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UNITE ADI Hijyen ve Hijyen ile ilgili Temel Kavramlar
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YAZAR  Prof.Dr. HUSEYIN BOZ

HIJYENIN TANIMI VE ONEMI

Hijyen ¢ok genel anlamda insan sagligini korumak, gelistirmek ve siirekliligini saglamak i¢in
alinmas1 gereken tiim tedbirleri kapsayan bir bilim dalidir. Hijyen daha ¢ok hastaliga neden olan
etkenleri ve bu etkenlerin ortadan kaldirilmasi ile ilgilendigi i¢in koruyucu hekimlik denilen bir alan1
kapsamaktadir. Hijyen; herhangi bir ortam, kisi yada gidanin saglikli olma hali ve bu durumun devam
ettirilebilmesi maksadiyla alinmas1 gereken tedbirler biitiiniidiir. Sagligin muhafaza edilmesi ve daha
da iyilestirilmesi maksadiyla yapilan hijyen ve sanitasyon egitim ve uygulamalari toplum sagligi
acisindan tizerinde durulmasi gereken konular arsindadir. Ciinkii diinyada her y1l milyonlarca ¢ocuk
ishal olusturabilen salgin hastaliklar yiiziinden hayatin1 kaybetmektedir. Halbuki ishalli hastaliklarda,
yeterli miktarda ve temiz igme sularinin temin edilebilmesi, hijyen sanitasyon kurallarina azami
diizeyde uyulmasi ile engellenebilir. Diinya Saglik Orgiitii (WHO) verilerine gore; gelismekte olan
iilkelerde karsilagilan bulagici hastaliklarin yaklasik %80’ninin hijyen ve sanitasyon konusundaki
eksiklik ve yetersizliklerden kaynaklandigin1 gostermektedir. Gerek icme sulariyla gerekse tiiketilen
yiyeceklerle birlikte alinan patojen (hastalik yapic1) mikroorganizmalar insanlarin sagligini olumsuz
etkilemekte hatta salginlara neden olmaktadir. Gidalarin liretimi, hazirlanmasi ve servis edilmesi
sirasindaki yanligliklar veya personel hijyeni eksikliklerinden kaynaklanan kontaminasyonlar gida
zehirlenmelerine neden olabilmektedir.

Diinyada bir milyarin lizerinde insan turist olarak seyahat etmekte ve bu insanlarin yaklasik yaris1 ishal
sorunuyla karsilasmaktadir. iste bu yiiksek hastalik oraninin en énemli nedenleri arasinda lokal
mikroorganizmalara kars1 bagisikligin olmamasi ve turistlerin gittigi yerlerdeki diisiik hijyen
standartlar1 gosterilmektedir. Seyahat edilen iilkelerde sehirlerde veya yerlesim birimlerinde
ziyaretciler yada turistler tiikettikleri yiyeceklerden, igeceklerden yada bulunduklar: ortamlardan
kaynaklanan lokal mikroorganizmalar nedeniyle enfeksiyon yada zehirlenmelerle karsilasabiliyorlar.
Yiyecek ve igecek isletmelerinde hijyenik kosullarin saglanmasinin ana amaci konuklarin sagliginin
korunmasi olmalidir. Isletmelerde hijyen ve sanitasyonun saglayacag: faydalar asagidaki gibi
siralanabilir:

» Uretilen iiriinlerin satiglarinda artis saglayabilir.

» Uriinlerin saglikli ve giivenilir olmasini temin eder.

» Haksiz rekabeti ortadan kaldirir.

» Uriin kalitesinde artis gdzlemlenir.

* Giivenli iirlin elde edilmesine imkan saglar.

* Calisanlarin motivasyonunu pozitif etkileyerek randimanin artmasina katki saglar.

» Uriiniin pazarlamasinda kolaylik saglar.

* Tiiketicinin aldatilmasina engel olur.

* Yiyecek i¢ecek endiistrisinin gelismesini saglar. Hijyen uygulamalarinda isletmelerdeki muhtemel
tehlikeleri belirleme ve tanimlama, bu tehlikelere gerekli onemi verme, kontrol altina alma veya
tehlikelerin giderilebilmesi maksadiyla ¢aba sarf etme, saglikli ve kaliteli {irlinler {iretilebilmesi i¢in
g6z ard1 edilmemesi gereken hususlardir.Saglikli iiriinler iretilebilmesi i¢in mutlaka dikkat edilmesi
gereken bu hususlarin uygulanabilirligi ancak hijyen sanitasyon konusunda egitimli yonetici ve
caligsanlarla miimkiin olabilmektedir. Bu yiizden yiyecek icecek igletmelerinde ¢aligsan personelin
saglikli olmasi ve hijyen konusunda egitim almis olmas1 zorunlu hale gelmistir.

HIJYEN ILE ILGILI TEMEL KAVRAMLAR

Sanitasyon Sanitasyon Latincede saglik anlamina gelen sanitas kelimesinden tiiretilmis bir kelimedir.
Genel olarak hijyen ve sanitasyon ifadeleri birbiriyle cogu zaman karistirilmaktadir. Hijyen ile
sanitasyon ifadeleri aslinda birbiri ile yakindan ilisgkili ve birbirlerini tamamlayan kavramladir.
Sanitayon ortamin hastalik yapabilecek mikroorganizmalardan arindirilmasi maksadiyla yapilmasi
gereken islemleri saglik ve temizlik kurallarina uygun bir sekilde yapmaktir. Cogu zaman hijyenle
ayni anlamda kullanilan sanitasyon kavraminin bir bagka bir tanimui ise; hijyenik sartlarin
olusturulmas1 ve bu sartlarin devamliliginin temin edilmesidir.

Yiyecek i¢ecek sektoriinde sanitasyon denilince “iiretimde hijyenik ve saglikli ortamlarin
olusturulmasi ve devam ettirilmesi ” akla gelir. Hijyen ve sanitasyonla yakindan iliskili olan ve hatta
bu kavramlari anlamli ve 6nemli kilan unsurlar mikroorganizmalardir. Bu nedenle hijyen saglamada
birinci derecede tedbir alinmasi gereken unsurlar bakteriler, kiifler, mayalar ve viruslar gibi
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mikroorganizmalardir. Yeterli ve etkili bir sanitasyon programinin gida isletmelerine birgok fayda
saglayabilecegi ve bircok agidan avantajli olabilecekleri agiktir. Ulkemizdeki bazi isletmelerde
sanitasyon programlarina gerekli 6nemin verilmemesinde etkili bir sanitasyonun saglayabilecegi
faydalarin tam olarak anlasilmamasindan kaynaklandig: diistiniilmektedir. Etkin bir sanitasyon
programi isletmelerin yasal prosediirlere uyum saglamlarini kolaylastirir. Ayrica denetimlerin ¢ok
daha kolay, basit ve modern bir sekilde gerceklestirilmesine imkén saglar.

+ Etkili bir sanitasyon programi isletmelerde olabilecek kazalari, facialar1 6nlemek agisindan
onemlidir. Gida kaynakli hastaliklarin bu sayede kontrol edilebilir.

* Etkin bir sanitasyon programi ile mikroorganizmalar1 kontrol altina almak yada kabul edilebilir
limitlere diiglirmek suretiyle iiriin kalitesi artirilabilir, kalitede siireklilik saglanabilir ve iiriinlerin raf
omri artirilabilir. « Etkili bir sanitasyon programi kullanildig: isletmelerde {iretilen iiriinlerin
pazarlamasi da daha kolay olabilir.

* Etkili bir sanitasyon programi toplum saglig1 riskini azaltir, miisteri iligkilerinin gelismesini tesvik
eder, denetleme birimlerinin giivenini artirir ve personelin moral ve motivasyonunu olumlu yonde
etkiler. Temizlik Herhangi bir yiizey tizerinde bulunabilen her tiirlii gbzle goriilebilir kirlilik
unsurlarmin ortamdan uzaklastiriimasidir. Iyi uygulanmis bir temizlik islemi dezenfeksiyon islemine
yardimci olabilecek en 6nemli islemdir.

Dezenfeksiyon ve Dezenfektan

Temizlik asamasindan sonra insan sagligina zararli olabilecek mikroorganizmalarin inaktif hale
getirilmesi ve uzaklagtirilmas1 maksadiyla yapilan islemlere dezenfeksiyon, bu maksatla kullanilan
maddelere de dezenfektan adi verilmektedir. Antisepsi Hastalik yapabilen mikroorganizmalarin
iiremelerini durdurabilmek veya 6ldiirmek maksadiyla canli dokulara ¢esitli kimyasal maddelerin
uygulanmasi islemidir. Bu amagla kullanilan kimyasal maddelere ise antiseptik ad1 verilmektedir.
Sterilizasyon Herhangi bir madde ya da cisimde bulunan biitiin mikroorganizmalarin her tiirlii canli
veya aktif sekillerinin tam olarak temizlenmesi, vejetatif ve spor formlarinin yok edilmesi islemidir.
Gida sanayinde uygulanan sterilizasyon igleminin anlami mikrobiyolojik ¢aligmalardaki sterilizasyon
anlami ve uygulamalarindan farklilik gostermektedir.

Mikrobiyolojide sterilizasyon ifadesinin anlami; ortamda herhangi bir canli organizmanin
bulunmadigini ve tamaminin 61diiriildiigiini ifade eder. Pastorizasyon Gidalarin raf dmriinii uzatmak ve
glivenli hale getirmek maksadiyla gidalara uygulan en hafif 1s1l islemlerdir. Gidanin lezzeti ve besin
bilesenlerine etkisi en az olan 1s1l islem olarak bilinir. Pastorizasyonda amag¢ bozulmaya neden olan
mikroorganizmalarin biiylik ¢ogunlugunu ve patojen(hastalik yapici) mikroorganizmalarin tamamini
yok etmektir. Pastorize yiyecekler mutlaka buzdolabinda saklanmalidir. Bakterisid/Bakterisidal “ Sid”
ve “sidal” son ekleri 6ldiiriicli anlami tasir ve kimyasalin 6ldiiriicii etkisi i¢in kullanilirlar.
Dezenfektan maddeler dldiiriicii etki gosterdikleri mikroorganizmalarin tipine gore adlandirilirlar.
Ornegin bakterilere kars1 etkiliyse bakterisid, funguslara kars1 etkiliyse fungusid olarak ifade
edilebilir. Bakteriostatik Bakteriler iizerine iiremeyi durdurucu etki i¢in kullanilan bir ifadedir.
Bakteriostatik madde denilince mikroorganizma faaliyetini durdurucu madde akla gelir. Dezenfektanlar
genel olarak diisiik konsantrasyonlarda bakteriostatik, yiiksek konsantrasyonlarda ise bakterisid etki
gosterirler Gida Hijyeni Gida maddelerinin tarladan sofraya ulasincaya kadar saglikli olabilmesi i¢in
alinmas1 gereken tliim tedbirleri ifade eden bir kavramdir.

Ortam Hijyeni

Herhangi bir ortamin saglikli olma durumu ve bu durumun devam ettirilebilmesi i¢in alinmas1 gereken
tiim tedbirlerdir. Kontaminasyon Gidalarda bulunmalari arzu edilmeyen maddeler veya
mikroorganizmalarin herhangi bir sekilde gidalara bulagsmasina kontaminasyon adi1 verilmektedir.
Capraz Bulagma Mikrobiyal agidan temiz bir yiyecege temiz olmayan baska bir yiyecekten,
personelden, kullanilan arag¢ gere¢ veya ekipmanlardan veya ortamdan mikroorganizma bulagmasina
capraz bulasma ad1 verilir.
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DERS ADI Gida ve Personel Hijyeni
UNITE ADI Personel Hijyeni

UNITE NO 2

YAZAR  Prof.Dr. MURAT TOSUN

PERSONEL HIJYENI TANIMI VE ONEMIi

Hijyen daha ¢ok hastaliga neden olan etkenleri ve bu etkenlerin ortadan kaldirilmasi ile ilgilendigi i¢in
koruyucu hekimlik denilen bir alan1 kapsamaktadir. Hijyen, bulagici hastalik tehlikesini engellemek
amactyla yapilan temizlik, dezenfeksiyon ve sterilizasyon dnlemleri anlamini igerir. Diger taraftan
gidalarin daha saglikli ortamlarda iiretilmesini ve daha uzun siire bozulmadan muhafaza edilebilmesini
saglamak maksadiyla alinan tedbirler de hijyen igerisinde degerlendirilir. Kisaca hijyen; herhangi bir
ortam, kisi yada gidanin saglikli olma hali ve bu durumun devam ettirilebilmesi maksadiyla alinmas1
gereken tedbirler biitiiniidiir. Personel Hijyeni Calisanlarin kendi sagliklarini korumak ve devam
ettirmek icin yapmis olduklar1 kisisel bakim uygulamalaridir. Kisisel temizlik kurallari, insanlarin
saglikli bir yasam siirdiirebilmeleri i¢in genel viicut temizligini ve bakimini hijyenik kurallar
cergevesinde yapmasini ifade eder. Isletmelerde yoneticiler ¢alisan personelin kisisel hijyeninden
sorumludurlar. Yoneticiler isletmelerde ya da calisilan ortamlarda personel hijyeninin saglanmasi i¢in
gerekli sartlar1 ve ortamlari olusturmalari gerekir. Bu manada isletmeler mutlaka kisisel hijyen
politikalari, uygulamalari ve standartlar1 olusturmalari gerekir. Bu dogrultuda siirekli egitimler
verilmeli ve uygulama asamasinda da denetimler yapilmalidir.

Personel Hijyeninde Uyulmasi Gereken Genel Kurallar

» Isyerlerinde calisan personelin genel temizlik ve hijyen kurallarina uymalar1 zorunludur.

* Personelin, ¢aligmaya baslamadan once ellerini diizenli olarak yikamalar1 ve temiz tutmalar1 gerekir.
Ellerin nasil ve ne zam yikanacagini bilmelidirler.

* Personel, ¢aligma sartlarina bagli olarak uygun is 6nliikleri giymelidir.

* Bulagmalar1 6nlemek i¢in koruyucu maskeler, eldiven, galos ve bone kullanmalidirlar.

* Giinliik kiyafetler ve ayakkabailar ile liretim yerlerine kesinlikle girilmemelidir.

« I5 elbiseleri, giinliik elbiseler ve kisisel esyalar kullanim alan1 disinda 6zel dolaplarda saklanmalidir.
* Gidalara bulagma ihtimaline kars1 herhangi bir hastalig1 veya yarasi olan personelin c¢alistirilmamasi
gerekir.

KiSiSEL TEMIiZLiK ve BAKIM

Gida sanayinde, gidalarin hazirlanmasindan baslayarak son tiikketim agamasina kadar gegen siirelerde
kisisel temizlik ve hijyen kurallar1 uygulanmaktadir. Kisisel temizlik kurallari, hastaliklara
yakalanmadan saglikli bir sekilde yasamay1 hedefleyen tiim calisanlarin kendi viicut temizlik ve
bakimini hijyen kurallarina bagli kalarak uygulamasi anlamina gelmektedir.

El Yikama

Gida sektoriinde ¢alisanlarin elleri, mikroorganizmalarin ve ¢esitli kirlilik unsurlarinin gidaya
bulastirilmasinda en 6nemli tehlike kaynagi olarak goriilmektedir. Kontaminasyonlarda (bulasmalarda)
hi¢ yikanmayan ya da usuliine uygun bir sekilde yikanmayan eller 6nemli rol oynar. Gida
isletmelerinde ¢aliganlarin, el yikamada gerekli hassasiyeti gostermediklerinde gida ile temasta
bulunan kisilerin mikroorganizmalar1 gidalara bulastirdiklar: bilinmektedir. Ellerin etkili bir sekilde
yikanmasi ellerden baka bir kaynaga bulagsmay1 dnledigi gibi ellerdeki mikroorganizmay1 da azaltr.
Personel hangi durumlarda ellerini mutlaka yikamasi gerekir?

* Calismaya baslamadan 6nce ve sonra

* Her tuvalet kullanimindan sonra

* Yemeklerden 6nce ve sonra

* Cig haldeki meye, sebze, et vb. gidalara temasta bulunduktan sonra

* Yemek hazirlifindan ve servisinden dnce

* Hapsirma, 6ksiirme ve burun temizliginden sonra

* Ellerde herhangi bir kirlilik tespitinde, kimyasala veya kirli yiizeylere dokunuldugunda

* Bozulmus gida, ¢op veya atiklara dokunuldugunda

» Hasta insanlara temastan 6nce ve sonra Etkili ve hijyenik el yikama asamalari

+ Once eller akan su ile 1slatilir. Miimkiin oldugunca sicak su kullanilmali.

* Yeterli miktarda dezenfektanli s1vi sabun alinir ve kopiirtiilerek parmak uglarindan bileklere kadar 20
saniye slireyle iyice ovalanir.

* Gerekli durumlarda tirnak aralarini temizlemek amaciyla yikama asamasinda fir¢ca vb. yardimei
aparatlar kullanilir.

* Eller yikama igleminden sonra akan su ile ovularak iyice durulanir.
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* Yikama isleminden sonra eller tek kullanimlik kagit havlu ile kurulanmalidir.

Viicut Temizligi

Saglikli bir yagsamanin basinda, kisisel temizlik ve hijyen kurallarina uymak gelir. Bun da rutin viicut
temizligi ve bakiminin rolii 6nem arz eder. Kisi kendi viicut temizliginden, bakimindan sorumludur ve
bunu belirli araliklarla yapmak durumundadir. Gidalarda en 6nemli bulagsma kaynagi insandir. Bu
bulagsmada calisanlarin, elleri, agizlari, burunlari, derisi gibi viicut yiizeyleri 6nemli rol oynar. Bu
kisimlarda yani insanin viicut yiizeylerinde ¢ok sayida mikroorganizma bulunabilmektedir. Viicutta,
temizlik ve hijyen kurallarina uyulmadigi zaman bu mikroorganizmalar ¢esitli hastaliklara sebep
olabilirler. Bu sebeple, viicut temizligi i¢in banyo yapmak, el ayak bakimi1 yapmak, sag, cilt bakima,
agiz ve dis bakim1 yapmak gerekir. Banyo yapmak, sabun, dus jeli vb. temizlik maddeleri ve su
yardimiyla yilizeyde bulunan ¢esitli kirlilik unsurlarinin ovularak uzaklastirilmasini ifade eder.
Calisma alanlarina gore farklilik arz etmekle birlikte gida sanayinde ¢alisanlarin her giin ise
baslamadan 6nce diizenli olarak dus almalar1 gerekir.

Dus alanlarinin tagimasi gereken dnemli 6zellikler

* Uygun malzemeden yapilmis olmali, kir tutmamali ve temizlemeye uygun seramik malzemeden
yapilmis olmalidir.

» Isletmede ¢alisan kisi sayis1 dikkate almarak yeterli sayida bulunmalidir.

* Dinlenme, soyunma odalar1 ve kisisel esya dolaplar1 bulunmalidir.

* Sabun, sampuan, dus jeli, lif, havlu, terlik gibi malzemeler bulundurulmali ve miimkiinse tek
kullanimlik olmal1 veya kisisel malzemeler kullanilmalidir.

* Dus alanlar1 miimkiin oldugunca genis ve ferah olmaly, 1sitma ve havalandirma problemi
bulunmamalidir.

Sac ve Cilt

Temizligi Saglar gidalarda 6nemli kontaminasyon kaynagi ve ayn1 zamanda gidalar igerisinde en ¢ok
bulasan yabanci maddeler arasinda yer almaktadir. Bu nedenle ¢alisan herkesin 6zellikle gida
sanayinde ¢alisanlarin saglarinin bakimi, temizligi, taranmasi ve kapatilmasi 6nem arz etmektedir.
Yapisal olarak sacli deri daha az gbozenek yapisina sahiptir. Ayn1 zamanda sag¢ diplerinde yag bezesi
bulunur bu bezeler derinin ¢ok ¢abuk yaglanmasina dolayisiyla zamanla kirlenmesine sebep olur. Sagin
altinda bulunan deri ¢esitli parazitlerin cogalmasi, yine ¢esitli deri enfeksiyonlar1 ve mantar
hastaliklar1 i¢in uygun zemin olusturur. Saglar ve deride ¢esitli mikroorganizmalar bulunabilir, dokiilen
saclar ve kepekler bu mikroorganizmalar1 gidaya bulastirabilirler. Gida sanayinde ¢alisan erkek
personelin dokiilmeler veya temas yolu ile kontaminasyonlara sebebiyet vereceginden sakal
birakmamalar1 ve her giin diizenli olarak sakal tiragi olmalar1 gerekir. Bu amagla uygun tirasg
malzemeleri kullanilmalidir. Ayrica her giin tiras nedeniyle yipranan cilt i¢in uygun kremler ile bakim
yapilmasi gerekir.

Agiz ve Dis Bakimi

Agiz ve dudaklar yapilari geregi 1slak ve siirekli ortama acik olmalari nedeniyle ¢esitli gidalarin
tilketimi agsamasinda kontaminasyonlara maruz kalmaktadir. Bu nedenle agizda ve dislerde farkli
mikroorganizmalar ¢cok sayida bulunabilmektedir. Ayrica kisilerin hastalikli olmalar1 durumunda
mikroorganizmalar bu kismalarda da bulunabilmektedir. Gida sektoriinde ¢alisanlar i¢in agiz ve dis
saglig1 6zel obnem arz etmektedir. Agiz ve dis sagligina 6nem vermeyen veya hasta ¢aliganlarin
Okslirme ya da hapsirmalar1 durumunda mevcut mikroorganizmalari, ¢alisma atmosferine, ¢alisanlara
ve gidalara bulagtirabilmektedir. Calisanlar kesinlikle sigara igmemelidirler. Sigara i¢ilmesi
durumunda agizdan parmaklara, buradan da gidalara bulagsmalar olabilir. Bu sebeple gida sanayinde
calisilirken sigara i¢ilmeyecegi gibi hi¢bir sey yenilip icilmemelidir.

