BESIN GUVENLIEL
. VE
BESIN SANITASYON




Glivenli besin

#* Temiz ve tamamiyla hastalik yapici
‘etmenlerden arinmig besin demekftir.




> Tanim:
2 Besin maddesinin temiz olarak elde
dilmesi, hazirlanmasi, tasinmasi,
erektiginde saklanmasi ve son

larak  tiketiciye temiz olara
sunulmasidir.




Besin Teknolojisi: Besin maddelerinin
* "~ niteliklerinin korunmasi, gerektiginde
% bazi ek maddeler katilmasi ve

“ uketiciye gekici halde sunulmasidir.

sin Hijyeni: Besin sanitasyonu ve
teknolojisi konularina ek olarak

besindeki yag orani, v.b. degerlerle d
ugrasir.

~ Beslenme: Bunlarin hepsini igerir.
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%: » Gida Gilvenligi: Gidalarda olabilecek
%} . fiziksel kimyasal, biyolojik ve her tiirli
¢ zararlarin bertaraf edilmesi igin alinan
@; tedbirler bitinudir.
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*  HACCP: Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol
Noktalari olarak tanimlanan, gida
gluvenligi igin onemli olan tehlikeleri
tanimlayan, degerlendiren ve kontrol

k& eden sistemi ifade eder.



Besin Kirliligine Yol Agan ve Besin
Giivenligini Bozan Etmenler

Fiziksel: Besinlere bilerek ya da
¢ bilmeyerek yabanci madde karigmasi

$ cam,

» tirnak,

«» sac,

« sigara kuld,

< sinek, bocek vb.




Kimyasal: Besinlere gesitli kaynaklardan
karisan ya da bir amagla disardan
eklenen bazi kimyasal maddelerin
neden oldugu kirlenmedir.

# Metaller,

#* tarim ilacglart,

#* deterjanlar,

# plastikler,

i | #* katki maddeleri
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Biyolojik:

# Dogal besin toksinleri (bazi mantar tirleri,
filizlenmis patates, kayisi ¢ekirdegi vb)

# Mikroorganizmalarin (bakteri, virds,
parazit, kiif, maya) yol actigi kirlenmedir.

# Ozellikle bakteriler besinlerde iireyerek
bir cok besin enfeksiyonu ve zehirlenmesine
yol agmaktadir.

#* Bakteriler ve diger mikroorganizmalar
(viris, mantar vb.) dogada olduk¢a fazla
bulunurlar. Ortam uygunsa 20 dakika gibi
cok kisa stirede urerler, 12 saatte bir
mi Kar'a ulagirlar. Sartlar uygun degilse

birkag saniye iginde alirler.




Bulasma Yollar:

# Hasta ya da tastyici (mikrop bulunduran) insanlarin
solunum atiklari (6ksirme, hapsirma vb), sindirim
atiklar: (diski, digkiyla kirlenmis eller), ellerindeki
acgtk yara-bereler, yaniklar, kesikler besini
kirletebilir.

. .~ * Kemirgenler, hasereler vb bocekler besinleri
- kirletebilir.

#* Toz, toprakta bakteriler ¢ok bol bulunur, glines
1191 olmayan yerlerde glinlerce, hatta haftalarca
canli kalabilirler.

# Hayvanin kendisi hasta ya da tasiyici olabilir.

% * = Gubre ve yan urunleri ozellikle kuru ve nemli
ortamlarda biylyen tahillarda Grer ve tehlikeli
olabilirler.




bi? kanalizasyon sularinin denize
ﬁ?j .  dokilmesiyle ve deniz etrafinda
% bulunan toksinlerle olusur.

