


GIDA GUVENLIGI

Diinya Tarim Orguti ve Dunya Saghk Orguti tarafindan Kodeks
Alimentarius Komisyonu’nun 1968’deki aldigi karara gore
saglikli ve kusursuz gida Uretimini saglamak amaciyla, gidalarin
uretim, isleme, muhafaza ve dagitimlari sirasinda gerekli
kurallara uyulmasi ve onlemlerin alinmasi olarak aciklanmistir.
Bu tanim urettigimiz veya tukettigimiz her tuarli gidanin
ticaretinin de uygunlugu sekilde yapilmasi anlamina
gelmektedir.



Besin,

Besin  unsurlarini  icerisinde  bulunduran  gida

maddeleridir. Yani canlilarin gelismek ve yasamlarini
surdurebilmek icin gereksinim duyduklari karbonhidrat,
yag, protein ve mineral maddeleri icinde bulunduran

gida maddeleridir.



Gida maddesi

Turk Gida Mevzuatina gore tutun ve sadece ila¢c olarak
kullanilanlar haric olmak uUzere, ickiler ve sakizlar ile
hazirlama ve isleme geregi kullanilan maddeler dahil
insanlar tarafindan yenilen ve/veya icilen ham, vyari
mamul veya mamul her turliU maddeyi gida maddesi
olarak kabul edilmektedir.



Gida kaynakli hastaliklar;

Gectigimiz yuzyil icerisinde cok fazla 6nemini arttirmis ve dunyadaki
boyutlari 6lim oranlari da dahil olarak giderek artarak devam etmektedir. Bu
baglamda gida kaynakli hastaliklar, icerisinde biyolojik, kimyasal ve/veya
fiziksel hicbir madde bulundurmayan, yabanci etmen karismis gida veya su
tuketimi ile bulasmasi sonucu meydana gelen herhangi bir hastalik tablosu
olarak tanimlanmaktadir.

Diyet ile alinan gidalar icerisinde bulunan biyolojik veya kimyasal maddeler
ve bunlarin etmenleri veya icerisinde bulunan metabolitleri sonucu olusan
hastalik tablosu halk tabiriyle gida kaynakl zehirlenmeler olarak
tanimlanmaktadir.



Beslenme hastaliklari;

Diyette temel besin maddelerinin dogrudan veya dolayl
olarak yetersizligi, olmayisi veya asiri alimi sonucu ortaya
cikan ciddi saglik sorunlaridir.

Beslenme hastaligina seker hastaligl, laktoz intolerans
veya kardiyovaskuler hastaligi ornek verilebilir.



Gidalarda Bulunabilen Mikroorganizmalar

1.Hastalik yapabilen mirorganizmalar, (E.coli 0157H7,
Hepati A vb)

2.Gidalarda bozulma yapabilen mikroorganizmalar, (gidanin
tadinda, lezzetinde yapisinda degisiklik yaparlar)

3.Yararli dedigimiz, yogurt, peynir vb. gidalarin olusumunda
ver alan mikroorganizmalar



Bulasma; gida veya suda istenmeyen herhangi bir zararl
maddenin bulunmasi durumudur.

Capraz bulasma; insanlar icin zararli maddelerin cevre, el ve
kullanilan ekipmanlar yoluyla gidalara gecmesi durumudur. Yani
temiz bir kesme tahtasinin disaridan getirilmis herhangi bir kirli ya
da cig materyal ile kirletiimesidir. Ornek vermek gerekirse,
hazirlanan cig tavuk veya cig etin parcalandiktan sonra tezgah veya
kesme tahtasinin hi¢c yikanmadan Uzerinde bir salata hazirlanmasi
durumunda oradaki kirlilik ve hastalik yapabilen mikroplarin
salataya gecmesi durumudur.



Guvenilir gida,

Gidalarda olusabilecek her turlG fiziksel, kimyasal ve
biyolojik  zararlarin  uzaklastirildigi  gida  anlamina

gelmektedir.



Risk,

gida maddesinde bir tehlikenin olma olasiligidir. Bir diger
deyisle gidalar bulasma durumlari goz onune alinarak uygun
kosullarda ve uygun islemlerle yapilmadiginda, gida
tuketimi sonucu hastalik tablosunun olusturulmasi

durumudur.