PERSONEL SAGLIGI

Ozellikle gida sanayinde ¢alisan personelin hem kendi sagliklar1 ve hem de toplum saghig1 icin
hijyenik kuralara uymalar1 gerekir. Gida sanayinde calisan kisi, gidalarin 6n islemlerden baslayarak,
son lriine varana kadar gidalarla ya da bunlarin hazirlanmasinda kullanilan alet ve ekipmanla siirekli
temas halinde olan kisidir. Dolaysiyla ¢alisanlar saglikli olmali, kisisel temizlik ve hijyen kurallarina
onemle uymalar1 gerekir. Gida sanayinde saglikli ve giivenilir gidalarin {iretimi, ¢alisan personellin
kisisel temizlik kurallarina uymalar1 ve saglikli olmalar1 ile saglanir.

Bu nedenle gida sanayinde ¢alisacak olan personelin ise alinmadan 6nce varsa kendi kurum hekimi
yoksa hastanede gerekli olan saglik kontrollerinden gegirildikten sonra ise alimlarinin saglanmasi
gerekir. Saglik raporlar: tam olmayanlar veya saglik raporlarinda herhangi bir saglik problemi tespit
edilen kisiler ¢alistirtlmamalidir. Caligsan personel hastalanmasi durumunda, eger dikkatli
davranilmaz ve tedbir alinmaz ise, hastaligin etmeni olan mikroorganizmalar:1 hem gidalara hem de
diger personele bulastirabilirler. Hastaliklar genelde iki tiir temasla bulasir. Bunlar dogrudan temas ve
dolayli temastir. Dogrudan temas; hasta yani enfekte olmus kisinin saglikli kisi ile dogrudan temasi
yoluyla olan bulagmadir. Bu sekilde bulagma, yaraya dokunma, elle temas seklinde olmaktadir. Dolayli
temas; enfekte olmus ¢esitli maddeler veya ¢alisanlar araciligiyla olur. Solunum yolu ile bulagma,
cesitli nesnelerden bulasma, sayilabilir. Hastalik etmeni mikroorganizmalar, gidaya dokunulmasi
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durumunda ellerle, burun ve agiz bolgesinde bulunan mikroorganizmalar solunum, hapsirma veya
Oksiirme ile gidalara bulasabilirler. Personelin viicudunda olusan ve gelisen ¢esitli yaralar, sivilce gibi
cilt hastaliklarina dokunulmasi durumunda gerekli temizlik ve hijyen hassasiyeti gosterilmez ise eller
aracilig1 ile mikroorganizmalar gidalara ve diger ¢alisanlara bulastirilir.

KORUYUCU i$ KIYAFETLERI

Gida sanayinde ¢alisan personelin {iretim sahasinda kendi giinliik elbiselerinin giyilmesine miisaade
edilmez. Bu amagla, isletmelerde diizen, temizlik ve hijyenin saglanmasina yonelik, ¢alisma
sartlarina uygun olarak giyilen &zel kiyafetlere is kiyafetleri denir. Is kiyafetleri, calisma sartlarina
uygun, temiz ve rahat olmalidir. Gida sanayinde ¢alisanlarin genellikle beyaz veya agik renkte is
giysileri kullanilmalidir. Giinliik kullanilan elbiseler {izerinde fiziksel ve mikrobiyolojik ¢esitli
kirlilik unsurlar1 bulundugundan iiretim alaninda kesinlikle giyilmemelidir ve bu amacla hazirlanan
kisisel dolaplarda muhafaza edilmelidir. Uretim alaninda kullanilan 6zel is giysileri de disarida
giyilmemelidir. Ayn1 alanda ¢alisan tiim personel is giysilerini giymek zorundadir. Calisan personele
is kiyafetlerini kullanmalar1 konusunda egitim verilmeli ve ilgili yerlerde uyarici levhalar
bulundurulmalidir. Ayrica iiretim agamasinda personeli ¢esitli agilardan koruyan, bulagsmalar1 6nleyen
0zel koruyucu giysilerin kullanilmasi gerekir. Calisma sartlarina bagh olarak ¢ok degisik 6zelliklerde
koruyucu malzemeler kullanilmasi temizlik ve hijyen agisindan énemlidir. Koruyu malzemeler;
ayakkabi, yiiz maskesi, sa¢ bonesi, tek kullanimlik eldiven, galos vb. sayilabilir.

Is Kiyafetlerinin Tasimas1 Gereken Ozellikleri

* Genellikle tek kullanimlik olan malzemeler tercih edilmelidir.

 Tek kullanimlik olarak kullanilan 6nliik, bone, maske vb. malzemeler temiz, miimkiinse steril olmali
ve kullanildiktan sonra atilmalidir.

* Stirekli kullanilan is kiyafetleri, amaca uygun kumastan yapilmis, yikanabilir ve kolay temizlenebilir
ozellikte olmalidir.

* Caligma sartlarina uygun renkte, temiz ve kullanisli olmalidir. Gida sektorii i¢in agik renkli daha ¢ok
beyaz renkli kiyafetler kullanilmalidir.

» Kiyafetlerin tasarimi, ¢alisanlarin viicut yapisina uygun ve rahat bir sekilde ¢alisma imkani
saglayacak sekilde olmalidir.

» Kiyafetlerin hazirlanmasinda cep tasarimi da énemlidir. Ust kiyafette cep bulundurulmamali, alt
kasimlarda ya da i¢ kisimlarda olacak sekilde ve kapatilabilir 6zellikte tasarlanmalidir.

 Kullanilan koruyucu kiyafetler, personelin ¢alisma sartlarina uygun malzemeden yapilmis olmalidir.
« Is kiyafetleri belirli araliklarla yikanmal ve iitiilenmelidir.
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DERS ADI Gida ve Personel Hijyeni
UNITE ADI Gida Hijyeni

UNITE NO 3

YAZAR  Prof.Dr. HUSEYIN BOZ

GIDA HIJYENI

Gida Hijyeninin Tanim1 Onemi

Gida hijyeni herhangi bir gidanin saglikli olma hali ve bu durumun devam ettirilebilmesi i¢in alinmasi
gereken tiim tedbirlerdir. Baska bir ifadeyle gida hijyeni gida zincirinin tiim agsamalarinda uygunlugu
ve gilivenligi saglamak amaciyla gereken tiim 6l¢giim ve sartlar olarak da tanimlanabilmektedir. Gida
iretimi, dagitim1 ve tiiketimi zinciri i¢erisinde her kesimi etkileyebilen gida kaynakli salgin,
zehirlenme ve bozulmalar gibi olumsuzluklar isletmelerde hijyen sanitasyon kurallarina
uyulamamasindan kaynaklanmakta ve hijyen ve sanitasyonu goz ardi eden isletmeler bir ¢ok sorunla
kars1 karsiya kalmaktadir.

Isletmelerin karsilasabildikleri bu sorunlardan bazilar::

* Miisteri kaybi ve giivensizligi

» Uretimde kayiplar ve satislarda azalma

* Yasal yaptirimlar ve cezalar

* Calisanlarda motivasyon eksikligi

* Personele yeniden egitim verilme zorunlulugu

* Prestij ve imaj kayb1 Yukarida siralanan ve hijyen ve sanitasyon eksikliginden kaynaklanan bu
sorunlar sonug olarak ekonomik kayiplara neden olmaktadir ve ekonomik kayiplar elbette 6nemlidir.
Ancak insan sagligina verdigi zarar cok daha énemlidir. Ozellikle bebekler, yaslilar ve hamileler ile
bagisiklik problemi olan insanlarda zehirlenmeler ve hastaliklar cok daha yiiksek oranda goriilmekte ve
oldukea ciddi tablolarla karsilasilmaktadir. Gida isletmelerinde tehlike faktorlerinin tanimlanmasi ve
bu tehlikelerin kontrolii ve ortadan kaldirilmasiyla ilgili olarak temizlik ve dezenfeksiyon
uygulamalarinin ihmal edilmemesi gerekir. Isletmede ¢alisan personelin saglikli (tasiyic1 olmamasi)
ve hijyen egitimi almis olmas1 da artik bir zorunluluk haline gelmistir.

Toplu tiiketim yerlerinde gida kaynakli hastaliklara neden olabilen en 6nemli hatali uygulamalari:

» Hatali sogutma

» Uretilen yiyeceklerin hemen tiiketilmemesi

* Personel kaynakli bulagsmalar

* Yiyeceklerin yeterli diizeyde pisirilmemesi

+ Onceden pisirilmis yiyeceklerin yetersiz yeniden 1sitilmasi

* Yiyeceklerin sicak tutulmasi isleminde yapilan yanlisliklar Yiyeceklerin {iretilip servis igin
hazirlandig1 mutfaklarda kep, bone ve eldiven kullanilmamasi, yiyeceklerin depolandigi alanlarda
pismis ve ¢ig yiyeceklerin ayn1 ortamda tutulmasi yada pismis ve ¢ig yiyeceklerin birbiriyle temas
etmis olmasi, pismis ve ¢ig yiyeceklerin ayni tezgahlarda hazirlanmasi diger siralanabilecek yanlis
uygulamalar arasinda sayilabilir.

GIDALARDA MiKROORGANIZMALAR

Mikroorganizmalar dogada yaygin olarak bulunan gdzle goriilemeyecek kadar kiiciik canlilardir.
Mikroorganizmalarin bir¢ogu yogurt, peynir, sirke ve tursu gibi fermente yiyecekler olarak
adlandirdigimiz yiyeceklerinin iiretiminde kullanilirken, bir kism1 yiyeceklerimize ¢esitli yollardan
bulasarak bozulmalara neden olmaktadirlar. Hatta sadece gidalarin bozulmasiyla kalmayip patojen
mikroorganizmalarin yiyeceklerle birlikte tiiketilmesi neticesinde insanlarda gida zehirlenmelerine
neden olabilirler.

Gozle goriilemeyecek kadar kii¢iik sadece tek bir hiicreden ibaret olan bu canlilar, uzun sayilamayacak
bir siire icerisinde hizla ¢ogalarak milyonlarla ifade edilen sayilara ulasabilirler ve koloni ad1 verilen
insanlarin ¢iplak gézle gorebilecekleri yapilar olusturabilirler. Mikroorganizmalar ¢evremizde her
yerde bulunabilirler.

Tenefiis ettigimiz havada, i¢tigimiz suda, toprakta, ellerimizde, alnimizda, saglarimizda, agzimizda
ve bagirsaklarimizda ¢ok sayida mikroorganizma mevcuttur. Mikroorganizmalar sadece biyolojik
olarak simiflandirilmazlar ayrica kullanim alanlarina veya saglik iizerindeki etkilerine gére de
siniflandirilabilirler. Patojen mikroorganizmalar Bulunduklari ortamlarda enfeksiyon veya
intoksikasyonlara neden olabilen mikroorganizmalardir. Kisaca hastalik yapict mikroorganizmalar
olarak da ifade edilebilmektedir.

Bozulmaya Neden Olan Mikroorganizmalar

Gidalar igerisinde veya iizerinde faaliyet gostererek arzu edilmeyen kokular olusturabilen, gidanin
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rengi ve yapisinda bozulmalara ve gidanin besin degerinde azalmalara neden olabilen
mikroorganizmalardir. Yararli Mikroorganizmalar Ekmek, peynir, yogurt, sucuk, alkollii icecekler gibi
fermantasyon esasina dayanan gidalarin iiretilmesinde ve protein, antibiyotik, enzim, hormon gibi
bilesiklerin iiretiminde kullanilan mikroorganizmalardir. indikatér Mikroorganizmalar Herhangi bir
gida veya igecek igerisindeki varliklari bu iiriinlerin hijyenik olmayan sartlarda islendigini toprak, su
veya insanlardan kaynaklanabilecek bir kontaminasyonun oldugunu gdsteren mikroorganizmalardir.
Mikroorganizmalar hava, su, hammadde, personel ve yiyeceklerin iiretiminde kullanilan arag¢ geregler
olmak tizere bir¢ok yolla yiyeceklerimize bulagabilirler.

BAKTERILER

Bakteriler yuvarlak, ¢ubuk veya burgu seklinde olabilen tek hiicreli mikroorganizmalardir. Yuvarlak
olanlara koklar, ¢cubuk seklinde olanlar ¢ubuk ve burgu seklinde olanlara ise sarmal veya spiraller
denmektedir. Genelde saridan koyu siyaha kadar pigment olusturabilirler. Gidalarda bozulmalar
olusturabilen ve insanlarda cesitli hastaliklara ve zehirlenmelere neden olabilen bazi bakteriler
asagida verilmistir. Clostridium Anaerob(faaliyeti i¢in oksijene ihtiya¢ duymayan), ¢ubuk seklinde,
1stya dayaniklilik gosterebilen bakterilerdir.

Mezotrofik, psikrotrofik ve termofilik tiirleri mevcuttur. Insanlarda hastaliklara ve zehirlenmelere
neden olabilen mikroorganizmalardir. Genel olarak insanlarin bagirsak sistemlerinde, toprak ve suda
yaygin olarak bulunabilirler. Clostridium botulinum, 6zellikle asitligi diisiik konserve yiyeceklerde
(taze fasulye gibi) geliserek botulizm adiyla bilinen gida zehirlenmelerine neden olabilir. Diger
bakteri toksinlerine kiyasla ¢ok daha fazla 6ldiiriicii etkiye sahiptir. Bilinen en kuvvetli zehir olarak da
ifade edilmektedir. Clostridium cinsi bakteriler konserve gidalarda bombaj (kutularin sismesi)
olusturabilirler. Konserve sanayinde hedef mikroorganizmadir. Escherichia Fakiiltatif anaerob, sporsuz,
cubuk seklindeki mikroorganizmalardir.

Bu grubun en 6nemli liyesi Escherichia coli, insan ve hayvanlarin bagirsaklarinda bulunurlar ve buradan
da sulara, topraga ve diger noktalara rahatlikla bulasabilirler. Bu yiizden herhangi bir gidada veya
sularda Escherichia coli bulunmasi digki(fekal) bulagsmasinin bir indikatorii(gostergesi) olarak kabul
edilmektedir. Gida giivenligi acisindan indikatdr mikroorganizmalardan biridir.E. coli, insanlarda safra
ve idrar yollar1 hastaliklarina, menenjit ve bazi immiinolojik hastaliklara neden olabilir. Salmonella
Hareketli, cogunlukla fakiiltatif anaerob ¢ubuk seklindeki bakterilerdir. Salmonella cinsi igerisinde
sadece insanlarda, sadece hayvanlarda ve hem insanlarda hem de hayvanlarda hastalik yapabilen bir¢ok
tiir mevcuttur. Salmonella genelde koliform grubu mikroorganizmalarla yogun kontamine olmus
gidalarda bulunur. Ozellikle tavuk ve iiriinleri basta olmak {izere et, yumurta, 1s1l islem gérmemis siit
ve lUriinleri ile fekal kontaminasyona ugramis hemen hemen her tiirlii gidanin salmonellosis etmeni
olabilmesi miimkiindiir.

Staphylococcus

Cogu aerob olmak tizere, fakiiltatif anaerob tiirleride olan mezofil karakterli kok seklindeki
bakterilerdir. En 6nemli Staphylococcus tiirleri arasinda Staphylococcus aureus ve Staphylococcus
epidermidis sayilabilir. Her iki mikroorganizmada insanlarin ve hayvanlarin burun ve deri floralarinda
bulunabilen bakterilerdir. Staphylococcus aureus insanlar ve hayvanlarda apseli hastaliklara ve
hayvanlarda meme iltihab1 olarak bilinen mastitis hastaligina neden olabilirler. Spor olusturmadigi
halde viicut disinda canliligini uzun siire koruyabilen tek insan patojeni Staphylococcus aureus’dur.
MAYALAR

Mayalar; hemen hemen her ortamda rahatlikla bulunabilen, kiiremsi veya elips seklinde tek hiicreli
canlilardir. Gida maddelerinin yiizeyinde genel olarak nemli yapiskan ve beyaz koloniler
olusturabilirler. Gidalarin muhafazasi agisindan 6nemlidirler ve bozulmalarda biiyiik 6nem tasirlar.
Mayalar; bakteriler veya kiiflerin aksine toksin olusturmazlar. Meyve sularinda, recel gibi sekerli
iirlinlerde ve et {iriinlerinde bozulmalara neden olabilirler. Mayalar karbonhidrath yiyeceklerdeki
karbonhidratlar: parcalayarak alkol ve karbondioksit olustururlar. Firin iiriinleri tiretiminde ve alkollii
i¢ki liretimine kullanilirlar. Bazi maya tiirleri insanlarda enfeksiyonlara neden olabilirler (Candida
albicans gibi). Bu grupta en ¢ok taninan ve yaygin bir sekilde kullanilan maya olan Saccharomyces
cerevisiae, binlerce yildir alkollii iceceklerin iiretiminde ve ekmek yapiminda kullanilmaktadir.
Saccharomyces Genellikle oval, yuvarlak ya da uzun hiicreler olusturabilen mayalardir. Yiyecek icecek
endiistrisinde biiylik 6nem tasiyan mayalar bu gruptadir. Meyve ve sebzeler tlizerinde ¢ok yaygin bir
sekilde bulunabilirler. Sekerleri fermente ederek alkol ve karbondioksit olusturmasi nedeniyle gida
endiistrisinde biiylik 6neme sahiptirler.

KUFLER

Kiifler ¢ogu bakterinin gelisemedigi sartlarda dahi gelisebilen ve faaliyet gosterebilen
mikroorganizmalardir. Rutubetli veya kuru ortamlarda, asidik yada alkali sartlarda yiiksek
konsantrasyonlarda tuz ve seker igeren gidalarda bile faaliyet gosterebilirler. Yiyecek icecek
isletmelerinde kiif gelisiminin engellenmesi i¢in isletme ortamindaki nemin uzaklastirilmasi ve
igletmenin tamaminda temizlik ve dezenfeksiyonun saglanmasi gerekmektedir.

Herhangi bir gidanin belirli bir sayidan fazla kiif icermesi kalite ve hijyen eksikligi olarak kabul
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edilmektedir.

» Ozellikle bozulmus ekmek, peynir ve limon vb. gibi iiriinlerin iizerinde kiifleri siklikla gorebilmek
miimkiindiir.

* Kiifler baz1 gidalarda renk ve aroma icin arzu edilirken bir¢cok gidada ise istenmeyen renk, lezzet ve
bozulmalara neden olabildikleri i¢in arzu edilmezler. Aspergillus Sari, yesil, kahverengi, siyah,
kirmizi ve beyaz renlerde goriilebilen kiiflerdir.

Aspergillus cinsinin bazi tiirleri endiistride bazi enzimler (amilaz, proteaz ve lipaz) veya limon asidi
(sitrik asit) {iretiminde kullanilirlar. Ornegin, Aspergillus niger sitrik asit iiretiminde kullanilmaktadir.
Baz tiirleri gidalarda ¢ok tehlikeli toksinler olan mikotoksinleri olusturabilirler. Aspergillus flavus
aflotoksin denen mikotoksini salgilayabilen mikroorganizmadir.

Penicillium

Genellikle yesil olmakla beraber mavi-yesil, gri-yesil, turuncu-kahve renkte goriilebilmeleri
miimkiindiir. Penicilliumlar, ¢cogu yerde bulunabilir, kolayca ¢cogalip ortama yayilabilir ve bir¢ok cinsi
gidalarda bozulmalara neden olabilirler. Meyvelerde kolay gelisirler ve bozulmalara neden olurlar.
Penicillum camemberti ve Penicillum roqueforti kendine has goriiniis ve tipik aromaya sahip olmalari
nedeniyle peynir iiretiminde yaygin olarak kullanilirlar.
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DERS ADI Gida ve Personel Hijyeni

UNITE ADI Gidalarda Mikrobiyal Gelismeyi Etkileyen Faktorler
UNITE NO 4

YAZAR  Prof.Dr. HUSEYIN BOZ

GIDALARDA MIiKROBIYAL GELISMEYI ETKILEYEN FAKTORLER iC FAKTORLER
Besin Bilesenleri

Genel olarak mikroorganizmalar basit sekerler olan monosakkaritleri kompleks karbonhidratlar olan
polisakkaritlerden ¢ok daha kolay bir sekilde kullanirlar. Bazi mikroorganizmalar ise gidalar
igerisindeki proteinleri peptit ve aminoasitlere pargalayarak kullanirlar ki boyle mikroorganizmalara
proteolitik mikroorganizmalar ad1 verilmektedir. Bu gruptaki proteolitik mikroorganizmalar oldukca
kotili kokan bozulmalar olusturabilirler. Bakterilerin bazilar1 ve kiiflerin ¢ogu proteolitik
mikroorganizmalardir. Hidrojen Iyonu Konsantrasyonu (pH) pH mikrobiyal gelismeyi etkileyen en
onemli faktorlerden biridir ve genel olarak mikroorganizmalar nétr veya notre yakin pH’ya sahip
ortamlarda ¢ok daha iyi faaliyet gosterirler.

Biitlin mikroorganizmalarin faaliyet gosterebildikleri minimum, maksimum ve optimum pH degerleri
s0z konusudur. Mikroorganizmalarin en iyi faaliyet gosterdikleri pH’ya optimum pH, faaliyet
gosterebildikleri en diisiik pH’ya minimum pH ve faaliyet gosterebildikleri en yiiksek pH’ya da
maksimum pH adi verilmektedir. Bakterilerin biiylik ¢ogunlugu en iyi 6.8-7.5 pH araliginda faaliyet
gosterirler. Ancak pH 4-6 da veya 8.5-9.0 pH araliginda da gelisebilen tiirler mevcuttur. Genel olarak
pH 5’in altinda bakteriyel faaliyet azalir, yalniz yogurt veya siit liriinleri iiretiminde kullanilan laktik
asit bakterileri diisiik pH’larda faaliyet gosterirler.

Gidalarda bulunabilen bakterilerin ¢ogu pH 4.5’in altinda faaliyet gosteremezler. Ancak bir¢ok patojen
mikroorganizma asidik gida icerisinde hemen 6lmezler, belirli bir siire canli kalabilirler ve
yiyeceklerle birlikte tiiketildiklerinde hastaliga neden olabilirler. Tiikettigimiz gidalarda bazilar1 dogal
olarak yapilarinda bulunan asitler nedeniyle asidik 6zellik gosterirken bazi gidalar ise
mikroorganizmalarin faaliyet gdstermeleri neticesinde asitlik seviyeleri artmaktadir. Ornegin sirke,
tursu, fermente siit liriinleri ve sucuk fermantasyon sirasinda mikroorganizma faaliyeti nedeniyle
asitligi artan gidalara 6rnek verilebilir.

