Gidalann halk sadligrve
ckonoMmik acican onem
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ida guvenligi, tuketi-
len gidanin sagliga
zarar  vermemesi
demektir. Ancak ya-
pilan birgok yanlis-
liklar gidalarin zarar-
Il hale gelmesine
neden olmaktadir.
Gida kaynakli hastaliklar ve dogurdugu
sonuglarin buttin dinyada giderek ar-
tan boyutlar kazanmasi, tuketicilerin
endiselerini artirmaktadir. ingiltere'de
her yil toplam nufusun % 20'si, ABD 'de
% 28'i gida kaynakli hastaliklara yaka-
lanmaktadir. Gelismekte olan Ulkelerde

Gidanin
Besleyici Degeri

Enstittst’nde galigmaktadir.

ise cok daha fazla kisinin bu hastalikla-
ra yakalandigi tahmin edilmektedir. Gi-
dalarin neden oldugu zararlar blyuk
6lgude hijyenik olmayan gida Uretimin-
den kaynaklanmaktadir. GUnUumuzde
son Urdn kontroltintn Grtn gtvenligini
garanti etmedigi anlasilmistir.

Gida guvenligi, ancak uluslararasi bir
sistem olan Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalar (HACCP) uygulana-
rak saglanabilir.

Ulkemizde saglik politikasi olarak; te-
davi edici saglik hizmetlerinin yani sira,

Gidanin
Hijyenik Kalitesi

_—

Gidalarin hijyenik kalitesindeki
bozukluklar gida kaynakli hastaliklarin
olusmasina neden olur.

Gidalarda saglik guvencesinin sagla-
nabilmesi icin; gida endustrisinde hij-
yen, sanitasyon ve koruyucu bakimla il-
gili sistemlerin kurulmasi gerekmekte-
dir. Ayrica bu konuda isletmede ¢ali-
san tim personelin, hatta tuketicinin
egitimesi zorunludur.
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Dunya gida sektoriindeki gelismelerle
Ulkemiz gida sektérlindeki gelismeler
karsllastinldiginda, gerek mevcut im-
kanlar ve gerekse Uretici ve tuketici bi-
linci agisindan ele alindiginda Uzucu
ama gercek olan, énemli eksikliklerin
oldugudur.

1971 yilinda Ankara’da dogdu. 1993 yilinda Firat Universitesi Veteriner
Fakiltesi’'nden mezun oldu. 2000 yilinda inénti Universitesi Saglik Bilimleri
Enstittist’nden Mikrobiyoloji ve Klinik Mikrobiyolojisi Anabilim Dal’'nda doktorasini
tamamladi. 2001 yilindan bu yana TUBITAK Marmara Arastirma Merkezi Gida

koruyucu saglik hizmetlerine de agirlik
veren bir hizmet anlayisi, temel ilke ola-
rak kabul edilmistir.

Gida kontrol hizmetleri, koruyucu saglik
hizmetlerinin ana gorevlerinden birisidir.

Halk saghgi acisindan énemli unsurlar
arasinda; saglikli, gtvenilir, kaliteli be-
sinlerle dengeli beslenme yer almakta-
dir. Gidalarda duyusal, fiziksel, kimya-
sal ve biyolojik dzellikler toplam kalite-
yi olusturmakla birlikte, saglik agisin-
dan gida guvenligi en fazla aranan ka-
lite 6zelligidir.

Ulkemizde saglik politikasi olarak; tedavi edici
saglik hizmetlerinin yani sira, koruyucu saglik
hizmetlerine de agirlik veren bir hizmet anlayisi,
temel ilke olarak kabul edilmistir.

