GIDA MADDELERI VE MIKROORGANIZMA ILISKISI

Beslenme sirasinda kullanilan tiim gida maddeleri farkli say1 ve seviyede mikroorganizma
icermektedir. Bu mikroorganizmalar gidanin dogal yapisinda bulunacagi gibi, gidanin
tiretiminden ve tiikketimine kadar siiregteki her asamada ¢esitli kaynaklardan gidaya kontamine
olabilmektedir.

1. Et

Et ve et triinleri bircok gida isletmesinde mikrobiyolojik kaynakli zehirlenmelerden sorumlu

olan gida grubudur.

Etin gida kaynakli zehirlenmelere neden olmasinin 2 temel nedeni vardir. Bunlar: (Bas, 2004)

e Taze et icerdigi besin Ogeleri, su aktivitesi ve pH derecesi bakimindan bakterilerin
¢ogalmasi i¢in uygun bir ortamdir.

e (iftlik hayvanlar1 bakteri ve parazit gibi patojen mikroorganizmalar icin 1iyi birer
tastyicidir. Bu hayvanlarin beslenmeleri sirasinda kullanilan yem ve su, yasadiklar1 ¢cevre

sartlar1 ve etraflarinda bulunan diger hayvanlar bu tasiyiciliga destek olmaktadir.

Saglikli hayvan etinin mikroorganizma yiikii diisiiktiir. Fakat hayvanlarin kesimi, derisinin
yliziilmesi, i¢ organlariin ¢ikartilmasi, kullanilan kesim aletleri, ortamin havasi, ¢aliganlar ve
tasima arabalar1 gibi etmenler bulagsmalara neden olabilir. Ayrica etin kiyma haline
dontstiiriilmesi ile mikroorganizmalar tiim dokulara rahat bir sekilde yayilir. Kiimes
hayvanlarinda dogal olarak bulunan mikroorganizmalar kolaylikla diger hayvanlara ya da
iiretime tasmarak bulagsmayi etkilemektedir. Tagima araglarmin temizligi, dizayni, kesimhane
icerisinde bulunan bekleme alanlarinin diizeni ve temizligi bulasmanin azalmasinda etkilidir.
Su {irlinlerinden ise 6zellikle taze baliklar suda bulunan mikroorganizmalar: tasidiklar1 i¢in
diger hayvan etlerine gore daha ¢abuk bozulmaktadir ve bu nedenle kisa siirede tiiketilmesi

onerilmektedir (Bulduk, 2003; Bulduk ve Bulduk, 2014).

Etlerde Pseudomonas, Lactobacillus, Streptococcus ve Salmonella gibi bakteri tiirleri ile
Cladosporium, Geotrichum ve Penicillium kiif tiirleri bozulmaya neden olmaktadir. Bakteri
tiirlerinden Alcaligenes, Bacillus ve Streptococcus etlerin yiizeyinde yapiskan bir dokunun
olusmasma neden olurken Lactobacillus, Micrococcus ve Leuconostoc’un iirettigi okside
edici bilesikler etlerin gri renge doniismesine sebep olmaktadir. Kiifler ise etlerdeki yaglar1

okside ederek istenmeyen lezzet ve koku olusumuna neden olur. Etler olgunlasma icin



kesimden sonra 8-10 giin 2.2-3.3°C sicaklik araliginda muhafaza edilmelidir. Bu sicaklik
araliginda ette bulunan mikroorganizmalarin ¢ogalmasi yavaslamakta ancak enzimlerin
calismast devam ederek etin olgunlagsmasi saglanmaktadir. Satisa sunulan etler buzluklarda 8-
10 giin muhafaza edilebildigi gibi etin ¢ozlindiiriilmesi sirasinda sogukta yasayan bakteriler
cogalabildiginden etlerin 15°C iizerindeki sicakliklarda birakilmamasi gerekir. Aksi takdirde
¢oziilen etlerde Clostridium botulinum cogalabilir. Et hemen tiiketilmeyecek ise yassi sekilde
yemeklik miktarlarda paketlenmis olarak normal buzdolabi buzlugunda 1 hafta ve derin
dondurucularda 3-4 ay siire ile dondurularak saklanabilir. Dondurulmus gidalardan 6zellikle
etler buzlar1 ¢o6zdiriildiikten sonra yeniden dondurulmamalidir. Co6ziindiirme islemi
buzdolabinin sogutucu bdélme kisminda yapilmali ve ¢oziindiiriilen etler bekletilmeden
pisirilmelidir (Bulduk, 2003; Bulduk ve Bulduk, 2014). Et ve iiriinlerinin sogukta ve

dondurucuda muhafazasi sirasindaki raf dmiirleri agagidaki tabloda verilmistir.

Cizelge 1. Et ve Et Uriinleri i¢in Raf Omiirleri (Bas, 2004)

URUNLER SOGUTUCU (4°C) DONDURUCU (-18°C)
TAZE ETLER

Biftek 3-5 giin 6-12 ay
Pirzola 3-5 giin 4-6 ay
Parga et 3-5 giin 4-6 ay
Sakatatlar 1-2 giin 3-4 ay
ARTAN ET YEMEKLERI

Pismis etler 3-4 giin 2-3 ay
Et suyu 1-2 giin 2-3 ay
TAZE KUMES HAYVANLARI

Biitiin tavuk veya hindi 1-2 giin 1yl
Parca tavuk veya hindi 1-2 giin 9ay
Tavuk cigeri 1-2 giin 3-4 ay
PiSMiS KUMES HAYVANLARI

Kizarmis tavuk 3-4 giin 4 ay
Tavuk etli yemekler 3-4 giin 4-6 ay
Tavuk parcalari 3-4 giin 4 ay
Ciger ve et birlikte 1-2 giin 6 ay
Tavuk koftesi 1-2 giin 1-3 ay
ET URUNLERI

Hamburger 1-2 giin 3-4 ay
Sosis (agilmamis) 3ay 1-2 ay
Sosis (agilmig) 3 hafta 1-2 ay

BALIK VE DiGER DENiZ URUNLERI

Yagsiz baliklar 1-2 giin 6 ay




Yagl baliklar 1-2 giin 2-3 ay

Pigmis baliklar 3-4 giin 4-6 ay

Dumanlanmig baliklar 14 giin 2ay

Taze deniz tirlinleri (karides,midye vb..) 1-2 giin 3-6 ay

Kabugundan ayrilmamis deniz iiriinleri 2-3 giin 2-3 ay
2. Siit

Kalsiyum ve protein igerigi ile A ve B vitaminleri agisindan zengin olan siit dnemli bir
gidadir. Ancak dayanikli bir gida olmamasi nedeniyle mikroorganizmalar 6zellikle sicak
havalarda hizli bir sekilde ¢ogalarak siitlin daha kisa siirede bozulmasina neden olur. Saglkl1
bir hayvandan sagilan siitte ¢cok az miktarda mikroorganizma bulunmakta fakat siit sagimdan
sonra islenme amaciyla fabrikaya gelinceye kadar cesitli mikroorganizmalar ile kontamine
olabilmektedir. Hasta hayvanin siitii ile Tuberculosis, Brusellozis, Staphylococcus ve
Streptococcus enfeksiyonlar1 insana bulagabilir. Bu bakteriler siitiin pH’sin1 notr seviyeden
aside dogdu kaydirarak tadinin degismesine ve siitiin pihtilasmasma neden olur. Siite
uygulanan 1s1l islemlerden pastorizasyon ve sterilizasyonun amaci siitte bulunan veya
bulunmasi muhtemel patojen mikroorganizmalarm yok edilerek siitlin muhafaza siiresinin
uzatilmasidir (Bulduk, 2003; Bulduk ve Bulduk, 2014). Pastorizasyon islemi gida
endiistrisinde 6zellikle siit, krema ve meyve sularinin iiretiminde siklikla kullanilan bir
yontemdir. Bu yontemde amag iiriin i¢inde bulunan biitiin mikroorganizmalar yerine sadece
patojen mikroorganizmalar1 hedefleyerek o6ldiirmektir. Degisik sekillerde uygulanan
pastorizasyon islemi diisiik sicaklikta uzun siire (60-65°C’de 30 dakika) veya yiiksek
sicaklikta kisa siire (72°C’de 30-40 saniye) tutulduktan sonra en kisa zamanda sicakligin
10°C’ye dustiriilmesiyle gergeklestirilir. Ancak bu sicakliklara dayanikli birgok
mikroorganizmalar (termofiller) ve sporlar vardir. Bu nedenle 6zel islemler uygulanmamis
pastorize siitlerin buzdolabinda muhafazasi ve 48 saat icinde tiiketilmesi gerekir. Aksi halde
patojen olmayan mikroorganizmalar ¢ogalarak siitiin bozulmasma neden olur. Cok yiiksek
sicaklikta yapilan UHT (Ultra High Tempature) islemi ise 135°C sicaklikta 14 saniye siire ile
yapilmaktadir. Bu islem ile siitteki patojen bakteriler yaninda tiim bakteriler de yok

edilmektedir (Bas, 2004).