Tehlike

gida guvenligi acisindan kacinilmaz durum olarak arz edilen

bir gostergedir. Eger gidanin icerisinde biyolojik, kimyasal

veya fiziksel olarak tehlike olusturacak bir madde varsa bu
maddenin bulasmis olmasi durumunda ortaya cikabilecek
potansiyel zararlari gosteren bir durumdur ve artik risk

olarak degerlendirilemez.



Beslenmemizde Gerekli Gidalar; Hayvansal ve Bitkisel olarak
Ayrilmaktadir.

Hayvansal Gidalar :
Et, stit ve yumurta ve bunlardan elde edilen drtnler olarak ayrilir.

Bitkisel Gidalar;
Tahillar, baklagiller, sebze ve meyveler ve bunlarin cesitli
islemlerle islenmesi sonucu elde edilen Grunlerdir



Beslenme acisindan 6nemli 5 besin maddesi vardir.

1. Proteinler;
Proteinlerin baslica gorevleri icerisinde kas, diger yumusak dokular ve enzimleri temel

yapitaslarini olusturmak, buyime ve gelismeyi saglamak, doku yapimi ve onarimina
yardimci olmak, infeksiyonlara karsi savasan bagisiklik hicrelerinin olusumuna katilmak,
kan proteini olan hemoglobinin yapisinda yer almaktadir. Ayni zamanda proteinlerin enerji
verici gorevleri de vardir fakat bu onlarin temel gorevleri degildir.

2. Yaglar ;
Yaglar vicudumuz icin hayati onem arz ederler. Zira onlar enerjinin temel 6gesini

olusturmaktadir.



3. Karbonhidratlar;

Normal olarak glinlik alinan enerjinin %50’si veya 60’1 karbonhidratlardan saglanmaktadir.
Karbonhidrat denilince ozellikle seker iceren Utrunler aklimiza gelmektedir. Nisastali Grunler,
ekmek ya da bugdaydan yapilmis Urtnler ve diger seker iceren tim Urunler karbonhidrat
iceren urunler grubuna girmektedir.

4. vitaminler;

Vicudumuzdaki bircok olayin ortaya cikmasina yardimci olan maddelerdir. Bunlar yagda
¢ozunen vitaminler olan A, D, E ve K vitaminler ile suda ¢6ziinen vitaminler olan B (B1, B2, B3,
B5, B6, B7, B9 ve B12) ve C grubu vitaminlerden olusmaktadir. A vitamini 6zellikle bagisiklik
sistemini guclendirir, cildin, derinin ve gbzlerin korunmasi saglar. B6 vitamini beyin ve sinir
fonksiyonlari ile kan hucrelerinin Gretiminde 6nemli gorevler almaktadir. B12 vitamini kan
hlcresi Uretimi ve sinir fonksiyonlarinda temel gorevler alirken, C vitaminleri kemikler, disler
ve derinin korunmasinda, D vitamini ise yine kemik ve kalsiyumun emilmesinde 6nemli
gorevler almaktadir. E vitamini kan htcreleri tretimi ve hicrelerin korunmasinda onemlidir.



5. Mineraller;

Vicudun saglikli olarak buylimesi ve yasamini stirdtrebilmesi icin elzem olarak
bilinen maddelerdir. Mutlaka viicut fonksiyonlari icin disaridan alinmasi gerekir.
Vicut icin temel mineraller arasinda Mg, Zn, Ca, Na, Se ve Fe yer almaktadir.
Ozellikle ulkemizde de Fe eksikligine bagh anemi son yillarda giderek artan bir

durum olarak karsimiza ¢cikmaktadir.



Gida hijyeninin amaci;

Saglikh, gtvenilir bir gida Gretmek ve gidalarda kaliteyi diisiren tehlikeleri yok etmektir. Gida
guvenligi acisindan en 6nemli unsurlardan bir tanesi cevre kirliligidir. Cevremizin kirliligi
gidalarimizin da dogal olarak kirlenmesine neden olmaktadir. Temiz bir toprakta tretilmeyen,
temiz bir havada yetistirilmeyen, temiz suyla beslenmeyen veya yetistirilmeyen Grinler gerek
bitkisel gerek hayvansal olsun dolayl olarak gidalarimizin kirlenmesine yol acabilmektedir. Bu
kapsamda gida glvenligi acisindan temel amac¢ “tarladan catala” veya “ciftlikten sofraya”
denilen her asamanin bastan sona ele alinarak gida izlenebilirlik tablosunun olusturulmasidir.
Bu nedenle o6zellikle cevre, her tirll biyolojik ve kimyasal kirlilikte bu maddelerin gidalara

bulasmasinda etkin bir faktor olarak karsimiza cikmaktadir.



