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Anahtar Kelimeler Oz

Gida Diinya niifusuna paralel olarak gida ihtiyact da artmaktadir. Artan bu ihtiyacin
kargilanabilmesi i¢in birim alandan azami verimi saglamak adina kimyasal besleyiciler ile
desteklenen tarim arazileri birer mayin tarlasina doniismektedirler. Gida kaynakli
Risk hastaliklarin ¢gogalmasi, tiikketicinin artan gelir diizeyiyle birlikte biling diizeyinin artmasi,
daha dogal ya da dogala yakin iriinlerin tercih sebebi olmasi, liretim ve tiiketim siirecinde
giiven unsurunu zedeleyici bir takim olaylarin yansimasi gida giivenligi kavramini 6n
HACCP plana ¢ikarmistir. Yasamimizin temel maddesi olan gidalar, giftlikten catala kadar gegen
asamalarda gida giivenliginin yeterince saglanamamasi nedeniyle zararli hale gelerek
saghigimiz i¢in gizli bir tehlike olusturabilmektedir. Giin gegtike daha da 6nemli hale
gelen gida gilivenligde artan risk faktorlerinin neler oldugu ve bir antiserum olarak
hijyenin 6neminin vurgulandigi bu c¢alismada gida giivenligi, fizyolojik, biyolojik ve
kimyasal risk faktorleri, hijyen kavramlart agiklanmis; gida hijyenini saglama yollari ile
birincil iireticiden tiiketiceye yapilmasi gerekenler siralanmistir.

Gida giivenligi

Hijyen

Keywords Abstract

Parallel to the world population, food needs are also increasing. In order to meet this
Food increasing need, the agricultural areas supported by chemical feeders are transformed into

mine fields in order to maximize the unit area. The food safety concept is the foreground
Food safety of food-borne illnesses, increasing consumer awareness along with increasing income
Risk levels, the _pr_efe_rence of more natural or _near—natural prodL_Jcts, and the reflection of_a

number of injurious factors in the production and consumption process. Food, the basic
Hygiene substance of our lives, can become a dangerous hazard for our health by becoming

harmful because of insufficient food safety during the steps from the farm to the fork. In
HACCP this study, which emphasizes the importance of hygiene as an antiserum, what are the
increasing risk factors in food security which becomes more and more important day by
day, the concepts of food safety, physiological, biological and chemical risk factors,
hygiene are explained; the ways to provide food hygiene and the things to be done to the
consumer as the primary producer.
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GIRIS
Gida giivenligi son yillarda 6nemi gittikce artan bir konu olarak yazinda sikga tartisilan bir alan haline gelmistir.
Gidanm kisilere sagladigi duyusal hazzin 6tesinde sagliga iliskin bir takim 6zellikleri nedeniyle hiikiimetlerin,

yetkili organlarin, sivil toplum kuruluslarinin ve akademik galigmalarinin odak noktasi haline gelmistir.

Gegmiste yasanan ve halen giiniimiizde de yasanmaya devam eden bir takim gida kaynakli problemler, salgin
hastaliklar ve kisisel saglik lizerinde gidalarin etkisi konulari, gidalarin {iretimi, islenmesi, saklanmasi ve dagitimi

ile ilgili konularin siirekli giindemde kalmasinin en 6nemli nedenleri arasinda sayilmaktadir.

Ticari anlamda {iretimin artmasi, insanlarin yeme-igme aligkanliklarinda yasanan degisimler, rekabetin yogun
baskisi gida giivenliginde bir takim aldatici uygulamalarin giindeme gelmesine veya ihmallerin yasanmasina
sebebiyet vermektedir. Diinyada yasanan obezite sorunlari, sagliksiz diyetler, yine sagliksiz beslenmenin ortaya
cikardigr fiziksel sorunlar, yasa yapicilarin gida giivenligi ile ilgili bir takim standartlarin gelistirilmesine ve risk

analizlerinin yapilmasini iligskin diizenleme ve kontrolleri arttirmalarina yol agmustir.

Gelismis {ilkelerde gida kaynakli hastaliklarin artmasi, iilkelerin ekonomilerini 6nemli Ol¢lide etkilemekte,
kiiresel iiretim ve dagitimin yayginlagsmasina paralel ve kiiresel diizeyde bir takim onlemlerin alinmasi zaruri hale

gelmektedir.

Hijyene yonelik diizenlemelerin artmasi, gida giivenligi saglamada dnemli bir siirectir. Satin alma, depolama,
pisirme ve servis faaliyetlerinde hijyene yonelik diizenlemelerin izlenmesi gida giivenligine iliskin risklerin
minimize edilmesi acisindan biiyiilk 6nem tasimaktadir. Gida giivenligi agisindan hijyen, bakteri ve toksinlerin

ortaya ¢ikmasi konusunda 6nemli bir 6nlem olarak goriilmektedir.
GIDA GUVENLIGI

5179 sayili Gida Kanunu’nda gida giivenligi “Gidalarda ortaya ¢ikabilecek fiziksel, kimyasal, biyolojik ve her
tiirlii zararlarin bertaraf edilmesi i¢in alinan tedbirler biitiiniinii,” seklinde tanimlanmaktadir (resmi gazate, 2008,
m.4). Yine baska bir tanimda gida giivenligi; “saglikli ve kusursuz gida iiretimini saglamak amaciyla, gidalarin;
iretim, igleme, muhafaza ve dagitimlar1 sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ve Onlemlerin alinmasi” olarak
belirtilmektedir  (Demirag ve Yilmaz, 2009, s.648). Gida giivenligi; gidalarin iiretimden tiiketime tim
asamalarinda gerekli kurallara uyulmasi ve 6nlemlerin alinmasi olarak ifade edilmekte (Giray ve Soysal, 2007) ve
saglikli, sagliga yararli ve saglikli durumu korunmus gida olarak belirtmektedir. Avrupa Birligi (AB) iilkelerinin

gida kontrol otoriteleri bu durumu “ciftlikten gatala gida glivenligi” olarak ifade edilmektedir.

