
›da güvenli¤i, tüketi-
len g›dan›n sa¤l›¤a
zarar vermemesi
demektir. Ancak ya-
p›lan birçok yanl›fl-
l›klar g›dalar›n zarar-
l› hale gelmesine
neden olmaktad›r.

G›da kaynakl› hastal›klar ve do¤urdu¤u
sonuçlar›n bütün dünyada giderek ar-
tan boyutlar kazanmas›, tüketicilerin
endiflelerini art›rmaktad›r. ‹ngiltere'de
her y›l toplam nüfusun % 20'si, ABD 'de
% 28'i g›da kaynakl› hastal›klara yaka-
lanmaktad›r. Geliflmekte olan ülkelerde

ise çok daha fazla kiflinin bu hastal›kla-
ra yakaland›¤› tahmin edilmektedir. G›-
dalar›n neden oldu¤u zararlar büyük
ölçüde hijyenik olmayan g›da üretimin-
den kaynaklanmaktad›r. Günümüzde
son ürün kontrolünün ürün güvenli¤ini
garanti etmedi¤i anlafl›lm›flt›r. 

G›da güvenli¤i, ancak uluslararas› bir
sistem olan Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalar› (HACCP) uygulana-
rak sa¤lanabilir. 

Ülkemizde sa¤l›k politikas› olarak; te-
davi edici sa¤l›k hizmetlerinin yan› s›ra,

koruyucu sa¤l›k hizmetlerine de a¤›rl›k
veren bir hizmet anlay›fl›, temel ilke ola-
rak kabul edilmifltir. 

G›da kontrol hizmetleri, koruyucu sa¤l›k
hizmetlerinin ana görevlerinden birisidir.

Halk sa¤l›¤› aç›s›ndan önemli unsurlar
aras›nda; sa¤l›kl›, güvenilir, kaliteli be-
sinlerle dengeli beslenme yer almakta-
d›r. G›dalarda duyusal, fiziksel, kimya-
sal ve biyolojik özellikler toplam kalite-
yi oluflturmakla birlikte, sa¤l›k aç›s›n-
dan g›da güvenli¤i en fazla aranan ka-
lite özelli¤idir.

Gıdaların hijyenik kalitesindeki
bozukluklar gıda kaynaklı hastalıkların

oluflmasına neden olur.

G›da Maddelerinin
Kalitesi

Gıdanın
Besleyici De¤eri

Gıdanın
Hijyenik Kalitesi

Ülkemizde sa¤l›k politikas› olarak; tedavi edici
sa¤l›k hizmetlerinin yan› s›ra, koruyucu sa¤l›k
hizmetlerine de a¤›rl›k veren bir hizmet anlay›fl›,
temel ilke olarak kabul edilmifltir.

GIDA GÜVENL‹⁄‹

G›dalar›n halk sa¤l›¤› ve
ekonomik aç›dan önemi

1971 y›l›nda Ankara’da do¤du. 1993 y›l›nda F›rat Üniversitesi Veteriner
Fakültesi’nden mezun oldu. 2000 y›l›nda ‹nönü Üniversitesi Sa¤l›k Bilimleri
Enstitüsü’nden Mikrobiyoloji ve Klinik Mikrobiyolojisi Anabilim Dal›’nda doktoras›n›
tamamlad›. 2001 y›l›ndan bu yana TÜB‹TAK Marmara Araflt›rma Merkezi G›da
Enstitüsü’nde çal›flmaktad›r.

Dr. Esra Agel
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G›dalarda sa¤l›k güvencesinin sa¤la-
nabilmesi için; g›da endüstrisinde hij-
yen, sanitasyon ve koruyucu bak›mla il-
gili sistemlerin kurulmas› gerekmekte-
dir. Ayr›ca bu konuda iflletmede çal›-
flan tüm personelin, hatta tüketicinin
e¤itilmesi zorunludur.

Dünya g›da sektöründeki geliflmelerle
ülkemiz g›da sektöründeki geliflmeler
karfl›laflt›r›ld›¤›nda, gerek mevcut im-
kânlar ve gerekse üretici ve tüketici bi-
linci aç›s›ndan ele al›nd›¤›nda üzücü
ama gerçek olan, önemli eksikliklerin
oldu¤udur.

Yaflam kalitesinin artmas› ile teknoloji
olarak verilen hizmetin do¤al olarak da-
ha da iyi olmas› beklenmektedir. Tüke-
time sunulan g›dan›n nedenli sa¤l›kl› ol-
du¤u, pek çok aflamada yap›lan kon-
troller ile belirlenmektedir. En iyi denet-
leyiciler ise; üreticinin bizzat kendisi,



G›da hijyen ve sanitasyonu

• Hammaddeden son ürüne kadar
gerçekleflen tüm üretim
basamaklar›n›n insan sa¤l›¤›na zarar
verecek fleylerden kaç›n›larak
gerçeklefltirilmesidir.

yasal kontrol kurulufllar› ve tüketiciler-
dir. Basit bir anlat›m ile besin de¤erini
kaybetmemifl, fiziksel, kimyasal mikro-
biyolojik aç›dan temiz olan, bozulma-
m›fl g›da maddesi sa¤l›kl› g›da olarak
tan›mlanabilir. 

G›dan›n sa¤l›¤› dendi¤inde farkl› kriter-
ler dikkate al›nm›flt›r. Örne¤in: ABD'de
1992 y›l›nda G›da Pazarlama Enstitüsü
(Food Marketing Institute) yapt›¤› an-
kette; tüketici g›dalardaki pestisit kal›n-
t›lar›n›; üreticiler ise, g›dalardaki mikro-
organizmalar› birinci derecede g›da
tehlikesi olarak görmektedirler.

Dünyada g›dalardan kaynaklanan has-
tal›klar gün geçtikçe artmaktad›r. Yal-
n›zca Amerika’da her y›l karfl›lafl›lan 80
milyon g›da zehirlenmesi vakas›n›n 9
bini ölümle sonuçlanmaktad›r. 

Hastal›klar›n artmas›nda; g›dalar›n üre-
timi s›ras›nda gerekli olan hijyen ve sa-
nitasyon kurallar›n›n yeterince uygulan-
mamas›, insanlar›n mikroplara karfl› da-
ha duyarl› hale gelmeleri say›labilir.

Hijyenik koflullarda ve sanitasyonun
önemi bilinerek üretilen ve tüketime su-
nulan g›da maddelerinin; raf ömürleri
daha uzun olur, sa¤l›k aç›s›ndan risk
oluflturmaz ve iflletmenin verimi de art›-
r›lm›fl olur.

SSaanniittaassyyoonn  vvee  hhiijjyyeenn

SSaanniittaassyyoonn:: Sa¤l›kl› yaflam için çevreyi
sa¤l›kl› ve temiz tutmak ve insan sa¤l›-
¤›na zararl› olabilecek faktörleri orta-
dan kald›rmak fleklinde tan›mlanabilir.

HHiijjyyeenn:: ‹nsan sa¤l›¤›n›n korunmas› ve
uzun süre yüksek düzeyde tutulmas›
amac›na yönelik olup; sa¤l›k bilimi,
sa¤l›k hizmetleri, koruyucu hekimlik gi-
bi kavramlar› da içerir.

GG››ddaa  hhiijjyyeennii:: G›dan›n üretimi, depolan-
mas› ve tüketiminin sa¤l›¤a uygun koflul-
larda yap›lmas› olarak tan›mlanmaktad›r.

GG››ddaa  ssaanniittaassyyoonnuu:: ‹nsan yaflam›n›n te-
melini teflkil eden beslenme gereksi-
nimlerinin karfl›lanmas›nda fiziksel,
kimyasal ve biyolojik aç›dan güvenilir
nitelikte g›da maddeleri üretimini ifade
etmektedir.

Etkili bir g›da sanitasyon program›, g›-
da güvenli¤inin temelini oluflturur. Bu-
nunla birlikte yoksul ülkelerde güvenli
ve besleyici de¤eri yüksek g›dalar›n
yeterli miktarda bulunmas› oldukça
zordur ve bu ülkeler sanitasyona yete-
rince önem verememektedirler. G›da
kaynakl› hastal›klar› azaltmak için önce-
likle belirli g›da maddeleri ile iliflkili olan
tehlikeler saptanmal› daha sonra da bu

tehlikeleri azaltmak için gerekli uygun
kontrol mekanizmalar› gelifltirilmelidir.
Bunlar›n gerçeklefltirilebilmesi için g›da
kaynakl› hastal›klarla ilgili istatistikî bil-
gilere gereksinim vard›r. Geliflmifl ülke-
lerde görülen g›da kaynakl› hastal›kla-
r›n ço¤unlu¤u bakteriler taraf›ndan
meydana getirilmektedir.

GG››ddaallaarr››nn  mmiikkrroooorrggaanniizzmmaallaarrIIaa  
bbuullaaflflmmaa  kkaayynnaakkllaarr››

‹ki yüzden fazla hastal›k g›dalar yolu ile
insanlara bulaflmaktad›r. G›da ham-
maddesinin iflletmeye girmesinden bafl-
layarak ürün elde edilmesi aflamas›na
kadarki üretim zincirinde ürüne çeflitli
kaynaklardan mikroorganizma kontami-
nasyonu söz konusudur. Mikroorganiz-
ma uygun ortamlarda h›zla üreyerek
üründe istenmeyen de¤iflikliklere yol
açabilmektedir. G›da kaynakl› sa¤l›k so-
runlar› do¤rudan g›da maddelerinden
kaynaklanabilece¤i gibi, olumsuz çevre
flartlar›, üretici ve tüketicilerin g›da hijye-
ni konusunda eksik bilgi, tutum ve dav-
ran›fllar›, geliflen teknolojiye ra¤men ha-
len ilkel metotlarla g›da üretiminin de-
vam etmesi, toplumda g›da kaynakl›
hastal›k tafl›y›c›lar›n›n varl›¤›, hayvanlar-
daki zoonotik hastal›klar ve benzeri bir-
çok faktörler g›da kaynakl› hastal›klar›n
ortaya ç›kmas›na neden olabilmektedir.

Mikroorganizmalar›n g›dalara toprak,
hava, su, g›da iflçileri, insan ve hay-
vanlar›n ba¤›rsak sistemleri, böcekler,
kemirgenler, kufllar ve baz› evcil hay-
vanlar, g›da iflletmelerinde kullan›lan
hammadde, çeflitli alet ekipman ve
kaplar, art›k ve at›klar ile hammadde,
ara ürün veya son ürünün, temas etti¤i
her türlü yüzeyden bulaflabilir. Bu kon-
taminasyon kaynaklar›n›; insan, hay-
van ve çevre olmak üzere üç bafll›k al-
t›nda toplamak mümkündür. Özellikle

g›da iflçilerinin (hasta veya portör olan)
d›flk›, idrar, kulak ve burun ak›nt›lar›n›
g›dalara bulaflt›rmas› sureti ile konta-
minasyon gerçekleflir. 

G›dalara mikroorganizmalar›n bafll›ca
bulaflma kaynaklar› flunlard›r :

TToozz,,  ttoopprraakk::  Besin zehirlenmelerine yol
açan bakteriler toz ve toprakta çok
yayg›n olarak bulunurlar. Tozlu ortam-
larda, günefl ›fl›¤› olmayan yerlerde,

günlerce, hatta haftalarca canl› kalabi-
lirler. Toz ve toprakta bulunan bakteri-
lerin üretim alan› veya mutfa¤a tafl›n-
mas›na, d›flar›da giyilen ayakkab›lar,
çi¤ g›dalar, sebzeler ve meyveler ne-
den olur.

HHaaflfleerree  vvee  kkeemmiirrggeennlleerr::  Hayvanlar be-
sin zehirlenmesi yapan bakterileri sal-
g›lad›klar›ndan, çöp, tuvalet gibi yer-
lerde gezindiklerinden g›dalar›n konta-
minasyonuna (bakterilerin bulaflmas›-

HHiijjyyeenn  ssttaannddaarrttllaarr››  nniiççiinn  ggeerreekkmmeekktteeddiirr??
• G›da zehirlenmelerinin 
engellenmesi
• Müflteri flikayetlerinin 
önlenmesi
• G›da israf›n›n azalt›lmas›
• ‹flyerlerinin kapanmas›n›n engellenmesi
• Yasalara uyumun 
sa¤lanmas›
• Maddi zararlar›n azalt›lmas›
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na) yol açarlar. Bu nedenle bu tür za-
rarl›lar›n g›da üretim alanlar›ndan
uzaklaflt›r›lmas› zorunludur.

ÇÇööpplleerr:: Mutfak ortam›nda önemli bir
bulaflma kayna¤›d›rlar. Zaman›nda
kald›r›lmayan ve yöntemine uygun ola-
rak toplanmayan çöpler böcek, kemir-
genler ve insanlar arac›l›¤› ile besinle-

re bakteri bulaflt›rabilirler.

SSuu:: Temizlik ve tüketimde kullan›lan
sular, temiz ve hijyenik de¤ilse bakteri,
parazit, virüs gibi mikroplar›n kayna¤›
olabilirler. G›da üretiminde ve üretim
alanlar›n›n temizli¤inde kullan›lan sula-
r›n dezenfeksiyonu sa¤lanmal›d›r.

PPoottaannssiiyyeell  rriisskkllii  gg››ddaallaarr::  Tehlikeli s›cak-
l›k s›n›rlar› içerisinde (5 – 63 °C’ler ara-
s›nda ) bakterilerin ço¤almas›na uy-
gun olan ve bu nedenle g›da zehirlen-
melerine neden olan besinlere ‘potan-
siyel riskli g›dalar’ denir. Potansiyel
riskli g›dalar, di¤er besinler için bakte-
riyel tehlike oluflturur. Bu nedenle mut-
fakta bu g›dalarla, di¤er g›dalar›n ayr›
alan ve tezgahlarda haz›rlanmas›, bu
g›dalarla temas eden eller ve yüzeyle-
rin hijyenik temizliklerinin sa¤lanmas›
gerekir.

HHaayyvvaannllaarr::  G›dalara bakteri bulaflma-
s›nda, özellikle kesim s›ras›nda önemli

bir risk etmenidirler. Kümes hayvanla-
r›n›n ba¤›rsaklar›nda bulunan bakteri-
ler, kesim s›ras›nda etlere bulaflabilir.
Bu nedenle çi¤ tavuk eti, önemli bir
bakteri bulaflma kayna¤›d›r. Yumurta
kabu¤una, follukta, hayvan›n d›flk›s› ile
bakteri bulaflabilir. Yumurta kullan›la-
ca¤› zaman, kabu¤u y›kanmadan k›r›l-
d›¤›nda, kabuktaki bakteriler, haz›rla-
nan di¤er yiyeceklere bulafl›r. Bu ne-
denle yumurtalar kullan›lmadan önce
dezenfektanla y›kanmal›d›r. Y›kanma-
m›fl yumurtaya de¤en ellerle de besi-
ne, araç-gereçlere bakteri bulaflabilir.
Yumurtalar ellendikten sonra mutlaka
ellerin y›kanmas› gerekir.

‹‹nnssaann::  G›da üretiminde çal›flan perso-
nel birçok zararl› bakterilerin kayna¤›-
d›r. ‹nsan›n bo¤az, burun, el, ba¤›rsak
ve d›flk›s› bakterilerle yüklüdür. Bu ne-
denle meydana gelebilecek hastal›kla-
r›n önlenmesinde personel hijyeni çok
önemlidir.

Ayr›ca;

•  Derideki ufak kesik, yara ve çatlak-
larda milyonlarca bakteri bulunabilir. 

•  Tuvalet sonras› temizlenmemifl eller-
de, d›flk›dan bulaflan bakteriler bulunur.

•  ‹nsanlar›n saç, giysi ve sakallar› da
bakteri kayna¤›d›r.

•  Normalde a¤›z, burun ve solunum
yollar›nda bulunan bakteriler solunum
s›ras›nda havaya da¤›l›r. Normal ko-
nuflma da bu da¤›l›m azd›r. 

Yüksek sesle konuflma ve hapfl›rma,
öksürme ve aks›rma ile da¤›lan bakteri
say›s› çok artar. Kuvvetli bir öksürme ile
a¤›zdan 5.000 damlac›k ç›kt›¤› tahmin
edilmektedir. Hapfl›rmada ise bu dam-
lac›klar›n say›s› 1.000.000’dan fazlad›r.
Bu damlac›klar kuru hava da birkaç sa-
at as›l› kalabilirler.

G›da haz›rlama iflinde kiflisel temizli¤e
önem verilmezse,  bakterilerin g›dalara

bulaflmas› ve orada ço¤almalar›, toksin
oluflturmalar› kolaylaflm›fl olur. Örne-
¤in, eller g›dalara dokundu¤u gibi; saç,
a¤›z, burun, kap›n›n tokma¤› ve para
gibi yerlere de dokunur. Buna göre, kir-
lenmenin en yayg›n kayna¤› ellerdir. ‹fl-
te bu nedenle g›da haz›rlama iflinde el-
lerin s›k s›k y›kanmas› çok önemli bir
prensip olarak karfl›m›za ç›kmaktad›r.

ÇÇaapprraazz  bbuullaaflflmmaa

Bakteriler besinlere hasta ya da tafl›y›c›
insan ve hayvanlar arac›l›¤› ile bulafla-
bildi¤i gibi çapraz bulaflma denilen
yolla da bulaflabilirler. 

Hijyenik g›dalara, bakteri içeren etmen-
lerden bakteri bulaflmas›na denir. Çap-
raz bulaflmaya neden olan etmenler
flunlard›r:

• Eller

• Araç - gereç

• Do¤rama tahtalar›

• Çal›flma tezgâhlar›

• Giysiler

• Öksürme ve hapfl›rmadan kaynakla-
nan damlac›klar

• Bakteri bulaflm›fl ya da potansiyel
riskli besinlerden s›zan s›v›lar

Mutfaklarda çapraz bulaflmay› önleye-
bilmek için farkl› g›dalar›n haz›rlanma-
s›nda kullan›lan araç-gerecin ve tez-
gâhlar›n, birbirinden ay›rt edilmesi sa¤-
lanmal› ve her g›da gurubu özel ve ay-
r› tezgâhlarda haz›rlanmal›d›r.

Birbirinden ayr› haz›rlanmas› gereken
g›dalar;

• Çi¤ etler

• Piflmifl etler

• Meyveler – sebzeler

• Süt ve ürünleri
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N‹Ç‹N PERSONEL H‹JYEN‹?

GIDA

SOLUNUM
ÖKSÜRME
HAPfiIRMA
TIKSIRMA

S‹ND‹R‹M
DIfiKI ‹LE TEMAS

DER‹ K‹RL‹ ELLER
Ç›bandan,
kesiklerden
Sigara
duman›ndan

SAÇLAR

KIYAFETLERDEN

Tak›lar›ndan

‹‹nnssaann  bbeeddeenniinniinn  ççeeflfliittllii  bbööllggeelleerriinnddee  
bbuulluunnaann  mmiikkrroooorrggaanniizzmmaa  ssaayy››llaarr››;;

EElllleerrddee 100– 1.000 adet/cmÇ

AAll››nnddaa 10.000–100.000 adet/cmÇ

KKaaffaa  ddeerriissiinnddee 1 milyon  adet/cmÇ

KKoollttuukk  aalltt››nnddaa 0 milyon adet/cmÇ

BBuurruunn  iiffrraazzaatt››nnddaa 10 milyon adet/cmÇ

TTüükküürrüükkttee 100 milyon  adet/cmÇ

DD››flflkk››ddaa 1 milyar adet/cmÇ



GG››ddaa  zzeehhiirrlleennmmeessii  nneeddiirr??

G›dalar›n yenilmesinden belirli bir sü-
re sonra bulant›, kusma, kar›n a¤r›s›,
bafl dönmesi, bazen atefl veya görme
ve iflitme, hareket, sinir sistemi bo-
zukluklar›ndan bir k›sm›n›n belirme-
siyle tan›nan sa¤l›k bozukluklar› veya
hastal›klara g›da zehirlenmeleri ad›
verilir.

Yiyecek ve içeceklerin saklanmas›,
haz›rlanma ve sunulma aflamalar›nda
uygun sa¤l›k koflullar›n›n olmamas›,
g›da zehirlenmelerinin önemli bir so-
run haline gelmesine yol açmaktad›r.
Süt ve süt ürünleri, kremal› yiyecekler,
tavuk mamulleri, mayonezli, yumurtal›
yiyecekler, piflirilip uygun koflullarda
saklanmayan etler, deniz ürünleri, bo-
zulma riski en yüksek g›dalar aras›n-
da yer almaktad›r. 

G›da zehirlenmeleri bulaflm›fl yiyecek
ve içeceklerle oluflmaktad›r. G›dalar
ve içecekler enfeksiyona yol açan
mikroorganizmalarla veya toksik
maddelerle bulaflt›klar›nda zehirlen-
meye neden olmaktad›rlar. Bunlar›n
yan› s›ra nadiren yenilmemesi gere-
ken bir bitki veya hayvan›n yenmesi
de g›da zehirlenmesi tablosunu orta-
ya ç›karabilmektedir.

G›da zehirlenmeleri az geliflmifl ülke-
lerde daha s›k gözlenmektedir. Bun-
da yetersiz çevre koflullar›, toplumun
düflük e¤itim düzeyi önemli rol oyna-
maktad›r. Bunun yan› s›ra; geliflmifl
ülkelerde de g›da zehirlenmesi görül-
mektedir. Bunda ise artan yafll› nüfus,
ba¤›fl›kl›¤› bask›lanm›fl hasta say›s›n-
daki yükselifl, çok büyük ölçeklere va-
ran besi hayvanc›l›¤› ve tavukçuluk
nedeniyle potansiyel rezervuarlar›n
artmas› etkili olmaktad›r. Ev d›fl›nda
daha çok yemek yenmesi de zehir-
lenmelere neden olan faktörler aras›n-
da yer almaktad›r.

G›da zehirlenmelerinin olmas› için;

11..  G›dada zehirlenme yapacak mikro-
organizman›n ortamda bulunmas›;

22..  G›dan›n mikroorganizman›n üreme-
sine uygun olmas› ve uygun ›s›da ye-
terli süre bekletilmifl olmas›;

33.. G›dada mikroorganizman›n veya tok-
sinin yeterli düzeyde ço¤alm›fl olmas›;

44..  ‹çerisinde, mikroorganizma üremifl
veya toksin içeren g›dan›n yenilmifl
olmas› gerekir.

Uygun hijyen koflullar› sa¤lanmadan
haz›rlanan yiyeceklerde; mikroorga-
nizmalar ço¤almaya ve toksin olufltur-
maya bafllar. Bu toksin, g›day› a¤›z
yoluyla vücuduna alan insan›n zehir-
lenmesine yol açar. 

Zehirlenmeler mikroorganizman›n tü-
rüne göre çok çeflitlilik gösterir. G›da-
larda toksin oluflturan ve en yayg›n
zehirlenme Staphylococcal g›da ze-
hirlenmesi, en tehlikelisi de öldürücü
olabilen Botulizm’dir.

Mikroorganizmalar›n neden oldu¤u
g›da kaynakl› hastal›klar; enfeksiyon
ve intoksikasyon olmak üzere iki k›s-
ma ayr›l›r. Enfeksiyonlar g›da yoluyla
vücuda giren mikroorganizmalar›n

neden oldu¤u hastal›klard›r. G›da in-
toksikasyonlar› ise g›dalara bulaflan
mikroorganizmalar›n ürettikleri toksin-
lerin belirli bir düzeye ç›kmas›ndan
sonra tüketicide meydana getirdi¤i
sa¤l›k bozukluklar›d›r. G›dalar içeri-
sinde bulunan, insan sa¤l›¤› için tehli-
ke yaratabilecek mikroorganizmalar
g›da ile birlikte vücuda girdiklerinde
her mikroorganizma tipine özgü belir-
tiler göstererek hastal›k oluflturabilir-
ler. G›dalarla birlikte al›nan; az say›-
daki mikroorganizma g›da enfeksiyo-
nunu bafllatmak için yeterli olabilmek-
tedir. Bu mikroorganizmalar hayvan-
sal g›dalarda hayvan›n kendisinden
köken alabilece¤i gibi iflleme veya
depolama s›ras›nda da bulaflabilir.
Pasif g›da enfeksiyonlar›na örnek ola-
rak tüberküloz, bruselloz, tifo, bulafl›c›
sar›l›k, kolera gösterilebilir. Aktif g›da
enfeksiyonlar› ise; baz› bakteri ve küf-
lerin g›da içinde geliflmeleri sonucu
flekillenir. Bu organizmalar g›dada
ço¤ald›ktan sonra baz› toksinler (ze-
hirler) üretirler. Bu toksinler de insan
sa¤l›¤› için tehlike oluflturabilir. 

Genellikle g›da zehirlenmeleri ba¤›r-
saklarda s›n›rl› kal›rken; g›da enfeksi-
yonlar› ba¤›rsaklarda bafllay›p bütün
vücuda yay›labilir.

Bu tip hastal›klar genellikle ishal, kar›n
a¤r›s›, duruma göre yüksek veya dü-
flük atefl, mide bulant›s›, kusma, bafl
a¤r›s›, halsizlik, ifltahs›zl›k gibi belirti-
lerle kendini gösterir. Belirtiler, sorum-
lu g›da tüketildikten yar›m saat sonra
ortaya ç›kar. Fakat virüslerden kaynak-
lanan ve parazitlerden kaynaklanan
hastal›klar haftalar sonra da ortaya ç›-
kabilir. 

G›da kaynakl› hastal›klar 1–2 gün sürer
ama baz› durumlarda veya önlemi al›n-
mad›¤›nda 7–10 gün sürebilir hatta
ölüme bile sebep olabilir.
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