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Sayin okuyucu,

Cukurova Universitesi Rektorliigti tarafindan 2014 yili basinda, Cukurova Universitesi is
Saghg ve Givenligi Egitim, Uygulama ve Arastirma Merkezi (CISAM) kurulmustur.
Merkezimiz, Universitemizdeki is Saghg ve Guvenligi (iSG) calismalarinin kurulus,
drgiitlenme ve uygulamalarinin koordinatérligiinii yiiritmekte ve iSG konularinda yapilacak
her tlr arastirma, egitim, proje ve uygulamalara destek olmaktadir. Bu hedeflere uygun
olarak, calisanlarimizi, dgrencilerimiz ve konuklarimizi iISG konularinda bilgilendirmek icin
bilgi karti, rehberlerle yazili, merkezi duyurular ile elektronik ortamda bilgilendirmeler

yapmaktayiz.

Universitemiz biinyesinde yasa geregi olusturulan dért iSG kurulunun dyelerine verilen ISG
temel bilgilendirme dersleri ve basili olarak sunulan egitim rehberinden sonra gerek
bilgilendirme ve gerekse egitimlerde kullanmaya uygun olan elinizdeki “Gida Calisanlari
Hijyen Egitimi Rehberi” hazirlanmistir. Elinizdeki rehberin hazirlanmasini, CISAM yonetim
kurulu Gyesi yedi 6gretim liyemiz gerceklestirmistir. Rektorliglimiz tarafindan Universitemiz
basimevinde bastirilarak sizlere sunulan rehberimizin okurlarina yararli olmasini diliyor, saygi

ve sevgilerimizi sunuyoruz.

Prof. Dr. Ferdi TANIR
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GIDA GUVENLIiGi KAVRAMI ve TURKIYE'DE DURUM

Prof. Dr. Ali BAYAT

Toplumu olusturan bireylerin; yasamlarini saglikl ve glicli sekilde strdurebilmesi, bliylimesi,
fizyolojik ve zihinsel gelisimlerini saglamasi icin yeterli ve dengeli beslenmeye gereksinimleri
vardir. Beslenme islevini saglayan maddeler “besin elementleri”, besin elementlerini iceren,
islenmis ve dogal haldeki hayvansal, bitkisel ve sentetik kdkenli yenilebilir ve icilebilir
karakterli maddeler de “gida” olarak tanimlanmaktadir. Dinyada beslenmeye iliskin iki temel
sorun bulunmaktadir. Bu sorunlardan birisi gida glvencesizligidir. Gida glvencesi tim
insanlarin saglkh ve aktif yasamlarini stirdiirebilmeleri icin, her zaman yeterli, giivenli, besin
degeri yliksek gidalara ulasabilmeleri olarak tanimlanmakta ve “gidanin elde edilmesi”,
“gidaya ulagsma” ve “gidanin kullanimi” kavramlarini igermektedir.

Gidaya iliskin ikinci temel sorun gida guvenliginin saglanamamasidir. Gidaya iliskin riskler
gelisen teknolojiye bagl gevre kirliligi, kiiresellesme siirecinde degisen tiiketim aliskanliklari,
egitim ve gelir dizeyinin distkligl, taseronlasma, gida Uretim birimlerinde gerekli fiziki
yatirimlarin yapilamamasi, yetersiz mevzuat, denetim uygulamalarinin eksikligi ve nifus artigi
gibi nedenlerle artmaktadir.

Gida Giivenligi

Gida glvenligi saghkh gida lretimini saglamak amaciyla gidalarin Gretim, isleme, saklama,
tasima ve dagitim asamalarinda gerekli kurallara uyulmasi ve 6nlemlerin alinmasi olarak
tanimlanmakta ve saglikli, sagliga yararli ve saglikhh durumu korunmus gida kavramlarini
icermektedir (Sekil 1).

Saglikli gida Sagliga yararli

gida

Saglikli durumu
korunmus gida

Sekil 1. Giivenli Gidanin ozellikleri




Gidalardan kaynaklanan riskler gidanin Gretimden tiiketim asamasina kadar gecirdigi isleme,
tasima, depolama, satin alma, saklama, hazirlama, pisirme asamalarinda ayri ayri
degerlendirilmekte ve fiziksel, kimyasal ve biyolojik riskler olarak gruplandiriimaktadir (Sekil
2).

Gidalara karisan cam kiriklari, plastik, tas, toprak, tahta, metal parcalari, sag, tirnak, sigara
kdld, sinek, bocek, radyoaktivite gidaya iliskin fiziksel riskleri olusturmaktadir.

TUKETi
Biyolojik riskler KETIM
Kimyasal riskler /
Satin alma
Fiziksel riskler Saklama
Hazirlama
. Pigi
Elame isirme
Tasima
URETIM
Depolama

Sekil 2. Gidalara ait riskler

Kimyasal riskler gida kaynakli hastaliklarin 6nemli nedenlerindendir. Gidalardaki kimyasal
riskler mikotoksinler gibi dogal toksinleri; civa, kursun, dioksin, kadmiyum gibi cevresel
metalleri, patateste bulunan glikoalkaloid gibi bitkilerdeki dogal kimyasallari, pestisit ve
veterinerlik ilaglari kalintilarini ve gida katki maddelerini icermektedir. Kimyasal risklerden
biri olan arsenik kolon, akciger, karaciger, mesane kanserine yol agcmaktadir.

Mikrobiyolojik kirlenme bakteri, virlis, parazitlerin neden oldugu kirlenmedir. Gegen birkag
on yilda gidalardaki mikroorganizmalarin neden oldugu hastaliklarin gortilme sikhgr artmistir.
Mikroorganizmalar gidalara dogrudan solunum sistemi, dkslirme, hapsirma, acik enfekte
yaralarla ya da diski-el ile bulasabilecegi gibi, dolayli olarak hasta hayvan etleri, ¢opler, kirli
sular, kirli arag-gerecler, hasere, kemirgen, evcil hayvanlar ya da toprakla bulasabilmektedir.
Biyolojik etmenle hastalik olusabilmesi igin; gidanin mikroorganizmanin gelismesine elverisli
olmasi; mikroorganizmanin sayisinin yeterli olmasi; i1si, zaman, nem, pH, oksijen basinci gibi
uygun cevre kosullarinin saglanmasi; gida maddesine mikroorganizma ya da toksinleri yok
edecek asepsi, filtrasyon, isi, radyasyon gibi islemlerin uygulanmamis olmasi ve gidanin
konakgi tarafindan yenmesi gerekmektedir. Bazi biyolojik risk etmenleri bazi gidalarda daha
fazla etki gostermektedir. Bu iliski asagida 6zetlenmistir.

oSiit ve iirlnleri: Staphylococcus, Streptococcus, Salmonella, M. Tuberculosis, Brucella,
Poliovirus, Hepatitis A, E. coli, Listeria, Toxoplazma

*Et ve ilirlinleri: Salmonella, Staphylococcus, B. anthracis, C. perfringens ve botulinum, E.
coli, Toxoplasma, Taneia, Trichinella, Hepatitis A

eYumurta: Salmonella, Shigella, Staphylococcus, Streptococcus

*Sebze/Meyve: Salmonella, E. coli, V. cholerae, Entamoeba, Ascaris, Hepatitis A, ve E




*Bahge otlari: Ekinokok

eHamur isleri: Salmonella, Staphylococcus, Hepatitis A ve E

ePilav: B. cereus

eKabuklu deniz hayvanlari-balik: Salmonella, Hepatitis A ve E, V. Cholerae

Tiirkiye’de Gida Giivenligi

Gida glivenligine iliskin olarak temelde rekabet ve rekabetin siirdirilebilirliginin saglanmasi
amaciyla “Kalite kontrol ve yonetim sistemleri” olusturulmustur. Bu sistemlerin baslicalari
Uluslararasi Standardizasyon Orgiitii tarafindan olusturulan “ISO 9000 Kalite Standartlari” ve
1960 yilinda kurulan ve dogrudan Basbakanlik’a bagh olan Tirk Standartlari Enstitlisi’niin
(TSE) olusturdugu “Turk Standardi”dir. TSE tarafindan gida givenligine iliskin olarak
olusturulan TS 13001 Standardi, uluslararasi kabul gérmis “Kritik Kontrol Noktalarinda
Tehlike Analizi (HACCP)”prensiplerine dayalidir. HACCP ilk olarak 1971 yilinda Amerika
Birlesik Devletleri Tarim ve Gida Dairesi tarafindan astronotlarin tiketecegi gidanin
glvenligine iliskin olarak olusturulmus, hammaddeden son (rine kadar bilimsel
kontrollerinin yapilmasi ile gida risklerinin 6nlenmesine dayal bir gida giivenligi sistemidir.

Tiirkiye’de Gida Mevzuati

Gida mevzuati temel olarak tlketiciyi korumak icin ¢ikarilan ve genel anlamda gida
maddelerinin Uretildigi, depolandigi ve satildigi yerlerin niteliklerini belirleyen kanun, tlzik
ve yonetmeliklerin bitinilne verilen addir. Tirkiye’de gida giivenligine iliskin ilk yasa 1930
yilinda gikarilan 1580 Sayili Belediye Yasasi’dir.

Daha sonralari bu yasanin yerine gecen 5179 Sayili Kanunun ¢ikarilmis, son olarak da Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi'nca 13.06.2010 Tarih ve 27610 sayili Resmi Gazete’de “5996
sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saglg, Gida ve Yem Kanunu” yayimlanmistir.
13.12.2010 tarihi itibariyle ydrarlige giren 5996 Sayih Kanun, tarladan/giftlikten
sofraya/catala gida givenligi sistemini bastan sona degistirmektedir. Kanun; gida, gidayla
temas eden madde ve malzeme ile yemlerin Uretim, isleme ve dagitiminin tiim agsamalarini,
bitki koruma Urlini ve veteriner tibbi Grin kalntilari ile diger kalintilari ve bulasanlarin
kontrollerini, salgin veya bulasici hayvan hastaliklari, bitki ve bitkisel Urlnlerdeki zararh
organizmalarla miicadeleyi, ¢iftlik ve deney hayvanlari ile ev ve slis hayvanlarinin refahini,
zootekni kanunlarini, veteriner saglk ve bitki koruma Urlnlerini, veteriner ve bitki saghgi
hizmetlerini, canh hayvan ve Urunlerin Ulkeye giris ve ¢ikis islemlerini ve bu konulara iligkin
resmi kontrolleri ve yaptirimlarini kapsamaktadir.

5996 Sayili Kanun, gida ve yeme iliskin Grtnlerin Gretim asamasindan tiketiciye sunulmasina
kadar gecen tim sireci Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi’'nin kontroliine vermektedir.
Yeni yasa sorumlu yoneticiligi kaldirirken, tim sorumlulugu isletme sahibine vermektedir.
isletmeler, uretim konulari ile ilgili egitim almis lisans mezunu personel calistirma
yukiumliligine, ancak 10 kisiden fazla personel istihdam etmeleri ya da 30 beygir Uzeri
motor gicline sahip olmalari durumunda sahip olabiliyorlar. 5179 Sayili eski yasada bu
durum, 20 beygir Gzeri motor giici bulunmasi ya da 5 kisiden fazla personel calistirmalari 6n
sartti.

5996 Sayili Kanunla gelen diger bir yenilik de, isletmelere kayit ve onay sarti getirmesidir.
Gida maddeleri ve gida ile temas eden madde ve malzemeleri lreten is yerleri icin daha




onceki uygulama olan gida is yeri calisma izni, sicil numarasi ve Uretim izin belgesi ve
numarasi alinma zorunlulugu kaldirilarak gida ve yem isletmeleri; onaya tabi olanlar ve kayitli
isletmeler olarak iki gruba ayrilmaktadir. Onaya tabi isletmeler ve kayit islemleri, ¢ikarilacak
bir yonetmelikle Bakanlk tarafindan belirlenecek, onaya tabi isletmeler, faaliyete gegmeden
once Bakanliktan onay alacaklardir. Kayit islemine tabi isletmeler ve faaliyetleri ile ilgili
islemleri Bakanhga bildireceklerdir.

5996 Sayili Kanunla gida glivenligi ile ilgili hizmetlerin buylik bir kismi Gida, Tarim ve
Hayvancilik Bakanhgi blinyesinde toplanmistir. Uluslararasi kuruluslar nezdinde yetkili otorite
sO6z konusu bakanlik olmasina ragmen, Saglik Bakanhgl sular ve 6zel tibbi amach diyet
gidalarla ilgili hizmetlerden, Dis Ticaret Mustesarhgl TSE standartlarinin dis ticarette
uygulanmasindan, Tutlin ve Alkol Piyasasi Dizenleme Kurumu alkolli icki ticaretinin
dizenlenmesinden, Seker Kurumu da seker kotalarinin tahsisinden sorumlu kuruluslardir.

