve gastronomik normsuzluğa sebebiyet verdi. 

Mutfaklarda yaşanan gastronomik normsuzluk kavramını ifade etmek 

için gastro-anomie kavramı kullanılmaya başlanıldı. Bu çalışma temel 

olarak Gastro-anomi kavramının ortaya çıkışındaki temel sebepleri 

anlamlandırmak ve bu kavramın anlaşılmasını sağlamak için 

gerçekleştirilmiştir. Çalışma kapsamında konuyla ilgili çalışmalar 

özetlenmiş ve gastro-anomi kavramının literatüre kazandırılması 

hedeflenmiştir. Çalışmanın gastro-anomi kavramını irdeleyen ilk 

Türkçe çalışma olması çalışmanın önemini artırarak bundan sonra 

yapılacak olan çalışmalar için önemli bir araştırma konusu ortaya 

çıkartmıştır. 
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In the globalizing world order, food culture and the emphasis on food 

have experienced a great change. Some movements such as the rapid 

production of food and industrialization have created a number of 

effects such as ordinary and uniformity in the food order. This 

situation, which took place over time, caused the basic roots of food to 

be forgotten and gastronomic normlessness. In order to express the 

concept of gastronomic normlessness, the concept of gastro-anomie 

has been used in kitchens. This study was conducted mainly to make 

sense of the main reasons for the emergence of the concept of Gastro-

anomia and to provide an understanding of this concept. Within the 

scope of the study, studies on the subject has been summarized and 

aimed to introduce the concept of gastro-anomia to the literature. The 

first Turkish study to explore the concept of gastro-anomie increased 

the importance of the study and revealed an important research topic 

for the studies to be carried out there. The fact that the study is the first 

Turkish study to scrutinize the concept of gastro-anomie has increased 

the importance of the study and revealed an important research topic 

for future studies. 
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GİRİŞ 

İnsan yaşamının sürdürülebilir olması için biyolojik bir eylem olan besin tüketim ihtiyacının karşılaması 

gerekmektedir. Fiziksel açlığın bastırılması için, besinlerin toplanma ve işlenme sürecinde insanlar 

ortak duygularla hareket ederek tüketim ihtiyaçlarını yalnızca biyolojik bir olgu olmaktan çıkartmakta 

ve besin tüketimine kültürel bir boyut kazandırmaktadır (Beşirli, 2010). Zaman içerisinde küçük 

topluluklar halinde yaşayan insan sayısının artması, yemeğin merkeze alındığı dini törenler, önemli 

günlerin oluşumu, yemeğe kültürel bir çevre oluşturma görevini atfederek beslenme sürecine karşı 

ideolojik ve kültürel bir bakış açısıyla yaklaşım geliştirilmesini sağlamıştır (Fırat, 2014). 

Farklı kültür ve kimliklerin gelişimi farklı tat, farklı köken ve yöntemlerin mutfaklarda gelişiminde 

öncü olmuştur (Smith, 1995). İnsanların yemek seçimleri, onların kişiliklerinin ve kimliklerinin 

oluşumunda doğrudan etkili bir hale gelmiştir. Yeme içme rutininde kendisine iyi gelen yiyecekleri 

seçen bireyler hem biyolojik hem de fizyolojik olarak iyi olma hali yaşarken besin seçimlerini kötü 

yiyeceklerden yana kullanan bireyler çeşitli sağlık problemleriyle mücadele etmek zorunda kalmıştır. 

Bu durum “ne yersen o olursun” sözüne atıfta bulunarak beslenme anlayışlarını bireysellikten çıkartmış 

toplumsal boyutta düşünülmesi gereken bir konu haline getirmiştir (Almerico, 2014). Toplumlar zaman 

içerisinde birbirlerinden etkilenerek yeni kültürlerle mutfaklarını zenginleştirmiştir ve bu şekilde 

mutfaklarına yeni bir dinamik kazandırmıştır (Liu ve Lin, 2009). 

Gastronomik kimliğin temel çerçevesi kültürel ögeler ve otantik çevrenin yaratmış olduğu anlamsal 

ifadelerle oluşmaktadır (Chang ve Mak, 2018).  Gastronomik kimlik oluşum sürecinde tarihsel olaylar 

ve etnik olarak var olan çeşitliliklerin kimlik oluşum sürecine önemli bir katkısı bulunur. Zamanla 

kültürel ve etnik olguların beslenme şekilleriyle birleşmesiyle birlikte mutfakta belirli kültürel normlar 

meydana gelir (Ondieki, vd., 2017).  

