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ÖNSÖZ

Kıymetli okuyucular,

Bu kitapta sizlere, Toplu Beslenme Sistemleri (TBS) mutfakların-
da uygulanması zorunlu olan veya önerilen yasal zorunluluklar ve etik 
kurallarla ilgili bilgiler bir araya getirilip, düzenlenerek sunulmakta-
dır. Gıda maddelerinin tarımsal üretiminden, mutfak planlamasına, 
mutfak çalışma ortamından çalışanlarına, tedarik edilmesinden pa-
zarlanmasına, tüketiminden atık yönetimine kadar, yiyeceğin tüm se-
rüveninde etik değerlendirmesi yapılarak, olması ve olmaması gere-
kenlere bu kitapta yer verilmiştir.

İnsanlık tarihiyle başlayan, ilk üretilenler arasında yer alan araç 
gereçlerle, ilk kimyasal işlem olarak bilinen yemek pişirme işlemi 
gerçekleştirildiğinden bu yana; dönemin gerekleri, insanların 
ihtiyaçları ve beğenileriyle şekillenen mutfak, günümüzün önemli 
kavramlarından biridir. Ev üretimlerinin haricinde, dışarıda yemek 
yeme ihtiyaç ve tercihlerinin sonucunda, yiyecek içecek bir sektör, 
aşçılığın bir meslek, mutfağın bir çalışma alanı olmasıyla birlikte 
önemi daha da artmıştır. Sağlıklı olmak ve hayatta kalmak için yemek 
yenildiği gerçeğine tezat olarak, yenilen yemeğin sağlığı tehdit etmesi 
veya hayattan kopartması da mümkündür. Bu nedenle, yiyecek içecek 
işletmelerinin sağlıklı üretimini mümkün kılan mutfağının olması, 
aşçıların mesleki eğitim, tecrübe, beceriye sahip olması, gıda ürünle-
rinin ise sağlıklı ve kaliteli olması beklenir. Yemek yemenin hayati zo-
runluluk, sosyal aktivite, psikolojik terapi olarak değerlendirildiği gü-
nümüzde, sektöre talep çok yüksektir. Bu yoğun talebi karşılayanların 
ise bazen maddi kaygılarla, bazen eğitim, bilgi eksikliğiyle, bazen ise 
sorumsuzluk veya dikkatsizliklerle bu beklentiyi karşılayamamaları 
söz konusudur. Bu noktada, yasal zorunluluklar ve her şeyden önem-
lisi ahlâk önem kazanmaktadır. Etik toplumsal yaşam içinde olduğu 



kadar, tüm mesleki alanlarda da oldukça önemlidir. Yol göstericimiz 
“kendimize yapılmasını istemediğimiz davranışları başkasına yapma-
mak”, “kendimizin yemeyeceği yemekleri başkasına sunmamak” ol-
malıdır. Mutfakta Etik kitabı, günümüzün mutfak çalışanları ve işlet-
mecilerine kaynak olabileceği gibi, gelecekte bu alanda olmayı planla-
yan adaylar içinde bir kaynak olabilmesi hedeflenerek yazılmıştır. 

Kitabın yazımında birlikte çalıştığımız değerli Dr. Öğretim Üyesi 
Abdullah Badem hocama, kendilerinden çaldığım zamana rağmen 
hep yanımda olduklarını hissettiren kızım Yaren ve oğlum Atabey’e, 
desteğini her daim hissettiğim değerli hocam Prof. Dr. İbrahim 
Yokaş’a, siz değerli okuyucularıma teşekkür ediyor, sevgi ve saygıları-
mı sunuyorum.

Faydalı olması dileğiyle...

Dr. Selma ATABEY
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Birinci Bölüm

