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ONSOZ
Kiymetli okuyucular,

Bu kitapta sizlere, Toplu Beslenme Sistemleri (TBS) mutfaklarin-
da uygulanmasi zorunlu olan veya 6nerilen yasal zorunluluklar ve etik
kurallarla ilgili bilgiler bir araya getirilip, diizenlenerek sunulmakta-
dir. Gida maddelerinin tarimsal tiretiminden, mutfak planlamasina,
mutfak caligma ortamindan c¢alisanlarina, tedarik edilmesinden pa-
zarlanmasina, tiiketiminden atik yonetimine kadar, yiyecegin tiim se-
riiveninde etik degerlendirmesi yapilarak, olmasi ve olmamasi gere-

kenlere bu kitapta yer verilmistir.

Insanlik tarihiyle baglayan, ilk iiretilenler arasinda yer alan arac
gereclerle, ilk kimyasal islem olarak bilinen yemek pisirme islemi
gerceklestirildiginden bu yana; donemin gerekleri, insanlarin
ihtiyaglar1 ve begenileriyle sekillenen mutfak, glinlimiiziin 6nemli
kavramlarindan biridir. Ev tiretimlerinin haricinde, disarida yemek
yeme ihtiya¢ ve tercihlerinin sonucunda, yiyecek icecek bir sektor,
ag¢iligin bir meslek, mutfagin bir ¢alisma alani olmasiyla birlikte
6nemi daha da artmustir. Saglikli olmak ve hayatta kalmak i¢in yemek
yenildigi gercegine tezat olarak, yenilen yemegin saglig tehdit etmesi
veya hayattan kopartmasi da miimkiindiir. Bu nedenle, yiyecek icecek
isletmelerinin saglikli tiretimini miimkiin kilan mutfaginin olmast,
ag¢ilarin mesleki egitim, tecriibe, beceriye sahip olmasi, gida tiriinle-
rinin ise saglikl ve kaliteli olmasi beklenir. Yemek yemenin hayati zo-
runluluk, sosyal aktivite, psikolojik terapi olarak degerlendirildigi gii-
niimiizde, sektore talep ¢ok yiiksektir. Bu yogun talebi karsilayanlarin
ise bazen maddi kaygilarla, bazen egitim, bilgi eksikligiyle, bazen ise
sorumsuzluk veya dikkatsizliklerle bu beklentiyi karsilayamamalar1
s6z konusudur. Bu noktada, yasal zorunluluklar ve her seyden 6nem-

lisi ahlak 6nem kazanmaktadir. Etik toplumsal yasam i¢inde oldugu



kadar, tiim mesleki alanlarda da olduk¢a 6nemlidir. Yol gostericimiz
“kendimize yapilmasini istemedigimiz davraniglari baskasina yapma-
mak’, “kendimizin yemeyecegi yemekleri bagkasina sunmamak” ol-
malidir. Mutfakta Etik kitabi, giiniimiiziin mutfak ¢alisanlari ve islet-
mecilerine kaynak olabilecegi gibi, gelecekte bu alanda olmay:1 planla-

yan adaylar i¢inde bir kaynak olabilmesi hedeflenerek yazilmistir.

Kitabin yaziminda birlikte caligtigimiz degerli Dr. Ogretim Uyesi
Abdullah Badem hocama, kendilerinden ¢aldigim zamana ragmen
hep yanimda olduklarin: hissettiren kizim Yaren ve oglum Atabeye,
destegini her daim hissettigim degerli hocam Prof. Dr. Ibrahim
Yokaga, siz degerli okuyucularima tesekkiir ediyor, sevgi ve saygilari-

mi sunuyorum.

Faydali olmasi dilegiyle...

Dr. Selma ATABEY



YAZAR BIiYOGRAFILERI
Dr. Selma ATABEY

Universiteyi Adnan Menderes Universitesi
Turizm ve Otel Islemeciligi, Yiyecek Icecek ayri-
miyla okudu. Mugla Sitki Kogman Universitesi
Cevre Anabilim Dalinda Yiikseklisansini tamam-

lamis ve tezi begeni kazanarak yurtdiginda basil-

mistir. Aydin Adnan Menderes Universitesinde

doktora egitimini Girit ve Go¢ mutfag {izerine tamamlamistir.