Bir bölgenin gastronomik kültür ve kimlik yaratma sürecinde en önemli oluşum, yemeğin ulusal 

motiflerle çerçevelendirilerek taklit edilemeyen, ulusal mirasın en önemli parçası halini almasıdır 

(Çalışkan, 2013). 

Gastronomik kimlik taşıyan mutfaklar farklı olmalarının yanı sıra aynı zamanda yerellik ve yerli ürün 

kullanma vurgusuna da sahiptir. Bu vurgunun tüketicilere daha iyi geçmesini sağlamak için ülkelerin 

kendi yerel ekonomilerine dayanan üretimi esas almaları, yerel yiyecek ve içecekleri kültürlerinin bir 

parçası olarak ön plana çıkartmaları gerekmektedir (Tang ve Jones, 2015). Kültürün bir parçası haline 

gelen mutfaklar tüketilen yiyecek ve içecekler, bu yiyeceklerin hazırlanış ve sunuluş şekli gibi 

özelliklerle aynı zamanda bir çekicilik unsuru olarak da ön plana çıkar (Karim ve Chi, 2010). 

Kültürel farkındalığa sahip olmak, etnik dokuları ve yerelliği yaşatmak içerisinde bulunan toplumun 

sosyo-psikolojik yapısını anlamlandırabilmek içinde önemlidir. Bu noktada bireylerin başka 

toplumların deneyimlerine, kültürel farklılıklarına saygı duyması, o milletlerle kültür alışverişinde 

bulunmak ve yerel kimliklerin birbirinden ayrılan yönlerini anlamak açısından mühimdir (Türkmen, 

2015). Kökenlere bağlı olma durumu yarattığımız fikirlerimizi, ideolojimizi, sosyal alanda yerel mutfağı 

savunma becerimizi doğrudan etkileyerek bizleri toplumsal konularda harekete geçirmek adına 

bilinçlendirir (Bergan ve Schuller, 2010). 

Ulusal mutfak değeri, kültürel bir önem arz ettiği için sadece yiyeceklere dikkat çekmenin dışında 

düşünerek, ortak bir akılla hareket ederek kimlik oluşturmayı da vurgulamaktadır. Zaman içerisinde 

kapitalist sistemin dayattığı doğrular, insanların yaşamsal standartlarında meydana gelen farklılıklar, 

mutfak kültürlerinin yaratmış oldukları kimliklerden sıyrılarak aidiyet duygusunu kaybetmesine 

neden oldu (Lipartito, 1998). 

Küreselleşmeyle birlikte beslenme şekilleri, yeme-içmeye olan bakış açısının farklılaşması bireylerde 

normlardan uzaklaşma duygusunu açığa çıkartarak gastro-endişeyi beraberinde getirmiştir (Kanık, 

2017). Yerel değerlerini kaybeden ve toplumsal yemek yeme normlarından uzaklaşan milletler kimlik 

vurgusunu kaybederek gastronomik tanıtım noktasında eksik kalmışlardır 

44



Journal of Global Food Research (JOGFOR), Vol.1, Issue.1, pp.42-48 

45 

Bu çalışmada temel olarak gastro-anomie kavramının temel ortaya çıkış nedenleri üzerinde durulmuş, 

normlardan uzaklaşmanın gastronomik kültür ve kimlik üzerinde yaratmış olduğu etki incelenmiştir. 

Kavramsal Çerçeve 

Yemek yeme olgusu insanlık tarihinin var olduğu günden günümüze gelene kadar var olan ve 

toplumları etkileyen bir olgu olmuştur. Toplumların kültür ve kimliklerinin derin bir parçası olarak 

ortaya çıkan yemek yeme anlayışı yalnızca karın doyurma işlevinin yanında toplumların sosyo-kültürel 

yapısının bir dışa vurum halini almıştır (Beşirli, 2011). Yemek sosyal boyutta incelendiğinde toplumsal 

durumların, bireylerin farklılaşan inançlarının, örf ve adetlerin, otantik dokuların bir araya gelmesiyle 

içerisinde bulunduğu toplum yapısını temsil eden, kültür ve kimlik yapısının temellerini inceleyen bir 

aracı konumunda nitelendirilebilir (Sağır, 2012). 