Gida giivenliginin bir sonucu olarak giivenli gidanin 6zellikleri saglikli gida, sagliga yararhi gida ve saglikli
durumu korunmus gida olarak belirtilmekle birlikte isletmelerin hijyen ve sanitasyon konusundaki uygulamalar1

gida giivenligi icin daha da 6nem kazanmustir.
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Saglikli gida Sagliga yararli

gida

Saglikl durumu
korunmus gida

Sekil 1: Giivenli Gidanin Ozellikleri. “Tiirkiye’de Gida Giivenligi ve Mevzuat1”, Giray, H. ve Soysal, A., 2007.
TSK Koruyucu Hekimlik Biilteni, 6(6), s.486 makalesinden aynen alinmistir.

Ulasim sektdriiniin hizla gelismesi gida sektoriinde de benzer hizlanmay: beraberinde getirmistir. Ulkeler arasi
mesafelerin kisalmasi, saglikli gida aligveriglerinin yaninda sagliksiz ve kontrolsiiz gidalarin da hizlica degisimine
neden olmaktadir. Ulusal gidadaki risk faktorlerinin kiiresel boyut kazanma ihtimali risklerin boyutlarini artirmakta

ve gida giivenligini saglamanin nedenli zor oldugunu géstermektedir (Buzbas, 2010).
GIDA GUVENLIGINE iLiSKiN RiSKLER

Erkmen (2010), gida giivenligi ile ilgili tehlikelerin ¢evresel kirlenme, farkli tiiketim aligkanliklari, gidada toplu
iretimsel artis, egitim ve gelir diizeyinin disiikligii, mevzuat eksikligi ve denetimsizligi, gidalarin son kullanma
stirelerinin artirilmasi, kontrolsiiz gida iiretimi, yetersiz denetimler, yeni teknolojilerin gida iiretiminde kullanimu,
hizli niifus artis1 gibi nedenlerle arttigim belirtmistir. ilbegi (2004), gidalardaki mikrobiyolojik tehlikelerin,
biyotoksinlerin, kimyasal konta-minantlarin, mikotoksinlerin ve gida katki maddelerinin izin verilen miktarlarin
Otesine gegebildigini ve insan sagligi i¢in zararli duruma gegtigine dikkat ¢ekmistir. Gidalara farkli kaynaklardan
bulasan ¢esitli zararli unsurlar tiretimden tiiketime kadar gegen siiregte farkli zamanlarda bulasabilmektedir. Gida
giivenligini olumsuz etkileyen temel faktorler fiziksel, kimyasal ve biyolojik tehlikelerdir ve asagidaki sekilde

gosterilebilir.

Biyolojik riskler IERETM
Kimyasal riskler /
Satin alma
Fiziksel riskler Saklama
Hazirlama
- Pisi
Isleme e
Tasima
URETIM
Depolama

Sekil 2: Gidalara iligkin riskler. “Tiirkiye’de Gida Giivenligi ve Mevzuat1”, Giray, H. ve Soysal, A., 2007. TSK
Koruyucu Hekimlik Biilteni, 6(6), s.486 makalesinden aynen alinmistir.
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Fizyolojik Faktorler

Erkmen (2010), gidalarda bulunmamas1 gereken yabanci maddelerin cam kiriklari, plastik, kemik, kagit, tas,
toprak, tahta, metal parcalari, sag, tirnak, sigara kiilii, sinek, bocek, radyoaktivite ve kirler oldugunu ayrica; gidayla
ilgisi olmasa bile insanin uzun siire giiriiltii ve titresimlere, yiiksek sicaklik veya soguklara, radyasyona maruz
kalmasinin da zarar verebilen diger fiziksel tehlikeler oldugunu belirtmistir. Girgin (2008), ise yabanci maddelerin
siklikla saptandigi gida gruplarinin sirasiyla firincilik iirlinleri, icecekler, sebzeler, bebek mamalari, meyveler

tahillar, balik ve balik iirtinleri, ¢ikolata ve diger kakao {iirtinleri olduguna dikkat ¢ekmistir.
Biyolojik Faktorler

Temel olarak {i¢e ayrilan biyolojik faktorlerden Erkmen (2010), birincisi gidalarda dogal olarak bulunan zehirli
kimyasal maddelerdir (6rnegin yesil renkli filizlenmis patateste olusan solanin, deli bal olarak bilinen zehirli bal,
zehirli mantarlar, baz1 bitki meyvelerindeki siyanatlar gibi). Ikinci olarak uygun olmayan iiretim ve saklama
kosullarindan kaynaklanan ve hizla lireyen mikroorganizmalar (kiifler, parazitler, bakteriler), viriisler ve mikrobiyal
toksinlerdir. Ugiinciisii ise genetigi degistirilmis organizmalardir (GDO). En tehlikeli biyolojik risk faktorii Giray
ve Soysal’a gore (2007), gida giivenligini en cok etkileyen ve gida zehirlenmelerine en fazla yol agan
“bakterilerdir”. Biyolojik risk faktorlerinin bir kismi baz1 gidalarda daha ¢ok etkili olabilmektedir. Giray ve Soysal
(2007), bu iliskiyi agsagidaki gibi 6rneklendirmistir:

