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GIDA KAYNAKLI INFEKSIYON VE INTOXIKASYONLAR




Besinler ve beslenme Uzerine yapilan
arastirmalar insanlarin besinsiz
yasayamayacaklarini
ve
bu besinlerin her yonuyle tamamen
saglikl olmalarinin gerekliligini ortaya
koymustur




Ulkemizde saglik politikasi olarak
tedavi edici saglik hizmetlerinin yani sira
koruyucu saglik hizmetlerine de agirlik veren
bir hizmet anlayigi temel ilke olarak kabul edilmigtir.
Gida kontrol hizmetleri,
koruyucu saglik hizmetlerinin ana gorevlerinden
birisidir.




200 den fazla hastalik
gidalar yolu ile insanlara
bulagsmaktadir.

Bakteriler
Virusler
Parazitler
Toksinler
Prionlar




Gida Maddelerinin
Kalitesi

Gidalarin hijyenik
kalitesindeki bozukluklar gida
kaynakli hastaliklarin
olusmasina neden olur.




GIDA KAYNAKLI
HASTALIKLAR

INTOKSIKASYON INFEKSIYON

Mikrobiyal " Kimyasal | Zehirli Bitkisel [Zehirli Hayvansal
intoksikasyonlar il Zehirlenmeler Dokular ] Dokular

Mikotoksinler

Alg
Toksinleri

Diarejenik LOSQERETED Neurotoksinler Enterotoksinler




INFEKSIYON

Toksienfekfiyon

Diger Hucre ve

Neurotoksin
Organlar

Enterotoksin Sistemik

intestinal Mukoza




MIKROORGANIZMALAR iLE GIDALARIN
BULASMASI

- Yapilan calismalar gida enfeksiyon ve
iIntoksikasyonlarin da primer kontaminatlardan ziyade
sekunder kontaminatlarin daha onemli oldugunu

ortaya koymustur.

- Yetersiz hijyen ve sanitasyon ile cevre ve tesis
kosullar post-mortem bulasmada onemlidir.

-Gida isletmelerinde calisanlarin diski, idrar, kulak ve
burun akintilarini gidalara bulagmasi sureti ile
kontaminasyon gerceklesir.

-Et isletmelerindeki personelin ozellikle kisisel
temizliklerine dikkat etmeleri gerekmektedir.




MIKROORGANIZMALAR ILE GIDALARIN
BULASMASI

Ulkemizde yapilan bir calismada et islenen
yerlerde calisan personelin ellerinden yapilan
bakteriyolojik incelemede 3cm?liik bir yiizeyde

> 2.1x102 Staphylococ

> 1.1x102 basil

>2.7x102 sayida koliform bakterilerin yaninda
>Anaerob sporlu ve sporsuz baktariler
saptanmistir.




GIDA ZEHIRLENMESINE NEDEN OLAN
MIKROORGANIZMALAR

1.Toksienfeksiyon
tipi besin zehirlenmeleri

2.Toksin tipi
besin zehirlenmeleri




GIDA ZEHIRLENMELERINDEKI
GENEL SEMPTOMLAR

Karin agrisi
Ates

SEMPTOMLAR Bas donmesi

Titreme
Bas ve kas




TOKSIENFEKSIYON TURU BESIN
ZEHIRLENMELERI

Direkt kendilerinin ve endo-toksinlerinin etkisi ile gastro-
enteritis belirtileri ile seyreden gida zehirlenmeleridir.

Salmonella B. cereus
Enterokok B. subtilis
E. coli

V. parahemoliticus
Y. enterocolitica Shigella
Cl. perfiringens




SALMONELLA GIDA ZEHIRLENMELERI

Etken:
Bulagsma Kaynaklari:

Salmonella yonunden riskli gidalar:

Gidalarda olusturduklari degisiklikler:




SALMONELLA GIDA ZEHIRLENMELERI

Gidalarda olusturduklari degisiklikler:

Kulucgka suresi:
Salmonellanin gidada ki bulunma miktari:

SONUGC:




ENTEROCOC GIDA ZEHIRLENMELERI

Etken:
Bulagsma kaynagu:
Riskli gidalar:

Kulucgka suresi:
Enterococlarin gidadaki bulunma miktari:

Koruyucu Tedbirler:

SONUC:




