Guvenli Gida ve Gida Guvenligi

SAGLIKLI BESLENME PIRAMIDI
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Mikroorganizma Nedir?

e |

* Dunyamizda bizimle birlikte
binlerce tir canl yasar.

* @GOzle gorulen
(makroskobik)

e Gozle gorilemeyen
(mikroskobik)

Bunlara “mikroorganizma”
(m.o.)denilmektedir.

Bu canlilari inceleyen bilim
dalina “mikrobiyoloji” denir.




* Yasadigimiz mekanda,
soludugumuz havada,

kontrol altina almaktir.

* Uygun sartlar altinda
mikroorganizma 20 dk da
bir bolinur ve boylece 8

saatte tek bir m.o. dan




* Gidalardaki mikroorganizma artisi
bozulmalara, mikrobiyel gida
zehirlenmelerine ve cesitli enfeksiyonlara
neden olur.

e Supheli gidalarin tiketilmesinden belirli bir
sure sonra bulanti, kusma, karin agrisi, bas
donmesi, bazen ates veya gérme, isitme,

hareket, merkezi sinir sistemi
bozukluklarindan bir kisminin

belirmesiyle taninan saglik
bozukluklari veya hastaliklara
gida zehirlenmeleri adi verilir. |.




Gidalara Bulasma Nasil Olur?

Viutfak ekipmanlari,
Cig gida ile temas eden
yuzeyler vb. araciligiyla

5 = | gidalara bulagsmaktadir.




 Depolama Sirasinda:
Yemege hazir veya pisirilmis

HATALI DEPOLAMA

Cig ve pismis gidalar ayni
buzdolabinda depolanacaksa



| .

Amaglandigi bigimde
hazirlandiginda ve fiziksel,
kimyasal, mikrobiyolojik




Yuksek Riskli Gidalar




Bakteriyel ¢cogalma igin gereksinimler




Bakteriyel gelisme

Zaman = 15 dakika:
2 bakteri hucresi




Bakteriyel gelisme
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Kizilderlll Atasozi

Saglikh bir yasam igin,
El ele verip,
Hep beraber ¢alisalim.




Gida Kir
Guvenl|
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Fiziksel etkenler:

Gidalara bilerek  |Fiziksel Kaynak

ka risSmasl Metal Ekipman, Personel,

parcalari Ambalaj

Sa¢, Tirnak, |Personel ve ekipman




Kimyasal etkenler:

Gidalara cesitli kaynaklardan

CHEMICALS UNDER THE MICROSCOPE
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Bivolojik etkenler 1:

* Dogal gida toksinleri (bazi mantar tirleri,




Bivolojik etkenler 2:
* Mikroorganizmalarin

~* Bakteriler ve diger
mikroorganizmalar
(virds, mantar vb.)
dogada oldukca fazla
bulunurlar. Ortam
uygunsa 20 dakika gibi




1.Gida zehirlenmesinde rol oynayan

MICHIGANS

YePsHlig —=
enterocolitica

Streptococei

steria

Staphylococcus aureus




2.Gida zehirlenmesinde rol oynayan bazi parazitler

e Giardiasis, kistlerin suya karismasiyla
sebze-meyvelere bulasmasiyla ortaya
cikar, kisisel hijyenin iyi olmamasindan
kaynaklanir.

* Trichinellosis, cig veya iyi pismemis
domuz etiyle ortaya cikar.

e Ecinococcus, cig veya iyi pisirilmemis
etlerde olur kedi kdpek diskisi ve enfekte
organlarin cevreye atilmasiyla bulasir.




3.Gida zehirlenmesinde rol oynayan bazi virlsler
(hepatitler,norovirusler)

L * Gida kaynakli hastaliklarin

DNA veya =
RHA

Boyun
balgesi

e Diskida bulunur, genellikle
| sindirimle bulasir,

* Fekal (diski)

kontaminasyon sonucu su
ve gidaya bulasir

en yaygin olanidir




Bulasma Yollari-1
* Hasta ya da tasiyici

hapsirma vb),

sindirim atiklar
(diski, diskiyla
kirlenmis eller),




Bulasma Yollari-2




Bulagma Yollari-3

 Toz, toprakta

bulunur, gliines
15181 olmayan
yerlerde
gunlerce, hatta
haftalarca canli
kalabilirler.




Bulasma Yollari-4

* Hayvanin kendisi hasta ya da tasiyici olabilir.




Tuvaletler yetkili kisilerce her teneffus temizlik maddeleri
ile temizlenmeli 6grenciye temizletilmemeli,

Okulun genelinde bulunan ¢cop kovalari kolay
yikanabilmeli, ayak pedali olmali ve mutlaka kapali olmal,

Tuvaletlerdeki musluklardan su icilmemeli.




Okulda

Okul Mudurlukleri 6grenci sagligini .
olumsuz yonde etkileyen Urlnleri satan —
okul cevresindeki seyyar saticilara karsi

dnlem almali, bu Grinler birinci derecede sagllk riski
olusturdugundan dolayi 6grenciler tarafindan kesinlikle satin
alinmamalidir.

Mikrop ve viruslerin yayillmasini dnlemek icin okullarda ellerin
cok sik degdigi yuzeylerin kapi kollari musluk baslari elektrik
digmeleri, masalar ve siralarin ginltk kullanilan temizlik
maddeleri disinda olf I

klor, hidrojen peroksit, iyotlu
antiseptikler ve alkol gibi bazi kimyasal
maddeler ile temizlenmesi gereklidir




Kantin ve yemekhanelerde

4

* Kantin ve yemekhane calisanlari
eldiven, maske ve bone takmali,
* Calisanlarin tirnaklari kisa kesilmis_ 2. ) 7
ve temiz olmali ellerinde agik yarag b
ve kesik bulunmamali, eger varsa [}
su gecirmez bandaj ile iyice ’
kapatiimali, is kiyafetleri temiz olmal..

