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e Gidalar yetistirilmeleri, hasat, depolama, dagitim, satisa
hazirlik olmak Gizere hemen her asamada kontamine
olabilmektedirler.

e Guvenilir olmayan gidalarin tiketimini engellemek icin bu
kontaminasyonlarin minimumda tutulmasi gereklidir.

Iki tip kontaminasyon vardir:

1) Bakteriyel kontaminasyon- Onemsememekten, yetersiz
islemlerden ve surelerden kaynaklanan kontaminasyonlar. Bu
tip kontaminasyon, en tehlikelisidir ve gidalarin bozulmasina,
gida zehirlenmesine hatta 6limlere neden olur.

2) Fiziksel kontaminasyon- Tehlikeli olabilecek yabanci
materyallerden kaynaklanan kontaminasyonlar. Ornegin cam,
tirnak, metal gibi yabanci maddeler.



Bakteriyel kontaminasyon kaynaklari

 Gidaya kontamine olan spesifik bakteriler 6zel bir sekilde ve
yolla yayilirlar.

* @Gida endustrisi, 6zellikle gida zehirlenmesine neden olan
bakteri kaynaklari Gzerinde durmaktadir.

Bunlar;
1) Insan/personel
2) Cig gida
3) Bocek, kemirgen, hayvanlar ve kuslar
4) Cevre (toprak, hava, toz)



Insan/personel

Mikroorganizmalarin gidaya bulasmasinda calisanlar en
buyuk kaynaktir.

Insanlar ellerinde, burunlarinda, agizlarinda ve
barsaklarinda gida zehirlenmesine neden olan
mikroorganizmalari barindirirlar.

Gidalarin islenmesi, depolanmasi ve dagitimi sirasinda
gerekli 6zenin gosterilmemesi, dikkatsizlik, ihmal ve
onemsememe durumlari gidalarin kontaminasyonuna
ve gida zehirlenmesine neden olur.

Tum gida ureticileri, yuksek standartta personel hijyeni
uygulamali, personelin koruyucu giysilerle Gretim
yapmasi saglanmali, gida ile dogrudan temas mumkun
oldugunca onlenmelidir.



Vicudun Cesitli Bolgelerinde Bulunan Mikroorganizma Sayilari

* Ellerde 100-1.000 adet/cm?

e Alinda 10.000 -100.000 adet/cm?
e Kafa Derisinde 1 milyon adet/cm?

e Koltuk Altinda 10 milyon adet/cm?

e Burun ifrazatinda 10 milyon adet/cm?

e Tuklrukte 100 milyon adet/cm?

* Diskida 1 milyar adet/cm?

Ayrica:

* Derideki ufak yara, kesik ve catlaklarda milyonlarca bakteri
bulunabilir.

* Tuvalet sonrasi temizlenmemis ellere diskidan bakteri
bulasabilir.

 |nsanlarin sac, giysi ve sakallari da bakteri kaynagidir.

 |nsanlarin % 30-50 sinin burunlarinda gida zehirlenmesi yapan
bir bakteri tirtnu tasidiklar bilinmektedir. Bu oran
hastanelerde calisan personelde % 65-80 ‘ e cikmaktadir.



Islenmemis (¢ig) gida

* Gidanin kendisi en onemli kontaminasyon kaynagidir.

e Et, sut, balik ve kabuklu su Grinleri ve yumurta gida
zehirlenmesine neden olan bakterilerin kolayca enfekte ettigi
gidalardir.

* Kirmizi et ve kanath etleri
* Et enfeksiyonu oncelikle hayvanlarin yasadigi ciftlikte baslar.

 Ozellikle hayvanin yasadigi pis ve kalabalik ortamlar ve hayvan
yvemleri gida zehirlenmesine neden olan bakterileri barindirir.

* Hasta hayvanlarin saglikl hayvanlardan ayrilmasi gereklidir ve
enfeksiyonun diger hayvanlara yayilmamasi icin hasta
hayvanlarin en kisa strede tedavi edilmesi gereklidir.

 Herhangi bir semptom goéstermeyen patojen salginlari buylk
problemdir.