@ *Cirlmds besinler, kimyasal ya da
' ¥ mikroplu sularla temas eden ya da bu
*  sularla biytyen besinler, veteriner
ilaglarindan etkilenmis hayvan etleri
de kirlenmistir.

| #* Ayrica saklama kosullarina
%’a uyulmadiginda yiyecekler bozulabilir.
| (Ozellikle potansiyel riskli besinler).

w ¥

- % #Deniz canlilarinin hastalanmasi da
s
¥



v Cig tavuk, et, balik ve diger deniz urinleri ¢ig
ya da pismis
%ﬁ? v Yumurta-kabuklu ¢ig, kabugu ¢atlamis veya
¢ kirilmig, haglanip kabugu soyulmus
# v Siit- ¢ig ya da pismis
.+« « Peynir- olgunlasmamis ve yumusak
v Kurubaklagiller-pismis
v Hamur igleri- et, peynir ve krema kullanilimig
v Patates-pismis
v Makarna- pismis
i v Sarimsak- yag iginde beklemis
g v Soslar
v Filizler-¢ig

;. Potansiyel tehlikeli besinler
ip
ﬁ




“ ®otansiyel tehlikeli olmayan besinler

- & o
.~ Kabugu soyulmamis haslanmis yumurta

_ ¥ Su aktivitesi degeri 0.85 veya altinda olan
= besinler yani kurutulmug besinler

v Asiditesi 4.6'nin lizerinde olan mayonez,
+ sirke, tursu gibi besinler
v Gida endistrisinde uygun sekilde

hazirlanmig ve hermetik olarak kapatilmis
kutularda saklanan besinler
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E& # Capraz bulagsma ise hijyenik besinlere
E‘sj besin olmayan ve bakteri iceren
_A etmenlerden bakteri vb bulasmasina

denir.

#* Bu etmenler; eller, arag-gerecg,

dograma tahtalari, galisma tezgahlari,
giysiler, 6ksirme vb ¢ikan damlaciklar,
et vb besinlerden sizan sivilardir.

# Bir besinin hazirlanmasi sirasinda ne
- kadar ¢ok sayida islem varsa,
i .~ mikroorganizma bulasma riski de o
% kadar fazladir




a{ #* Gida isletmelerinde calisanlarin % 60'inin
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ellerini dogru yitkamadigi saptanmistir.

#* Gidalar aracthigiyla ortaya ¢ikan
hastaliklarin % 25-40'inin gida isleme veya
servisinde ¢alisan kisilerden meydana
gelen bulasmalardan kaynaklandig
gosterilmistir.

#* Genel olarak insanlarin % 30-50'si burun
florasinda Staphylococcus cinsi
bakterileri tasir.

# Bu oran hastane personelinde 7% 60-80'lere
ylkselebilir.

# Ellerden yikanarak bile uzaklastiriimasi
zordur.
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#* Normalde agiz,burun ve solunum yollarinda
bulunan bakteriler solunum sirasinda havaya
dagilir. Normal konusmada bu dagilim azdir.
Yiksek sesle konusma ve hapsirma, oksiirme
ve aksirma ile dagilan bakteri sayisi gok
artar. Kuvvetli bir 6ksirme ile agizdan
5000 damlacik ¢iktigr tahmin edilmektedir.
Hapsirmada ise bu damlaciklarin sayisi 1
milyondan fazladir. Damlacigin 12 m uzaga
gidebildigi bildirilmektedir. Bu damlaciklar
kuru havada birkac¢ saat asili kalabilirler



" Insan viicudunun cesitli bolgelerinde
Ellerde 100-1000 adet / cm?
& Alinda 10000-100000 adet /cm?
¢ Kafaderisinde 1 milyon adet /cm?

oltuk altinda 10 milyon adet /cm?
"% Burun ifrazatinda 10 milyon adet /gr
Tikirdkte 100 milyon adet / gr
Diskida 1 milyar adet / gr
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Gidalarda Mikrobiyal Gelismeyi
Etkileyen Faktorler

Su aktivitesi (bakteri, maya, kif igin
farkl)

pH (bakteri ngtr, maya ve kiifler
hafif asidik)

Sicaklik (5-60 derece arasi tehlikeli)
Cevrenin bagil nemi

Cevredeki gazlar ve konsantrasyonu
Sure
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* %Bakteriler igin 6nemli sicaklik dereceleri

E ~ ISLEM Derece (°C)

ﬁ’*‘* Sogukta saklama 5 ve alt
L Sicak bekletme 60 ve iistii

Pigirme 65 ve Usti

& F Parcga et, balik, yumurta 65 ve lsti

& Kiyma, kofte, hamburger 70 ve isti
Tavuk 75 ve Ustii
Sogutma 60'dan 20'ye 2 saatte
i j 20'den 5'e 4 saatte