Toplumların kendi içerisinde yaratmış olduğu kültürel yapı, beslenme alışkanlıkları, yaşanılan 

bölgenin iklim yapısı, coğrafi şartları, tarımsal özellikleri, farklı toplumlarla gerçekleştirdikleri iletişim 

şekillerine göre çeşitli farklılıklar gösterir (Kızıldemir, vd., 2014). 

Kültür yapısının zaman içerisinde değişmesi hızlı yaşam, hızlı yemek yeme gibi kavramların 

hayatımıza girmesiyle birlikte otantik sürdürülebilir yiyeceklerin yerini endüstriyel, hazır paket gıdalar 

almaya başlamıştır. Bu durum mutfakların sosyo-kültürel yapısını etkileyerek mutfakların tekdüze bir 

görünüme kavuşmasına zemin hazırlamıştır (Kaya, 2015). Zaman içerisinde kendi kimlik yapılarını 

kaybederek yozlaşan mutfaklar beslenme değerlerinden uzaklaşarak norm dengelerini kaybederler. 

Meydana gelen bu durum gastro-anomi (gastronomik normsuzlaşma) kavramını ortaya çıkartır. 

Fishler (1979) yapmış olduğu çalışmada Gastronomi ve Gastro-anomi kavramları üzerinde durmuştur. 

Çalışmanın temel sorusu bolluğun bahşettiği özgürlüğü bireylerin ne şekilde kullanarak tükettiği 

üzerinedir. Çalışmadan elde edilen sonuçlara göre küreselleşme adı altında yemekler ve sahip olunan 

etnik değerler manipüle edilerek tüketicilerin duymuş oldukları aidiyet duygusu yok edilmiştir. 

Gıdalar her geçen gün kitleselleştirilerek normatif bağlılıklar azaltılmıştır. 

Kanık, (2017) çalışmasında gastro-endişe ve yeni toplumsal hareketlerin oluşumuna odaklanmıştır. 

Çalışmadan elde edilen bulgulara göre gastro-endişe kavramının oluşumundaki en temel nedenlerden 

birisi toplumların kendi yemek alışkanlıklarından uzaklaşarak kimliksizleşmesi ve bu nedenle 

kendilerini bilinmez bir buhranda hissetmesinden kaynaklanmaktadır. 

Beslenme şekillerinin zaman içerisinde değişimi ve dönüşümüyle birlikte gıda sistemlerinde bir takım 

değişimler meydana gelmiş, besinler kültürlerinden uzaklaştırılarak genel bir gıda endüstrisi 

yaratılmaya çalışılmıştır (Nestle, 2015). 

Macdonald, (2014) yürütmüş olduğu araştırma kapsamında gastro-kimlik ve gastro-anomi konularını 

incelemiştir. Çalışmadan elde edilen bulgulara göre gıda endüstrisinin hızla büyümesi ve gelişimi ile 

birlikte toplumların geleneksel yemek kültürleri öz yemek mirasına yabancılaşan bir görünüm 

kazanmıştır. Ne yediğimizi, nasıl beslendiğimizi bilmemek zaman içerisinde bulunduğumuz toplumun 

beslenme değerlerine bizleri yabancılaştırarak, kapitalist algının yaratmış olduğu tek tip insan yapısına 

entegre olmamızı sağlamıştır. Yemek seçimlerinde bulunurken ilkelerimizi, inançlarımızı bir kenara 

bırakarak çeşitli kararlar almamız bizleri modern-benlik adı altında gastronomik normsuzluğa 

sürükleyen nedenlerin başında gelmektedir. 

Saçılık, vd., (2018) araştırmalarında geçmişten kalan gastronomik mirasın geleceğe nasıl taşındığını 

incelemişlerdir. Çalışmanın bulgularına göre gün geçtikçe geleneksel mutfak değerleri yok olma 

tehlikesiyle karşı karşıya kalarak yerini hızlı tüketilen sağlıksız ve aperatif yiyeceklere bırakmıştır. 