Yasam kalitesinin artmasi ile teknoloji
olarak verilen hizmetin dogal olarak da-
ha da iyi olmasi beklenmektedir. Tuke-
time sunulan gidanin nedenli saglikli ol-
dugu, pek ¢ok asamada yapilan kon-
troller ile belirlenmektedir. En iyi denet-
leyiciler ise; Ureticinin bizzat kendisi,



yasal kontrol kuruluglar ve tuketiciler-
dir. Basit bir anlatim ile besin degerini
kaybetmemis, fiziksel, kimyasal mikro-
biyolojik acidan temiz olan, bozulma-
mis gida maddesi saglikli gida olarak
tanimlanabilir.

Gidanin sagligr dendiginde farkli kriter-
ler dikkate alinmigtir. Ornegin: ABD'de
1992 yilinda Gida Pazarlama EnstitUsu
(Food Marketing Institute) yaptigi an-
kette; tUketici gidalardaki pestisit kalin-
tilarini; Ureticiler ise, gidalardaki mikro-
organizmalari birinci derecede gida
tehlikesi olarak gérmektedirler.

Dlnyada gidalardan kaynaklanan has-
taliklar gin gectikce artmaktadir. Yal-
nizca Amerika’da her yil karsilasilan 80
milyon gida zehirlenmesi vakasinin 9
bini 8ldmle sonuglanmaktadir.

Hastalklarin artmasinda; gidalarin tre-
timi sirasinda gerekli olan hijyen ve sa-
nitasyon kurallarinin yeterince uygulan-
mamasi, insanlarin mikroplara kargi da-
ha duyarl hale gelmeleri sayilabilir.

Hijyenik kosullarda ve sanitasyonun
onemi bilinerek Uretilen ve tiketime su-
nulan gida maddelerinin; raf émrleri
daha uzun olur, saglik agisindan risk
olusturmaz ve igletmenin verimi de arti-
rimis olur.

Mikroorganizmalarin gidalara toprak,
hava, su, gida isgileri, insan ve hay-
vanlarin bagirsak sistemleri, bocekler,
kemirgenler, kuslar ve bazi evcil hay-
vanlar, gida isletmelerinde kullanilan
hammadde, cesitli alet ekipman ve
kaplar, artik ve atiklar ile hammadde,
ara Urdn veya son Urdndn, temas ettigi
her tUrlt ylzeyden bulasabilir. Bu kon-
taminasyon kaynaklarini; insan, hay-
van ve ¢evre olmak Uzere U¢ baslik al-
tinda toplamak mumkinddr. Ozellikle

Sanitasyon ve hijyen

Sanitasyon: Saglikli yasam icin gevreyi
saglikll ve temiz tutmak ve insan sagli-
gina zararl olabilecek faktorleri orta-
dan kaldirmak seklinde tanimlanabilir.

Hijyen: insan saghiginin korunmasi ve
uzun slUre yuksek dlzeyde tutulmasi
amacina yonelik olup; saglk bilimi,
saglik hizmetleri, koruyucu hekimlik gi-
bi kavramlari da icerir.

Gida hijyeni: Gidanin Uretimi, depolan-
masi ve tUketiminin sagliga uygun kosul-
larda yapilmasi olarak tanimlanmaktadir.

Gida sanitasyonu: insan yasaminin te-
melini teskil eden beslenme gereksi-
nimlerinin  karsilanmasinda fiziksel,
kimyasal ve biyolojik agidan guvenilir
nitelikte gida maddeleri Uretimini ifade
etmektedir.

Etkili bir gida sanitasyon programi, gi-
da guvenliginin temelini olusturur. Bu-
nunla birlikte yoksul Ulkelerde guvenli
ve besleyici degeri yuksek gidalarin
yeterli miktarda bulunmasi oldukga
zordur ve bu Ulkeler sanitasyona yete-
rince 6nem verememektedirler. Gida
kaynakli hastaliklari azaltmak i¢in dnce-
likle belirli gida maddeleri ile iligkili olan
tehlikeler saptanmall daha sonra da bu

Gida hijyen ve sanitasyonu

* Hammaddeden son Urune kadar
gerceklesen tum Uretim
basamaklarinin insan sagligina zarar
verecek seylerden kacinilarak
gerceklestiriimesidir.

gida isgilerinin (hasta veya portér olan)
digki, idrar, kulak ve burun akintilarini
gidalara bulastirmasi sureti ile konta-
minasyon gerceklesir.