Blyuk ve kicikbas hayvanlar ve kanatlilar, temiz ve
dezenfekte edilmis araclarla kesimhaneye tasinmalidir.

Araclar asiri doldurulmamalidir.

Kesimlerin, hijyen kurallari tam olarak uygulanan
mezbahalarda ve kesimhanelerde yapilmasi gereklidir.

Kesimden 6nce hayvanin mimkin oldugunca temiz olmasi ve
kesimden sonra da temizlige 6nem verilmesi gereklidir.

Tum sokum islemleri temiz bir ylizeyde yapilmalidir.

Karkaslarin sogukta depolanmasi, 6zellikle de sicak havalarda
sogukta tutulmasi onemlidir.

Tum hayvanlarin, elde edilen etlerinin ve i¢c organlarinin
uzmanlarca incelenmesi gereklidir.

Bununla birlikte, yapilan bu gorsel inceleme ile gida
zehirlenmesine neden olan organizmalar saptanamaz.



Balik ve kabuklular

 Avlanma sonrasi kotu kosullarda tutulan baliklarda patojenik
bakteriler cogalabilmektedir.

e Balik sindirim iceriginin temiz bir ortamda cikarilmasi, yikanir
yikanmaz derhal buzda veya soguk depoda veya dondurucuda
depolanmasi gereklidir.

e Kabuklular her zaman potansiyel tehlike kaynagidirlar.
Ozellikle de kirli sularda avlanan kabuklular tehlikeli bakterileri
icerirler.

Siit

e Sut mikroorganizma gelismesi icin ideal bir ortamdir.
Mikroorganizmalar site;
1) Hastalikh ve cok kirli hayvandan
2) Sut tasiyan kisiden

3) Hijyenik olmayan sut ekipmanlarindan veya depolama
tanklarindan bulasmaktadir.



Sutten kaynaklanan problemleri azaltmak icin;

e Tum sidruntn tuberkuloz testinden gecmis olmasi ve
bruselladan ari olmasi bir hikiimet politikasi olarak
benimsenmelidir.

* Mastitisli hayvanlardan elde edilen sitlerin kesinlikle insan
tuketiminde kullanilmamasi gereklidir. Zira bu sutler
stafilokoklar ve streptokoklarla enfektedir.

e (Cig sutin neden oldugu gida zehirlenmelerinin kaynagi
bakteriler Salmonella ve Staphylococcus aureus’dur.

* Yine cig veya yetersiz islenmis sutle bildirilen baska bir salginin
kaynagi Campylobacter turleridir.



Su

e Su, sanitasyon islemi sirasinda temizleme materyali olarak ve cesitli
islenmis gidalarin formulasyonlarinda ingredyen olarak kullanilir,

Su ayni zamanda kontaminasyon kaynagidir. Su kirliligine;
v" su kaynagina kanalizasyon karismasi
v hayvan diskilarinin bulasmasi neden olmaktadir.

Bu sekilde kirlenen sularin uygun bir islemden gecirilmeden (klorlama

gibi) kesinlikle icme suyu olarak veya gida islemede kullanilmamasi
gerekir.



Sebze ve meyve

e Tahil, bakliyat gibi Grinler ve meyveler, toksik materyaller
icermeyen topraklarda yetistirilmeli ve insektisitler ve diger
kimyasallar spreyleme seklinde uygulanmalidir.

e Sulamada 6zellikle lagim bulasmis su kullanilmamalidir. Bu
sular patojen, parazit yumurtasi veya parazitler icermektedir.

e Tahil ve bakliyat hasat edildikten sonra kontaminasyon riski
olacak ortamlarda depolanmamalidirlar.

* Hayvanlarin ve kuslarin depo alanlarindan uzak tutulmalari
saglanmalidir.



Bocekler ve Kemirgenler

Sinek ve hamam bocekleri, gida isleme atiklarini yiyerek
beslenen, 6zellikle tuvalet, coplik ve diger pisliklerde
yasayan canlilardir.

Bu canlilar, kontamine olmus alanlardan kir unsurlarini
agizlari, ayaklari ve vicutlarinin diger boélumleriyle gidaya
tasirlar.