Onemli bir siit iiriinii olan tereyagi cesitli bakteri, kiif ve mayamn etkisiyle bozulur.
Tereyaginin yapisinda bulunan doymamis yag asitlerinin ¢ift baglarina oksijenin eklenmesi ile
yagin yap1 ve Ozellikleri yaninda tad1 ve kokusu da degisir. Siitlin bilesiminde bulunan veya

mikroorganizmalar tarafindan lretilen lipaz enzimi ile tereyagmin yag asitleri ve gliserole



parcalanmasi sonucu act tat meydana gelir. Tereyaginda bozulmaya yol acan kiifler ise
Clostridium, Aspergillus, Penicillium ve Geotrichum dur. Peynirlerin mayalanmasi laktik asit
fermantasyonu ile saglandigindan olgunlagsmayan beyaz peynirin dayanma siiresi kisadir. Bu
nedenle peynirde bakteri, kiif ve maya bozulmaya sebep oldugundan kiiflenme, bayatlama ve
maya tadi gibi istenmeyen durumlar ortaya ¢ikmaktadir. Kasar peyniri gibi sert peynirlerde ise

yaniklar ve kiifler siklikla olusmaktadir (Bulduk ve Bulduk, 2014).

3. Meyve ve Sebzeler

Meyve, sebze ve tirlinleri asit igerikleri nedeniyle kiif gelisimi bakimindan 6nemli gidalardir.
Meyve suyu, meyve konsantreleri, kurutulmus meyve ve sebze iirlinleri gibi uzun depolama
periyodu olan iiriinlerde mikotoksin olusum riski taze iirlinlere nazaran daha fazladir. Ayrica
bu {iriinlere uygulanan 1s1l islemler aflatoksin basta olmak iizere bir¢ok kiif toksinini inaktive
etmek icin yeterli degildir. Meyve ve sebzelerde bozulmaya neden olan bakteri, kiif ve
mayanin yani sira patojen mikroorganizmalar da insanlarda cesitli salginlara neden
olmaktadir. Bu {irtinlerdeki 6nemli patojen mikroorganizmalar Salmonella, Escherichia coli,
parazitler, Hepatit A ve Bacillus cereus’dur. Mikroorganizmalar meyve ve sebzelere toprak,

sulama sular1, depolama ve tasima ortamlarindan bulasir.

Meyve ve sebzelerdeki bozulmalar:
e enzimatik,
e mekanik ve

e mikrobiyolojik yollarla olabilmektedir.

Enzimatik bozulma; olgunlasan ve hasadi geciken meyve ve sebzelerin yapilarinda bulunan
enzimler ile ortaya ¢ikar. Enzimatik esmerlesmede polifenol oksidaz enzimi rol oynamaktadir.
Meyve ve sebzelerde ¢arpma, kesme ve dilimleme gibi mekanik zedelenmeler sirasinda renk
degisimi olusmakta ve bu olay esmerlesme olarak adlandirilmaktadir. Mekanik bozulmalar ise
clirliyen sebze ve meyvelerin saglam olanlara temasi ile mikroorganizmalarin saglam iiriinlere
bulagmasi ile olusur. Mikrobiyolojik bozulmalar genellikle meyve ve sebzelerde bulunan
kiifler ile ilgili oldugundan bu gidalar 0-5°C sicaklik araliginda depolanmalidir. Yesil sebzeler
ise bakteriyel ¢iiriime ve kiiflenme sonucu bozulur. Patates gibi koklii sebzeler i¢in depolama
sicakligmin 7-10°C olmas1 ve depolarin nem oranmin %90-95 oraninda olmasi gerekir

(Bulduk,2003; Bas, 2004).



4. Tahillar

Tahil gesitleri; bugday, arpa, yulaf, cavdar, piring ve misir gibi iiriinleri i¢eren gida grubudur.
Bu iiriin grubu ozellikle depolama sirasinda bdceklenme veya kiiflenme nedeniyle
bozulmaktadir. Muhafaza ortamimm nemli olmasi bozulmayi hizlandirir ve bozulmalar
oncelikle kiiflenme seklinde ortaya ¢ikar. Tahil tane yiizeylerinin hafifce 1slanmasi ve oksijen
varlig1 kiiflerin ¢ogalmasini kolaylagtirmaktadir. Tahil tanelerinde gelisebilen kiifler tarla ve
depo kiifleri olarak ikiye ayrilir. Kiiflerden Aspergillus flavus tarla ve depo kiifii olarak bilinir.
Tarla kiifleri i¢in toprak, su ve enfekte olmus bitkiler bulagsma kaynaklaridir ve bu kiifler tahil
tanelerini hasat dncesi tarlada enfekte eder. Depo kiifleri ise tahil tanelerine hasat sonrasinda
kurutma veya depolama asamalarimda bulasirlar ve gelisebilmeleri igin tarla kiiflerine kiyasla
daha diisiik seviyedeki su aktivitesi yeterlidir (Bulduk, 2003; Bulduk ve Bulduk, 2014). Tahil
ve kuru baklagiller kiiflii, bocekli ve kirik taneli olmamali ve igerisinde toz, toprak ve tas
bulundurmamalidir (Arh vd., 2002; Kutluay-Merdol vd., 2003). Tahillar kuru, serin, karanlik
ve havadar yerlerde 5-10°C sicakliklarda ve %60 bagil nem oranin oldugu ortamlarda

muhafaza edilmelidir. Uygun kosullarda bu gidalar 6-9 ay arasinda muhafaza edilebilmektedir

5. Yumurta

Hayvanlari yumurtlamasi esnasinda yada daha sonraki agsamalarda yumurtaya kan, pislik ve
tiiy gibi bulagmalar olabilir. Taze yumurtanin kabugunun catlak ve kirli olmamasi gereklidir.
Yumurtanin kabugunda bulunan kaygan tabakanin kaybolmasi ve yumurta i¢inde kanli ve
saydam lekelerin bulunmasi ile fazla nem igerigi mikroorganizmalarin ¢ogalmasmi saglar.
Yumurtanin kabugu ve zar1 mikroorganizmalara karsi koruyucu o6zellik gosterse de bazi
mikroorganizmalar muhafaza sartlar1 bakimindan uygun ortamlarda kolayca ¢ogalarak kabuk,
zar ve beyaz kisimlar1 asarak yumurtanin sarisina ulasabilir. Ayrica yumurtanin hava
boslugundaki oksijen miktar1 diger kisimlara gore fazla oldugundan mikroorganizmalar
ozellikle bu kisimda gogalmaya baglar. Yumurta -1 ile +1 °C sicakliklar1 arasinda muhafaza
edilmelidir. Alcaligenes, Pseudomonas, Proteus ve Enterobacter gibi bakteriler ile
Penicillium ve Cladosporium yumurtada bozma yapan kiiflerdir (Arli vd., 2002; Bulduk,
2003; Bulduk ve Bulduk, 2014). Kirik ve gatlamis yumurtalarin tikketiminde gesitli problemler
ortaya ¢ikabileceginden bu yumurtalarin satin alinmamasi gerekir. Taze yumurta kabuklu
olarak sogutucularda 4-5 hafta muhafaza edilirken, ¢i§ yumurta saris1 veya beyazi
sogutucularda 2-4 giin, dondurucuda ise 1 yil siire ile muhafaza edilebilir. Ulkemizde
yumurtanin zehirlenmelere neden olmasi sebebiyle pastdrize yumurta kullanimi mevcuttur

ancak yaygm degildir. Pastdrizasyon isleminde kabugundan ayrilan yumurta 64.5°C sicaklikta



2.5 dakika tutulmaktadir. Ambalaji agilmamis pastdrize yumurtalar sogutucuda 10 giin,

dondurucularda ise 1 yil siireyle muhafaza edilebilmektedir (Bas, 2004).

6. Meyve ve Sebze Konserveleri

Konserve iglemi geleneksel olarak gidalar1 muhafaza etme ydntemlerinden biridir. Sicaklik
uygulamasi ile iirlin igerigindeki mikroorganizma, toksin ve enzimler inaktif hale getirilerek
veya yok edilerek bozulmaya sebep olabilecek etkenler ortadan kaldirilir. Konserve gidalarin
bozulmasinda iki faktdor s6z konusudur. Bunlar; konserve kutularmin uygun sekilde
kapatilmamasindan kaynaklanan sizint1 ve tasima ve depolama esnasinda kutularda meydana
gelen deformasyonlardir. Ayrica konserve gidalara yetersiz 1sil islem uygulanmasi sonucu
mikroorganizmalarm (Clostridium botilinum) canli kalmasi da bozulma etkenidir (Bas, 2004).
Bu sekilde bozulma konserve gidalarda genellikle bombaj olusumu ile kendini gosterdigi gibi

iirtinde kotii koku ve goriiniis bozuklugu olarak da ortaya ¢ikmaktadir.