Bir diger bnemli amac;

Gidalarimizin uretildikten sonra islenme asamalaridir. Bu islemler gerek fabrikada gerekse
kicuk isletmelerde gidalarin hazir gidaya veya tuketilebilir gidaya donusturulmeleri
asamasinda yapilan islemlerdir. Bu asamalarda gidalar farkh sekillerde biyolojik, kimyasal
ve fiziksel etmenlerle kirlenebilmektedir.

Diger onemli bir amacg; depolama asamalaridir. Gidalarimiz uygun olmayan depolama
kosullarinda hizla bozulabilir ve insan saghgi icin zararli durumlar olusturacak boyutlara
gelebilir. Ayni sekilde satislar ve pazarlama da bir o kadar onemlidir ve burada yapilan
islemlerde gida guvenligi acisindan dnem arz etmektedir. Son asama olan evlerimizdeki
tuketim asamalari da gida guvenligi acisindan 6nemli bir noktayr olusturmakta olup,
Ozellikle evde yapacagimiz islemler temiz gidalarin kirlenmesine ve yine guvenilirligini
kaybetmesine neden olabilmektedir. Zira, insanlarin yedikleri yemekler tarafindan
zehirlendikleri bilinen bir gercektir.



Gida zehirlenmelerindeki genel semptomlar;

1. Karin agrisi,

2. Ates,

3. Bas donmesi,

4. Titreme,

5. Bas ve kas agrisi,

6. Kusma,

7. Ishal ve hatta 8lumdaur.



Gida hijyeni olmadigi durumlarda;

Saglik tehlikesi,
Gidalarda bozulmalar,
Uretim ve masraftaki artis,
Besleyici degerlerde
gibi kayip ile karsilasiimaktadir.
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Gidalardaki Saglik Tehlikeler;i

1. Biyolojik; Bakteri, virus, kuf ve parazit vb.

2. Kimyasal; boyalar, pestisitler, temizlik maddeleri, hormonlar
ve veteriner ilacglari vb.

3. Fiziksel; iplikler, diugmeler, civiler, teller, takilar, tahta
parcalari, tas, toprak parcalari vb.



Gidalarda en cok bilinen biyolojik etkenler;

Vibrio turleri, Kolera turleri, Campylobacter, Salmonella ve Yersinia vb. Viral
etkenler icerisinde hepimizin bildigi gibi en 6nemli etkenlerden bir tanesi
Hepatit A ve Hepatit E'dir.

Hepatit A; diski veya agiz yoluyla bulasabilir. Kisilerin birbirleriyle temasi ile de
hepatit mikrobu bulasa bilmektedir.

Ayrica su onemli bir bulasma kaynagi olarak bilinmekte, kirli ve bulasik sular
Ozellikle yikanmamis sebze ve meyvelerde blyuk bir risk olusturmaktadir.

Yine cig veya az pismis gidalar Hepatit A acisindan onemli risk olusturan gidalar
grubuna girmektedir. Hepatit A gibi olgularda 6zellikle grip benzeri durumlar,
ates, mide bulantisi, sarilik, istahsizlik, yorgunluk, diskida renk degisimi ve karin
agrisi gibi tablolar ortaya cikabilmektedir.



Gidalarin kirlenmesinde diger faktorler

Su, hava, toprak, atiklar, yabanci maddeler, hayvanlar,

paketleme materyalleri ve personeldir.

Mikroplarin kirlenmesinde 6zellikle gidalar risk olusturabildigi
gibi elle temaslar veya hastaliklh doku ve organlarin

tuketilmesi de onemlidir.



Gidalarda tehlikelerden korunmak i¢in hijyen
kurallarina uyulmalidir.