Gida Denetimleri

Turkiye de, gida giivenliginin ve kalitesinin temini icin gida isyerlerinin asgari teknik ve
hijyenik sartlari ile gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzemelerin gida mevzuatina
uygunlugunun denetim ve kontrol hizmetleri ile isyeri sorumluluklarina dair usul ve esaslar "
Gida guvenligi ve kalitesinin denetimi ve kontroliine dair yénetmelik" de belirtilmistir. Gida
isletmelerinin denetim ve kontrolleri Bakanlik¢a goérevlendirilen ve adlarina kimlik karti
diizenlenen personel tarafindan yapilir. il Midirliigiince il genelinde uygulanmak {izere
hazirlanan rutin denetim programinin yaninda Bakanlikca da Urlin veya risk bazinda yillik
denetim ve izleme programlari hazirlanir, hazirlanan programlar her yil giincellestirilir.
Denetim ve izlemeler uygun siklikta ve gida maddesinin tasidigi riskle orantili olmahdir. Yillik
olarak hazirlanan kontrol programlarinda, gida ve gida ile temasta bulunan madde ve
malzemeler grubunun risk durumu, 6nceki kontrollerden edinilen bilgi ve deneyimler, gida
isletmecilerinin  uyguladiklari incelemelerin  sonuglari g6z ©ninde bulundurulur.
Bakanlik, halk saghgini ilgilendiren gida ve gida ile temasta bulunan madde ve malzeme
kaynakl risklerin kontroliine yonelik acil eylem planlari ile gok yillik ulusal kontrol planlarini
hazirlar. Planlar gelismeler 1s18inda dizenli olarak glincellestirilir. Bakanlik, her tiirli denetim
ve kontrol sirasinda alinan numune ve sahit numunelerin analizini yiritebilecek olan
laboratuvar ve referans laboratuvarlari belirler ve yetkilendirir. Bakanlik, gida glivenligi ve
kalitesine dair denetim ve kontrol hizmetini yapan denetim birimlerinin ISO 17020
gerekliliklerine gore akreditasyona hazirlanmasi ¢alismalarini yiritir. Bu yonetmelikteki
diger bazi 6nemli noktalar:

*Yapilan izleme, gozetim, inceleme, bildirim ve acil durumlarda birincil Gretime dair denetim
ve kontroller gerektiginde gida kontrolorleri/gida denetgileri tarafindan yapilir.

*Pazar yerleri, cadde ve sokaklarda, yas meyve ve sebze hari¢ her tiirlii gidanin agikta satisi
yasaktir.

*Denetimlerde; gida ile isyerinin gevresi, tesisler, ofisler, ekipman, personel, hijyen, donanim
ve makineleri, nakil ve gida maddeleri lreten, satan isyerine ait temel donanimlar, ham
madde, bilesen, ara Urilnler ve diger maddeler ile isletmede kullanilan alet ve ekipmanlar,




gida ile temasta bulunan madde ve malzemeler, temizleme, bakim malzemeleri ve islemleri
ile pestisitler, etiketleme, sunum, reklam yoniinden denetim yapllir.

Sonug¢

Ulkemizde gida sisteminin amaci, giivenli gida retimi ve tiiketimi olmalidir. Bunun igin
hammadde asamasindan lretim, isleme, paketleme, depolama, tasima, pazarlama, satis ve
tiketim gibi bitlin asamalarda, gida giivenliginin saglanmasi gerekir. Devletin temel amaci,
gida isiyle istigal eden isyerlerinin, uygun bilesen ve teknoloji kullanarak gida maddelerinin
gida mevzuatina uygun sekilde Uretilmesi ve insan tiliketimine sunulmasini saglamaktir.
Gida glivenliginde, tohum, fidan, fide, glibre, bakim ve yetistirme, pestisit, anabolizan vb.
tim girdilerin bilingli olarak zamaninda ve gereken miktarda kullanilmasi gerekir.

Guvenli gida tiiketebilmek i¢in glivenli gida Gretmek sarttir. Bunun igin ise 6ncelikli olarak
hammaddenin elde edildigi ilk asamada iyi tarim uygulamalari, Griin isleme ve Uretim
asamalarinda ise iyi Uretim uygulamalari, iyi hijyen uygulamalari ve tehlike analizleri ve kritik
kontrol noktalari (HACCP) gibi gida glivenligi ve kalitesi igin yeni yaklagsimlar ve yontemlerin
uygulanmasi gerekir. Guvenli gida Uretmek kadar tiketicilerin de gidalari nasil
tiketeceklerini bilmeleri de 6nemlidir.

Kaynaklar
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GIDA GUVENLIGI ve HIJYENi MEVZUATI

Dog. Dr. Zeki OKUR
GIRiS
insanlarin yasamlarini siirdiirebilmeleri agisindan en temel ihtiyaglarindan biri olan gida, bu
dneminden 6tiirii ulusal ve uluslararasi diizenlemelere konu olmustur. insan Haklari Evrensel
Bildirgesinin 25. maddesinde de; yeterli yasama standartlarina sahip olma ve beslenme
giivenligi hakkina yer verilmistir'. Sadece, gidalarin ulasilabilirligi degil, ayni zamanda giivenli
ve insan saghgini tehlikeye atmayacak kosularda saglanmasi da énemlidir. Ozellikle gida
dranlerinin uluslararasi dolasimi sirasinda yayilabilecek hastaliklar (Deli Dana Hastaligl,
Hepatit gibi), GDO, yeni lretim teknikleri, kullanilan tarim ilaglari ve benzeri saglik riskleri
gida glvenligi ve hijyeni hususunda temel ilkelerin belirlenmesi ihtiyacini dogurmu5tur2.
Tiurk Hukukunda da ilk olarak 1930yilinda ¢ikan 1580 sayili Belediye Kanununda, gida ile ilgili
bulunmakta olup, ayni sene yirirlige giren 1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanununda daha
kapsamli olarak yer verilmistir’. Ancak gida giivenligi ve hijyenine dair en temel diizenleme
1995 yilinda Bakanlar Kurulu tarafindan cikarilan 560 sayili Gidalarin Uretimi, Tiketimi ve
Denetlenmesine Dair Kanun Hiikmiinde Kararnamede yer almaktadir®.
Suan ylrirlikte olan 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu ile
gida glvenligi ve hijyenine iliskin hiakimler, Avrupa Birligi normlarina uyumlu hale

getirilmeye calisiimis, uyulmasi gereken asgari standartlar diizenlenmistir °

. Ayrica; Gida,
Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi tarafindan, 5996 Sayili Kanunun uygulanmasi amaciyla, Gida
ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yonetmelik, Gida Hijyeni Yonetmeligi, Hayvansal Gidalar
icin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi ve Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi cikarilmistir. Ayrica;
gida hijyeni konusunda calisanlarin alacaklari egitimle ilgili hikiimler hala yirurlikte olan
1593 sayili Umumi Hifzissihha Kanunu’'nun 126.-127.maddelerinde diizenlenmektedir. Bu

hikimlerin uygulanmasina yonelik 05.07.2013 tarihli Hijyen Egitimi Yonetmeligi ¢ikariimistir.
ILGILI MEVZUAT

! GIRAY,H. SOSYAL, A. (2007) “Tiirkiye’de Gida Giivenligi ve Mevzuati”, TSK Koruyucu Hekimlik Biilteni,s,
www.saglik.org.tr/upload/dosyalar/Turkiye_Gida_guvenligi.pdf [23.02.2015];

TURKER,S.(2012) “Tiirkiye’de Gida Giivenligi ve Mevzuatinin Gelisim Siireci”,Saglik Disiincesi ve Tip Kiiltiiri
Dergisi, 21, www.sdplatform.com/Dergi/561/Turkiyede-gida-guvenligi-ve-gida-mevzuatinin-gelisim-suireci.aspx
[24.02.2015]

> TURKER, [24.02.2015]

® GIRAY,H. SOSYAL, A. [23.02.2015].

#2004 Yilinda 5179 sayili “Gidalarin Uretimi, Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun Hitkkmiinde Kararnamenin
Degistirilerek Kabulli Hakkinda Kanun” ile ylrrliikten kaldirilmistir.

® TURKER, [24.02.2015]



http://www.saglik.org.tr/upload/dosyalar/Turkiye_Gida_guvenligi.pdf
http://www.sdplatform.com/Dergi/561/Türkiyede-gida-guvenligi-ve-gida-mevzuatinin-gelisim-süreci.aspx

1) KANUNLAR

A. 5996 Sayili Veteriner Hizmetleri, Bitki Saghgi, Gida ve Yem Kanunu

Gida Givenligi ve Hijyenine ilisin hususlarinin dizenlendigi temel kanun olan 5996 Sayih
Kanun 11.06.2010 tarihinde kabul edilmistir. Ozellikle Avrupa Birligi miiktesebatina uyum
saglanmasinin amaglandigl bu Kanun gida Uriinlerinin Uretiminden baslayarak tiiketiciye
ulasana kadar gecen her safhasini kapsamaktadir®.

Gida guvenilirligi hiukOmleri, ayni kanunun Besinci Kisminda yer alan “Gida ve yem
glvenilirligi sartlan” igindeki 21. maddede, “Sorumluluklar” ise 22. maddede dizenlenmistir.
22. madde 1. fikrasinda “Gida, gida ile temas eden madde ve malzeme ve yem ile ilgili
faaliyet gésteren isletmeciler, kendi faaliyet alaninin her asamasinda bu Kanunda belirtilen
sartlari saglamak ve bunu dogrulamakla yiikimliddr.” hikm ile gida glvenilirligine iligskin
sorumluluk isletmeciye verilmistir ve 7. fikrasi; “Ek-1’de belirlenen gida ve yem isletmeleri,
isin nevine gédre, konu ile ilgili lisans egitimi almis en az bir personel ¢calistirmak zorundadir.”
23. maddede “Gida Kodeksi”, 24. maddede “Gida ve yemde izlenebilirlik ve etiketleme,
sunum ve reklam ile tliketici haklarinin korunmasi”, 25. maddede “Hizli uyari sistemi, acil
durumlar ve kriz yonetimi”, 26. maddede “Risk analizi, kamuoyunun bilgilendirilmesi ve
ihtiyati tedbirler”, 27. maddede “Sularla ilgili hiikimler", 28. maddede ise “Takviye edici
gidalar ve 6zel tibbi amagli diyet gidalar” ile ilgili diizenlemeler yer almaktadir.

Gida hijyeni; 5996 Sayili Kanunun Hijyen bashkli Altinci Kisminda dizenlenmistir. 29.
maddeye gore; isletmeler Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanhgi tarafindan belirlenen genel ve
ozel hijyen esaslarina uymak zorundadir. Birincil Gretim haricindeki gida ve yem Ureten
isletmeler ise 29. maddenin 3. fikrasina gore “tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari
ilkelerine dayanan gida ve yem giivenilirligi sistemini kurmak ve uygulamakla yiikimldiddir.”
Gida givenligi ve hijyeni ile ilgili belirtilen kosullara aykirik halinde uygulanacak cezai
hitkiimler, Kanunun 40-41. maddelerinde yer almaktadir. isletmenin kapatilmasi, iriinlere el
konulmasi ve idari para cezasi yaptirimlarinin yani sira 40. madde ilk fikrasinin (a) bendinde,
insan tiketimine uygun olmayan gidalari lGreten veya piyasaya slirenler hakkinda, kamunun
sagligina karsi suclar kapsaminda Cumhuriyet savciligina su¢ duyurusunda bulunulacagina

hikmedilmistir.

® TURKER, [24.02.2015]




B. 1593 Sayili Umumi Hifzissihha Kanunu

Umumi Hifzissthha Kanunun 126. maddesinde, gida tretim ve satis yerleri ve toplu tiketim
yerlerinde is yeri sahipleri ve ya isletenlerini, ¢alisanlarina, hijyen konusunda gerekli egitimi
vermeye veya calisanlarin bu egitimi almalarini saglamakla yukimli olduklarini
belirtmektedir. Eger isyeri sahipleri ve isletenlerinin bizzat o isyerinde ¢alismalari halinde
kendileri de hijyen egitimi almak zorundadir. isyeri sahipleri ve isletenleri ayni maddenin
ikinci fikrasi uyarinca bulasici hastalik, acik yara veya cilt hastaligina sahip olan galisanlari
iyilestiklerine iliskin bir rapor olmadan ¢alistiramazlar. Kanunun 127. maddesi ise hijyen
egitimine iliskin usul ve esaslarin Saglik, icisleri ve Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliklarinca

cikarilacak misterek yonetmelikle dizenlenecegine hiikmetmistir.

2) YONETMELIKLER
C. Gida ve Yemin Resmi Kontrollerine Dair Yénetmelik (17.12.2011/ 28145)

5996 Sayili Kanunun 31. maddesinin 7. fikrasina dayanarak Gida ve Yemin Resmi
Kontrollerine Dair Yonetmelik gikarilmigtir. Bu yonetmelikte, gida ve yem givenligine iliskin
yapilacak resmi kontrollere iliskin dizenlemeler ile bunlarin ithalati ve ihracatinda
uygulanacak kontrol prosediirleri ( md. 15 ve devami) yer almaktadir.

Yonetmeligin 40. maddesinde ise gida ve yem isletmecisinin sorumlulugu diizenlemektedir.
ilgili maddenin 3. fikrasi uyarinca gida ve yem isletmecisi;

*isletme onayi veya kaydina iliskin belgeleri,

*tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari ilkelerine dayanan gida ve yem glivenilirligi
sistemlerine iliskin uyguladigi prosedirler ve glincel kayitlari,

*cihaz kalibrasyon kayitlari,

*cihaz 6lciim kayitlari,

*partinin tanimlanmasini saglayan bir isaret veya numara ve diger bilgileri icerecek
sekilde alim ve satis ile ilgili kayitlari,

*gida ve yemde izlenebilirlik kayitlari,

*hasere ve kemirgenlerle micadele kayitlari,

*hammadde, Uretimde kullanilan yardimci maddeler, ara uriine ve/veya son Uriine
iliskin analiz kayitlari,

*isin nevine gore konuyla ilgili lisans egitimi almis zorunlu personelin ¢alistirildigina
dair kayitlari glincel olarak tutmakla ve Gida Tarim ve Hayvancilik Bakanliginca istenmesi
halinde sunmakla yakimluddar.




D. Gida Hijyeni Yonetmeligi (17.12.2011/28145)

Gida Hijyeni Yonetmeligi; 5996 Sayili Kanuna dayanarak ve 852/2004/EC sayih Gidalarin
Hijyenine iliskin Avrupa Parlamentosu ve Konsey Tiiziigiine paralel olarak diizenlenmistir
(md. 3).