Gidalara mikroorganizmalarin baslica
bulasma kaynaklari sunlardir :

Toz, toprak: Besin zehirlenmelerine yol
acan bakteriler toz ve toprakta c¢ok
yaygin olarak bulunurlar. Tozlu ortam-
larda, gunes 1131 olmayan yerlerde,

tehlikeleri azaltmak icin gerekli uygun
kontrol mekanizmalar gelistiriimelidir.
Bunlarin gerceklestirilebilmesiicin gida
kaynakli hastaliklarla ilgili istatistiki bil-
gilere gereksinim vardir. Gelismis Ulke-
lerde gorulen gida kaynakl hastalikla-
rnn ¢ogunlugu bakteriler tarafindan
meydana getirilmektedir.

Gidalarin mikroorganizmalarla
bulagma kaynaklarn

iki ytizden fazla hastalik gidalar yolu ile
insanlara bulagmaktadir. Gida ham-
maddesinin isletmeye girmesinden bas-
layarak Urin elde edilmesi asamasina
kadarki Uretim zincirinde Urtne cesitli
kaynaklardan mikroorganizma kontami-
nasyonu s6z konusudur. Mikroorganiz-
ma uygun ortamlarda hizla Ureyerek
Urlinde istenmeyen degisikliklere yol
acabilmektedir. Gida kaynakli saglik so-
runlan dogrudan gida maddelerinden
kaynaklanabilecegi gibi, olumsuz ¢evre
sartlari, Uretici ve tUketicilerin gida hijye-
ni konusunda eksik bilgi, tutum ve dav-
ranislari, gelisen teknolojiye ragmen ha-
len ilkel metotlarla gida Uretiminin de-
vam etmesi, toplumda gida kaynakli
hastalik tagtyicilarinin varligi, hayvanlar-
daki zoonotik hastaliklar ve benzeri bir-
cok faktorler gida kaynakli hastaliklarin
ortaya ¢clkmasina neden olabilmektedir.

Hijyen standartlan nigin gerekmektedir?
e Gida zehirlenmelerinin

engellenmesi

* Musteri sikayetlerinin

dnlenmesi

® Gida israfinin azaltimasi

e [syerlerinin kapanmasinin engellenmesi
® Yasalara uyumun

saglanmasi

e Maddi zararlarin azaltimasi

glnlerce, hatta haftalarca canl kalabi-
lirler. Toz ve toprakta bulunan bakteri-
lerin Uretim alani veya mutfaga tasin-
masina, disarida giyilen ayakkabilar,
Gig gidalar, sebzeler ve meyveler ne-
den olur.

Hagere ve kemirgenler: Hayvanlar be-
sin zehirlenmesi yapan bakterileri sal-
glladiklarindan, ¢op, tuvalet gibi yer-
lerde gezindiklerinden gidalarin konta-
minasyonuna (bakterilerin bulagsmasi-
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na) yol acarlar. Bu nedenle bu tir za-
rarlilarin  gida Uretim alanlarindan
uzaklastiriimasi zorunludur.

Gopler: Mutfak ortaminda 6nemli bir
bulasma kaynagidirlar. Zamaninda
kaldirimayan ve yéntemine uygun ola-
rak toplanmayan ¢opler bocek, kemir-
genler ve insanlar araciligi ile besinle-

NiCiN PERSONEL HiJYENi?

SOLUNUM
OKSURME
HAPSIRMA

KIYAFETLERDEN
Takilarindan

SINDIRIM
DISKI ILE TEMAS

Ayrica;

e Derideki ufak kesik, yara ve catlak-
larda milyonlarca bakteri bulunabilir.

* Tuvalet sonrasi temizlenmemis eller-
de, digkidan bulasan bakteriler bulunur.

e insanlarin sag, giysi ve sakallari da
bakteri kaynagidir.

e Normalde agiz, burun ve solunum
yollarinda bulunan bakteriler solunum
sirasinda havaya dagilir. Normal ko-
nusma da bu dagilim azdrr.

Yiksek sesle konusma ve hapsirma,
OksUrme ve aksirma ile dagilan bakteri
sayisi ¢ok artar. Kuvvetli bir 6kstrme ile
agizdan 5.000 damlacik ¢iktigi tahmin
edilmektedir. Hapsirmada ise bu dam-
laciklarin sayisi 1.000.000'dan fazladir.
Bu damlaciklar kuru hava da birka¢ sa-
at aslli kalabilirler.

Gida hazirlama isinde kisisel temizlige
6nem verilmezse, bakterilerin gidalara
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re bakteri bulagtirabilirler.

Su: Temizlik ve tlketimde kullanilan
sular, temiz ve hijyenik degilse bakteri,
parazit, virls gibi mikroplarin kaynagi
olabilirler. Gida Uretiminde ve Uretim
alanlarinin temizliginde kullanilan sula-
rin dezenfeksiyonu saglanmalidir.

Potansiyel riskli gidalar: Tehlikeli sicak-
lik sinirlar igerisinde (5 — 63 °C’ler ara-
sinda ) bakterilerin gogalmasina uy-
gun olan ve bu nedenle gida zehirlen-
melerine neden olan besinlere ‘potan-
siyel riskli gidalar’ denir. Potansiyel
riskli gidalar, diger besinler igin bakte-
riyel tehlike olusturur. Bu nedenle mut-
fakta bu gidalarla, diger gidalarin ayri
alan ve tezgahlarda hazirlanmasi, bu
gidalarla temas eden eller ve ylUzeyle-
rin hijyenik temizliklerinin saglanmasi
gerekir.

Hayvanlar: Gidalara bakteri bulagsma-
sinda, 6zellikle kesim sirasinda énemli

bir risk etmenidirler. Kimes hayvanla-
rnin bagirsaklarinda bulunan bakteri-
ler, kesim sirasinda etlere bulagabilir.
Bu nedenle ¢ig tavuk eti, énemli bir
bakteri bulasma kaynagidir. Yumurta
kabuguna, follukta, hayvanin digkisi ile
bakteri bulasabilir. Yumurta kullanila-
cagl zaman, kabugu ylkanmadan Kiril-
diginda, kabuktaki bakteriler, hazirla-
nan diger yiyeceklere bulasir. Bu ne-
denle yumurtalar kullanimadan énce
dezenfektanla yikanmalidir. Yikanma-
mis yumurtaya degen ellerle de besi-
ne, arag-gereclere bakteri bulasabilir.
Yumurtalar ellendikten sonra mutlaka
ellerin yikanmasi gerekir.

insan: Gida uretiminde calisan perso-
nel birgok zararll bakterilerin kaynagi-
dir. insanin bogaz, burun, el, bagirsak
ve diskisi bakterilerle yukluddr. Bu ne-
denle meydana gelebilecek hastalikla-
rn énlenmesinde personel hijyeni ¢cok
dnemlidir.

insan bedeninin gesitli bdlgelerinde
bulunan mikroorganizma sayilari;

Ellerde
Alinda

SACLAR

Cibandan,
kesiklerden
Sigara
dumanindan

TUkUrOkie
Digkida

bulagmasi ve orada ¢ogalmalari, toksin
olusturmalari kolaylasmis olur. Orne-
gin, eller gidalara dokundugu gibi; sac,
agiz, burun, kapinin tokmag! ve para
gibi yerlere de dokunur. Buna gére, kir-
lenmenin en yaygin kaynag ellerdir. is-
te bu nedenle gida hazirlama isinde el-
lerin sik sik ylkanmasi ¢cok ¢nemli bir
prensip olarak karsimiza ¢ikmaktadir.

