VETERINER HALK
SAGLIGI



* Halk saglgi toplumda saglik problemlerini
engellemek, saglik ve sagligi desteklemeyi
gelistirmek, tum saglik problemlerini
cozimlemek icin toplulugun organizasyonel
cabasiniicerir. Halk sagligi bireylerle degil
toplumla iliskilidir.



Veteriner

hekim Mikrobiyolog Virolog

Doktor Hemsire




Halk sagligi kapsaminda yer alan gorev
alanlari

 Toplumun yeterli ve dengeli beslenmesi

* Hastalik etkenleri ve sagliga zararl diger
etkenlerde erken tani, sagitim ve korunma

* Temizlik ve dezenfeksiyon
e Cevrenin temiz ve verimli kilinmasi
* Veteriner halk sagliginin gelisimi



* Veteriner hekimligin gorev a
dogruya insan sagligi ile de |
Hayvanlardan insanlara dire

ani dogrudan
gilidir.

<t veya hayvansal

Urunler Gzerinden dolayli olarak gecen
hastaliklardan (zoonoz) insanlarin korunmasi
ancak veteriner hekimlerin sorumlulugundaki

calismalar ile mimkudndur.



* Insanoglunda ortaya cikan hastaliklarin %
75°1 herhangi bir hayvandan ya da hayvansal (
rinden bulasan patojenlerden kaynaklanmakta

dir.
e (Kuduz, Brucellosis......)



e Veteriner Halk Saghgi, WHO (Duinya Saglik
Orguti) nin bu konuda calisan uzmanlari
tarafindan ;

“insan sagligini korumaya ve gelistirmeye
yonelik halk aktivitelerinde kullanilan
veterinerlik yeteneklerinin bir bilesimi”

olarak tanimlanmistir.



e “Veteriner Halk Sagligi (VHS)” terimi, 1940’1
villarin sonlarina ve 1950’li yillarin basina
dogru giderek daha iyi anlasiimis, halk sagligi
orgutlerinde 6zellikle de epidemiyoloji gibi
alanlarda veteriner hekimlere genis kariyer
olanaklari ve yeni sorumluluklar verilmistir.



Gida
guvenligi

insan

Hayvan



VHS nin FAALIYET ALANI

Teshis

Musahade altinda tutma
Kontrol

Korunma

Gidalarin korunmasi
Laboratuvarlarin denetlenmesi



Biyomedikal arastirmalar

Saglik egitimi ve yayginlastirilmasi

Tibbi buluslar

Biyomedikal Grinlerin Gretimi ve kontrolu
Evcil ve vahsi hayvanlarin neslinin,

Icme sularinin,

Cevrenin korunmasi



VHS’ nin halk sagligina bulunacagi
katkilar

Tetkik, epidemiyoloji ve hayvan kaynakli olmayan
bulasici hastaliklarin kontrol altina alinmasi.

Hayvan terapilerini icinde barindiran, sosyal,
mantiksal ve davranissal yoninden insan-hayvan
iliskilerine.

Saglik standartlarini yikseltmeyi de icine alarak
epidemiyolojik ve bulasici olmayan hastaliklardan
korunma calismalarina.

Akademik, ozel sektor ve devlet enstitu
yonetimlerine katilimi.



* Halk sagligi programlari ve saglik hizmetlerini
gelistirmeye yonelik kullanilacak risk analizi,
saglik ekonomisi gibi yontemlerin
maliyetlerinin hesaplanmasina.

* VHS hizmetlerini gelistirmenin sosyal amaci;
Ozellikle veterinerlik hizmetlerinden mahrum
kalmis, kirsal kesimde yasayan kadinlara
yonelik faaliyetler.



Onimuzdeki yillarda
VHS aktivitelerinde meydana gelebilecek
onemli degisiklikler

 Dunya nudfusunun 2015 vyilina varmadan iki

katina cikacagli beklenmektedir.

* Gelismis ve gelismekte olan ulkelerde cevre
kirliliginden kaynaklanan sorunlar artacaktir.

* Kluresel 1sinma artmaya ve dogal degisikliklere n
eden olmaya devam edecektir.

e Zoonotik hastaliklarin seyri degisecektir.



Veteriner halk sagliginin kapsami

Zoonozlarin niteliklerini saptamak, tani ve
sagaltimlarini yapmak ve bunlara karsi gerekli
kontrol 6nlemleri almak

Hayvansal gida Uretiminde kalite kontrolUni
saglamak (Ciftlikten sofraya guvenli gida)

Halk sagligl acisindan tehlike
varatabilecek hayvan isirmalari, zehirlenmeler ve
diger hayvansal kokenli tehlikeler

Artik ve atiklari degerlendirerek bunlardan
kaynaklanabilecek saglik sorunlarini 6nlemek




Veteriner hekimligin halk sagligindaki gorev ve
sorumluluklarinin artma nedenleri

* Intensiv yetistiricilik

 Hayvansal Uretimin artmasi

e Uluslararasi ticaretin artmasi

* Pet hayvanlarin cogalmasi



GIDA GUVENIGI
KALITE YONETIM SISTEMLERI



 Uriinde saglik giivencesinin yaratilabilmesi icin
endustride hijen sanitasyonu ve koruyucu
bakimla ilgili sistemlerin kurulmasi
gerekmektedir .

* Bu konuda tim calisanlarin ,hatta tiketicilerin
egitilmesi zorunlulugunu bulunmaktadir.

 Temel hareket noktasi, “uygunluk “ degil
“Gstunluk”ilkesidir.



* Birisletmenin gida guvenligini saglamaya
yonelik ilke, prosedur ve faaliyetlerini
yonetmeye ve surekli olarak gelistirmeye
yonelik ,etkinligini kanitlanmis cerceve
programlarina genel olarak Gida Guvenligini
Yonetim Sistemi (GGYS) denir.



* Gidaisletmelerinin GGYS ‘ye sahip
olmalariicin pek cok neden vardir .

* Surekli gelisebilme ,musteri
memnuniyetinin artmasi, rekabette
ustunlik ,sorun ¢ozebilme yenilik
Uretebilme kabiliyetinin artmasi
Jkararhhgin artmasi, degisen kosullarda
uyum kabiliyetinin gelismesi bu
sebeplerden sayilabilir.



* GGYS sistemine sahip olmak isteyen firmalar
amaclarina uygun GGYS belgesini almak icin
ilgili belgelendirme kuruslarina basvurmak ve
standardin gereklerine yerine getirmek
zorundadir .Alinan belgelerin gecerlilik stureleri
sonunda firmanin yenileme isleme icin tekrar
basvuruda bulunmasi gerekir.






HACCP Sureci isleyisi Hazirlik Asamasi

e HACCP takiminin kurulmasi
* Uriinun akis semasinin belirlenmesi

* Her asamadaki olasi tehlikelerin tanimlanmasi

* Belirlenen her tehlike icin kritik kontrol
noktalarinin tespiti

« Urindn amaclanan kullanim seklinin
tanimlanmasi



HACCP ILKELERI

Her kritik kontrol noktasi icin izleme sisteminin
olusturulmasi

Duizeltici Faaliyet yonergelerinin olusturulmasi

Kayit ve doklimantasyon sisteminin
olusturulmasi

Sistemin dogru islediginin dogrulanmasi ve
onaylanmasi



BIYO-GUVENLIK PROGRAMLARI iLE

1.Numaralama,

_, Tehlike Analizi® 2cua
7.Dokumantasyon tanimlanmasi

3.Kritik
limitlerin
olusturulmasi

6.Dogrulama

5.Duzeltici 4.1zleme
faaliyetler prosedurlerinin

gelistirilmesi




HACCP KAVRAMI

 HACCP tehlikeleri kabul edilebilir seviyeye
indirerek gida guvenligi saglayan plandir.
HACCP kavrami, denetleme ve gida kaynakli
hastaliklarin risk degerlendirmelerine kadar
epidemiyolojik (salgin hastaliklar) ilgili
verilerle iliski kurar .Gida isletmecileri, kendi
proseslerinde gida guvenliginin
saglanmasinda kritik rol oynayan ve HACCP
sisteminin temelini olusturan
tanimlama,uygulama sutrdurebilirlik adimlari
tanimlar.




Tehlikenin kabul edilebilir seviyeyi

Bu tehlike daha sonraki bir basamakta
.eumme ednebllecek‘ya_ da kabul edllebmr

asmasi mumkun degildir.

. Tehlike bu basamakta e!imihe
edlleblllyor veya kabul

Kritik kontrol
noktas: degil.
Bir sonraki
basamaga gecgin.

Basamaga,
proseduru yada
urunu degistirin



 Temel HACCP sistemi son urlinun kalite
kontroline bagli saptanan olumsuzluklarin
geri dontsuimsuz noktaya gelmeden uretim
aninda saptanmasina olanak vermeye ve
gelisebilecek tehlikeleri engelleyen koruyucu
dnlemleri bastan belirlemeye yonelmeyi
prensip edinmistir.



HACCP sistemi baslangicta 11 prensibe
dayandirilmissa da ,uluslararasi uygulamalarda 7
temel prensibe indirgenmistir.

Tehlike belirlenmesi

Kritik kontrol ve limitlerinin belirlenmesi
Izleme sisteminin belirlenmesi

Dlzeltici islemlerin belirlenmesi

Kayit ve dokiimantasyonu

HACCP dogrulama ve denetim planlarinin
gelistirilmesi

Kritik noktalarin belirlenmesi




Guvenli drin planlama ve gelistirme

Kurulusun ,gluvenli Grunler gerceklestirmek

icin ihtiyac duyulan surecleri planlamasi
gelistirmesi ve strekli iyilestirilmesidir.

On gereksim kosullari ydniinden degerlendirilme
Eksikligini giderilmesi.

:On hazirlik yapilmas

:HACCP Programinin olusturulmasi

:Uygulama



On hazirhk kosullari yoninden
degerlendirme

e Bir isletmede HACCP sistemi kurulmadan 6nce
on gereksim kosullarinin saglanmasi gerekir.
Gida glivenligi sisteminin basarisi 6n
gereksinim kosullarinin varligina
baglidir.Islemin 6n gereksinim yoninden
degerlendirilmesi bu amac icin hazirlanmis
kontrol listeleri kullanilabilirHACCP programi
olusturulmaya baslamadan 6nce bazi
hazirliklarin yapilmasi ve Grun ve Uretimle
bilgilerin toplanmasi gerekir.



 Uretim tesisinin krokilerinin elde edilmesi
Uretim trafigine gore tehlike analizi
vapabilmek icin gereklidir.

 Urtin tanitim bilgilerinin toplanmasi HACCP
prensiplerinin dretime uygulamasinda

kullanilir. HACCP her bir Grin icin ya da benzer
gidalarin dretim hatlari icin ayri ayri hazirlanir.



Onemli Urtin 6zellikleri (tuketim sekli,tuketici

kit
ge

esi,PH, su aktivitesi nem gibi mikro biyel
isimi etkileyen faktorler ,raf 6mri,ambalaj

se
Ur

<li etiketteki uyarilar.
Uunun formulasyonu

Hammadde ve tedarikci 6zellikleri

Ur

etim akis semasi olusturulmasi



* HACCP ekibinin olusturulmasi ;HACCP ekibi
gida guvenligi sisteminin olusturulmasindan ve
uygulamasindan sorumludur.Bu ekipte gida
glvenligi gida kaynakli hastaliklar
mikrobiyoloji,toksikoloji, epidemiyoloji ve gida
teknolojileri konularinda bilgi sahibi
mesleklerden kisilerin bulunmasi
gerekir.HACCP ekibinde isletmenin satin alma
,uretim ve pazarlama birimlerin yoneticiler yer
almalidir.



Urin (Hammadde) Ozellikler

 Tum hammaddeler ile icine girenler ve urlnle
temasta bulunan malzemelerin,tehlike
analizinin yaruttlmesi icin ihtiyac duyulan
kapsamda uygun sekilde asagidaki bilgileri
icererek sekilde tanimlanmasi gerekir.

* Biyolojik ,kimyasal ve fiziksel 6zellikler

e Katki maddeleri ve proses yardimcilari dahil
formule edilmis ingrediyentlerin bilesimi



Uretim metodu
Ambalajlama ve dagitimi yontemleri
Depolama kosullari ve raf 6mri

Kullanim veya islemden once hazirlama ve
isleme

Tasarlanmis kullanimlarina uygun olarak ,satin
alinan malzemelerin ve icine girenlerin gida
gUvenligi ile iliskili kabul kriterleri veya
sartnameleri



SON URUN OZELLIKLERI

Son urunlerinin ozellikleri tehlike analizlerinin
yurutulmesi icin ihtiyac duyulan kapsama
uygun sekilde asagidaki bilgilerin iceren
dokiimanlarda tanimlanmalidir.

Urlin ismi veya tanimi

Bilesim

Gida guvenligi ile ilgili biyolojik kimyasal
fiziksel ozellikleri

Dagitim metotlari



Akis Semasi ve Kontrol Onlemler;

* Akis semalari, gida guvenligi yonetim
sisteminin kapsadigl urunler veya proses
(Uretim) kategorileri icin hazirlanir. Gida
glvenligi tehlikelerinin muhtemel olusum,artis
veya baslangiclarin degerlendirilmesi icin
temel olusturur. Mevcut kontrol
onlemleri,proses parametreleri veya bunlarin
uygulamasinda gosterilen titizlik ve gida
glvenligi etkileyebilecek prosedirler,



* Tehlike analizlerinin yaruttulmesi icin ihtiyac
duyulan kapsamda tanimlanir. Kontrol
dnlemlerinin secimini ve hassaslgini
etkileyecek dis gereksinimleri (diizenleyici
otoriterler ve musteriler )ayrica tanimlanir.



ON GEREKSINIM PROGRAMI

e Kurulusun calisma ortami boyunca urinde
gida guvenligi tehlikesine yok acabilecek
olasiliklar Grlin arasinda capraz bulasirlar
dahil,trdnlere biyolojik ,kimyasal ve fiziksel
bulasirlar ,trdnde ve Uridn isleme ortaminda
gida guvenligi olusturacak tehlikelere karsi
almis ve uygulamaya koymus oldugu
onlemlerdir.




On gereksinim programlari ,bilimsel
gelismelerin bize sundugu bilgilere gore en iyi
uygulamalari ifade eden (iyi uygulama)
<odlarindan olusur.

lyi Uretim uygulamalari (GMP)

lyi hijyen uygulamalari (GHP)

lyi tarim uygulamalari (GAP)

lyi veteriner hekimligi uygulamalari (GVP)
lyi dagitim uygulamalari ( GDP)

lyi ticaret uygulamalari (GTP)



GMP gida guvenliginin saglanmasi igin gerekli
ancak yeterli degildir.On gereksinim
programlari asagidaki konulari kapsamalidir.

Tesis ve ekipman ozellikleri
Temizlik ve dezenfeksiyon islemleri
Zararhlarin kontrolQ

Personel egitimi ve hijyeni
Tedarikci ve hammadde kontrolu
Uretim kontroll

Depolama ve dagitim kosullar



lyi Uretim kurallarina gore is denetimlerinde
o0azl alinacak hususlar sunlardir.

Uretim oncesi
Ham maddenin incelenmesi

Katki maddeleri ve yardimci maddelerin
controlu

Suyun bakteriyolojik ve kimyasal kontroli
Malzeme ve ambalaj kontrolQ



Uretim sirasinda

Islemlerin programlanmasi
Uretim verimliliginin dlctlmesi
Ekipman verimliliginin olctlmesi
Saglik muayenesi

Yasalarla belirtilen standartlarin
saglanmasi

Atiklarin uzaklastirilmasi ve dizenlenmesi
Bozuk Uretimin denetlenmesi



URETIM SURECI

UYGULAYICI
ALT YAPI, DONANIM -Qreh’m Yoneticisi
-makine, tesisat, ... -Uretim Sefi
-glclim ekipmani, test cihaz,.. -Birim Sorumlusu, operatdrler
-Kalite Kontrol Sorumlusu, kontroldrler

Flammadde-maleme, %RETIM GURECT” | [ e Elenins

 Uretim Plani, St ve rdindn
Uriin kalite bilgisi | SAHIBI: Uretim Y6neticisi , | beklenen kalitesini

Y karsilavan LIRI)
YONTEM - L‘
e P TR PERFORMANS GOSTERGELERI
Lot lg b T -gergeklesen/planlanan oranlar
E;:;E;n kgarr{t:l?:awﬂan 'E““?”"*F.“Eﬁ‘i”e”‘"“ﬁe"a“ _
-verimlilik dederlendirmeleri




 Uretim sonrasi

* |slenmis gidalarin niteliklerinin kontroli
* Depolama kosullarinin kontroll

* Tasima ve pazarlamanin kontroll

lyi Uretim uygulamalari yukimleri
isletmelerde dogrudan
uygulanabilmekte,boylece daha glvenilir
ve temiz gida Uretimi yapilabilmektedir.



lyi Uretim uygulamalari yikimlerinin
uygulandigi isletmeler uygulanmasi
gereken yaptirimlarin sikligina gore 4
ayrilir.