*Siit ve durtinleri: Staphylococcus, Streptococcus, Salmonella, M. Tuberculosis, Brucella, Poliovirus,
Hepatitis A, E. coli, Listeria, Toxoplazma

*Et ve triinleri: Salmonella, Staphylococcus, B. anthracis, C. perfringens ve botulinum, E. coli, Toxoplasma,

Taneia, Trichinella, Hepatitis A
*Yumurta: Salmonella, Shigella, Staphylococcus, Streptococcus
*Sebze/Meyve: Salmonella, E.coli, V.cholerae, Entamoeba, Ascaris, Hepatitis A/E
*Bahge otlar1: EKinokok
*Hamur isleri: Salmonella, Staphylococcus, Hepatitis A ve E
*Pilav: B. cereus
*Kabuklu deniz hayvanlari-balik: Salmonella, Hepatitis A ve E, V. Cholerae
*Kiimes hayvanlari: Salmonella, C. Perfringens

Mikroorganizmalar ¢ogunlukla Erkmen’in dedigi gibi (2010), toz, toprak, hava, hasereler, kemirgenler ve diger
hayvanlar, ¢ig gidalar, ¢opler, gida iiretiminde kullanilan araglar, gerecler ve insanlar tarafindan bulastirilirlar
(kontamine olurlar). Insan viicudundaki baz1 uzuvlar da bogaz, burun, eller, deri, bagirsaklar ve diski bakteriler igin
bulagsma kaynagi olabilir. Biyolojik faktorlerin risk olusturabilmesi i¢in; Giray ve Soysal (2007, s.487) “gidanin
mikroorganizmanin gelismesine elverisli olmasi; mikroorganizmanin sayisinin yeterli olmasi; 1s1, zaman, nem, pH,
oksijen basinci gibi uygun c¢evre kosullarinin saglanmasi; gida maddesine mikroorganizma ya da toksinleri yok

edecek asepsi, filtrasyon, 1s1, radyasyon gibi islemlerin uygulanmamis olmasi ve gidanin konakei tarafindan
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yenmesi” gerekmektedir. “Genellikle parazitik enfeksiyonlar, yeterince pigirilmemis et {iriinleri veya tiiketime hazir
gidalarin ¢ig hayvan yemleri, islem gérmemis su veya kontamine olmus ekipman ve aletler ile carpraz
kontaminasyon ile iligkilidir. Viriisler gibi parazitler de gida i¢inde ¢ogalmazlar, dolayisiyla kontrol parazitlerin
yikimi ve/veya gidaya giriglerinin engellenmesi iizerine odaklanmistir. Yeterli pisirme parazitleri 6ldiiriir. Buna
ilave olarak, ¢ig olarak veya yeterince pisirilmeden tiiketilecek baliklardaki parazitler de etkili dondurma teknikleri
ile ortadan kaldirilabilir. Parazit kontaminasyonu ile ellerin kurallara uygun olarak yikanmasi, tiiketime hazir
gidalara ¢iplak elle dokunulmamasi ve hasta ¢aliganlar1 sinirlayacak veya uzakta tutacak bir is¢i sagligi politikasi

olusturulmas1 dnlemleri ile bas edilebilir” (Girgin, 2008, s.60).

Biyolojik kirlenme ayrica (Girgin, 2008, s.61) “Makrobiyolojik kirlenme ve Mikrobiyolojik kirlenme” olarak
ikiye ayrilabilir.

“Makrobiyolojik kirlenme gozle goriilebilecek biiylikliikkte olan kiiclik canlilarin yiyecek malzemelerinde
bulunmasi ile goriiliir. Mikrobiyolojik kirlenme ise, mikroorganizmalarin yiyecek malzemelerine bulagsmasi nedeni
ile gerceklesir. Bu kirlenmeye neden olan mikroorganizmalar ise bakteriler, maya, kiif, viriisler olarak belirtilebilir.
Bakterilerin ¢ogalmasi i¢in uygun sicaklik dereceleri 5° C ile 63° C arasindadir. Bu 1s1 derecelerine tehlikeli
sicaklik araligi denilmektedir. 5° C'nin altinda bakterilerin faaliyetleri yavaslar ve 1s1 daha diiserse ¢ogalma durur.
63° C'nin iizerinde ise ¢ogu bakteri oliir. Bir ¢gok bakteri i¢in en uygun 1s1 derecesi, viicut sicakligi olan 37° C'dir.
Bu 1s1 derecesinde bakteriler hizla ¢ogalirlar. Bakterilerin ¢ogalmasi ise hiicre boliinmesi seklinde gergeklesir. Her
bir bakteri hiicresi ikiye boliiniir. Uygun kosullarda bir hiicre 20 ile 30 dakika arasinda boliinmeyi gerceklestirir.
Donmus gidalarda bakteriler cogalamazlar ancak gida ¢oziildiigiinde ¢ogalma tekrar baslar” (Girgin, 2008, s.61)