Geleneksel öz değerin unutulmaması ve korunması için sürdürülebilir kılınarak gastronomik 

normsuzluğun önüne geçilmesi gereklidir. 

Davis ve Schneider, (2007) gastro-anominin sosyal yapısını sosyo-tarihsel bakış açısıyla incelemişlerdir. 

Çalışmadan elde edilen bulgulara göre tüketim kültürünün zaman içerisinde değişmesiyle birlikte 

bireylerin gıda tüketimine olan bakış açıları da değişmiştir Değişen zevkler ve damak tadıyla birlikte 
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gıdaların sürdürülebilirliğinin azalması sonucunda tüketicilerin besinlerden algıladıkları risk artmış, 

artan risk durumu, besinlerin kültürel erozyona uğraması sonucunda gastro-anomi daha fazla 

gündeme gelmeye başlamıştır. 

YÖNTEM 

Hazırlanan bu çalışmada gastro-anomi kavramı ile alakalı literatür taraması gerçekleştirilerek bu konu 

ile alakalı yapılmış çalışmalar özetlenmiştir. Bu doğrultuda konuyla ilgili görülen çalışmalar 

kapsamında gastro-anomi kavramının Türkçe literatüre kazandırılması hedeflenmiştir.  

SONUÇ 

Yemek, sadece beslenmeyi ifade eden bir kavram olmanın dışında içerisinde bulunduğu toplumun 

sosyolojik kültürel unsurlarından da etkilenen yüzyıllardır devinimini ve gelişimini sürdüren bir 

kavramdır (Başat, vd., 2017). Dünyanın her mutfağını birbirinden ayıran temel farklılıklar, inanış ve 

ritüeller toplumların mutfak kurulumlarında kültürel alt yapıyı oluşturmaktadır. İnsanlar içerisinde 

bulundukları toplumsal yapıdan ayrı kabul edilemeyecekleri için yaşamış oldukları kültürün 

vurguladığı beslenme anlayışına sahiptir (Beşirli, 2010). 

Gıdaların kültürel değerlere bağlı olarak hazırlanması ve sunulması güçlü ve değerlere bağlı bir anlayış 

sağlayarak otantik mutfak değerlerinin sağlamlığını vurgulamaktadır (Powell, vd., 2011). Değişen ve 

küreselleşen dünya düzeninin bir getirisi olarak zaman olgusu önemli bir mefhum haline gelmiş, 

insanlar hızlı tüketim ürünlerine yönelmiş ve bunun sonucunda yemeğin kültür ve kimlik ifadesinde 

bazı değişimler yaşanmıştır (Sevinç, 2019). 

Yaşanan küresel ve endüstriyel değişimler, geleneksel ürünlere yabancılaşmayı beraberinde getirerek 

popüler kültürdeki yiyeceklerin tüketiminin yaygınlaşmasını sağlamış, hızlı tüketim ürünlerinin daha 

çekici hale gelmesinde etkili olmuştur. Gıda üretimi endüstriyelleşmenin etkisi altında kalarak 

rasyonelleşmiş norm ve değerlerini kaybederek geleneksel çizgisinin dışına çıkmıştır (Jaffe ve Gertler, 

2006). 

Günümüz toplumunda bireylerin gıdaların kökenlerini nasıl işlendiklerini bilmiyor olmaları 

gastronomik normsuzlaşmanın en temel ifadelerinden biridir (Fishler, 2007). 

Yapılan çalışmalardan elde edilen bulgular kapsamında kültürel mutfak değerlerinden uzaklaşmanın 

köklere bağlılığın yitirilmesine sebep olduğu ve bu durumun gastronomik anlamda normsuzlaşma, tek 

düze bir beslenme şeklinin oluşumuna sebebiyet verdiğini söylememiz mümkündür. Bu durum zaman 

içerisinde kimlik olgusuna zarar vermiş ve yerli ve milli duyguların yoksunluğuna yol açmıştır. Bu 

kapsam dahilinde kültürel unsurları yaşatmamızın geleceğe bırakılacak en değerli miras sayıldığını, 

kendi öz kültürümüzün farkındalığı içerisinde tüketimde bulunmanın, değerlerin yaşatılabilmesi için 

gerekli olduğunu söylenebilir.  
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