A sinifi ;rutin listelerden belirlenen
konulara gore dizeltilmesi gereken kucuk
sapmalarin gézlemledigi isletmeler

B sinifi :hizla dizeltilmesi gereken ciddi
saplamalarin belirlendigi isletmeler



e Csinifi: dogrudan Uretim sorunlari ve
olumsuzluklara neden olabilecek hatalarla
yuklid kosullarin saptandigi isletmeler.

* Rsinifi: kdta ve dusuk kalmalara Gretim yapan
,olumsuzluklarin ve yanlslklarin defalarca
tekrarlandigi isletmeler.
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Gida guvenligi

Beslenme ve guvenli
gida temini, toplum
saglhiginin korunmasi
ve ulke ekonomik
kalkinmasinda temel
islevi olan onemli
konulardan biridir .




Son yillarda, tiiketicinin bilinglenmesi ve
ulkelerin gida yasalarinin “daha saglikh ve guvenli
gida uretimi“ dogrultusunda guncellenmesi, gida
guvenligi konusunu ginumuiziin en 6nemli

toplumsal konularindan /ifi 0
.f’|{*- z IR

biri haline getirmistir. Q
A & 4
Soieirise

| * PIKKAT €T

h"ﬂ ALD 174 GIDA HATTI

Tanm v Koyslen Bakasbg, Givenilir Gida
ROnURNGS gl talapk kamyilamak igin tm
Tharkhya'the 174 ALD GADK MATTT 1 bikmats gcirmigtic

5




Gida guvenligi kavraminda “ insan sagligina zararli olma
durumu “ buyuk onem tasir. Bu prensip, diizenlemelerde,
“saghga uygun” veya “insan saghligina zararli“ olarak ifade
edilmektedir.

GIDATURKISH FOOD
GUVENLIGISAFETY
DERNEGI A<sOoCiATION




Gida glivenligi; gidada tiiketim aninda veya
gida kaynakl tehlikelerin bulunmasi ile
ilgilidir. Gida glivenligi tehlikelerinin girisi, gida
zincirinin herhangi bir basamaginda ortaya
cikabilir.
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Hammaddenin isletmeye girisinden,
uretimin asamalarinin tamamlanmasina
kadar olan surecte gidalara gesitli
kaynaklardan kontaminasyon olabilir.

TUKETIM
Sakiama

Hazirlama

isleme Pisirme
Tasima
Depolama



Gida glivenligi, gida
zincirinde yer alan tim
birimlerin katkisiyla saglanan
ve gidalarda olabilecek
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve
her turlu zararlarin yok
edilmesi icin alinan onlemler
butiiniinu ifade eder.

Saalikli insan tarafindan
tiiketim

Kontamine

o Hasta ya da enfekte

& olmus insan

Y i
Spread of l#/ ﬁ
water-bomee==

Water Sources A

Su kaynaklar 9
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Fxereta of Sick

ar Farnar Parean

Hasta insanin



_Diinya Saglik Orgiitii (WHO) ve Gida Tarim
Orgiitui (FAO) Codeks Alimentarius Uzmanlar
Komisyonu gida glivenligini;

“Saglikh ve kusursuz gida liretimini saglamak
amaciyla; gidalarin tiretim, isleme, muhafaza,
tasima ve dagitim asamalarinda gerekli
kurallara uyulmasi ve onlemlerin alinmasi“
olarak, tanimlanmuistir.

Gida Giivenligi
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Uluslararasi platformlarda, uizerinde uzlasiimis ve
kabul edilmis bir kurulus tarafindan onaylanmis,
asgari teknik ve saglik kriterlerini iceren urunler
guvenli gida olarak kabul edilir

— —




Tehlike” kelimesi Diinya Saglik Orgiitii
(WHO) tarafindan;

Kabul edilmeyen bir duzeyde
bulundugunda, saglik Gizerine olumsuz etki
vapan biyolojik , kimyasal veya fiziksel ajan ‘
olarak ifade edilmektedir.

{




Temel Gida Tehlikeleri

Her insanin ruhsal ve bedensel sagligi icin gereken, yeterli ve
dengeli gidaya erisme hakki vardir.




Gidalarda hammaddeden, Uiretim yontem ve
tekniginden, calisan hijyen uygulamalarindan
kaynaklanabilecek tehlikeler yaninda gesitli
vabanci maddelerin gidalara bulasmasindan
kaynaklanabilecek tehlikeler de s6z konusudur.




Bakteriler
Kifler
Virusler
Parazitler
Zararh hayvanlar
Dogal toksinler
Radyoaktif izotoplar
Yabanci maddeler
Katki maddeleri
Isleme hatalan
Kalintilar
antibiyotikler
tarim ilacglari ve hormonla
agir metaller
endustri artiklari




Mikrobiyal kontaminasyon direkt veya endirekt
olmak tizere 1Ki sekilde olur:

Direkt Bulasma
(Kontaminasyon):Mikroorganizmalarin gidalar
araciligiyla insanlara bulasmasina "' Direkt Yolla
Bulasma " denir.



Endirekt (Capraz)
Bulasma: Gida sektoriinde
¢alisan personelin kisisel
hijyen ve temizlik kurallarina
uymamasi, isletme alani ile
alet, ekipman,ara¢ gereglerin
temizlik ve hijyenini
saglamamasi durumunda
ortamda mikroorganizmalar
ureyebilir.Olusan mikrobiyel
kirlenmeye capraz bulasma
denir.Bu kosullarda uiretilen
gida ve maddeleri
tuketildiginde saghgi
olumsuz etkiler.

Step 1 Step 2
Pathogens (bacteria Pathogens are deposited
and viruses) reside in ’ in large quantities in and on
the intestinal tract. S toilet fixtures with each use,
—
( 6“6 ) ; / S TE ii
x ¢

Step 5

Pathogens enter the body
causing Infections... and
the transmission cycle from
person-to person repeals.

=

Step 4 s

Pathogens are transferred
The human hand transports from todlet fixtures to the sink
the pathogens to subsequent by human hand

persons who touch the sink.

Business Hygiene...maintaining a healthy workplace

Sekil 1. Fark edilmeyen gapraz kontaminasyon dongulsu






» ENDIREKT (CAPRAZ) BULASMA




Bakterilere bagl olarak sekillenen
bulasma unsurlari kimyasal ve fiziksel
unsurlarda dahil olmak Gizere tum
bulasma faktorlerinin %90’ Ini
olusturmaktadir. Bakteriler,gidalardaki
tehlike unsurlari icerisinde birinci sirada
ver almaktadir.




Viruslerin bulasmadaki paylarinin %6
,kimyasal ajanlarin % 3 ve parazitler
etkenlerin ve fiziksel etkenlerinde yaklasik

% 1 dolaylarinda etki paylari bulunmaktadir.
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Virusler
Mikroorganizmalar icinde en kuguik
vapiya sahip canlilardir. Virusler
besinlere bulastiklarinda iiremezler,
ancak besin yolluyla tasinirlar ve baska
bir insanin viicuduna gectiklerinde ise
hizla iuremeye baslarlar.
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Kanalizasyon artiklari ile bulasmis sulardan
ve kirli sulardan avlanan balik ve deniz
urinleriyle de

viruslerin tasinmasi
s0z konusu
olabilir .




Virusler hedef organ tercih etmektedir.
Sinir sistemi : Enterovirus Adenovirus
Solunum yollari : Coxasackievirus
Karaciger : Hepatovirus
Sindirim kanali:

Coronavirus ,Enterovirus




Kufler

Hava,nem ve isinin uygun oldugu
zamanlarda bircok gidada ureyebilirler. Fazla
neme ihtiya¢c duymadiklarindan bakterilerin
ureyemedikleri dusuk nemli ortamlarda bile
ureyebilirler.




Nem orani (%14-15’in) altinda olan
viyeceklerde tireyemezler.




Kufler kuvvetli proteolitik ve lipolitik
aktiviteye sahip enzimleri araciligiyla
bozulmalara sebep olurlar. Bazi tirleri de
mikotoksin olarak adlandirilan toksinler
ureterek saghgimizi tehlikeye atmaktadirlar.




Mayalar

Mayalar hemen hemen her tiirlii ortamda
bulunan tek hiicreli mikroorganizmalardir.
Yiyeceklerin mayalanmasindan sorumludurlar ve
yviyeceklerin eksimesine sebep olurlar. Bu eksime
yararli veya zararli olabilir.

Candida albican$



Mayalar,bakterilere gore daha diisiik nem
oranina gereksinim duyarlar.En iyi uredikleri
1s1 aralig1 (25-30°C)’dir.Fakat (35-47°C) kadar
ureyebilenleri oldugu gibi ,(0°C)da lireyen
turleri de vardir.




Mayalarin en iyi besinleri sekerdir fakat bazi
organik asitleri ve alkollu ickileri de severler.
Mayalar isi ile kolaylikla yok edilebilirler.




Parazitler

Beslenmek ve yasamak icin bir konakg¢iya
gereksinim duyan canlilara parazit denir. Parazitler,
konakgil olarak insan ve bazi hayvan turlerini tercih
ederler.




Icme sulariin da kirli sularla
karismasi veya kirli sularin
sebze ve meyve sulanmasinda
kullanilmasi1 da parazitlerin
bulasmasina etkendir.




Bakteriler

Gozle gorulmeyen,
bollinerek ve hizla
ureyebilen tek hiicreli
mikroorganizmalardir.
Ortamdaki 1si,nem, pH ve
protein varligi Liremeyi
hizlandirir.




Bakterilerin canli kalmasina ve liremesine izin
veren en uygun sicaklik araligi (7.2°C ile 60°C)
dir.Ancak (15.5-48.8°C) sicaklik araligi, bakterilerin

cok hizh uGredigi ve bazilarinin da toksin Gretmesi

nedeniyle "EN TEHLIKELI BOLGE" olarak
adlandirilir.




Besinlere dondurulma islemi uygulandiginda
bakteriler 6lmezler; sadece ureme faaliyetleri
durur. Bakterilerin buyuk bir kismi (70°C) lizerinde
olmeye baslar; ancak sporlari ve toksinleri
tamamen yok edilemez.
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Kimyasal tehlikeler

BAZI
TEHLIKEL
DURUMLAR



Gida kontaminatlari

Gida kontaminantlari gidalara istegimiz disi
bulasan kimyasal maddelerdir.

Gidalardaki bulasanlari asagidaki gibi
siniflandirabiliriz;

- Gidalarin bilesiminde bulunan kimyasal
tehlikeler




- Cevrede bulunabilen ve gidalara
karisabilen kimyasal tehlikeler

- Normal gidalar da bulunan ve 6zel
kosullarda toksik etki gosteren Kimyasal
tehlikeler




- Gida katki maddeleri

- Gidalarin temas ettigi ylizeylerden
bulasan kimyasal tehlikeler
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Gidalarin bilesiminde bulunan
kimyasal tehlikeler

Bitkilerdeki dogal kimyasal maddelerden bir bolumiu
bitkinin evrimi sirasinda kendisini diger canlilarda korumak
icin gelistirdigi kimyasallardir. Bitkilerde bulunan ve bu tir

etkisi olan kimyasallar,
dogal pestisidler
olarak da adlandirilir.




Zehirli bal

Bu tip ballar halk arasinda "aci bal" veya
"deli bal" olarak tanimlanmaktadir. Bu balin
50-100 gram kadari yetiskin bir insani
zehirlemek icin yeterli olur.




Mantar zehirlenmeleri (Mycetismus)

Yabani mantar tiirleri diinyanin ¢esitli yerlerinde
yetismekte ve insanlar tarafindan gida olarak
tuketilmektedir. Ancak bunlardan bazilari oldukc¢a
zehirlidir ve o6liimle sonu bulabilen ciddi
zehirlenmelere neden olabilmektedir. Pisirme
islemi mantarlari glivenli hale getirmemektedir.




Bakla zehirlenmesi (favizm)

Bakla tanelerinin tiuiketimi veya ¢iceklerinin koklanmasi
(polenlerinin inhalasyonu) genetik olarak duyarl bazi
kisilerde "favizm™"adi verilen ve anemi ile karakterize bir
hastaliga neden olmaktadir. Bu hastalik daha ¢ok oyun
cagindaki cocuklarda gorulur. Bakla yemeden 12-48 saat,
cicegini koklamadan ise 6 saat sonra hastalik belirtileri oraya

cikar. _
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Patates zehirlenmesi

Patates tuketimi de bazen zehirlenme ile
sonuclanir. Etken madde patateslerin kabuga
xakm kissmlarinda bulunan "solanine" ve

chaconine" adi verilen glikozidal alkoloidler.
Fazla miktarda patates tuketilmesi
durumunda zehirlenme gorulir.
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Normal gidalarda bulunan ve o6zel
kosullarda toksik etki gosteren kimyasal
tehlikeler

Biyojenaminler

Gidalarda olusan biyojenaminler tuketicilerde
daha c¢ok asiri duyarlilik reaksiyonlari ile
karakterize bir zehirlenmeye neden

olabilir.




Histamin histidinden
zengin gidalarda
olusur. "Scombroid
zehirlenmesi" olarak
da bilinir ve deniz
uridnlerinin tuketimi
sonucu ortaya cikan
zehirlenmelerin en
vaygin formlarindan
birini olusturur.
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Polisiklikaromatikhidrokarbonlar(PAH)

Yuzden fazla farkl kimyasaldan olusan
polisiklikaromatik hidrokarbonlar komiir,
vag, gaz, ¢cop ve diger organik maddelerin
yanmasi esnasinda olusur.
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Kizartilmis etler, dumanlanmis et lirinleri basta
olmak uzere su urunlerinde, tahillarda,
sebzelerde, meyvelerde,siitlerde ve islem gormius
gida maddelerinde yuksek seviyelerde PAH
bulunur.Pisirme sirasinda alevle temas edilmesi
durumunda PAH miktari daha

da yuksek olabilir.




Akrilamid

Gidalarin pisirilmesi sirasinda olusan
bir kimyasal maddedir. Ozellikle tahillar
ve patates gibi nisastali trunlerin yuiksek
sicakliklarda kizartilmasi ve firinlanmasi
sirasinda, proteinler
(asparajinamioasidi) ile sekerlerin
kimyasal reaksiyonu sonucu meydana
gelmektedir.







Gida Katki Maddeleri

Yiyeceklerin hazirlik, tGret
paketleme ve depolama |
Islemler sirasinda, gidalai
bazi teknolojik organolep
ozelliklerini diizeltme,
iyilestirmek, biyolojik

ve besleyici degerlerini
korumak amaciyla kullan




Gida katki maddeleri ait olduklari madde
grubuna, kullanim amacina ya da uretimde
kullanildigi gidalara gore gru

1.Renk maddeleri,
2.Aroma maddeleri,
3.Koruyucu maddeler
4.Gidanin yapi ve
gorlusunu etkileyen
maddeler seklinde siniflandir.....
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Gidalara Karisabilen Kimyasal Maddeler

Veteriner ila¢ Kalintilari

Hayvanlarda tedavi edici, koruyucu ve semirtici
amacla kullanilan ve hayvansal urlinlerde kalinti
birakan farmakolojik etkili maddeler,organizmada
tam metabolize olmadiklari ve tam olarak

atilmadiklari icin tuketicilerin
saghgini olumsuz etkiler.




Tarimsal ila¢ Kalintilari (pestisidler)

Tarim ilacglari, etki ettikleri zararliya
gore,insektisit, herbisit,fungusit, akarisit
,rodentisit , mollusisit ve nematosidler olarak
siniflandirilir.




Tarim uriunlerinde verimin arttirilmasi igin
kullanilan ilaglar bilingsizlik ve hatali uygulamalar
sonucu gidalari kirletebilir.Tarim |Ia«;lar| karismis bu

besinlerin bilingsizce
tuketilmesi sonucu
zehirlenmeler gorulebilir.




Sebze ve meyvelerde &N
trlinii artirmak icin kullanilan® N\,
hormonlar insanlarda zararli |
etkiler yapabilir.



Agir Metaller

Civa, kursun,arsenik,kadmiyum gibi toksik
agir metaller gidalarda bulunmamalidir.
Toksik metaller gidalara genellikle ¢cevre
kirliligi sonucu havadan, sudan, topraktan, ya
da uretimde kullanilan ekipmandan
bulasabilir.