Oncelikle de mikroplar kosullar uygun oldugunda hemen cogalmaya
basladiklari icin oncelikle onlara bu firsati vermememiz gerekir.

Bu amacla;

Gida Saklama Kosullarina dikkat edilmeli; mikroplarin cogalmasini
dnlemek icin, gidalar saklanmasinda buzdolabi sicakligi 2-4 derece
arasinda olmali ve derin dondurucular da en az —18 derecede

bulunmalidir.



Gida maddelerinin hazirlanmasi ve islenmesi sirasinda, bunlara ellerle temas
edilerek mikroorganizmalarin bir gida maddesinden diger bir gida maddesine

gecmesi onlenmelidir. Bu nedenle, ellerin aralarda da temizlenmesi
gerekmektedir.

e Cig gidalar ve tuketime hazir yiyecekleri her zaman birbirlerinden ayri
tutmaliyiz.

* Cig gidalara dokunduktan sonra ellerimizi iyice yikamaliyiz.

e Calisma yuzeylerini, dograma tahtalarini ve gerecleri, yiyecek hazirlamaya
baslamadan 6nce ve cig gidalarda kullandiktan sonra iyice temizlemeliyiz.

e ideal olarak cig gidalar ve yenmeye hazir yiyecekler icin ayri dograma
tahtalari ve bicaklar kullanmaliyiz.



Derin dondurulan gidalar, buzlari ¢ozilince hemen kullanilmali ya da ortadan
kaldirilmalidir. Bunlarin tekrar dondurulmasina izin verilmez.

Cabuk bozulan gida maddeleri, yeterli sogutma ortaminda sadece sinirh bir
stre zarfinda saklanmali ve Uzerleri bir tGretim ve/veya son kullanma tarihi ile

isaretlenmis olmalidir.

Pisirme;
Yiyeceklerin iyice pisirilmesi, iclerindeki zararli bakterileri oldardr.
Bu nedenle gidalarin iyi bir sekilde pisirilmesi son derece onemlidir.

lyi pisirilme icin gidanin merkez sicakliklarinin 70-72°C’ye kadar ulasmasi gerekir. Et ve
et Urunlerinde pismis rengin merkezde gorilmesi cig durumun ortadan kalkmis olmasi

icin yeterlidir.



Cabuk bozulabilen gida maddeleri iki saatten fazla oda
sicakliginda bulundurulmamalidir.

Mikroplar oda kosullarinda hizla cogalirlar.

Sicak yemekler sicak olarak, soguk yemekler soguk olarak
saklanmali ve servis yapilmalidir.

Corba, sos ve et sulari dahil yemekler 72 derece lzerinde
isitilmalidr.




Yiyecek servisi

* Sicak yemek servisinde kullanilan benmarinin amaci, icindekileri
sicak tutmaktir, soguk yiyecekleri isitmak degil.

* Yiyecekler 3 saatten daha uzun bir sure ile sicak tutulamamalidir.
Sicak tutulacak vyiyeceklerin sicakhgr 65°C seviyesinin altina
dismemelidir.



Kisisel Hijyen

* kisiler temizlige siki sikiya uymak zorundadirlar. (dizenli olarak
yvikanmak ve dus almak, iyi bir agiz hijyeni ).

* Uygun ve temiz kiyafetleri giymeliyiz, gerektiginde koruyucu
giysiler giymelidir.

» Sokak kiyafeti ve sokak ayakkabilari ile temiz alanlara
girilmemelidir.



Kisisel Hijyen

o Taki ve kol saati takilmamalidir.

» Oje ve yapay tirnak kullanilmamalidir.
o Eller iyice yikanmali ve dezenfekte edilmelidir.

» Tuvalet ziyaret edildikten sonra eller iyice yikanmali ve dezenfekte
edilmelidir.

e Gidalara dokunmadan once tirnaklarmiz kisa ve temiz olmalidir.



Kisisel Hijyen

» Tercihen erkeklerde saclar kisa olmali,

» Saclar mutlaka temiz ve bakimli olmalidir.

» Gidalarla tasinmasi ihtimali olan bir hastaligi veya bulasmis yara, deri
enfekiyonlari, agrilar ve ishal gibi hastaligi olan kisilerin gidalari islemesine
veya gidalari islendigi alana girmesine izin verilmemelidir.