Kimyasal Faktorler

Yiyeceklerin biinyesinde dogal olarak bulunan veya digaridan yiyeceklere karigmis ya da ilave edilmis olan
kimyasal maddelerin olusturduklari tehlikelerdir. ilk {iretim esnasinda kullanilan tarimsal ilaglar, Girgin’e gore
(2008), yemek yerken kullanilan catal, bicak gibi araglarin yeterince durulanmamasi sonucu kalan deterjanlar
bulasiklari, gidalarin ambalajinda kullanilan renkli plastikler, kemirgen hayvanlarin yakalanmasinda kullanilan
zehirli tuzaklar, mikotoksinler gibi dogal toksinler; civa, kursun, dioksin, kadmiyum gibi ¢evresel metaller,
patateste bulunan glikoalkaloid gibi bitkilerdeki dogal kimyasallar, pestisid ve veterinerlik ilaglar1 kalintilar1 ve
gida katki maddeleri GKM' ve gidalara disaridan bulasan kimyasallar, insan ve hayvan organizmasinda metabolize
edilmeyen hiicreler igin yabanci (toksik) maddeler kimyasal risklere neden olabilmektedir. Ozellikle tarimsal
amagla kullanilan ilaglar biiyiik risk tasimaktadir. “AHP hiyerarsi sisteminde yetistiriciler ¢cevre dostu (EF) ve
konvansiyonel (C) gibi bocek ilaci segeneklerine sahiptirler. Good Shape alt kriterlerinin belirlenmesi, ¢cevre dostu
(EF) zirai micadele ilaclar1 (0.577) geleneksel (C) bocek ilacindan (0.423) daha elverisli olmakla birlikte, gida
giivenligi alt kriterlerine kiyasla fark biiylik degildir” (Karabat ve Atis, 2015, s.2). “GKM'nin, hormonlarin ve
kimyasallarin insan sagligi iizerinde neden oldugu olumsuz etkileri genel olarak; kalp hastaliklarindan kansere, cilt
hastaliklarindan sindirim bozukluklarina kadar birgok hastaligin yani sira, uykusuzluk, kasinti, sinirlilik ve alerji
gibi rahatsizliklar olarak belirtilebilir” (Erkmen, 2010, s.222). “Kimyasal risklerden biri olan arsenik kolon,

akciger, karaciger, mesane kanserine yol agmaktadir. Metil civa etkilenimine bagli olarak goriilen Minimata
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Hastalig1 ve kronik kadmiyum zehirlenmesi sonucu ortaya ¢ikan Itai Itai Hastalig1 kimyasal etkilenime bagl ortaya

¢ikan baglica hastaliklardir.” (Giray ve Soysal, 2007, 5.486,487).
GIDA HIJYENI

“HACCP sistemi, ciftlikten catala tiim iiretim siire¢ asamalarnin sistematik bir sekilde tanimlanmasim ve
onleyici nitelikte tedbirlerin alinmasini saglayan bir gida giivenligi kavramidir. Geleneksel yontemlerde son iiriinde
bazi kontroller yapilarak giivenli gidanin piyasaya c¢ikmasi saglanmaya calisilirken HACCP sisteminde daha en
bastan baglayarak, ciftlikten catala kadar yapilan, biitiin faaliyetlerin ve kontrollerin "Gnleyici" olmasi
amaglanmaktadir. Boylece son iirlinde catala kadar giivenli gida iiretimi garantilenmis olacaktir” (Erkmen, 2010,
5.232).

“Basta AB tilkeleri ve diger gelismis iilkeler olmak {izere, diinyanin her yerinde tiiketime sunulan gidalara ve
cevreye karsi insanlar daha bilingli bakmaya baslamistir. Tiiketiciler ¢evreye dost, dogalina yakin, daha az islem
gbérmiis, insan sagligina uygun ve giivenli iiretildiginden emin oldugu gidalar tercih etmektedir” (Erkmen, 2010,
5.231). “Bu egilim, ulusal ve global diizeyde, gida gilivenligine yonelik uygulanmasi gereken tedbirler igin,
yukarida bahsedilen, "6nleyici/koruyucu" (pro-aktif) yaklasim temelini olusturmaktadir. Risk analizleri temeline
dayali bu yaklasim, gida kaynakli tehlikelerin kontrol altina alinmasi i¢in en uygun ve en etkin yontem olup gida
{iretim zincirinde uygun kontrol sistemlerinin uygulanmasini gerekli kilmaktadir” (Ilbegi, 2004, s.14). “Bu nedenler
saglikli ve giivenilir lirlinleri iretme ve tiikketime sunulacak gidalara bir standart getirme konusunda {ireticilerin,
yetkililerin ve diger konu elamanlarinin ortak bir noktada birlesmesine neden olmustur. Bu ¢aligmalar ciftlikten-
catala kadar gida giivenligi yOnetim sistemlerinin gelistirilmesini saglamistir. Diinyada giivenli ve kaliteli gida
iiretimi i¢in Uluslararas1 Standardizasyon Orgiitii (ISO) tarafindan toplam kalite sistemleri olusturulmustur. Bunlar:
ISO 9000: Kalite Yonetim Sistemi, ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemi (GHP, GMP, HACCP), 1SO
14000: Cevre Yonetim Sistemi, OHSAS 18001: Is¢i Saghg ve Is Giivenligi Standardi ve SA8000: Sosyal
Sorumluluk Standardi olarak belirtilebilir” (Erkmen, 2010, s.231).

Gida Hijyenini Saglama Yollart

Gida Hijyenini saglamak temelde dort faktdre baglidir. Bunlar; Kisisel Hijyen, Gida Hijyeni, Ekipman Hijyeni
ve Ortam Hijyenidir. Birincil {iretim yerindeki ¢iftgiler, satis yerindeki gorevliler ve hatta tiiketicilerin bu dort
faktorii birlikte ve eksiksiz saglamasi tam anlamiyla hijyeni olusturmaktadir. Asagida gida giivenliginin

saglanmasinda daha ¢ok satis yerindeki gorevlilerin ve tiiketicilerin gida hijyeni saglama yollarina deginilmistir.
Satinalma

Satin almada 6zen gosterilmesi gereken hususlar (Girgin, 2008, s.52) asagidaki gibi siralanabilir:

*(G1da maddelerinin kaynaklar bilinmeli ve giiven vermelidir.