Fare ve sican gibi kemirgenler salmonella gibi organizmalari
salgilarlar.

Gida kontaminasyonu bu kemirgenlerin gidayi isirmasiyla,
diskisini birakmasiyla, idrariyla veya gida Gizerinde veya gida
ile temas eden ylizeylerde dolasmasiyla olmaktadir.

Bu canlilar ayrica, coplik ve lagimlardaki pisligi gidaya veya
gida isleme ve servis alanlarina tasirlar.

Bu haserelerle ve kemirgenlerle etkin micadele yontemleri
kullaniimali, ayni zamanda isletme bu canlilarin girisine
karsi korunmalidir.



Hayvanlar ve kuslar

* Hem evcil hem de yabani hayvanlarin vicutlarinda ve
barsaklarinda patojenleri tasidiklari bilinmektedir.

 Bu nedenle gidalarin bulunduklari ortamlarda olmamalari
gereklidir.

e Kuslarin salmonella salgininin nedeni olduklari bilinmektedir.
Hava/Toz

* Bakteriler adeta havada ve tozda yuzer halde bulunurlar.
Gidalarin agzi acik olarak birakilmamasi gereklidir.

* Havalandirmanin yuksek riskli alandan disuk riskli alan dogru
yapilmasi gereklidir.

 Hava kontaminasyonunu onlemede en etkili yontem, gida
isleme ve hazirlama alanlarina giren havayi filtre etmek veya
paketleme teknikleri ve materyalleri ile gidayi havadan
korumaktir.

Toprak

* Toprak cok sayida patojen icerir. Ozellikle Clostridium
perfringens. Dogrudan toprakla temas eden sebze ve meyveler
hasat edildiginde (patates, havug, marul gibi) cig trinlerin gida
depolarina girislerinde topraktan arindirilmis olmalari 6nemlidir:



Bakteriyel kontaminasyon araglari ve rotasi

Bakteriler, kaynaktan dogrudan yuksek riskli gidalara gecebilirler.
Fakat, cogunlukla statik yani hareketsiz olduklarindan, gida ile
dogrudan temas yerine bir arac vasitasiyla bulasirlar. Bakterinin
tasinmasina yardimci olan bu unsurlara “ARACLAR” denir. Baslica
araclar;

1) eller

2) Elbise ve ekipmanlar

3) Elle temas eden ylizeyler

4) gida ile temas eden ylzeyler

Indirekt kontaminasyonda ortada bir arac olmasi gereklidir. Ornegin
tuvaleti kullanan birinden bagirsak kaynakli bakteriler ele, elden de
temas ettigi gidaya kontamine olur. Cig gidadan yuksek riskli gidaya
kontaminasyon (6rnegin ¢alisma tezgahindan) CAPRAZ
KONTAMINASYON olarak adlandirilir.

Bakterinin kaynaktan gidaya transferi icin kullandigi yol da ROTA
olarak adlandirilir. Gida zehirlenmesinin dnlenmesi icin kaynak, arac
ve rota bilgilerine sahip olmak gereklidir.



Crossseamm
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* (Capraz-kontaminasyon zararli etkenlerin gidalara dolayli

yoldan bulasmasidir. Ornegin;

Herhangi bir kisinin, zararli etkenlerle kontamine olmasi
kuvvetli olan tavuk eti gibi cig bir gidaya elleri ile dokunmasi,
daha sonra salata gibi pisirilmeyecek yada isil islem
uygulanmayacak bir gidaya dokunmasi (zararli etkenlerin bir
yverden baska bir yere araci vasitasi ile tasinmasi).

Herhangi bir cig gidaya dokunan bir mutfak malzemesinin
(bicak, kasik, vb.) veya temizlik bezlerinin, iyice
temizlenmeden yenilmeye hazir baska bir gidaya temasi.

Cig veya kontamine olmus gidanin, pisirilmis yada yenilmeye

hazir yiyeceklere ya direk kendisinin temasi ya da bu gidadan
sizan sivilarin temasi.