Su Aktivitesi(aw)

Su aktivitesi herhangi bir ortamin mikroorganizma faaliyeti agisindan elverisli olup olmadigini veya
ortamda kullanilabilir su miktarin1 ifade eden bir kavramdir. Su aktivitesi herhangi bir gidanin
igerisindeki suyun buhar basincinin ayni sicakliktaki saf suyun buhar basincina orani olarak
tanimlanmaktadir. aw=p/po Burada p; gidanin buhar basinci, po ise ayni1 sikliktaki saf suyun buhar
basinci, aw ise su aktivitesidir. Saf suyun aw’si 1 dir. Gidalarin aw degerleri 0 ile 1 arsindadir. Su
aktivitesinin 100 kat1 bagil nemi verir. aw degeri 1’e dogru yaklastikca ortam mikroorganizma faaliyeti
agisindan elverisli hale geliyor demektir. Gidalarin aw degerleri seker ve tuz gibi suyu baglayabilen
maddelerin ilave edilmeleriyle diisiiriilebilir. Ayrica pisirme yada kurutma iglemleri gibi 1s1l islemler
sirasinda yiyeceklerden uzaklasan su aw degerinin diismesine neden olmaktadir. Yani gida icerisindeki
su uzaklastirildik¢a ortam mikroorganizma faaliyeti agisindan elverissiz hale gelmektedir.
Bakterilerin biiylik cogunlugu en iyi 0.99 veya iizeri aw degerlerinde ¢ok iyi gelisme gosterirler. Bazi
bakteriler ise 0.86 gibi diisiik aw degerlerinde ¢ogalabilme kabiliyetine sahip olsalar da sinirl diizeyde
kalirlar. Kiifler ise diisiik aw degerlerine bakterilerden daha dayaniklidir. Mayalar ve kiifler 0.65 aw
degerlerinde dahi gelisebilirler. Ancak bu degerler tiire gore degisiklik gosterebilir. Ornegin
Clostridium botulinum 0.95 aw’nin altinda gelisemez ancak gida zehirlenmelerine neden olabilen bir
bagka bakteri olan Staphylococcus aureus 0.86 aw degerinde dahi gelisebilir.

Oksidasyon-Rediiksiyon

Potansiyeli (Eh) Oksidiyon-rediiksiyon potansiyeli (Eh) bir baska ifadeyle redoks potansiyeli bir
maddenin elektron kazanma veya elektron kaybetme duyarlilig1 olarak tanimlanir ve elektriksel bir
olaydir. Oksidasyon (elektron kaybi1) ve rediiksiyon(elektron kazanma) genellikle birlikte gergeklesen
olaylardir. Meyve sular1 gibi bitkisel gidalarin Eh degerleri +300 ile +400 mV arasinda degismektedir.
Bu nedenle bitkisel gidalarin bozulmalarinda genel olarak aerobik bakteriler ve kiifler 6ne ¢ikmaktadir.
Taze etlerde Eh yaklasik -200 mV, kiymalarda ise genellikle +200 civarinda oldugu belirtilmektedir.
Bazi peynir gesitlerinde -20 ile -200 mV araliginda degisebilen negatif Eh degerleri tespit edilmistir.
Konserve gidalarda Eh degerleri kullanilan malzemeye gore degiskenlik gostermekle beraber -20 mV
ile -440 mV araliginda oldugu ifade edilmektedir.

Inhibitér Maddeler

Mikroorganizmalarin faaliyetini engelleyen maddelere genel olarak inhibitér maddeler ad1
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verilmektedir. Herhangi bir ortamda veya gidada inhibitér maddelerin varlig1 veya yoklugu
mikroorganizma faaliyetini ve ¢ogalma hizin1 biiyiik 6l¢iide etkiler. Gidalarin dogal yapisinda
bulunabilenlere 6rnek olarak yumurtada bulunan lizozim verilebilir. Diger taraftan baz1 gidalarda
faaliyet gosteren mikroorganizmalarin iiretmis olduklar1 bilesenler ortam1 diger mikroorganizmalar
agisindan elverigsiz hale getirebilir. Ornegin laktik asit bakterileri bulunduklar1 yiyeceklerde
karbonhidratlar1 parcalayip laktik asit olusturarak asitligi yiikseltirler ve boylece diger birgok
mikroorganizma ig¢in elverissiz bir ortam olustururlar. Fermente yiyecekler dedigimiz sirke, tursu ve
yogurt gibi liretiminde mikroorganizmalardan yararlanilan yiyeceklerin fermantasyonu sirasinda bazi
bakteriler tarafindan iiretilen protein yapisinda olan ve bakteriosin adi verilen maddelerde bakterilerin
6limiine neden olurlar.

Disaridan iiretim sirasinda gidalara ilave edilen gida katki maddelerine 6rnek olarak sorbatlar, kiikiirt
dioksit ve nitrat gibi antimikrobiyal maddeler verilebilir. Diger taraftan yine gidalarin {iretiminde ilave
edilen seker ve tuzda mikroorganizma faaliyetini sinirlayici etki gosterebilir. Regel, jele ve marmelat
iiretiminde oldugu gibi yliksek oranda seker ilavesi mikroorganizma faaliyetini olumsuz etkiler. Seker
ortamdaki suyu baglayarak su aktivitesini diigiirmekte ve osmotik basinci artirarak ortami
mikroorganizma faaliyeti ag¢isindan elverissiz hale getirmektedir.

DIS FAKTORLER

Sicaklik Sicaklik mikroorganizmalarin faaliyetlerini etkileyen en 6nemli faktorlerden biridir.
Mikroorganizmalarin ¢ogalmalar1 agisindan sicaklik ve zaman olduk¢a 6nemlidir. Tiiketilen
yiyeceklerin 1sitma ve sogutma islemlerinde oldugu gibi sicakligin degismesi yiyecege bulasan
mikroorganizmalarin ¢ogalmasina ve bozulmalara yol agabilmektedir. Tiiketilen gidalarda
bulunabilecek mikroorganizmalarin faaliyet gosterebilecekleri veya gelisebilecekleri sicaklik
derecelerinin bilinmesi 6zellikle gidalarin depolanmasi sirasinda tercih edilecek sicaklik dereceleri
hakkinda bilgi vermektedir. Sicaklik mikroorganizmalarin ¢ogalma hizini etkileyen bir faktordiir.
Ancak mikroorganizmalarin bulunduklari ¢evrenin sicaklifi sadece ¢ogalma hizini belirlemez aym
zamanda mikrobiyal aktivite diizeyini ve gesitliligini de etkileyebilir. Ornegin sicakliktaki birkag
derecelik bir degisim gida kaynakli hastaliklara veya gidalarin bozulmasina neden olabilen farkli
mikroorganizmalarin gelisimini destekleyebilir. Gidalarin depolama sicakliklarinin belirlenmesinde
gidalarin kalitesi de mutlaka dikkate alinmasi gerekmektedir. Genel olarak insanlar depolama
sicakliginin belirlenmesinde tiim gidalar i¢in buzdolabi sicaklig1 veya daha diisiik sicakliklarin uygun
olacagi kanaati mevcuttur. Ancak bu genel kanaat her gida i¢in her durumda gegerli olabilecek bir
durum degildir. Oregin; muzlarin 13-17°C' de depolandiklarinda 5-7°C' de depolamalarina kiyasla
daha uzun siire kalitelerinin muhafaza edilebildigi bilinmektedir. Diger taraftan kereviz, lahana,
patates gibi bir¢ok sebzenin daha uzun siire kalitesinin muhafaza 100C civarindaki sicakliklarda
depolanmalarinin daha dogru olacagi belirlenmistir. Ancak unutulmamalidir ki depolama sicakliginin
basarist depolama igleminin yapildig1 ¢evrenin bagil nemi ile CO, ve O, gibi gazlarin varlig1 veya
yokluguna da baglidir. Genel olarak insanlarda hastalik olusturabilen mikroorganizmalar +5°C ile +65°
C gibi genis bir sicaklik araliginda faaliyet gosterebilirler. Iste bu sicaklik araligina *’tehlikeli
sicaklik aralig1’’ adi verilmektedir. Yiyecek i¢ecek sektoriinde tehlikeli sicaklik araligina mutlaka
dikkat edilmelidir.

Yiyeceklerin depolanmasi, pisirilmesi, 1sitilmasi, hazirlig1 ve nihayet servis edilmeleri sirasinda
tehlikeli 1s1 araliginda gereginden fazla bekletilmemesi dogru olanidir. Ayrica yemeklerin servisi
sirasinda da bu sicaklik ilkesine dikkat edilmelidir. Sicak sunulmasi gereken yiyecekler +65°C
iizerinde, soguk sunulmasi gereken yiyecekler ise +5°C’nin altinda tutulmalidir. Diisiik sicakliklarda
faaliyet gosterebilen psikrofil mikroorganizmalar 20°C’nin lizerindeki sicakliklarda kolayca 6liirler. 20
-45°C gibi orta sicakliklarda en iyi sekilde faaliyet gdsterebilen mezofil mikroorganizmalar grubunda
ise arasinda insanlarda hastalik olusturabilen patojen mikroorganizmalarda bulunmaktadir.
Lactobacillus ve Staphylococcuslarin ¢ogu bu gruptadir. Termofil mikroorganizmalar yiiksek
sicakliklarda yasayabilen mikroorganizmalar olarak tanimlanirlar. Optimum gelisme sicakliklari 45°C
iizeridir. Ornegin Bacillus stearothermophilus, Bacillus coagulans ve Lactobacillus thermophilus
temofil mikroorganizmalar grubunda yer alan mikroorganizmalardir.

Oksijen Varhgi

Sicaklik faktorii gibi oksijen de mikroorganizmalarin aktivitelerini belirleyen olduk¢a 6nemli bir
faktordiir. Bazi mikroorganizmalar faaliyetlerini ancak serbest oksijen varliginda gerceklestirebilirler.
Aerob mikroorganizmalar olarak adlandirilan bu mikroorganizmalar enerji ve kendilerine gerekli olan
maddeleri ancak oksijen mevcudiyetinde elde edebilirler. Pseudomonaslar aerob mikroorganizmalarin
O6nemli bir grubudurlar. Baz1 mikroorganizmalar ise gelisebilmeleri i¢in oksijene ihtiya¢ duymazlar.
Bu mikroorganizmalara ise anaerob mikroorganizmalar adi verilir ki Clostridium tiirleri bu grubun en
onemli tiirleri arasindadir. Hem serbest oksijen varliginda hem de oksijenin olmadig sartlarda faaliyet
gosterebilen mikroorganizmalara ise fakiiltatif anaerob mikroorganizmalar ad1 verilmektedir.
Lactobacillus tiirii mikroorganizmalar bu gruba drnek olarak verilebilir.

Gidalarda serbest oksijen kaynatilmis sivilar, vakum paketlenmis iiriinler ve konserve gidalar haricinde
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diger gidalarda bulunmaktadir. Mikroorganizmalar degerlendirildiginde mayalarin ¢ogunlugu oksijen
varliginda ¢ok iyi ¢ogalirlar. Fermantasyonda kullanilan maya tiirleri anaerobik kosullarda yavas
¢ogalirlar ancak iirilin iiretimine agirlik verirler. Mayalar aerobik veya fakiiltatif anaerobik
mikroorganizmalardan olusurlar. Kiifler ise aerobik mikroorganizmalardir ve biz onlar1 cogunlukla
yiyeceklerin ylizeyinde bozulma yaptiklarinda farkli renklerde kolonileri ile goriiriiz.

Nispi Nem

Bagil nem gerek gidalarin su aktivitesi agisindan ve gerekse ortamda mikroorganizma gelisimi
acisindan ¢ok dnemlidir. Bagil nemi yiiksek olan ortamlarda veya depolarda 6zellikle kurutulmus
gidalar bekletilirlerse ortam ile gida arasinda nem ag¢isindan denge olusuncaya kadar ortamdan
kurutulmus gidalara nem transferi sz konusu olacaktir. Bu durumda kurutulmus gidalarda su aktivitesi
artig gosterecek ve ortam mikrobiyal faaliyet i¢in daha elverisli bir yapiya doniisecektir. Bu nedenle
gidalar bozulabilecektir. Su aktivitesi yiiksek gidalar ise nem igeriginin diisiik oldugu ortamlarda
bekletildiginde su kaybettikleri i¢in kurumalar s6z konusu olacaktir. Bu da arzu edilmeyen bir
durumdur. Gidalarin bulundugu ortamlarda nem oraninin etkisi 1siya bagli olarak degisir.

Genel olarak ortamlarda sicaklik yiikseldik¢e nispi nem azalir. Mayalar, kiifler be bakterilerin bazilar
tarafindan 6zellikle iiriin yiizeyinde bozulmalara maruz kalabilen gidalar nem seviyesinin diisiik oldugu
ortamlarda saklanmalidir. Parca halindeki sigir etleri ve tavuk ambalajlanmadan buzdolabi
sicakliginda muhafaza edildiklerinde buzdolabinin bagil nemi yiiksek olmasi nedeniyle ve ylizeyde
faaliyet gosteren mikroorganizmalarin aerobik mikroorganizmalar olmas1 sebebiyle yiizeysel
bozulmalar kaginilmaz olacaktir. Ayrica gidalarin depolandiklar1 alanlarin nem seviyesi ne kadar
diisiik olursa o kadar ge¢ bozulur mantig1 da dogru degildir. Ciinkii nemin diisiik olmas1 nedeniyle
mikrobiyal bozulmalar gerceklesmeyebilir ancak gidalarda kurumadan kaynaklanabilecek kalite
kayiplarinin da olusabilecegi unutulmamalidir. Bu yiizden gidalarin depolanmasi sirasinda nem
seviyesi belirlenirken gidalarin kalitesinin korunmasi da dikkate alinmalidir.
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DERS ADI Gida ve Personel Hijyeni
UNITE ADI Gidalarda Gériilen Bozulmalar
UNITE NO 5

YAZAR  Prof.Dr. MURAT TOSUN

GIDALARDA GORULEN BOZULMALAR

Gidalarin bozulmalarina sebep olan faktorler arasinda yer alan, mikroorganizmalar, enzimler ve diger
bozucu rol oynayan etmenlere karsi gerekli olan tedbirler alinmadiginda gida maddeleri mevcut
Ozelliklerini koruyamayarak bozulmalara ugramaktadirlar. Gida maddelerinin bilinen veya beklenen
ozelliklerinde degismeler gozlendiginde bozulmalar baglamis olur. Gida Maddelerinde Bozulmalarda
Etkili Olan Faktorler Gida maddelerinin bozulmalarinda etkili olan faktorler arasinda;
mikroorganizmalar (bakteriler, mayalar, kiifler), enzimler, sicaklik, nem, 151k, oksijen ve zaman yer
almaktadir. En 6nemli bozulmalar mikroorganizmalarin neden oldugu mikrobiyolojik bozulmalardir.
Bu tiir bozulmalarda, tiiketilen gida beslenmede saglik a¢isindan risk olusturabildigi gibi bozulmalar
sonucunda ekonomik kayiplara da neden olmaktadir.

GIDALARDA GORULEN BOZULMA CESITLERI

Gida maddelerinin 6zelligine bagl olarak farkli 6zelliklerde bozulmalar goriilebilmektedir. Genel
olarak gidalarda goriilen bozulmalar; Mikrobiyolojik Bozulmalar Gida maddelerinin ¢ogu
mikroorganizma gelisimi ve ¢cogalmasi i¢in ¢ok elverigli ortam olustururlar. Gida maddelerinde
goriilen bozulmalarin biiyiik bir kism1 mikroorganizmalar tarafindan gergeklestirilmektedir. Ayni
zamanda beslenmede sagligimizi olumsuz yonde etkileyen en tehlikeli bozulma mikroorganizmalar
tarafindan gerceklestirilmektedir. Bozulmalarda, bakteriler, mayalar ve kiifler rol oynamaktadir.
Mikroorganizmalar gida maddelerine, topraktan, sudan, havadan, calisan personelden, kullanilan alet ve
ekipman gibi kaynaklardan bulagmaktadir. Cesitli gidalarda mikroorganizmalarin neden oldugu
bozulmalar arasinda, ekmegin, salganin kiiflenmesi, siitiin eksimesi, kokusmasi, tursularin bozulmasi,
et ve et liriinlerinde ¢esitli bozulmalar sayilabilir.

Enzimatik Bozulmalar

Enzimler tiim canlilarda bulunan ve gesitli biyokimyasal reaksiyonlari katalize eden protein yapisinda
biyolojik katalizorlerdir. Hayvansal ve bitkisel tiim gidalarin yapisinda az miktarda bulunan enzimler
cok dnemli fonksiyonlar1 yerine getirirler. Enzimatik faaliyetler, bitkisel kaynakli iiriinlerde hasattan
sonra, hayvansal kaynakli iirlinlerde ise kesimden sonra devam etmektedir. Canli organizmada kontrol
altinda tutulan enzimler, hayvanlarin kesiminden sonra bitkisel {irlinlerin ise hasadindan sonra kontrol
edilebilmeleri zorlagir. Bu durumda daha 6nce gidalarda faydali olan enzimler, bu sefer gidalarda
cesitli bozulmalara neden olurlar. Enzimatik esmerlesme reaksiyonlari, bazi gidalarin {iretiminde arzu
edilirken baz1 gidalarin iiretiminde veya islenmesinde ise istenmez. Istendigi durumlarda reaksiyon
gerceklesmesi icin gerekli sartlar olusturulur, istenmedigi durumlarda 1s1l islemlerle, sogukta
muhafaza veya meyvelerde kiikiirtleme gibi yontemlerle inaktive hale getirilir. Siyah ¢ay ve kahve
iiretiminde istenen renk, tat ve aromanin olusumunda enzimatik esmerlesme reaksiyonlarindan
faydalanilir. Enzimatik esmerlesme reaksiyonlari, meyvelerde (elma, kayisi, muz vb.), sebzelerde
(patates) istenmeyen renk degismelerine yani kararmalara neden olur. Enzimler bazi meyve ve
sebzenin hasattan sonra yumusayarak bozulmalarina da neden olurlar.

Kimyasal Bozulmalar

Kimyasal bozulmalarin en 6nemlisi oksidasyondur. Gidanin bilesiminde bulunan maddelerin zamanla
havada bulunan oksijen ile reaksiyona girmesi sonucunda olusur. Oksidasyonu dnlemek i¢in gidanin
havayla temasinin kesilmesi, vakum veya degistirilmis atmosferde ambalajlama yapilmasi, kuru,
karanlik ve diisiik sicakliklarda depolanmasi veya muhafaza edilmesi gerekir. Bu reaksiyon yag orani
yiiksek; ceviz, findik, badem, tereyagi, margarin ve cips gibi gidalarda goriilebilir. Enzimatik olamayan
esmerlesme reaksiyonlar1 gidalarin yapisinda bulunan serbest amino asitlerin, proteinlerin amino
gruplari ile indirgen sekerler arasinda gergeklesen esmerlesme reaksiyonlaridir ve bu reaksiyonlar “
Maillard reaksiyonlar1” olarak bilinmektedir. Bu reaksiyonlar sonucunda iirlinlerin renginde
kahverengilesme seklinde degismeler goriiliir. Reaksiyon iizerine gidada reaksiyona giren bilesenlerin
tiirti, miktar1, ortamin sicakligi ve pH’s1 gibi faktorler etki etmektedir. Ekmek, kurabiye, kek, simit gibi
firin diriinlerinin tiretiminde, kahvenin kavrulmasinda, malt yapimi gibi bazi gidalarin iiretiminde arzu
edilirler. Siit iirlinleri iiretiminde, pastorize veya sterilize siit, siit tozu ve meyve suyu iliretiminde arzu
edilmezler. Karamelizasyon; sekerlerin kuru halde yiiksek sicakliklarda 1s1l islemlere tabi tutulmalar
neticesinde esmer - kahve renkli iiriinlerin olugsmasiyla sonuglanan reaksiyondur. Karamelizasyon 160
°C’den sonra hizlanmaktadir. Pastacilikta, sekerleme sanayinde ¢esitli sekerli tiriinlerin {iretiminde
karamelizasyondan faydalanilir. Ancak salga, regel ve marmelat gibi {iriinlerin {iretiminde arzu
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edilmez. Fiziksel Bozulmalar

Gidalarda goriilen fiziksel bozulmalar gida maddelerinin hasattan veya hammaddeden baslayarak son
iirline kadar gegen asamalarda sartlarin gidalar i¢in uygun olmamasindan kaynaklanan bozulmalardir.
Gidalarda goriilen kristallesme, erime, renk degisimi, topaklagsma, kuruma ve sertlesme vb. degismeler
fiziksel bozulma olarak degerlendirilir. Gidalarin fiziksel 6zelliklerinde olusan degismeler takip
edilmez ise ilerleyen asamalarda kimyasal ve mikrobiyolojik bozulmalar kaginilmaz olur.