Gida Hijyeninin saglanmasina iliskin genel kurallari diizenleyen bu yodnetmeligin, 2.
maddesinin 3. fikrasi uyarinca;

*Kisisel tiketim amaciyla birincil Gretime,

*Kisisel tliketim amaciyla gidanin hazirlanmasi, islenmesi ve depolanmasina,

*Ureticisi tarafindan kiiciik miktarlardaki birincil Griinlerin son tiiketiciye veya son tiiketiciye
dogrudan satisini yapan yerel perakendecilere dogrudan arzina,

*Sadece, jelatin ve kolajen Uretimi icin hammadde saglayan ve tanim geregi gida isletmesi
kapsaminda olan toplama merkezleri ve tabakhanelere, uygulanmaz.

Yonetmeligin 5. maddesi, gida isletmecisinin, gidanin (iretiminden dagitimina kadar bitin
asamalarinda hijyen kosullarinin saglanmasindan sorumlu oldugunu belirtmektedir.

Gida Hijyenine iliskin genel ilkeler yonetmeligin 6. maddesinde sayilmis; 7. maddede ise
genel ve 6zel hijyen gerekliliklerine yer verilmistir. Hayvansal gidalarda ise 7. maddenin 1. ve
2. fikralari uyarinca Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeliginde belirtilen 6zel
hijyen gereklilikleri Gida Hijyeni Yonetmeligi ile beraber uygulanacaktir.

Yonetmelikte; Birincil Giretim ve ilgili faaliyetler icin genel hijyen kurallari (md.8-9) ile Birincil
uretim ve ilgili faaliyetler hari¢ gida isletmeleri icin genel hijyen gerekliliklerine(md. 10-21)
ayri maddelerde yer verilmistir. Ayrica gidalarin ihracati ve ithalati sirasinda da yénetmeligin
6. ve 7. maddesinde sayillan genel ilkeler ile hijyen gerekliliklerinin uygulanacagi

belirtiimektedir (md. 26-27).

E. Hijyen Egitimi Yonetmeligi (05.07.2013/28698)

Bu yonetmelik, 593 sayili Umumi Hifzissthha Kanununun 127. maddesine dayanilarak, “gida
iretim ve perakende is yerlerinde, insani tiiketim amach sular ile dogal mineralli sulari
ireten is yerlerinde (...) ¢alisanlara yénelik hijyen egitimi programlarinin planlanmasina,
egitimlerin verilmesine, is yeri sahibinin, isletenlerin ve ¢alisanlarin bu konudaki
sorumluluklarina, bu is yerlerinde ¢alismaya engel bulasici hastaliklarin ve cilt hastaliklarinin
belirlenmesine ve bu hastaliklarin iyilesme hdlinin tespitine iliskin usul ve esaslari belirlemek

(md.1)” amaciyla ¢ikariimistir.




Yonetmeligin kapsadigi iskollari 2. maddede sayilmis, gida ile ilgili olarak; Gida (iretim ve

perakende is yerleri7 ile insani tiiketim amacli sular ile dogal mineralli sularin Gretimini

yapan is yerleri bu kapsama dahil edilmistir.
Hijyen Egitiminin verilis sekli yonetmeligin 6. maddesinde su sekilde dliizenlenmistir.

e Egitim; Milli Egitim Bakanligi Hayat Boyu Ogrenme Genel Mudirliigiine bagh égretim
kurumlari tarafindan verilir. is yeri sahipleri ve isletenleri, komisyonca belirlenen usul

ve esaslar gercevesinde bu egitimleri galisanlarina kendi imkanlariyla da verebilir.

e Genel Muadurlik, is kollarinin ozelligine goére komisyonca belirlenen egitim
iceriklerinin egitim formatina uygun olarak Ulke genelinde verilmesini saglar.
Egitimler sekiz saatten az olamaz.

e Genel Mudurlige bagli 6gretim kurumlarinca, katilimcilara egitim sonunda e-yaygin
sistemi Uzerinde kurs bitirme belgesi verilir. Belgeler, kisi hizmet verdigi silirece
gecerli kabul edilir.

e Genel Mudirlik, egitim ile ilgili yapacagl masraflari karsilamak (zere egitime
katilanlardan Ucret talep edebilir. Kurslarda, uygulama vyapilmasi gerekir ise
uygulama sirasinda kullanilabilecek sahsi malzemeler katilimcilar tarafindan tedarik
edilir.

Egitimlerin planlanmasi igin is kollarinin gruplandirmasini yapmak, is kollarinin yapisina uygun
olarak egitimleri planlamak ve is kollarinin durumuna goére egitim igerigini belirlemek Uzere,
Milli Egitim Bakanhg Hayat Boyu Ogrenme Genel Midirligiince bir komisyon kurulacaktir.
Bu komisyon; Saglik Bakanliginca belirlenecek bir tibbi mikrobiyoloji uzmani, bir enfeksiyon
hastaliklari ve klinik mikrobiyoloji uzmani, bir halk saglhgl uzmani, bir deri ve zihrevi
hastaliklari uzmani, Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginca belirlenecek bir veteriner hekim
ve bir gida mihendisi/ziraat mihendisi (gida veya sut bolimi mezunu) ve Tirkiye Odalar ve
Borsalar Birligi ile Turkiye Esnaf ve Sanatkarlari Konfederasyonundan birer temsilciden olusur.
Komisyon yilda bir kez toplanir.

Egitim konulari ise 8. maddede yer almaktadir. Bu hilkme gore, egitimin icerigi;

’ perakende isyeri; Ana dagitim merkezleri, hazir yemek hizmeti, is yeri ve kurum yemekhaneleri, restoranlar ve
diger benzeri gida hizmetlerinin sunuldugu yerler, dikkanlar, toptan satis yerleri, sipermarket dagitim
merkezleri dahil olmak lizere son tiiketiciye satis ve dagitim noktasinda gidanin islenmesi, muameleye tabi
tutulmasi veya depolanmasi ve benzeri hizmetlerin verildigi is yerlerini ifade etmektedir (md 4/1-f).




e Hijyen ilkelerine uyulmamasi sebebiyle halk saghgi agisindan risk olusturdugu bilinen
virUslerin, bakterilerin, parazitlerin, mantarlarin ve diger enfeksiyon etkenlerinin
genel ozellikleri,

e Bulasma yollarini, hangi is kolunda nasil bulasmalar olabilecegini veya halk sagliginin
nasil tehdit gorecegi,

e Hastalik belirtilerini ve korunma yollari

e s kolunun 6zelligine gore hijyen ve temizlik ilkeleri ile komisyonca bilgi verilmesinde

fayda gorilen baska etkenler ve konulardan olusmaktadir.

Bu Yonetmelikle ayrica gida ile tasinabilen bir hastaligi olan veya bu hastaligin tasiyicisi
durumundaki kisiler ile ishali bulunanlar ve viicudun goriunur kisimlarinda agik/enfekte yara,
deri enfeksiyonu ve benzeri halkta tiksintiye yol acgabilecek deri lezyonlari bulunanlar;
clizzam, frengi ve verem hastaligina yakalananlarin yonetmelik kapsamindaki isyerlerinde
calisamayacaklarini, ancak hastaliklarinin iyilestigini/bulastiriciigin  olmadigini gosteren
doktor raporunu ibraz etmeleri durumunda galisabileceklerini diizenlemistir (md.9-10).

Son olarak; Yonetmeligin 11. maddesi Her is kolunun izin, onay, kayit, ruhsatlandirma ve
benzeri hizmetlerini yiriuten Bakanlik veya mahalli idarenin, isyerlerinin yikimlultkleri
yerine getirip getirmedigini denetleyecegini belirtmektedir. Yiktumlillklerini ihlal eden igyeri
sahibi veya isletenleri hakkinda 1593 sayili Umumi Hifzissthha Kanununun 282. maddesine
gore idari para cezasi (250,00TL den 1.000,00 TL ye kadar) verilir ve durumu bu maddelere
uygun bulunmayan galisanlarin her biri ayri ayri aykiriliklar olarak degerlendirilir.

F. Hayvansal Gidalar icin Ozel Hijyen Kurallari Yonetmeligi (27.12.2011/28155)

Bu yonetmeligin amaci Gida Hijyeni Yonetmeligi ile getirilen genel ilkelere ek olarak
hayvansal gida Ureten gida isletmecisinin uymasi gereken &zel hijyen kurallarini
belirlemektir.

G. Tirk Gida Kodeksi Yonetmeligi (29.12.2011/28157) ve Tiirk Gida Kodeksi

5996 Sayili Kanunun 23. maddesi uyarinca; Gida, Tarim ve Hayvancilik Bakanliginca
gida ve gida ile temas eden maddelerle ilgili asgari teknik ve hijyen kriterlerini de barindiran
gida kodeksi yayinlanir. ilgili maddeye dayanilarak ¢ikarilan Tirk Gida Kodeksi Yénetmeligi

ile hazirlanacak Gida Kodeksine iliskin esaslar ve kurallar belirtilmistir.




GIDA ve SU iLE BULASAN HASTALIKLAR

Prof. Dr. Elgin YOLDASCAN

Yasamimizi slrdirebilmek icin temel ihtiyaglar gida ve sudur. Fakat temizlik kurallarina
dikkat dilmediginde kirlenen besin ve sularda zararli mikroorganizmalar Ureyerek hastalk
sebebi olabilir. Gidalarin kirlenmesini ve sagliga zararh hale gelmesini ~ 6nlemek icin
gidalarin satin alimindan tiketimine kadar gegen tim asamalarinda temizlik ve hijyen
kurallarina uymak gerekir.

Hastalik, Herhangi bir nedenle kisinin bedensel, ruhsal ve sosyal yonden iyiligini yitirmesidir.

Bulasici Hastalik, bir hastaligin, insandan insana ya da hayvandan insana herhangi bir yolla
bulasma niteligi tasimasidir. Ortaya ciktiktan sonra pek cok kisiyi birden hasta yapar,
salginlara neden olur, toplu 6lim ve sakatlklara yol agarlar. Mikroplar bulasici hastalik
meydana getiren, gozle goérilmeyen; ancak mikroskop denilen aletle goérilebilen mini
canlilardir.ki bulasici hastalik nedenidirler.

Bulasici Hastalik Etkenleri:

Bakteriler, Normal mikroskopla gorilebilen, cogunlukla antibiyotiklerle o6ldirilebilen,
virtslere gore daha blyulk olan canlilardir.

Viriisler: Normal mikroskopla goériilmeyen, antibiyotik denilen ilaglarla o6ldirilemeyen,
sadece canli ortamlarda lreyebilen ve diger mikroplardan ¢ok daha kii¢lik olan canhlardir.

Parazitler: Mikrop kadar kiiclik tek hiicreli canlilar olabildigi gibi (sitma etkeni), bagirsak
solucani, kil kurdu ve tenya (abdestbozan) gibi gozle de gorilebilen canhlardir.

Bulasici hastaliklar en ¢ok 0-6 yas ¢ocuk ve yaslilarda tehlikelidir ¢linkii hastaliklara karsi
direnc¢ bu donemlerde en dusik seviyededir.

Su ve Besinlerle Bulasan Hastaliklarin Sayisini Artiran Riskli Durumlar

Hava sicakliginin yiiksek oldugu mevsimlerde, kentlerin gecekondu bélgeleri, kirli akarsu, gol
ve ylzeysel sularin cevresindeki yerlesim bdlgelerinde bu hastaliklar daha sik géralir.

Anne siti ile beslenmeyen cocuklar, disiik dogum agirligi ile dogan bebekler, biberon ile
beslenen cocuklar, beslenme yetersizligi olan ¢ocuklar, immin yetmezligi olanlar, asilama
hizmetinin yeterli verilmedigi toplumlarda yasayanlar riskli grupta yer alir. Bunun yaninda
saglikh su temin edilemeyen yerler, tuvalet, mutfak, banyo kosullari iyi olmayan hanelerde
yasayanlar, kiiclik ve blylkbas hayvan ile tavuk beslenen evlerde yasayanlar, karasineklerin
yogun oldugu bolgeler ve saglik hizmetlerinden vyeterince yararlanamayan bolgelerde
yasayanlarda su ve besinle bulasan hastaliklarin sik gortldtgi bildirilmistir.




Besinlerimiz kirlenme kaynaklari

Biyolojik kirlenme; Bakteriler, Virusler, Kifler, Parazitler besinlere bulasir.

Kimyasal kirlenme; Deterjanlar, Saklama ve pisirme kaplari, Tarim ilaglari, Hormonlar,

Radyoaktif ve kimyasal atiklar, gida katki maddeleri besinleri kirletir

Dogal besin toksinleri; Zehirlenme yapabilen dogal toksin iceren besinler; Mantar,

yesillenmis ve filizlenmis patates, bakla, bal, meyve cekirdekleri(zerdali, kayisi, seftali, aci
badem, kiraz vb.), bazi kabuklu deniz Urinleri, bazi baliklar alerjiye ve zehirlenmelere yol
acabilirler.

Sularin kirlenme kaynaklari

Endiistriyel kirlenme; Yeralti depolama tanklarindan sizintilar, tarimsal akintilar, elverissiz

endustriyel uygulamalar, madencilik uygulamalar, atik kimyasallarin toprak altina
enjeksiyonu, korozif sular en 6nemli kirletici uygulamalardir.

Evsel kirlenme; Evsel kirlenme etkenlerinin basinda lagim ve ¢opler gelir. Lagimlar genellikle

insan digki ve idrarini icermektedir. Gliniimuzde gelistirilen bazi araglar ¢oplerin 6gutilerek
lagim sularina verilmesini saglamaktadir. Deterjanlar bir diger evsel kirlenme nedenidir.