Konserve edilmis gidalarin daha sonra bozulmalari; mikroorganizma faaliyetinden, kutu
icerigi ile kutu arasindaki etkilerden veya isleme sirasinda yapilan hatalardan kaynaklanabilir.
Konservelerde bozulmalar mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel bozulmalar olarak {i¢ sekilde

olabilir. Bunlar: (Artik vd., 2013)

6.1. Mikrobiyolojik Bozulmalar

Konserve kabi i¢cinde gelisen mikroorganizmalar gaz yaparak veya gaz olusturmadan bozulma
yapabilmektedir. Bozulma etmeni, gaz yapan mikroorganizma ise, kutu i¢inde gaz birikerek,
kutunun gismesine sebep olur. Bu olaya “bombaj” denir. Bombajli kutulardaki {iriin bozulmus
ve tiiketilmeyecek hale gelmistir. Bazen mikroorganizmalar gaz olusturmadan veya H,S gibi
suda ¢Oziinen gazlar olusturarak lriinii bozar. Bu olayda bombaj goriilmez, ancak iiriin
asitlerin etkisiyle eksimis ve tiiketilmeyecek hale gelmistir. Bu tip bozulmalara ise diiz eksime

denir (Artik vd., 2013).

6.2. Kimyasal Bozulmalar
Kimyasal bozulmalar, konserve gidalarin yapisinda bulunan veya sonradan ilave edilen bazi
maddelerden 6zellikle organik asitlerin ¢esitli faktorlerin de etkisiyle teneke kutuya yaptigi

etkiden kaynaklanir. Bu etki “korozyon” (asinma) olarak tanimlanmaktadir (Artik vd., 2013).



Teneke kutularda korozyon

Gida sanayisinde cesitli gidalarin islenmesi, depolanmasi ve ambalajlanmasinda kullanilan
malzemelerin hizli olarak gelismesine karsin, konserve endiistrisinde teneke yerine bagka bir
materyalin yaygin olarak kullanilmasi saglanamamistir. Gidalarin metal kaplarda giivenli
olarak saklanabilecegi 1800’1l yillarin basinda Fransa’da anlasilmistir. 1809 yilinda Paris’li
sef ve sekerlemeci Nikolas Appert teneke kutulara konulmus ve kaynatma ile sterilize edilmis
gidalarin uzun sure saklanabilecegini bulmustur. Bir yil sonra Ingiliz Peter Durand kapatilmis
silindirik kutuyu tasarladiktan sonra teneke i¢in patent almistir. Kalayli levhalardan yapilmis

teneke kutular ise 1840 yilindan itibaren konserve sanayinde kullanilmistir (Artik vd., 2013).

Konserve iiretiminde tenekenin ambalaj maddesi olarak kullanilmasi ile birlikte kendine 6zgii
kimyasal bir sorun ortaya ¢ikmistir. Bugiine kadar ¢ok sayida arastirmaya konu olan bu olay
‘korozyon’ olarak adlandirilmaktadir. Konserve kutularinda korozyon, yol a¢tigi sonuglar
acisindan sakincali bir olaydir. Bu sakinca, konservenin dayanma siliresinin azalmasi,
kalitesinin diigmesi ve ¢oziinerek konserveye gegen metal iyonlarmin insan sagligina zararh

olmasindan ileri gelmektedir (Artik vd., 2013).

Korozyon olayi, bagli oldugu etkenlerin ¢oklugu nedeniyle de karmasik bir olaydir. Bu durum
olayin aydmlatilmasin1 ve azaltilma olanaklarmin ortaya konulmasini gii¢lestirmektedir. En
iyi konserve isleme ve depolama kosullarinda bile levha ve kutu yapimindaki hatalar
nedeniyle korozyon ortaya ¢ikabilir. Konserve kutularinda kullanilan kalayli teneke kalinligi
0.11-0.3 mm arasinda olan diisiik karbonlu yumusak c¢elik levhalarin her iki ylizeyinin belli
oranda kalayla kaplanmasiyla elde edilmektedir. Kolayca istenilen formu alan kalayl
tenekeler parlak bir goriinlise sahiptir. Bu materyallerin lehimlenme ve kaynaklanma

ozellikleri vardir ve korozyona belli bir diizeyde direnglidir (Artik vd., 2013).

Korozyonun tanimi: Konserve kutularinda korozyon, teneke kutudan metalin (kalay veya
demir) ¢oziinerek konserve gidaya gegmesi olarak tanimlanir. Genel olarak metallerin veya
alagimlariin birbirleri veya ¢evreleri ile kimyasal veya elektrokimyasal tepkimelere girmesi
sonucu, fiziksel olarak ¢Oziinmesi, asinmasi, bozulmasi olayidiwr. Fiziksel sebepler ile
meydana gelen bozulma korozyon olarak degil erozyon veya asinma olarak isimlendirilir.
Teneke kutularin korozyonunda, iiriiniin, gazlarm, ¢evre ve depolama kosullarinin ve benzeri
birgok faktoriin etkisinin arastirilmasi: gerekmektedir. Bu durum pratikte korozyonun tam

olarak nedeninin bulunmasini zorlastirmaktadir (Artik vd., 2013).



Korozyon olay1 sonucunda:

e Konserve gidalarm kalitesi diiger.

e Uriin igerisinde kalay, demir, aliiminyum, kursun, kadmiyum artis1 sonucu konserve
gidalar saglik agisindan zararlh bir hale gelir.

o lleri durumlarda delik korozyonu ile birlikte konserve gidalarin mikrobiyolojik
dayanikliligr sona erdiginden iiriin kaybina sebep olunur (Bitkisel yag depolarmin,
konserve kutularinin delinmesi).

e Olusan hidrojen gazi kutu i¢cinde toplanarak kutunun sismesine yani bombaja neden olur

(Artik vd., 2013).

6.3. Fiziksel Bozulmalar

Kutunun gereginden fazla gida ile doldurulmasi, kapak halkalarmm yeterli bastirilmamis
olmasi1 veya tenekenin ince olmasi kutunun sismesine neden olur. Ayrica kapak ¢ap1 ve kutu
capmnin uyusmamasit ve hava cikarma isleminin yeterli yapilmamis olmasi bombaja neden

olur.
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Gida tlretimi ve toplu beslenme hizmeti veren isletmelerde gidalarin satin alinmasi,
hazirlanmasi ve sunulmasini igeren siireglerde gida giivenliginin yeterince saglanamamasi
toplu gida zehirlenmelerine neden oldugu i¢in ciddi risk tasimaktadir. Bu isletmelerde gida
giivenligi; hammadde, fiziksel ortam ve personel licgeninde bir biitlin halinde 6zellikle hijyen

Ve sanitasyon sartlarinin saglanmasi ile gerceklestirilir.

Gida iiretimi yapan isletmelerde gida giivenligini saglama yollar1 3 ana bashk altinda
acgiklanabilir. Bunlar:

1. Gida iiretim basamaklarinda hijyen

2. Fiziksel alan ve arag-gerec hijyeni

3. Personel hijyeni seklindedir.

1. GIDA URETIiM BASAMAKLARINDA HIJYEN

Gida hijyeni; gidalarmm insan sagligina herhangi bir zarar vermemesi i¢in liretimden tiikketime
kadarki siirecte yapilmasi ve Onerilmesi gereken tiim islemleri kapsamaktadir. Teknolojik
isleme siireci sonunda yenilebilir hale gelen ya da tekrar 1s1l islem uygulanmadan tiiketilebilen
gidalar gida zehirlenmeleri agisindan saghigi tehdit edebilmektedir. Ayrica teknolojik
islemden sonra gidalarin nakliyesi sirasinda yapilan hatalar ile uygun olmayan depolama
sartlarinda muhafaza kontaminasyon kaynagi olabilir. Bu nedenle son tiiketim i¢in ev ya da
isletme mutfaklarinda gida hazirlama siireci kritik 6neme sahiptir. Cilinkii kullanilan ham veya
yar1t mamul gida maddelerinin igerdigi mikrobiyal yliklerin bu siirecte uygulanan dogru isleme

teknikleri ile risk olusturmayacak diizeye indirilmesi saglanmalidir (WHO, 2000).