BAZI GIDALARDA GORULEN BOZULMALAR

Meyve ve Sebzelerde Bozulmalar Meyve ve sebzeler hasat edildikten sonra igsleme ve tiikketim
agsamasina veya bozuluncaya kadar canliliklarin1 devam ettirirler. Muhafaza siireleri iirliniin 6zelligine
ve muhafaza sartlarina bagl olarak degisir. Taze meyve ve sebzelerde, mikrobiyolojik, enzimatik ve
fizyolojik bozulmalar goriilmektedir. Bozulmalarda, bakteri, maya, kiif ve enzimler rol oynamaktadir.
Bozulmamis, zedelenmemis biitiin halde saglam meyve ve sebzelerin yiizeyinde dogal olarak
bulunabilen mikroorganizmalar vardir. Bu mikroorganizmalar sebzelere ¢ogunlukla topraktan,
meyvelere ise genellikle hava ve riizgar etkisiyle bulasirlar. Meyve ve sebzelerin islenmesi veya
depolanmas1 agamasinda mikroorganizmalar bu {iriinlerde degisikliklere sebep olurlar. Meyve ve
sebzelerde goriilen bu degisiklikler {iriiniin, tadinda, renginde, kokusunda ve besin degerinde azalmalara
neden olurlar. Bu degisikliklerin devam etmesi sonucu iiriinler bozulur ve tiikketilemeyecek hal alirlar.
Kiifler, elma gibi yumusak ¢ekirdekli meyvelerde kara leke ve meyve cliriikliigiine neden olabilirler.
Kiifler, sert ¢ekirdekli (seftali, kiraz gibi) meyvelerde ve bazi yumusak ¢ekirdekli meyvelerde doku
yumugamalarina ve daha sonra renk degismelerine en son olarak da tamamen kiiflenme ve
siyahlanmalara neden olabilirler. Penicillium expansum elmalarda gelisip ¢ogalarak yumusamalarina
neden olur, daha sonra da yiizeyinde yesil renkli kiif tabakasi olusturur. Ayrica, meyvelerde gelisip
¢ogalarak patulin ad1 verilen toksik madde olusturur.

Et ve Et iiriinlerinde Bozulmalar

Etin kesimden baslayarak isleme asamasina kadar gecen tiim islemlerde mikrobiyal agidan gerekli
hassasiyet gosterilmemesi, tasima ve depolamada uygun olmayan sartlarda muhafaza edilmesi ile
bozulmalar baglamaktadir. Et ve et {iriinleri bilesim 6zellikleri nedeniyle mikrobiyal gelisim i¢in
uygun ortamlardir. Bu tiir gidalar su oranlarinin yiiksek olmasi, azotlu besin 6geleri, mineral ve diger
gelisme faktdrlerince zengin olmalarinin yaninda belli oranda fermente olabilir karbonhidrat (glikojen)
igermeleri ve pH degerlerinin bircok mikroorganizmanin gelismesine elverisli olmasi nedeniyle
mikrobiyal gelisme sonucu kolayca bozulma niteligi tasimaktadirlar. Bakteriler et ve et iirlinlerinde
6zellikle kirmiz1 rengin degismesine, et yaglarinda bozulmalara, etin tat ve aromasinda istenmeyen
degisiklilere neden olurlar. Bakterilerin faaliyeti sonucu olusan ¢esitli asitler nedeniyle eksi tat ve
koku olusmaktadir. Et proteinlerinin par¢alanmasi ile hidrojen siilfiir, amonyak gibi ktii kokulu
bilesikler olusur ve etin kokusmasina neden olurlar. Dondurulmus et ve et iiriinlerinin ¢6ziindiiriilmesi
islemi de et kalitesini etkileyen 6nemli faktordiir. Et ve et {irlinlerinde bozulmalar1 6nlemek i¢in
kesimden baglayarak son iiriine kadar gecen tiim agamalarda kesim hijyen kurallarina uyulmasi gerekir.
Karkas ete doniistiigiinde ya et hemen islenmeli (kavurma, pastirma, sucuk, salam, sosis vb.) ya da
uygun sekilde sogutularak (mikrobiyal faaliyetin geciktirilmesi) veya dondurularak (mikrobiyal
faaliyetin tamamen durdurulmasi) depolanmalidir.

Siit ve Siit Uriinlerinde Bozulmalar

Cig siit uygun olmayan sartlarda uzun siire bekletilirse laktik asit bakterileri tarafindan olugturulan
laktik asit, siitte eksimelere ve pH’ nin diigmesine neden olur. Sartlar laktik ait bakterilerinin
gelismesine uygun olmadiginda koliform grubu bakteriler geliserek siitiin bozulmalarina neden olurlar.
Ayrica, siit proteinlerinin par¢alanmasi sonucu acilagsma, siit yaginda ve siit renginde bozulmalar
gozlenebilir. Pastorize siitlerde, yetersiz 1s1l islem, uygun olmayan sartlarda uzun siireli muhafazalar
nedeniyle bozulmalar goriilmektedir. Bozulmalar sonucu siitlerde hosa gitmeyen tat ve kokular olusur.
Sterilize (UHT) siitler acildiktan sonra buzdolabi sartlarinda muhafaza edilerek kisa siirede
tiiketilmelidir. Aksi durumda bozulmalar ka¢inilmaz olacaktir.

Peynirlerde goriilen bozulma nedenleri arasinda, kullanilan siitiin mikroorganizma yiikii ve diger
Ozellikleri, liretim sartlari, 1s1l islemler, olgunlastirma ve depolama sartlar1 yer alir. Peynirlerde en
o6nemli bozulma yapan mikroorganizmalar kiiflerdir. Kiifler, peynirlerin yiizeyinde ve gaz olugmasi ile
meydana gelen catlaklar arasindan kontamine olarak buralarda geligirler. Bu sekilde gelisen kiifler,
peynirin renginde énemli ve farkli degismelere, yumusamasina ve kiiflii bir tat olusumuna neden
olurlar. Tereyaginda degisik nedenlerle ¢esitli bozulmalar goriilebilmektedir. Bu bozulmalar
tereyaginin tat ve aromasinda, renginde, goriiniis ve bilesim 6zelliklerinde ¢esitli faktorlere bagh
olarak bozulmalar goriilmektedir. Kiiflenme tereyaginda goriilen en 6nemli goriinlis bozuklugudur.
Kiifler tereyagina bulagmasi sonucu yiizeyde geliserek ¢ogalirlar. Bu sekilde gelisen kiifler tereyaginda
cesitli renk bozukluklarina neden olurlar. Tereyaginin enzimler etkisiyle parcalanmasi sonucu
acilagma veya ransit tat seklinde ifade edilen tat bozukluklar1 olugsmaktadir.

Konserve Gidalarda Bozulmalar

Konserve gidalarda goriilen bozulmalar mikroorganizma faaliyeti, konserve gida ile kutu arasindaki
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etkilesimden veya konserve liretimi asamasindaki eksiklik veya yapilan hatalardan kaynaklanmaktadr.
Konserve gidalarda mikrobiyolojik, kimyasal ve fiziksel bozulmalar goriilebilir. Saglik a¢isindan en
tehlikeli olan mikrobiyolojik bozulmalardir. Bozulmus konserve gidalarda bozulma nedeni olarak bu
faktorlerden biri veya bir kag1 bir arada olabilir. Bir bozulma nedeni diger bozulmalar i¢in de zemin
olusturabilmektedir.

Firin Uriinlerinde Bozulmalar

Ekmek insanlarin giinliik temel besin ihtilaclarinin karsilanmasinda 6nemli gida maddeleri arasinda
yer almaktadir. Ekmek iilkemizde en ¢ok tiiketile gida maddelerinden birisidir. Ekmek basta olmak
iizere diger firin liriinlerinin de {iretiminde tiiketimine kadar gegen agsamalarda uygun olmayan
ambalajlama, tagima ve muhafaza sartlar1 nedeniyle ¢esitli sekillerde bozulmalara ugramaktadirlar.
Bu bozulmalar saglik agisindan risk olusturdugu gibi ekonomik kayiplara da neden olmaktadir. Firin
iirlinlerinde goriilen, bayatlama ve mikrobiyolojik bozulmalar bu {iriinlerin raf dmriinii azaltmaktadir.
Yumurtada Goriilen Bozulmalar

Yumurta akinin viskozitesi zamanla azalir, sulu bir yap1 olusur, yumurtada bulunan hava hacmi artar ve
su kayb1 gozlenebilir. Yumurtada goriilen bu tiir bozulmalar fiziksel bozulmalardir. Yumurta
proteinlerinin ¢esitli etkiler ile yapisinda meydana gelen bozulmalar sonucunda hidrojen siilfiir a¢iga
¢ikar ve amonyak miktari artar. Yumurta kabugunun gézenekli kirli olmasi, kabuk {izerinde bulunan
mikroorganizmalar nedeniyle bozulmalara neden olurlar. Yumurta kabugunun, catlak kirli olmasi
kabuktaki koruyucu kaygan tabakanin 6zelligini kaybetmesi veya yikanmasi nedeniyle kaybolmasi
yumurtanin hizli bir sekilde bozulmasina neden olur. Yumurta muhafaza edilirken kesinlikle
yikanmamalidir. Yumurtalar oda sicakliginda muhafaza edilirseler ¢ok kisa siirede bozulurlar.
Yumurtanin taze veya bozuk olup olmadig1 ¢esitli 6zelliklerinden anlasilabilir. Kirildiginda sar1 ve
beyaz kismi karistyorsa, yine kirildiginda hosa gitmeyen hidrojen siilfiir kokusu aliniyorsa yumurtanin
kesinlikle bozuk oldugu sonucuna varilir. Yumurtanin bozulmadan muhafaza edilebilmesi i¢in
buzdolabinda muhafaza edilmesi gerekir.
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DERS ADI Gida ve Personel Hijyeni
UNITE ADI Gida Giivenligi

UNITE NO 6

YAZAR  Prof.Dr. HUSEYIN BOZ

GIDA GUVENLIGI

Gida Giivenliginin Tanim1 Ve Onemi Genel olarak gida giivenligi denilince gidalarda olusabilecek
fiziksel, kimyasal, biyolojik ve mikrobiyolojik risklerin bertaraf edilebilmesi amaciyla alinan
tedbirler biitlinii akla gelmelidir. Giivenli gida ise amaclandigi bigimde iiretildiginde veya
hazirlandiginda fiziksel, kimyasal, biyolojik ve mikrobiyolojik 6zellikleri agisindan tiikketilmesinde
herhangi bir sakinca olmayan gida olarak tanimlanmaktadir.

Giiniimiizde tiikettigimiz gidalarin insan sagligina zararli hale gelmesine neden olabilen bazi durumlar
asagidaki gibidir:

* Gidalarin bulagsmaya maruz kalmalar1 ve sagliga zararli maddeler icermeleri

» Uretimde kullanilan bazi1 katk1 maddelerinin giivenli olmamasi

* Bozulmus, kokusmus iiriinlerin kullanilmas1

» Kabul edilebilir seviyelerin iizerinde kalinti maddeler igermesi

* Gidalarin agirligini artirmak maksadiyla tagsis yapilarak ¢esitli agirlik artirict maddeler
kullanilmasi

* Gidalarin sagliksiz ortamlarda iiretilmesi veya hazirlanmasi

* Hasta hayvanlarin etlerinin kullanilmasi seklinde siralanabilir.

Diinyada ve Tiirkiye’de iiriin ¢esitliligindeki artis, egitim diizeyinin yiikselmesi, kadinlarin ¢alisma
hayatina daha fazla katilim1 ve gida kaynakli hastaliklarin artmas1 gibi nedenler tiiketicilerin gidalara
bakis agilarini, satin alma davranislarini degistirmis ve tiiketicilerde giivenli gidalarin tiiketebilme
istegi en temel beklenti halini almigstir. Giivenli giday1 besin degerini kaybetmemis, fiziksel,
kimyasal, biyolojik ve mikrobiyolojik risk icermeyen gida olarak da tanimlayabilmek miimkiindiir. Bu
maksatla gida giivenligi ile ilgili olarak “’tarladan sofraya, ¢iftlikten c¢atala, liretimden tiiketime”’
kavramlari kullanilmakta gidalarin tiiketicilerin sofrasina ulasincaya kadar gectigi siire¢lerde gidanin
giivenligi esas alinmaktadir. Diinya Saglik Orgiitiiniin(WHO) paylasilmis sorumluluk olarak ifade ettigi
gida giivenligini saglama konusunda devlet, tiiketiciler ve gida isletmelerini i¢eren tiim unsurlarin
birlikte ¢cabasina ve igbirligine ihtiya¢ duyulmaktadir. Bu kapsamda devletin, tiiketicilerin ve
isletmecilerin gida giivenligi a¢isindan sorumluluklarini yerine getirmesi gerekmektedir. Kamu
kurumlari; gida giivenligi ile ilgili konularda yol géstermeli ve kamuoyu bilinci olusturabilecek sekilde
dogru bilgilendirme ¢alismalar1 yapmalidir.

Mevcut Gida mevzuatini (yasalar, yonetmelikler, standartlar) giiniin kosullarina gore giincellemeli ve
uygulamalarla alakali olarak etkin denetimler yapmalidir.

Gidalarla alakali igletmeler; personellerini hijyen sanitasyon ve gida giivenligi konusunda etkin bir
sekilde egitmeli, gida giivenliginin ancak sistematik bir yaklagimla miimkiin olabilecegini gérerek en
gelismis sistemleri uygulamaya koymalidirlar. Ayrica gida giivenligi isletmeler arasinda rekabet
konusu yapilmamali bu konuda bilgi paylasimindan kaginilmamalidir. Tiiketiciler; bilingli olmal,
gida giivenligi konusunda bilgi sahibi olmalidirlar. Ciinkii bilingli tiiketiciler isletmelerin
sorumluluklarini yerine getirme konusunda en etkin baski unsuru olabilirler. Satin alinan iiriinlerle
ilgili olarak etiket bilgileri okunmali, herhangi bir eksiklik ilgili firmaya bildirilmeli ve tiiketici
haklar1 sonuna kadar aranmalidir.

GIDA GUVENLIGI SISTEMLERI

Iyi iiretim uygulamalar Ingilizce *’Good Manufacturing Practice’” kelimelerinin bas harflerinden
olugsmaktadir. Dilimize iyi liretim uygulamalar1 olarak terciime edilen GMP ilk olarak gida giivenligi
i¢in hazirlanmis daha sonra ilag, kozmetik, tibbi alet ve ekipmanlar ve biyolojik {iriinler i¢inde
uygulanmistir. GMP iiretilen iiriinlerin giivenligini ve kalitesini etkileyen bilim, teknoloji ve
organizasyonlarla ilgili tim konular1 kapsayan uygulamalardir. GMP, Isletme, Donanim, Uretim-
depolama ve dagitim, Gida giivenligi ve kalite kontrolii ve Yonetimin sorumluluklart gibi konulari
kapsayan oldukc¢a genis bir konudur. GMP gibi uygulamalar kisaca gidanin giivenligini ve kalitesini
temin etmek maksadiyla arzu edilmeyen kosullarin ve olumsuzluklarin tespit edilerek
uzaklastirilmasini saglar.

HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) gida maddelerinin iiretildigi agamadan
tiikketildigi ana kadar gecen siiregte olusabilecek muhtemel tehlikeleri tanimlayip ve inceleyen, bu
tehlikelerin bertaraf edilebilmesi icin yapilmasi gereken faaliyetlerin yapilip yapilmadigini siirekli
olarak kontrol eden bir gida giivenligi sistemidir. HACCP gida sanayinde diinya genelinde kabul gérmiis
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ve basarisini kanitlamig bir gida giivenligi ve risk yonetimi sistemidir. Kisaca HACCP gidalarda
saglik agisindan olusabilecek olumsuzluklarin kontrol altina alinmasini hedefleyen bir sistemdir. ISO
(ISO: International Standardization Organization) {irlin, hizmet ve sistem i¢in ¢esitli standartlar
olusturan, gelistiren ve yayinlayan Uluslararasi Standard Organizasyonu’nun kisaltmasidir. Tiirk
Standartlar1 Enstitiisii ISO’nun Tiirkiye’deki tek temsilcisidir.2005 yilinda ISO tarafindan HACCP gida
giivenligi sistemini de igeren ISO 22000: Gida Giivenligi ve Yonetim Sistemi standardi yayimlanmigtir.
ISO 22000 uluslararas1 bir standarttir ve bu standardin temel prensibi “’tiiketiciler i¢in {iretilen
gidalarin giivenli olmasini saglayacak bir gida giivenligi yonetim sistemini planla, uygula, islet, bakim
yap ve giincelle’’dir. Bu standart yiyecek, i¢cecek ve ambalajlama firmalar1 dahil tarladan sofraya tiim
isletmeleri kapsayan gida giivenligi yonetim sartlarini tanimlar.

GIDALARDAKI RISKLER

Gida giivenligi agisindan en 6nemli sorunlar elbette gidalarin fiziksel (cam, metal, tahta parcalari, sag,
kil, tity, 6lmiis sinek, bocek, zimba teli, tas, toprak parcalar1 vs), kimyasal (tarim ve veteriner ilaglari,
agir metaller, deterjan ve dezenfektan kalintilar1 vs), biyolojik (fareler, sinekler, bocekler ve kuslar vs)
ve mikrobiyolojik riskler (bakteriler, kiifler, viriisler ve parazitler vs) icermeleridir. Bu riskler genel
olarak tarladan sofraya gida zinciri icerisinde gidalarin gectigi asamalarda olusabilen risklerdir.
Gidalarin tiikketim agsamasina gelinceye kadar gectigi tarlada yetistiricilik, hasat sonras1 depolama,
iretim, hazirlama ve servis asamalarinda bu risklerden biri veya bir ka¢inin olugabilmesi miimkiindiir.
Gida endiistrisi ve yiyecek i¢ecek isletmelerinde risk olusturabilecek bazi faktorler asagidaki gibidir:
» Kontamine olmus ¢ig materyaller

* Tasima, isleme, depolama ve hazirlamadaki yanligliklar (yetersiz 1s1l islem ve yiyeceklerin tehlikeli
1s1 araliginda (+5°C/+65°C) bekletilmesi gibi

* Ambalajlama problemleri

* Kasitli kontaminasyonlar

» Isleme ve formiilasyonlardaki degisiklikler

* Bina veya ekipmanlarin bakim ve onarimlarindaki yetersizlikler

* Kisisel hijyen yetersizligi

» Uretimde kullanilan maddelerin giivenilir olmayan yerlerden temin edilmesi

* Gida katki maddelerinin yanlis veya gereksiz kullanimi

Fiziksel Riskler

Gidalara herhangi bir asamada bulasabilen fiziksel riskler arasinda kil, tiiy, plastik, metal, iplik, cam
veya tahta parcasi, tas siralanabilir. Saglik acisindan degerlendirildiginde diger risklerden daha az
tehlikeli olan fiziksel riskler yiyeceklerle birlikte tiiketildiginde 6zellikle cam ve metal pargalar
ameliyat gerektirebilecek yaralanmalara neden olabilirler. Fiziksel riskler tiiketici sikayetlerinin
bliyiik ¢ogunlugunu olusturdugu ve sikayetler arasinda birinci sirada cam pargaciklarinin oldugu
belirtilmektedir.

Fiziksel risklerin ¢ogunlukla rastlandig: gidalar ise:

¢ Firin tiriinleri

* Meyve ve sebzeler

* Bebek mamalari

* Tahillar(hububatlar)

* Balik ve balik {iriinleri

* Cikolata ve diger kakaolu iirlinler Fiziksel risklerin dniline gegmek maksadiyla isletmelerde degisik
yontemler kullanilmaktadir. Gorsel kontroller, ¢esitli ayiklama islemleri, ¢esitli elekler kullanarak
eleme, filtreleme, metal dedektorler ve miknatis kullanim1 yada ¢esitli optik ayiricilar
kullanilabilmektedir. Kimyasal Riskler Kimyasal risk unsurlar1 tasima, depolama veya iiretim
sirasinda gidalara bulagabilirler. Baliklarda veya meyvelerde agir metal, sebzelerde pestisit, siitte
antibiyotik, tabaklarda yada arac gereglerdeki deterjan kalintilar1 kimyasal riskler arasindadir.

Diger taraftan nitrat, nitrit gibi katki maddelerinin izin verilen miktardan fazla kullanimi, gidanin
ambalajindaki boyalarin veya toksik maddelerin gidalara gecisi de kimyasal riskler igerisinde yer alir.
Tiiketilen yiyeceklerde tespit edilen bazi1 kimyasal riskler:

* Tarim ilaglar

* Antibiyotikler

* Veteriner ilaglari

* Glibre kalintilar

* Toksik mineraller

» Kullanim1 yasak veya yiiksek dozda kullanilan katki maddeleri

* Polisiklik aromatik hidrokarbonlar

* Agir metaller

* Deterjan ve dezenfektan kalintilart Kimyasal risklerden kaynaklanabilecek olumsuzluklari en aza
indirebilmek i¢in uygulanabilirligi basit birgcok dnlem alabilmek miimkiindiir. Tiiketilen yiyecek ve
igeceklerin giivenilir firmalardan satin alinmasi, meyve sebzelerin yiizeylerinde bulunabilecek toz,
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toprak, tarim ilac1 yada kimyasal kalintilarin uzaklastirilabilmesi i¢in etkin bir yikama iglemi
yapilabilir. Sinek, bocek ve fare ilaglar1 kullanirken dikkatli olunmali, haserelere kars1 yapilan
ilaglamalar1 mutlaka bu konuda egitim almis uzman kisilere yaptirilmalidir.

Biyolojik Riskler

Biyolojik riskler denilince gida ile alakali isletmelerde goriilebilen fare, sinek, bocek ve kuglar akla
gelmektedir. Bu canlilar hem viicut yiizeylerinde ve salgilarinda bulunabilecek mikroorganizmalari
iiretilen yiyecek ve iceceklere bulastirabilmekte, hem de iiretilen tiriinlere birgok iiriine zarar
verebilmektedirler. Bu nedenle biyolojik riskleri 6nlemek maksadiyla bu canlilarla mutlaka miicadele
edilmelidir.

Bazi bitkisel {iriinlerin yapisinda dogal olarak bulunabilen zehirli maddeler de (yesillenmis veya
filizlenmis patates, baz1 mantar tiirleri, baz1 meyvelerin ¢ekirdekleri vb.) biyolojik riskler icerisinde
degerlendirilir. Ozellikle patates gibi sebzeler kuru, serin ve giines almayacak sekilde saklanmalidir.
Mikrobiyolojik Riskler Patojen mikroorganizmalarin yiyeceklerde olusturduklari renk ve aroma
degisiklikleri insanlar tarafindan algilanabilir ve gerekli tedbirler alinabilir ancak patojen
mikroorganizmalar insan hassasiyetiyle algilanamayacak veya hissedilemeyecek degisiklikler de
olusturabilirler.