Bakteriyolojik kirlenme; Su kirliligi insan saghginin biiylik oranda tehlikeye diismesine neden

olmaktadir. Lagim sulari ile kirlenen sularda bakteri ve virlis orani artar. Tifo dizanteri,
hepatit, kolera ve diger bulasici hastaliklarin bu yolla yaylimina sebep olur.

Tarimsal kirlenme; Tarimda Uretimi artirmak amaciyla kullanilan kimyasal glbreler,

boceklerle micadelede kullanilan bir takim kimyasal zehirler yagmur sulari ile toprak altina
gecerek yeralti sularini kirlenmesine neden olabilir.

Isi kirlenmesi; Su kitlesinin sicakligini artirici katkilar 1s1 kirlenmesi olarak adlandirilir. Elektrik
santrallerinde ve diger endistrilerde makinelerin sogutulmasi amaciyla su kullaniimakta, bu
su herhangi bir biyolojik kirlenme olmadan diger su kaynaklarina verilseler bile o suyun
sicakhigini artirmakta ve suda yasayan birgok bitki ve hayvan 6lebilmektedir.

Su ve Gidalara Mikroorganizmalarin Bulagsma Yollari

Mikroorganizmalarin, gidalara bulasabilmeleri icin mutlaka bir araciya gereksinim duyarlar.
Bu aracilar, oOzellikle insanlar ve hayvanlardir. Toz, toprak, hasere, kemirgen ve diger
hayvanlar, ¢opler, kirli arac-gerecler, ylzeyler ve giysiler de mikroplarin gidalara bulasmasina
yardim eden aracilardandir. insan da bircok zararli mikroorganizmanin kaynagidir.




insanlarin; derisindeki ufak yara, kesik ve catlaklarda, sag, sakal ve giysilerinde, simik ve
tukuruklerinde, tuvalet sonrasi yikanmamis ellerinde, cok sayida mikrop bulunur.

Mikroorganizmalar gidalara “capraz bulagma” adi verilen; temiz bir yiyecege, gida olmayan
ve mikrop iceren etmenlerden olusan bulagsmadir.

CGapraz bulasma; yemek hazirlarken kullanilan kirli arag-gereclerden, kirli ellerden, dograma
tahtalarindan, mutfak tezgahi, mutfak onligiinden, yemek hazirlarken giyilen giysilerden,
Oksurme ve hapsirmadan kaynaklanan damla/tukurutklerden de gidalara bulasabilir.

Su ve Besinler ile Bulasan Hastaliklar

Su ve besinlerle bulasan hastaliklarda etken (mikroorganizma) genellikle agiz yoluyla alinan
mikroplu su ve gidalardir ve genellikle hasta kisilerin diski veya idrarlarindan bulagmaktadir.
Etken sindirim yoluna yerlesir ve enfeksiyona yol agar . En sik karsilasilan belirtiler karin
agrisi, ishal ve kusmadir.

Agiz yolu ile bulagan bu hastaliklar:

Besin zehirlenmeleri, Tifo, Kolera, Viral Hepatit A, Brusellozis (Malta Hummasi), Bagirsak
kurtlan ve solucanlari (kil kurdu, abdest bozanrtenya, kancali kurt vb.), Poliomiyelit (cocuk
felci), Toksoplazmozis, Bagirsak veremi, Tularemi.

Yukarida sayilan hastaliklarin bir kismi ishalle seyreder. ishal; normal kivamdaki diskinin sulu,
yumusak, bazen kami ve simukli sekil alip diskilama sayisinin artmasi olarak tanimlanir,
ishal, su ve gerekli kimyasal maddelerin viicuttan kaybina neden olur. Bu dorum, ¢ocuklarda
ve yaslilarda ciddi klinik tablolara neden olabilir, 6zellikle ¢gocuklar basta olmak Uzere ishali
olanlara bol sivi verilmelidir.

Gida Zehirlenmesi

Gida hammaddesinin isletmeye girmesinden baslayarak trin elde edilmesi asamasina kadar
olusan Uretim zincirinde Grine cesitli kaynaklardan mikroplarin bulasmasi s6z konusudur.
Mikroplar, uygun ortamlarda hizla Ureyerek {riinde istenmeyen degisikliklere yol
acabilmektedir. Ancak, fermente gidalarin Uretimi esnasinda endistriyel mikrobiyolojide
faydali mikroorganizmalardan istifade edilmektedir. Ornegin; yogurt, peynir, sirke, tursu vb.
fermente Urinlerin Gretiminde mikroorganizma lGremesi istenen bir durumdur. Elbette ki bu
Uretimler de belli kosullar altinda yapilmaktadir.

Gida zehirlenmeleri, toplum saghgini ve Ulke ekonomisini olumsuz yonde etkilemektedir.
Gida zehirlenmeleri, saghktaki olumsuz etkileri nedeniyle is gilici ve ekonomik kayip
olustururken 6liimlere de neden olabilmektedir.




Sik karsilasilan basit gida zehirlenmeleri, gidanin viicuda alinmasindan 1-6 saat sonra ortaya
¢ikmakta; bas donmesi, karin agrisi, mide bulantisi, kusma ve ishal ile kendim gosterip 12-24
saat kadar slirebilmektedir. Zehirlenmeye en sik neden olan gidalar bozuk et, tavuk,
yumurta, krema ve baliktir.

Su ve Besinlerle Bulasan Hastaliklardan Korunma

1.El Temizligi; Agiz yolu ile bulasan hastaliklardan korunmada ilk kosul ellerin yikanmasidir.
Yemeklerden dnce ve sonra, yemek hazirlamadan dnce ve sonra, dis, agiz, ylz, gbz temizligi
yapmadan 6nce, tuvalet gereksiniminin giderilmesinden 6nce ve sonra, kirli, tozlu bir isi
tamamladiktan sonra, disaridan eve ve ise geldikten sonra, hasta ziyaretinden sonra eller
mutlaka yikanmalidir. Yukaridakilere uyan higbir is yapilmasa bile giin icinde cesitli saatlerde
(her zaman temiz goriinecek sekilde) 15-30 saniye sireyle eller yikanmahdir.

Ellerinizi 6zellikle; Yemeklerden 6nce ve sonra, yemek hazirlamadan 6nce ve sonra, pis ve
pis olmasi muhtemel esyaya dokunduktan sonra, tuvaletten sonra, anneler bebegi
beslemeden 6nce ve bebegin altini aldiktan sonra hayvanlarla temastan sonra ¢ig gidalarla
temastan sonra yikayiniz. Yikama; bol su ve sabunla, bilekleri de icine alacak sekilde avug igi,
parmak aralari, parmak uglari ve 6zellikle tirnak dipleri iyice temizlenecek sekilde olmalidir.
Yikama ve durulama sonrasinda nemli kalmamasi igin temiz bir havlu ile kurulanmalidir. El
yikama siresi, saatin tik taklarina uyarak en az 10 a kadar sayarak (10 saniye) belirlenir.

Gidalarin hazirlanmasinda kullanilan arag ve ortamin temizligine dikkat ediniz. Tim mutfak
ylzeylerini, tim mutfak aletlerini, mutfaktaki kurulama bezlerini dizenli olarak temizleyiniz.
Sebze ve et icin ayri dograma tahtalari kullaniniz.

2.Gerekli Yerleri Dezenfektan Maddelerle Temizleyiniz: Depolanan Gidalarin Temizligine

dikkat ediniz. Temizlik maddelerini, hasere ilaglarini besinlerden uzak yerlerde saklayin.

3.Haserelerle Miicadele (Karasinekler)Ediniz: Toprak, su, hayvan ve insanda bulunan
tehlikeli mikroorganizmalar gida ve su kaynakli hastaliklara neden olabilmektedir.Bu nedenle
ellerin, elbiselerin, mutfak 6nliglinin, kurulama bezinin ve mutfak aletleri ile tuvaletler, kapi
kollari ve zeminlerin yeterince temizlenmesi durumunda mikroplarin bulasmasi 6nlenecektir.

4.icme Suyunun Temizligine Ozen Gosteriniz

5. Yivecek Hazirlarken Temizlik ve Saghk Kurallarina Uyunuz

*Taze sebze ve meyveleri bol su ile yikadiktan sonra tiketiniz,

*Son Kullanma Tarihi Gecmis Uriinleri Kullanmayin, bozulmus olabilir, mikroorganizma
Ureyebilir, besin zehirlenmelerine sebep olur, lezzeti ve fiziksel gériinimi degisebilir, besin
degeri kaybolmus olabilir.




*Cig sttten yapilmis taze peynirleri tiiketmeyiniz.

*Sutler kabardiktan sonra 5 dakika kaynatilip hemen sogutulmahdir. Kaynatiimis ve pastorize
sutler cam kavanozda buzdolabinda 1-2 giin, kutusu agilmis sitler en fazla 3 giin saklanabilir

*Hazir ¢orbalar, hazir soslar, fast-food besinler, hazir kekler de kullanilan katki maddeleri pek
cok kiside, astim, deri doklntlsu ve alerjiye neden olabilir.

*Etleri uygun kosullarda saklayin ve iyi pisiriniz. Etlerde pembe kisimlar kalmayacak sekilde
pisiriniz. Cozulme isini, oda sicakliginda, soba/radyator vb. yerlerde yapmayin buzdolabinin
alt raflarinda yapiniz. Coziinen besinleri hemen pisirin. Cozlinen eti tekrar dondurmak igin
dolaba koymayiniz. Kiymayi buzdolabinda saklamak kosuluyla 1-2 giin iginde tiiketiniz. Etler
hemen tlketilmeyecekse; buzlukta 1 hafta, derin dondurucuda 3-4 ay saklanabilir.

*Etleri iyi pisirilerek tliketin, ¢ig yumurta yemeyiniz!...
*Cig ve pismis gidalari birbirinden ayiriniz.

*Yumurtalar uygun kosullarda saklayin ve iyi pisirin. Kirik, ¢atlak ve kirli yumurtalar satin
alinmayin Yumurtayi buzdolabinda saklayin, kullanmadan hemen 6nce mutlaka yikayin.

Giivenli Gida Hazirlanmasinda Diinya Saglik Orgiitii'niin 10 Altin Kural

1.Gida islemi igin gilivenli gida seginiz: Sebze, meyve gibi gidalar tabii héallerinde en iyi
konumda iken digerleri ancak islendiginde giivenli olurlar. Ornegin islenmemis siit yerine,
pastorize ve uzun omirli sat (UHT) tdketin. Eger secme sansiniz varsa taze veya sok
dondurma islemine tabi tutularak dondurulmus beyaz etleri seginiz.

2.Gidalarinizi tam olarak pisiriniz: Mikemmel yapilan bir pisirme ile mikroplar 6lir. Ancak,
gidanin bitin kisimlarinin en az 75°C’ ye ulasmasi gerektigi unutulmamalidir. Gidalar tam
olarak pisirilmelidir. Donmus sigir eti, balik ve tavuk eti pisiriimeden 6nce tamamen
¢OzlindUrdlmelidir.

3.Pismis gidalan vakit gecirmeden hemen yiyiniz: Pismis gidalar oda sicakligina geldigi
zaman mikroorganizmalar cogalmaya baslar. Bekleme siresi uzadiginda risk de artmaktadir.
Guvenli tiketim icin pismis besinler, isilarini kaybetmeye baslamadan hemen yenmelidir.

4.Pisirilmis gidalan dikkatlice saklayiniz: Bazi gidalari glivenli bir sekilde saklamak icin 60°C
Uzerinde sicak veya 5°C altinda soguk ortamlarda bekletiniz.

5.Pisirilmis gidalar1 biitiinii ile tekrar isitma islemine tabi tutunuz: Yeniden isitma,
depolama sirasinda olusabilecek mikroplara karsi en iyi koruma seklidir (Uygun depolama
mikrobiyal blylimeyi yavaslatir ancak, mikroplan 6ldirmez). Bir kez daha yeniden isitma,
gidalarin bitin kisimlarinin en az 75°C'ye ulasmasi gerektigi anlamina gelmektedir.




6.Pisirilmis gidalar ile ¢ig gidalarin temasim onleyiniz: Givenle pisirilmis gidalar, cig gidalarla
¢ok az sire bile temas ettiginde bozulma olabilir, 6rnegin; ¢ig tavuk hazirlarken kullanilan
bicak ve kesme tahtasi, yikanmaksizin pismis tavugun pargalanmasinda kullaniimaz.

7 Kisisel temizlik kurallarina uyunuz: Gidalarin hazirlanisi islemine baslanmadan 6nce ve her
bir ara verme (kesinti) sonrasi 6zellikle eger bebek bezi degistirmek durumundaysaniz veya
tuvalete girmisseniz eller ¢ok iyi bir sekilde yikanmalidir. Balik, et veya tavuk gibi ¢ig gidalarin
hazirlanmasindan sonra, diger gidalarin islemine baslamadan énce eller tekrar yikanmahdir.
Ellerinizin Gzerinde her hangi bir yara varsa gidayi hazirlamadan once ellerinizi sararak veya
eldiven giyerek dunundan emin olun. Kopek, kus vb. evcil hayvanlarin ellerinizden gidaya
gecebilecek mikroplan barindirabilecegini de unutmayiniz.

8.Tim mutfak yiizeylerini temiz tutunuz: Gidalar kolaylikla bozuldugundan, gida
hazirlanmasi igin kullanilan her yizey temiz tutulmahdir.

9.Gidalari1 bocekler, kemirgen ve diger hayvanlardan koruyunuz: Hayvanlar, gida kaynakli
hastaliklara sebep olan mikroplan tasirlar. Gidalari, sikica kapatilmis kaplar icerisinde
depolayarak saklamak en iyi korumadir.