Capraz bulagsma

Bakteriler besinlere hasta ya da tasiyici
insan ve hayvanlar araciligi ile bulasa-
bildigi gibi gapraz bulasma denilen
yolla da bulasabilirler.

Hijyenik gidalara, bakteri iceren etmen-
lerden bakteri bulagsmasina denir. Cap-
raz bulasmaya neden olan etmenler
sunlardir:

e Eller
® Arag - gereg

e Dograma tahtalari

| ‘ Kafa derisinde

DERI KIRLI ELLEF Koltuk altinda

100- 1.000 adet/cmC
10.000-100.000 adet/cmC
1 milyon adet/cmC

0 milyon adet/cmC

Burun ifrazatinda 10 milyon adet/cmC

100 milyon adet/cmC

1 milyar adet/cmC

e Calisma tezgahlari
e Giysiler

o Okstirme ve hapsirmadan kaynakla-
nan damlaciklar

e Bakteri bulasmis ya da potansiyel
riskli besinlerden sizan sivilar

Mutfaklarda ¢apraz bulagsmayi énleye-
bilmek igin farkli gidalarin hazirlanma-
sinda kullanilan arag-gerecin ve tez-
gahlarin, birbirinden ayirt edilmesi sag-
lanmali ve her gida gurubu ¢zel ve ay-
r tezgahlarda hazirlanmalidir.

Birbirinden ayrn hazirlanmasi gereken
gidalar;

* Cig etler
e Pismis etler
* Meyveler — sebzeler

e SUt ve Urtnleri



Gida zehirlenmesi nedir?

Gidalarin yenilmesinden belirli bir su-
re sonra bulanti, kusma, karin agris,
bas dénmesi, bazen ates veya goérme
ve isitme, hareket, sinir sistemi bo-
zukluklarindan bir kisminin belirme-
siyle taninan saglik bozukluklari veya
hastaliklara gida zehirlenmeleri adi
verilir.

Yiyecek ve iceceklerin saklanmasi,
hazirlanma ve sunulma asamalarinda
uygun saglik kosullarinin olmamasi,
gida zehirlenmelerinin énemli bir so-
run haline gelmesine yol agcmaktadir.
Sut ve sut Granleri, kremal yiyecekler,
tavuk mamulleri, mayonezli, yumurtali
yiyecekler, pisirilip uygun kosullarda
saklanmayan etler, deniz Urtnleri, bo-
zulma riski en yuksek gidalar arasin-
da yer almaktadir.

Gida zehirlenmeleri bulasmis yiyecek
ve iceceklerle olusmaktadir. Gidalar
ve icecekler enfeksiyona yol acan
mikroorganizmalarla veya toksik
maddelerle bulastiklarinda zehirlen-
meye neden olmaktadirlar. Bunlarin
yani sira nadiren yenilmemesi gere-
ken bir bitki veya hayvanin yenmesi
de gida zehirlenmesi tablosunu orta-
ya gikarabilmektedir.

Gida zehirlenmeleri az gelismis Ulke-
lerde daha sik gdzlenmektedir. Bun-
da yetersiz ¢evre kosullari, toplumun
dusUk egitim duzeyi 6nemli rol oyna-
maktadir. Bunun yani sira; gelismis
Ulkelerde de gida zehirlenmesi gorul-
mektedir. Bunda ise artan yasl nufus,
bagisikligr baskilanmis hasta sayisin-
daki yukselis, cok buytk 6lgeklere va-
ran besi hayvanciligl ve tavukguluk
nedeniyle potansiyel rezervuarlarin
artmas! etkili olmaktadir. Ev disinda
daha ¢ok yemek yenmesi de zehir-
lenmelere neden olan faktoérler arasin-
da yer almaktadir.

Gida zehirlenmelerinin olmasi icin;

1. Gidada zehirlenme yapacak mikro-
organizmanin ortamda bulunmasi;

Karin agris!
ishal Ates
Kusma Bas dénmesi
Olum Titreme
Bas ve
kas agrisl

2. Gidanin mikroorganizmanin dreme-
sine uygun olmasi ve uygun isida ye-
terli stre bekletilmis olmasi;

3. Gidada mikroorganizmanin veya tok-
sinin yeterli dizeyde ¢ogalmis olmasi;

4. icerisinde, mikroorganizma Uremis
veya toksin iceren gidanin yenilmis
olmasi gerekir.

Uygun hijyen kosullari saglanmadan
hazirlanan yiyeceklerde; mikroorga-
nizmalar gogalmaya ve toksin olustur-
maya baglar. Bu toksin, gidayl agiz
yoluyla vicuduna alan insanin zehir-
lenmesine yol acar.

Zehirlenmeler mikroorganizmanin tu-
rine gore cok cesitlilik gosterir. Gida-
larda toksin olusturan ve en yaygin
zehirlenme Staphylococcal gida ze-
hirlenmesi, en tehlikelisi de élduricu
olabilen Botulizm'dir.

Mikroorganizmalarin neden oldugu
gida kaynakli hastaliklar; enfeksiyon
ve intoksikasyon olmak Ulzere iki kis-
ma ayrilir. Enfeksiyonlar gida yoluyla
vlcuda giren mikroorganizmalarin

I
Toksienfekfiyon

Neurotoksin —

Enterotoksin

Diger

neden oldugu hastaliklardir. Gida in-
toksikasyonlar ise gidalara bulasan
mikroorganizmalarin Urettikleri toksin-
lerin belirli bir dizeye cikmasindan
sonra tuketicide meydana getirdigi
saglik bozukluklaridir. Gidalar igeri-
sinde bulunan, insan sagligi icin tehli-
ke yaratabilecek mikroorganizmalar
gida ile birlikte vicuda girdiklerinde
her mikroorganizma tipine 6zgu belir-
tiler gostererek hastalik olusturabilir-
ler. Gidalarla birlikte alinan; az sayi-
daki mikroorganizma gida enfeksiyo-
nunu baslatmak icin yeterli olabilmek-
tedir. Bu mikroorganizmalar hayvan-
sal gidalarda hayvanin kendisinden
koken alabilecegi gibi isleme veya
depolama sirasinda da bulasabilir.
Pasif gida enfeksiyonlarina érnek ola-
rak tlberkuloz, bruselloz, tifo, bulagici
sarilik, kolera gosterilebilir. Aktif gida
enfeksiyonlari ise; bazi bakteri ve kuf-
lerin gida iginde gelismeleri sonucu
sekillenir. Bu organizmalar gidada
¢ogaldiktan sonra bazi toksinler (ze-
hirler) Uretirler. Bu toksinler de insan
saglg icin tehlike olusturabilir.

Genellikle gida zehirlenmeleri bagir-
saklarda sinirli kalirken; gida enfeksi-
yonlari bagirsaklarda baslayip buttn
vlcuda yayilabilir.

Bu tip hastaliklar genellikle ishal, karin
agrisi, duruma gore yUksek veya dU-
stk ates, mide bulantisi, kusma, bas
agrnisi, halsizlik, istahsizlik gibi belirti-
lerle kendini gosterir. Belirtiler, sorum-
lu gida tuketildikten yarim saat sonra
ortaya ¢ikar. Fakat virUslerden kaynak-
lanan ve parazitlerden kaynaklanan
hastaliklar haftalar sonra da ortaya ¢I-
kabilir.

Gida kaynakli hastaliklar 1-2 gun surer
ama bazi durumlarda veya 6nlemi alin-
madiginda 7-10 gun sUrebilir hatta
6lume bile sebep olabilir.
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