Bu yiizden patojen mikroorganizmalar ¢ok tehlikeli olabilirler. Gidalarda bulanabilecek
mikroorganizmalar sonugta pisirme uygulandiginda tamami dldiiriilebilse de bu islem onlarin gida
igerisinde tireterek biriktirdikleri toksinlere etki etmeyebilir. Bu nedenle yiyecek ve igeceklerle alakali
isletmelerde gida hijyenine azami derecede sadik kalmak hayati derecede dnemlidir. Mikrobiyolojik
riskler; Bakteriler, Kiifler ve mayalar, Parazitler ve Viriislerdir.

Gidalarin servisinde ¢alisan personelin %60’ nin ellerini dogru yikamadig: ifade edilmektedir. Bu
nedenle hijyenik gida islemedeki aksakliklarin gida zehirlenmelerine neden oldugu unutulmamalidir.
Calisan personelin saglikli ve hijyenik ¢alisma aligkanliklarina sahip olmasi gida kaynakli
hastaliklarin 6nlenmesinde biiylik 6nem tagimaktadir.

Hastalik yapan mikroorganizmalarin biiyiik ¢cogunlugunun digki ile yayildig diisiiniiliirse dogru el
yikama ile personel hijyeni saglanmasi, bulagsmalarin énlenmesi noktasinda ¢ok etkin bir tedbir olarak
karsimiza ¢ikmaktadir.

Kontaminasyonlara kars1 alinabilecek bazi tedbirler:

* Gidalarda kontaminasyonlar1 6nleyebilmek maksadiyla pigsmis veya ¢ig gidalara miimkiinse elle
dokunulmamalidir. Temas kacinilmaz ise ellerin dogru sekilde ve diizenli olarak yikanmasina 6zen
gosterilmelidir.

» Ozellikle gidalarin hazirlanmasi ve servisi sirasinda gérevli olan personel kullandiklar1 kap, kacak,
catal, kasik, bardak ve tabak gibi malzemelerle ilgili olarak miisterilerin agzinin temas etme ihtimali
olan hig¢bir noktaya elle temas etmemelidirler.

* Gidalarin iretilmesi, hazirlanmasi ve servis edilmesi sirasinda bulagmalara engel olmak veya
minimum diizeye diisiirmek maksadiyla eldiven kullanilarak elle temas miimkiin olabilecegi kadar
azaltilmalidir. Ancak eldivenler de temizligi yapilmis ellerde kullanilmali ve eldivenler diizenli
olarak degistirilmeli, eldiven kullanmanin el yikamanin bir alternatifi olmadig1 unutulmamalidir.

» Hazirlanan gidalar servis yada tagima sirasinda kirlenmelere ve ortam kaynakli tozlanmalara kars1
temiz ortiilerle kapatilmali veya tehlikeli sicaklik aralig: (5-65°C) dikkate alinarak uygun sicakliklarda
kapali kaplarda tutulmalidir.

* Servis i¢in hazirlanmis yiyecekler, masalardan toplanan kirli kaplar ve artik yiyecekler servis
arabalarinda gereginden fazla bekletilmemelidir.

* Coplerin ve Ozellikle atiklarin biriktirilmesine izin verilmemeli, ¢oplerin agz1 a¢ik birakilmamali
ve isletmeden uzaklastirilmasi geciktirilmemelidir.

» Kontaminasyonlara engel olmak maksadiyla ¢Opler gida iiretim alanlarindan miimkiin oldugunca uzak
tutulmalidir.

* Gidalarda pisirme islemi tam ve kusursuz yapilmali, gidalarin i¢ sicakliginin 74°C ye ulagmasi
saglanmalidir.

* Pigirilmis yiyecekler fazla bekletilmeden tiiketilmelidir. Eger tiikketilmeleri diisiiniilmiiyorsa miimkiin
olabilecek en kisa siire i¢erisinde sogutularak buzdolabinda muhafaza edilmelidir.

* Cig ve pigmis yiyeceklerin birbiriyle temas1 engellenmelidir. Gerek mutfaklarda gerekse muhafaza
edildikleri alanlarda pismis yiyeceklerle ¢ig yiyecekler temas halinde olmamalidir.

* Gidalarin yeniden 1sitilmasi da tam ve kusursuz yapilmalidir.
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DERS ADI Gida ve Personel Hijyeni
UNITE ADI Gida Muhafaza Yontemleri
UNITE NO 7

YAZAR  Prof.Dr. MURAT TOSUN

GIDA MUHAFAZA YONTEMLERI SOGUKTA MUHAFAZA

Gida maddelerinin donma noktalarinin 1-2 °C iizerindeki sicaklik derecelerine kadar sogutulmalarina
sogutma, bu sicaklik derecesinde muhafaza edilmelerine de sogukta muhafaza adi verilmektedir. Gida
maddelerinin, dayaniklili§ini artirmaya yonelik giiniimiizde en sik bagvurulan muhafaza metotlar
arasinda sogukta muhafaza yer alir. Bu metodun ilkesi, soguk etkisiyle gidadaki mikrobiyolojik,
kimyasal ve biyokimyasal olaylar1 engellemek, yavaslatmak veya sinirlandirmaktir. Bu amagla,
sogukta muhafaza 0°C’nin iizerinde yani gidalarin donma noktasinin 1-2 °C iizerinde uygulanan bir
muhafaza yontemidir. Sogukta muhafazada, mikroorganizmalarin kimyasal ve enzimatik faaliyetleri
azalir buna bagli olarak gidalardaki olumsuz gelismelerde yavagslar, bu sekilde gidanin dayanma stiresi
artar. Sogukta muhafaza edilen gidalarda psikrofil bakteriler dnemli rol oynarlar. Sicaklik donma
noktasina yaklastiginda bu bakterilerin faaliyetleri yavaslamaktadir. Bazi bakterilerin, 6zellikle gida
zehirlenmelerine sebep olanlarin gelismesi ve toksin iiretim +4 °C’ nin altinda durabilmektedir.
Unutulmamalidir ki Soguk etkisiyle enzimatik faaliyetler yavaslar fakat durmaz.

Meyve ve Sebzelerin Sogukta Muhafazasi

Meyve ve sebzeler hasat edildikten sonra canliliklar1 devam etmektedir. Eger meyve ve sebzeler uygun
sartlarda muhafaza edilirse taze haldeki 6zelliklerini belirli bir siire koruyabilmektedirler. Muhafazada
en onemli kriterler, sicaklik ve nispi nemdir. Her meyve ve sebze i¢in bu kriterler farklidir ve meyve
ve sebzenin, ¢esidine, yetistirildigi ekolojik sartlara gore degisiklik gdstermektedir. Depolamada
sartlar en iist seviyede olusturulsa bile her meyve ve sebze i¢in belirli bir muhafaza siiresi s6z
konusudur. Bu siire birkag giin ile 6-8 ay arasinda degislik gostermektedir ve sogukta muhafaza edilen
meyve ve sebzelerin muhafaza siireleri belli ve sinirlidir.

Sogukta muhafazada takip edilmesi gereken en dnemli kriterlerden birisi de sicakliktir. Sogukta
muhafazada depo sicaklik derecesi meyve veya sebzenin donma noktasinin 1-2 °C {izerinde olmasi
gerekir. Clinkii sogukta depolamalarda iirlin dondurulmaz, bu nokta sogukta muhafazada en 6nemli
kriterdir. Meyve ve sebze 6zelligine bagh olarak ayri soguk depolarda muhafaza edilir. Ciinkii her
meyve ya da sebzenin 6zel depolanma kosullar1 vardir. Her meyve ve sebze belirli bir sicaklik
derecesine kadar soguga kars1 dayanikli olabilmektedir. Bu sicakli derecelerinin altinda donma olay1
olusmasa bile sogugun etkisiyle olusan bazi zaralar goriilebilmektedir. Bu olay soguk zararlanmasi
olarak tanimlanmaktadir. Soguk zararlanmasi iizerine sicaklik ve bu kritik sicaklikta kalig siiresi de
etki etmektedir. Soguk zararlanmasi bazi elmalarda +1 °C’ye inildiginde, muzlarda ise +13 °C veya +
14 °C’nin altina inilince gozlenir.

Et ve Et Uriinlerinin Sogukta Muhafazas

Gidalarin sogukta muhafaza edilmelerinde en 6nemli kriter ortam sicakligidir. Etin muhafazasinda 10
°C’lik azalma muhafaza siiresini 2-3 kat artirmaktadir. Ancak soguk sartlarda gelisebilen psikrofilik
mikroorganizmalar diigiik sicaklik derecelerinde faaliyet gosterdigi i¢in sogukta muhafaza siiresi
sinirhidir. Etin 6zelligine bagli olarak sogukta depolamada sicaklik ve siireler degisiklik arz
etmektedir. Taze etlerin sogutulmalarinda depo sicakligi -1°C ile +2 °C arasindadir ve +4 °C iizerine
¢ikilmamaktadir. Etin sogukta muhafazasinda siire en ¢ok 2 haftadir. Etlerin sogukta depolanmalarinda
su kayiplarin1 6nlemek i¢in nispi neme dikkat edilmesi gerekir.

Depolama siiresi iizerine, hayvanin tiirii, etlerin biitlin, yarim, ¢eyrek karkas seklindeki biiyiikliikleri,
etlerin kabuk yag oranlari, depo sicakligi, nispi nem, hava akim hiz1 gibi faktorler etkili olmaktadir.
Siit ve Siit Uriinlerinin Sogukta Muhafazasi

Siit ve siit liriinleri ¢ok kisa siirede bozulabilen gidalar arasinda yer alirlar. Bu nedenle siit ve siit
iirlinlerinin sogukta muhafaza edilmeler 6nem tagimaktadir. Siitiin bozulmasinda mikroorganizmalar
onemli rol oynamaktadir. Bu nedenle siitiin sagimdan hemen sonra bozulmalarinin 6nlenmesi amaciyla
sogutulmasi gerekir. Sagilan siitiin sicaklig1 2 saat icerisinde 10 °C’nin altina diigiirilmesi
bozulmalarin énlenmesi veya geciktirilmesi agisindan 6nem arz etmektedir. Pastorize siitler buzdolabi
sartlarinda ( +4 °C de) 48 saat siireyle muhafaza edilebilirler, bu siire igerisinde tiiketilmeleri gerekir.
UHT (Ultra-High Temperature) siitlerin dayanma siiresi yani raf émrii 4 - 10 °C sicakliklarda muhafaza
edilmeleri halinde 4-6 aydir.

DONDURARAK MUHAFAZA

Dondurarak muhafaza, diisiik sicaklik derecelerinde mikroorganizma faaliyetlerinin tamamen
durdurulmasi, diger kimyasal ve biyokimyasal reaksiyonlarin olduk¢a yavaslatilmasi esasina dayanir.
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Dondurarak muhafazada ortamdaki mikroorganizmalar canli kalmakta ancak faaliyetleri kesin olarak
durdurulmaktadir, bu nedenle mikrobiyal agidan bozulma gériilmemektedir. Dondurarak muhafazanin
dayandigi temel ilkelerden birisi belirli bir sicakli derecesinin altinda mikroorganizma faaliyetlerinin
tamamen durmasi, digeri ise ortamdaki suyun dondurulmasidir.

Ciinkii mikroorganizmalar donmus haldeki suyu kullanamazlar dolayistyla ortam su yoniinden elverissiz
hale getirilmis olmaktadir. Meyve ve sebzenin 6zelligine bagl olarak, kabuk soyma, ¢ekirdek ¢ikarma,
dilimleme ve haslama gibi 6n islemlerden biri veya birka¢i uygulanir. Haslama islemi 6zellikle
sebzelerdeki enzimleri inaktif hale getirmesi nedeniyle 6nemlidir.

Sebzelerin, dondurarak, konserve ederek ve kurutarak muhafazasinda haslama islemi mutlaka
yapilmasi gerekir. Meyvelerde ise bu amagla kiikiirtleme iglemi yapilir. Gidanin 6zelligine bagh
olarak degisik yontemlerle dondurulan sebze ve meyveler daha sonra amaca uygun biiyiikliikte ve
Ozellikte ambalajlara doldurularak -18, -20 °C’de depolanir. Dondurarak muhafaza et ve et {iriinleri i¢in
en uygun muhafaza yontemlerinden biridir. Dondurulmus et denilince merkezi i¢ sicakligi en az -18 °C
olacak sekilde dondurulmus ve -18 °C veya daha diisiik sicakliklarda depolanan kemikli, kemiksiz etler
veya karkas anlagilir.

KURUTARAK MUHAFAZA

Gida maddelerinin kurutularak dayandirilmasi yontemi ¢ogu zaman dogada kendi haline gergeklesir.
Ornek olarak, cesitli tahillar, baklagiller dogada kendi halelerinde kururlar ve bu sekilde dayanikli hale
gelirler. Kurutarak muhafazada, geleneksel iirlinlerin kurtulmasinda giines 1sisindan yararlanarak
yapilir. Ancak giineste kurutma farkli 6zelliklerdeki tiriinlerin kurutulmasina her zaman elverisli
degildir. Bu nedenle giineste kurutmadan farkli olarak yapay kurutma sistemleri gelistirilmistir. Bu iki
yontemin uygulanmasinda ve kullanilan iiriinlerde farkliliklar vardir. Kurutarak muhafazanin dayandigi
temel ilke; gidadaki suyun uzaklastirilmasi, kuru madde miktarinin artirilmasina bagh olarak su
aktivitesinin diisiiriilmesi esasina dayanmaktadir. Kurutularak muhafaza edilen gidalarda su oraninin
azalmasi ile beraber, kuru madde miktarinda ve buna bagl olarak besin degerinde oransal olarak artis
ve hacimde azalma goriiliir. Kurutulan gida maddelerinde, enzimatik veya enzimatik olmayan
(Maillard reaksiyonu) esmerlesme reaksiyonlari sonucunda renklerinde esmerlesmeler goriiliir.
Kurutulmus gidalarin (kuru kayisi, siit tozu) muhafaza siireleri, su orani yiiksek gidalarla (yas kayisi,
siit) kiyaslandiginda oldukea yiiksek oldugu goriiliir.

ISIL iISLEMLERLE MUHAFAZA

Cesitli gida maddelerinin bozulmalarinda rol oynayan mikroorganizmalarin 1s1 etkisiyle aktivitelerinin
durdurularak, gidalarin dayanikliliklarinin artirilmasi islemine, 1s1l islemlerle muhafaza denir.
Gidalarin muhafazasinda, iiriiniin 6zelligine bagli olarak ¢ok degisik yontemler kullanilmaktadir. Is1l
islemlerle muhafaza ¢ok ¢esitli gidalara uygulanabilen bir muhafaza yontemidir. Bu yontem, meyve ve
sebzelerin, et ve et liriinlerinin, siitlin, meyve sularinin vb. gidalarin muhafazasinda yaygin
kullanilmaktadir. Gidalarin muhafazasinda kullanilan, 1s1l islemin amaclarini $dyle siralayabiliriz;

* Is1l isleme tabi tutulan gidadaki tiim patojen mikroorganizmalari yok etmek

* Ortamda bulunabilecek ve gidanin muhafazasi agsamasinda ¢esitli bozulmalara neden olabilecek tiim
mikroorganizmalar: inaktif hale getirmek

* Gidalarin bozulmalarinda rol oynayan enzimleri inaktif hale getirerek faaliyetlerini durdurmak

* Is1l iglemleri uygularken ilgili gida maddesinin besin degerinde miimkiin olabilecek en az kayiplara
neden olmak

* Muhafaza siiresi uzun, dayanikli, saglikli ve giivenilir gidalar iretmek Pastorizasyon, gidalarin 1s1l
islemle muhafazasinda ortamda bulunan patojen ve bozulma etmeni mikroorganizmalari 6ldiirmek
amactyla 100 °C nin altinda yapilan 1s1l islemlerdir. Sterilizasyon, gidalarda bulunan
mikroorganizmalarin, vejetatif ve spor formlarinin tamaminin éldiiriilmesi amaciyla 100 °C’nin
iizerinde uygulanan yogun 1s1l islemlerdir. Bu yontemlerin belirlenmesinde, gidanin bilesim 6zellikleri
ve hedef mikroorganizma dikkate alinir.

Meyve ve sebze gibi konserveye islenecek gidalarda 1s1l islem yontemi belirlenirken gidanin pH’s1
dikkate alinir. pH4.5’in iizerinde olan diisiik asitli gidalarda (sebzeler, et ve et liriinleri, siit ve siit
iirlinleri, deniz lriinleri, misir, kuru fasulye, bezelye gibi) ise sterilizasyon uygulanir. pH 4.5’in
iizerinde olan diisiik asitli gidalarda (sebzeler, et, balik, siit vb.) 1s1ya dayanikli patojen 6zellikte
mikroorganizmalarin bulunmasi ve bu mikroorganizmalarin pH 4.5 ‘in {istiindeki ortamlarda 1stya
direngleri arttifindan bu tiir gidalarin 1s1l iglemlerinde sterilizasyon uygulanir.

Gidalara uygulanan 1s1l islemlerde temel ilke, giday1 en uygun sicaklikta ve en kisa siirede 1s1l
islemlere tabi tutarak istenen sonuca ulagsmaktir. Bu sekilde gidanin basta besin degeri olmak {izere
diger kalite 6zellikleri de en az kayipla korunmus olur. Sterilizasyon, normal depolama sartlarinda,
gidalarda bozulmalara neden olabilecek mikroorganizmalarin vejetatif ve spor formlarini yok etmek
amactyla uygun sicaklik ve zaman kombinasyonuyla yapilan 1s1l islemlerdir. Diisiik asitli gidalarin
konserve edilmelerinde hermetik (sizdirmaz 6zellik) olarak kapatilmig kaplarin bu amag igin 6zel
olarak tasarlanmis otoklavlarda (buharli basingli sistemler) uygun sicaklik ve siirelerde tutularak
sterilize edilirler. Isiya direngli mikroorganizma sporlar1 ancak otoklavda inaktif hale
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getirilebilmektedir. KORUYUCU MADDELERLE MUHAFAZA

Cesitli gidalarda, bozulmalara neden olan mikroorganizmalarin gelismesini ve ¢ogalmalarini 6nleyen
ve inaktif hale getiren ¢ok sayida kimyasal madde vardir. Bu maddelerden, belirli oranlarda gidalara
ilave edilerek, gidalarin mikrobiyolojik ve diger bozulmalara karsi, 6nlenmesine koruyucu maddelerle
muhafaza denir. Bu amagcla kullanilan maddelerin saglik agisindan zararli olmamasi, kullanimi ve
miktari ile ilgi olarak Tiirk Gida Kodeksi, Gida katki maddeleri yonetmeligi *inde belirtildigi sekilde
kullanilmasi zorunludur. Bu amagla temel gida bilesenleri olan, tuz, seker, sirke gibi maddeler de
koruyucu maddelerdendir. Ancak esas koruyucu maddeler gidalarda bulunmayan, disaridan katilan,
kulanim miktarlar1 sinirli olan kimyasal maddelerdir. Bu maddelerin mikroorganizmalar {izerine
etkileri, kullanim miktarlarina bagli olarak engelleyici veya oldiiriicii olabilmektedir. Koruyucu
maddeler belirli bir E-kod numarasi ile tanimlanmaktadir. Gida sanayinde kullanimina izin verilen
baz1 koruyucu maddeler; sorbik asit (E 203), benzoik asit (E 210), kiikiirt dioksit (E 220) ve formik asit
(E 236) sayilabilir. ISINLAMA ILE MUHAFAZA

Gidalarin muhafazasi kalite 6zelliklerinin korunmasi, gidalardaki patojen ve bozucu
mikroorganizmalarin yok edilmesi amaciyla kullanilan yontemlerden birisi de 1sinlarla muhafazadir.
Gidalarin 1s1nlanmasi olayi fiziksel bir islemdir ve 1s1 yerine iyonlastirici enerjiden yararlanilir. Gida
maddelerinin 1sinlanmasinda Co60 veya Cs157 yararlanilmaktadir. Gidalarin muhafazasinda daha ¢ok
kullanilan iyonize 151n gamma 1sinlaridir. Isinlama ile muhafazada gida maddeleri ambalajli olarak
islem gorebilmektedir. Bazi sebzelerde (patates, sogan gibi) ¢imlenmeyi 6nlemek, baharatlarda,
tahillarda bocekleri ve larvalari dldiirmek i¢in de kullanilmaktadir. Ayrica bazi meyvelerde (¢ilek)
kiiflerin neden oldugu bozulmalara kars1 da kullanilmaktadir.
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DERS ADI Gida ve Personel Hijyeni

UNITE ADI Gidalarin Kabulii ve Uretim Siirecinde Hijyen
UNITE NO 8

YAZAR  Prof.Dr. MURAT TOSUN

GIDALARIN KABULU VE URETIM SURECINDE HIJYE

Gidalardan kaynaklanan hastaliklarin ¢ok biiyiik bir kisminin mikrobiyal kaynakli oldugu, kimyasal
kaynakli tehlikelerin neden odlugu hastaliklar ise daha diisiik seviyelerde oldugu ifade edilmektedir.
Gidalardan kaynaklanan gesitli zehirlenmelerde; liretimde temizlik ve hijyen kurallarina yeterince
uyulmamasi, gidalarin uygun olmayan sartlarda muhafaza edilmesi yani yeterince sogutulmamasi veya
yetersiz 1s1l islemler, tiiketime hazirlanan yiyeceklerin uzun siire bekletilmeleri gibi faktorler 6nemli
rol oynar. Bir isletmede, islem akis siireci igerisinde satin alma bodliimii tarafindan planlanan gida
maddelerinin ve diger malzemelerin temini yapilir ve isletmeye teslim alinir. Teslim alinan gidalar
duruma gore hemen islemeye alinabilir eger alinmayacaksa usuliine uygun bir seklide depolanmasi
gerekir. [slemeye alinan gida maddeleri, yikama, ayiklama, kabuk soyma, dograma gibi 6n islemlerden
gecirilir. Daha sonra gidalarin kendi 6zelliklerine gore pisirilmesi ve hazirlanmasi islemleri yapilir.
En son islem basmagi ise hazirlanan ¢esitli yiyeceklerin uygun sekillerde servis veya sunumunu
kapsamaktadir. GIDALARIN SATIN ALINMASI SURECINDE HIJYEN

Gidalarin satin alinmasi siireci isletmelerin satin alma birimi tarafindan yapilir ve yapilan
planlamalar dogrultusunda ihtiya¢ duyulan gida maddeleri ve diger maddeler temin edilir. Satin alma
birimi, gida maddelerinin temininde kaliteyi ve hijyenik sartlart 6n plana gikararak ve bu sartlardan
taviz vermeden satin alma islemini gerceklestirmesi gerekir. Satin alma birimi, isletmenin hazirlik
asamasinda ihtiya¢ duydugu, hammadde (meyve, sebze, et, siit ), yar1 islenmis gidalar (dondurulmus ve
pisirilerek servis edilen iiriinler), islenmis gidalari (meyve sulari, yogurt, salga vb.) istenilen
ozelliklerde, kalitede, uygun fiyat ve dogru zamanda temin edilmesi gerekir. Giivenli gida iiretiminde “
tarladan sofraya gida giivenligi” kavrami, igletmelerde hijyen sartlarinin olusturulmasi ve tiiketicilere
saglikli ve giivenilir gidalar sunmanin baslangi¢ noktasini satin alma olusturmaktadir. Satin alma
birimi, tedarik¢i isletmeleri segerken bazi noktalara dikkat etmesi gerekmektedir.