10.Temiz Su Kullaniniz: Temiz ve glvenli su, icmek icin 6nemli oldugu kadar gida
hazirlanmasi i¢cin de ¢ok 6énemlidir. Eger su stoklari hakkinda herhangi bir slipheniz varsa
gidaya ilave etmeden once sulan kaynatiniz.

Kaynaklar

1. Anonymous (2005) Sular-insani Tiiketim Amach Sular. TS 266/Nisan 2005, Tiirk
Standartlari
Enstitlisti, Ankara.

2. Emerging issues in water and infectious disease. France: WHO library cataloguing-in-
publication data; 2003. p.3-24.

3. Yilmaz, O., Tirktas, _., (2003), “Besin Katki Madde Reaksiyonlari”, T Klin J Allergy-
Asthma, 5:91-95.

4. http://yalovasaglik.gov.tr/Icerik/IcerikDetay.aspx

5. http://rhsm.gov.tr/duyuru/17



http://yalovasaglik.gov.tr/Icerik/IcerikDetay.aspx
http://rhsm.gov.tr/duyuru/17

KiSISEL HIJYEN ve EL HIJYENI

Prof. Dr. Elgin YOLDASCAN

Hijyen; bir saglik bilimi olup saghgin korunmasi ve strdirilmesini amaglamaktadir. Sagliga
zarar verecek ortamlardan korunmak igin yapilacak uygulamalar ve alinan temizlik
onlemlerinin timi hijyen olarak tanimlanir.

Kisisel hijyen; kisilerin kendi sagliklarini koruduklari ve devam ettirdikleri 6z bakim
uygulamalaridir.

Besin kaynakli hastaliklar diinyada oldukg¢a yaygindir. Besin, uUretim-tiketim zincirindeki
asamalarda gesitli kontaminasyonlara maruz kalabilir. Bu nedenle, besin isyerlerinde gerekli
Ozenin gosterilmesiyle besin kaynakli hastaliklarin azaltilabilmesi mimkindir. Bir¢cok besin
kaynakli hastalik, personelin hijyene dikkat etmemeleri, Gretim-tiketim esnasinda olusan
kontaminasyonlar veya hatali isi uygulamalarindan kaynaklanmaktadir.

Besine elle temasi olan bireyin kisisel temizliginin, besin kaynakli hastaliklarin 6nlenmesinde
cok 6nemli rolli vardir. Personel hijyeni, ellerin yikanmasi ve besinle temasi mimkin olabilen
diger vicut bolgelerinin temizliginin timunu igerir. Ayrica ¢alisanlarin saglikli olmasi, portér
olmamasi, eldiven ve baslik kullanimi da personel hijyenine dahil edilir.

Besin kaynakli salginlarin yaklasik % 20’si besinlerle temasi olan enfekte bireylerin neden
oldugu yetersiz personel hijyeninden kaynaklanmaktadir. Besin kaynakli hastaliklarin
onlenebilmesi igin, isletmelerde yeterli hijyenik dnlemlerin alinmasi gereklidir.

Kisisel hijyeni etkileyen faktorler
1. Yas,
Sosyokiiltiirel ve ekonomik durum,
Bilgi diizeyi,
Bireysel tercihler,
Saglik durumu,
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Beden imajidir (bireyin kendi fiziksel gériintisu ile ilgili zihinsel imaj).

Hijyen uygulamalarinin amaglari
1. Vicuttan salgilanan salgilari, atiklari ve mikroorganizmalari uzaklastirmak
Bireyin rahatlamasini, dinlenmesini, gevsemesini saglamak
Kas gerilimini azaltmak
Vicuttaki kot kokulari (ter kokusu) gidermek
Bireyin genel gorlinimiini olumlu hale getirmek, kendine olan glivenini artirmak
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Deri saghgini siirdiirmek ve gelistirmek (Ornegin; ilik ve sicak banyolar deride kan
dolasimini artirarak derinin beslenmesini saglar.)




El ve Tirnak Bakimi

Hastalik yapan mikroorganizmalar kisiden kisiye en gok eller yolu ile bulagmaktadir. Hijyenik
el yikamanin amaci Uzerinde bulunan gegici bakterilerin tamamini, kalici bakterilerin bir
kismini ellerden uzaklastirmaktir. Tirnak uglarinin altinda birgok mikroorganizma kolayca
yerlesip Ureyebilir. Bu nedenle tirnak diplerinin temizligi cok 6nemlidir. Haftada bir kez el
tirnaklari kisa ve yuvarlak sekilde kesilmelidir. Tirnak kesim ve bakiminda kullanilan aletlerin
kisiye 6zel olmasi bazi bulasici hastaliklarin dnlenmesinde énemli rol oynar. Tirnak cilalari,
ojeler ve oje c¢ikaricilar miimkiin oldugunca kullanilmamalidir

El temizligi bireysel hijyenin ilk adimidir. El yikama, glnlik yasanti iginde her seyden 6nce
kisinin kendi saghgi icin dnemliyken, calisma ortaminda, diger kisilerin sagligi icin de énem
kazanmaktadir. Basta saglk sektori olmak Ulzere bir¢ok is kolunda, c¢alisanlarin el
yikamasindaki aksakliklar, toplumu tehdit eden ciddi sorunlara yol acabilmektedir. insan
vicudunun tamami 1,8 m2 genisliginde, 11 kg agirliginda koruyucu bir ortli olan “deri” ile
kaplidir. Derimiz bizi basing, sicak, soguk, kimyasallar, glinesin yaydigi ultraviyole isinlari,
radyasyon ve bakteri gibi cesitli cevresel faktorlerden korur, viicudumuzun isi dengesini
saglar. Ayrica bes duyumuzdan biri olan dokunma duyusu deri yoluyla algilanir. Biyolojik
olarak canli ve 6li tabakalardan olusan deri viicut savunmasinin da en onemli silahidir.
Vicudumuzda sirekli olarak degisik cinslerde bakteriler yasar. Vicudun her anatomik
bolgesinde yasamini siirdliren bu bakteri topluluklarina flora adi verilir. El derisi devamli
cevre ile iligski icindedir. Bu yuzden, birgok mikroorganizma da gegici olarak deriye bulasir.
Mikroorganizmalar kisilerin elleri araciligiyla canli veya cansiz ylizeylere bulasabilmekte, ayni
sekilde ellere de pek ¢ok kaynaktan bulas s6z konusudur. Usulline uygun el yikama hastalik
bulagsmasinin 6nlenmesinde en basit yontemdir ve genel halk saglhginin korunmasi ve
gelistirilmesi agisindan da el yikama son derece 6nemlidir.

Rutin El yikama teknigi
1. El yikama 6ncesinde taki ve miicevher gibi aksesuarlar gikarilir.
2. Akmakta olan su altinda eller islatilir.

3. Bilekler, avug ici, ellerin sirt ve parmak aralari ile tirnaklarin kenar ve uglari sabun ile
kopurtilerek en az 20 saniye stireyle kuvvetlice ovusturulur.

4. Eller su altinda iyice durulanir.
5. Eller bileklerden baslayarak kagit havlu ile kurulanir.

6. Ayni kagit havlu ile musluk kapatilir.




El Antiseptiklerinin Kullanimi

El antiseptikleri kuru ve temiz olan ellere 3-6 mL uygulanmalidir. Az miktarlar (0.2-0.5 ml gibi)
el yikama kadar etkili degildir. Uygulanan Uriin eller kuruyana kadar ovulmalidir. Bu islem
yaklasik 30 saniye stirmelidir.

“Gida liretimi gibi insan saghgina etki edecek durumlarda hijyenik el yikama sarttir”

Hijyenik El Yikama
1.0ncelikle musluk kagrt havlu ile agilarak eller ilik su ile i1slatilir
2. 3-5 mL tercih edilen ajan alinir

3.15 saniye ellerin i¢ ylzeyleri, ellerin dis ylizeyleri, parmak aralari, bas parmak arasi, avug
ortasi ve bileklere iyice friksiyon yapilarak yikanir.(Sekil 1)

4.Eller 1lik su altinda iyice durulanir
5.Kagit havlu ile kurulanir.
6. Musluk yine kagit havlu ile kapatiimahdir.

7. Eger alkol bazl kendiliginden kuruyan antiseptik kullaniliyorsa avug icine tercih edilen
miktarda sollisyon alinir ve tim el ylizeyine yayilincaya ve eller kuruyana kadar 15-25 saniye

ovusturulur.

Sekil 1. Hijyenik El Yikama Teknigi




Agiz ve Dis Bakimi
Agiz-dis hastaliklari, diinyanin tim toplumlarini etkileyen en énemli saglik sorunlarindan biri

olarak yer alir. Bu sorunlar, yasami tehdit edici olarak goriilmediklerinden genellikle

onemsenmez. Agiz sagligina dikkat edilmez ise Ozellikle agzin yumusak ve sert dokularini

ilgilendiren bozukluklar olusur, giderek siniizit, endokardit, miyokardit, nefrit gibi bircok

hastaliklar gelisir. Agiz i¢i hastaliklarinin nedeni ise dislerin Gzerinde olusan bakteri plaklari ve

dis taslaridir. Dislerin yiyecek atiklarindan ve plaktan temizlenmesi en etkin hijyenik

uygulamadir.

Agiz hijyeni uygulamasinin amaglari

=
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Ag1z mukozasinin bitlnligini saglamak,

Dis ve dis etlerinin saghgini sirdirmek,

Agizdaki rahatsiz edici tat ve kokulari gidermek,

Bireyin, dogru agiz hijyeni uygulamalarini 6grenmesini saglamaktir.

1. Disler giinde Ug defa ve ortalama 3-4 dakika dogru olarak fircalanmalidir. Bunun yani

sira herhangi bir sey yedikten sonra agiz mutlaka su ile ¢alkalanmalidir.

a.

Fircanin dis etlerine yaptigl masaj, dis etlerine daha ¢ok kan gelmesini
boylelikle dislerin beslenmesini, canh tutulmasini saglar. Firgalar, orta sertlikte
ve dis aralarina girebilecek bicimde olmalidir.

Yemek yerken ¢ok soguk ve ¢ok sicak yiyecek ve icecekler birbiri ardina agza
alinmamalidir. Hizli sicakhk degisiklikleri dis Gizerine zarar verir. Canhligini
kaybeden dis 6zU, disi besleyemez. Ayrica mine tabakasi 1si degismesi
karsisinda gatlayarak mikroorganizmalarin dentin igine girmesine neden
olabilir.

Asitli icecek ve yiyeceklerden kaginilmalidir.

Dislerde birikmis olan taslar, belirli araliklarla dis hekimi tarafindan
temizlenmelidir. Takuruk icindeki kalsiyum tuzlari nedeniyle olusan taslar, dis
eti arasina birikerek dis etlerinin ¢gekilmesine neden olur.

Diste bir ¢lirik tespit edildiginde, hemen tedavi ettirilmelidir.

Genel agiz temizligine dikkat edilmelidir. Agiz igine ne kadar temiz bakilirsa dis
etlerinin ve dislerin, saglkli kalma olanagi o kadar fazladir.

Yeterince taze sebze ve meyve yiyerek vitamin ve kalsiyum tuzlari alinmaldir.
Bu maddelerin yetersiz alinmasi, ¢liriiklerin olusmasini kolaylastirir.

Sekerli yiyecekler, dis ciirimesinin baslica nedenlerinden biridir. Bu nedenle
tatli yiyecek tiiketimi en aza indirilmelidir.

Findik gibi sert kabuklu yiyeceklerin dis ile kirllmamasi gerekir. Bu maddeler
dis minesini zedeleyebilir.

Disler, kiirdan da dahil hi¢bir seyle karistirllmamalidir. Dis ipi kullanimi, disler
arasinda kalan artiklarin ¢ikarilmasina en iyi yardimcidir.

Dis fircasi, yilda en az iki kez degistirilmelidir (Dis fircasinin kil demetleri
acildiginda veya killari dokildtginde, dis fircasi hemen degistirilmelidir.).




I.  Dis ¢clirGginin olusumu aylar surrebilir. Clriik dislerin agrimasi beklenilmeden
dis hekimine gidilmelidir. Yilda iki kez dis hekimine kontrole gitmek saglikli bir
davranistir.

Sa¢ Bakimi

Sacin her glin yikanmasi olasi degilse en az haftada iki kez yikanmasi gerekir.
Sac sicak su yaglanma ve kepeklenmeyi artiracagindan ilik su ile yikanmalidir.
Sac eger yagl ise daha sik araliklarla yikanmasi gerekir.

Sag kremi kullanilacaksa krem saglarin ug kisimlarina siirtilmelidir.

JENCES

Saglarin saglikh gorinim beslenme ile ilgilidir. Saglar kokleri ile beslenir.
Taramak, firgalamak, parmak uglari ile masaj yapmak kan dolagimini
hizlandirir ve saglari beslemis olur.

Ayak Bakimi ilkeleri

a. Ayaklarin her giin yikanmasi, yikandiktan sonra 6zellikle parmak aralarinin
iyice kurulanmasi gerekir. Aksi halde nemli ortam mantar enfeksiyonlarinin
gelismesine neden olur.

b. Ayak tirnaklari diizenli araliklarla kesilmelidir ancak tirnak batmasini 6nlemek
icin ayak tirnaklarinin diz kesilmesi 6nerilir.

c. Ayakkabi seciminde yumusak, deri, ¢ok yiiksek olmayan ve ortopedik olanlar
tercih edilmelidir.

Banyo ve Duslar

Banyo, deri ylzeyinde biriken mikroorganizma, kir, ter ve diger bilesiklerin
uzaklasgtiriimasi ve ylizeysel kirlerin atilmasi igin su ve sabun kullanilarak yapilan
islemdir. Ozellikle isyerlerindeki gozle gériliir kirlenme kadar biyolojik ve kimyasal
kirlenmelerde de oOnemlidir. Deri temizliginde kullanilacak sabunun pH’inin 5,5
olmasi, yikanma suyu sicakliginin 35 °C — 38 °C olmas!i 6nerilmektedir, kullanilan
sabun, lif ve keseler kisisel olmalidir.
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Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari
Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP)

Prof. Dr. Suphi URAL
Prof. Dr. Mesut BASIBUYUK

TANIMLAR

Gida Giivenligi: Gidalar amaglanan kullanima uygun olarak hazirlandigi ve tiketildiginde
tlketicilere zarar vermeyecegi kavramidir. Gida guvenligi, tehlikelerinin bulunmasi ile
iliskilidir ve insan saghgi disinda konular (yetersiz beslenme vb.) icermez.

Gida zinciri: Bir gidanin ilk Gretiminden tiketime kadar, isleme depolama, tasima, yikleme
ve bosaltmayi sirali asama ve islemlerdir.

Gida Giivenligi Tehlikesi: Olumsuz saglik etkilerine neden olabilecek gidadaki biyolojik,
kimyasal ve fiziksel etmenler veya gida kosuludur.

Olasi Tehlike: Teorik olarak olabilecek zarar verme potansiyelleridir. Tehlike terimi risk ile
karistinlmamalidir. Tehlike terimi gida givenligi alaninda bir glivenligi tehlikesine maruz
kalindiginda, sagligin olumsuz etkilenme olasiligi (hastalanmak gibi) ve bu etkinin siddetine
(6lum, tedavi, ise gidememe vb.) baglidir. Risk; ISO/IEC 52’de zararin meydana gelme olasihgi
ve bu zararin siddetinin bileskesi olarak tanimlanmistir.

Tehlike Analizi: Hangi tehlikelerin gida glvenligi agisindan 6nemli olduguna ve dolayisiyla
HACCP planinda ele alinmasi gerektigine karar vermek igin s6z konusu tehlikeler ve bunlarin
varligina yol agan sartlar ile ilgili bilgilerin toplanmasini ve degerlendirilmesi siirecidir.

Kritik Kontrol Noktasi: Gida glivenligi tehlikesini 6nlemek veya yok etmek veya kabul
edilebilir seviyelere indirmek icin kontroliin uygulanabilecegi ve kontroliin zorunlu oldugu
asamalardir.

Gida Hijyeni: Gida maddelerinin glvenilir olarak tliketime sunulmasi i¢in gida zincirinin tim
asamalarinda alinmasi gereken 6nlemler dizinidir.

Hijyen Kurallari: Gida ve katki maddelerinin tretiminden tiiketimine kadar tiim agamalarinda
alinacak saglk onlemleri ile calisan personelin uyacagi saglik kurallaridir.

HACCP, gida isletmelerinde, saglkli gida Gretimi icin gerekli olan hijyen sartlarinin (personel
hijyeni, ekipman hijyeni, hammadde hijyeni, ortam hijyeni, vb.) belirlenerek bu sartlarin
saglanmasi, Uretim ve servis asamasinda tiketici acisindan saghk riski olusturabilecek
nedenlerin belirlenmesi ve bu nedenlerin ortadan kaldiriimasi temeline dayanan bir gida




Urini guvenilirligi sistemidir. HACCP, ingilizce Hazard Analysis and Critical Control Point-
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari ifadesinin kisaltmasidir. Sistem, Urin guvenligini
etkileyen tehlikelerin dnceden belirlenmesi ve kontrol altina alinmasini saglayan sistematik
bir yakla§|md|r.[1].

TARIHGE

HACCP, ilk olarak 1960'larda ABD'de Pillsbury firmasi tarafindan ABD Ordusu ve NASA i¢gin
'sifir hatall' UGrin Uretimi amacina yonelik olarak gelistirilmistir. Daha sonra 1970'lerden
baslayarak da FDA (Food and Drug Administration-ABD Gida ve ila¢ Dairesi) tarafindan resmi
denetimlerde referans olarak kullanilmaya baslanmistir.

Once sadece ABD'de uygulanan HACCP sistemi basta Avrupa Toplulugu olmak {zere diger
Ulkelerin de dikkatini ¢ekmis ve 14 Haziran 1993 tarihli 93/43/EEC "Gida Maddelerinin
Hijyeni" Direktifi ile Avrupa Toplulugu icindeki biitlin gida Gretimlerinde HACCP uygulamalari
zorunlu hale gelmistir.

Turkiye'de, 9 Haziran 1998 tarihli Resmi Gazete'de yayinlanan "Gidalarin Uretimi Tiiketimi ve
Denetlenmesine Dair Yonetmelik"de HACCP sisteminin uygulama gerekliligi belirtilmistir ve
yine ayni yonetmeliktel5 Kasim 2002 tarihinden gegerli olmak (izere; basta et, siit ve su
Urlinleri isleyen isletmeler olmak Uzere, gida Ureten diger isletmelerin de kademeli olarak
HACCP sistemini uygulamalari zorunlu hale getirilmistir.

Tehlike analizi ve kritik kontrol noktalari yonetim sistem (HACCP) belgesi olarak kamu
ihalelerinde de istenilen belgelerden biridir.

TEMEL iLKELERI
HACCP genel olarak kabul gormus asagidaki 7 temel ilkeden olusmaktadir:

1.Tehlike analizi ve ayrintili akim semalarinin olusturulmasi,

2.Karar Agaci kullanilarak Kritik Kontrol Noktalarinin belirlenmesi,

3.Her bir Kritik kontrol noktasindaki Hedef Diizey ve Toleranslarin belirlenmesi

4 Kritik kontrol noktalarini kontrol altinda tutacak uygun izleme yéntemlerinin olusturulmasi,
5.Kritik Kontrol Noktalarinin izlenmesi sirasinda bulunan Uygunsuzluklara ve sapmalara karsi
uygulanacak “Diizeltici Faaliyetlerin” belirlenmesi

6.HACCP calismalarinin etkinligini kanitlayacak Dogrulama Prosediirlerinin belirlenmesi 7. Bu
prensip ve uygulamalara yonelik Dokiimantasyon Yapisinin olusturulmasidir.

YARARLARI

e Her HACCP uygulamasi, uygulama yapilan isletmeye 6zeldir. Ancak buna ragmen urin
bazinda sistemin uygulanmasina yol gosterebilecek kilavuzlar hazirlanabilir.

e HACCP sisteminin uygulanmasi iyi egitilmis, gerekli teknik bilgi ve beceriye sahip personel
gerektirir.

o HACCP sistemi geregi olansorunlara aninda ¢oziim liretmek her zaman mimkin
olmayabilir.
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e HACCP uygulamasi icin yasal kuruluslardan ve endustri kolundan yeterli destek ve
yonlendirme, musteriden yeterli talep gelmeyebilir.
e isletmenin tesisleri ve ic yapisi bir HACCP uygulamasi icin uygun olmayabilir.

o iletisim eksikligi nedeniyle HACCP uygulamasinda zorluklarla kar§|la§|labilir.[2]

HACCP El Kitabi

Bir isletmede HACCP sisteminin kurulmasindan sonra bir sertifikalandirma geregi duyulursa,
sistemle ilgili bilgiler, prosedurler ve referanslar gibi tiim bilgileri icerecek bir HACCP el kitabi
hazirlanmasi gerekebilir. Bir HACCP el kitabi sunlari icermelidir:

HACCP plani tanitim sayfasi

Organizasyon semasi

Gida guvenligi politikasi

Gida guvenligi hedefleri

Sertifikalandirilacak HACCP sistemlinin kapsami
Gorev, yetki ve sorumluluklar

HACCP takimi

Uriin bilgileri

© 0o N O Uk WDNPR

Surecle ilgili bilgiler

10.Tehlike analizleri ve risk incelemesi

11.Kalite kontrol noktalari, dikkat noktalari, kritik limitler, izleme sistemi, kayit ve
duzeltici faaliyetler

12.Dogrulama sistemi

13.Kullanilan diger sistemlere ( SSOP, ISO 9000 vs. ) ve bunlar icindeki HACCP ile ilgili
proseddrlere atiflar

14.Ekler?
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BULASICI HASTALIKLAR ve KORUNMA
Prof. Dr. Ferdi TANIR

insan viicuduna; hava yolu, agiz, kan vb. yollarla girerek yayilan mikroorganizmalar ile
hastalik olugsmasina “Bulasici hastalik” denir. Bu hastaliklar, bulagsma yollarina goére alti
grupta incelenir.

1. Solunum-hava yolu ile bulagsan hastaliklar
2. Suve gida ile bulasan hastaliklar

3. Kanyolu ile bulasan hastaliklar

4. Cinsel yol ile bulasan hastaliklar

5. Vektorlerle bulagan hastaliklar

6. Temasla bulasan hastaliklar

Bu bolimde bulasici hastaliklarin en sik gorilen tiplerine ve gruplara goére korunma
yontemlerine yer verilecektir.

1.Solunum-Hava Yoluyla Bulagsan Hastaliklar

Aksirma, Okslirme sonucu damlaciktaki virlsiin havada kalmasi, hasta elinin temas ettigi
cevre ve hassas birey nazal (agiz-burun) mukozasi-ylzeyine ulasma ile bu hastaliklar
olusmaktadir. En ¢ok gorilen tipleri:

a) Grip(Influenza): Virlsler ile ve solunum sistemini tutan ¢ok bulasici bir hastaliktir. Ates,
halsizlik, kas agrilari, soguk ter, siddetli 6ksurik gibi belirtilerle birdenbire baslar. Grip
sirasinda bronsit, zatlirree, kulak ve goz iltihabi, kalp ve bdbrek yetmezligi gibi baska
hastaliklar ortaya cikabilir. Grip hastaligina yol acan birkac tip viris vardir. Bu virlislere H2N2
(Asya gribi), H3N2 (Hong Kong gribi), HSW1N1 (Domuz gribi), H5N1 (Avian Influenza-Tavuk
Vebasi, Kus Gribi) gibi kod adlari verilmistir.

b) Nezle: Burun boslugu ve solunum yollari mukozasinin iltihaplanip sivi salmasina nezle
denir. Nezle, soguk alginligindan ileri gelen ve burunda baslayan bir hastaliktir. Burun
cukurlarinin kurumasi ve kasinmasi ile baslar, hapsirikla, bol ve strekli akintiyla devam eder.
Baslangicta hafif ates, bas agrisi ve kiriklik yapar; sinizit ve kulak iltihabi gibi ihtilatlara ve
gogis nezlesine yol acabilir.

c) Kabakulak: Kabakulak bir Virtsler ile olusan, bulasici bir hastaliktir. Kulagin hemen éniinde
yer alan kulak alti tikirik bezi bu virlsin etkisiyle iltihaplanarak sistigi icin bu hastaliga
kabakulak denmistir. Kabakulak hastaliginin 6zel bir tedavisi yoktur. Yapilacak tek sey
hastanin yatarak dinlenmesini saglamak ve kolay yutabilecegi vyiyecekler vermektir.

d) Bogmaca: Oksiiriik nébeti seklinde gelir ve her nébetin ardindan ipligimsi mukoza
parcalari disari atilir. Bazen beslenme yetersizligine yol acan kusmalara neden olur. Bogmaca
ozellikle cocuklarda gorilir; baslangicta bulasici oldugundan cocuktan ¢ocuga gecer; bunun




icin kisa siireli bir temas bile yeterlidir. Bulastiktan sonra kulucka siresi 2-7 giin kadardir.

e) Tuberkiiloz (Verem-TB): Asirlarca 6lim nedenleri arasinda ilk siralari alan bulasici ve
tehlikeli bir hastaliktir. Hava yoluyla bulasan hastaliklarin en 6nemlisidir. Verem etkeni,
solunum yoluyla viicuda girdikten sonra akcigerlerde Urer ve hastaligin en yaygin tipi akciger
veremini olusturur. Genellikle halsizlik, istahsizlik, kilo kaybi, 6kstriik ve gece terlemesi ilk
belirtileridir. Veremin bir adi da tiberkiiloz ya da kisaca TB'dir. Tedavi olmayan TB hastasi her
yil yaklasik 10-15 kisiyi enfekte eder. Tedavi olmayan direngli bir hasta da direngli TB mikroplarini
bulastirir.

f) Kizamik: Ozellikle cocukluk ¢caginda ¢ok sik gériilen son derece bulasici bir hastaliktir. Bu
hastaliga yakalananlar omir boyu bagisiklik kazanirlar. Mikrobun alinmasindan yaklasik iki
hafta sonra hastaligin ilk belirtileri baslar. Baslangicta yiksek ates, burun akintisi, 6ksirik,
bas agrisi, bogazda yanma ve agri gibi belirtilerle siddetli bir soguk alginhgini andirir. Ug bes
glin sonra hastanin yiziinde ilk dékiintiler belirir. Yer yer kiimelenen bu kirmizi renkli kigtk
lekeler cok gegcmeden bitin vicuda yayilir. Ates, okstirik, burun tikanikhgr ve bas agrisi bir
siire daha devam eder. Kizamigin en bulasici oldugu dénem dokiintilerin belirmesinden
onceki glunlerdir.

g) Kizamikgik: Kizamiktakinden daha agik renkli dokiintllerle kendini gosteren, ama daha
hafif ve tehlikesiz oldugu icin kizamik¢ik denen bu hastalik bir virlsten ileri gelir ve ¢ok
bulasicidir. Yizde ve viicutta birkag glin icinde kaybolan pembe renkli lekeler belirir; cogu kez
boyundaki lenf bezleri siser. Tehlikeli bir hastalik olmamakla birlikte, gebeligin ilk tg¢ ayi
icinde kizamik¢iga yakalanan annelerin bebeklerinde sagirlik, korlik, kalpte olusum
bozukluklari gibi 6nemli aksakliklar ortaya ¢ikabilir.

h) Kizil: Kiguk yaslarda gorilen, bulasici, yiuksek atesli, al renkte genis dokiintileri olan
tehlikeli bir hastaliktir. En 6nemli olumsuz yoni, romatizma, romatizmanin kalbe vurmasi,
romatizmal kalp hastaligl, bébreklerde iltihaplanmalara yol agmasidir. Dékiintiler, hastaligin
baslamasindan sonra iki saat icerisinde meydana gelir. Basinca agri yapan noktacik seklinde
yaygin dokintulerdir. Dokuntl yizde gorilmez, yanaklar kizariktir. 4-5 glin sonra dil, kirmizi
rengi alir. Cocukta, ileride dizeltilmesi imkansiz bir takim sakatliklara, hatta hayatini
yitirmesine bile yol acar.

Solunum-hava yoluyla bulasan hastaliklardan korunma

1. Hastalar, agiz-burun ylzeylerini bir bariyerle kapatmali (maske, tilbent, mendil vb.)

2. Hasta, yakinlari ya da hasta ile yakin temas edecek gorevliler bariyer kullanmali

3. Bariyer agiz ve burunu kapatmali, kullanim sonrasi boyun etrafinda birakilmamal

4. Bariyer giyildikten sonra el degmemeli ve cikardiktan sonra eller yikanmali

5. Oksiriirken, hapsirirken ve burunu temizlerken tek kullanimlik mendiller ile agzi ve
burnu kapatilmali, kullanilmis mendiller en yakin ¢6p kutusuna atiimali

6. Hasta, odada tek yatirilmali ve oda sik sik havalandiriimal

7. Hasta ziyaretlerinde, cok dikkatli olunmal

8. Asisi olan hastaliklar icin asi yaptirilmalidir.




2. Su ve Gida ile Bulasan Hastaliklar

Diski ile kirlenmis su ve gidalar, insanlari hasta ederler. Bu hastaliklar, hizla salginlara yol
acabilirler. Yaz aylarinda siktirlar ve en sik gorlenleri; tifo, dizanteri, kolera, Hepatit A ve E,
polio-gocuk felci, parazitler ve gida zehirlenmeleridir.

a) Tifo: Bagirsaklara yerlesen ¢comak biciminde bir bakterinin yol actigi bir hastaliktir.
Hastaligin etkeni olan tifo basili, kirli sularin igilmesi ve mikroplu yiyeceklerin yenmesiyle
insana bulagsir. Yiyeceklerle alinan mikroplar bagirsaklardaki lenf digimlerine yerlestikten
sonra kana karigir ve yaydiklari toksinlerle kan zehirlenmesine yol agar. Kanalizasyonlardaki
aritma tesislerinde ¢ok ciddi 6nlemler almak ve denize akitilmadan dnce bu atiklarda canli
mikrop kalmadigindan emin olmak gerekir. Tifo basilleri igme sularina, meyve ve sebze
bahcelerinin sulama sistemlerine ve topraga karistigl bolgelerde su mutlaka kaynatarak
icilmeli, ¢ig sebze ve meyve yenmemelidir. Sinekler de tifolu hastalarin diskilarindan aldiklari
mikrobu suya ve yiyeceklere bulastirdiklarindan hastalik hizla yayilir.

b) Dizanteri: Kalinbagirsak iltihaplanmasindan ortaya ¢ikan hastaliga dizanteri denir. iki cesidi
vardir:

1-Basilli Dizanteri: dizanteri basilinin meydana getirdigi hastaliga denir. Mikrop viicuda
girdikten 2-7 gin sonra hastalik, ates, bas agrisi ve ishalle baslar. Diskida kan, cerahath
balgam vardir. Hastanin atesi 39 dereceye c¢ikar, nabzi yikselir. Dili pash, agzi kuru olur.
Cocuklarda kramplar ve dalginhk gorilir. Hastalik 7-8 giin icerisinde hafifleyerek gecer.
2-Amipli Dizanteri: Bu hastaligl, "amip" adi verilen mikroplar meydana getirir. Bu hastaliga
¢ogunlukla tropik bolgelerde rastlanir. Bulasma tuvaletlerden, yiyeceklerden, iceceklerden ve
sineklerden olur.

c) Kolera: Ozellikle Asya'da biiyiik salginlara yol acan cok bulasici ve éldiiriicii bir tiir bagirsak
hastaligidir. Kolera vibriyonu denen bu bakteri virglil biciminde kivrilmis ¢ok kiguk bir
basildir. Koleranin ilk belirtisi ishaldir. Bu ylzden ¢ok siddetli ishaller kolera sanilabilir.
Kolerali hastalarin diskisinda piring tanesi gibi beyaz kiimecikler vardir. Bir giin igindeki
diskilama sayisi bazen 15-20'yi bulabilir. Vicudun su ve tuz kaybini karsilamak (izere
damardan bol tuzlu su verilmesine, ayrica antibiyotiklerin kullanimina dayanan tedavi ¢ok
kisa surede iyilesmeyi saglar. Hastaligin baslica bulasma yollari bu mikrobu tasiyan icme
sulari, yiyecekler, sinekler kolerali hastalarin digkilari ve koti saghk kosullaridir.

d) Cocuk Felci (Polio): ileri derecede sakatliklar yapan tiirleri olan bir hastaliktir. Hastalik
belirtileri, ates, bas agrisi, mide-bagirsak bozukluklari, halsizlik, ense ve sirtta sertliklerdir.
Virls etkeni mide-bagirsak kanalini tutar. Daha sonra kanla yayilarak merkezi sinir sistemine
kadar ulasir. Ozellikle santral sinir sisteminde hareketi saglayan hiicre cekirdeklerinde, felg
yaratir. Bacaklar, sinir cekirdeklerini tuttuklarindan bacaklarda felcler meydana gelir.
Hastaligin ilagla tedavisi mimkin degildir. Diski ya da bogaz salgilari ile dogrudan temas
sonucu etken alinir. Cocuk felci, genellikle hastaligin baslamasindan 7 giin 6nce ve 10 giin
sonra bulasicidir.

e) Hepatit-Bulasici Sarilik: Sariligin etkeni iki tiptir ve Hepatitis A ve Hepatitis B olmak Uzere
iki ayri hastaliktir. Su-gida ile bulasan ve bulasici sarilik denilen Hepatit A’dir. Virislerin
karaciger hicrelerinde cogalip hasar meydana getirmesiyle olusur. Hastada, halsizlik,
bitkinlik, bulanti, kusma, karin agrisi gibi belirtiler gorilebilir. Bu belirtiler, hastaliktan sonra




birka¢ giin daha devam eder. iyilesme devresi cok uzundur. Hastaligin siddeti yasla birlikte
artar. Genellikle herhangi bir tekrarlama olmaksizin, tam olarak iyilesme saglanir. Bazen de
agir gecerek, ileri derecede sorunlara yol acar. Yayilmasi, diski ve agiz yoluyla olur.
Kanalizasyon sistemi ve tuvaletten sonra elleri yikama aliskanliginin olmamasi hastaligin
yayllmasini kolaylastirir. Klorsuz su igme, bu hastaligin yayilmasini saglar.

Su ve gida ile bulasan hastaliklardan korunma

1. Saglik egitimi, korunma yontemlerinin ilk basamagidir. Kisilere bulagma yollari
anlatilir, kisisel hijyen-bireysel temizlik 6gretilir.

2. Eller; yemeklerden once, tuvaleti kullandiktan sonra, hayvanlara dokunduktan sonra,
et-tavuk-balik, sebze vb. gidalara dokunmadan 6nce ve sonra, bol su ve sabunla
ytkanmahdir.

3. Mikroplar kuru ylizeylerde biyliyemez-¢cogalamazlar, eller yikandiktan sonra iyice

kurulanmalidir.

4. Temiz icme ve kullanma suyu kullaniimali, igme suyunun temizligi bilinmiyorsa
klorlanmal veya kaynatilarak (en az 15 dakika) icilmelidir.

5. Sebze ve meyveler temiz su ile ¢ok iyi yilkanmali, gerekirse dezenfekte edilmelidir.

6. Tuvaletler saghga uygun bicimde yapilmali, temizligi diizenli ve uygun (1/9 camasir
suyu gibi) yapiimalidir.

7. Atiklar uygun yontemlerle toplanmali ve yok edilmelidir.

8. Hastalarin kullandigi esyalar kaynatilmali, gerekirse dezenfekte edilmelidir.

9. Hastalar, saglikh kisilerden ayrilmali, ziyaretleri kisitlanmalidir.

10. Korumada en etkin yol, cevre kosullarinin diizeltilmesidir.

5. Vektorlerle Bulagsan Hastaliklar
Hastalik tastyici canlilar (vektor) ile bulasan hastaliklarin en sik gorilenleri:

a) Sitma: Sivrisineklerin anofel denilen cinsinin disileri ile bulasir. Korunmak igin; hastalarin
tam tedavileri saglanmali, batakliklar kurutulmali, su birikintileri ilaclanmalidir.

b) Kuduz: insanlara, hayvanlardan gecen bir hastaliktir. Halen éliimlere sebep olmaktadir.
Etken virlis, kuduz hayvanlarin salyasinda bulunur ve genellikle isirilma ile bulasir. Kulucka
slresi ortalama 40 gindir. Bu donemde, asisi veya serumu uygulanirsa, hastalik belirti
vermeden Onlenebilir. Klinik belirtiler ¢iktiktan sonra asi faydasizdir. Genelde ates, bas agrisi,
halsizlik, kusma, okstrik, korku, ice kapanma, cesitli yiiz hareketlerinde degisme, hirgcinlasma
belirtileri sonrasi huzursuzluk, hayal gérme, kavga, parlak isiktan ve sudan korkma gibi
belirtiler gelisir. Salyasini yutamadigi icin hastanin agzi kopirir ve sonug felcten olimddr.
Kuduzdan korunmak icin; hayvanlar asilanmali, stipheli hayvanlara yaklasilmamali, hayvanlar
Isirirsa, hemen asi olunmalidir.

c) Veba: Farelerin i1sirmasi ile insanlara bulasan vebanin, viicuda giren bakteriler veren
baslica iki tipi vardir. Bunlar; hiyarcikli veba ve akciger vebasidir. Titreme, yilksek ates,
kusma, bas ve kas agrilari gibi belirtilerle baslayan hiyarcikli vebada, kasiklardaki ve koltuk
altlarindaki lenf digimleri iltihaplanarak siser. Hiyarcikli veba denmesinin nedeni iste bu




sisliklerdir. Zamaninda o©nlem alinmazsa akciger vebasina donlsebilir. Bakterilerin ya
dogrudan dogruya ya da lenf diglimlerinden kana gegerek akcigerlere yerlesmesiyle gelisen
akciger vebasi, zatirre belirtileri veren ¢ok agir bir hastaliktir. Akcigerler kani oksijenleme
gorevini yapamadigl icin, derisinin rengi iyice kararip koyu maviye donen hasta 3-4 giin icinde
olar. Eger bakteriler kana karisip bitlin vicuda yayilirsa, kan zehirlenmesi (septisemi)
nedeniyle hasta sadece bir glin iginde 6lebilir.

d) Tifiis: Bitle gecen, viicutta pembe lekelerle beliren, atesli ve tehlikeli bir hastalik olan
tifistin mikrobu, vicut bitinin tasidigi bir riketsiya'dir. Hastaligin baslangici genellikle anidir.
Belirtileri; ylksek ates, bel ve bas agrilari, anjin, konjonktivit, burun kanamasi ve ¢irpinma
gibi belirtilerdir. Hastalik yerlestikten sonra 6zellikle dalginlik ve az ¢ok koyu kirmizi sayisiz
kiicik lekenin meydana getirdigi genel dokinti gorilir. Tifisten korunmanin tek yolu
temizliktir.

e) Kinnm-Kongo Kanamali atesi: Kenelerle gegen bir hastaliktir. Etkeni virlisdiir. Korunmada,
keneleri yiyen tavuk vb. beslemek, oOzellikle yilksek rakiml yerlerde ciplak ayakla
dolagmamak, cilt temasi olmamasi igin uzun konglu gorap ve pagasi kapali-kisa pantolon
giyinmek vb. 6nlemler alinmalidir.

6. Temas ve esyalarla bulasan hastaliklar

a) Uyuz: Cilt hastahgidir. Uyuz; hastanin giysilerini giymekle, yataginda yatmakla ve deri
temasiyla bulasir.

b) Mantar Hastaligi: Bir tiir deri hastaligidir. Sicak ve nemli ortamlari sever. Mantar hastaligi;
ayak parmaklari arasinda, koltuk altlarinda, sach deride gorilir. Mantar hastaligl ortak
kullanilan; ayakkabi, terlik, corap gibi giysilerle bulasir.

SONUC

*Saghgl korumanin en 6nemli araci temizliktir. Temizlik, kisisel ve sosyal sagligin temeli ve
toplum icinde yasamanin vazgecilmez bir parcasidir. Glinimiz uygarhk diizeyinde temel 6l¢i
temizliktir.

*Temiz olmanin geregi, kullanilan her seyi ve ortami temiz tutmaktir.

*Uygar insan, beden, giyecek ve ¢evre temizligine 6nem veren insandir.

*Saghkli ve givenli bir yasam icin, saglikh ve glvenilir su temini, hi¢ bir zaman icin ihmal
edilmez bir gereksinimdir.
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KURUMSAL YAPILABILECEKLER ve GELECEK ONERILERI

Dog¢. Dr. Ozan SENKAL

Bu béliimde Cukurova Universitesi’nde is Sagligi ve Giivenligi (ISG) mevzuati ile diger gida
saghg yasal uyarilarina uygun olarak yapilmasi gerekenler 6zetlenmistir. Bu uygulamalarda,
gorevi geregi Cukurova Universitesi Az Tehlikeli Sinif-1 iSG Kurulu denetim ekiplerinin ve
Ziraat Fakultesi Gida Mihendisligi BolimUnin birlikte ¢alismasi temeldir.

1) MAL KABULU ve DEPOLAMA HiJYENI

1.1) Mal Kabulii
Gelen drinlerden, sicakhgl uygun olmayan, son kullanim tarihi ge¢mis, bocekli, kirli,
goriuntisi ve tadi bozuk, ambalaji hatali Griinler asla kabul edilmemelidir.

1.2) Depolama

*Uriinlerin depolama sicakhigl uygun olmalidir.

*Depolar temiz ve dizenli tutulmalidir.

*Uriinler Uzerinde son kullanma tarihi etiketleri olmasina, TSE ve Bakanlk izinlerinin
olmasina dikkat edilmelidir.

*Son kullanma tarihi ge¢mis Uriin olmamasina dikkat edilmelidir.

*Depoda curik, koti ambalajli, pash, Gizeri acik vs Griin olmamasi dikkat edilmelidir

*Depoda yabanci madde bulunmamalidir (personel Uniforma, tahta malzeme, temizlik
malzemesi vb.).

*Depoda tahta kasalarla malzeme saklanmamalidir.

*Eski kalmis Grin bulunmamahdir.

2) PERSONEL HiJYENI

2.1) Genel Kurallar

*Goreve gore tek tip personel kiyafeti giyilmelidir. Kiyafetler daima temiz ve diizgin
gortiinimde olmalidir.

*Kirli personel kiyafetleri mutfak ve depo alanlari disinda kapah sekilde muhafaza edilmelidir.
*Tirnaklar kisa, temiz ve ojesiz olmali, her yikamada fircalanmahdir.

*Uniformalar temiz ve diizenli (ceplerinde kalem defter cakmak vs yok) olmalidir.
*Ayakkabilar ve terlikler yipranmamis temiz olmahdir.

*Personelin goriinimu hijyen kurallarina uygun (el tirnak temizligi,sag tirasi uygun ve temiz)
olmahdir.

*Personel saglik muayeneleri ve kontrolleri dizgiin yapilmalidir. (3 ayda bir portor
muayenesi ve yilda bir kere akciger grafisi yapiimal)

*Soyunma odalari temiz ve dizenli olmalidir.

*Tuvaletler temiz ve kokusuz sifon calisiyor olmali, yer ve duvar temizligine 0Ozen
gosterilmelidir.

*Kirli kiyafetler ve esyalar kontrolll bir yerde bulunmaldir.

*Eller: ise baslarken ve is bitiminde, Calisma tezgahi degistirildiginde, Molalardan sonra,




Tuvalet cikislarinda, Mendil kullandiktan, okslirip hapsirdiktan sonra, Toprakl, ambalajh
malzemeye dokunduktan sonra, Saglar, yiz, kulak vs. dokunduktan sonra, Cig et, sebze vs.
dokunduktan sonra, tiiketime hazir gidaya dokunmadan 6nce, yemegin porsiyonlanmasindan
ve servisinden 6nce dezenfektanli sivi sabun ile dezenfekte edilmelidir.

*Solunum yolu enfeksiyonu olan ve ellerinde, kollarinda yara olan personel doktora
basvurmalidir. Yaralar, yara koruyucu ile kapatilmalidir.

*Mutfak alanlari iginde sigara icilmemelidir.

*Personel eldivenleri uygun kullanim yerlerinde dogru sekilde kullaniimalidir.

2.2) Eldivenler ve Dogru Kullanim

Finn Eldiveni: Sicaklik gegirmeyen, yanici olmayan ozellikte olmali ve sadece sicak
malzemelerin tutulmasinda kullaniimalidir.

Seffaf Eldiven: Yemek servisi sirasinda kullanilmalidir. Tek kullanimliktir.

Temizlik Eldiveni: Bulasik yikama, genel temizlik ve tuvaletlerin temizligi olmak tzere g ayri
amagla kullanilir. Ancak bir adet eldiven asla iki iste birden kullanilmamahdir, bu isler igin
mutlaka ayri ayri eldivenlerimiz olmalidir.

Cerrahi Eldiven: Hazirlik eldivenidir. Tek kullanimliktir, kullandiktan sonra atilir, yilkanmaz.
Sicak alanlarda kullanilmamalidir. Cerrahi Eldiven;

*Et ve tavuk hazirliginda,

*Bir sonraki asamada pisirme islemine girmeyecek {riinlerle calisirken (Ornegin,
porsiyonlama, salata hazirhgi, garnittir hazirhgi, vs.),

*Yari pismis son pisirme islemine girecek Urilinlerin gecirdigi tim asamalarda,

*Elinde yara, ¢iban, sivilce vs. olan personelin izin verilen alanlardaki tim ¢alismalarinda,
*Sahit numune alimi sirasinda mutlaka kullaniimalidir. Cerrahi eldiven takilmadan once eller
dezenfekte edilmelidir. Eldiven ile Griin haricinde higbir seye dokunulmamalidir. Baska bir ise
gecilirken yeni eldiven takilmaldir. is bitiminde eldiven atilmali ve eller tekrar dezenfekte
edilmelidir.

Personel hijyeni: Hijyen Yonetmeliginin oncelikli konusu olmasina ragmen kisinin saghgi
kisisel temizligi ile dogru orantili oldugundan isci sagligl acisindan da son derece dnemlidir.
Bu nedenle saglkl ve glivenli bir sekilde calisabilmek icin dnce isyerimizin hijyen kurallarina
harfiyen uyulmahdir.

2.2) Calisma Kurallari

*Sac tirasi kisa olmali her giin ise baslamadan sakal tirasi olunmalidir.
*Gerekli yerlerde bone ve kep kullaniimalidir.

*Ongérilen is kiyafetleri giyilmelidir.

*Eller yikanmali, tirnaklar kisa kesilmis ve temiz olmalidir.

3) ORTAM HIJYENI

3.1) Temiz Mutfagin Onemi

Ogretim elemanlari ve dgrencilere sunulan Uriinlerde gida giivenirligini saglayabilmenin,
gorsel acidan diizen ve tertibi sergileyebilmenin, mutfagimizdan mikroplari uzak
tutabilmenin tek sarti temiz ve gerekli tim ekipmanlari dezenfekte edilmis bir mutfaga sahip
olmaktir. Temiz bir mutfaga sahip olabilmek mutfak ve ekipmanlarimizi temizlemek ve temiz
tutmak bu amacla hazirlanmis 6zel kimyasal Grlnleri dogru ve etkili bir bicimde kullanmakta
mimkiin olabilecektir.




3.2) Mutfak Hijyeni

*Mutfaginiza girecek ziyaretcilerin bone, galos (veya hijyen paspasi) ve ziyaret¢i onligu
kullanmalari saglanmalidir.

*Mutfaklarda bitki ve hayvan bulunmamalidir.

*Haserelere karsi ilaclama yapilmalidir. ilaglama sirasinda gida maddesi ve gida ile temas
eden arag-gereg uzaklastirilmalidir. ilaglama sonunda calisma tezgahlari ve mutfak alanlari
dezenfektanli deterjan ile temizlenip durulanmalidir.

*Cop kovalarinin iginde tek kullanimlik posetler bulunmali ve kapaklari daima kapali
olmalidir. Copler mutfak ortamindan sik sik uzaklastirilmalidir.

*Bakir kaplar kullanilmamalidir.

*Hijyen kurallarina harfiyen uyulmal ve tiim ziyaretgilerinde ayni titizligi gdstermesi
saglanmahdir.

*Lavabolarda deterjan kullanilmali ve temizlenmelidir.

*Gerekli durumlarda el yikanmahdir.

*Sebze ve meyveler iyi dezenfekte edilmelidir.

*Uzeri acik gida maddesi birakilmamalidir.

*Uretim alaninda atik ve yabanci madde (Asiri birikmis ¢6p, personele ait kisisel esyalar,
kullanim disi olmus malzemeler) bulunmamalidir.

*Bulasik makineleri temiz ve ¢ahisir durumda olmahdir.

*Kesim tezgahlari yipranmamis (yipranan tezgahlar taslattirilir) olmalidir.

*Mutfakta tahta malzeme bulunmamalidir.

4) HAMMADDE HIJYENI

4.1) Sebze ve Meyveler: Tim sebze ve meyveler kullanilmadan énce dezenfekte edilmelidir.
4.2) Et, Tavuk, Balik ve Uriinleri: Uriinler hazirlik asamalarinda mutfak ortaminda uzun siire
bekletilmemelidir. Uriinler dogranmak tizere sogutucudan kisim kisim ¢ikarilmalidir. Hazirhk
asamalarinda mutlaka cerrahi eldiven kullanilmalidir.

4.3) Dondurulmus Uriinler:

*Kucuk taneli (bezelye, fasulye, bamya) sebzeler ¢6ziilmeden yayvan bir tepsiye alinip
ayiklama islemi yapilmalidir.

*Bol soguk su icerisinde yikanmali ve yikama islemi tamamlanan sebze sizilerek pisirmeye
alinmahdir.

*Cilek, bogirtlen, visne gibi hassas Urlinler ayiklama isleminden sonra direkt Gretime
alinabilir.

*Blok sebzeler (ispanak gibi) bir gin once +3, +4 derecedeki soguk odaya alinarak
¢Ozdurilmeli ve ¢ozildikten sonra bol suda yikanmali ve suyu alinmahdir. Yayvan tepsiye
alinan sebzeler, ayiklanarak dikkatlice yabanci maddelerin olup olmadigi incelenmelidir.

4.4) Dondurulmus Uriinlerin Coéziilmesi: Tiim dondurulmus Uriinlerin paketten tencereye
direkt atilmasi veya lretime alinmasi dogru degildir. Dondurulmus Griinlerin oda sicakliginda
¢Ozlindilrilmesi uygun bir yontem degildir. Cozinen Uriinler asla tekrar dondurulmamaldir.
Cozundlrilmek Gzere sogutucuya alinan etlerin muhafaza siresi sogutucuya alindig glinden
itibaren 2 giin olmalidir. Ciger, kiyma (catering mix) gibi hassas drlinler ¢ozilme
gerceklestikten sonra hemen kullanilmali, bekletilmemelidir.




5) SERVIS

*Sicak Urinlerin sicakligi servise kadar ve servis sirasinda min. 65C2 olmalidir.

*Sicak Urilnler, igine konulmadan 6nce ben-mari sicakligi min. 70C2 ye ulasmis olmalidir.
*Soguk Urlnlerin sicakhgi servise kadar ve servis sirasinda max. 10C2 olmahdir.

*Soguk etajerin bulunmadig yerlerde Urlnler sogutucuda max. 10C2 korunmali ve servis
tezgahina azaldikga ilave edilmelidir.

*Porsiyonlagmis tatli, zeytinyagi vs. Grlinlerin kapaklari yok ise Ust tGste konulmamalidir.
*Tepsili Grlnler st Gste diziliyor ise aralarina yagh kagit konmalidir.

GELECEGE DAIR ONERILER

Universitemiz beslenme-gida hizmeti verilen isletmelerinde gida giivenligine yonelik olarak
yasal durumlara uygun daha kolay ve uygulanabilir, hijyen denetim projeleri gelistirmelidir.
Buna gore, gida Ureten, isleyen, satan ve tiketime sunan isletmelerde gida glivenligine
yonelik olarak hijyen denetimlerinin yapilmasi konusunda egitimlerin dizenlenmesini, bagli
oldugu C.U. Az Tehlikeli Sinif-1 iSG Kurulu ile birlikte planlamalidir. Bu denetimlerde ilk olarak
isletmenin tim bolimleri gorsel olarak uzman kisilerce izlenmeli ve tespit edilen
uygunsuzluklar isletmeye 6zgii hazirlanan kontrol listelerine kaydedilmelidir. ikinci olarak,
gida isletmesinin havasinda, suyunda, c¢alisan personelde, kullanilan alet-malzemelerde
mikrobiyolojik hijyen kontrolleri yapilmali ve gerek isyeri kosullarindan ve gerekse
isletmeden alinan belirli gida numuneleri laboratuarda analiz edilmelidir. Sonug olarak, gida
isletmesinde yapilan gorsel ve hijyenik kontroller ile gidalarda yapilan analizler sonucu elde
edilen uygunsuzluklar bir rapor haline getirilmeli ve isletmeye 6zgli 6neri ve ¢dzimler
sunulmalidir.

Bu kapsamda, Cukurova Universitesi Az Tehlikeli Sinif-1 iISG Kurulu ilgili ekipleri tarafindan
Universitede hizmet sunan yemekhane, mutfak ve kafeteryalar periyodik olarak hijyen
denetimine tabi tutulmalidir. Bu denetim raporlarinin sonuglarina gére yapilmasi gerekenler
ilgili birimlerce yerine getirilmelidir. Bu denetim raporlari, denetleyen iSG kurulu ile kurulu
denetleyen Cukurova Universitesi is Saghgi ve Givenligi Egitim, Uygulama ve Arastirma
Merkezi-CiISAM kayitlarina alinarak gerekli olanlar Universite web sayfasinda yayinlanmalidir.
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