. Yeniden isitma /5'te 15 dakika




121.1 OC

Disiik asitli sebzeler, et ve kiimes hayvanlarindan konserve yapilabilecek isi araligi
115.5 OC

Meyve ve domateslerin konserve yapilabilecegi isi aralig
100.0 OC

Pisirme 1sisi-Bakterilerin cogu dliir, 1s1 yiikseldikge bakteriler daha kisa siirede éliir.
GUVENLT BOLGE

| 73.8 OC
1l Bazi bakterilerin yagamasina izin veren ancak bu bakterilerin liremesi onleyen isilar

ORTA DERECEDE GUVENLT BOLGE
60.0 OC

Cogu bakterilerin canli kalmasina hatta liremesine izin veren isi ar'ahgu
TEHLIKELI BOLGE

48.8 OC

Bakterilerin cok hizli iremesine, bazilarin toksin iretmesine izin veren.is
EN TEHLIKELI BOLGE

15.5 OC
Besin zehirlenmesi yapan bazi bakteriler iireyebilir.
7.2 0C
4.4 OC
Bazi bakteriler gok yavas lrerler
0.0 OC
Bakteriler canl kalir ama ireyemezler
-17.7 0OC
Donmus saklama isisi




Gidalarin temiz olarak uretilmesi

‘Baslangigtan son safhaya kadar
bulagici hastalik etkenleri, parazitl
ve zehirli maddelerle bulasmanin
onlenmesi(asepsis)

“Mikrop iiretmeyi durdurmak,
bozulmay énlemek

Her asamada alinacak orneklerin
muayene edilmesi.
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fi i - Temiz Uretim

!

Uretim kosullarinin saglhkli
olmasiyla mimkdin olur. Bunun i¢in gida
> Uretfen is yerlerinin yapisal

- . ozellikleri, personel 6zellikleri ve

- yapisal olmayan ozellikleri belli
araliklarla, mevcut  yasalara
uygunluk agisindan
degerlendirilmelidir.
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‘ 2- Bulagsmanin onlenmesi
4

y|kama(b05|n§|| SU)
& :

.« Dezenfeksiyon(karkas igin 20-50 ppm
¥ yumurta igin 200 ppm serbest klor)

*  Kesme, ayiklama
~ Filtrasyon (membran filtre)

Gida is yerlerinde ¢alisanlarin
.« periyodik kontroli

.....




~ * 3- Mikrop iiremesini durdurmak,
bozulmay: dnlemek

*'m Sogukta:

<+ 40C mikroorganizma faaliyeti durur.
- 209 C de enzim faaliyeti durur
- 359 C de aylarca saklama olur.
‘Kurutma:

Gidalardaki su orani ucurulunca nem ora
diiser, bakteri Uremesi durur. Meyve,
sebze, sucuk, tarhana gibi
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. ‘Isitma:

:;:;"'“:'Pas‘rorizasyon: Patojen mikroplarin  yok
* _edilmesi, saprofitlerin azalmasini saglar.
b (S(IT)

-S’rer'ilizasyon: Tim  organizmalarin  yok
. © edilmesini saglar. (Konserve- UHT siit)
#Kontrollii ve Modifiye atmosferde saklamas

~ % Depo atmosferinde bulunan O, ve CO,
oranlarinin ayarlanmasi

_ # Ambalaj  igindeki  havanin  vakumla

uzaklastirihp N,, CO, veya karisimiyla
doldurulmasi
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" Rimyasal Maddeler Ekleme:

' " Seker: Regel, marmelat % 65 yogunluk

.- M Antiseptik ve nem oranini disirir. %15

. yogunluk gerekir. Tursu-peynir-salamura
Antibiyotik:  Ulkemizde  kullaniimamakta.
“ Auremycin, Terramycin, Chloromycetin,

Nisin, Natamisin, Tylosin eklenerek
saklanabiliyor.

Katki Maddeleri: Sodyum benzoat,
parabenler, sorbik asit ve tuzlari,
propiyonik asit ve tuzlari, SO, ,nitrit-
nitratlar, asetatlar,dietil  polikarbonat,
antioksidanlar, vb
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‘I;mlandlrma (Radyasyon):

' . Gama iginlari ile pastorize  veya

g " _ sterilize yapilir. Diglik dozun tehlikesi

.. olmadigi belirtilmektedir. Ulkemizde
~ yeni kullaniimaya baglanmistir.

" Fermantasyon:

~ Mayalandirma ile yogurt, peynir,

zeytin , bazi et urinleri elde edilir.

Gomme, isleme, kavurma gibi islemler
de kullanilir.




%‘ 4-Her asamada alinacak érneklerin

muayene edilmesi

«.«Organolep’rik muayene: Duyu organlari ile
"~ 1 yapilan muayene. Renk , koku, tat v.b.
o Yollarla ette, stitte bozulma anlasilir.

b Fizik Muayene: Yogunluk, yag miktariv.b

¢ Kimyasal Muayene: Karbonat
oranlarin tesbiti.

& Biogimik Muayene: Rediiktaz, katalaz v
enzimler aranir.

<+ Bakteriyolojik ve Serolojik Muayene:
Sutte germ sayisi, ne eti oldugu glbl

| <« Hayvan Deneyleri:




v Uretici - Tarimci - Veteriner
" B Hazirlayicilar: Diyetisyenler, Ascilar, Ev
£ Hanimlart = Saglikli olmalidirlar.

Saticilar: Bakkal, Stipermarket, Esnaf -)
Muayene edil irler.

Resmi Organlar:

4 Besin Standartlari, Mezbaha Standartlar
> TSE koyar

Ornek alma ve Laboratuvar muayenesi
yapanlar(Tarim Il Midirlikleri Lab)

TUM TUKETICILERIN UYGULAMAST
GEREKIR. |




Kuru Depolarda Dikkat Edilmesi Gereken
Noktalar

# Sicaklik 15-20 9 C'yi gegmemelidir.
# Nem orani % 60-65 olmalidir.
# Karanlik olmali, 11k almamalidir.

#* Temizlik malzemeleri ve arag-gerecleri bu
depoya konmamali, konmasi gerekiyorsa ayri
bir dolapta tutulmal

# Dizenli temizlik, etkin hasere ve kemirgen
kontroli saglanmalidir.




Soquk Depolarda Dikkat Edilmesi
Gereken Noktalar

; # Yemek, kiyma, dogranmis et, gibi
*  Dbesinlerin usti kapali olmalidir (kapak,
stre¢ film, aliminyum folyo ile).

# Buzdolabi sik sik temizlenmelidir.




Bazi Besinlerin Saklama Isilari ve

Sureleri
Besin Isi (derece) Sire
= 0-2 3-5 gln
Kiyma 0-2 1-2 giin
Balik - 1 1-2 giin
Yumurta 4-7 1-2 hafta
Pastorize sut 3-4 1 gun




Besin Isi (derece) | Sire
| Yumugak meyveler 4-7 2 giin
| sert meyveler 4-7 2 hafta
Yesil sebzeler 4-7 5gin
Diger sebzeler 4-7 2 hafTaﬁ
Sogan, patates 15-20 2-3 haf
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Q-' Besinleri Hazirlamada ve Pisirmede

Dikkat edilecek Noktalar

#* Cig ve pismis besinler birbirinden ayri
mekan ya da tezgahlarda hazirlanmalidir.
* ET, balik, tavuk ile sebzeler igin ayri mekan,

tezgah ya da dograma tahtalar:
kullaniimalidir.

#* Farkli besinler igin kullanilacak arag-gereg
vb. degisik renkli isaretlendirilmeli

# TUm hazirlama agsamalarinda personelin
hijyen kosullarina uymasi saglanmali

* Capraz bulagsma onlenmelidir.

# Tum salata malzemeleri 5° C ya da altinda
bekletilmelidir.



# Potansiyel riskli besinler en kisa siirede
hazirlanmali, oda sicakliginda fazla
bekletilmemelidir.

# Cig potansiyel riskli besinlerle ¢alisirken
disposable eldiven kullaniimalidir. Bu
besinleri elledikten sonra eller iyice
yikanmadan baska besinler ellenmemelidir.

#* Evyeler de dahil hazirlamada kullanilan tim
arag-gereg ve yuzeylerin temizlik ve hijyeni
saglanmalidir.

#* Basta ¢ig tavuk olmak lizere eft, balikla
temas eden tim yizeylerin uygun araliklarla
ve her kullanimdan sonra temizlik ve hijyeni
saglanmalidir.



- %= Sebze ve meyveler akan su altinda bol suyla
ytkanmalidir.

i

, * Giin boyu kullanilan kiyma makinesi, et tahtalari

’@3 en fazla 4 saatte bir temizlenip dezenfekte
€. edildikten sonra tekrar kullaniimalidir. Tsi

# Dbitince de hemen dezenfekte edilip

kaldirilmalidir.

" = Yerdeki kirli hortumlar besinlerle temas
ettirilmemelidir.




# Potansiyel riskli besinlerle yapilan
yemeklerde pisirme sireleri ve
sicakliklarina dikkat edilmeli, mutlaka
6lgllerek kaydedilmelidir. Bunun igin 6zel
termometreler kullaniimahdir. Bu tir
yemeklerde merkezdeki sicakligin 2 saatte
759 C ve lizerine ¢ctkmasi, bu derecelerde en
az 2 dakika kadar beklemesi saglanmalidir.

#* Pisen yemeklerde tat kontroli hijyenik
yontemlerle yapilmalidir. Ayri bir kasik veya
catal kullanilmali, kullanilan ¢atal-kasik
yemege tekrar degdirilmemelidir
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) % Pisirmeyi Izleyen Siireclerde Dikkat
% Edilmesi Gereken Noktalar
EEE »Bekletme:

¥ "= Pisirme sonras: yemeklerin aktarildigi ta
da temas ZOTTIQI.KUZZY, arag-gerecin
temiz ve hijyenik olmasi saglanmalidir.

% Sogutularak servis edilmeyecekse tim
i Kemekler'm Ustd servis yapilana kadar
apal tutulmahdir.

#* Sicak yemekler sicak (60°C'nin stiinde),
so?’(uklar soguk (5°C'nin altinda)

. bekletilmeli, yemek termometresi ile

i sicaklik 6lglimleri yapilarak

kaydedilmelidir.




#Pismis yemekler en fazla 2 saat
icinde servis edilmis olmalt
(0zellikle potansiyel riskli
besinler)

#Pismis besinlere ¢iplak elle temas
edilmemelidir.



" % Sogutma ve Saklama:
. # * QOcaktan alinan pismis yemek hizla (2 saat

_E’ 9 ya da daha kisa siirede) 20°C'ye
L) sogutulmalidir. Bunun igin yemek pistigi
% kaptan 10 cm derinliginde sig kivetlere
4 . aktarilmali, besin hazirlanan alanlardan
o ayri bir yerde iginde buz ya da soguk su
i bulunan evyelerde sogutulmalidir.

#* Sogutma sirecinde yemegin sicakligi
olglilmeli, siire/i1s1 kaydedilmelidir.

_ #* Cok buyuk hacimli et ve tavuklar (2.5 kg
A lizerinde) hijyenik sekilde pargalanarak
hacim ve kalinliklari azaltilmalidir.



#* Yontemine uygun olarak sogutulan

£z
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yemekler bekletilmeden soguk
’@i depolara diger besinlerden ayri olacak

* = sekilde kaldiriimalidir.
@ ; #* Depolarda pismis yemegin sicakliginin
. 209C'den 5°C'ye ya da daha altina 4
saatten kisa siirede inmesi saglanmalt,
1s1-stire kayitlar: tutulmahdir.
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Yeniden Isitma:
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@ # Sogutucudan alinan yemeklerin ig
3 sicakhgr 2 saat iginde 75°%C'ye
ulasmali, bu noktada 15 saniye

M Lckictilmeli, bu durum slciilerek

dogrulanmali ve kaydedilmelidir.

#* Yeniden i1sitmada uygun araglar
segilmeli, uygun yontemler
kullanilmahdir.

> % Bir kere isitilan yemek servis edilip
\ | tiketilmeli, tekrar kullanimamalidir



S TUKE TICILERIN YAPTIKLARE
YANLISLIKLAR

B A-  BESINLERI SATIN ALIRKEN
®.I- Hayvansal Besinler

" Devlet Kurumlarinin damgasi olmaya
L Reiler

~ Kabugu ¢atlak yumurtalar

- salam vb. lrtnler

- » Belli kurumdan saglanmayan siitler
# Acikta, kontrolsiiz satilan irinler




*II Bitkisel Besinler:

Hasadi iyi yapilmamis, yarali, bereli, ezilmis,
Uzeri kifli sebze-meyveler,

Asirt toz, toprak, yabanci madde igeren
tahillar,

Imalatcisi belli olmayan makarna, un, bulgur
vb

III Islenmis Besinler:
“ Kutusu bozuk, catlak, bombeli konserveler,
Etiketindeki bilgi ile igi ayni olmayan drinler,
. Imalat¢isi belli olmayan islenmis irinler,
i # Uygun 1si1 derecesinde saklanmayan rdnler

%« Deterjan vb. kabi olarak kullanilan plastik
. kutulardaki trdnler




B- BESINLERIN HAZIRLANMASINDA,
SERVISINDE

I- Kisisel Temizlik ve Saglik Kurallar:
~ Ellerin sik sik yikanmamasi,
- Mutfakta sigara igilmesi,

- Ayni kasikla yemegin karistirilip
tadina bakilmast,

< Yemegin i¢ine dogru aksirip okslirme,

< Kirli veya yikandiktan sonra elleri
onlige silme




* IT- Yemek Hazirlama- Saklama

%ﬂ Kullanma suyunun temiz olmamasi,

Etli- sitlid yemekleri uzun siire oda
Isisinda bekletme

Artan yemekleri oda i1sisinda bekletime

Ayiklanmis yiyecekleri kirli tezgahta,
agzi agik kapta bekletme

Catlak, sirri gitkmis kaplarda yemek
bekletme
p Ayni arag-geregle ve tezgahta degisik
i ~ besinleri hazirlama




III- Bulasik
. < Kaplardaki artiklar: siyirmadan yikama
« + Kaplari iyi durulamama,

- Servis takimlarini usuliine uygun
R Tutmama,
" Catlak-gizilmis bardak (plastik), ve
tabak kullanma




s IV- Copler
o » *Agzi kapal kovalarda toplamama,

__»Cop kovalarini sik araliklarla
ytkamama,

Gelisiglizel zamanlarda ilaglama
yapma,
» Uygunsuz ¢op kovasi kullanma




- C. BESINLERIN SAKLANMASINDA

L& I- Hayvansal Besinler
% #Oda isisinda saklama

~ Donmus besinleri oda isisinda
¢cozdirme

~ Cozilmig etleri tekrar dondurma
U IT- Taze Sebze-Meyveler
# Camurlu, kirli depolama,

# Patatesi, sogani nemli, 1sik alan yer«
saklama,
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ITI- Kuru ve islenmis Besinler
Temizlik malzemeleri ile beraber,
Agzi agik tenekelerde,

Kuru ve havadar olmayan depolarda
¢ saklama,
¢ IV- Yaglar
" Agzi agik, kalorifer borularinin gegtigi
dolaplarda saklama,

Bitkisel yaglar: agik renk siselerde,
glin 1s1ginda saklama,




V- Ekmek
e 1 » Gereginden fazla alip kurutmak,

* Nemli yerlerde, naylon torbalarda
saklama

VI- Saklama Kabi

# Uygun olmayan plastik, sirsiz comle
baska maddeye ait kaplari kullanma




Kritik Kontrol Noktalarinda Tehlike Analizi
(Hazard Analysis for Critical Control Points)
HACCP

# GUnumizde gida sanayinde ISO 9000
uluslararas! kalite standartlari uygulamaya
konmus ve dinya ¢apinda kullanimi
yayginlasmaya baslamigstir. Bu kapsamda
yiyecek ve igeceklerin islendigi kurumlarda
hijyen ve sanitasyonun korunmasi igin
yapilmasi gereken islerde
standardizasyonun  saglanmasi amaciyla
HACCP sistemi gelistirilmistir.