Gidalarin Temas Ettigi Yiizeylerden Bulasan
Kimyasal Tehlikeler

Deterjan ve Dezenfektan Kalintilari

Gida isletmelerinde temizlik ve dezenfeksiyon
amaciyla kullanilan kimyasallar onemli tehlikeler
arasinda yer alir.




Gidalarin temas ettigi ylizeylerde durulama
hatalarindan dolayi ciddi miktarda kalinti kalabilir

ve bunlar sonradan islenecek urlinlere direkt
olarak transfer

olabilir.
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Ambalaj malzemeleri

Uretilen gidalarin ambalajlanmasinda plastik
esasli malzemelerin kullanimi ginumuiizde buyuk
bir artis gostermistir. Bazi plastik ambalaj
materyallerinin bilesimlerindeki maddelerden
gidalara gegis olur.




Plastik ambalaj malzemesinden gidaya
gecis bilesige ve gidanin ¢esidine baghdir.
Yagdan zengin gida maddeleri bu gegisi
destekledigi icin risk digerlerine gore daha
yuksektir.
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Gida maddelerinin ambalajlanmasi ve
paketlenmesinde kullanilacak plastiklerin
ozellikleri yonetmeliklerde belirtilmis olup
gelisiguizel kullanimi tiiketicilerde saghk
sorunlarina yol acar.




Fiziksel tehlikeler
Fiziksel tehlikeler iki temel kategoriye ayrilir:

- Gidanin dogal yapisinda mevcut olan fiziksel
tehlikeler,

- Ekim,hasat,nakliye ve islem sirasindaki
teknik hatalar.




Gidalara uretimin degisik safhalarinda
cok cesitli yabanci cisimler karisir. Cam,
tas, tahta, metal, kemik, plastik parcalari
gidalarda rastlanan baslica fiziksel
tehlikelerdir.




rfigecekler, sebzeler,
meyveler, tahillar, balik ve balik tGriinleri,
cikolata ve diger kakao urinleri yabanci
maddelerin sik rastlandigi gidalarin basinda

gelir.

Cam, gida maddelerinde en fazla
rastlanan yabanci madde olup tuketici
sikayetlerinde de ilk sirayi alir.



Uretim alanlarina
vakin bolgelerin
pencerelerinde
cam
kullanilmamali ya
da camlarin uzeri
kiritlmaya karsi
film ile
kaplanmalidir.




Gida alerijileri

Alerji;viicudun yabanci olarak tanidigi
solunan, yenilebilen, igne ile enjekte edilebilen
veya deriye dogrudan temas eden organik
veya bazi inorganik maddelere karsi var olan
savunma mekanizmasinin biraz abartili olarak
calisma halidir.




Insan viicuduna giren ve kanda kendine 6zgii
bir karsit madde olusturan yabanci maddelere
“antijen”,olusturulan karsi maddeye ise “antikor”
adi verilir. Bu antijen bir alerjiye yol acarsa o
zaman “allerjen”adini alir.




Gida reaksiyonlari iki gruba ayrilir:

1.Herhangi bir alerjenin ve savunma
sisteminin asiri reaksiyonunun s6z konusu
olmadigi,diger mekanizmalarla olusan ,
anormal yanitlarin bulundugu “Gida
intoleransi” olarak nitelendiren gruptur.




2.Savunma sistemi araciligiyla gidalara karsi
gosterilen asiri duyarlilik reaksiyonlaridir.
immiinoglobulin E molekiillerinin basroliinii
oynadigi reaksiyonlar sonucunda ortaya
cikabilecegi gibi,lg E molekuluniin yer almadigi
reaksiyonlar sonucu da

gozlenebilir. Bu grup
”Gida alerjileri”
olarak siniflandirilir.




Duyarh bir kisi, alerjen ile karsilastiginda
vucudunda kizariklik, sislik, kasinti, nefes
almada zorluk ve tansiyon duistiklugu ortaya

ctkar buna anaflaksi denir.

¥ Anafilaksi
"\ - (Siddetli Alerjik Reaksiyon)
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GIDA KAYNAKLI
HASTALIKLAR



GIDALARDA 3-TiP SAGLIK TEHLIKESI SOz
KONUSUDUR:

BUNLAR

1. MiKROBIYOLOJIK
2. KIMYASAL
3. FiZIKSEL TEHLIKELERDIR



Gida kaynakl kimyasal tehlikeler

Pestisitler

Antibiyotikler ve

BUylime hormonlari gibi veteriner ilaclari
Toksik mineraller

Gida katki maddeleri

Histamin

Allerjen bilesenler

Uygun olmayan plastik ambalaj materyallerindan
kaynaklanan bulasmalar

Deterjan
Dezenfektan kalintilari vb. yer almaktadir.



Fiziksel Tehlikeler

e (Cam, metal, kagit, cop, sac, boya, hayvansal kaynakl
gidalarda kemik, deri vb. yabanci maddeler bu gruba
girmektedir.
e Buyabanci maddeler, bazi durumlarda mikrobiyolojik
tehlikeleri de beraberlerinde getirebilmekte, en azindan o
urundn hijyenik kosullarda uretilmedigi konusunda fikir
verebilmektedir.
e Tuketici sikayetlerinin buyuk bir kismini gidalarda bulunan
yabanci fiziksel maddelerin olusturdugu, yabanci
maddeler arasinda ise camin ilk sirayi aldigi
belirtiimektedir.
e Yabanci maddelerin siklikla saptandigi gida gruplari
sirasiyla firincihik Grunleri, icecekler, sebzeler, bebek
mamalari, meyveler, tahillar, balik ve balik
urunleri,cikolata ve diger kakao trunleridir.



MiKROBIYOLOJIK TEHLIKELER

Mikroorganizmalarin bulasma kaynaklari
* Insan

 Toprak ve su

* Bitkiler

* Hava ve toz

 Hayvanlar

* |nsektler

* Ingredientler

* Alet ve ekipmanlar




GIDA KAYNAKLI HASTALIKLAR

Bakteriyel gida zehirlenmeleri bakterilerin insan
organizmasina etki tarzina gore iki grupta
toplanir.

* Gida kaynakli infeksiyonlar
* Gida kaynakli intoksikasyonlar



Gida kaynakli infeksiyon

Hastalik, patojen canli hiicrenin gida ile birlikte
vicuda alinmasi sonucu meydana
geliyorsa“gida kaynakli infeksiyon” olusur.

 Mikroorganizmalar “gida icerisinde
cogaliyorsa aktif infeksiyon ”

 Mikroorganizmalar “gida icerisinde
cogalmiyorsa pasif infeksiyon ” adini alir



Gida kaynakh intoksikasyon

Hastalik, gida ile birlikte canl patojen hucrenin vicuda
alinmasi sonucu degil, mikroorganizmanin salgilamis
oldugu toksinin alinmasi sonucu meydana geliyorsa

“gida kaynakli intoksikasyon”

olusur.



Bakterilerin neden oldugu toksik zehirlenmelerde gida
Uzerinde clostridium botulinum ve staphylococcus
aureus tarafindan uretilmis olan toksinlerin viicuda
alinmasi esas iken mikotoksikosis olaylarin da fungus
toksinleri olarak aflatoksinler basta olmak Gzere,
okratoksin A, patulin, rubrotoksin, izlanditoksin,
zearalenon, T-2 toksin, deoksinivalenol
stachybotrytoksin gibi daha bircok gidalar ile vicuda
alinmasi s6z konusudur.



Enfeksiyon Tipi Zehirlenmeler

Salmonella spp.

Salmonella cubuk
seklindeki hareketli
(hareketsiz olan S.
gallinarum and S.
pullorum haricg), spor
olusturamayan ve Gram-
negatif olan bir tir
bakterinin adidir. Yaygin
olarak kimes
hayvanlarinda ve domuzdz
gorauldr.

Aol ol



* Bu organizmanin kaynaklari su, toprak, bocekler,
fabrika yuzeyleri, mutfak yuzeyleri, hayvan
diskilari, cig et, ve cig deniz mahsulleri sadece
birkacidir.




HASTALIK BELIRTILERI

S. typhi ve paratyphoid bakteriler septisemik'e
neden olurlar ve insanlarda tifo veya tifoya
benzer bir ateslenmeye neden olurlar.
Salmonellosis'in diger cesitleri hafif
semptomlara neden olur.



Akut semptomlari:

Mide bulantisi, kusma, karin bolgesinde
kramplar, ishal, ates, ve bas agirisi.

Kronik sonuclar:

Akut semptomlarinin gorulmesinden sonra
eklemlerle ilgili semptomlar 3-4 hafta surebilir.

Baslangic zamani: 6 — 48 saat



Hastalik yapici doz: 15-20 hiicre kadar az sayidadir, ve
bulastigi kisinin yasina ve saglik durumuna baglidir ve
susun bagl oldugu cinsler arasinda farklilik gosterir.

Semptomlarin surekliligi: Akut semptomlari bir iki
glin veya daha uzun surebilir, ve bulastigi canlinin
Ozelliklerine, vicuda alinan doza ve susun
Ozelliklerine baghdir.



lIgili gidalar

Cig et, kimes hayvanlari, yumurta, sut ve
sut drunleri, balik, karides, kurbaga
bacagi, maya,hindistan cevizi, soslar,
salata sosu, kek karisimi, krema
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Cesitli Salmonella turleri uzun stredir yumurta
kabugunun ylzeyinden izole edilmektedir. S.
enteritidis ile ilgili var olan durumlar yumurtanin
icinde, sarisinda da, organizmalarin bulunmasiyla
karisik bir hal almistir. Bu ve diger bilgiler glclu bir
sekilde dikey bir bulasmanin var oldugunu
gostermektedir.



Cig veya tam olarak pisirilmemis gidalar ve capraz
kontaminasyon, pisirilmis gidalarin pismemis
olanlarla veya kontamine olmus maddelerle(kesme
tahtasi) temasda olmasi bulasmanin baslica
nedenleridir. lyi bir pisirme ve gidalarin hijyenik bir
sekilde muhafaza edilmesi daha
fazla Salmonella bulasmasini engeller.



Komplikasyonlarl

e S.typhive S. paratyphi A,B,C insanda tifo ve
tifoya benzer bir ateslenmenin olmasina neden

olur. Bulasmis oldugu bircok organda doku

bozukluklarina neden olur. Tifo atesinin 6lim
orani 10%'dur.



Karsilastirildigi zaman bir cok salmonellosis
cesidinden % 1 daha disuktur. S. Dublin septisemic
oldugu zaman yaslilarda 6lim orani %15 dir. S.
enteritidis'in 6lum oraninin hastanelerde ve
hastabakicilarin evlerinde gézlenenlerde yaklasik
olarak % 3.6 oldugu kanitlanmistir.



Risk gruplarl

e Butdn yas gruplari buna maruz kalabilir,
fakat semptomlari yaslilarda, bebeklerde
ve hastalikli insanlarda daha siddetlidir.
AIDS hastalari salmonellosis'le siklikla
karsilasirlar (saghkli bireylerle
karsilastirildiginda tahmini 20 kat daha

fazla)



Listeria monocytogenes

L. monocytogenes kuyruklu yapisindan dolayi
hareketli olarak nitelendirilen Gram pozitif bir
bakteri tipidir. Insanlarin %1-10'u L.
monocytogenes tasiyicisi olabilir. Bu bakteri
tlrune bazi balik ve kabuklu deniz trtnleri ve
17 kus tarinde rastlanildigl gibi hem vahsi hem
de evcil olmak tGzere en az 37 memeli hayvan
tirinde de rastlaniimistir.



L. monocytogenes, toprak ve diger cevresel
kaynaklarda bulunabilir. L. monocytogenes spor
olusturmayan bakteriler icin, dondurma,
kurutma ve isitma islemlerinin yok edici
etkilerine karsi oldukca dayanikli ve direnclidir.
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Hastalik Belirtileri

Listeryoz, L. monocytogenes' in sebep oldugu
genel hastalik grubuna verilen isimdir.

Listeryozun, klinik olarak tanisi, organizmanin
kandan cerebrospinal sividan ya da olmazsa
normal steril bir bolgeden alinmasi ile olur.
Listeryozun belirtileri, septisemi, menenijit,
ensefalit ve intrauterin veya gebelerde cocuk
diismesi (2. veya 3. lcay) ya da oli dogumlu
sonuclanan servikal enfeksiyonlari icerir. Bu tir
hastaliklarin baslangicinda surekli ates iceren grip
benzeri semptomlar goézlenir.



L. monocytogenes 'in bulasici
dozu bilinmemektedir, fakat bu
dozun hastanin hassasiyetine ve
susa gore degistigine inanilir. Cig
ve pastorize oldugu sanilan
sutlerde toplam organizma sayisi
1000'den az bile olsa hassas
insanlarda hastaliga neden
olabilir. L. monocytogenes , mide

bagirsak epitel yapisina hiicum
edebilir.




Teshis

Listeryoz, ancak kandan, cerebrospinal
sividan veya diskidan kultur alinmasi ile
olumlu bir sekilde test edilebilir.



ligili Gidalar

L. monocytogenes; cig sut, pastorize oldugu sanilan
sut, peynir, dondurma, pismemis sebzeler, fermente
cig et sosisleri, cig ve pismis kimes hayvani etlerinin
butln tipleri ve tutstlenmis balik gibi gidalarda
bulunabilir. 3 °C gibi dustk sicakliklarda Greme
yetenegi bakterinin dondurulmus gidalarda
cogalmasina imkan verir.



Onlenmesi

Tam olarak bir 6nlem mimkin olmasa da bu
bakteriler 75 °C'de olduruldigu icin, uygun
depolanmis, 1sitilmis ve pisirilmis gidalar
glvendedir. Capraz kontaminasyon en buyuk
risktir (pismis olanlarin gidalarin pismemis
olanlarla temas haline gecmesidir).



Risk Gruplari

Listeryozun baslica hedef gruplari:

* Gebeler/fetlis- perinatal ve neonatal
enfeksiyonlar

e Bagisiklik sistemi zayiflamis insanlar-
Kortisosteroit, antikanser ilaclar, graft
suspensiyon terapisi, AIDS

e Kanser hastalari- ozellikle |6semi olanlari



Clostridium perfringens

e Clostridium

perfringens anaerobik, Gram-
pozitif, spor olusturan cubuk
seklinde bir bakteridir.
Cevrede genis dlcude bulunur
ve siklikla insanlarin, evcil ve
vahsi hayvanlarin
bagirsaklarinda
rastlanmaktadir. Organizmanin
sporlarina toprakta, camurda,
insan ve hayvan diskilarina
maruz kalan bdlgelerde
rastlanmaktadir.



Hastalik belirtileri

e C. perfringens tarafindan neden olunan ve sik
rastlanan gida kaynakli hastaligi tanimlamak amaciyla
perfringens gida zehirlenmesi terimi kullanilmaktadir.
Nadir olarak gorulen fakat ciddi bir hastalik, Tip C
susu tarafindan kontamine olmus gidanin tuketilmesi
ile ortaya cikmaktadir. Daha sonraki hastalik enterit
nekrotikanlar veya pig-bel hastaligi olarak
bilinmektedir.



* Perfringens zehirlenmesinin genel formu, siddetli
karin kramplari ve ishalle tanimlanmaktadir ve bu
belirtiler yuksek sayida C. perfringens bakterisi iceren
gidanin tiketiminden 8-22 saatleri icinde
baslamaktadir. Genellikle hastalik 24 saat icinde son
bulur fakat bazi ciddi belirtiler 1 veya 2 hafta daha
israr edebilir. Dehidrasyon ve diger sorunlar sonucu
birkac 6lUm rapor edilmistir.



Nekrotik enterit (pig-bel):

C. perfringens tarafindan sebep olunur ve bu hastalik
genelde dlumculdur. Bu hastalik yuksek sayida
bakteri ile kontamine olmus gidanin tuketilmesi ile
baslar. Nekrotik enteritden kaynaklanan élimler
enfeksiyondan, bagirsaklarin nekrosisi ve septisemi
ile olusmaktadir. Bu hastalik cok nadirdir.



 Enfektif dozu:

Belirtiler yiksek sayida (102 ‘den daha fazla) vejetatif
hicrenin tiketilmesi ile olusur. Sindirim sisteminde
(veya test tuplerinde) toksin Uretimi sporlanma ile
alakalidir. Bu hastalik gida enfeksiyonudur; simdiye
kadar sadece bir olay intoksikasyon (toksin tarafindan
olusan hastalik) olasiligl gostermistir.



Teshis

e Perfringens zehirlenmesi, belirtileri ve ertelenmis
hastalik baslangici ile teshis edilmektedir. Teshisi,
hastanin diskisinda toksinin saptanmasiyla
dogrulanmaktadir. Bakteriyolojik dogrulama, istisna
olarak bulasmis gidada veya hasta diskisinda yuksek
sayida bakteri bulunmasi ile yapilabilmektedir.



llgili gidalar

* Bir cok érneklerde, C.
perfringens zehirlenmesi
nin gercek nedeni hatall
sicaklikla hazirlanmis
gidalardir. Pisirmeden
sonra, dusuk sayilarda
organizma iceren gidalar,
sogutma ve depolama
esnasinda, gida
zehirlenmesi yapacak
seviyeye ulasir. Et, et
Urunleri ve et suyu
sikhikla bulasmis
gidalardir.




* Kurumsal beslenme (ornegin okul kafeteryalari,
hastaneler, 6zel bakim evleri, hapishaneler, vs.) gibi
servis edilmeden dnce yuksek sayida hazirlanmis
gidanin saatlerce bekletilmesi durumlarinda
perfringens zehirlenmesi olusmaktadir.




Onleme

* Tamamen 6nleme mumkuin degildir, fakat
uygun bir sekilde i1sitilmis ve pisirilmis gidalar
glvenlidir. En buyuk risk capraz-bulasmadir,

ourada pisirilmis gidanin hammadde ile veya

contamine olmus araclarla (kesme tahtasi)
kontaga gecmesi s6z konusudur.




Risk altindakiler

* Perfringens zehirlenmesinin en sik goruldugu
magdurlar gencler ve yaslilardir. Pig-bel
sendromu haricindeki durumlarda, 30 yasin
altindaki kisilerde sadece birkac¢ sorunla
karsilasiimistir. Muhtemelen yasli kisiler uzun
sureli ve ciddi belirtilere daha cok
deneyimlidirler.



Escherichia coli



http://tr.wikipedia.org/wiki/Dosya:Ecoli_O157_trans_elect_micrograph.jpg

* Escherichia coli "koli basili" tabir edilen E.
coli bakterisinin en zararli tipi sayilir; bir gida
zehirlenmesi etmeni olup hemorajik kolit denen
hastaliga neden olur. Enfeksiyon bagirsak
kramplari ile baslar, bunu 6nce sulu ishal, sonra
da cogu zaman kanli ishal izler. Bazen kiclk
cocuklardahemolitik Gremik sendrom olarak
adlandirilan bobrek yetmezligi meydan gelir.



http://tr.wikipedia.org/wiki/Escherichia_coli
http://tr.wikipedia.org/wiki/Escherichia_coli
http://tr.wikipedia.org/wiki/G%C4%B1da_zehirlenmesi
http://tr.wikipedia.org/wiki/G%C4%B1da_zehirlenmesi
http://tr.wikipedia.org/wiki/Hemorajik_kolit
http://tr.wikipedia.org/wiki/Hemorajik_kolit
http://tr.wikipedia.org/wiki/Hemorajik_kolit
http://tr.wikipedia.org/wiki/Hemolitik_%C3%BCremik_sendrom
http://tr.wikipedia.org/wiki/Hemolitik_%C3%BCremik_sendrom
http://tr.wikipedia.org/wiki/Hemolitik_%C3%BCremik_sendrom
http://tr.wikipedia.org/wiki/B%C3%B6brek_yetmezli%C4%9Fi

* Genelde bu bakteriyi iceren kiyma etin az pisirilerek
yvenmesi sonucu hasta olunur. Bakteri ayrica kisiden
kisiye dokunma yoluyla, pastorize edilmemis sut
icmekle, bakterini karistigl suyla sulanmis sebze veya
meyvelerin yenmesiyle, boyle suda yuzmek veya onu
icmek yoluyla da bulasir.



http://tr.wikipedia.org/wiki/K%C4%B1yma
http://tr.wikipedia.org/wiki/Past%C3%B6rizasyon

* Bu organizma
kolaylikla

E. coli bazi
mandiralarda
bulunmustur ve
saglikli sigirlarin ba
girsaklarinda
yasayabilir.
Hayvanlarin kesimi
sirasinda et
kirlenebilir, etten
kiyma yapilirkan
organizma iyice



http://tr.wikipedia.org/wiki/S%C4%B1%C4%9F%C4%B1r

* Hastaliga neden olan organizma sayisi
belirlenmemis olmakla beraber cok kicuk
oldugu tahmin edilmektedir. Bu bakterinin
bulasmis oldugu etin goérunlsu ve kokusu
normaldir. Eger yeterince pisirilmezse
enfeksiyona yol acabilir.




Belirtiler

E. coli enfeksiyonu genelde agir ve kanli

bir ishale (ancak ishal kansiz da olabilir)

ve abdominal kramplara yol acar. Cogu

zaman ates yoktur veya cok az olur ve hastalik 5 ila
10 guinde iyilesir. Bazi kisilerde hastalik belirtisiz
olarak da iyilesebilir.



http://tr.wikipedia.org/wiki/Abdomen
http://tr.wikipedia.org/wiki/Kramp

Korunma

Hayvan kesimi kontaminasyonun en baslica
kaynagidir, inegin bagirsaklarinin icerigi etle karisinca
nemli ve sicak ortamda bakteriler cogalirlar. Enfekte
olmus kisimlar eger kiyilirsa bakteri etin ylizeyinden
icine gecer. Dolayisiyla kiymanin bir enfeksiyon
kaynagi olma olasiligi biftekten daha yuksektir.



Kirli olma olasiligi olan sularda

(Ornegin kanalizasyon suyu karismis olmasi)
ylzerken su yutmamaya 6zen gostemek hastalik
riskini azaltir.

Tuvaleti kullandiktan sonra veya bir bebegin
(0zellikle ishalliyse) alt bezini degistirdikten
sonra el yikamak iletim riskini dusurur. Ishali
olan kisiler baskalariyla yizmemeli, baskasiyla
beraber banyo yapmamali ve baskalari icin
vemek hazirlamaktan kacinmalidir.



Enteropatogenic E.coli (EPEC):

Patojenitesi toksinlerle ilgili degildir .Hijyen
standartlarinin yiksek oldugu yerlerde yaygin
degildir.Gelismekte olan tlkelerde sik rastlanir.Baslica
rezervuari insandir.Gida alaninda calisanlar ve
kanalizasyon sulari gida kontaminasyon kaynaklari
olarak rol oynar.Insanlara gidalardan bulasir.



Et ve su sorumlu gidalardirYetiskinler arasinda
tastyicilarin yiksek olmasina ragmen bagisiklik
kazanildigindan hastalik nadir gorulir.Fakat
bebeklerde ishale neden olur.EPEC’nin patojenite
mekanizmasi tam olarak belirlenmemistir .Bununla
birlikte,etken bagirsak (mukozasina yapisarak burada
kolonize olur.Baska bir invazyon olusturmaksizin
mikrovilleri tahrip eder ve daireye neden olur.



Enteroinvasiv E.coli (EIEC) :

Baslica belirtisi dizanteri tablosudur.Shigella’lar
tarafindan olusturulan dizanteriye benzerlik gésterir
Inkibasyon periyodu 8-44 saat olup ortalama 26
saattir.Hastalik suresi 24-30 saattir.Kolonlarda epitel
hiicrelerde cogalarak mukozanin yangisina ve
Ulserlesmesine neden olur.Baslica semptomlar olarak
usime,titreme,ates,abdominal kramplar ve dizanteri
(kanlh ve mukuslu ishal) goraltr.Hastalikh kisiler ve
kontamine sular baslica bulasma kaynagidir.




Enterotoksijenik E.coli(ETEC)

Enterotoksijenik E.coli, V.cholerae ve C.perfringens
salgiladiklari enterotoksinin intestinal mukozaya
baglanmasi ile hastaliga neden olurlar. Bu enterotoksin
bagirsak epitelinde intraselliler adenozin 3'-5’ cyclic
monofos-fat (cAMP) miktannm artmasina neden olur.
Artmis cAMP elektrolitlerin intestinal [lUmen icersine aktif
sekresyonuna neden olur. Enterotoksijenik bakterilerle
meydana gelen gastrointestinal in feksiyonlarda intestinal
mukozanin morfolojik gorinimu normaldir.



Bu hastalarin oral rehidratasyon tedavisine cevap
vermeleri nedeniyle barsakta elektrolit absorbsiyon
yeteneginin normal oldugu kabul edilmektedir.
Enterotoksijenik bakterilerin cogu vicuda girdikten
sonra toksinlerini salgilarsa da Staphylococcus aureus
ve C.botulinum gibi bazi mikroorganizmalar vicuda
alinmadan dénce bulunduklari uygun ortamda
toksinlerini Uretirler.



Enterohemorajik Escherichia
coli(EHEC)

e E.coli bakterisi genellikle insanlar ve sicakkanli
hayvanlarin bagirsaklarinda bulunur.
Cogu E.coli suslarinin cogu zararsizdir, buna ragmen
bazi suslari EHEC gibi gida kaynakli hastaliklarin
sebebidir. EHEC ilk olarak 1982 yilinda ABD’de bir
salginla birlikte halk sagligi sorunu olarak tanimlandi.



e Zaman zaman didnyanin cesitli yerlerinde EHEC
kaynakli salginlar gortlmektedir. 1996 yilinda
Japonya’da 6000 cocuk EHEC enfeksiyonu
gecirmistir. ABD’de yilda ortalama
223000000S maddi zarar meydana
gelmektedir.



Hastalarin cogu birkac haftada iyilesmekle
oirlikte, bazi hastalarda norolojik
<omplikasyonlar (epilepsi, inme, koma vb.
%25), kalici bobrek hasari (%50) ya da 6lum
meydana gelmektedir.




E.coli bakterileri



EHEC Enfeksiyonundan Korunmak
icin Ne Yapmall?

* -Kiyma ve benzeri cig gidalar iyice pisirilmelidir.

e -SUt mutlaka pastorize edilmelidir.

* -Taze meyve ve sebzeler tiiketilmeden dnce iyice
yikanmalidir.




-Diyareli cocuklarin bezlerinin degistiriimesinden
sonra veya tuvaletten eller iyice yikanmalidir.

-Sigir, geyik, koyun ve keci gibi hayvanlara temastan
sonra eller iyice yikanmalidir.

-Taze ruminant gubresi, meyve ve sebze
yetistiriciliginde kullanilmamalidir.

-Civarda ciftlik veya hayvanlarin yogun olarak
bulundugu gollerde yuziulmemelidir.



Vibrio parahaemolyticus Besin
Zehirlenmesi

Japonya bu enfeksiyonlarin en fazla gorualdigu tlkedir.
Ozellikle deniz kenarlarinda ve yaz aylarinda siktir.
Epidemiyoloji:Midye, istiridye ve balik gibi deniz
Urunlerinde bulunur.

Patogenez:Hastalik barsaklara yerlesen ve mukozada
cogalan vibriolarin olusturdugu bir enterotoksin

meydana gelmektedir. Toksin adenilatsiklazi aktive
ederek CAMP salinimini artirir.



Klinik Bulgular:Enfeksiyon periyodu 12-24 saattir.
Bulanti, diyare, kusma, karin agrisi ve ates ile
seyreder.

Tani:Diskida ve sipheli besin maddesinde etken
bakteri izole edilir.



Yersinia enterocolitica

Y. enterocolitica gram negatif ve kiictik diiz cubuk
seklindeki bakterilerdir ve genellikle kliniklerde
ornegin yaralardan, yizden, tukurukten, mezenterik
lenf bezlerinden izole edilmektedir. Bununla birlikte
saglikli insanlarda bulunmamaktadir. Y.
Pseudotuberculosis insanlarin hastalikli bélgelerinden
izole edilmektedir.



* Her iki organizma da sikca domuz, kus,
kunduz, kedi ve kdpeklerden izole
edilmektedir, fakat yalnizca Y.
enterocolitica dogada ve gidalarda

J o
AYI.YaYa alll a VA | avea aVFaVaVWa




Hastalik belirtileri

* Y enterocolitica 'nin neden oldugu hastaliga
versiniosis adi verilir

* Yersinia cinsi icerisinde U¢ patojenik tur
bulunmaktadir. Bunlardan sadece Y.
enterocolitica ve Y. pseudotuberculosis mide

iltihabina yol acar.



* Enfeksiyon dozu bilinmemektedir.Genellikle

gidalarla veya iceceklerle bulasmakta ve
tiketiminden 24-48 saat sonra hastalik ortaya

ctkmaktadir.



llgili gidalar

e Etler (domuz, kuzu, sigir..vb), istiridye, balik ve ¢ig st Y.
enterocolitica suslarinin bulunabilecegi muhtemel
gidalardir. Organizma genis bir yasam alaninda
bulunabilmektedir 6rnegin toprak, su, domuz, kunduz,
sincap gibi. Cevrede bu kadar cok yerde bulunabilmesi
tukettigimiz gidalara bulasma riskine sahiptir, fakat tam
olarak kontamine ettigi gidalar bilinmemektedir. Yetersiz
sanitasyon, sterilizasyon (gida islenirken) ve uygunsuz
depolama gibi etkenler de kontaminasyona neden olur.



Onlenmesi

* Yersinia 1stya duyarhdir ve 70 °C'nin Gzerindeki
sicakliklarda yasayamaz. Cig veya tam
pismemis gidalarla veya capraz kontaminasyon
(zararli etkenlerin gidalara dolayli yoldan
bulasmasidir) enfeksiyona neden olmaktadir.
Yeterli pisirme ve uygun hijyenik kosullarda
enfeksiyon blyuk 6lcide engellenmektedir.



Risk gruplari

e Hastaliga o6zellikle, bayuk cocuklar, zayif
kisiler, yasli ve terapi uygulanan kisiler
daha duyarlidir.



Shigella spp.

Shigella' lar Gram- negatif, hareketsiz, spor
olusturamayan cubuk seklindeki bakterilerdir.
Shigella'nin neden oldugu hastaliklarin (Shigellosis)
sayisi bugtine kadar kaydedilen gida kaynakli
hastaliklarin %10' undan daha azdir. Shigella
hayvanlarda nadiren gorualir, maymun ve
sempanzeler haric ana olarak bir insan hastaligidir. Bu
organizmalar siklikla insan diskisi karismis olan
sularda bulunurlar.



Teshis

Kaltarin serolojik teshisi diskidan izole edilmesi ile
vapilir.
lgili gidalar

Salatalar(patates, tonbaligi,karides, makarna ve
tavuk), pisirilmemis sebzeler, stt ve sit Grlnleri
ve kiimes hayvanlari. Bu gidalarin
kontaminasyonu genellikle diski-agiz yoluyla
olmaktadir. Diski bulasmis sular ve gida
dagiticilarinin gidalari uygunsuz sekilde muhafaza
etmeleri kontaminasyonlarin sik rastlanan
nedenleridir.



Risk gruplari

* Bebekler, yaslilar, ve hastalikli insanlar bu
hastaligin en siddetli semptomlarina
musaitlerdir, fakat butin insanlar bu hastaliga
karsi hassastirlar.



GIDA GUVENLIGI ve GIDA
KAYNAKLI HASTALIKLAR



Iki temel sorun

* Gida guvenliginin yetersizligi
* Gida guvencesizligi



 Tum insanlarin saglikl ve aktif yasamlarini
surdudrebilmeleri icin, her zaman yeterli,
glvenli, besin degeri olan gidalara
ulasabilmeleri

e Kisilerin ekonomik ve sosyal statllerinden
bagimsiz olarak kalite ve nitelik olarak yeterli
gidaya ulasabilmesi



e Gidanin elde edilmesi
e Gidaya ulasim

e Gidanin kullanimi



@ Diinyada yeterli gidaya ulasamayan
842 milyon kisinin 798 milyonu az gelismis

ulkelerde bulunmaktadir.

@ Her yil bes yas alti 6 milyon cocugu da iceren
milyonlarca kisi acliga bagli olarak yasamini

yitirmektedir.



e Saglikli gida Gretimini saglamak amaciyla
gidalarin uUretim, isleme, saklama, tasima ve
dagitim asamalarinda gerekli kurallara
uyulmasi ve onlemlerin alinmasi

* Gidalarda olabilecek fiziksel, kimyasal,
biyolojik ve her tirlt zararlarin yok
edilebilmesi icin alinan 6nlemler battnadur



Saghkh gida

Saghkh durumu korunmus
gida

Guvenli gidanin ozellikler



GIDA GUVENLIGI
BiR HALK SAGLIGI
SORUNU MUDUR?



* Dunyada hastalik yakinin énemli bir
boliuminu gida kaynakh hastaliklar
olusturmaktadir.

* Dunyada her yil, bayuk cogunlugunu
cocuklarin olusturdugu, yaklasik 2.2 milyon kisi
gida ve su kaynakli hastaliklar nedeniyle
yasamini yitirmektedir



Biyolojik riskler

Kimyasal riskler

Fiziksel riskler

URETIM

TUKETIM

Satin alma

Saklama

Hazirlama

Pisirme

isleme

Tasima

Depolama




* Hassas gruplarda daha etkili
Orn.

* Listeria Monocytogenes %20-30 mortalite
hizina sahip

* Verotoksin Ureten E. Coli, ozellikle cocuklarda
hemorajik kolite ve %10 oraninda hemolitik
uremik sendroma neden oluyor.



@ Gida kaynakli hastaliklarin uzun erimli etkileri
ile ilgili kanitlar artmakta. Bu hastaliklar uzun
erimde bobrek yetmezligi, reaktif artrit, beyin
ve sinir sisteminde cesitli bozukluklara yol
acabiliyor.

® Avrupa’da cok yaygin gorilen bir etken olan
Campylobacter Jejuni ile enfekte olan her
1000 kisiden 1’inde Gullian-Barre Sendromu
gorulmekte..



* Kimyasal ajanlar maruziyet acisindan,
bebekler, cocuklar, gebeler riskli gruplari
olusturuyor.



@® Kuzey Avrupa’da Salmonella ve Campylobacter
en sik gorulen patojenler (son 20 yildir, salginlar)

@ Tirkiye'ninde icinde bulundugu Akdeniz
Ulkelerinde zoonozlar cok yaygin. Brucella,
hidatitoz endemik olarak gorultyor

@® Akdeniz ve yakin dogu tlkelerinde Botulism gibi
gida zehirlenmeleri yaygin

@ BSE, Jacob-Crutzfeld gibi viral hastaliklar
goruluyor.



®@ Cevresel kontaminasyon sonucu bir cok kimyasal
madde gidalarda bulunuyor

@ Kursun, kadmiyum, arsenik ve civa gibi agir
metaller suda ve toprakta bulunuyor, deniz
Urunlerinde birikebiliyor

® GEMS/Food Avrupa bolgesinde bazi tlkelerde
diyetle alinan kursunun yetiskinler ve cocuklar
icin haftalik tolore edilebilen degerden fazla
olduguna dikkat cekiyor



@ Mikrorganizmalarin virulansi, patojenitesi
degisiyor

® Onceden bilinmeyen risklerin yeni analiz
teknikleri ile ortaya cikarilmasi

® Cok sayida liretimi ve uzun gida zincirlerini
kapsayan yeni Uretim sistemleri

@ Iklimin ve ekolojinin degismesi ile yeni cevresel
kirleticilerin ortaya ¢cikmasi



@ Yeni gida Urinleri; yeni Gretim strecleri, yani katki
maddeleri, paketleme teknikleri

@® Sosyal sartlarin degismesi, yoksulluk ve kirlenmenin
artmasi

@ Saglik durumunda degisiklikler
@® Beslenme aliskanliklarinin degismesi
® insanlarin daha sik yer degistirmesi

@® Gida ve yem ticaretinin artmasi



Biyolojik etmenle hastalik olusabilmesi icin;

@gidanin mikroorganizmanin gelismesine
elverisli olmasi,

®@is1, zaman, nem, pH, oksijen basinci vb. cevre
kosullarinin saglanmasi,

@® Gida maddesine m.o ya da toksinleri yok
edecek asepsi, filtrasyon, isi, radyasyon gibi
islemlerin uygulanmamis ya da yeterince
vapilmamis olmasi

gereklidir



Dlnyada her yil yaklasik 1.8 milyon ¢ocuk
su ve gida kaynakli ishaller nedeniyle 6lmektedir

Endustrilesmis tlkelerde yasayan her 3 kisiden biri yilda en az
bir kez gida kaynakli hastaliklardan etkilenmektedir



@® Gida kaynakli enfeksiyonlarin ekonomik yuku ile ilgili
elimizde cok az veri mevcut.
ABD’de 1995 yilinda, 7 patojenin neden oldugu gida
kaynakli 3.3 — 12 milyon enfeksiyonun maliyetinin 6.5
— 35 milyar dolar oldugu tahmin edilmektedir.

® 1996’da Ingiltere’de yasanan 5 gida kaynakli salginin
maliyetinin 300-700 milyon sterlin oldugu tahmin
edilmektedir.



Dogal toksinler: Mikotoxinler

Cevresel metaller: Civa, kursun, dioxin,
kadmiyum

Bitkilerdeki dogal kimyasallar: Patateste
glikoalkaloid gibi

Pestisidler,
Veterinerlik Ilaclari,
Gida katki maddeleri



Table 2.2. GEMS/Food Europe comprehsnsive list
of cormtaminants and foods

Contaminamts

Foods

Arin digldrin, DT {gp™~ and o 2"™-).
TDE (p. p™-i. CDE {p "™~ and p.o™-)
endosulfan hexachlorobenzens,
heptachlor, heptachlor epoxide,
chlordane, polychlorinated biphenyls
comgeners no, 28, 52 77, 101, 105, 114,
118, 123, 126, 13&, 153, 155, 167, 169,
180 and 185, and dioxins {(polchlorin-
ated dibenzo-p-dioxins (FCDDs) and
pobichilorinated dibenzofurans (PCOFsSY)

Lead

Cadmium

MMercuny

Aflatoxins

Cichratoxin &

Diczy niva lenol

Patulin
Furmonisins

Diazinon, fenitrothion, malathicn,
parathion, methyl parathicn, methyl
pirimiphos, chlorpyrifos

A dicarb, captan, dimsthoate, folpst,
phosalone

Dithiocarbamates

Radionuclides {caesium-137, strontium-
2, jiodine-121, plutoniurm-239)

Mitratemitrite

Inorganic arssnic

Whole milk, dried milk, butter, eqgs, animal fats
and oils, fish, cersals,® vegetable fats and oils,
hiurmarm milk, total diet, drinking-wwater

Milk, cannedfresh meat, kidnay, fish, mollusks,
crustaceans, cereals,® pulses, legumes, canned!
fresh fruit, fruit juice, spices, infant food, total
diet, drinking-swater

Kidney, molluscs, crustaceans, cereals™® flowur,
wvagetalksles, total diet

Fish, fish products, mushrooms, total diet

MMilk, milk products, maize, cereals,® groundnuts,
othier nuts, spices, dried figs, total dist

Wheat, cereals ® wine
Wheat, cersals®
Apple juice

Maize, wheat

Cereals,® vegetables, fruit, total diet

Cereals,® wegetables, fruit, total diet

Cereals,® wegetables, fruit, total diet, drinking-
water

Cereals,® wegetables, fruit, total diet, drinking-
water

Crinking-swatar
Crinkingwwat=r

B Includes other staple foods.

Source: Imporoved coordination and

harmonizatron of natfonal food safety con-

trod services: report an a jofnt WHOVEURO-FRLT maating, Dublin, refandg T9-20

Jumnea 2001 (12)



* Genetik muhendisligi, besinlerin irradyasyonu
(1sinlanmasi), yeni paketleme teknolojileri
gibi..



* Birim alandan daha fazla verim almalk,

 Urinlerin tasinma sirasinda bozulmasini
engellemek,

e Raf omrini uzatma vb. nedenlerle

tarimsal alanlarda kimyasal girdiler ve yeni
teknolojiler kullanilmaya baslanmistir.



Tarladan sofraya kadar;
e Cevre ve insan sagligina zarar vermeyen
 Uretimin her asamasinda kontrolleri yapilmis

e Saglikh ve gtvenilir Grdnlerin temin edilme
sureci



Gida Zinciri

Risk analizi

Risklerin kaynakta engellenmesi,

Geriye donuk izleme

Yerellestirilmis-uyarlanmis gida
glvenligi standartlari




HACCP — Tehlike Noktalarinda Kritik Kontrol
Analizi

GAP — Dogru Tarim Uygulamalari

GHP — Dogru Hijyen Uygulamalari

GMP — Dogru Uretim Uygulamalari



DSO tarafindan benimsenen temel
yvaklasimlar

Gida kaynakli hastaliklarin seyrinin izlenmesi ve degerlendirmelerin

sureklilik kazanmasi,

Diinya ¢capinda bir veri tabaninin olusturulmasi,

Risk degerlendirmesi icin sistemler kurulmasi ve bu sistemlerin
ulkeler tarafindan kullanilir hale getirilmesi,

Kanita dayali uygulamalarin yayginlastiriimasi,

Referans laboratuarlarinin artmasi ve teknolojik agidan

glclendirilmesi,

Uluslar arasi iletisim aginin guclendirilmesi.



e AB 12 Ocak 2000°de Beyaz Dokiimani (White
Paper) yayimlamistir
AB Komisyonunun 2000 yilinda hedef ve
ilkelerini formule ettigi Beyaz Dokimanin
vayinlanmasini takiben bunun yasal
cercevesini olusturan direktifler ve
duzenlemeler 2004 yilinda tamamlanmis ve 1
Ocak 2006’dan itibaren yururlige girmistir.



* AB Gida Guvenligi mevzuatinin esasini su
dizenlemeler olusturur:

 EC, 178/2002 (28.01.2002) Gida yayasi ile ilgili
temel ilke ve kosullari belirleyen ve Avrupa
Gida Guvenligi Otoritesini kuran dizenleme

* EC, 852/2004 (29.04.2004) Genel gida hijyeni (
gida guvenligi, HACCP, mikrobiyolojik kriterler
ve sicaklik kontrolleri vb.) hakkinda diizenleme



http://www.wcs.com.tr/iso22000_kalite_nedir.htm

* EC, 853/2004 (29.04.2004) Hayvansal gidalar
icin spesifik hijyen kurallari ( kesim hijyeni,
parcalama, muhafaza, kanatl eti, yabani
hayvan eti, kiyma, et Grunleri, kabuklu deniz
urunleri, balik ve balik Grunleri, sut ve sut
Urdnleri, yumurta ve urunleri, hayvansal yag,
kolajen, jelatin ) hakkinda dizenleme



e EC, 854/2004 (29.04.2004) Iinsanlar icin
tiketime sunulacak hayvansal gidalarin resmi
kontrolleri ( 852 ve 853’lin kontroli ,HACCP,
iyi hijyen uygulamalari, mikrobiyolojik
kontroller) hakkinda dizenlemeler



http://www.wcs.com.tr/iso22000_kalite_nedir.htm

. EC, 882/2004 (28.05.2004)) Gida ve yem

vasasi ile hayvan sagligi ve refahi
uygulamalarinin resmi kontrolleri hakkinda

diizenlemeler.

* Gida izlenebilirligi: gida zincirinin tarladan
sofraya dek izlenmesi ve denetlenmesi

1 Ocak 2005’de yasal nitelik kazandi




AB Gida Yasasi’'nin
genel hukumler;i

Guvenli olmayan gida Urlnleri pazara
sunulmamalidir.

Bir gida Girtinlinlin glivenli olup olmadiginin belirlenmesinde, {irliniin normal kullanim
kosullar, tiiketiciye aktarilan bilgiler, Grinln kullanimi ile ortaya gikacak kisa ve uzun
vadedeki etkiler ve toksik etkileri géz dniinde bulundurulur.

Uriiniin giivenli olmadiginin belirlenmesi durumunda malin dahil oldugu tiim parti
Gida Yasasi’nca uygunsuz sayilir.

Gida liretim zincirinin her asamasinda faaliyet gdsteren operatorler lirliniin Gida
Yasasi ile belirlenmis olan kosullari saglamasi ile yikimlGddr.

Gida lrlinlerinde kullanilan tim maddeler, Uiretim, isleme ve dagitim zincirlerinin her
asamasinda izlenebilmelidir.




* Gida guvenligi ile ilgili DSO tarafindan bir
calisma yapilmis ve 44 dilde cevirisi yapilarak
taraf Ulkelere sunulmustur.

e Guvenli beslenme icin, gida guvenligi icin 5
anahtar eylem tanimlanmistir.



6&.‘:“" Bilmek = Korunmak —




1930 — 1580 sayili Belediyeler Yasasi

1930 — 1593 sayili Umumi Hifzisthha Yasasi
1942 — Gida Nizamnamesi

1952 — Gida Maddeleri Tuzugu

1961 — 224 sayili Yasa

1995 — 560 sayili KHK (Tum yetki SB)

2004 — 5179 sayili Yasa ( tim yetki TB)



Gidaya iliskin risklerin olusmasinda baslica
nedenler;

® Yonetimsel kararliligin olmamasi

®@ Yasal diizenlemelerin, uygulamalarin ve
denetimlerin yetersizligi

® Gida glivenligine iliskin standartlarin
olusturulmamasi

@ Risk degerlendirmelerinin yapilmamasi

® Gida isinde calisanlara kisisel hijyen konusunda
egitim ve denetim eksikligi



* Tarim ve Koy Isleri Bakanligi, Saglik Bakanhgi
ve Belediyeler ortak calismalidir

e Tarim Bakanligi orgutu personel ve laboratuar
olarak guclendirilmelidir

* Her iki bakanligin tsttinde olan bir gida
otoritesi olusturulabilir.



TOKSIN TIPI
ZEHIRLENMELER

Staphylococcus aureus
A Clostridium botulinum
Bacillus cereus



TOKSIN TiPl ZEHIRLENMELER

»Zehirlenmeler mikroorganizmanin
turine gore cok cesitlilik gosterir.

»Gidalarda toksin olusturan ve en
vaygin olani gida zehirlenmesi
Staphylococcus aureus,en tehlikelisi de
olduricu olabilen clostridium
botulinum’dur.



STAPHYLOCOCCUS AUREUS
ZEHIRLENMESI

» Staphylococcus aureus Micrococcceae
Familyasina ait bir bakteri olup,bu
familyanin genel 6zelliklerini tasir.Yani
gram pozitif ,sporsuz,kapsutlstz,kok
seklinde,hareketsiz,aerob ve fakultatif
anaerob’tur.




» Kati besi yerinde altin sarisi renginde veya
renksiz koloniler olusturur.Katalaz pozitif
olan Staphylococ’larin,mikrokoklardan
ayrilmasi zordur.

> En onemli turleri : S.aureus ve
S.epidermis’dir.




» Staphylococ’lar anaerobik kosullar
altinda glikoza fermente ederek asit
olustururken,micrococcus’lar glikozu
ancak aerobik kosullarda

<ullanabilmekte,anaerobik kosullarda

cullanamamaktadir.

» Diger bir ifadeyle staphylococcus cinsi
glikozu fermentatif, micrococcus cinsi
oksidatif olarak kullanabilmektedir.



» Staphylococ’lar enzimatik yolla glikozdan asit
olustururYani asit olusumu,aerob olusumu
ve anaerob kosullarda da
olabilmektedir.Buna karsilik mikrokoklar
valniz aerob kosullarda cogalabilir ve
oksidasyon yoluyla glikozdan asit
olustururlar.



» Staphylococ’lar icinde de koagulaz pozitif
bakteriler bulundugu gibi,koagulaz negatif
bakteriler olanlari da vardir.Saprofit
stafilkoklar,mikrokoklar ile benzer 6zellik
gosterir.Staphylococcus aerus’un
karaktersitik 6zelligi anaerob kosullarda
mannit’i parcalamasidir.




» Enteretoksin Ureten suslarin cogu koagulaz
pozitif 6zellik gosterirler.Fakat koagulaz
pozitif stafilokoklarin hepsi enterotoksijenik
degillerdir.

» Toksisiteleri farkli,serolojik olarak alti tip
toksin uretir(A,B,C1,C2,D ve E)

» Enteretoksin A en etkili
olandir.Zehirlenmelerde de en yaygin toksin

tipleri A ve Ddir.




> Bakterinin Uremesi ve toksin Uretmesi
icin gerekli kosullar :

. gida maddesinin kimyasal bilesimine
. pH degerine

su aktivitesine
. redoks potansiyeli degerine

. Uretim sirasinda ki i1s1 ve depolama
kosullarina

baghdir.

T QO 0O T O



» Asit olamayan ve %30’dan fazla rutubet iceren
gidalar toksin olusturduklari en uygun ortamlardir.

> Ureyebildigi su aktivitesi degeri en diisuk olan
bakteridir.0.86 su aktivitesi degerinde bile Urer.

» 5.8. de Gremeleri yavaslar ve pH 4.4 te Greme
durur.

» Toksin salgilanmasi icin en uygun dereceler 15-
45 °Cdir.
» Optimum Ureme sicakligi 35-37 °C dir.

» Laboratuvar besi yerinde,lireme sicakligi aralig
10-45 °C dir.



Bulagma kaynaklar
» Kirmizi et Grinleri, =
» tavuk eti,

» ozellikle salam,

»jambon,

> haslanmis et,
> dil,
»sOgus etler,

> 1zgara etler ve

> bu Urunlerle hazirlanan salatalar onemli
yer tutarlar.



Inkiibasyon sureleri

»S.aureus zehirlenmesinin inklibasyon
suresi 30 dk ile 8saat arasinda
degismekle birlikte genellikle
kontamineli gidanin tiketiminden 1-6
saat sonra belirtiler ortaya cikar.



BELIRTILER!
> Bulanti, h‘

. /
» kusma, T

u * "
»karin agrisi,

»ishal en cok gorilenlerdir.

* Bunlarin yaninda;

> sok,

»tuklridk salgisinda artis,
> halsizlik,

> 0glrme ve

»terleme goralir.

N WaY FE I L L



» Staphylococ gida zehirlenmesinde personel en
onemli kontaminasyon kaynagidir.Kisilerin
oksuruk, ellerindeki yaralardan temas edebilir.

» Gida sanayisinde calisan personelin hijyen
kurallarina uygun olmayan davranislari
sonucunda ;

 Burunda ve yuzdeki S.aureus baktersis ele
bulasir.

* Yiyecegin hazirlanmasi sirasinda eldeki bakteri
gidaya gecer.
* Gida maddesini hazir duruma gelmesi ve

tiketilene kadar gecen slirede S.aureus iyice
gelisir ve Enterotoksin Uretir.



» En sik zehirlenmeye neden olan faktorler:
* Yetersiz sogutma

* Tuketimden uzun zaman once gidanin
hazirlanmasi.

* Tasiyicl kisilerin yetersiz personel hijyeni
* Yetersiz pisirme veya isisal islem

* Gidayi bakterinin gelisebilecegi
sicakliklardaki isitma kaplarinda tutmak.

e Bu faktorler icerisinde yetersiz sogutma
%25.5 oraninda yer tutmaktadir.



CLOSTRIDIUM BOTULINUM
ZEHIRLENMESI

» Gram pozitif,anaerob,cubuk seklinde,sporlu
bir bakteri olup sporlari oval veya
silindiriktir.

» Spor sekli dogada yaygin olarak bulundugu
gibi hayvanlarin diskilarinda da bulunur

> Botulismus ismiyle taninan zehi @
yapmaktadir.

] \\-."L/’

Clostridihm
botulinum



» Zehirlenmeye norotoksin neden
olmaktadir.

» Diger bakteri toksinlerinden daha fazla
olduracuddar.

» Toksisitesi yiksektir.
» Botulismus zehirlenmesi gidalarda nadir
goruldr.

> Yeteri derecede i1sitilmayan konservelerde
Ozellikle evde yapilan konservelerde ve
buyuk et parcalariyla yapilan cig et
trdnlerinde C.botulinum bulunur.



» C.botulinum kultirel ve fizyolojik
Ozelliklerine gore siniflandirildiginda

dort gruba ayrilir.

>Insanlarda en sik Botulizme neden
olan A ve F tipi C.botulinum sporlar
toprakta yaygin olarak bulunmakta,E
tipi ise topraktan da izole edilmekle
birlikte cogunlukla deniz sulari balik
bagirsaklari ile deniz ve gol
diplerindeki camurdan izole edilir.

»En cok neden olan gidalarin basinda
dusuk asitli ev konserveleri gelir.



Belirtileri

» Agiz-bogaz kuru ve agrihdir. gwg
> Cift gérme ve bulaniklik =
» Bitkinlik,yutma ve konusma guclugu

» Halsizlik ve kuvvet kaybi

» GOz hareketlerinde kisitlilik ve goz
bebeklerinde genisleme

» Solunum gicligi
» Konusamama ve bas agrisi




Dort tip botulizm taninir.

»Gida kaynakli,
> bebek,
»Vyara botilizmleri ve

»hentz siniflandirilmasi belirlenmemis
botulizimdir.



»Bebek botulizmi ve belirlenmemis
botulizm durumlarinda,bazi gidalarin spor
kaynagi oldugu rapor edilmesine ragmen
vara botulizminin gidalarla alakasi yoktur.



Gida kaynakli botulizm

» C.botulinum tarafindan Uretilen
nerotoksin iceren gidanin tuketilmesiyle
ortaya cikan hastaligin adidir.




Bebek botulizmi

» 12 ayhktan kictk bebekler etkilenir.

»Toprak kuyu suyu toz ve gidalar
C.botulinum icin cevresel
kaynaklardandir.




Yara boztulizmi

» En nadir gorilendir.

» Hastalik C.botulinum’un kendi basina veya
diger mikroorganizmalarla yarayi enfekte
edip toksin Uretmesiyle daha sonra kan
dolasimi yoluyla vicudun diger kisimlarina
ulasmasiyla olusur.

» Bu tip botulizm vakalarinda gidalar yer
almaz.




Belirlenmemis botulizm

» Yetiskinlerde goralr.

» Yetiskinlerde bagirsaklarda koloni
olusturmasi ve toksinin canliicinde
Uretimi ile sonuclanmasi
gerekmektedir.

»Bebeklerde gorilen botulizme benzer.



»Vakalarin 4 saat ile 8 giin arasinda
degismesine ragmen gida kaynakli
botulizmi baslangic belirtileri toksinle
gidanin tuketiminden 18-36 saat arasinda
ortaya cikar.




BACILLUS CEREUS ZEHIRLENMESI

» Bacillaceceae familsayisinin Bacillus cinsine
ait,gram pozitif,aerob,sporlu,hareketli bir
bakteridir.

» Toprakta ve bitki ortlist Gzerinde yaygin
bulunur.

» Peritrik flagella tasir.

» Sporlar elipsoidal ve santral veya subter
olup hiicrenin sismesine neden olmaz.

» Optimum Ureme sicakhgi 28-35°C dir.
» Optimum pH 7.0 dir.



» Spor jerminasyonu icin optimum sicaklik
30°C dir.

» Gelisebildigi pH araligi 4.9-9.3
olup,optimum 7.0 dir.

» B.cereus homolizin
salgilar,lestinaz,jelatinaz,proteaz,amilaz
aktivitesine sahiptir.

» Nitrati indirger ve polimiksine direnclidir.
» Bircok susu %7.5 tuzda Ureyebilir.



» Hijyenik olmayan kosullarda,uygun cevre
faktorlerinin de etkisi halinde gidalarda bol
miktarda Ureyerek gida zehirlenmelerine yol
acmaktadir.

» St ve st Urlnlerinde,nisastali gidalarda, et
ve et Urunlerinde,baharatlarda ve pirincte
izole edilir.




» B.cereus sit ve st Urinlerinde digerlerine gore
daha yaygin olup termodurik stt
bakterilerindendir.

» 63°C’de 30dk pastorizasyonda sporlari canli kalir.
» Sut kalitesini etkileyen en 6nemli organizmadir.

» Bu organizma sitte tatli pithtilasmasi yaptigi
gibi,parcali krema bir bozulmaya da neden olur.



» St Urlnlerinde B.cereus zehirlenmesine az
rastlanmasinin en dnemli sebebi;yiksek sayida
B.cereus varliginda sit ve st trlnlerinde
bozulmanin hissedilmesi soncu bu urinlerin
tiketilmemesidir.



»Servis 6ncesi bir stire bekletilen
nisastali gidalar B.cereus
zehirlenmesine duyarh gidalardir.

»Gidalardan izole edilen organizma
sayisinin yuksekligi,on inktbasyon
suresinin varligini géstermektedir.

»B.cereus,C.perfringens gibi lesitinaz C
enzimide salgilar.

» Ancak toksik aktivitesinin ayni
molekilde yer almadigi bildirilir.

»B.cereus tripsin ve pronaz enzimlerine
duyarli olup 37°C’de 60dk’da bu
enzimlerin %0.01’lik dozuyla inaktif
hale gelir.



> Ishal tipinde,inkiibasyon siiresi 6-16
saattir.Siddetli karin agrisi,sulu
ishal,bulanti ve nadiren kusma gorulur.

» Neden olan gidalar;misir-misir

nisastasi,hububat iceren gidalar,patates
ouresi,bazi et
urdnleri,puding,corbalar,sebzeler ve
Klymadir.

» Karin alt kisimlarinda ve gobek bolgesinde
oeliren siddetli sancilar dikkati ceker.

> Idrar ve defekasyon gticlikle yapilmakta
ve siddetli kontraksiyonlar gorulur.

» Zehirlenme belirtilerinin genellikle 6-12
saat sonra son bulur ve hastalananlarda
ates ve bitkinlik gorilmez.




»Kusma tipinde ise,inktibasyon stiresi 1-
6saattir.

»En cok neden olan gida grubu piringli
viyeceklerdir.




> B.cereus zehirlenmelerinin
onlenmesinde;

* Pisirme sonrasi hizli sogutma

e Oda sicakliginda uzun sire
oekletmeme

e Kisa surede tuketim

e Besin maddelerinin ozellikle zemin ve
voz ile bulasmamasini saglamak
onemlidir.



TOKS
JASPE

TOKSI
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MIKOTOKSIKOZIS

JERGOTIZM

FUSARIUM URETTIGI TOKSINLER
TOKSIK LOKOPENI
JZEARELENON

PENICILLI

UM TURLERININ URETTIGI
Q

US TURLERININ URETTIGI

Q

JALTERNARIA TURLERININ URETTIGI
TPKSINLER

ASPORIDESMIN



GIDA KAYNAKLI KUF
INTOKSIKASYONLARI(MIKOTOKSIKO
Z1S)
» Mikotoksinler,kiflerin salgiladigl,insan ve

hayvanlarda hastalik olusturan,antijenik ozellik
gostermeyen sekonder metobolik Urunlerdir.

» Kontamine olmus gida ve yemlerin
tiketilmesiyle ortaya cikar.

» 300’den fazla mikotoksin bilinir.Bunlari Greten
cinslerinden en
onemlileri;AspergillusPenicillium,Fusarium ve
Alternaria’dir.



ERGOTIZM(Cavdar Zehirlenmesi)

» Hastalik etmeni Claviceps Purpurea’nin
metabolik trlnleri olan ergot alkoloidleridir.

» Ergot alkoloidler tipta kanamayi durdurucu

ilac olarak kullaniimakta ve yuksek dozda
toksikdir.

» Cayir otlari,cavdar,yulaf ve diger hububat
urdnleri hazirlanmis unlar veya bu kuf ile
enfekte olmus otlar,hayvan veya insanlar
tarafindan tiketildiginde ergotizm ortaya
cikar.



»Hastalik iki farkli tipte olabilir;

* Gangren tipinde el ve ayaklarda yanma
hissini takiben bu organlarin kan
dolasimi durur ve gangren olusur.

e Kasilmalar seklinde ortaya cikan
ergotizmde hastalik hallsinasyonlar ile
baslar,6lduricu olabilen kasilma
nobetleri izler.




FUSARIUM TURLERININ URETTIG]
TOKSINLER

» Fusarium tlrlerinin Grettigi mikotoksinler
arasinda zeralenon,moniliformin,fusarin
c,fumonisin gibi toksinler sayilir.

» Fusarium toksinlerinden en
onemlilerinden biri;toksik lokapeni
hastaligina neden olan bir tir
trikotosendir(kanser).



» Hastalik G¢c asamalidir;

> 11k belirtiler agiz ve bogaz dokusunda
yanma,agiz icinde iltihaplanma,mide ve
bagirsak agrisi,kusma ve ishaldir.

» Dokuz gtinden sonra bu belirtiler kaybolur.

> Iki hafta ile iki ay arasinda degisen bir surede
bir belirti gorilmez,hastada kemik iligi tahrip
olur.




>lkinci asamasinda;
»Anemi ve |6kopeni ortaya cikar.

»Kanda trombosit ve hemoglobin
seviyeleri duser ,kan komposizyonu
degisir ve cilt altinda kanamalar olur.

» Birkac hafta veya ay surdiikten sonra
hastalik son safhaya ulasir.

»Vicutta kizarikhk,girtlak
iltihabi,ates,mide kanamasi,burun
kanamsi ve 6lum gerceklesir

> Olim orani %80 kadar cikar.



ZEARELENON

» Fusarium turleri tarafindan Uretilen mikotoksinin

misir,bugday,yulaf,arpa,susam gibi gi
bulunur.

» Ancak en cok misirda bulunur.

dalarda

» 0°C kadar duistik sicakliklarda Uretilebilen bu toksin
hayvanlarda kisirlik ve disuklere neden olan

estrojenik sendrom denen hastalik o

usur.




>
>

PENICILLIUM TURLERININ
URETTIGi TOKSINLER

Rubratoksin

Patulin(ekspansin,klavisin)

»Sari pirinc zehirlenmesi

>
>
>

Penisillik asit
Rokfortin

Digerleri



RUBRATOKSIN

» Pencillium rubrum ‘un Urettigi bir toksin
olan rubratoksin sigir,domuz ve tavuklarda
nemorajik bir hastaliga neden olur.

» Dogada ve toprakta yaygin olarak
oulunabilen bu toksin yer
fistigi,misir,baklagiller ve ayciceginden izole
edilir.




PATULIN

» Penicllium exspansum olmak tzere bircok
tur patulin dretmektedir.

» Meyvelerde en cok toksin Ureten tir
Penicillium patulundur.

» Patulinin en cok izole edildigi gidalarin
nasinda elma suyu,elma sirkesi gibi elma
urdnleri ve meyveler gelmektedir.

» Patulin sicakliga direncli bir toksin olup
100°C 15 dk kaynatildiktan sonra stabilitesini
korur.

» Meyve sularini uygulanan pastorizasyon
islemini bu toksinin inaktive etmez.



SARI PIRINC ZEHIRLENMESI

» Bu zehirlenmede en dnemli toksin tipleri
sitrinin ve sitreoviridindir.

» Sitrinin Ureten P.citrinum,pirin¢ lGreten
bolgelerin hepsinde yaygin bulunur ve 6zellikle
depolama sirasinda pirincte Urer.

» Sitrinin sari pirin¢ disinda kifla
ekmek,bugday,yulaf,arpa ve benzeri gidalarda
izole edildi.

» Sitrinin bobrek hastaligina neden olur.

» Sitreoviridin deney hayvanlarinda
felc,kasilma,kusma gibi belirtileri gosteren
toksik 6zelliktedir.



PENISILLIK ASIT

» Patuline benzer. Aspergillus, ochraceus
tarafindan Uretilir.

» Misir ve fasulyelelerde dogal olarak
saptanan bu mikotoksinin peyniri de
uretilmektedir.




ROKFORTIN

» Rokfortin peynir yapiminda kullanilan bir
kif olan Penicillium roquerforti’nin
Urettigi bir toksindir ve farelerde
norotoksik oldugu saptanmistir.




ASPERGILLUS TURLERININ URETTIGI
TOKSINLER

» Okratoksin

» Aflotoksin

» Sterigmatosistin
» Digerleri



OKRATOKSIN

» Okratoksinler genel olarak Aspergillus tirleri
tarafindan ve Penicillium tirleri tarafindan
uretilmektedir.

» Bu toksinler nefrotoksin 6zellikte olup
hayvanlarda bobreklerde yikma,karaciger
nekrozisi ve enteritise neden olur.

» Okratoksinler hububat ve baklagil Griinleri
basta olmak UGzere bircok gidadan izole edilir.

> 1zole edilen gidalar
ise;misir,bugday,kahve,findik,ekmek, yerfistigi
ve bazi fermente balik Grunleridir.



AFLATOKSIN

» Aspergillus flavus oldugu tanimlanmis ve bu
Urettigi toksinde aflotoksin olarak adlandiriimis.

» Aflotoksinlerin Uretildigi optimum sicaklik 23-
26°C,su aktivitesi ise 0.85 dir.

» En sik izole edilen
gidalar;yerfistigi, misir,cigit,patates,yaglh tokumlar.




» Aspergillus parasiticus’un tim suslari 4
aflotoksin formunu birden sentezlerken
Aspergillus flavus turdyse suslardan B1 ve B2
formunu sentezler.



» Aflotoksinler UV isik altinda verdikleri
renge gore ayrilmislardir.

»Mavi isik veren tirler B1 ve B2,yesil i1s1k
verenler ise G1 ve G2 olarak
adlandiriimistir

»B2 ve G2,B1 ve G1 in dehidro
turevleridirM1 ve M2,B1 ve B2 turevleri
aflotoksinli yem ile beslenen hayvanlarin
sut,idrar ve diskilarindan izole edilmistir.

>Insanlar ve hayvanlar icin
toksijenik,mutojenik,teratojenik ve
karsinojenik etkileri vardir.



STERIGMATOSISTIN

» Karaciger kanserine neden olan tiptir.

» En cok izole eden gidalar;bugday,yulaf,bazi
peynirler ve kahve taneleridir.

» En az 8 tlrevi varc
versicolor,Aspergi

Ir ve Aspergillus
lus nidulans,Aspergillus

rugolosus basta o
tarafindan uretilir.

mak Uzere bircok tur




ALTERNARIA TURLERININ URETTIGI
TOKSINLER

> SPORIDESMIN: Cayir ve otlarda bitkisel
atilar Uzerinde Uretmektedir.

»Koyunlarda bu
zehirleme;ishal hareketlerde
vavaslama,kilo kaybi seklindedir.

» Toksinin alimindan 10 giin sonra
karaciger ve safra yolunda tahribat,deri
alti kan sisteminin birikmesi ve ylzde
ekzemaya benzer yaralar olusmaktadir.



STACHYBOTRIS ZEHIRLENMESI

» Stachybotris atranin neden oldugu bu
toksikasyon,genellikle atlarda gorultr,bu kif ile
bulamis ot,saman gibi yemlerin tuketilmesiyle

ortaya cikmaktadir.

» Bu toksin at disinda koyun,sigir,domuz,tavsan
gibi hayvanlarda toksikasyona neden olur.

> Insanlarinda bu toksine ¢
samanla temas eden Kkisi

uyarh oldugu ve
erde deride

kizariklk,iltihaplanma,siddetli faranjit ile
birlikte burunda yanma ve kanli akinti géralur.



MIKOTOKSINLERIN KONTROLU

» Kiflerin Gremesine ve mikotoksin Gretimlerinde
etkili olan sicaklik,nem,isik gibi faktorlerin
Urdnleri hasat ve depolama sirasinda dikkatli
sekilde kontrol edilmeli.

» Bircok mikotoksinin 8°C altinda
sentezlenemezler.

» Mikotoksinlerin Uretilebildigi optimum su aktivite
degerleri 0.93-0.98 arasinda degisir ve kuf
cinsine bagli olarak 0.71-0.94 arasinda
sentezlenir

» Toksin Uretimi genellikle 3.4-5.5 pH degerleri
arasinda degisir.Yalniz pH 2.0-10 arasinda
mikotoksin Ureten turler vardir.



BESIN URETIM VE SATIS
YERLERINDE GOZ ONUNDE
BULUNDURULMASI GEREKEN GENEL
PRENSIPLER




FIZIBILITE RAPORU

Fizibilite raporunda kurulacak
isletmenin yeri, kapasitesi, uygulanacak
teknoloji, insaat, kullanilacak alet-
ekipman, sabit yatirim, isletme
sermayesi, Ucretler, gelir ve giderler, i¢
karlilik orani, yatirimin geri doénus suresi
ve kapasite kullaniminda ekonomik analiz
sonuclari da yer alir.



Fizibilite Raporu

Genel Konular

* Proje Tanimi

* Yasal Prosedurler
e Ornek Yatirimlar
* Sosyo-ekonomi

* Eko-faktorler

* Proje suresi

* Insaat ve isletme

Mali Konular

o Yatirim maliyeti
o Yillik giderler

o DOviz ihtiyaci

o Yatirim bedeli

* Finansman plani
e Sermaye

o Kredi & faizleri

* Fon akis tablosu

Satis ve
Pazarlama

N EVEIEIYE

* Fiyat ve paketler
* Ana/ara sektorler
* Rekabet gucu

* Rakipler

* Pazar genisligi

o Satis tanimi

Operasyonlar

o Kurumsal konular
o Kurum stratejisi

o VVizyon & Misyon
o GOrev dagilimi

* Personel ihtiyaci

e Denetleme




Isletmelerin Kurulus Yeri Seciminde Rol
Ovynayan Etkenler

* Temel Etkenler: Ekonomik, kurulus yeri,
sosyo-psikolojik, politik

* Destekleyici: Hommadde, pazar, insan
glcu, ulasim, dogal etkenler, su-iklim,
enerji-yakit



Bolumler

Besin isletmelerinde yapilan isin
Ozelliklerine gore ayri ayri bolimler
bulunmalidir. Bolimlerin ayrimi ve dizayni
Uretim prosesine uygun bir sekilde
duzenlenmelidir. Hammaddenin giris yonu ile
son drunudn c¢ikis yonu ayni dogrultuda ve
yonde olmalidir.



Uretimden kaynaklanabilecek cesitli
olumsuzluklar satis alanlarini etkilememelidir.
Idari bélumler ve sosyal tesisler tretim alan
disinda tutulmalidir. Laboratuarlar diger
bolimlerden tamamen bagimsiz olmalidir.
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Alet-Ekipman

Besin isletmelerinde uygulanacak Gretim
teknigi seciminde en son uygulamalar
kullanilmalidir. Besin guvenligi acisindan insan
faktori mumkuin oldugunca azaltilmali ve
otomasyon sistemler tercih edilmelidir.
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Aletler duvardan, tabandan, tavandan
diger ekipmandan en az 1 m uzaklikta
olacak sekilde yerlestirilmelidir. Alet ve
ekipmanlarin dizilisi tekerlekli araclar
doluyken zemin egimi yonunde, bos iken
egimin tersi yonde yurutebilecek sekilde
ayarlanmalidir.

ve



Uretimle ilgisi olmayan tim makine ve
ekipmanlarin bu boélimun disina tasinmasi
gerekir.Uretim yerlerinde kullanilacak
tezgahlar isin cinsine uygun,calisanin
sagliginl bozmayacak ve ergonomik
ozelliklere sahip olmalidir.



Zemin

Zemin, is yerinin ozelligine gore su
gecirmez, kaygan olmayan, yikanabilir,
catlak olusturmayan, temizlik ve
dezenfeksiyona uygun malzemelerden
vapilmali sivi atiklarin akabilmesi icin
veterli egime sahip olmalidir.



Cunku su ve sivi atiklarin isletme
zemininde birikmesi ve belirli sire burada
kalmasi, temizlik ve hijyen problemlerine
neden olabilir. Bu amacla besin
isletmelerindeki egim su akis oranina
gore 1/40-1/80 civarinda olur.Kuru
zeminlerde egime gerek duyulmayabilir.



Atik suyun Uretim yelerinde 1zgarali ve koku
drenlerle,diger alanlarla da uygun bir sistemle
akis yonu temiz sahalardan kirli sahalara
olacak sekilde duzenlenmelidir.



Duvar

Besin isletmelerinde duvarlar bahce,dis ve i¢
duvar olmak Gzere Uc farkli sekilde bulunur.
Isletmenin cevresi en az 1.5 m yuksekliginde
bir duvar ile cevrili olmalidir. Dis duvarlar ise
genellikle tugladan oraldukten sonra tzeri
sivayla kaplanir ve daha sonra boyanir.



Isletmedeki ic duvarlarin yapiminda da
tuglalar kullanilir. Ancak i¢ duvarlar,
yvuksekligi 2 m den az olmamak kosuluyla, acik
renkli, temizlik ve dezenfeksiyona
elverisli,saglam,duzgun ve gecirgen olmaya bir
malzeme ile kaplanmalidir.



Fayans bu amac icin
en elverisli
malzemedir. Fayans ya
da boya renginin
seciminde 1518l
vansitabilme oraninin
viksek olmasi tercih
edilen bir ozelliktir.




Pencere

Pencere cerceveleri dayanikli paslanmaz
materyalden yapilmalidir. Adi madeni
malzemeler kullanilmissa, pasa karsi koruyucu
antipas dayanikli bir boya ile boyanmalidir.
Eger ahsap malzeme kullaniimissa ylzeyleri
dizgin, su cekmeyen sert agac malzemesi
tercih edilmelidir.



Kap!
Kapi kasalari ve kapilar icin paslanmaz
celik, aliminyum, adi celik, ahsap veya
plastik kokenli malzemeler tercih
edilebilir.Bunlar icinde en ideal olani
paslanmaz celiktir. E




Kapi yapiminda galvanizli veya
dayanikli bir boya ile boyanmis adi
celik de kullanilabilir. Ahsap kullanma
zorunlulugu varsa sert agactan
vapilanlar tercih edilmelidir.



Besin isletmelerindeki kapilar plurtzsuz ve
su gecirmeyen yuzeylere sahip ve gerektiginde
kendiliginden kapanabilir 6zellige sahip
olmalidir. Ayrica, her tuarli gecisi
aksatmayacak sekilde yeterli genislikte ve
ihtiyac duyulan yerlerde otomatik ya da iki
yonli calismaya uygun tipte tasarlanmalidir.



Asansor ve Merdivenler

Besin isletmelerinde merdivenler,asansor
kabinleri ve bosaltma olduklari gibi yardimci
vapilar kontaminasyona neden olmayacak
vapida olmalidir. Cok katli isletmelerde katlar
arasindaki baglantilari saglamak amaciyla
merdivenler kullantlir.




Isletmelerdeki asansdrler ve bununla iliskili
vapilar zamanla kontaminasyon kaynagi
olabilirler.Asansorlerin bakimlari periyodik
sekilde yapilmali yilda en az iki kere
temizlenerek buralara yuvalanabilecek
haserelere ve kemiricilere kar§| gerekli
tedbirler alinmalidir. =




Su

Su besinlerin tretiminde temel unsurlar
icersindedir. Bu yuzden besin isletmeleri su
kaynaklarina sahip olmalidir. Uretim yerleri ile
temizlik yapilan butin boliumlerde devamli,
icilebilir nitelikte ve yeterli basincta su imkani
saglanmalidir.



Uretimde kullanilacak suyun
sagliga zararli ve urunun kalitesini
bozacak maddelerle bulasik olmamasi
ve patojen mikroorganizmalardan
arindirilmis olmasi gerekir.



Urtinle temas edecek buz ve buhar hijyenik
yonden glvenilir sulardan tretilmelidir. Buhar
Uretimi, sogutma ve yangin sdndirme gibi
islerde kullanilan, gidalarla temas etmemesi
gereken su tamamen ayri hatlardan tasinmali,
bu hatlar degisik renklerle belirtilmeli ve icme
suyu taslyan sisteme geri donusum
vapillmamalidir.



Atiklar

Insan ve hayvan viicudundan atilan tim
maddelerle, kullaniimis sular, copler ve sanayi
kuruluslarinin cesitli artiklari genel olarak atik
sekilde ifade edilir. Bunlardan insan ve hayvan
vicudundan atilan tim maddelerle kullaniimis
sular sivi atik, digerleri ise kati atik seklinde

tanimlanir.



Gida Uretim ve satis alanlari insan ve
cevre sagligini onemli dlcude etkileyecek
atik kaynagidirlar. Atiklarin yogun organik
Ozellik tasimasi tehlikelerin boyutunu
artirmaktadir.




Atik Su

Insanlarin ve sanayi tesislerinin kullanim
sonrasl olusan, cesitli maddeler ile kirletilmis
suya genel olarak atik su adi verilir. Suyun
kirletilmesi kullanim esnasinda yapilan islemin
geregi suya yabanci maddelerm katilmasiyla
gerceklesir. 2 '




Genel anlamda atik sular evsel ve
endustriyel olmak Gzere ikiye ayrilir. Evsel
atik sular, kirletme islemini direkt olarak
insan ihtiyaclarinin olusturdugu banyo,
tuvalet ve mutfak atik sularinin timunu
kapsar.



Endustriyel olanlar ise, kirletmede makinelerin

rol aldigl, kimi zaman agir metaller ile cok
zehirli kimyasal maddeleri de ihtiva edebilen

atik sulardir.



Atik sularin aritilmasinda kontrol
edilmesi gereken baslica parametreler
arasinda pH, yag-gres, koloidal kat
maddeler, agir metaller, toksik organik
maddeler, ayrisabilir organik maddeler,
sicaklk, sulftr ve siyanur sayilabilir.



Atik sularin kirlilik derecesinin
belirlenmesinde biyokimyasal oksijen
gereksinimi, oksijen absorbsiyonu,
permanganat degeri, kimyasal oksijen
gereksinimi ve son oksijen gereksinimi
gibi cesitli kriterler goz 6ntine alinir.



Buna gore biyokimyasal oksijen ihtiyaci
herhangi bir on islem uygulanmaksizin atik
suda bulunan organik maddelerin aerobik
mikroorganizmalar tarafindan parcalanmasi
icin 5 gtin icinde 11 ve 20°C sicakliktaki suda
bulunan oksijenin kullanilan miktarinin mg/It
cinsinden ifadesidir.



Atik sularin aritilmasinda, atik suyun
miktarina ve kirlilik derecesine bagl
olarak cesitli yontemler uygulanabilir. Bu
yvontemler mekanik kimyasal e biyolojik
aritma olmak tzere 3 grupta ele alinir.
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Mekaniksel Aritma

Bu islemde kirli suda bulunan cokebilen ve
cozinemeyen maddeler uzaklastirilabilir.
Suzme, cokturme ve yuzdirme olmak tzere
farkh sekilde uygulanir. Sizdirme yonteminde
sulardaki irili ufakh maddeler ve partikuller
ayrilir.



Yuzdurme yonteminde kirli suda
bulunan sudan hafif olan cisimler
kopurtucu bir madde veya ortama
hava verilmek suretiyle ylzeye
cikarilip atik sudan uzaklastirilir.



Cokturme yonteminde ise atik
sular bir havuzda bekletilerek kir
maddelerinin dibe cokmesi
saglanir.



Kimyasal Aritma

Iki farkli sekilde uygulama alan
bulunur. llkinde demir sulfat, demir
klorur, aliminyum sulfat, kirec gibi
cokturucu maddeler kullanilarak,
pthtilastirma ve yumaklastirma yoluyla
asili vaziyette olan maddeler cokturuldr.



Digerlerinde ise bazi dezenfeksiyon
maddeler kullanilarak sudaki bakteriler
vikimlanir. Ancak bu islem daha cok
mekanik veya biyolojik aritmadan sonra

vapllir.



Biyolojik Aritma
Cozunmus ve kolloid halinde asili olan
organik maddeler aerobik bakterilerin
meydana getirdigi oksidasyon sonucu
parcalanarak karbondioksit ve suya

indirgenirler. Bu yontemde pH buyuk bir
onem tasir.
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lyi bir sonuc elde edilebilmesi icin
pH'in 6,5-8,5 arasinda olmasi gerekir.
Biyolojik aritma; perklorasyon, yastik,
yvagmurlama, aktiflestirilmis camur ve
anaerobik parcalama gibi yontemler
uygulanir.



Besin isletmelerindeki atik sular ve uygulanan aritma

m Atik Su Ozelligi Aritma Alternatifi

Siit ve Sut Urtinleri

Et ve Tavuk

Konserve
(sebze ve meyve)

Alkollu igki

islemleri

Cozinmus organik maddeleri yuksek Dengeleme aerobik veya
(Orn: protein, yag, laktoz) anaerobik biyoloji aritma

Goézunmus ve asili organik maddeleri lzgara, graviteyle ayirma,

yuksek (Orn: protein, kan, gres, yag flotasyon, koagulasyon ve

ve gubre) cokelme, aerobik veya anaerobik
biyolojik aritma

Cozinmus ve asih organik maddeleri lzgara, dengeleme, graviteyle
yuksek ayirma, notralizasyon, biyolojik
aritma, koagulasyon ve cékeltme

Cozunmus ve asili organik maddeleri lzgara, santrifligasyon, aerobik
yuksek veya anaerobik biyolojik aritma



Aritma isleminden sonra yapilan kontrollerde
sonuclar atik sularin insan sagligina, hayvan ve
bitki Uretimine, doganin dogal fonksiyonlarina
zarar vermeyecek ve cevrenin guzelligin
etkilemeyecek duruma geldigini gésteriyorsa
atilmasina izin verilmelidir.



Besin isletmelerindeki sivi atik sistemi
korozyondan etkilenmeyen temizlik ve
bakimlari kolayca yapilabilecek sekilde
duzenlenmeli ve sivi atik miktarini
kaldirabilecek hacimde olmalidir.



FIZIKSELARITMA BIYOLOJIK ARITMA KIMYASALARITMA

o Kirlilik yiki az ise * Evsel nitelikli bir e Endiistriyel nitelikte

* Gorlintii problemi atiksu ise bir atiksu ise
var ise ¢ Cozinmus organik * icerisinde agir

» Standartlari sagliyor madde igeriyor ise metaller bulunuyor
fakat AKM(Askida » Desarj standartlari ise
Kati Madde) disik ise *» AKM icerigi cok
problemi var ise yuksek ise

* Yag-gresicerigi * Kimyasal prosesler
yuksek ise sonucu olusan bir

atiksu ise

* Desarj standartlar
ylksek ise



Kati Atiklar
Evsel, ticari ve endustriyel faaliyetlerden,
zirai etkinliklerden ve aritma gibi
islemlerden ortaya clkan ve arzu edilmeyen




Kati atiklar sehir, endustriyel,
tarimsal, ambalaj ve 6zel atiklar
olmak tzere 5ana kisma ayrilir.



Kati atiklar; hasere ve kemiricilerin
beslenmeleri ve barinmalarina imkan
sagladigi gibi, basibos kedi ve
kopeklerin o cevrede yigilmasina
neden olur.



Eger bu atiklar cevreden uygun bir
sekilde uzaklastiriimazlarsa hem saglik
acisindan cesitli tehlikeler olusturur,
hem de cikardigi pis kokular ve kotu
gorunumle cevre estetigini bozarlar.



Kati atiklardaki tim zararli unsurlarin
azaltilmasi veya yok edilmesi icin
bulundugu ortamdan daha uygun bir
ortama alinmasi gerekir. Bu amacla kati
atiklar; toplama, nakletme, isleme ve
kesin depolama gibi islemlere tabi tutulur.



Kati atiklarin bircogunun ticari degeri
vardir. Kullaniimis kagitlar, kirtk camlar ve
metal parcalari diger atiklarin icinden
ayrilarak yeniden kagit, cam ve metal
vapiminda kullanilir.



Besin isletmelerinde de kati atiklar ile
bunlarin uzaklastiriilmasi hijyenik ve kaliteli bir
Uretim icin son derece 6nem arz etmektedir.
Bu amacla temizlenmesi kolay, dayanikli,
haserelerin ve kemiricilerin icine giremeyecegi
sekilde dizayn edilmis ¢cop bidonlarinin
kullanilmasi gerekir.



Cop bidonlariniicinde plastik ve rutubete
dayanikl kagit torbalar bulundurularak
coplerin isletme icinde bir arada tutulmasi
saglanmalidir. Cop bidonlari kapakli olmali  ve
doldurulduktan sonra rahatlikla
kapatilabilmeli. Isletmede yeterli sayida  ¢op
bidonu bulundurulmalidir.




Aydinlatma

Besin Uretim ve satis yerlerinde, isyeri
gln 1sigina es deger sekilde aydinlatiimis
olmalidir. Besin isyerleri tretim acisindan
olumsuzluk s6z konusu olmadikca dogal
aydinlatmayla ve gunes i1sinlarindan daha
cok vararlanacak tarzda tasarlanmalidir.



Dogal aydinlatma calisma hayatinda
en uygun aydinlatma yontemidir. Tek
vonlu veya cift yonli pencereler ile
saglanir. Aydinlatmadin gerekenden az
olmasi durumunda, besin zararlilarinin
ve Kkirlilik etkenlerinin yol acacagi
tehlikelerin boyutlari buyur.



Uretim, paketleme ve denetleme yapilan
bolumlerle laboratuarin diger bolumlere
oranla daha guclu sekilde aydinlatilmasi
gerekir. Sanitasyon acisindan da cevrenin
los olmamasi, iyi bir aydinlatmanin
saglanmasi onemlidir.



Gun 1siginin yeterli olmadigi durumlarda
yvapay aydinlatmaya basvurulur. Yapay
aydinlatmayla homojen calisma sartlari
saglanir. Ancak calismalar acisindan gun 1518
ihtiyacinin da oldugu unutulmamalidir.




Yapay isiklandirmada day-light tipi veya
flioresan lambalar tercih edilmelidir.
Aydinlatma sisteminde genel aydinlatmanin
vani sira lokal aydinlatmanin da birlikte
uygulanmasi gerekir. Ayrica aydinlatmada
gOlge faktorl de gbéz dnunde tutulmahidir




Dis aydinlatmada bocekleri cekmeyecek
sodyum buharli ve kehribar renkli ampuller
tercih edilmelidir. Bina disinda aydinlatmayi
saglayan lambalar bina Gzerine monte edilmeli,
bu amacla yluksek olmayan direkler tercih
edilmelidir.




Uretim bdlumleri disindaki aydinlatma
armaturleri belirli araliklarla kontrol
edilmeli ve temizlenmelidir. Uretim
bolimlerindeki aydinlatma donanimlar
surekli denetim altinda tutulmalidir.



Uretim yerlerindeki lambalar tavana
konulmamali, asili vaziyette olmasi
tercih edilmelidir. Eger boyle bir
zorunluluk varsa boceklerin girisini ve
yuva yapmalarini onleyecek sekilde
kenarlari iyice kapatilmalidir.



Floresan lambalar sanitasyonun
etkinligi acisindan seffaf plastik bir
muhafaza icinde tutulmalidir.



Sut isletmelerinde urunlerin gines
Isinlarindan direkt etkilenmesi onlemelidir.
Isik siddetinin fazla olmasi Griinde basta
oksidatif degislikler olmak Gzere bircok
probleme yol acacaktir. Bu durum et ve
urdnleri icin de gecerlidir.



Et muayenesi ve kesimin yeterli
15tk altinda yapilmasi son derece
onemlidir. GUn 1s1gInIn, gozlerinin
yvorulmasini onlemek amaciyla, salona
direkt girmemesi saglanmalidir.



Kesim salonlarindaki suni 1sik
kaynaklarindan da yararlanmak
mumkundur. Bunlarin da et
muayenesinin saglikli yapilabilmesi icir
veterli 1sik gicunde olmasi gerekir.



Bu amacla isik siddetinin 300 Lux olmasi,
tercihen neon lambalarin kullanilmasi ve
1s1gIn yukaridan gelmesi saglanmalidir. Ayrica
kirleme odalari ve soguk depolarda 0-60
Lux, depolarda 60-120 Lux,paketleme
bolimlerinde 350-500 Lux arasinda degisen
siddette olacak aydinlatma yapilmalidir



Havalandirma

Besin isletmelerinde turetim sekline
gore ortamda bol miktarda su buhari,
yag dumani ve koku ortaya cikabilir.
Bunlarin Gretim alanindan
uzaklastiriimasi gerekir.



Havalandirma
aciklarinin Gzerine bir
Izgara veya asinmayan
malzemeden yapilmis
koruyucu bir duzenek
bulunmalidir. Izgaralar
temizlenmek amaciyla
sokulebilir nitelikte
olmahdir.




Besin isletmelerinde gerekli olan hava
dogal yolla veya glclendirilmis olarak
vantilasyon yoluyla saglanir. Isitma ve
sogutma gibi amaclarla kullanilan hava
klima tesislerinden, bazi makinelerin
calismasi icin gerekli basincli hava ise
kompresorden saglanir.



Dogal havalandirma besin isletmelerinin
havalandirilmasinda sik basvurulan bir
yontemdir. Uretim bélimundeki hava ile
dis kisimdaki hava arasinda olusan sicaklik

farkinin yarattigi basin¢ sonucu, dogal bir
hava akimi saglanir.



Besin isletmelerinin projelendirilmesi
asamasinda havalandirma icin dogal sistem
dusunultyorsa gerekli dlizenlemeler
vapilmalidir. Boylece dogal hava degisimini
saglayan giris ve cikislar sayesinde dogal
havalandirmaya etkinlik kazandirilir.



Ancak bu sekildeki havalandirma, fazla
su buhari bulunan ortamlarda veya ani
sicaklik dusmeleri sonucu da mevcut hava
ile temiz havanin yer degistirmesinin
zorlastigi durumlarda yetersiz
kalmaktadir.



Bu sistemin diger bir sakincasi da
havanin filtrasyonun mumkun
olmadigl durumlarda hava kaynakli
kontaminasyon riskinin artmasidir.



Vantilator vasitasiyla yapilan
havalandirma motor kuvvetiyle elde
edilen bir ydntemdir. Isletme icindeki
havanin emilmesi veya disaridaki havanin
uflenmesi yoluyla havalandirma
vapilmaktadir. Bu amacla, gliclt fanlar
veya aspiratorler kullanilir.



Ayarlanabilmesi, filtre takilabilmesi,
nemlendirme yapilabilmesi, isitma ve
sogutma oOzellikleri gosterebilmesi
acisindan elverislidir.



Isletmelerde hava kaynakli
kontaminasyonun dnlenmesindeki
tedbirlerin basinda hammadde uretimi,
son urun ve yukleme bolumlerine ait
verlerin birbirlerinden farkli yerlerde
olmasinin saglanmasi gelir.



Merkezi havalandirma sistemlerinde
filtrelerin kullanilmasi,bunlarin uygun
verlere monte edilmesi ve sik sik
temizlenmesi de hava kaynakl
kontaminasyonu onemli dlcude
azaltacaktir .



Hayvansal besinlerin tretildigi isletmelerde
uygun bir havalandirma sisteminin bulunmasi
ve bazi Urldnlerin gerek tGretimleri gerekse
depolanmasi sirasinda ortamin hava
sirktilasyonu son derece 6nemlidir.



Et endustrisinde cig Grldnlerin kurutulmasi
ve olgunlastirilmasi sirasinda,sogutma ve
dondurma islemlerinin etkinliginin
saglanmasinda hava sirktulasyonuna ihtiyac
duyulmaktadir .



Ortamdaki hava akimi;cig Grunlerin
Uretimlerinin ilk 1\3’lik periyodunda 0.5-1.0
m\sn,ikinci 1\3’lik periyotta 0.1-0.5 m\sn ve
son 1\3’luk periyotta 0.05-1.0 m\sn ,soguk
depolarda 0.1-0.3 m\snh dondurma
tinellerinde de 2.0-4.0 m2 arasinda degisen
degerlerde olmalidir.



Sicakhk

Besin isyerinde ortamin isisi gerek
uretim asamalarinda, gerekse depolama
sirasinda oldukca 6nemlidir. Calisma
ortami icin en ideal sicaklik yazin
18°C,kisin 22°C olacak sekilde
ayarlanmalidir.



Depolama

Besinlerin Uretiminde depolamanin ayri
bir onemi vardir. Gerek hammaddenin,
gerekse son urunun korunmasinda uygun
depo sartlari saglanmalidir.



Kuru depolama icin karanlik bir ortam tercih
edilirken,sicaklik 15-22°C,nispi rutubet %60-70
arasinda olmali ve yeterli hava akimi
bulunmalidir. Depolarin olusturulmasinda
kapasite ve uretlm yogunluklan da gbz dnlne




Urinler bulasmanin ve bozulmanin
onlenecegi kosullarda ayri ayri ve zeminle
temas etmeyecek sekilde belirli
vikseklikte ve rutubet gecirmeyen uygun
bir malzeme Uzerinde depolanmalidir.



Besinlerin satildigl ve toplu
tuketime sunuldugu isletmelerde
muhafaza islemi son derece 6nem arz
etmektedir.



Saklama sartlari etiketinde belirtilen ve
niteligi bakimindan uygun sicakliklarda
bekletilmesi gereken besinler, Gzerlerinde
termometre bulunan isitici, sogutucu ve
derin dondurucularda muhafaza
edilmelidir.



Sosyal tesisler

Gida Uretimi yapilan isletmelerde idari
bolumler tretim alani disinda

tutulmalhdir. Uretimden sorumlu ydnetici
ofisleri ile Gretim alanlarindaki iliski en

asgari duzeyde tutulurken, tretim alanini
rahat gorebilecek sekilde tasarlanmalidir.



Blayuk isletmelerde idari bolim ve
sosyal tesislerin Uretim yerlerinden
bagimsiz olarak ayri bir binada
toplanmasi,dzellikle sanitasyon
acisindan oldukca yararhdir.



Isletmelerde idari ve sosyal tesislerin Uretim
verlerinden ayri binalarda bulunmadigi
durumlarda binanin 1,kati bu amaclar
dogrultusunda kullanilabilir.Boéliumlerde en
fazla 15 isciicin 1 lavabo, dus ve tuvalet, her

isci icinde elbiselerin konulacagi iki bolimli
bir dolap bulunmalidir



Tuvaletler, isletmenin tretim kismindan en
az 6 m uzak bir yerde olmalidir. Tuvaletlerin
kapisi kendiliginden kapanabilir 6zellikte
olmali, ellerin yani sira ayak ve dirseklerin
vikanmasina elverisli lavabolarin bulunmasi
gerekir. Tuvaletlerde etkin bir havalandirma
sistemi saglanmalidir.



Uretim bdlimlerinde yeterli sayida
lavabo bulunmalidir. El yikama yerlerinin
tespitinde personelin kolayca
ulasabilecegi yerler secilmeli ve kullanimi
rahat olacak sekilde planlanmalidir.




Lavabolar ve diger yikama yerleri pedalla
veya fotoselle calisir 6zellikte olmali, mutlaka
sivi sabun, dezenfektan ¢cozelti, firca ve bir kez

kullanilan havlular veya sicak hava ile calisir el
kurutma makineleri bulunmalidir




Personel

Saglikli ve kaliteli bir Gretim icin uygun
malzeme secimi ve ortaminin yani sira dnemli
olan baska bir faktorde o isletmede calisan
kisilerdir. Her Uretim seklinde oldugu gibi
besin endustrisinde de personel temel
unsurlar arasinda yer alir.



Isletmeye calisma amaciyla basvuran kisilerden
oncelikle bulasici hastaligi olmadigina dair tam
tesekkUllG bir hastaneden saglik raporu
istenmelidir.

Ise alinacak personele egitim verilmelidir



Egitim sonucunda besin isletmelerinde calisacak
personelin,gida ve gidanin insan yasamindaki
onemi, besinlerde olusabilecek olumsuzluklar ve
doguracagl sonuclar, bulasici hastaliklar, bulasma
yollari, sonuclari ve korunma yontemleri ile kisisel
temizligin 6nemi, korunmasi ve iyilestirilmesi
konularinda bilgi edinmesi saglanir.



Uretimin iyi planlanmasi,personelin
lyi egitilmesi o isyerinde Uretimin
problemsiz olacagi anlamina
gelmez.Calisan kisiler diizenli bir
sekilde kontrol edilmelidir.



Bu yUzden besin isletmelerinde calisan
personelin saglik kontrolleri, sistemli ve
duzenli bir sekilde 6zellikle bulasici
hastaliklar yontnden yapilmalidir.



Sonucta besin Uretimi ve satisi yapilan
isletmelerde calisabilecek kisinin saglikl ve
herhangi bir hastalik etkeni tasiyicisi olmadigi
tespit edilmelidir. Besin isletmelerinde calisan
personelin saglik kontrolleri periyodik olarak
duzenli bir sekilde yapilmalidir.



Vektorlerle mucadele

Hayvanlar arasinda vektor adi da
verilen 6zel bir grup kisi sagligi ve
isletme hijyeni acisindan onemli
problemlere neden olmaktadir.



Sivrisinek, tatarcik, bit, pire, karasinek, kene,
hamam bocegi ve tahtakurusu insan sagligi ve
isletme hijyeni acisindan énemli olan belli
basli vektorlerdir. Tanim icerisinde omurgasiz
eklem bacaklilarin yani sira fare, sican, gelincik
gibi omurgali hayvanlari da vektor olarak kabul
etmektedir.




Vektorleri kovma yonteminde, bocekleri
Kkovan veya kacirtan kremler veya soltusyonlar
cullaniimaktadir. En etkili olanlari benzil
penzoat,dimetil karbamat ve N,N-dietil
toluamiddir.Bocek kaciricilar deri Uzerine
surulerek veya elbiselere emdirilerek
kullanilir.




Vektorleri oldurmek amaciyla insektisit
adi verilen cesitli kimyasal maddeler
kullantlir. Organik klorlu ve organik
fosforlu bilesikler ve karbamatlar bu
amacla kullanilmaktadir.

INSEKTISIT




Vektorlerle en etkili mucadele
yontemi onlarin cogalmalarini
onlemeye yonelik olanlardir. Bunun
icin oncelikle hekim, entomolog ve
cevre sagligl teknisyenleri isbirligi
vapmalidir.



Vektorlerin cogalmasini 6nlemek
amaciyla yararlanilan yontemler arasinda
jitlerin ortadan kaldirilmasi, larva ve
pupalarla savas, biyolojik yontemler ve
kimyasal maddelerin kullanilmasi
sayilabilir.



Besin isletmelerinde vektorlerle
mucadelede oncelikle yapilmasi
gereken husus arazi secimidir.



Kicuk akarsu kenarlari, cop yiginlari,
fundalik, calilik ve ktcuk golctklerin
oulundugu yerler, hurdaliklar ve kanalizasyon
nendeklerinin yakininda bu tip isletmelerin
curulmasi vektorlerle mucadeleyi
glclestirmektedir.




Zararh canlilarla muicadele icin etkili, stirekli ve
yeterli bir program yapilmalidir. Zararli canlilarla
mucadele ilaclari veya sagligi tehlikeye sokabilecek
diger maddeler, Gzerinde toksik etkileri ve
kullanimlari acisindan uyarilar bulunan uygun
etiketler tasimali, sadece bu amac icin kullanilan
kilitlenebilir odalar veya depolarda saklanmalidir



Digerleri

Besin isletmelerinde guvenlikle ilgili
bolumlerin disinda kesinlikle hayvan
bulundurulmamalidir. Hayvan
bulundurulan guvenlik bolimleri Gretim
ve depolama tesislerinden ayri olmalidir.
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