E.COLI GIDA ZEHIRLENMELERI

Etken:
EESER EVHELETE

Riskli Gidalar:

Kulucka suresi:




PROTEUS ZEHIRLENMELERI

Etken:
Bulagsma kaynagu:

Riskli gidalar:

Kulucgka suresi:

SONUC




PSEUDOMONAS AEROGINOSA ZEHIRLENMELERI

Etken:
Riskli gidalar:

Ozellikle:

SONUC




YERSINIA ENTEROCOLITICA ZEHIRLENMELERI

Bulagsma kaynagu:

Riskli gidalar:

Kulucgka suresi:

SONUGC




CLOSTRIDIUM PERFIRINGENS ZEHIRLENMELERI

Etken:

Bulagma kaynagu:

Riskli gidalar:




CLOSTRIDIUM PERFIRINGENS ZEHIRLENMELERI

Kulucka suresi:

SONUGC




BACILLUS CEREUS ZEHIRLENMELERI

Etken:
Bulagma kaynagu:

Riskli gidalar:

Kulucka suresi:




BACILLUS SUPTILIS ZEHIRLENMELERI

Etken:

Bulagma kaynagi:

Kulucgka suresi:
SONUC




BACILLUS LICHENIFORMIS ZEHIRLENMELERI

Etken:
Bulagma kaynagu:

Kulucgka suresi:
SONUC




CAMPYLOBACTER JEJUNI ZEHIRLENMELERI

Etken:
Bulagma kaynagu:

Kulucgka suresi:

SONUC




SHIGELLA’LAR ZEHIRLENMELERI

Etken:

Riskli gidalar:




VIBRIO PARAHEMOLITICUS ZEHIRLENMELERI

Etken:
Bulagma kaynagu:

Riskli gidalar:

Enfekte dozu:

SONUGC




NOROVIRUSES
HEPATITIS A




TOKSIN TURU BESIN ZEHIRLENMESI

Mikroorganizmalarin besin maddesi uzerinde ve iginde
uremeleri, cogalmalari sonucu besin maddesine verdikleri
ekzo-toksin ile meydana gelen gida zehirlenmeleridir.

Staphylococ’lar

Clostridium botilinum




STAPHYLOCOC ZEHIRLENMELERI

Etken:

Bulagma kaynagu:

Riskli gidalar:




STAPHYLOCOC ZEHIRLENMELERI

Enfekte dozu:

Kulucka suresi:

SONUGC




CLOSTRIDIUM BOTULINIUM ZEHIRLENMELERI

Bulagsma kaynagu:

Riskli gidalar:




CLOSTRIDIUM BOTULINIUM ZEHIRLENMELERI

Kulucgka suresi:

SONUGC




CLOSTRIDIUM BOTULINIUM ZEHIRIRININ FAYDALI
KULLANIMI

BEFORE




BUNLARIN DISINDA MANTAR VE
BAL ZEHIRLENMELERI DE VARDIR

-Ozellikle Karadeniz bélgesinde
bulunan bazi bitkilerin giceklerinden
yapilmis bal (deli bal) ile zehirlenmeler
meydana gelebilir.

-Hipotansiyon ve bas donmesi,
bradikardi, gorme bozuklugu, terleme
ve paralizilerle seyredebilen bir tablo
gelisir, olum nadirdir, destekleyici
tedavi yapilmalidir.

gibi bazi mantar
turlerinin parasempatomimetik etkili
toksin icermesi nedeniyle
zehirlenmelere neden olurlar
-Bulgularin ortaya ¢cikmasi dakikalarla
ifade edilebilecek kadar kisa veya 2
saat gibi bir sure olabilir.
- Tedavi icin kullanilr.




INFEKSIYOZ OLUP GENEL HASTALIK OLUSTURAN
ETKENLERDE VARDIR

Listerios
Bruselloz
Sarbon
Q atesi

Tuberkuloz
Toksoplazmoz
Triginoz




OLASI ZEHIRLENME CESITLERI

<1 saat
kimyasal
zehirlenme
1 -7 saat
Staphylococcus

aureus
8 — 14 saat

Clostridium
perfringens
> 14 saat diger
enfeksiyoz/toksi
k ajanlar




SONUC OLARAK

100°C

Hot Food Zone

TEMPERATURE
DANGER ZONE

5C
Cold Food Zone

................... n‘n

Frozen

Food Zone -15°C