*G1da maddelerinin sevkiyati uygun olmali, ambalajlama ve igeriklerin temiz, saglam, ve agilmamis olmasina

Onem verilmelidir.

*Pastorize siitlerden yapilmis, olgunlasmis ve uygun siire salamura edilmis peynirler taze peynirlere tercih
edilmelidir.
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* Agikta satilan siit satin alinmamalidir.

*Potansiyel riskli besinlerde (et, balik, tavuk, siit vb.) soguk zincir korunmalidir (5 °C ya da daha altinda

teslimat ve depolama)

*Etlerin elastik yapida olmasina, renk, koku ve goriinlimiiniin kendine has olmasina ve yenilebilir damgali

olmasina dikkat edilmelidir.
*Hazir kiyma ve parca tavuk yerine kiyma ¢ektirme ve biitiin tavuk alma tercih edilmelidir.

*Balik satin alirken baliklarin parlak pullu, berrak gozlii, esnek yap1 ve koyu kirmiz1 renkli solungaglara sahip

olmasina dikkat edilmelidir.
*Etiketsiz, catlamis, kirlenmis ve kirllmis yumurta satin alinmamalidir.

*Doldurulmus yiyecekler - 18 °C altinda teslim alinmalidir ve hemen dondurucuya konulmalidir. Ambalaj

icinde kristallesmeye izin verilmemelidir.
*Dondurulmus besinler aligverisin sonunda alinmalidir.
*Etiket bilgilerine (liretim tarihi, son kullanma tarihi, iiretim izni vb.) dikkat edilmelidir.
*Ezilmis, kiiflenmis, camurlu ve bocek yenigi olan sebze ve meyveler satin alinmamalidir.
*Mevsimine uygun, sebze ve meyveler tercih edilmelidir.

*Alt ve Ust kapaklar1 siskin, kutusu hasar gormiis, kapagi gevsemis, zedelenmis olan konserve kutulari satin

alinmamalidir.
*Kiiflii, bocek yenikli, kirik taneli tahil ve kuru baklagiller satin alinmamalidir.
Depolama

Gida maddaleri depo kurallarina uygun ve diizenli yerlestirildiginde bulagsmanin 6niine gegilebilirken, Girgin’e
gore (2008), sicaklik kontrolii ile de bakterilerin iiremesi engellenebilir. Bazi 6nemli yiyecek ve igecek

maddelerinin depolanmasinda dikkat edilecek hususlar sunlardir (Girgin, 2008, s.53,54):

Siit ve kaymak, ¢ok ¢abuk bozulabilir {iriinler olduklari i¢in, orijinal kaplarinda ve hijyenik ortamda muhafaza

edilmelidir. Siit ve siit {irinleri 4 derece de sogutulur ve bekletilir.
Yumurtalar, buzdolabinda saklanmalidir. Buzdolabinin 1s1s1 2-7 derece arasinda olabilir.
Meyve ve sebzeler, 10 derecede saklanmal1 ve kullanimdan 6nce bol su ile mutlaka yikanmalidir.

Konserve yiyecekler, soguk, kuru ve iyi havalandirilan yerlerde muhafaza
edilmelidir. Pisirilen yemekler, oda sicakliginda sogutulduktan sonra, buzdolabinda
muhafaza edilmelidir. Ancak; bakteri iiretecek kadar bekletilmemelidir. Cig et iirlinleri, cabuk bozuldugu igin

dondurulmadan, bir giinden fazla saklanmas1 miimkiin degildir.

Dondurulmus yiyecekler, -18 derecede saklanmalidir. Eger ¢ozdiiriilecekse 4 derecede ¢ozdiiriilmelidir. Oda

1sisinda ¢Ozdiirmek tehlikelidir. Bu amagla mikrodalga firmlarin kullanilmasi, olduk¢a yerinde bir uygulamadir.
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Bazi gidalarin (yag gibi) 1s1, 151k ve nemden korunmasi gerekmektedir. Depolama kurallar1 ise sunlardir (Girgin,

2008, s.54,55):
*Depoda "FIFO - ilk giren mal ilk ¢ikar" ilkesine uyulmalidir.

*Cabuk bozulan ve potansiyel suclu besinler tehlikeli bdlge diye adlandirilan 7.2 - 60°C'ler arasinda

tutulmamalidir.

*Besinler sadece depolama igin diizenlenmis alanlarda depolanmali, tuvaletlerden ve merdiven altlarindan uzak

tutulmalidir.
*Besinler yerden ve duvardan en az 15 cm mesafede bulunmalidir.
*Depolama alanlar1 kanalizasyon borularindan uzakta olmalidir.
*Raflar pas tutmayan metalden yapilmalidir.
*Soguk depolarda ¢ig besinler, pigmis besinlerle birlikte ve onlarin {istiinde depolanmamalidir.

*]deal olarak her besin (et, sebze, meyve, siit {iriinleri, balik) i¢in ayr1 bir sogutucu bulunmalidir. Eger tek bir

sogutucu kullaniliyorsa et, balik ve siit {iriinleri en soguk bolmeye konulmalidir.

*S1caklik diizenli olarak kontrol edilmelidir.

*S1cak besinler kiiciik s1§ kaplara konup, arasira karigtirarak sogutulduktan sonra sogutuculara kaldirilmalidir.