Kisiler asagidaki davranis kurallarina uymak zorundadir:

» Gidalara dogru 6kstrulmemeli ve aksirilmamalidir.

* Yemek hazirlanma sirasinda herhangi bir sey yenilmemeli icilmemeli ve
sakiz cignenmemelidir.

* Eller isyeri elbiseleri ile kurulanmamalidir.
» Gidalara sadece yikanmis ve dezenfekte edilmis el ile temas edilmelidir.



Bunlara Dikkatle Uyulmalidir

* Yiyeceklere dokunmadan 6nce herkesin asagidaki durumlarda ellerini diizglin bir
sekilde yikamalari gerekir.

e yiyecek hazirlamadan once
e cig yiyeceklere, 6zellikle de ete veya yumurtalara dokunduktan sonra
e dinlenme arasindan sonra
e tuvalete gittikten sonra
e temizlik yaptiktan sonra
e tozlu ve kirli aletleri kullandiktan sonra
* bir gida maddesini hazirlayip,
digerine baslamadan once
e copler atildiktan sonra



ISLEM 1: Eler su ile sslandur.
Eleri temiiemek icim s sabun
ictianly

i‘lEMAS: Parmak uglan
temizienr.

ISLEM 9: Xurulama Kin
mutlaica kadet haviy
kutlandkenabdu

HIJYENIK EL YIKAMA TALIMATI

’

ISLEM 2: Sews sabun, bilekder
dahd, eBerin her yerne yaypdir,

ISLEM 6: Parmaidar kapal hale

getirilerek tunakdar temiriendr.

I$L£M 10‘ Ellef yan losmiac ve
belekder dahil, kurudane,

ISLEM 7: Parmakdann bhepsi
teker teker dider avug ile
om',!un.wr

ISI.EM " 1: Parmak u;Lm
trnak gewrederi kurulane

Ellerin Yikanmasinda Dikkat Edilmesi Gerekenler

ESLEM 4: Parmak aralan
rermarienir.

lsim 8: Bilelesden baslanarak
eller durulane.

Blm 12: Muslut ellerin
kurulanded kaga ile kapatdir.

Kaynak: https //trfotolla com/id/51644865



https://tr.fotolia.com/id/51644865

Ellerin Yikanmasinda Dikkat Edilmesi Gerekenler

., dokundugumuz her

3 EUERI) MASIL WUKQWMHM@?I Dogada

IEllerinizi akan suyun altinda i1slatin.

seyde bakteri bulunmaktadir. Elleri-

52 [Elinize yeterli miktarda sabun alin. |

miz ginlik hayat iginde , gevre ile
B | Sabunu ellerinize sarin. ] her tdrld iliskimizi saglayan , bu ne-

Sag elinizle sol elinizin,sol elinizie sag denle de en gok bakteri barindiran
elinizin sirtini ovalayin.

&

organimizdir. Ellerimiz yoluyla her

Avug iclerini,parmak aralanni da te- yere tasmnan bu bakteriler basit so-
mizleyecek sekilde ovalayin.

guk alginhigindan , dldiridcid hastahik-

Parmak sirtlarimi diger elin avucunun

lara kadar bir gok istenmeyen duru-
icine slirerek temizleyiniz.

ma neden olabilir.

Her iki elinizin bas parmagini diger eli-
nizie ovalayin.

Tirnak uglarin! temiziemeyi unutmayin.

QO & @

|Ellerinizi su ile durulayin. ]

ﬂ@ Ellerinizi tek kullanimhk kagit havlu ile
Kurulayin.

ﬂﬂ Musiugu kapatmak igin kagit haviuyu

Kullanin. El sarth El ayas:

En sik yvkanmay an Daha az sikiikia <
92 Bu islemin sonunda (40-60 sn) yeterli boigeier ykanmayan boige T anan boige
el hijyeni saglanmis olur. = - R

Yikama islemi sirasinda
genellikle ihmal edilen bolgeler

Kaynak: http://www.notsehri.com/el-yikama-brosurleri-95637/





https://tr.fotolia.com/id/51644865
http://www.notsehri.com/el-yikama-brosurleri-95637/