Bunlar; Tedarikgi isletmenin, hijyenik sartlari tagiyip tasimadigi 6nceden belirlenmeli ve alim siirdiigii
siirece bu durum siirekli kontrol edilmelidir. isletmeler HACCP ve ISO 22000 Gida giivenligi yonetim
sistemleri belgelerine sahip olmalidirlar. Alinan gidalarla ilgili olarak kalite, bilesim ve iiretim
sartlarini ortaya koyan analiz belgelerinin alinmasi gida giivenliginin kontrol edilmesi agisindan
onemlidir. Uriin temininde kalite siirekli 6n planda tutulmalidir. Bu amagla ilgili iiriinlerden belirli
araliklarla 6rnek alinarak 6zellikle mikrobiyolojik analizler yapilmalidir. Satin alinan gidalar amaca
uygun, donanimli araglar ile tasinmalidir. Yani, sogukta muhafaza edilen gidalar 0 ile +4 °C de,
dondurulmus gidalar ise -18 ile -20 °C sicakliklarda tasinmalidir. Dondurulmus gidalarin, ¢6ziindiiriiliip
tekrar dondurulup dondurulmadigina dikkat edilmesi gerekir. Bu araglar, temiz ve hijyenik olmali,
gidalarda herhangi bir kontaminasyon tehlikesi bulunmamalidir. Gidalar teslim alinirken, alim 6ncesi
hazirlanan sartnamelere uygun olup olmadigi kontrol edilmelidir. Uriin kabul edildikten sonra amaca
uygun sartlarda depolanmalidir. DEPOLAMA SURECINDE HiJYEN

Gidalarin depolanmalari sirasinda iiretim sartlar1 ve muhafaza sartlar1 dikkate alinarak tiiketim
agsamasina kadar uygun sekilde bozulmadan muhafaza edilmeleri gerekir. Depolarda fiziki sartlar
uygun olmalidir. Bu amagla zemin, dayanikli, kaygan olmayan ve kolay temizlenebilir bir
malzemeden yapilmis olmalidir. Duvarlar piiriizsiiz ve kolay temizlenebilir olmalidir. Gida
maddelerinin depolanmasinda gidanin 6zelligine bagl olarak degisik depolama yontemleri kullanilir.
Bunlar; Soguk depolar; gida maddelerinin donma noktalarinin 1-2 °C iizerindeki sicaklik derecesinde
muhafaza edilmelerine sogukta muhafaza denir. Cabuk bozulabilen 6zellikteki gidalarin
muhafazasinda kullanilan kisa siireli bir muhafaza metodudur.

Dondurucu depolar: gidalarin -18 °C veya -20 °C sicaklik derecelerinde muhafaza edilmelerine
dondurarak muhafaza denilmektedir. Kuru depolar: kurutularak nem igerigi diisiiriilmiis, kuru
baklagiller, tahil, seker, un vb. gida maddelerinin muhafazasinda kullanilmaktadir. Depolamada iiriin
giris ve ¢ikist bir kural dahilinde ve kayit altina alinarak yapilir. Depoya alinan iiriinler, gelis tarihi,
miktar1 ve 6zelligi dikkate alinarak depoya konulurlar. Depolamada “depoya ilk giren iiriin, ilk ¢ikan
iirtin” olmalidir, bu durum depolamada 6nemli bir ilkedir. Depolama alanlarina, hangi gidanin hangi
sartlarda muhafaza edilecegi ile ilgili bilgiler tablolar halinde asilmalidir. Depolar ve depolarda
kullanilan malzemeler belirli araliklarla temizlenip dezenfekte edilmesi gerekir.

GIDALARIN HAZIRLANMASI VE PIiSIRILM ESINDE HIJYEN

Gida isletmelerinde, yiyecek hazirlama ve servis islemi birbirini takip eden farkli islem
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basamaklarindan olusur. Gida iiretimi ve servisinin tiim asamalarinda, etkili gida giivenligi i¢in gida
kaynakl1 hastaliklar1 6nlemek, kisisel hijyen saglamak, sicaklik kontrolii ve ¢apraz bulagmalari
onlemek gerekir. Yiyecekleri hazirlama asamasinda gida gilivenligini artirmak i¢in kullanilabilecek en
onemli teknik gereginden fazla iirlin hazirlamamaktir. Gidalarin tiikketime hazirlanmalar1 agamasinda
gidalar 6zelliklerine bagli olarak bazi 6n islemlerden gegirilirler.

Biitlin bu asamalarda gida giivenligi agisindan olusabilecek tehlikeleri bertaraf edebilmek maksadiyla
bazi hijyen kurallarina uyulmasi gerekmektedir. Kullanilacak gidalar amaca uygun ve temiz olmalidir.
On islemlerde gidanin &zelligine baglh olarak ayiklama ve etkili yitkama islemi yapilmalidir. Gida
sanayinde ¢esitli amacglara yonelik olarak, sogutma, temizleme, gidalarin pisirilmesi, hazirlanmasi,
yikama vb. iglemler i¢in su kullanilir. Suyun, mikrobiyolojik, kimyasal, fiziksel ve duyusal
ozelliklerinin igme suyu kalitesinde olmas1 gerekir. Calisan personeller her asamada hijyen kurallarini
taviz vermeden uygulamalidirlar. Bulagmalar: 6nlemek i¢in gida hazirlama iinitelerinde ve
mutfaklarda ¢alisan personelin ige baglamadan 6nce mutlaka ellerini yikamas1 gerekmektedir.
Gidalarin hazirlanmalart agamasinda ¢apraz bulagmalari dnleyici tedbirlerin alinmasi gerekir.

Capraz bulagma,; kirli yiizeylerden temiz yiizeylere, en 6nemlisi de ¢ig gidalardan pismis gidalara olan
bulagmalardir. Cig ve pismis gidalar birbiriyle temas etmeyecek sekilde hazirlanmali ve ayr
mekanlarda saklanmalidir. Bunu saglamak i¢in pisirme alanlar1 ayr1 olmali, bigak dahil kullanilan
alet ve ekipmanlar farkli olmalidir. Hazirlama asamalarinda kullanilan kesme tahtalar1 da ayr
olmalidir. Bu amagla farkli renklerde tahtalar kullanilmalidir. Cig kirmizi et i¢in kirmizi Cig balik
i¢in mavi Cig tavuk etleri i¢in sar1 Pisirilmis tiim iriinler i¢in kahverengi Meyve ve sebzeler i¢in yesil
Siit lirtinleri i¢in beyaz kesme tahtalar1 kullanilmasi gerekir. Gidalarin hazirlanmasinda kullanilan
tezgahlar, alet ve ekipman mutlaka paslanmaz ¢elikten yapilmis olmas1 gerekir. Bulasmalar1 ve
dolayisiyla bozulmalar1 dnlemek amaciyla kullanilan tiim alet ve ekipman etkili bir sekilde uygun
malzemeler ile yikanip dezenfekte edildikten sonra durulanip kurulanarak tekrar kullanima hazir hale
getirilmelidir.

Dondurularak muhafaza edilen gida maddelerinin kullanilmadan 6nce ¢6ziindiiriilmesi gerekir. Et ve
tavuk gibi gidalarin oda sicakliginda kendi haline uzun siireli ¢6ziindiiriilmelerinde ¢oziinme suyu ve
ortam sicakligi mikrobiyal gelisme i¢in en uygun ortamlardir. Dolayis1 ile bundan kag¢inilmalidir.
Mutfakta gidalarin hazirlanmasi asamasinda kullanilan bigaklarin sap kisimlar1 ahsap malzemeden
yapilmis olmamalidir. Mutfakta kullanilan bigaklarin 6zellikle ¢capraz bulagsmalara neden olmamasi
icin sap kistmlarinin farkli renklerde olmasi gerekir. On islemlerden gegcirilen gidalarin tiiketime
hazirlanma asamalarindan birisi de pisirme islemidir.

Gida hammaddeleri 6zellikle hayvansal kaynakli gidalar zararli mikroorganizmalari barindirirlar. Et,
yumurta, balik gibi gidalar pisirilmeden servis edilmezler. Bu sekildeki ¢ig gidalar, gida kaynakli
hastaliklar1 artirmaktadir. Hayvansal kaynakli gidalar giivenli olabilmeleri igin 6nerilen sicakliklarda
pisirilmesi gerekir. Belirli bir gida maddesinin pigirilmesi i¢in olusturulan sartlar, nihai bir i¢ sicaklik
ve Ongoriilen siire ve sicaklik sartlarini igermelidir.

Gida giivenligi i¢in dort adim; Temizlik, eller ve gida ile temas eden yiizeyler yikanip
temizlenmelidir. Her gida hazirlandiktan sonra, kesme tahtalari, tabaklar, kaplar, bicaklar ve tezgahlar
sicak sabunlu su ile yikanmalidir. Ayirma, ¢ig ve pisirilmis gidalarin ayri ortamlarda tutulmasi
gerekir. Et, tavuk, balik ve yumurta iirlinlerinin tiim pisirme yontemlerinde gida giivenligini saglamak
i¢in bir gida termometresi kullanilarak i¢ sicakliginin kontrol edilmesi en giivenilir yoldur.

Bu tiir gidalar, bulunabilecek zararli bakterileri yok etmek i¢in giivenli bir minimum i¢ sicakliga kadar
sitilmalidir(74°C). Sogutma, et, tavuk, balik, yumurta ve diger bozulabilir gidalarin pisirilmesi veya
satin alinmasindan sonraki iki saat i¢inde sogutulmasi veya dondurulmasi gerekir. Disaridaki sicaklik
32 °C'nin iistlinde ise bir saat i¢inde sogutulmalidir. Gilivenli Gida Hazirlamanin Altin Kurallari(Diinya
Saglik Orgiitii) Yiyecekler hazirlanirken tam pisirilmelidir; ¢ig gida maddelerinde ve suda cesitli
patojen mikroorganizmalar bulunabilir. Bu nedenle pisirmede, yiyecegin biitiin kisimlarinda sicakligin
70 °C’ye ulagmas1 gerekmektedir. Pisirilmis gidalar hemen tiiketilmelidir, pisirilmis gidalar oda
sicakliginda bekletildiginde mikroorganizmalar ¢ogalmaya baslar, siire arttik¢a bozulma riski de artar.
Yiyecekler sadece bir 6giin i¢in hazirlanmali, gidalar taze olarak miimkiin oldugunca tek bir 6giin i¢in
hazirlanmalidir. Yiyeceklerin 6nceden hazirlanmasi durumunda veya kalan yiyeceklerin
muhafazasinda 5 °C’nin altinda buz dolabinda veya sicak olarak 65 °C’nin iizerinde bekletilmelidirler.
Pisirilmis gidalar tekrar yeterince 1sitildiktan sonra tiiketilmelidir. Pisirilmis ve muhafaza edilmis
gidalar 1sitildiktan sonra tiiketilmeli. Yani gidanin her yerinde sicaklik 70 °C’ye ¢ikincaya kadar
sitilip sonra tiiketilmelidir. Cig gidalar ile pismis gidalarin temas etmemesi gerekir. Giivenli bir
sekilde pisirilmis gidalar, ¢ig gidalar ile temas edince kontamine olurlar. Giivenli olmasi igin
islenmis gidalar se¢ilmelidir. Meyve ve sebze gibi gidalar dogal hallerinde en iyi gidalar iken
digerleri ancak iglendigi zaman giivenli olurlar. Eller tekrar tekrar yikanmalidir. Gidalarin
hazirlanmasina baslamadan 6nce ve her islemden sonra, ara vermelerde, 6zellikle tuvalet ¢ikislarinda
eller etkili bir gekilde yikanmalidir. Mutfakta tiim yiizeyleri temiz tutmak gerekir. Giivenli su
kullanilmalidir. Gida maddeleri boceklerden, kemirgenlerden ve diger hayvanlardan korumalidir.
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GIDALARIN SERVIS EDILMESINDE HIJYEN

Hazirlanan gidalarin tiiketiciye sunulmasi yani servis edilmesi en son islem basamagidir. Gidalarin
hazirlanmas1 asamasinda oldugu gibi bu agsamada da temel hijyen kurallarina uyulmasi gerekmektedir.
Servis asamasinda dikkat edilmesi gereken noktalar, Yemek servisinde daima personel hijyenini
uygulamaya dikkat edilmelidir. Serviste ¢alisan personelin, kigisel temizlik ve bakimini1 yapmis
olmali, 6nliik, maske, bone gibi koruyucu malzemeleri servis agamasinda kullanmalidir. Yiyecek veya
gida ile temas edebilecek yiizeylere, elle dokunulmamalidir. Hizmet verilen veya satilan ve bir
miisteriye ait olan yiyecekler iade edilemez ve bagka bir miisteriye servis veya satis igin teklif
edilemez. Yiyecekler servise hazirlanirken, elle temas olmamalidir.

Bigak, kasik, spatula gibi servis araglarindan yararlanilmalidir. Servis sunumu yapan ¢alisanlar, ¢atal
ve bigaklar1 sap kismindan, tabaklar1 ise kenar kismindan tutmalidirlar ve yiyeceklerle temas eden
ylizeylere asla dokunmamalidirlar. Serviste masalarin temizligine ve hijyenine dikkat etmelidirler.
Misafirlerin tabaklarina aldiklar1 ve fakat yiyemedikleri gidalar tekrar kullanilmamali atilmalidir.
Yiyeceklerin servis yerlerinden veya agik biifelerden servis edilmeleri agamasinda servis kasigi, masa
gibi malzemeler kullanilmalidir.

Acik biife servislerde, yiyeceklerin kontrolsiiz bir sekilde uzun siireli serviste tutulmamasi gerekir.
Tiim yiyecekler amaca uygun ve temiz alet ve ekipmanlar kullanilarak servise sunulmalidir. Sicak
servis edilmesi gereken yiyecekler, sicaklik siirekli kontrol edilmelidir ve sicaklik giiven sinirlart +5
ile +65 °C disina ¢ikilmalidir. Soguk olarak servis edilen yiyecekler ise 10 °C’nin altinda ve en fazla
iki saat siireyle serviste birakilmalidir. Soguk sunumu yapilan yiyecekler servis agsamasina kadar
sogutucularda muhafaza edilmesi gerekir. Servis agsamasinda, sicak servis edilen yiyecekler belirli
araliklarla karistirilarak sicakligin homojen dagilimi saglanmalidir. Yeni hazirlanan yemekler artan
yemeklerin igerisine kesinlikle ilave edilmemelidir.
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DERS ADI Gida ve Personel Hijyeni

UNITE ADI Mutfak Hijyeni

UNITE NO 9

YAZAR  Do¢.Dr. NESLIHAN SERCEOGLU

MUTFAKLARIN PLANLANMASI

Mutfak, yiyecek icecek isletmelerinde hedeflenen kalite, miktar ve standartlarda her tiirlii yemek
iiretiminin yapildigi, yiyeceklerin pisirilmesi i¢in kullanilan arag¢ gereclerin bulundugu yer olarak
tanimlanmaktadir. Giinlimiizde 6nemli bir turistik ¢ekicilik unsuru olarak karsimiza ¢ikan mutfak, otel
isletmeleri biinyesinde miisterilerin yeme igme istek ve ihtiyaglarini 6n planda tutarak miigteriyi
memnun etme 6n kosulunu benimsemektedir. Ozellikle son yillarda insanlarin seyahat etmek igin bos
zamanlarinin artmasi ve buna bagl olarak otellerde konaklayan miisteri sayisinda artiglar
gozlemlenmesi otel mutfaklarinin gelismesine olanak saglamaktadir. Miisterilerin yeme igme
ihtiyaclarini kargilayan ve gelir getirici 6zelligi ile on planda olan mutfaklarin miisteri tatminini
saglamas1 ve bunu siirekli hale getirmesi gerekmektedir. Bu siirekliligin en temel sart1 ise mutfakta
iiretilen yiyeceklerin kalitesi ve hijyenik olmasidir. Miisterilerin yeme i¢me ihtiyag¢larini karsilayan
mutfagin miisteri saglhigi ile de ilgilenmesi gerekmektedir. Clinkii iiretilen yemeklerin hijyenik
olmamasindan kaynaklanan herhangi bir hastalik yada zehirlenme isletme i¢in geri doniilmesi pek
miimkiin olmayan kosullarin olusmasina sebebiyet verecektir.

Mutfak Plan1 Yapilirken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar: Mutfak planlamasi her seyden 6nce
mutfagin temel amacini gergeklestirebilecek sekilde tasarlanmalidir. Ancak mutfak planlamasinda ilk
oncelik mutfagin bulundugu isletmenin ve bulundugu binanin genel 6zelliklerinin planlamaya uygun
olmasidir. Her igsletmenin bilinyesinde bulundurdugu mutfagin kendine 6zgii bir yerlesim sekli vardir.
Ancak temel diizenlemeler biitiin mutfaklarda her zaman aynidir. Onemli olan mutfak planlamasinin
daha ingaata bile ge¢ilmeden dnce proje asamasinda yapilmasidir. Mutfak planlamasinin baglangici
planlama ve tasarima ait 6n ¢alisma olmalidir. Mutfak plani esnek olmali ve etkin is akisini
saglamalidir. Ayn1 zamanda mutfaga gelen yiyecek malzemeleri mutfakta belirli bir akis ¢izgisi
izlemelidir. Mutfak planlamas1 yaparken mutfagin optimum genisliginin tespit edilmesi ve isletmenin
tiirline gore ortalama mutfak alaninin belirlenmesi gerekmektedir. Optimum genisligi belirlenen
mutfakta teslim alma, depolama, hazirlik, pisirme, servis, ¢op toplama ve bulasik yikama gibi
islemler i¢in de yeterli alan ayrilmalidir. Mutfak planlamasi yapilirken gegici bir planlama degil
siirekliligi olacak bir planlama sarttir. Mutfak planlamas1 konusunda uzman kisilerin is birligi ile
yapilmasi gereken bir ¢galismadir. Mutfak, denetimin kolay olmasi i¢in agik bir tasarimla
planlanmalidir. Mutfak planlamas1 yapilirken hijyeni de kolaylastiracak birtakim diizenlemelere
gidilmelidir. Mutfak planlanmas1 yapilirken yalnizca miisteri memnuniyeti baz alinmamalidir.
Mutfakta calisacak personelin saglig1 ve glivenligi de mutfak planlamasi agisindan son derece
onemlidir.

Mutfak Plani1 Yaparken Kaginilmasi Gereken Hatalar: Mutfak alaninin ihtiya¢ duyulandan daha kiigiik
ve dar olmasi, Koridorlarin dar planlanmasi, Restoranin ve mutfagin birbirinden uzak bir sekilde
konumlandirilmasi veya farkli katlarda olmasi, Tiim mutfak ekipmanlarinin yanlis yerlestirilmesi,
Mutfagin gerekli bolimlere ayrilmamasi veya boliimlerin fiziksel olarak bir biitiin halinde
kullanilmasi, Mutfagin iyi bir sekilde aydinlatilamamasi, Havalandirmalarin mutfaga gore yetersiz
olmasi, Mutfagin tabaninin kaygan olmasi ve temizlenmeye elverisli olmamasi, Mutfakta yeterli pis su
giderinin bulunmamasi, Su evyelerinin yetersiz olmasi, Cdpler i¢in ayrilan bir ¢op odasinin
bulunmamasi, Yeterince depolama alanlarinin yapilmamasi, Personel i¢in soyunma odalar1 ve
dinlenme alanlar1 bulunmamas1 veya yanlis yere planlanmasidir.

MUTFAKLARDA ARANAN FiZiKSEL OZELLIKLERE GORE PLANLAMA YAPMA
Mutfagin plani yapilirken aydinlatma, havalandirma, 1sitma, zemin ve duvar gerekli kosullara uygun
bir gsekilde planlanmali ve tiim bu planlamalar da temizligi kolaylastiracak sekilde tasarlanmalidir.
Aydinlatma: Aydinlatma, ¢alisma ortaminda tiim detaylarin goriilebilmesi i¢in gereklidir. Mutfakta
yiyecek iiretimi esnasinda yiyeceklerin hazirlanmasi, pisirilmesi ve servisinin bagarili bir sekilde
yapilmasini saglar. Kullanilan yiyecek maddelerinin kalitesinin kontroliinii kolaylastirir. Mutfakta
aydinlik bir ortamin olmasi arag- gereglerin temizlenmesinde de kolaylik saglar. Bu nedenle mutfak
gibi detayli temizlik gerektiren yerlerin optimal aydinlatma kosullarina dikkat etmesi gerekir.
Havalandirma: Mutfagin kirli, nemli havasini dagitmak ve istenmeyen kokular1 gidermek i¢in
mutfaklara iyi bir havalandirma tesisat1 gereklidir. Bunun yaninda mutfagin havasinin her saat diizenli
olarak 20 ila 30 kez devir daim edilmesi ve bu islemin periyodik olarak tekrarlanmasi da sarttir.
Ayrica mutfak planlamasinda havalandirma sistemleri ve fanlar duman ¢ikaran ekipmanlarin iizerine
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yerlestirilmelidir. Tavan, taban, duvar: Mutfak tavanlarinin ortalama 4-5 metre olarak planlanmasi
ayrica nemden etkilenmeyen gozenekli materyallerden yapilmasi ve miimkiinse yagli boya ya da
plastik boyayla boyanmasi1 gerekmektedir. Mutfagin tabani planlanirken 6zellikle hijyene ve kolay
temizlenebilir olmasina dikkat edilmelidir. Mutfagin tabaninda yeterli sayida su giderlerinin olmasi ve
bunlarin tamaminin kullanilabilir durumda olmas1 gerekir. Ozellikle depo girisleri, ¢op odalar1 ve
yogun kullanim alanlarinda 1zgarali su giderleri yapilmali ve sik araliklarla bu 1zgaralar
temizlenmelidir.