Milli egitime baglh Eresin Anadolu Otelcilik Turizm Meslek Lisesinde
mutfak, yiyecek icecek ve servis meslek dersi 6gretmeni olarak 5 yil ¢a-
ligti. 2004-2005 Akademik yilinda Mugla Sitki Kogman Universitesi
Ortaca Meslek Yiiksekokulunda Ogretim Gérevlisi olarak goreve bagladi.
Halen Ortaca MYOda Ascilik programinda mutfak derslerini vermekte-
dir. Yazdig bir¢ok kitap ve kitap boliimii icerisinde disiplinler aras1 6zel-
lik gosteren, Zeytincilik aragtirma ve farkli disiplinlerden uzmanlarla bir-
likte yazdig1 Zeytin ve Zeytinyagi kitabi, alaninda yilin basili yayin 6diilii-
nii almistir. Hala Tiirk As¢1 Haber Giiney Ege sorumlusu, Slowfood Ortaca
Convivium Bagkan1 olmas: vesilesiyle yerel ve yoresele hizmet vermeye ¢a-
lisarak, TAFED (Tiirkiye As¢ilar Federasyonu) Kadin Kollar1 Bagkanligin
yuriitmektedir. Mugla Ticaret Odas1 cografi isaret komisyonunda gérev
yapmakta ve uzun siiredir yasadig1 sehir olan Mugla'y1 ilge ilce dolasa-
rak Mugla yemekleri, otlar ile ilgili BAP caligmalar1 ve akademik yayin-
lar yapmistir. Toplanan tariflerle yazdigi, Mugla Biiytik Sehir Belediyesi
ve Mugla Sitki Kogman Universitesi protokolii ile 466 tarifin yer aldig1
“Gocamandan Toruna Mugla Yemekleri” kitab1 Gourmand Award 2023de
ilk dortte yer almis son 25 yilin en iyi kitab1 olarak da ilk dortte aday gos-
terilmistir. Kasim 2023 yilinda yapilacak olan 6diil téreninde ilk dortteki
sirasi ilan edilecektir. Yoresel yemek, yerel tiriinler ile ilgili aragtirmalar1 ve
kose yazilar1 halen devam etmektedir. Selma ATABEY in bir kiz1 bir oglu

vardir.



Dr. Ogretim Uyesi Abdullah BADEM

Akdeniz  Universitesi ~ Miihendislik
Fakiiltesi Gida Miihendisligi Boliimiinden
mezun oldu (2003). Yiiksek lisans derecesini
‘ Akdeniz Universitesinden Gida Miihendisligi

W Anabilim dalindan (2006), doktora dere-

cesini de Selguk Universitesinden Besin

Hijyeni ve Teknolojisi Anabilim dalindan ald: (2015). Karamanoglu
Mehmetbey Universitesinde ¢aligmaya bagladi (2020). Universiteye
baslamadan o6nce 2008-2020 yillar1 arasinda Ziraat Bankasinda
gorev aldi. Karamanoglu Mehmetbey Universitesi Sosyal Bilimler
Meslek Yiiksekokulu'nda Tiirkiyede ilk agilan Pastacilik ve Ekmekgilik
Programina 2020 yilinda atamasi yapilmis olup halen egitim verme-
ye devam etmektedir. Calismalar1 gastronomi ve gida mithendisligi bi-
limleri ile ilgilidir. Ozellikle, yiyecek kiiltiirii, yiyecek tarihi, gelenek-
sel gidalar, pastacilik ve ekmekgilikle ilgili konular, eksi mayali ekmek
ve diger iiriinler, gidalarin bilesimi, rengi, dokusu, kokusu ile ilgili du-
yusal ve enstriimental analizler tizerinedir. Abdullah Badem'in bir kiz1

bir oglu vardir.

Yazarin kaleme aldig1 bir¢ok ulusal ve uluslararas: bildirileri, ma-

kaleleri ve kitap bolimleri bulunmaktadir.
Yazarin Yaymlanmis Kitaplar::

-Pastacilik 1- Hammaddeler, Temizlik,

Hijyen, Dizayn

-Eksi Maya ve Ekmek - Temel bilgi-
ler, Tarifler, Geleneksel Ekmekler, Trendler
(Basimda)
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Birinci Boliim
ETiK VE ETiK iLE iLGiLi KAVRAMLAR

Milenyuma girilen glintimiizde hayatin her alaninda gelisim ve de-
gisimler olmaktadir. Kesifler, buluslar, bilimsel kazanimlarla birlikte
sanayilesme ve teknolojik degisimler hizlanmistir. Bu durumdan in-
sanlar da etkilenmektedir. Gelismelerin kazandirdig1 kolayliklardan
faydalanan insanlar daha konforlu bir yasantiya sahip olmaktadir.
Olumlu degisimlerle birlikte elbette olumsuz degisimler de soz ko-
nusudur. Hayat kosturmaca igerisinde gecerken, hep bir yetisme, ya-
kalama ve gecme istegine neden olmustur. Is hayatinda iiretim art-
tik¢a tiiketim artmus; tiiketim arttik¢a tiretimin daha ¢ok yapilmasi
ihtiyac1 ortaya ¢ikmistir. Ancak iiretici, verilen hizmet veya tiretilen
tirlinii daha ¢ok tiiketiciye ulastirabilmek icin farkli yontemler dener
olmustur. Bu yontemler, iiretimin tiiriinii ve kalitesini beklentiye
gore gelistirmek olabildigi gibi ekonomik farkliliklar yaratmak
seklinde de gerceklegebilmektedir. Uretimler kazang elde etmek igin
yapilmaktadir. Igletmelerin gelirini ve karini yiikseltmek, pazarda
payin1 koruyabilmek i¢in kullandig1 pazarlama yontemleri de farklilik
gosterebilmektedir. Sektérde olusan rekabet veya yasanan is yogun-
lugu bazen istenmeyen bakis acilarina ve davraniglara neden olabil-
mektedir. Amaca ulagabilmenin tek odak olarak diisiintilmesinden ve
amaglanana ulasabilmek i¢in her yolun miibah oldugu inanisindan
kaynakli ciddi krizler yasanabilmektedir. Hizmet veya mal tireten her
bir iiretici ayn1 zamanda bir tiiketicidir. Kisilerin bulundugu nokta-
ya ve roliine gore beklentiler degiskenlik gosterebilmektedir. Aslinda
saglikli, ekonomik, kaliteli tiriin ortak beklentidir. Son dénemde etik
kavrami daha ¢ok duyulur ve bilinir olmustur. Her alanda oldugu gibi
mutfakta da etik, beklentiler arasindadir. Bu kitap mutfakta etik ile
ilgili konular1 kapsamaktadir. Genel etik konulariyla baslanan kitap-
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ta, mutfagin genel yapisi, ¢alisanlar-isletmeciler-tiiketiciler agisindan
etik konular1 ve iiretim oncesi ve iiretim siirecinde hijyen konular1

detaylandirilacaktir.
1. 1. ETiK VE AHLAK, BENZERLIKLERi- FARKLILIKLARI

Uzun siirecte var olan ve felsefenin bir alani olarak karsimiza
¢ikan etik, son zamanlarda bilimsel tartigmalarda ve yazinda yerini
alan kavramlardan biridir. Toplumsal yasamin her alaninda olmakla
birlikte yonetimsel anlamda da etik 6nemli konulardan biridir. Sosyal
bilimlerde etik ile ilgili tanimlamalar yapilirken, genel anlamda sos-
yal bilimlerin bir¢ok alaninda oldugu tizere tek bir tanimlama olustu-
rulamamustir. Etik kavrami belirli kaliplar icerisine sokulamamasi ve
toplumlarin kendilerine has kiiltiir, gelenek, inanglar1 dogrultusunda
farkliliklar olusabilmesi, bu durumun temel nedenleridir.! Kuguradi,
etigi bireylerin veya gruplarin torelere dayali iliskilerini ve davranis
sorunlarini ele alan felsefe dali olarak tanimlarken?, Pieper, etigi bir
pusulaya benzetmis ve dogru yolu bulmak i¢in kullanilan yon goste-
rici olarak tanimlamigtir.’ Bowman ise etigi kararlari verme stirecinde
bireylerin degerlerini uygulama sekli olarak ifade etmistir.* Literatiir
incelendiginde, daha birgok farkli tanimlama goriilmekle birlikte etik
ile ilgili ortak anlayisin davranislarda neye gore, nasil belirlendigini,
bu dogru ve yanlis davranis olarak ifade edilenlerin se¢imi konusunda

yonlendirici olan kurallar ele almaktadir.

Kelime kokeni olarak incelendiginde, etik; Yunanca “ethos”
kelimesinden geldigi ve “karakter” anlaminda kullanildig: ifade edil-
mektedir. Toplum olarak disiiniildiigiinde ise karakter aslinda ge-

lenekler, tore ve aligkanliklar anlamina karsilik gelmektedir. Kokeni

1. Orselli, 2010.
2. Kuguradi, 1996.
3. Pieper, 1999.
4. Bowman, 1991.