 Yemekhanelerde sebze-meyveler akan su altinda
etkin bir sekilde ve bulasiklardan ayri yerlerde
yvikanmali,

* Tuberkuloz (verem) ve hepatit cok bulasici
hastaliklar oldugu icin kantin ve yemekhane B
calisanlarinin saglk muayene kartlari olmalidir.




Kantinde

Gidalarin ambalajsiz ve acikta
satisi yapilmamali, ambalajli gidalarin

ambalaji  yirtilmis,  kirilmis, paslanmis olmamalidir.
Ambalajli ve soguk ortamda saklanmasi gereken gidalarin
(sit, ayran, yogurt vb) muhafaza icin bir buzdolabi
bulunmalidir.

Okul Kantinlerinin hijyen denetimi, satin alinan urdnlerin
uretim izinlerinin kontroli ve uUretim yerindeki denetimi
Tarim ve Koy isleri Bakanliginin yetkili Tﬂn =y .

kildigi kurum ve kisilerce yapilmis olmal..



Kantinde

Gida maddeleri ve gida ile temas eden madde ve malzemeler,
temizlik malzemeleri ile ayni yerde bulundurulmamali,

malzemelerden (cam, paslanmaz celik vb) yapilmis olmali,
duzenli olarak temizlenmeli ve bakimlari yapilmalidir.

Servise sunulan gidalarin tiketimi icin tercihen tek kullanimhik
arac-gerecler (bardak, catal, kasik vb) kullanilmalidir.
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Tiiketicilerin Gida Glivenligi Agisindan Dikkat
Edecekleri Noktalar

Gidalari Satin Almada Dikkat Edilmesi Gereken
Noktalar

* Yiyecekler gtvenilir kaynaklardan satin alinmalidir.

* Yiyeceklerin kurulusa getirilis bicimi uygun olmali,
ezik, curuk olmamali, bocek, toz, camur, kif vb
icermemelidir.

e Satin almada et, tavuk, balik gibi riskli gidalardan
herhangi bir sizinti olmamali ve bunlardan
dogabilecek capraz bulasma kontrol altina
alinmaldir.



Uretim izni ve ithalat izni
Kontroli Yapalim

* *Tarim ve Koyisleri Bakanligi (TKB)'nca verilen
Uretim izni tarihi ve numarasinin, eger drin
ithal ise TKB'nin izni ve numarasinin etikette
vaziyor olmasina dikkat edilmelidir.

e *Satin alinacak gida ne olursa olsun mutlaka
Tarim ve Koyisleri Bakanligi’'nca verilen tGretim
izni olmalidir. "




Son Tiuketim Tarihini Kontrol Edelim.
*Ciddi saglik problemlerine (kimyasal veya
mikrobiyel zehirlenme gibi) sebebiyet
vereceginden son kullanma tarihi gecmis
gida Urunleri satin alinmamalidir.
*Son tuketim tarihi gecmis veya Uretim izni
olmayan drunleri satan isyerleri, Alo Gida
174 Hatti araciligiyla Tarim |
Muddurltklerine bildirilmelidir.

*Tarim ve Koyisleri Bakanligindan izni

olmayan Urdnlerin satisa sunulma- |
si durumunda s6z konusu isyerine
idari para cezasi verilir ve Urine

el konulur.



Ambalaj Kontrolui Yapalim.

vapmis konserve gibi
ambalajl gida trlnleri, gida
zehirlenme riski

tasiyabileceginden dolayi

alinmamalidir.



Muhafaza Sartlarini Kontrol Edelim.
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(sicaklik, nem, 151k, koku vs..) satisa sunulup
sunulmadigi kontrol edilmelidir.




Acikta Satisa Sunulan
Gidalari Satin

A a

aze meyve sebzeler ile uygun kosullarda

Agldn selalemn
Ve icecekien
satinfalinigkeny
elinmali =~

satilan dokme gidalar haric, acikta satilan
ambalajsiz gidalar satin alinmamalidir.

*Gazete kagidina sarilmis gidalar kesinlikle satin




Evierde
*Tavuk parcalamada kullanilan tahta ve bicaklar

mikroplari gun boyu bir tavuk etinden digerine

*Pisirilme esnasinda bakteri 6ldurtlse dahi
bakterinin meydana getirdigi kanserOJen
bilesenler ne kadar pisirilirse_pisi
edilemez.




Evde Saklama Kosullarina Uyalim.
*Cig et tavuk, balik ve

asamasinda, cig et ve
tavuk kesme ve
dogramada kullanilan
mutfak aIetIer|

Ikan IR -




Evde Saklama Kosullarina Uyalim.

*Pisen yemeklerde tat kontrolu
hijyenik yontemlerle
vapilmalidir. Ayri bir kasik
veya catal kullaniimall,
kullanilan catal-kasik yemege
tekrar degdirilmemelidir

* Pismis gidalara ciplak elle
temas edilmemelidir.




Evde Saklama Kosullarina Uyalim.

edilmeli, kullanmadan hemen

once mutlaka yikanmali ve
akabinde eller yikanmalidir.

dereceye kadar isitilmalidir.



Sonuc olarak

‘ *Hastalik, bulasik

veya zehirli gidanin




Gida Zehirlenmesi

e *1ijla36saat




Gida Zehirlenmesi

eKarin Agrisi

ﬁ
W

e|shal



Koku, gorunus, lezzet




Beslenmenin kanser olusumuna etkisi

e 4) Gida pisirme yontemleri
e 5) Gida katki maddeleri