Ayrica hem yer dosemelerinin hem de 1zgarali alanlarin haserelerden korunmasi ve iiremelerinin
engellenmesi i¢in uygun yapida olmas1 gerekmektedir. Mutfak duvarlar ise siirekli kirlenebilme
ihtimalinden dolay1 kolay temizlenebilen ve toz tutmayan malzemeden yapilmalidir. Bu noktada kolay
temizlenebilme ve dayanikli olma 6zelliginden dolay1 duvarlar i¢in fayans tercih edilmeli ve duvarin
tamami1 veya yerden 2 m yiiksekliginde fayans kaplanmalidir.

MUTFAK ALANININ TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYONU

Mutfak alanlarinda yapilan temizlik ve dezenfeksiyonun amaci genel mutfak alaninin ve kullanilan tim
arag gereclerin goriinen veya goriinmeyen kirlerden arindirilmasi ve sinirli bir zaman iginde
mikroplarin yok edilmesidir. Mutfak alaninin temizligi yapilirken kaba atiklarin toplanmasi, deterjanla
yikama ve silme isleminin gergeklestirilmesi ve dezenfeksiyonun gerekli sartlara gore yapilmasi
gerekmektedir. Kaba Artiklarin Toplanmasi: Mutfagin temizliginde planh bir sekilde davranmak i¢in
genel temizlik igslemlerinin belirli bir siraya gore yapilmasi gerekmektedir. Temizlik faaliyetlerinde
yapilmas1 gereken ilk is kaba atiklarin toplanmasidir.

Yiyeceklerin hazirlandig1 ve pisirildigi alanlarda temizligi engelleyecek tiim atiklarin bu bdlgeden
uzaklastirilmasi sarttir. Uretim tezgahlarinin {izerlerinin toplanmasi, silinmesi, daha sonra yerlerin
silinip silipiiriilmesi bu asamanin kapsamini olusturmaktadir.

Deterjanla Yikama ve Silme: Temizlik faaliyetlerinde temizlenecek duvar, tavan, zemin veya mutfak
ekipmanlarinin ne kadar kirli oldugu 6nemlidir. Deterjanla temizlik yaparken suyun sicakligi da
dikkate alinmalidir. Sicak suyun kir ¢ikartma potansiyelini artiric1 6zelligi nedeniyle temizlik i¢in
kullanilan suyun 50 °C’ye yakin olmasi1 gerekir. Deterjan kullanarak yapilan temizliklerde her
deterjanin 6zelligine ve giivenlik normlarina uygun bir sekilde kullanilmasina da 6zen goésterilmelidir.
Bu nedenle deterjan iireticileri tarafindan 6nerilen kullanim talimatlar: temizlik faaliyetlerinde yer
alan tiim gorevliler tarafindan bilinmeli ve bu talimatlara sik1 bir sekilde uyulmalidir.

MUTFAK EKIPMANLARININ TEMIZLIK VE DEZENFEKSIYONU

Mutfak ekipmanlarinin temizlik isleminde kir ve kalintilarin siyrilmasi, sudan gecirilmesi, sabun veya
benzeri maddeler yardimiyla yikanmasi, durulanmasi ve dezenfekte edilmesi sarttir. Dezenfeksiyon
asamasinda 1s1, sicak hava, su veya buhar uygulamalar1 yapilmaktadir. Mutfak ekipmanlarinin temizlik
ve dezenfeksiyonlarinda dikkat edilmesi gereken hususlardan bazilar1 sunlardir: Mutfak ekipmanlarinin
kullanim asamasinda temizliginin kolay olmasi i¢in arag¢ ve gereglerin satin alimlar1 esnasinda
oldukca dikkatli olunmali, 6zellikle temizligi kolay, girintisi, ¢ikintisi fazla olmayan, pargalart
kolaylikla ayrilip temizlenebilir olmasina dikkat edilmelidir. Satin alim siirecinde ekipmanin
se¢iminin onemi kadar hangi ekipman i¢in hangi temizlik maddesinin kullanilacag: da belirlenmeli ve
uygun temizlik araci ve yontemiyle temizlik islemi yapilmalidir. Mutfak alaninin ve ekipmanlarinin
temizlenmesinde enerji denklemi dikkate alinmalidir. Mutfaktaki arag¢ gerecler temizligi
kolaylagtirmak {izere duvarlardan uzaga yerlestirilmelidir. Ayn1 zamanda mutfaktaki tezgahlar yerden
yeterince yliksek olmalidir. Tim mutfak ekipmanlari kullanildiktan sonra mutlaka temizlenmelidir.
Elektrikli araglarin temizligine baslamadan 6nce mutlaka elektrikle temasi kesilmelidir ve bu
alanlarda suyun temasindan kaginilmalidir. Mutfaklarda giin igerisinde sik sik kullanim gerektiren
firinlarin temizlik ve dezenfeksiyonu her giin yapilmalidir.

YIKAMA iSLEMLERI

Yiyecek iiretiminin yapildig: yerlerde hem pisirme esnasinda kullanilan arag geregler hem de servis
sonrasi olusan kirli servis takimlarinin bekletilmeden temizliginin yapilas: gerekir. Kirli kalan tiim
arac geregler zararli mikroorganizmalarin yasamasina ve liremesine neden olacaktir. Bu durumda
besinlere, yiizeylere ve insanlara bakteriler bulagacaktir. Bu nedenle tiim bulasiklar kurumadan ve
bakteri tiremesine izin verilmeden usuliine uygun olarak yikanmasi1 gerekir. Ticari mutfaklarda bu
islemlerden sorumlu olan personele steward (bulasik¢1) denilmektedir. Bulasik olan ara¢ gereglerdeki
kirin derecesine bakilarak yemek hazirliginda olusan bulasiklarin ayri, servis esnasinda olusan
bulasiklarin ayr1 degerlendirilmesi gerekmektedir.

Serviste ¢cikan bulagiklar: Bu grupta tabak, bardak, ¢atal, kasik, bicak vb. servis takimlar1 yer
almaktadir. Bardak ve ekmek tabagi gibi yagli olmayan ve bu nedenle az kirli olarak
nitelendirecegimiz bulagiklarin yani sira, kirli salata ve yemek tabaklar1 ve miisteri masasinda servisi
yapilan yemeklerde kullanilan tava, bigak vb. ¢ok kirli bulagiklar da bulunmaktadir.

Yemek hazirliginda ¢ikan bulagiklar: Bunlar ise sebze hazirlama kiiveti gibi az kirli, pisirme
tencereleri ve kasiklar1 gibi kirli, kizartma tavasi veya firin tepsisi gibi ¢ok kirli bulagiklardir. Bu
bulasiklarin siinger, fir¢ca veya benzeri bir arag ile basingli su altinda ovalanarak yikanmasi gerekir.
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Ozellikle bu tiirdeki bulasiklarda daha fazla kir ve yag olmasi temizliginde daha dikkatli
davranilmasini gerektirmektedir. Bu temizlikte dikkat edilmesi gereken en 6nemli nokta pisirme arag
gereglerinin servis takimlarinin yikandigi yerlerden ayri yerde yikanmasidir. Eger mutfak alaninin
sinirli olmasi gibi bir durum s6z konusu ise bulagiklarin grup grup ayrilmasi, dnce yemek hazirliginda
¢ikan bulasiklarin yikanmasi daha sonra servis malzemelerinin yikanmasi daha dogru olacaktir.
Bulasik Yikamada Dikkat Edilmesi Gereken Hijyen Kurallar1 Hem elde yikanan bulasiklarda hem de
makinede yikanan bulasiklarda mutlaka tiim bulasiklar tiirii ne olursa olsun 6n islemden gecirilmeli ve
kaba artiklarindan arindirilmalidir. Bulagiklar yikanmadan once tiirlerine ve 6zelliklerine gore
siniflandirilmali, 6nce az kirliler, sonra kirliler, daha sonra ¢ok kirliler yikanmalidir. Bulagik
yikamada kullanilan deterjan se¢iminde temizlenmek istenen deterjanin tiirii, temizlenecek
malzemenin tiirli (cam, porselen vb.), kullanilan suyun sertligi ve bulagiklarin elde veya makinede
yikanmasi gibi noktalar g6z 6niinde bulundurulmalidir.

Elle yikanan bulasiklarda suyun siklikla degistirilmesi ve temiz su ile bulasiklarin yikanmasi
gerekmektedir. Ayrica kirli bulagik suyuna deterjan eklemekte suyun kullanim siiresini artirmayacagt
i¢in boyle bir uygulama da yapilmamalidir. Durulanan bulagiklarin dezenfeksiyonu i¢in 75°C’nin
iizerinde sicak su kullanilmalidir. Bu sayede zararli mikroorganizmalarin bir¢ogu etkisiz hale
getirilebilir. Bulagik yikamada kullanilan bulagik siingerlerini haftada en az 1 kez deterjanli sicak su
ile yikamali ve gerekirse camagir suyunda bir siire bekletilerek dezenfekte olmasi saglanmalidir.
Yikanmis ve kurulanmig bulagiklar bekletilmeden temiz ve hijyenik dolaplara kaldirilmalidir.

COP VE ATIKLAR ICIN iISLEMLER

Gida tiretiminin yapildigi yerlerde giinliik tiikketimden artan ve ¢ogunlukla besin artiklarindan olusan
¢Opler mikroorganizma ve hagereler icin uygun ortamlardir. Haserelerin ¢oplerin i¢inde, iizerinde
gezinmesi patojenlerin yiyecek alanlarina tasinarak saglik agisindan tehlike olusumuna neden
olmaktadir. Copler en fazla sebzelerin hazirlandigi, yemeklerin pisirildigi ve bulasiklarin yikandigi
alanlarda ¢iktifindan bu ¢oplerin giin icerisinde siklikla ¢op toplama alanlarina taginmasi sarttir. Her
isletme kendi biinyesine uygun bir ¢&p toplama yontemi belirlemelidir. Isletmeler tarafindan en ¢ok
tercih edilen yontemler; ¢op dgiitiiciiler, ¢cop kovalar1 ve ¢dp bacalaridir.
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YAZAR  Do¢.Dr. NESLIHAN SERCEOGLU

OTEL iISLETMELERINDE HiJYEN VE ONEMIi

Otel isletmelerinde hijyen denilince akla ilk olarak kat hizmetleri departmani gelmektedir. Cogunlukla
bu departmanin otellerde sorumlu olduklar1 alanlar odalar, banyolar, kat ofisleri, koridorlar, merdiven
ve asansorler, lobi, restoran, bar vb. genel alanlar, havuz, plaj, spa, hamam ve ¢amasirhane gibi
yerlerdir. Kat hizmetleri departmani bu alanlar1 hijyenik sartlara uygun bir sekilde temizlemek ve
korumak zorundadir. Her otel isletmesi misterisini daha fazla memnun edebilmek i¢in kaliteli hizmet
iiretmek zorundadir. Miisterinin tatmin edilebilmesi i¢in en gerekli ve olmazsa olmaz faktor hijyendir.
Otel isletmelerinde hijyen, miisteri sagligiyla yakindan iligkilidir. Otel isletmelerine turizm
faaliyetlerine katilmak i¢in yani tatil i¢cin gelen miisterilerin sagliklarinin yerinde olmasi ve bu siiregte
sagligi olumsuz etkileyebilecek herhangi bir etmenle kargilagmamalar1 miisteri memnuniyetinin
artmasini saglayacaktir. Miisterilerine hem {iriin hem de hizmet sunan otel isletmeleri ¢ok genis bir
calisma alanindan sorumlu olmakta, her alanin temizligi i¢in de farkli ara¢ gerecler kullanmak
zorundadirlar.

Otel isletmesinin tiim hijyen kosullarina uyabilmesi i¢in 6zenle se¢ilmis, kullanim1 kolay ara¢ ve
gereclere ihtiyag duyulmaktadir. Temizlik kovasi, paspas, siipiirge, firga, siinger, toz bezi, lastikli
¢ekecek, cam silme aleti, temizlik arabasi, cila makinesi, hali yikama makinesi otel isletmelerinde
hijyeni saglamak icin gerekli olan ara¢ gereclerden bazilaridir. Bu ara¢ gereclerin hangi amag igin
kullanilacagi, kullanim sikliginin nasil olacag, temizlik aracinin temizlenebilme kolayligi vb.
kurallara gore secilip satin alinmasi gerekmektedir.

GENEL ALAN HIJYENI

Otel igletmelerinde 6nemli bir kalite unsuru olarak ele alinan hijyen hem miisterilerin hem de
calisanlarin sagligi i¢in gereklidir. Bu nedenle de 6zellikle genel alanlarin temizligine biiyiik bir 6zen
gosterilmelidir. Sezonun yogunluguna gore bazen ¢ok fazla miisteri ve ¢alisan tarafindan kullanilan ve
kullanim amac1 ve sekline bagli olarak temizlenme sikligina karar verilen genel alanlar, otel
isletmelerinde hijyenin en zor saglandigi yerlerdir. Genel alanlar i¢in kullanilan tiim yap1
malzemelerinden tercih edilen mobilyalara kadar biitiin iiriinlerin kullanim siklig1 g6z 6niinde
bulundurulmali hem zeminlerin hem de duvar, tavan, mobilya, cam ve ayna gibi diger alanlarin
niteliklerine gore temizligi yapilmalidir. Zemin Temizligi: Otel isletmelerinin hijyen ve estetigini
o6nemli dlgiide etkileyen zeminlerin temizliginde otelin tercih ettigi zemin tiirline gore farkliliklar
bulunmaktadir. Sert dosemelerin hijyenini saglayabilmek i¢in hi¢gbir zaman tuz ruhu gibi asidik
temizlik tiriinleri kullanilmamalidir. Suya dayaniklilig1 ile bilinen tas ddsemeler otel isletmelerinin
banyo, tuvalet ve bahge gibi yerlerinde tercih edilmektedirler. Temizligi olduk¢a kolay olan tas
dosemelerde sabunlu sicak sular kullanilmali, sabun olarak da arap sabunu tercih edilmelidir. Beton
dosemeler, sodali sicak su ile silinmeli veya yikanarak hizli bir sekilde temizlenmelidir. Temizlik
bittikten sonra ise zeminin bir paspas veya bez yardimiyla kurulanmasi gerekmektedir. Mermer
dosemeler estetik gdriiniimil nedeniyle tercih edilmekte ve kolay temizlenebilmektedir.

Mermer dosemelerde hijyeni iyi bir sekilde saglayabilmek i¢in ¢ok kirli désemelere camasir suyu,
normal kirlilikteki alanlara da arap sabunu kullanmak gerekir. Bu temizlik malzemeleriyle
hazirlanmis suyla firga ve makine yardimiyla ovularak temizlenmeli, durulanip kurulanmalidir.
Mozaik dosemelerin temizligi maksadiyla deterjanli su hazirlanmali ve désemeler paspaslanmalidir.
Daha fazla hijyen saglayabilmek i¢in ise sararan kisimlari i¢in ¢amasir suyu kullanilmali ve ¢ok iyi
durulanmalidir. Granit dosemelerde ise asitsiz sabun ve 1lik su kullanilmalidir. Daha iyi bir hijyen
i¢inse profesyonel granit temizleyici iiriinler tercih edilmelidir. Cilali ahsaplarin giinliik temizliginde
elektrik siipiirgesi kullanilir ve 1lik sabunlu suyla paspas atilip kurulanir. Cilasiz ahgsap désemelerin
temizlenmesinde ise kuru siipiirgeler kullanilmali, hijyeni saglayabilmek i¢in sodali ya da sabunlu
sicak su ile silinerek temizlenmelidir. Ancak ahsabin iizerinde cilanin bulunmamasi 1slak bezle
silinmesini engellemektedir. Sentetik dogsemelerin temizligine baglamadan 6nce zemindeki artiklarin
yumusak bir siipiirge yardimiyla temizlenmesi, daha sonra sivi deterjan veya arap sabunu ile
hazirlanmis suyla paspaslanmasi gerekmektedir.

Ozellikle banyo, tuvalet, spa, hamam, mutfak gibi siirekli 1slanan zeminlerde rahatlikla kullanilan
seramik dosemeler s1vi deterjanla yikanip temizlenmelidir. Sararmis alanlar varsa bu yerler i¢in tuz
ruhu kullanilmamali, camagir suyu veya amonyakla hijyenik bir temizlik yapilmalidir. Otel
isletmelerinin lobi ve restoran gibi otelin genel alanlarinda sik¢a tercih edilen, ses ve yalitimi,
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rahatlig1 ve giivenligi ile bir¢ok avantaji bulunan halilar giinliik, haftalik ve yillik olarak
temizlenmelidir. Halinin giinliik temizligi elektrik siipilirgesiyle yapilmalidir.

Duvar Temizligi: Duvar temizliginde ve hijyeninde duvarlar adi badana, plastik badana, yagli boya,
kagit kapl ve tahta duvar seklinde olabilir. Cok ¢abuk kirlendigi ve zor temizlendigi i¢in adi badana
duvarlar otel isletmelerinde pek tercih edilmezler. Lekelenen yerler temizlenirken su kullanildigindan
su, lekenin dagilmasina neden olmaktadir. Bu nedenle olusan lekeler kuru bir sekilde su kullanilmadan
temizlenmelidir. Adi badana duvar ¢esidinin hijyenik olmasini saglayabilmenin tek yolu duvar
kirlendigi zaman tekrar badana yapmaktir. Kirlendigi zaman silinip rahatlikla temizlenebilme ve
duvari koruyabilme 6zelliginden dolayi plastik badana duvarlar Tiirkiye’de daha fazla tercih
edilmektedir. Firga ile temizlenen bu duvarlarda eger leke varsa sabunlu bez veya siinger kullanilabilir.
Bu tiir duvarlarin haftada bir ya da 15 gilinde bir temizlenmesi ve hijyenik olmasi zorunludur.
Genellikle dekoratif amacgli olarak tercih edilen tahta duvarlarin temizligi farkli bir 6zen de
gerektirmektedir. Bu duvarlarin giinliik temizligi duvarin tozunun alinmasindan ibarettir.

Tavan Temizligi: Oriimcek aglarinin olustugu tavanlar her ne kadar zemin ve duvar temizligi sik sik
yapilsa da ortamin daha ¢abuk kirlenmesine sebep olmaktadir. Ayrica 6zellikle yiyecek icecek
departmaninda yani restoranlarda tavanlarin kirli olmasi, mutfak calisanlarinin yemek yaparken veya
miisterilerin yemek yerken hijyenik olmayan bazi durumlarla karsilasmasina sebebiyet vermektedir. Bu
nedenle tavan temizligi doseme ve duvar temizliginden dnce, uzun sapli yumusak naylon fir¢alar
yardimiyla yapilmali, temizlik bittikten sonra da perde, kalorifer gibi kisimlar kontrol edilmelidir.
Mobilya Temizligi: Ahsap mobilyalarin giinliik olarak tozlar1 alinmali, bu islem esnasinda kullanilan
toz bezi daha 6nceden hazirlanan kimyasal karigimli su ile nemlendirilmelidir. Deri mobilyalar 1lik
suda koplirtiilmiis sodasiz deterjanlarla temizlenmeli ve daha sonra kurulanmalidir. Deri mobilyalarda
hijyenin saglanabilmesi i¢in mobilyalar lizerinde bulunan iz ve lekeler karbon tetrakloriire batirilmis
bezle ¢ikarilmalidir. Kumas kapli mobilyalar ise kullanilan kumasin tiiriine gore kuru temizlemeye,
yikamaya, firgalamaya veya elektrik siipiirgesi ile vakumlamaya tabi tutulmalidir. Ozellikle kumas
kapli koltuklarin arasinda biriken kirlerin temizligi i¢in koltugun tamami temizlenmeli, yogun olarak
kullanilan oturma ve dirsek koyma yerleri 6zel temizlik spreyleri ile daha 6zenli bir sekilde
temizlenmelidir. Cam ve Ayna Temizligi: Cam yiizeyler i¢in suyun igerisine cam temizleyici konur
ve yalnizca genel ylizey degil varsa ¢erceve kisimlar: da temizlenir. Temizleme isleminden sonra da
leke kalmayacak sekilde kurulanmasi gerekir. Yansitma 0zelligiyle bilinen aynalar da miisterinin
dikkatini hemen ¢ekecegi i¢in daima temiz tutulmali, iginde kimyasal bulunan su ve cam bezleri
yardimiyla islem tamamlanmalidir.