& 5 Sistem kisaca,
w1 *  » Mutfaklarda besin hazirlama ve pigirme
¢ sirasinda hangi noktalarda ne tir tehlikeler
. olusabilecegi
> = Bu tehlikelerin ne sekilde giderilecegi,
. * Kontrol iglemlerinin ne sekilde yapilacaginin
sistfematize edilmesi
olarak tanimlanabilir. Iyi sekilde
diizenlenmis HACCP sistemi besinle
- ilgili olan mikrobiyolojik, kimyasal ve
\ fiziksel tehlikeleri hemen hemen
| tamamiyla kontrol altina alir.
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HACCP Sisteminde Izlenecek Adimlar

Potansiyel tehlikeli (riskli) besinlerin
belirlenmesi

Besinlerin  satin alma  asamasindan
servisine kadar ne tiur islemlerden
gectiginin izlenmesi ve kritik kontrel
noktalarinin saptanmasi

Belirlenen kritik kontrol noktalarinda ne
tir bir kontrol sistemi uygulanacaginin ve
kontrol sistemi icin kullanilacak
standartlarin  belirlenmesi, baska bir
ifadeyle  kritik  kontrol  noktalarini
karsilayan kritik sinirlarin belirlenmesi



Kontroliin ve uygulanacak iglemlerin kimler
tarafindan, ne zaman ve ne sekilde
yapilacaginin  belirlenmesi, baska bir
deyisle CCPleri takip etme (izleme)
sistemlerinin kurulmasi

Kontrolde ortaya ¢itkan duruma gére
alinacak kararin belirlenmesi, sorunun
nedeninin arastirilmasi ve dizeltme
islemlerinin yapilmasi

Her adim igin yapilan islemlerin ve ortaya
¢ikan sonuglarin kayitlarinin tutulmasi

Belirli  araliklarla yapilan islemlerin
etkinliginin ve tutulan kayitlarin gozden
gegirilmesi



FRESIN SANITASYONUNA UYULMAY AN
' DURUMLARDA ORTAYA CIKAN SORUNLAR

= J . Enfeksiyon Hastaliklars

~ (Tifo, kolera, hepatit A, brucella,
: shigella vb. ) Bu hastaliklarin kulug "
sureleri uzundur. «

& Besin Zehirlenmeleri
- = - Kimyasal (Dogal, Kasith)

- Biyolojik (bakteriler,virtsler, parazitl
kifler ve mayalar)
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i B Gelismig llkelerin verilerine gore besin
" ileilgili enfeksiyonlar her yil niifusun %
¢ * _ 10'unu etkilemektedir.

£ > Besin kaynakli zehirlenme vakalarinin

i nedenleri ise;

. ®yetersiz sogutma (7% 46),

#* hazirlama ve tiketim arasinda bir veya
daha fazla giin olmasi (% 21),

_ #* enfekte personel (% 20),
%’a # yanlis 1s1 uygulamasi (7%16),




*yeTersu pisirme (/o 16),

# kros-kontaminasyon (% 7),

. .~ ®arag-gereglerin yetersiz temizlenmesi
" (0/07),

* kotl yiyecek malzemelerinin kullaniimasi
(%5),

L~ # artan yemeklerin kullanimi (7% 4)
. olarak rapor edilmektedir




Kimyasal Besin Zehirlenmeleri

Dogal Besin Zehirlenmeleri

# Mantar (muscarin, phalloidine),
Patates (solanin),

Bakla (favizm),

Delice (temulin),

Zehirli Bal,

Zerdali Cekirdegi,

Cavdar mahmuzu,

Misir (ustilago),

Aspergillus flavus (aflatoksin),
Burgak (lathyrisme)

- x x x BRRR s




5 Kasitl Besin Zehirlenmeleri

;*-' - Ensekfisitler (bocek oldiricd ilaglar),

S Agir metaller (Pb, Hg, Cd, Ar),
Veteriner ilaclari,

Deterjan, plastik vb.,

Hileli gidalar,

Besinlere eklenen katki maddeleri




Biyolojik Besin Zehirlenmeleri

Bakteriler:
""" “pSalmonella:
" Yumurta sarisi, et, 6zellikle kiimes |
" hayvanlari, sosis, kiyma, pastérize
edilmemis st ile bulasir.
= 12-24 saat sonra etkisi baslar.