Tablo 1. Baz1 Yiyecek Maddelerinin Saklama Siireleri

Yiyecek Saklama Siiresi (Giin)
Biiyiik parga etler 3-5
Tavuk 2-3
Kiyma 1-2
Sosis 2-3
Pismis et 2-3
Cig balik 1-2
Kabuklu deniz iiriinleri 1
Pigmis balik 2-3
Siit ve krema 3-4
Yumurta 14
Meyve 1-14
Sebze 2-7

Kaynak: Bulduk, S.,2006, s.46.
Hazrlama
Gida maddelerinin hazirlanmasi sirasinda, personelden, ekipmandan, ortamdan ve diger gidalardan mikrop
gecisi soz konusu olabilir. Bunu 6nlemek igin; personel, ortam ve diger gidalar usuliine uygun hijyenik hale
getirilmeli sonrasinda et, balik, sebze ve meyveler, siit tiriinleri ve pigmis gidalar "Renkli Kodlama Sistemine" gore
farkli tezgahlarda hazirlanmalidir. Dondurulmus iiriin kullanimi s6z konusu ise bu konuda ¢dzdiirme prensipleri

benimsenmelidir. Bilindigi gibi gida maddeleri dondurularak saklandiginda bakteriler 6lmezler, ancak tiremeleri
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engellenir. Dondurulmug gidalarin ¢ozdiiriilmesi sirasinda ise bakteriler hizla ¢ogalirlar. Bu nedenle dondurulmus
gidalar oda sicakliginda ¢ozdiiriilmemeli, ¢ozdiirme islemi Girgin’e gore (2008), 10°C'nin altinda veya en fazla

21.1°C'lik akan su altinda en fazla iki saat i¢inde, varsa mikrodalga firinlarda yapilmalidir.

Yiyecek hazirlama ve pisirme sirasinda gida hijyeni agisindan dikkat edilmesi gereken énemli noktalar vardir

(Girgin, 2008, 5.56,57):

Et, balik, tavuk gibi protein kaynakli gidalar ile sebzeler farkli alan, tezgah yada dograma tahtalarinda
hazirlanmalidir. Capraz bulasmay1 6nlemek i¢in ¢ig ve pismis gidalar kesinlikle farkli tezgdhlarda hazirlanmalidir.
Tiim hazirlama siirecinde gorevli personelin kisisel hijyeni saglanmalidir. Hazirlig1 uzun siiren ve potansiyel riskli
gidalar igeren karisimlar ile salata malzemeleri 5°C ya da altindaki sicakliklarda bekletilmelidir. Potansiyel riskli
gidalar bekletilmeden hazirlanmali, ve hazirlandiktan sonra sogutucuda muhafaza edilmelidir. Hazirlamada
kullanilan tiim ekipman ve yiizeylerin temizlik ve hijyeni saglanmalidir. Dondurulmus gida kullaniliyorsa
¢Ozdlirme islemi soguk depolarda (4 -7°C) yapilmali, ¢ozdiiriilmiis gidalar tekrar dondurulmamalidir. Pigmis
yemekler en ge¢ 2 saat iginde servise sunulmus olmali ve tiim yemeklerin iistii servis yapilana kadar ortiilii

tutulmalidir.
Pisirme

“Pigirilmek lizere hazirlanmis et, siit, krema ve yumurta gibi protein agisindan zengin olan bu gidalar mutfak
sicakliginda uzun siire bekletilmeden (60-75 dakikadan daha fazla) hemen pisirilmeli ya da sogutuculara
kaldirilmalidir” (Girgin, 2008, s.55). “Tim salata malzemeleri 5°C ya da altinda bekletilmelidir. Potansiyel riskli
besinler en kisa siirede hazirlanmali, oda sicakliginda fazla bekletilmemelidir. Cig potansiyel riskli besinlerle
calisirken kullanildiktan sonra atilabilen eldiven kullanilmalidir. Potansiyel riskli besinlerle yapilan yemeklerde
pisirme siireleri ve sicakliklarina dikkat edilmelidir. Bunun igin dijital gdstergeli yemek termometreleri
kullanilmalidir. Bu yemeklerde merkezdeki sicakligin 2 saatte 75 °C ve iizerine ¢ikmasi ve bu derecelerde en az 2
dakika kadar bekletilmesi saglanmalidir. Pisen yemeklerde tat kontrolii hijyenik yontemlerle yapilmalidir. Bunun
icin ayr1 kagik ya da catal kullanilir, tat kontroliinde kullanilan kasik ya da c¢atal besine ya da yemege degdirilmez”
(Girgin, 2008, 5.56).

“Cig hayvansal besinler (6rn., et, balik ve yumurta) pisirilirken, besinin i¢ 1sisinin en az 63°C'de olmasi gerekir.
Biiyiik parcalar halindeki hayvan etlerinin pisirilmesinde ise, i¢ 1smin en az 68°C'ye ulagsmasi Onerilir. Etlerinde
parazit bulunma riski yiiksek olan hayvanlarin (6rn., domuz ve av hayvanlari) etleri pisirilirken ise, bu 1silar daha
da artirilmalidir. Kanath etlerin pisirilmesinde de i¢ 1sinin en az 74°C'de olmasi onerilir. Yiyecekler pisirildikten
sonra bekletme kosullar1 yetersiz ise, mikrop bulagmasi ve iiremesi yoniinden tekrar bir tehlike s6z konusu olabilir.
Bu nedenle sicak yemekler, i¢ sicakligimin en az 65°C de tutabilen "Bain Marie"lerde (yemekleri sicak tutma

tinitesi) tizeri kapatilmis olarak bekletilmelidir” (Girgin, 2008, s.56,57).
Servis

“Sogutulmas1 ya da ertesi giin servis edilmesi gereken yiyecekler sicakken sogutuculara kaldirilmamalidir.
Biiyiik kaplardaki yemeklerin i¢ kisimlarinda sicaklik uygun siirede yeterli derecede diisme gosteremeyeceginden,

sogutucunun i¢ sicakligim yiikselterek diger besinlerin bozulmasina neden olabileceginden besinler 6n sogutma
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islemine tabi tutulmalidir. On sogutma islemi yemekler kiiciik veya s1g kaplara bosaltilarak, icinde soguk su veya
buz bulunan kiivetlerde bekletilerek yapilir. Bu islem en fazla 2-3 saat i¢inde tamamlanmalidir” (Girgin, 2008,

s.57).

Servis esnasinda ¢iplak elle gidalara dokunulmamali, servis ekipmanlarindan yararlanarak ya da kullan at
eldiven kullanarak servis edilmelidir. Miisterilerin kullandig1 servis araglarinin agza temas eden kisimlarina
dokunulmamali, altindan veya kenarindan tutulmamalidir. Gidalarin elle temasin1 engellemek igin tabaklar asiri
doldurulmamalidir. Serviste kullanilan menaj takimlart temiz ve hijyenik olmali, miimkiinse kapali ve tek
kullanimliklar tercih edilmelidir. Gidalarin servisinde dikkat edilmesi gereken diger hususlar ise sunlardir (Girgin,

2008, 5.58).

Yiyeceklerin transfer edilmesi ve bekletilmesinde temiz ve sanitize edilmis kaplar kullanilmalidir. Temiz ve
sanitize edilmis arag-gere¢ kullanilmalidir. Kros-kontaminasyonu (¢apraz bulagsma) dnlemek i¢in istasyonlar ve
yiyecek hazirlama yontemleri olusturulmalidir. Caligsanlarin kisisel hijyen uygulamalarina dikkat edilmelidir. Sicak
yiyecekleri 60°C veya lizerinde bekletilmelidir. Soguk yiyecekleri 4.5°C veya altinda bekletilmeli, termometre ile

yiyeceklerin sicakliklar1 dogrulanmali ve yiyecekler iizeri kapali sekilde saklanmalidir.
SONUC

Erkmen (2010)’da, Diinya Saglik Orgiitiiniin sonraki 3 yil icinde kanser hastaliklarinin % 60 oraninda
artacagina isaret etmistir. Bu artigtan, % 35 oraninda gidalara katilan veya bulasan kimyasal maddelerin sorumlu
olacagini belirtmistir. Gidalardaki olasi risklerin bertaraf edilebilmesi igin alinmasi elzem bir takim dngerekenler
bulunmaktadir. Proaktif bir davranisin geregi olarak da goriilebilecek bu ongerekenler temelde gidalardaki risk
faktorlerinin miimkiin oldugunca olusmadan Gnlenmesine yonelik bilgi, tutum ve davraniglardan olugmaktadir.
Tiiketicilerin gida giivenligi ve riskleri konusunda bilinglendirilmesi dogru bilinen yanliglarin oniine gegecektir.
GKM'in asir1 kullanimi siki denetim altinda tutularak nihai tiiketicilerin inisiyatifinde olmayan faktorlerin kontrol
altinda tutulmasiyla piyasaya gercek bir giiven unsuru yerlesecek ve tiiketiciler goniil rahatligi ile gida maddalerini
satialabilecektir. Ozellikle merdiven alti gida iiretimi iilkemiz kontrol mekanizmalarinin tam olarak kontrol altina
alamadig1 ve AB uyum yasalarinda da siklikla dile getirilen bir konu olarak (agikta satilan siitler, kokoreg, sokak
saticilar vs.) karsimiza ¢ikmaktadir. Gerek gida iireticileri gerekse gida toptancilari bagka sektorlerde oldugu gibi
desteklenerek giivenilir gida maliyetlerinin bir anlamda siibvansiye edilmesiyle nihai tiiketicinin alim giiciinde bir
azalmanin Oniine gecilmesi saglanmalidir. Aksi takdirde nihai tiiketici maliyet esash satinalmalarma devam edecek
ve bu durumdan istifade edenler tiiketicilerin maliyet endisesini ¢ikara doniistiirmeye devam edecektir. Ozellikle
gebe, emziren anneler ve ¢ocuklar gibi risk gruplari, GKM'nin zararlar1 konusunda aydinlatilarak GKM igeren
gidalar1 tiiketmemeleri saglanmalidir. Ulkelerin ve sirketlerin kisa, orta ve uzun vadeli plan ve stratejileri
olabilmekte ancak tiiketicilerin ¢ogunlukla bdyle bir plan ve stratejileri bulunmayabilmektedir. Cocugu aglayan bir
anne o an i¢in bir ¢dziim yolu arayisi iginde olacaktir. Ozellikle alim giiciinden yoksun annelerin ne bulduysa onu
cocuguna yedirmesi gelecek nesilleri tehlikeye atmaktan 6te bir sey degildir. Cogu AB iilkesinde oldugu gibi
Ingiltere’de ¢ocuk sahibi olan anneye babanin gelirinden bagimsiz olarak dzbakim giderlerini karsilayacak siire ve
miktarda 6deme devlet tarafindan yapilmaktadir bu da dezavantajli konumda olan anne ve g¢ocuklarm nesil

giivenligini garanti altina almaktadir. Ulkemizde ¢ocuk basmna Odeme yapilmakta ve tek bir seferle
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sinirlandirilmaktadir. Cocuk beslenmesi, zihinsel gelisim stirecleri gibi faktorler diistiniildiigiinde bu destegin
ergenlik sonuna kadar devam etmesi ¢ocuk sayisi kadar ¢ocuk niteligine de katkida bulunacaktir. Zira GKM’nin en
¢ok cocuklara yonelik iiretilen sekerleme ve benzeri iiriinlerde kullanildigi unutulmamalidir. Bu tiir tiriinlerin gerek
raf Omriinii uzatmak gerekse de giiya seker oranlarini azaltmak, renklendirmek vb. gayelerle kullanilan katki
maddeleri dogalliktan uzak risk faktdrleri arasindadir. Hazir ve hizli tiikketilen gidalar yerine geleneksel yontemlerle
pisirilen yemeklerin tiiketilmesi gida ve ekipman hijyeninden kaynaklanan risk faktorlerini azaltmaya yardimci
olacaktir. Bir¢ok gencin hazir gida hizmeti sunan igletmelere gitme nedenlerinin psikolojik ve sosyolojik nedenleri
arastirilmali ve geleneksel yemek hizmeti sunan igletmeler revize edilmelidir. Tiim iireticilerin insan sagligin1 6n
plana alan iiretim bilincine sahip olmalar1 mutlaka saglanmali, kisa vadeli planlar yerine uzun vadeli stratejiler
olusturmalar1 desteklenmelidir. Uriin etiketlerinde cogunlukla gida icerikleri belirtilmesine ragmen bazi katki
maddelerinin igerige dahil edilmedigi gibi tiiketici goriigleri bulunmaktadir. Bu durum tiiketiciler gida satin alirken
gidanin raf omriine ve igerigine dikkat etmesine karsin iiretici firma hakkinda bir giiven eksikligi yasadiginin bir
kanitidir. Bu yiizden tiiketicilerin etiketleme bilgilerini kontrol etmesi kadar iireticilerin etiketleme bilgilerinin
giivenilir oldugunu ispat etmesi gerekmektedir. Bu amagla satig artirici reklam g¢abalarindan ziyade insan sagligini
daha ¢ok dnemseyen etiketleme yontemlerine agirlik verilmeli ve risk faktorlerinin yoksunlugu ve hijyenik {iretim
konusunda tiiketiciye giliven asilanmalidir. Ayrica; biraz pahaliya mal olsa da kagit ve pamuklar klor ile
beyazlatmak yerine oksijen ile beyazlatilmalidir, PVC'den yapilan iiriinlerin kullaniminin simirlandirilmasi,
bunlarin yerine alternatif malzemelerin tretilmesi ve kullanimimin arttirilmasi gereklidir. Coplerin ve sanayi
atiklarinin yakma yolu ile yok edilmesinden biran 6nce vazgecilmelidir. Gida kontrol sistemlerini kurmak,
giincellemek, giiglendirmek veya baska sekilde yeniden gézden gegirmek isteyen ulusal otoriteler, 6nleme ilkesini
miimkiin oldugunca ¢abuk uygulayarak riskin azaltilmasi saglamalidir (WHO, 2003). Nasil saglik bakanligina ait
112 acil yardim birimi var ise gida zinciri boyunca; Ciftlik-masa arasi siirekliligin belirlenmesini saglama
konusunda da acil miidahale birimi olusturulmalidir. Ozel tehlikelerle (Srnegin, iiriinlerin geri ¢agrilmasi) basa
cikmak icin acil durum prosediirleri hazirlanmalidir. Bu konuda bilim tabanli gida kontrol stratejileri
gelistirilmelidir. Gida kontroliiniin, tiim paydaslar arasinda pozitif etkilesim gerektiren yaygin olarak paylasilan bir
sorumluluk oldugunun farkinda olunmasi saglanmalidir. Gida kontrol sistemi seffaf bir sekilde gelistirilmeli ve
uygulanmalidir. Tiiketicilerin gida tedarikinin giivenligi ve kalitesine olan giivenleri, gida kontrol operasyonlarinin
ve faaliyetlerinin biitiinliigiinii ve etkinligini algilamalarina baglidir. Buna gore, tiim karar verme siireclerinin seffaf
olmasi, besin zincirindeki tiim paydaslarin etkili katkilarda bulunmasina ve tiim kararlarin temelini agiklamasina
izin vermek onemlidir. Gida zincirindeki tiim taraflarin (giftcilerin, ireticilerin, perakendecilerin, tiiketicilerin ve
tim hizmet saglayicilarinin ve diizenleyicilerinin) gida giivenligini saglamak igin igbirligi yapmasi gerekir (Kinsey,
2005). Her ne kadar isbirligi yapilsa da higbir gidanin mikroplardan veya yeterli miktarda bir insana zarar
verebilecek diger maddelerden tamamen arindigi garanti edilememektedir ve bu konudaki tiim kontroller mikrop,
kimyasal, ila¢ ya da zararli madde miktarlarmin kontrolii izerinedir ve her hangi bir sorun yasandiginda da gida
otoriteleri “dozun zehirledigini” soylemektedir. Gidalarin, tedarik zincirindeki bir¢ok asamada ¢atala ulasmadan
once yanlislikla, yanlis isleme veya kasitli kirlenme olasilig1 gercektir. Giivenli gida tiiketimi, gidalarin yolunun
kokenlerine kadar izlenebilmesini talep eder ancak yukarida da bahsedildigi iizere tam bir kontrol miimkiin degildir

(Kinsey, 2005). Yiizde yiz kontrol olmasa da tiim gida giivenligi risk faktorlerinin bertaraf edilebilmesi ve kaliteli
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bir hayat igin dncelikli amacin kisisel hijyen, hayvan ve bitki sagligini da i¢ine alan gida hijyeni, ortam ve ekipman

hijyeninin tam ve istenilen seviyelerde karsilanmasindan gegtigi unutulmamalidir.
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