KONTAMINASYON KAYNAKLARI, ARACLARI VE ROTASI

KAYNAK Insan, ¢ig g1da, bocek, hayvan, kemirgen, cevre, toz,
l toprak
HAREKETLI . l —
ARAT LAR ELLER, EKIPMAN, GIYSILER
SABIT I
ARACLAR » Gtda veya elle temas eden yiizeyler |g
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YUKSEK RISKLI GIDALAR




Fiziksel kontaminasyon

Gidada bulunan yabanci maddeler ¢ig materyalden gelebilecegi
gibi, isleme, depolama ve satis sirasinda da gidaya
bulasabilmektedir.

Bircok yabanci madde vardir (tas, toprak, vida, cam, kum vd.)

Uretici/yonetici, isledigi gidaya bulasma olasiligi olan yabanci
maddeleri bilmeli ve ona gore tedbirler almalidir.

Civata, vida, somun, tel ve diger metal parcalari, plastik ambalaj
bandaijlari, kagit, sigara izmariti, personelden kaynaklanan fiziksel
objeler (kipe, sac, tirnak, digme, tarak), kalem ucu, cam, gres
yagi vd.

Vidalarin mumkuin oldugunca otomatik sistemle vidalanmasi
gereklidir. Bu metallerin paslanmaz olmasi ve ekipman icerisinde
dismeyecek sekilde yerlestirilmis olmasi gereklidir.

Gida ekipmanlari treten mihendislerin bu konuda egitim almis
olmasi gereklidir. Bu ekipmanlar isletmeye monte edilirken
herhangi bir metal parcasi kalmamasina dikkat edilmelidir.

Gida islemeye baslamadan 6nce de isletme sahibinin
muhendislerle birlikte bu cihazla deneme tretimi yapmasi
gereklidir.



Kontaminasyondan korunma

» Cevre
» Depolama
» COp toplama



Kontaminasyona karsi alinmasi gereken diger 6nlemler

Gidalarda kontaminasyonun énlenmesi icin pismemis ve ¢ig
gidaya elle dokunulmamalidir. Eger temas zorunlu ise,
calisanlar periyodik olarak ellerini yikamalidir.

Gida Uretimi, hazirlanmasi ve servis sirasinda bulasmayi
onleyen plastik eldiven kullanilarak el ile temas
azaltiimalidir.

Uretilen veya hazirlanan gidalar; paketleme, servis ve
tasima sirasinda toz, kir ve diger kalintilardan korunmali,
temiz ortuler ile kaplanmalidir. Urtdn bu tiur korumaya
uygun degilse, uygun sicaklikta, temiz kapali bir kaba
konabilir.

Sut ve meyve suyu gibi kiicik paketlerde olan gidalar direkt
olarak ambalajlarinda dagitilmalidir.

Alet-ekipman, kullanim aralarinda temizlenmeli ve
dezenfekte edilmelidir.

Gida servisi yapan personele, musterinin gidaya temas
edecek olan yuzeye elleriyle dokunmamasi icin servis
kurallari 6gretilmelidir.



Depolama sirasinda kontrol kolayligi saglayacak yeterli alan
bulunmali ve ¢6p, bbécek, hasere ve diger zararllara karsi
koruma saglanmalidir.

Depolama ortami kirlenmeyi 6nleyici, kolay temizlenebilen,
duizenli islem yapmaya uygun tasarlanmalidir. Depo
zeminleri sipurulebilmeli ve fircalanabilmelidir. Raflar ve
zemin, yan duvarlar ve tavan temizleme maddeleri ile
temizlenebilmeli ve dezenfekte edilmelidir.

Cop ve atiklarin gida depolarinda biriktirilmesine izin
verilmemelidir. Gida endustrisi blyuk miktarda ¢6p Uretir.
Kontaminasyonu azaltmak icin ¢op biriktirme araclari gida
alanlarindan uzak tutulmalidir.

Tum cop kaplari periyodik olarak yikanmali ve sanite
edilmelidir.

Toksik maddeler gida uretim alanlarina yakin
depolanmamalidir. Sadece temizlik icin gerekli kimyasallar
bina icinde depolanabilir. Kimyasallar kesinlikle
etiketlenmelidir. Temizlik maddeleri gida isleme sirasinda
kesinlikle ellenmemelidir.
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