= Bas ve karin agrisi, bulantt, ishal, atf

A" yapar.




Streptekok

- Her tirli yiyecek ile bulagir.

4.5 saat sonra etkisi baslar.
Bulanti, kusma, ishal, kolik agri yap




Pismis piring, misir unu, makarna ile
bulasir.

1-6 saatte etki gosteren sekli var, 6-
16 saatte etki gosteren sekli var.

Tlkinde akut bulanti, kusma ve bazen
ishal varken digeri ani ishal ve kusma
ile seyreder.




~ bulasir.

Stafilakokus Aureus:

Kiyma, et suyu, kremali pastalar,
dondurma, pastorize edilmemis siit ile

- 3-b saatte etkisi baslar.

- Bulanti, kusma, kramp yapar.

- Toksinleri  100° C de 30 daki
dayanir.




Clostridium Perfringes:
4 & - Etdirdnleriile bulagir.
€. 8-24 saatte etkisi baslar.

Bulanti, karin agrisi, ishal, nadi
kusma yapar.

- Toksin sporlari anaerop olup isiya
~ dayaniklidnr.




o 2,
Eﬂi Clostridium Botulinum:
Kotli kosullarda hazirlanan konservelerle,

dumanlanmig, salamura yapilmis yiyeceklerle
bulasir.

| 18-36 saatte etkisi baglar.

. Norolojik bozukluklara yol agar. Bas
donmesi, halsizlik, ¢ift gérme, 6nce gozde

sonra solunum sisteminde felg yapar.

Toksin sporlari anaerop olup 80° C de 30
i ~ dakikada, 100° C de 10 dakikada yok olur.




« | ®Ayrica kiimes hayvanlari ve siitle
4 U bulasan Campylobacter, deniz iriinleri
ile bulagsan Vibrio parahaemolyti
her tirli besinle bulasabilen E.coli
~ benzer bulgularla seyrederler.




Parazitler

- Giardiasis, kistlerin suya karismasiyla
sebze-meyvelere bula§m03|yla ortaya
gikar, kisisel hijyenin iyi olmamasindan
kaynaklanir.

Trichinellosis ¢ig veya iyi pl§m€ml§
etlerle, ozellikle domuz eti, ortaya
cikar.




ﬁ‘*"‘“ »Cesitli Besinlerle Bulasmasi Muhtemel
*Mlkroorganlzmalar

i # [Besin Mikroorganizma
Konserveler Clostridium Botulinum
Tahillar, piring, nisasta| Bacillus cereus, gesitli
_ |iceren besinler kifler
 |Kremali pastalar Staphylococcus aureus;
Salmonella’ lar
“HSekerli iriinler Salmonella ' lar
Yumurta ve yumurta | Salmonella’ lar
| iceren urinler
|€ig sebze ve meyveler |Shigella'lar, cesitli
e parazitler, kiifler




Mikroorganizma

.~ _|Karisik sebzeler,

© slet, tavuk efti

Salmonella 'lar, Clostridium
perfiringes, Staph. aureus,
Taenia

Fermente et

| drdnleri

Staph. Aureus
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Vibrio parahaemolyticus,

V. Cholera, V. Vulnificus, ve
digerleri

Su drtnleri
(yumusakgalar)

Vibrio parahaemolyticus,
V. Cholera, Hepatit A virusd

Su drdnleri

| (kabuklular)

Vibrio parahaemolyticus, V.
Cholera, V. Vulnificus, ve
digerleri




Mikroorganizma

Camphylobacter jejuni, Brucella,
Salmonella,

Salmonella, Staph.aureus

Staph.aureus, Brucella, E.Colf