Yapilan cesitli calismalarda gida kaynakli hastaliklarin olusma sikliginda uygulama
hatalarinin  6nemli bir faktor olarak degerlendirildigi belirtilmektedir. Tiiketicilerin ve
ozellikle gida sektorii calisanlarmin gida hazirlama giivenligi bilgi eksikligi ve thmallerinin
cesitli saglik sorunlarma neden oldugu tespit edilmistir (Pragle et al., 2007). Gida kaynakli

hastalik olusumunda 6nemli rol oynayan faktorleri igeren ¢izelge asagida gosterilmistir.



Cizelge 1. Gida Kaynakli Hastaliklarin Olusumuna Yol Agan Faktorler (Atasever, 2000)

Gidanin sogutulmasinda yapilan hatalar

Yemegin servise hazirlanmasinin uzun zaman almasi
Gidaya temas1 olabilen enfekte bireyler

Yetersiz sicaklik uygulamasi

Sicakta muhafazada yapilan yanlis uygulamalar
Yemegin yeniden isitilmasinda yetersiz 1s1l islem
Cig gidayla kontaminasyon

Artik yemek kullanimi

Isletmelerde giday giivenli bir sekilde hazirlayarak tiiketiciye sunabilmek igin iiretim akismnin
g6z Oniinde bulundurulmasi gerekmektedir. Bu siirecin agamalari: (Bilici, 2008a)

e Satm alma

e Depolama

e Hazirlama

e Pisirme

e Servis ve bekletme

¢ Yeniden 1sitma

e Bulasiklarin yikanmasi ve

e Coplerin kaldirilmasi olarak siiflandirilabilir.

Gida tretimi veya toplu beslenme hizmeti veren isletmelerde islem basamaklar1 Sekil 1.’de

gosterilmistir.
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Sekil 1. Gida Isletmelerinde Islem Basamaklar1 (Tiiz ve Ebesek, 2014)

1.1. Satin Alma

Yemek tiretim hizmeti veren igletmelerde iiretim personeli monii kapsaminda gerekli gidalar
hazirlamak i¢in ¢esitli malzemelere ihtiya¢c duyar ve bu malzemeleri yazili hale getirerek
isletme depolarindan talep eder. Bu malzemeler depolardan iiretim alanlarina gonderilirken
gerekli malzemeler bazen depolarda azalir ya da tamamen tiikenebilir. Bu durumlarda depo
personeli ihtiya¢ duyulan malzemelere yonelik satin alma istek formunu diizenleyerek satin
alma departmanina gonderir ve bdylece satin alma islemi baglar (S6kmen, 2003). Satin alma
islemi {trlinlerin ihtiyag oraninda, istenilen kalitede ve dogru kaynaktan elde etmek i¢in

yapilan faaliyetlerin tiimiidiir. Iyi kalitede iiriin ve verimli bir satin alma islemi i¢in en énemli




husus bu is ile ilgilenen personelin yeterli bilgi ve deneyime sahip olmasidir (Kozak vd.,
2008).

Bu nedenle isletme tarafindan satin alma politikasina uygun teknik sartnameler hazirlanmali,
malzemeler uygun yerlerden temin edilmeli ve teslim alma sirasinda dikkatli davranilmalidir.
Teknik sartnamede kaliteli gidalar1 satin alabilmek i¢in istenen kalite 6zelliklerinin ayrintili
olarak aciklanmasi gerekir. Kalite ozellikleri Tiirk Standartlar Enstitiisii ve Gida Kodeksi
standartlarindan yararlanilarak hazirlanmalidir. Gidalarin  satin  almmasi sirasinda bu
sartnameler kullanilmali ve uygun olmayan gida maddelerinin isletmelere satin alinmasi
engellenmelidir. Hammaddenin satin alinmasi giivenilir gida {iretiminde ilk asama

oldugundan bu hususta dikkatli davranilmalidir (Kutluay - Merdol vd., 2003).

Gidalar igerdikleri bilesim 6gelerine gore farkli sicaklikta muhafaza edilmelidir. Satin alma
isleminde bu husus dikkate alinarak ozellikle sogukta muhafaza edilen ve dondurulan
gidalarda soguk zincirinin devami saglanmalidir. Dondurulmus gidalar satin alinirken {iriin
yumusamamis, buzu ¢Ozlilmemis ve kristalize olmamis bir sekilde teslim alinmalidir.
Dondurulmus gidalar -18°C sicaklikta, potansiyel riskli olarak kabul edilen et, balik, tavuk ve
stit gibi gidalar ise 4°C ya da daha diisiik bir sicaklikta teslim alinarak hemen sogutucu ve
donduruculara nakledilmelidir. Satin alma esnasinda bu gidalardan kaynaklanabilecek
herhangi bir s1zint1 sonucunda mikroorganizmalarin diger gidalara gecisi ile ¢apraz bulagsmaya
neden olabilecegi goz ardi edilmemelidir. Uriinler teslim alinmadan &nce tasima aracmin
temizligi kontrol edilmeli ve gidalarin kapali bir ortamda tasinarak paketlerinin hasar
gormemesine Ozen gosterilmelidir. Paketlerin zarar gormesi ise gidalarin bozulmus

olabileceginin gostergesidir (Bulduk ve Bulduk, 2014).

Gidalarin satin alinmasi sirasinda dikkat edilmesi gereken bazi hususlarda bulunmaktadir.
Gidalar gilivenilir kaynaklardan satin alinmali, saglam olmali, ezik ve ¢iirlik olmamali, bdcek,
toz, camur ve kiif icermemelidir. Son kullanma tarihi ge¢mis {iriinler alinmamali, etler entegre
tesislerden damgalanmis olmali, ambalaji yirtilmis veya dagilmis {riinler alinmamals,
yumurtanin kabugu kirli, catlak ve kirik olmamali, teneke kutu gidalarda bombaj olusmus
konserveler alinmamalidir. Satin alma sirasinda et, tavuk ve balik gibi potansiyel riskli
gidalardan herhangi bir sizint1i olmamasina ve diger gidalara ge¢memesine Ozen

gosterilmelidir (Kutluay-Merdol vd., 2003; Bulduk ve Bulduk, 2014).



Tedarik¢i Kontrolii: Gida iireten isletmeler iiretim sirasinda kullanilan tiim hammaddeler ve
bu hammaddelerin tedarikcileri hakkinda yeterli bilgiye sahip olmalidir. Uretim esnasinda
kullanilan ingrediyent, katki ve kimyasal maddelerin 6zellikleri ve kalite kriterleri bilinmeli
ve bu maddelerin nerede, ne zaman, nasil ve ne kadar kullanilmas1 gerektigine dikkat edilmeli
ayrica tim bu hususlarin kayda gecirilmesi mutlaka kontrol edilmelidir. Etkin tedarikgi
kontrolii; giivenilir tedarik¢ilerden temin edilen garanti belgesi, hazirlanan sézlesmeler ve
ozel bazi prosediirler ile saglanabilir. Isletmede kullanilacak hammadde bir tarimsal iiriin ve
tedarik¢isi de bir ¢iftci ise isletme, tedarik¢isi olan ¢ift¢inin kullandigi her tiirlii tarim ilac1 ve
hayvan yeminin yasal limit ve diizenlemelere uygunlugunun kontroliinden sorumludur.
Giivenli gida tiretimi bilingli ¢iftciler ile temiz hava, toprak ve su ile liretimi zorunlu kilar. Bu
zorunluluk tarimsal iiretim siireclerinde dogru onlemlerin alinmasi ile hasat ve sonrasinda
strdiiriilecek dogru islemlerle devam eder. Tiim siiregler sirasinda olusabilecek her tiirli
bulagma ve tehlikeler isletme tarafindan ongoriilmeli ve 6nlenmelidir. Gida iireticisi firmalar
hammaddeler ile ilgili prosediirleri hazirlayarak tedarik¢i firmalara sunmali, tedarik¢i firma
ise bu prosediirlere uymalidir. Tedarik¢i firmalar temin ettikleri hammaddelerin hijyenik
kosullarda islendigini belgelendirmelidir. Tedarik¢i bir firmaya ancak basarili bir hijyen ve
sanitasyon denetiminden gectikten sonra “Uygun Tedarik¢i” belgesi verilmelidir. Ayrica
tedarik¢i firma hammaddede gereken mikrobiyolojik ve kimyasal analizleri periyodik olarak
yaptirmali ve sonuglarini alict firmaya bildirmelidir. Alict firmalar, tedarik¢i firmalarindan
tesislerinde on gereksinim programlari, HACCP ve ISO 22000 gibi gida giivenligi

sistemlerini uygulamalarini talep etmelidir (Karaali, 2003).

1.2.  Teslim Alma

Gida isletmelerinde satin alinmasina karar verilen malzemelerin teslim alinmasi gerekir.
Isletmelerin satm alma prosediiriiniin basarili olabilmesi teslim alma islemlerinin gerektigi
sekilde yapilmasma baghdir. Teslim alma sirasinda malzemelerin siparis listelerine
uygunlugu ile kalite ve miktarlar1 kontrol edilir. Satin alinan malzemelerin i¢inde bozulma,
kirilma, yirtilma ya da paketlerde agilma olup olmadigma dikkat edilmeli, siparis edilen
irtinlerin kalitesi, fiyat1 ve markasi teslim alinan {iriinlerle ayni olmalidir. Teslim alma
asamasinda; isletmeye gelen gidalarin taze ve giivenli oldugundan emin olunmasi ve teslim
alinan bu iriinlerin hizli bir sekilde uygun depolara yerlestirilmesi onemlidir. Ayrica teslim
alma islemini ger¢eklestiren personelin teslim alinacak malzemeler hakkinda yeterli bilgiye

sahibi olmas1 gerekir (Bas, 2004; Denizer, 2005).



Teslim alim sirasinda 6nce kolay bozulabilen gidalar denetlenerek depolara kaldirilmalidir.
Depolama islemleri hizli bir sekilde yapilarak gidalarin acgikta fazla beklememesi
saglanmalidir. Et, balik, tavuk ve firiinlerinin satin alinma asamasinda ki tazeligi kadar
isletmeye getirilme kosullar1 da 6nemlidir. Etler elastik, normal renk, koku ve goériiniimde
olmali ve giivenilir yerlerden satin alinmalidir. Parcalanmis sekilde getirilen tirlinlerin
ambalajlar1 da saglam ve temiz olmalidir. Kesilen hayvanlar hastaliksiz ve saglam olmalidir.
Kesim yapilan ve bekletilen bdliimlerin hijyenik kurallarina uygunlugu dikkat edilmesi
gereken diger Onemli hususlardandir (Kutluay-Merdol vd., 2003). Etin rengi kontrol
edilmelidir. Yesil, kahverengi ya da mor renk etin mikroorganizmalar tarafindan bozulmaya
basladiginin belirtileridir. Uzerinde siyah ya da yesil renk olusumu kiiflerin ¢ogaldigin1 ve ette
donma yanigmmin meydana geldiginin bir gostergesidir. Et dokunuldugunda esnemelidir. Kuru
ya da yapiskan bir yiizeye sahip et ve eksimsi kokusu olan etler teslim alinmamalidir. Sigir eti
kendine has kirmizi renkte, kuzu eti ise agik kirmizi renkte olmalidir. Ayrica yagsiz
kisimlarmin kahverengilesmemis olmasma dikkat edilmelidir (Kurt vd., 2001). Balik ¢abuk
bozulabilen gidalar arasinda oldugundan baskin bir balik kokusu igermemelidir. Taze baligin
eti sik1 ve esnek 6zellikte, solungaglari parlak kirmizi ve nemli, gézleri ise disa dogru sis ve
acik olmalidir. isletmeye donmus halde gelen balikta ¢dziilme belirtisi olmamalidir (Giirman,
1993). Kiimes hayvanlarinin geng veya yash oldugu gogiis kemiginin kirilmasiyla anlasilir.
Gogiis kemigi kolay kirtlan hayvanlar gengtir. Isletmeye gelen tavuklar bagirsaklari, safra
kesesi ve tashgi ¢ikarilarak temizlenmis olmali ve koku igcermemelidir. Taze yumurta tabaga
kirildig1 zaman saris1 kubbeli ve rengi parlaktir. Parmakla basildigi zaman hemen dagilmaz ve
zar gergindir. Yumurtalardan genellikle biiyiik ve agir olanlar1 tercih edilmelidir. Yumurta
kabugunda pislik ve kan lekeleri olmamali, lizerindeki parlak cilali kisim kaybolmamis
olmals, sekli muntazam olmal1 ve kabugunda ¢atlaklar bulunmamalidir. isletmeye yumurtalar
viyoller i¢inde gelmeli, kabugu kirli ve catlak olanlar ile bayat oldugu belirlenenler geri
gonderilmelidir. Kuru baklagiller kuru, nemsiz, boceksiz ve standartlara uygun biiytikliikte
olmali, piringler kiifli ve kokulu olamamali, bulgur taneleri normal biiyiikliikkte ve yeteri
kadar kurutulmus olmalidir. Uriinler kiiflenmis ve eksimis dzellikte olmamali, anormal koku
icermemeli ve i¢lerinde tas, kum ve ¢op bulundurmamalidir. Cuvallar halinde gelen kuru

gidalarda kalite kontrolii i¢in numune ¢gubugu kullanilmalidir (Kutluay-Merdol vd., 2003).

Yaglar actmamis olmali, katkili ve rengi bozuk olmamali, i¢erisinde ya da {lizerinde topak, kiif
ve benek bulunmamalidir. Pastorize ve sterilize edilmis siitler tercih edilmeli ve paketlerin

tizerinde belirtilen son kullanma tarihine dikkat edilmelidir. Nakliye araglar1 dondurulmus



gidalar i¢cin -18°C, soguk gidalar i¢cin 4°C’nin altinda ve sicak gidalar i¢in 63°C sicakligin
iizerinde tagima yapabilecek sekilde dizayn edilmis olmalidir. Gida konteynirlarinin yapildig:
malzemeler darbelere dayanikli ve bolmeli olmali ve farkli gidalar ayni konteynirda yer
almamalidir. Sicagi ve sogugu koruyacak sekilde kapali olmali, baglant1 noktalarindan sizint1
yapmamali, kolay temizlenebilir ve gidalarin bekletilmesine uygun malzemelerden

yapilmalidir (Bas, 2004).

Cizelge 2. Sogukta Muhafaza Edilmesi Gereken Bazi Gidalar i¢in Nakliye Sicakliklar
(Anonim, 2011a)

Sogukta Muhafaza eEdilmesi

Gereken Bazi Gidalar Sevkiyat Sicakhgi Kontrol
Taze balik + 2°C ile 0°C arasinda veya
erimekte olan buz i¢inde
Kirmiz1 Et . o Rasgele 6rnek alinarak
J’_
maksimum + 7°C Sicaklik kontrolii /
Kanatl eti Ol¢iilen sicaklik,

maksimum + 4°C ; ;
kontrol listesine

Kiyma maksimum + 2°C kaydedilir

Sakatat maksimum + 3°C

Derin dondurulan gidalar minimum - 18°C Tedarik¢inin belirttigi
sicaklik degeri

1.3. Depolama

Gida isletmelerinde depolama islemi satin alma ve teslim alma siireclerini izleyen bir sonraki
asamadir. Tirk Gida Kodeksi’ne gore gida deposu ‘‘ham, yar1 mamul ve mamul gida
maddeleri ile katki maddesi, yan iiriinler, gida ambalajlar1 ve materyallerinin tiiketime
sunulmadan veya islenmeden Once kalitelerinin ve tazeliklerinin bozulmadan korunmasi
amactyla uygun sekilde yalitilmig, uygun sicaklik derecesinde, 0zel tesisatlar ile nem orani
veya hava sirkiilasyonu ayarlanabilir kapali boliimler olarak, depolama ise dogal yapilarini
bozmayacak kosullarda teknige uygun sekilde saklanmasi islemi’” olarak tanimlanmistir
(Anonim, 1997). Gida isletmelerine yiiksek maliyetler ile alinan iriinlerin depolama iglemleri
bozulma ve ¢lirlime nedenlerinden dolay1 ortaya ¢ikabilecek zararlarin 6nlenmesi bakimindan

onemlidir (S6kmen, 2003; Denizer, 2005).



Isletmelere alinan gidalar ne kadar kaliteli olursa olsun, uygun kosullarda depolanmazsa
ozelliklerini kaybederler. Bu durumda gidalarin besin 6gelerinde kayiplar olusurken, gidalar
sagliga zarar verici 6zellik kazanabilirler. Gidalar nem kaybi, zedelenme gibi fiziksel etkenler
ile bakteri, kiif ve maya gelisimi gibi biyolojik etkenler nedeniyle bozulabilir. Bozulmada
sicaklik ve nem ¢ok onemli faktdrler oldugundan gidalarin uygun depolarda muhafazasi ile

sicaklik ve nemin kontrolii saglanabilir (Bilici, 2008a).

Cizelge 3. Baz1 Gidalar i¢in Depolama Sicakliklari (Anonim, 2016)

Gida Uriinleri Depolama Sicakhgi

Kirmizi et ve et {iriinleri 0°C/4°C

Kiyma 0°c/2°C

Siit ve siit {irtinleri 4°C/6°C

Taze balik tirtinleri 0°C / 4°C

Sakatat 0°C/3°C

Dondurulmus iirtinler -18 °C ve daha diisiik sicakliklarda
Yumurta 5°C/12°C

Kanatl et ve {iriinleri 0°C/4°C

Uriinlerin depolanmalar1 depolanacak iiriinlerin dzelliklerine gore degisiklik gdstermektedir.

Gidalar 4 farkli yontemle depolanmaktadir. Bunlar:

1.3.1. Kuru Depolama: Uzun siire saklanabilen piring, bulgur ve un gibi tahil ve tahil
iirlinleri, konserve gidalar, tuz, seker, nohut ve mercimek gibi kuru baklagiller ile sogan,
patates ve sarimsak gibi bazi sebzeler kuru depolama ile muhafaza edilir. Depolarin
havalandirilmasi iyi olmali, kiif ve bakteri ¢ogalmasimi engellemek amaciyla sicaklik ve nem
oranlar1 kontrol edilmelidir. Bu depolarda kuru gidalar 10°C sicaklikta saklanmali ve
termometre ile belli sikliklarla diizenli olarak sicaklik kontrolii yapilmalidir. Deponun nem
oran1 %60 civarinda olmalidir. Gidalar plastik veya metal raflara konulmali, duvardan uzak
tutulmali ve zemine direkt olarak temas ettirilmemesi amaciyla yerden en az 15 cm yiiksege
yerlestirilmelidir. Bu yontem ile gidalar haserelerden ve nemden korunur ayrica temizligi
daha kolay olur (Bas, 2004). isletmeye yeni gelen gidalar eskilerin altma veya arkasmna
konulmali ve eskisi ile karistirilmamalidir. Bu sayede eskilerin 6nce kullanilmasi
saglanmalidir. Uzun siire saklanacak {riinlere depoya gelis tarihi damgalanmalidir. Kuru
depolarin temizligi giinlik yapilmali, zeminin giinliik temizliginde tercihen dezenfektan

katkili temizlik malzemesi kullanilmalidir (Bilici, 2008a).



1.3.2. Soguk Depolama: Kisa siire saklanabilen dayaniksiz gidalar1 depolamada soguk
depolar kullanilir. Bazi gidalar goriiniis, renk ve canliliklarinin kaybolmamasi, besin
degerlerini yitirmemeleri ve yapilarinda bakterilerin ¢ogalmamasi i¢in soguk hava
depolarinda saklanmalidir (Denizer, 2005). Bu depolar hava dolagimi agisindan kare seklinde
olmal1 ve sicaklik kontrolii i¢cin depo giris ve ¢ikislarinda dijital dereceler bulunmalidir. Soguk
depolarin sicakligi 4°C ve bu sicakhigin altinda tutulmalidir. Bu sicaklik seviyesi taze etler,
kiimes hayvani etleri, baliklar, deniz iriinleri, siit ve siit {lriinleri, bircok taze sebze ve
meyveler, artan yemekler ve sogutulmus yemekler i¢cin uygundur. Diistik sicaklik seviyesi bu
gidalardaki bakterilerin cogalmalarmi yavaslatarak raf dmriiniin uzamasini saglar (Bas, 2004).
Depoya konulan tiim malzemelerin tizerine depoya giris tarihi mutlaka yazilmali, sebze ve

meyveler ¢iirlimelere karsi her giin kontrol edilmelidir (Bulduk ve Bulduk, 2014).

1.3.3. Derin Sogutma: Hazir veya yar1 hazir gidalarm muhafazasinda kullanilan 6zel dizayn
edilen depolama seklidir. Derin veya siiper sogutma; -3 ile 0°C arasindaki sicakliklarda
gidalarin depolanmasidir. Bu sicaklik araliginda gidalardaki mevcut bakterilerin ¢cogalma hizi
azaltilir. Ozellikle deniz iiriinleri, etler ve kiimes hayvanlar1 gibi fazla protein iceren taze
gidalarin raf Omrii artar. Derin sogutma islemi 0zel dizayn edilmis iiniteler yardimiyla
yapilabilecegi gibi, mevcut soguk depo sicakliginin derin sogutucu sicakligina ayarlanmasi ile

de saglanabilir (Bas, 2004).

1.3.4. Derin Dondurucu: Dayaniksiz gidalari uzun siire muhafaza etmek amaciyla kullanilir.
Etler, kiimes hayvanlari, deniz iiriinleri, meyve, sebze ve dondurma gibi bazi siit iirlinleri
-18°C sicaklikta taze ve giivenilir sekilde uzun siire saklanabilir. Dondurulmus halde teslim
alman gidalar kendi paketlerinde saklanmalidir. Gidalarin dondurulmasi ile bakteriler 6lmez
fakat cogalmasi Onlenir. Dondurulan gidalar dogru bir sekilde c¢ozdiiriilmezse mevcut
bakteriler hizla ¢ogalir. Gidalar 4°C sicakligin altindaki sogutucularda ve 21°C sicakligin
altindaki temiz ve akan su altinda ¢oziindiiriilebilirler. Ayrica bir kez ¢ozdiirlilmiis olan gida

tekrar dondurulmamalidir (Bas,2004; Bilici, 2008a).

1.4. Hazirlama

Gida kaynakli hastalik salgmlarinin ortaya ¢ikma nedenleri arasinda gida hazirlama sirasinda
yapilan hatalar 6nemlidir. Gidalar1 hazirlama agsamalarmda mikroorganizmalarin bulagmasi,
yasamasi ve gelismesi ortaya ¢ikma nedenleri ile asagidaki sekilde Ozetlenmistir (WHO,

2000).



Gidalarin hijyenik sartlarda hazirlanmamasi 6zellikle hastalik yapan etmenlerin gidalara
bulagmasi agisindan 6nemlidir. Hasat, tasima ve nakliye sirasinda gidalari ¢ogunlugu cesitli
etmenlerle kirlenebilmekte 6zellikle patates, havug, 1spanak gibi sebzeler ile camur ve toprak
mutfaga tasinabilmektedir. Isletmelerin {iretim alanlarinda 6zellikle eller, calisma yiizeyleri ve
cesitli ara¢c ve gereclerin gidalara temasi bulagsma kaynaklar1 arasinda yer almaktadir. Bu
nedenle gida {iretim alanlarinda et, balik, tavuk ve sebzeler icin ayr1 mekan, tezgah, tahta ve
bigaklar kullanilmalidir. Karigikligi dnlemek i¢in her boliimde kullanilan ara¢ ve tezgahlarin
renkli kodlama sistemi ile birbirinden ayirt edilmesi saglanmalidir. Kodlama islemi arag

geregler ve tezgahlarin iizerine yapistirilan renkli levhalarla yapilacagi gibi, araglarin farkh

Mikroorganizma bulasmast

kontamine olmus ekipman kullanimi1

tasiyict veya hasta kisiler tarafindan kontaminasyon
kontamine olmus hammadde veya malzeme kullanimi
capraz bulagsma

toksik kimyasallarin eklenmesi ya da dogal toksin i¢eren gidalarin kullanilmasi
Mikroorganizmalarin yasamasi

yetersiz 1sitma

yetersiz pisirme

Mikroorganizmalarin gelismesi

yetersiz sogutma

yetersiz sicaklikta soguk depolama

gidalar1 uygun olmayan sicaklikta bekletme

donmus gidalar1 uygun olmayan sekilde ¢oziindiirme

renklerden olusmasi ile de saglanabilir.

Gida isletmelerinde renkli kodlama asagidaki sekilde yapilmaktadir (Anonim, 2011b).

Mavi renkli araglar

Beyaz renkli araglar

Kirmizi renkli araglar > Cig et ve tavuk eti

Yesil renkli araglar > Meyve ve sebzeler

Cig balik

>
Kahverengi araglar P Pismis etler
>

Siit ve urinleri



Isletmeye gelen tiim taze meyve ve sebzeler bol suda iyice yikanmali, gerekli durumlarda
sebze ve meyve dezenfeksiyon prosediiriine uygun olarak dezenfekte edilmelidir (Bilici,
2008a). Herhangi bir hasere bulagsmasina karsi sebzeler 20 dakika tuzlu suda bekletilmelidir.
Tuzun etkisi ile hasereler suyun iizerine toplanir. Kabuklar1 yenilebilen meyveler ve domates
klorlanarak bol su ile durulanmalidir (S6kmen, 2005). Cig tavuk, kirmizi et ve ¢ig balik ile
temas eden tiim yiizeyler ile ara¢ ve geregler her kullanim sonrasinda (en fazla 4 saatte bir)
deterjanli sicak su ile temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir (Bilici, 2008a). Et, balik ve
kiimes hayvanlarinin etlerin marine iglemi sogutucularda yapilmali ve marine edilen gidalar

hemen kullanilmalidir (Bas, 2004).

Gidalarin hazirlanmasi sirasinda tehlikeli noktadan biri de soguk gidalarin hazirlanmasidir. Bu
gidalar Ozellikle capraz bulasma acisindan risk taswr. Soguk gidalar oda sicakliginda
hazirlanarak bekletme islemi daima 4°C sicakligin altinda yapilmahdir. Ozellikle tavuklu
salatalar ve yumurtali patates salatasi gibi gida zehirlenmelerine neden olabilen riskli gidalar

hazirlik asamasinda buzdolabinin disinda en fazla 4 saat bekletilmelidir (Bilici, 2008a).

Isletmelerde gidanin hazirlanmasi sirasinda énemli bir bulasma kaynagi da ¢apraz bulasmadir.
Capraz bulagsmada gidalara; gida olmayan ve bakteri iceren etmenlerden bulasmanm olmas1
s0z konusudur. Ayrica ¢ig ve pismis iirlinlerin bir arada bulunmasi ya da ¢ig ve pismis
gidalarin ayni kap, arag ve gerecler ile temasi capraz bulasmayi kolaylastiran faktorler

arasinda yer almaktadir.

Capraz bulasma: Mikroorganizmalarin ¢ig gidalardan pismis, tiiketime hazir ve g¢abuk

bozulabilen gidalara kirli eller, temiz olmayan alet ve ekipman, ¢alisma yiizeyleri, giysiler,

bigcak ve diger aparatlar yoluyla gegmesidir. Mikroorganizmalar bir gidanin diger bir gidaya

dogrudan temasi1 veya damlamasi yoluyla kolaylikla bulasabilir. Capraz bulagsma asagida

belirtilen sekillerde engellenebilir: (Anonim, 2016)

» Hazirlanan gidalar kapal tutulmalidir.

= (ig ve tilketime hazir pismis gida maddeleri ayr1 yerlerde ve uygun kosullarda muhafaza
edilmelidir.

e (Gidalarm saklanmasi i¢in yalnizca bir tane soguk dolap varsa ¢ig gidalar kapali kaplar
icinde, pismis gidalarin arkasinda ve altinda saklanmalidir.

= Termometreler uygun sekilde temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.



e (Cig ve tiketime hazir pigsmis gida maddelerine temas eden personel kisisel hijyen
kurallarmma uymalidir. Ekipmanlar, ¢alisma tezgéhlar1 ve temizlik malzemeleri ayri
olmalidir. Bu ayrimin saglanabilmesinde farkli renkler kullanimi tavsiye edilir.

» (ig gidalarla temas eden personel kisisel hijyen kurallarina uymalidir.

= Agik olan gidalar seffaf filmlerle kaplanmalidir.

» (Gida maddelerinin sergilendigi ve muhafaza edildigi yerlerde sicaklik kontrolii yapilmali

ve sicaklik kayitlar1 tutulmalidir.

Diinya Saghk Orgiitii'niin Giivenli Gidda Hazirlanmasinda 10 Altin Kurah

1. Gida islemi icin giivenli gida sec¢iniz: Meyve ve sebze gibi gidalar dogal hallerinde diger
gidalar ise ancak islendiginde giivenli olurlar. Ornek olarak; islenmemis siit yerine pastdrize
veya uzun Oomiirli siit (UHT) tiiketilmelidir. Ayrica taze veya sok dondurma islemine tabi
tutularak dondurulmus beyaz etler secilmelidir.

2. Gidalarimz1 tam olarak pisiriniz: Iyi yapilan bir pisirme islemi ile mikroorganizmalar
oliir. Ancak gidanin biitiin kisimlarimin en az 75°C sicakliga ulagmasi gereklidir. Gidalar tam
olarak pisirilmelidir. Donmus sigir eti, balik ve tavuk eti pisirilmeden Once tamamen
¢Oziindiirilmelidir.

3. Pismis gidalan vakit gecirmeden hemen tiiketiniz: Pigsmis gidalar oda sicakligina geldigi
zaman mikroorganizmalar ¢ogalmaya baslar. Bekleme siiresi uzadiginda risk de artmaktadir.
Giivenli tiiketim i¢in pismis gidalar sicakliklarmi kaybetmeye baslamadan hemen
tilketilmelidir.

4. Pisirilmis gidalan dikkatlice muhafaza ediniz: Bazi gidalar1 giivenli bir sekilde
saklamak i¢in 60°C’nin iizerinde sicak veya 5°C’nin altinda soguk ortamlarda bekletiniz.

5. Pisirilmis gidalar biitiinii ile tekrar 1sitma islemine tabi tutunuz: Yeniden i1sitma
depolama sirasinda olusabilecek mikroorganizmalara karsi en iyi koruma seklidir. Bir kez
daha yeniden 1sitma gidalarm biitiin kisimlarmin en az 75°C sicakliga ulagmasi gerektigi
anlamina gelmektedir.

6. Pisirilmis gidalar ile ¢ig gidalarin temasim onleyiniz: Giivenle pisirilen gidalar ¢ig
gidalarla ¢ok az siire bile temas ettiginde bozulma olabilir. Ornek olarak; ¢ig tavuk
hazirlarken kullanilan bigcak ve kesme tahtasi yikanmayan pismis tavugun par¢alanmasinda
kullanilmaz.

7. Kisisel temizlik kurallarina uyunuz: Gidalarin hazirlanma islemine baslanmadan 6nce ve
her bir ara verme sonrasi eller ¢ok iyi bir sekilde yikanmalidir. Balik, et veya tavuk gibi ¢ig

gidalarm hazirlanmasindan sonra diger gidalarin islemine baslamadan once eller tekrar



yikanmalidir. Ellerin iizerinde herhangi bir yara varsa giday1 hazirlamadan once eller sarilmali
yada eldiven giyilmelidir. Kopek, kus vb. evcil hayvanlarin ellerinizden gidaya gecebilecek
mikroplar1 barindirabilecegi de unutulmamalidir.

8. Tiim mutfak yiizeylerini temiz tutunuz: Gidalar kolaylikla bozuldugundan gida
hazirlanmasi i¢in kullanilan her yiizey temiz tutulmalidir.

9. Gidalann bécekler, kemirgen ve diger hayvanlardan koruyunuz: Hayvanlar gida
kaynakli hastaliklara sebep olan mikroorganizmalari tasir. Gidalar1 sikica kapatilmig kaplar
icerisinde depolayarak saklamak en iyi korumadir.

10. Temiz su kullammmiz: Temiz ve giivenli su igmek icin 6nemli oldugu kadar gida
hazirlanmasinda da 6nemlidir. Eger su stoklar1 hakkinda herhangi bir siiphe varsa su gidaya

ilave edilmeden Once kaynatilmalidir.

1.5. Pisirme

Uretim asamasinin ikinci basamagi olan pisirme islemi ile gidalarin bakterileri igerigini
azaltmak yada imha etmek miimkiindiir. Uygun sicaklik ve yeterli siirede yapilan pisirme ile
gidalarin zararli hale gelmesi Onlenir. Bu amagla pisirme esnasinda iirlinlerin merkez
sicakligmin 70°C’de en az 2 dakika veya 60°C’de en az 45 dakika ya da 80°C’de en az 2
saniye bekletilmesi gerekir. Kirmizi etlerde etin i¢ kismindaki sicaklik en az 75°C sicakliga
ulagsmalidir. Etin pisip pismedigi yemek termometresi ile Olgiilerek kontrol edilmelidir.
Termometre kemikten uzak, etin merkezi bir kismina veya en biiyiik kas i¢ine batirilmalidir.
Gidalarin ve ozellikle de potansiyel riskli olanlarin uygun sicaklikta pisirildiginden emin
olunmal1 ve bu amagla bir yemek termometresi kullanilmalidir Ancak bakteriler gidalarda
toksin olusturmus ise bu gidalarin pisirme sicaklig1 yiikseltilse ve pisirme siiresi uzatilsa bile o
gidanm saglik yoniinden yine de riskli olabilecegi bilinmelidir. Ayrica geleneksel pisirme
teknikleri bakteri sporlar1 ve toksinlerini yok etmeyeceginden, giivenli pisirme ilkelerinin

bilinmesi gerekir (Atasever, 2000; Bas, 2004; Bilici, 2008a).

Gidalarin pisirilmesi sirasinda yiliksek sicaklik mikroorganizmalarin 6lmesini saglamaktadir.
Ancak pisirme siirelerinin gerektiginden uzun tutulmasi besin 6gelerinin kaybina neden

olabileceginden pisirme siiresi iyi ayarlanmalidir (Kogak, 2007; Mahmutoglu, 2007).

Gidalar derin tencerelerde pisirilirken yemegin her tarafina sicakligin erisimini saglamak i¢in
yemek sik sik karistirilmalidir. Potansiyel riskli gidalar1 derin yagda kizartirken ayni anda

kizartictya ¢ok fazla iirin konulmamali ve bir sonraki kizartmaya ge¢meden Once yag



sicakhiginin ilk derecesine ulastigina dikkat edilmelidir. Uygun kizartma sicakligi 180°C’dir.
(Bas, 2004).

Pigirilen gidalarn  sogutulmas:t islemi Onemli diger bir basamaktwr. Gidalar
mikroorganizmalarin hizli cogalabildikleri 5°C ile 65°C arahigindaki tehlikeli sicaklik
bolgesinde fazla bekletilmemeli ve 2 saat igerisinde oda sicakligina indirilmelidir. Bu durumu
saglamak icin gidalar pisirildikten sonra fazla derin olmayan yayvan kaplara alimmalidir.
Tekrar 1sitilmak istenildiginde ise yemek i¢ sicakligi 80°C’de 2 saniye bekletilmeli ve ikinci

bir kere 1sitilmamalidir (Kogak, 2007; Mahmutoglu, 2007).

Kurubaklagiller pisirilmeden Onceden islatilmali ve haslanan kurubaklagiller hazirlanan
karisima eklenmelidir. Haslama sular1 kullanilmali ve pisirme sirasinda gerekirse sicak su
ilave edilmelidir. Ayrica tuz pisirmeyi geciktirdiginden onceden eklenmemelidir. Kuru
baklagillerin gabuk pismesi i¢in besin degeri ve lezzet kaybina neden olan karbonat ve benzeri

maddeler kullanilmamalidir.

Kirmizi et ve kiimes hayvani etlerinin pisirilmesi sirasinda ara verilmesi bakteriyel ¢ogalmay1
sagladigindan pisirme islemi yapilirken ara verilememelidir. Soguk gidalarin pismis gidalari
kolaylikla tekrar kontamine edecegi dikkate alinmali ve islem basmaklar1 sirasinda temiz ve
sanitize edilen arag, gere¢ ve dograma tahtalar1 kullanilarak gida glivenliginin siirekliligi

saglanmalidir (Bas, 2004).

1.6. Servis ve Bekletme

Servis; pismis ya da hazirlanmig gidalarin tiiketicinin oniine uygun arag, gere¢ ve yontemlerle
sunulmasi islemidir. Gida giivenligi agisindan yemegin tiiketiciye saglig1 bozucu etmenlerden
uzak bir bigimde sunulmasi amaglanmalidir. Hijyenik acidan yemegin sunumunda servis
yontemi ile servisi yapan personelin hijyeni onemlidir. Pisirme islemi ile bakteri kontrolii
saglansa bile, gidalarin servise kadar bekletilmesi sirasinda uygun olmayan sartlarda

muhafaza bakteri bulagsmas1 ve cogalmas1 agisindan tehlikelidir (Bilici, 2008a).

Servis esnasinda sicak yemekler 60°C ve iizeri sicaklarda, soguk yemekler ise 5°C ve
altindaki sicaklik derecelerinde olmalidir. Yemekler 10 ile 60°C sicakliklar arasinda (oda
sicakliginda) 2 saatten fazla, sicak havalarda ise 1 saatten fazla bekletilmemelidir. Servis

sirasinda bekleyen gidanin igerisine pismemis ya da yeni pismis gida eklenmemelidir. Tim



gidalar1 giinliik hazirlamak en uygunudur (Bas, 2004). Servis sirasinda personel ellerinin
yemeklerle temas etmemesi i¢in kepge ve masa kullanilmali ve eller sik sik yikanmalidir.
Catal, kasik ve bicak takimlar1 ¢iplak elle tasinmamali, temiz bez i¢inde tepside veya servis
tabaginda sunulmalidir. Kirli bardaklar toplanirken agiz kenarmdan tutulmamali ve
bardaklarda parmak izi bulunmamalidir (S6kmen, 2005).

1.7. Sogutma

Yeni pisirilen veya ocaktan alinan yemek hizl bir sekilde (2 saat ya da daha kisa siirede) 20°C
sicakliga sogutulmalidir. Yemeklerin kiiciik miktarlar1 biiyiik miktarlardan daha hizli
sogudugundan yemekleri birkag s1g tepsiye bolmek sogumayi hizlandirir. On sogutma igin 6
cm yuksekligi gegmeyen s1g tepsiler kullanilmalidir. Buzlu su dolu kiivetler ile hizli sogutma
tniteleri (-2°C ile 0°C aras1) gidalarin sogutulmast i¢in uygun yontemlerdir. Pisirilen
potansiyel tehlikeli gidalarin sogumasi i¢in i¢ sicakliklarinin 4°C sicakligin altinda olmasi
gerekir. Yemegin diizenli olarak karistirilmasi soguk havanin tiim kisimlarma ulasmasina
yardim ederek sogumay1 dengeler. Gidalarin {izeri kapatilmali, tarihi ve zamani belirtilerek
etiketlenmelidir. Pigmis gidalar iist raflarda depolanmali ve artan yemeklerin yer aldigi

depoda ¢ig gidalar bulunmamalidir (Bas, 2004).

1.8. Yeniden Isitma

Yemekleri yeniden isitmak i¢in gidalar sogutucudan ¢ikarildiktan sonra 2 saat i¢inde ig
sicakligi en az 74°C olacak sekilde 1sitilmalidir. Artan yemegin igerisine yeni hazirlanmis
yemek karistirilmamalidir. Artan yemeklerin muhafaza edildigi sogutucunun sicakligi 4 ile
7°C arasinda olmali ve yemekler hazirlandigi tarihten itibaren kisa silire igerisinde

tiiketilmelidir (Bas, 2004).

1.9. Bulasiklarin Yikanmasi

Yemegin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisi sirasinda cesitli bulasiklar ortaya ¢ikar ve hijyen
acisindan bu bulasiklarin uygun yontemler ile yikanmasi gerekir. Oncelikle bulasik haldeki
bardak, catal, kasik, tabak ve tepsiler ayrilmali ve bulagiklar firca ile kaba kirlerinin
uzaklastirilmali, kuruyan ya da yapisan kirler ilik suda islatilmalidir. Elle yikamada ii¢
bdlmeli evyeler kullanilmalidir. Evyelerin birinci boliimiinde elin dayanabilecegi sicaklikta
deterjanli su bulunmali ve bu bélmedeki su kirlendikge degistirilmelidir. Deterjanli boliimde
yikama islemi tamamlanan bulagiklar ikinci evyede akan sicak su altinda iyice durulanmahdir.
Durulama islemini uygun dezenfeksiyon islemi izlemelidir. Dezenfeksiyon islemi 75°C ve

tizerindeki sicaktaki su, kimyasal veya yiizeylere sicak buhari piiskiirtmek yolu ile yapilabilir.



Kimyasal madde ile yapilan dezenfeksiyon isleminden sonra kaplar tekrar durulanmalidir.
Makine ile yikamada ara¢ ve geregler uygun bir sekilde makinenin icerisine yerlestirilmelidir.
Yikanan bulagiklar1 kurulama amaciyla bez kullanilmamali, kurutma islemi sicak hava
puskiirterek ya da temiz hava akimi olan 1zgarali temiz raflara kaplar ters ¢evrilerek yapilmali
ve kaplar temiz ve hijyenik bir dolap igine yerlestirilmelidir. Mutfaklarda gidalar ile ilgili
islerde kullanilan hortumlar yerle temas ettirilmemeli, duvara monteli ve otomatik sarma

sistemi olan hortumlar tercih edilmelidir (Bilici, 2008a).

1.10. Coplerin Kaldirilmasi

Zararli mikroorganizma ve hasereler i¢cin uygun ortam olusturan ¢opler gida ve insanlar icin
de 6nemli bir kontaminasyon kaynagidir. Cop kontrolii ile bakterilerin yayilmasi ve ortamin
kotii kokmas1 Onlendigi i¢in ¢Op kutularinin agzi her zaman kapali tutulmaldir. Cop
kutularinin temizliginin kolay yapilabilmesi i¢in sekli silindirik olmali ve paslanmaz metalden
yapilmis olmahdir. Kenarlarinda kaldirmak i¢in kulplar1 bulunmali, sizint1 yapmamali, su
gecirmemeli ve kotii kokular1 absorbe etmemelidir. Iyi kapanan bir kapagi bulunmali ve ¢op
kutusunun agzi dibine gore biraz daha genis olmalidir (Kutluay-Merdol vd., 2003; Anonim,
2016).