ODA HIJYENI

Miisteri her zaman daha 6nce hi¢ kullanilmamais bir oda hissini veren odalarda konaklamak
istemektedir. Otellerde miisterinin kullanimina en hijyenik bir sekilde hazirlanmis odalarin sunulmasi
miisteri memnuniyetini de artiracaktir. Bir otel odasinda hijyeni saglamanin en kritik noktalarindan biri
yatak hijyenidir. Yataklar yogun bakteri ve canli organizma barindiran yerler oldugundan sadece gorsel
olarak diizenlenip, temiz yatak takimlariyla kapatilmas1 yeterli olmayacaktir. Yataklarda kullanilan
tiim yatak takiminin ¢amasirhane tarafindan dogru bir temizleme teknigi ile hijyenik sartlara ulagmasi
saglanmalidir. Odalarda haserelerin ¢ogalmamasi i¢in ise odalarda bulunan ¢6p kovalarinin sik sik
bosaltilmasi ve sicak deterjanli, dezenfektanl sularla temizlenmesi gerekmektedir. Otel odalarinda
mikroorganizmalarin yok olmasina yardimci olan etkenlerden biri de odanin yeterince 1s1k almasi veya
dogru yontemlerle aydinlatilmasidir. Giines 1sinlarinin mikroorganizmalar1 yok etme 6zelligi
nedeniyle odanin giines almasi oldukga dnemlidir. Otel odalarinin ve odalar disinda kalan diger bazi
alanlarin kapali olmasi1 havalandirma sorununu ortaya ¢ikarmaktadir. Havasi kirlenen bir yer iyi bir
havalandirma ile sicaklik, nem, toz, koku, zehirli gaz veya mikroorganizmalarin zararl etkilerinden
uzaklastirilabilir. Ozellikle pencere ve kapilarm agilmasiyla yapilan dogal havalandirma, her zaman
bulagma riskini artirmaktadir. Dogal havalandirma sonrasinda pencere ve kapilarin bulasma kaynagi
olan hagere ve boceklerin igeri girmesini engelleyecek sekilde dnlemler alinmasi zorunlu héle
gelmektedir. Bu nedenle yapay havalandirma otel isletmelerinde daha fazla kabul gérmektedir.
BANYO HIJYENI

Otel banyolarinda hijyen siirekliligi s6z konusu oldugu i¢in banyo gibi insan saglig1 agisindan riskli
olan bolgelerin yalnizca giinliik temizlikle yetinilmemesi, hijyen ve sanitasyon uygulamalarini
sistematik bir hale getirerek siirekliliginin saglanmasi gerekmektedir.

SPA VE HAMAM HIJYENI

Otel isletmelerinin birgogunda bulunan spa ve hamamlar hijyen ihtiyacinin en {ist seviyelere ¢iktig1 ve
suyun yogun olarak kullanildig1 alanlardir. Spa ve hamamlarda kullanilan suyun kalitesi hijyenin daha
kolay saglanmasina yardimci olacaktir. Hem giinliik yasam i¢in hem de kaliteyi artirmak i¢in 6nemli
olan su, nitelikli olmamas1 halinde insan saghgi i¢in zararli olabilmektedir. Ozellikle banyo sulari
degisik tiirlerde bagirsak, iist solunum yolu, kulak ve deri enfeksiyonlarina neden olmaktadir. Ayrica
mantar ve parazit enfeksiyonlar1 da goriilmektedir. Temizlik esnasinda kullanilan en temel madde
sudur. Su, deterjan ve kirlerin ¢6ziilmesini, deterjanin ylizeylere taginmasini, mekanik ve 1s1
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enerjilerinin iletilmesini ve durulama islemlerinde kir ve kimyasallarin ylizeyden uzaklagtirilmasini
saglamaktadir.

HAVUZ HIJYENI

Otel isletmelerinde hijyenin saglanmasinda énemli bir yer olan havuzlarda riskli noktalardandir. Her
miisteri tatilini gegirmek istedigi otel isletmesinin hijyenik olmasini ister. Bu nedenle havuzlara da
gereken dnemin verilmesi sarttir. Yiizme havuzunda bulunan suyla kulak iltihabi, deri hastaliklari,
barsak enfeksiyonlar1 ve kadinlarda bazi genital hastaliklar olustuguna dair baz1 bulgular
bulunmaktadir. Ozellikle ayak parmaklarinda olusan mantar tiirii hastaliklarin yiizme havuzu sulariyla
bulastig1 ispatlanmis bir bulgudur. Havuz suyunun dezenfekte edilmesinde fazla klor takviyesinden
kac¢inilmalidir. Ciinkii klorun fazla kullanilmasi gozlerin ve burnun mukozasinin yanmasina neden olur.
Ayrica havuzun kenar ve koselerinde yosunlarin ve alglerin iiremesini engellemek i¢in havuz suyuna
bakir siilfat katilmasi da gerekmektedir. Havuzlar kullanildiktan sonra ortaya ¢ikan sag, 6lii deri vb.
yabanci maddelerin arindirilmasi amacuiyla filtre kullanilmali ve bu filtreler de en az giinde iki kere
kontrol edilip temizlenmelidir. Havuz temizliginin periyodik olarak yapilmasi da sarttir. Havuz
temizlikleri sezon basinda sezon acgilig bakimi adi altinda yapilmaktadir. Havuzlarda temizlik ve
hijyen icin kullanilmasi1 gereken kimyasallarin se¢ciminde hata yapilmamalidir. Hatta dozaj sistemi
dahi profesyoneller tarafindan dikkatli bir sekilde ayarlanmali ve siklikla denetlenmelidir.
CAMASIRHANE HIJYENI

Otellerde hem miisterilerin hem de personelin ¢amasirlarinin gruplandirildigi, tamirat ihtiyaci
olanlarin terziye yollandig1, saglam olanlarin ise renklerine, kirlilik derecelerine ve biiyiikliiklerine
gore ayrildigi, yikanip iitiilendigi boliimlere ¢amagirhane adi verilmektedir. Camasirhanelerde ayrica
otel restoranlarinda kullanilan masa ortiileri, kapaklar, peceteler; otel odalarinda kullanilan carsaf,
yastik kilifi, havlu, perde, pike, battaniyeler; mutfaklarda kullanilan tutacaklar, kurulama bezleri; genel
alanlarda kullanilan koltuk ortiileri, minderleri, perdeler vb. kirliler de yikanmaktadir. Bu nedenle
camagirhaneye getirilen tiim kirliler gruplandirilmali ve bu sayede en uygun yikama programinda dogru
sekilde yikanmalari saglanmalidir. Camasirlarin temizlik ve saglik kurallarina uygun bir sekilde
temizlenmesi, hijyenik bir sekilde saklanip muhafaza edilmesi ve daha sonra kullanima sunulmasi
islemine ¢amasir hijyeni ad1 verilmektedir. Camasirhaneye getirilen Kirlilerin temiz ¢amasirlardan
ayri tutulmasi en fazla dikkat edilmesi gereken hijyen kurallarindan biridir. Bunun yaninda lekeli olan
camasirlarinda digerlerinden ayr1 olarak temizlenmesi i¢in ayr1 bir alana alinmas1 gerekmektedir.
Kirli camagirlar, kirli gamasir torbalarinda veya kirli gamasir arabalarinda taginarak camasirhaneye
gotiirlilmeli, otel katlarinda yer alan odalardan toplanan kirli ¢amasirlar ise ya sut sistemiyle ya da
miisteri odasinda bulunan ¢amasir torbasina konarak ¢amasirhaneye gotiiriilmelidir.
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DERS ADI Gida ve Personel Hijyeni
UNITE ADI Temizlik ve Temizlik Maddeleri
UNITE NO 11

YAZAR  Prof.Dr. HUSEYIN BOZ

TEMIZLIK VE TEMIZLiK MADDELERI

Temizlik Temizlik; gida isletmelerinde gidalarin liretiminde kullanilan alet ekipman ve fiziki
ortamlardaki kirlilik unsurlarinin ¢esitli fir¢alar, tazyikli su, sicak su, buhar, ¢esitli temizlik
maddeleri ve yardimci arag¢ gerecler yardimiyla uzaklastirilmasidir. Temizlik hazirlanan hijyen ve
sanitasyon programlarinin birinci basamagidir. Herhangi bir yiizey veya ortamda bulunmasi arzu
edilmeyen kalintilar cok genel manada kir olarak tanimlanir. Kirler organik veya inorganik gibi degisik
niteliklerde olabilir. Gida isletmelerinde sik¢a rastlanilan kir ¢esitleri:

* Serbest kirler: Toz, toprak, kagit

* Suda ¢oziinebilen kirler: Seker, tuz

* Suda ¢6ziinmeyen kirler: Yag, protein, kireg

» Mikrobiyal kirler: Bakteri, kiif, maya Gida isletmelerinin tamaminda temizlik ve dezenfeksiyon
islemleri mecbur kalindiginda yapilmasi gereken bir islem olarak degil, iiretimin énemli bir agamasi
olarak kabul edilerek gerceklestirilmelidir. Yapilacak temizlik islemi i¢in yeterli zaman ayrilmali ve
islemin biitiin gereklilikleri yerine getirilmelidir.

Gida isletmelerinde temizlik isleminin sikligini gida ¢esidi, yapilan is ve uygulanan islemler
belirlemektedir. Gida isletmelerinde dezenfeksiyon islemi, etkin bir sekilde yapilmis temizleme
isleminden sonra yapilmiyorsa, yapilan dezenfeksiyon isleminden beklenen fayda saglanamaz.
Temizlikte Kullanilacak Su ve Ozellikleri

Gida isletmelerinde su, tek bagina bir temizleme maddesi olarak kullanilabildigi gibi temizlikte
kullanilan deterjanlar gibi kimyasallarin ¢oziindiiriildiigli maddede sudur. Bu nedenle temizlikte
kullanilmasi diisiiniilen su i¢ilebilir 6zellikte olmalidir. Genel olarak sularin sertlik derecelerinin
yiiksekligi temizlik maddelerinin performansini olumsuz etkileyerek daha fazla kimyasal
kullanilmasina neden olmaktadir. Diger taraftan sert sular temizlenmis yiizeylerin goriiniimiinde
bozukluk olusturabilmekte ve hatta malzemelerin yada yiizeylerin kullanim dmriiniin kisalmasina neden
olabilmektedir. Bu neden temizlikte kullanilacak suyun sertligi yiiksek ise giderilmeye c¢alisilmalidir.
Suyun sertligini gidermek maksadiyla cogu yerde silikat polifosfat kullanilmaktadir. Ancak temizlenen
kaplarda polifosfat kalintis1 olugmamasi icin etkin bir durulama gereklidir.

Temizlik isleminde kullanilan suyun baglica fonksiyonlart:

* Biiyiik kat1 partikiillerin alan ve yiizeylerden uzaklastirilmasi i¢in 6n yikama

* Yiizeyde yapismis halde bulunan kati partikiiller i¢in, 1slatma ve yumusatma

» Temizlenecek alan ve yiizeylere temizlik maddelerini tasima

* Deterjan ve kirlilik unsurlarindan olusan siispansiyonlar1 uzaklastirma

* Alan ve yiizeylerden temizlik maddelerinin uzaklastirilmasi i¢in durulama

Temizlik Asamalari

* Gida igletmelerinde temizlige zaman faktoriiniin 6nem tasidigl yerlerden baslanilmali

* Miimkiinse temizlige ¢ikis noktalarina en uzak olan yerlerden baslanilmali

» Temizlik sirasinda yapilan islemler temizlenen alanlarda veya yiizeylerde kirlilige neden olmamali
* Temizlikte uygulanacak igslemlerin siras1 yukaridan agagiya dogru olmal

+ Oncelikle diisey yiizeyler, daha sonra yatay yiizeyler temizlenmeli Temizlik islemi en basit sekilde
elle yapilabildigi gibi ¢esitli alet ekipmanlarin yardimiyla otomatik veya yar1 otomatik olarak da
yapilabilmektedir. Modern gida isletmelerinde ¢ogu zaman yetersiz ve oldukc¢a fazla zaman alan elle
temizlemenin yerine otomatik yerinde temizleme sistemleri(CIP- Cleaning in Place) tercih
edilmelidir. CIP sisteminin avantajlari:

* Deterjan, su ve 1sidan maksimum diizeyde yararlanildig i¢in tasarruf saglar.

* Zaman kaybi azalir.

« [sletme daha verimli ¢alisma imkanina kavusur.

* Alet ve ekipmanlarin sokiiliip takilmasina gerek olmadigi icin is¢ilikten de tasarruf saglar.

* Calisanlar agisindan kolaylik ve emniyet saglar.

* Daha hijyenik ¢aligma ortamlar1 olusturur.

* Yeniden kontaminasyon ihtimali yoktur. CIP sisteminin dnemli dezavantajlar1 ise her isletmeye veya
her iiniteye uygulanamamasi, ilk yatirim maliyeti oldukg¢a yiiksek olmasi ve daha fazla bakima gerek
duyulmasidir.

TEMIZLiK FAKTORLERI
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Kimyasal Enerji Kirlilik unsurlarinin suda ¢oziinebilen ve taginabilen yapiya kavusabilmeleri i¢in
mutlaka deterjanlarla muamele edilmeleri gerekmektedir. Deterjanlar kirleri baglama, ¢ikartma,
agartma notiirleme, siispanse veya emiilsiye etme kabiliyetleri vardir. Bu nedenle yeterli diizeyde kir
cesidine gore se¢ilmis deterjanin temizlemede kullanilmasi gerekmektedir. Mekanik Enerji Deterjan
iceren suyla muamele edilmis kirlik unsurlari suda ¢6ziinebilen bir yapiya donlismekte ve dnemli
diizeyde yumusama gerceklesmektedir. Iste yumusamis bu kirlilik unsurlarinin ortamdan veya yiizeyden
uzaklastirilabilmesi i¢in mekanik bir isleme ihtiya¢ bulunmaktadir. Bu islem ovma, fircalama veya
basing uygulanarak yiizeye yapismis kirlerin uzaklastirilmasidir. Is1 Enerjisi Deterjanli suyla muamele
edilen kirlilik unsurlarinin 1s1 enerjisiyle bulundugu yiizeyden koparilmasi yada ¢oziiniir hale gelmesi
¢ok hizli bir sekilde saglanmaktadir. Ancak protein igeren kirlilik unsurlarinin temizliginde ¢ok yiiksek
1s1 kullanmanin temizligi daha da zorlastiracag: unutulmamali ve protein igeren kirlerin temizliginde
once 1lik su ile bir 6n yikama, daha sonra yiiksek 1silarda istenilen temizleme islemi yapilmalidir.
Temas Siiresi

Kirlilik unsurlarinin temizleme maddeleriyle reaksiyona girmesi i¢in gerekli olan siireye temas siiresi
ad1 verilmektedir. Bu nedenle etkin bir temizleme saglanabilmesi i¢in yeterli diizeyde temas siiresine
ihtiya¢ vardir. Ciinkii temas siiresi arttik¢a kirlerin temizlenmesi daha da kolay gergeklestirilmektedir.
Unutulamamalidir ki temizlik faktorlerinin birinden yapilmak istenen tasarruf diger ii¢ faktoriin
miktarinin artirilmasi zorunlulugunu gerektirecektir. Kirlerin etkin bir sekilde ¢ikarilabilmesi i¢in
yeterli miktarda temizlik maddesi(deterjan) kullanilmadig1 durumlarda temizleyicinin etkisi yeterli
diizeyde olmaz ve temizlik maksadiyla yapilan biitiin islemler bosa gitmis olur. Ayrica “Cok kopiik iyi
temizlik” anlamina gelmez bu nedenle gereginden fazla temizlik maddesi kullanimindan
kaginilmalidir. Diger taraftan her temizlik maddesinin her yiizeyde kullanilamayacagi da
unutulmamalidir.

Temizlikte Kullanilacak Deterjanlarin Sahip Olmasi Gereken Nitelikler

Temizlik isleminde kullanilacak deterjanlar su niteliklere sahip olmalidir:

* Suda ¢oziinirliigii yiiksek olmali ve suyun kalitesini artirabilmelidir (kalsiyum ve magnezyum gibi
mineralleri ¢okeltebilmeli).

* Arag gereg ve ylizeylerde bulunabilecek organik kalintilar1 s6kebilmelidir.

* Temizlemede kullanildig1 yiizeyleri tamamen sarabilmeli, yayilabilmeli ve derinlere sizabilmelidir.
* I[slatma kabiliyeti yiiksek olmalidir.

* Bakterisit etkisi olmalidir.

* Kir kalintilarini pargalayabilmeli ve birlesmelerini engelleyebilmelidir.

» Kalsiyum igeren tuzlarin kalintilarini eritebilme 6zelligi olmalidir.

* Kullanildig1 yiizeylere zarar vermemeli ve korozyona(asinma) neden olmamalidir.

* Calkalanabilmeli ve kolayca durulanabilmelidir.

* Dayaniklilig1 yiiksek olmali ve etkisini ¢abuk kaybetmemelidir.

» Kolayca uygulanabilme 6zelligi olmalidir.

* Depolamaya dayanikli olmali ve aktivitesini kisa siirede kaybetmemelidir.

* Ambalaj1 uygun olmali, ambalajin iizerinde firma adi, kullanim bilgisi, alinmas1 gereken koruyucu
tedbirler okunakli ve silinmeyecek bir sekilde yazilmalidir.

* Ekonomik olmalidir.

* Toksik(zehirleyici)etkisi olmamalidir.

DETERJANLAR VE KULLANIM AMACLARI

Alkali Cozeltiler Alkali ¢ozeltiler bir¢ok kirin ¢6ziindiiriilmesinde ve temizlenmesinde
kullanilmaktadir. Bu ¢dzeltiler yaglar1 sabunlastirma proteinleri ise pargalama 6zelligine sahiptirler.
Yaklasik 75°C’de kullanilan alkali ¢6zeltilerin mineral maddeler iizerine etkileri yok denecek kadar
azdir. Genel olarak kati1 yaglar, sivi yaglar ve ekipmanlarin ¢calismasinda kullanilan yaglar ve
proteinlerin temizlenmesinde pH’s1 11 ve ya daha yiiksek olan alkali ¢ozeltiler tercih edilirler.

Fiyat agisindan olduk¢a ucuz olan alkali ¢ozeltilerin bakterisit etkileri de vardir. Baglica olumsuz
ozellikleri ise agindirici 6zelliklerinin olmasi ve suya sertlik kazandiran tuzlar1 ¢okeltmeleridir.
Alkali ¢ozeltiler grubu igerisinde en yaygin olarak kullanilan kostik soda olarak bilinen sodyum
hidroksit ve sodyum ortoslikattir. Ozellikle kostik soda ¢ok kuvvetli bazik 6zellige sahip olmasi
nedeniyle elle temizlige uygun degildir. Cilink{i bu maddeler deride tahribatlara neden olabilirler ve
olduke¢a yakicidirlar. Asidik Cozeltiler

Isil islemlerin kullanildig1 isletmelerde ve islemlerde ¢ogu zaman alkali ¢ozeltilerle temizlik yeterli
olamamaktadir.

Bu yiizden alkali temizlikten 6nce ve sonra olmak {izere asidik temizleme bilesenleri kullanilmalidir.
Suyu yumusatici 6zellikleri de olan asidik deterjanlar karbonat ve mineral kalintilarin1 ¢6zmek
maksadiyla da kullanilirlar ve kolay durulanirlar. Eritici, ¢liriitiicli ve bozucu 6zellikleri de vardir.
Asagida verilen asitler hassas yiizeylerin temizlenmesinde kullanilir.

* Fosforik asit metal ve beton ylizeyleri temizlemek icin kullanilir ve pas sdkiicii 6zelligi de vardir.

» Okzalik asit metale zarar vermeden demir oksit kaynakli paslar1 temizlemek maksadiyla kullanilir
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(Dikkatli ¢alisilmalidir 6zellikle sert sularla reaksiyona girerek kalsiyum okzalat gibi zehirli bir
¢cOkelti olugturabilir).

« Sitrik asit toksik maddeler olusturmaz ancak kir ve pasi1 sokmede okzalik kadar etkili degildir.

* Glukonik asit alkali ve protein tabakalarini kaldirir ve toksik etki olusturmadan giiclii bir sekilde
temizler. Ayrica temizleme suyunu aritict olarak da kullanilabilir. Glukonik, tartarik, asetik ve sitrik
asit ¢ozeltileri en yaygin kullanilan g¢esitlerdir. %0.1 konsantrasyona sahip ¢ozeltileri alet ve
ekipmanlarin rutin olarak temizlenmesinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Cok kuvvetli olmadiklari
icin agindirict 6zellikleri daha diisiik ve kullanimlar1 daha giivenlidir.

Yiizey Aktif Maddeleri

Bu maddeler bir anlamda suyun 1slatici 6zelligini daha da artirirlar. Islak yiizeyin yiizey gerilimini
azaltarak, temizlik ¢6zeltisinin derinlere islemesine yardimci olur ve kirlerin adeta askida tutulmasini
saglarlar. Ornegin yaglarin su ile etkilesimi yokken yiizey aktif maddeler sayesinde yaglar suda
eriyebilir hale gelmektedir. Birbiri icerisinde karigma 6zelligi olmayan yag ve su yiizey aktif madde
sayesinde birbiri i¢erisinde dagilir hale gelmektedir. Pozitif yiiklii aktif iyon verenler katyonik, negatif
yiklii iyon verenler ise anyonik yiizey aktif maddeleri olarak adlandirilirlar. Pozitif yiiklii yiizey aktif
maddeleri igerisinde yaygin olarak kullanilani kuaterner amonyum bilesikleridir. Bakterisid etkiye
sahiptirler ancak 1slatma 6zellikleri zayiftir.

Cokiintii Engelleyici Maddeler(sequestrant)

Sequestrantlar Ca++ ve Mg++ gibi sularda sertlige neden olabilen unsurlar1 baglayarak onlarin tuz
olusturmalarini engellemek ve ¢dokelti olusturmalarinin dniine gegcmek maksadiyla kullanilirlar.
Cokiintli engelleyici maddelerin kalsiyum ve magnezyum iyonlariyla kompleks olusturarak
baglamasina gelat ve bu maksatla kullanilan maddelere de selat ajan1 ad1 da verilmektedir. Bu aktivite
sert sulardaki iyonlardan kaynaklanan olumsuzluklari1 dnemli diizeyde azaltir. Bu maddeler organik
amin tiirevleri veya polifosfatlardan ibarettir.

Temizlik sirasinda dikkat edilmesi gerek hususlar:

» Temizlikte kullanilacak kimyasallar asla birbiriyle karigtirilmalidir.

» Kimyasallar goz karariyla degil dlgiilerek ayarlanmalidir.

» Temizlenecek kirlilik unsuru ¢esidine gore temizlik maddeleri se¢ilmelidir.

* Kirlenen temizlik soliisyonu mutlaka degistirilmelidir.

* Mutfaklarin zeminine, ