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ida  zehirlenmeleri
toplum saghgini ve
ultke ekonomisini
olumsuz yénde etki-
lemektedir. Saglikta-
ki olumsuz etkileri
nedeniyle verimsiz
calisma gibi isgucu
kayiplari ve saglik harcamalari ekono-
mik kayiplar olustururken, gida zehir-
lenmeleri 6lumlere de neden olabil-
mektedir.

Turkiye'de saglikli rakamlar bulunma-
maktadir. Ancak gida gutvenligi sistemi-
ni kurmus, surekli denetimlerini yapan,
egitim ve gelir dizeyi Turkiye ortalama-
sinin oldukga tizerinde olan ingiltere'de,
yllda 4.5 milyon insan gida zehirlenme-
lerine maruz kalmaktadir. Ancak bunlar-
dan sadece 750.000 kisinin hekime
basvurdugu belirtiimektedir. Salmonella
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ve Campylobacter kaynakli hastaliklar
(ylda yaklasik 500.000 vaka; FDA verisi
—2001) en sik karsllagllan zehirlenme ol-
dugunu saptanmistir. Yilda yaklasik 50 —
60 kisinin de gida zehirlenmeleri sonu-
cunda o6ldugu belirtiimektedir. Ayrica
sadece Amerika’da senede yaklasik 76
milyon insan yedigi gidalardan zehirlen-
mekte ve bunlarin 325.000'i hastanede
tedavi gérmektedir. Her yil bu hastalikla-
rin tedavisi, &nlenmesi ve tespit edilme-
si icin yaklasik 6,9 bilyon avro harcan-
maktadir (CDC verisi).

ingiliz Gida Standartlan Kurulusu, gida
zehirlenmeleri kaynakll saglk harca-
malarinda yilda yaklasik 700 milyon $
tasarruf saglamak tzere;

e YUksek riskli gidalarla ugrasan kicuk
isletmelerdeki riskin azaltimasina,

nastaliklann
ne atkilern
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e Gidayla ugrasanlarin uygun egitim al-
malarina,

e Evdeki gida hijyeni uygulamalarinin
iyilestiriimesine,

e Endustriyel gida Uretim uygulamala-
rn iyilestirimesine yonelik c¢alismalar
baslatmistir.

Gida guvenligi ile ilgili dikkat edilmesi
gereken kurallar

Diinya Saglik Orgutd’niin Altin Kurallari
1) Gida iglemi igin glvenli gida segin

Sebze, meyve gibi gidalar tabi hallerin-
de en iyi iken, digerleri ancak, islendi-
ginde guvenli olurlar. Ornegin; daima
islenmemis sut yerine, pastorize edil-
mis sUt satin alin ve eger secim duru-
munda iseniz, taze veya sok dondurma



islemine tabii tutularak dondurulmus
tavugu secin. Alisveris yaparken akli-
nizda tutmaniz gereken, gidalarin igle-
me tabl tutulmasi gtvenligini artirma-
nin yani sira raf émrunt uzatmak ama-
ciyla gelistirilmigtir.

2) Gidalariniz tam olarak pisirin

Bircok gida, en dnemlileri olarak tavuk
etleri, sigir etleri ve pastérize edilmemis
sutler, patojen kaynakli hastaliklarla
kontamine olmaktadir. Mikemmel ya-
pilan bir pisirme ile patojenler élduru-
ldr. Ancak, gidanin bUtdn kisimlarinin
en az 70°C dereceye ulasmas| gerekti-
gi unutulmamalidir. Tavugun pisirildi-
ginde bile kemik yaninda halen pisme-
mis kisim kalabilmektedir. Tamamen
pisinceye kadar tekrar firna konulur.
Donmus sigir eti, balik ve tavuk eti pisi-
rilmeden dnce tamamen ¢ozinmelidir.

3) Pismis gidalan vakit gegirmeksizin
hemen yiyin

Pismis gidalar oda sicakligina geldigi
zaman, mikroorganizmalar gogalmaya
baglar. Daha uzun sure beklemede risk
daha da bUydmektedir. Guvenli tike-
tim igin pismis besinler isilarini kaybet-
meye bagslamadan hemen yenmelidir.

4) Pigirilmis gidalar dikkatlice depolayin

Gidalan guvenli bir sekilde saklamak
veya kalintlar degerlendirecekseniz;
'60 °C Uzerinde sicak ve de 10 °C altin-
da soguk ortamlarda depolayin." Sayet,
bu gidalari 4 veya 5 saatten fazla depo-
lamay! planliyorsaniz, bu kural hayati
6nem tasimaktadir. Bebekler icin depo
edilmemis gidalar tercih edilir.

GIDALARI COZDURDUKTEN
SONRA TEKRAR
DONDURMAYIN

DONDURULMUS BESINLERI
SICAK ORTAMDA (MUTFAKTA)
COZUNDURMEYIN

SICAK GIDALARI DERIN ve BUYUK
KAPLARDA SOGUTMAYIN ve
DEPOLAMAYIN

5) Pisirilmis gidalar bdtina ile tekrar
Isitma iglemine tabf tutulur

Depolama sirasinda olusabilecek mik-
roorganizmalara karsi en iyi koruma
seklidir. Uygun depolama mikrobiyel
buylmeyi yavaglatir. Ancak organiz-
malari éldirmez. Bir kez daha yeniden
Isitma gidalarin butdn kisimlarinin en az
70 °C ulagsmasi gerektigi anlamina gel-
mektedir.

PROTEINLI GIDALARI HEMEN
SOGUTUN VEYA 65 °C 'nin
UZERINDE MUHAFAZA EDIN

6) Pigirilmis gidalar ve ¢i§ gidalar ara-
sindaki temasi énleyin

Guvenle pisirilmis gidalar, ¢ig gidalarla
cok az bile olsa temas ettiginde konta-
mine olabilir. Bu capraz kontaminas-
yon; ¢ig tavuk etinin pismis gidalar ile
temas ettigi zamanki, durum gibi direkt
olabilir. Ayni zamanda ¢okta gabuk ola-
bilir. Ornegin; ci§ tavuk hazirlarken kul-
lanilan bicak ve kesme tahtasi aynen,
ylkanmaksizin pismis tavugun parga-
lanmasinda kullaniimaz: Béyle yapmak-
la, mikrop Uremesi ve pisirme oncesi
mevcut olan hastaliklar igin tum potan-
siyel riskleri tekrardan olusturabilir.

7) Eller tekrar tekrar yikanmall

Gidalarin hazirlanigi islemine baslanma-
dan 6nce ve her bir ara verme (kesinti)
sonrasi 6zellikle eger bebek bezi degis-
tirmek durumundaysaniz veya tuvalete
girmisseniz, eller (tam, mikemmel ) cok
iyi bir sekilde yikanmalidir. Balik, et veya
tavuk gibi ¢ig gidalarn hazirlanmasin-
dan sonra diger gidalarin islemine bas-
lamadan 6nce eller tekrar yikanmalidir.
Ve eger elleriniz Uizerinde herhangi bir
enfeksiyon varsa gidayl hazirlamadan
once (bu enfeksiyonlar) ellerinizi ban-
dajlayarak veya sararak, kontrol altina
aldiginizdan emin olun. Képekler, kuslar
ve Ozellikle kaplumbagalar gibi evcil
hayvanlarin ellerinizden gidaya gecebi-
lecek tehlikeli (zararl) patojenleri barin-
dirabilecegini de hatirlayin.

8) Tum mutfak yUzeylerini 6zenli bir se-
kilde temiz tutun

Gida kaynakli hastaliklarin énlenmesinde 1s
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Gidalar gok kolaylikla kontamine oldu-
gundan, gida hazirlanmasi igin kullani-
lan her ylzey cok temiz tutulmaldir.
Her bir gida kirintisi, kalintisi veya nok-
tasini mikroplarin potansiyel bir kayna-
gl olarak dusunun. Bulasiklarla ve kap
kacaklarla temas eden kiyafetler her
gun degistirilmeli ve tekrar kullanim 6n-
cesi kaynatiimalidir. Yerlerin temizlen-
mesi i¢in ayri kiyafetlerde sik yilkanma-
yI gerektirir.

9) Gidalar, bdcekler, kemirgen ve di-
ger hayvanlardan koruyun

Hayvanlar, gida kaynakll hastaliklara
neden olan potajenle mikroorganizma-
lan tasirlar. Gidalari, sikica kapatimis
kaplar icerisinde depolayarak sakla-
mak sizin i¢in en iyi korumadir.

10) Temiz su kullanin

Saf ve temiz su gida hazirlanmasi icin
onemli oldugu gibi icme amaci icin de
cok 6nemlidir. Eger su stoklari hakkin-
da herhangi bir sipheniz varsa, giday!
ilave etmeden 6nce veya icmek icin
buz yapmadan 6nce, sular kaynatin.
Ozellikle bebek mamalarinin hazirlan-
masinda kullanilan sular konusunda
cok dikkatli olunmalidir.
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The bad bug book :
htto://www.cfsan.fda.gov/~mow/intro.htm/

htto://www.ggd.org.tr/sss.asp

http://www.food-info.net/tr/index.htm
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