ETİK VE ETİK İLE İLGİLİ KAVRAMLAR

Milenyuma girilen günümüzde hayatın her alanında gelişim ve de-
ğişimler olmaktadır. Keşifler, buluşlar, bilimsel kazanımlarla birlikte 
sanayileşme ve teknolojik değişimler hızlanmıştır. Bu durumdan in-
sanlar da etkilenmektedir. Gelişmelerin kazandırdığı kolaylıklardan 
faydalanan insanlar daha konforlu bir yaşantıya sahip olmaktadır. 
Olumlu değişimlerle birlikte elbette olumsuz değişimler de söz ko-
nusudur. Hayat koşturmaca içerisinde geçerken, hep bir yetişme, ya-
kalama ve geçme isteğine neden olmuştur. İş hayatında üretim art-
tıkça tüketim artmış; tüketim arttıkça üretimin daha çok yapılması 
ihtiyacı ortaya çıkmıştır. Ancak üretici, verilen hizmet veya üretilen 
ürünü daha çok tüketiciye ulaştırabilmek için farklı yöntemler dener 
olmuştur. Bu yöntemler, üretimin türünü ve kalitesini beklentiye 
göre geliştirmek olabildiği gibi ekonomik farklılıklar yaratmak 
şeklinde de gerçekleşebilmektedir. Üretimler kazanç elde etmek için 
yapılmaktadır. İşletmelerin gelirini ve karını yükseltmek, pazarda 
payını koruyabilmek için kullandığı pazarlama yöntemleri de farklılık 
gösterebilmektedir. Sektörde oluşan rekabet veya yaşanan iş yoğun-
luğu bazen istenmeyen bakış açılarına ve davranışlara neden olabil-
mektedir. Amaca ulaşabilmenin tek odak olarak düşünülmesinden ve 
amaçlanana ulaşabilmek için her yolun mübah olduğu inanışından 
kaynaklı ciddi krizler yaşanabilmektedir. Hizmet veya mal üreten her 
bir üretici aynı zamanda bir tüketicidir. Kişilerin bulunduğu nokta-
ya ve rolüne göre beklentiler değişkenlik gösterebilmektedir. Aslında 
sağlıklı, ekonomik, kaliteli ürün ortak beklentidir. Son dönemde etik 
kavramı daha çok duyulur ve bilinir olmuştur. Her alanda olduğu gibi 
mutfakta da etik, beklentiler arasındadır. Bu kitap mutfakta etik ile 
ilgili konuları kapsamaktadır. Genel etik konularıyla başlanan kitap-



18 19

ta, mutfağın genel yapısı, çalışanlar-işletmeciler-tüketiciler açısından 
etik konuları ve üretim öncesi ve üretim sürecinde hijyen konuları 
detaylandırılacaktır. 

1. 1. ETİK VE AHLÂK, BENZERLİKLERİ- FARKLILIKLARI 

Uzun süreçte var olan ve felsefenin bir alanı olarak karşımıza 
çıkan etik, son zamanlarda bilimsel tartışmalarda ve yazında yerini 
alan kavramlardan biridir. Toplumsal yaşamın her alanında olmakla 
birlikte yönetimsel anlamda da etik önemli konulardan biridir. Sosyal 
bilimlerde etik ile ilgili tanımlamalar yapılırken, genel anlamda sos-
yal bilimlerin birçok alanında olduğu üzere tek bir tanımlama oluştu-
rulamamıştır. Etik kavramı belirli kalıplar içerisine sokulamaması ve 
toplumların kendilerine has kültür, gelenek, inançları doğrultusunda 
farklılıklar oluşabilmesi, bu durumun temel nedenleridir.1 Kuçuradi, 
etiği bireylerin veya grupların törelere dayalı ilişkilerini ve davranış 
sorunlarını ele alan felsefe dalı olarak tanımlarken2, Pieper, etiği bir 
pusulaya benzetmiş ve doğru yolu bulmak için kullanılan yön göste-
rici olarak tanımlamıştır.3 Bowman ise etiği kararları verme sürecinde 
bireylerin değerlerini uygulama şekli olarak ifade etmiştir.4 Literatür 
incelendiğinde, daha birçok farklı tanımlama görülmekle birlikte etik 
ile ilgili ortak anlayışın davranışlarda neye göre, nasıl belirlendiğini, 
bu doğru ve yanlış davranış olarak ifade edilenlerin seçimi konusunda 
yönlendirici olan kuralları ele almaktadır.

Kelime kökeni olarak incelendiğinde, etik; Yunanca “ethos” 
kelimesinden geldiği ve “karakter” anlamında kullanıldığı ifade edil-
mektedir. Toplum olarak düşünüldüğünde ise karakter aslında ge-
lenekler, töre ve alışkanlıklar anlamına karşılık gelmektedir. Kökeni 

1.  Örselli, 2010.
2.  Kuçuradi, 1996.
3.  Pieper, 1999.
4.  Bowman, 1991.


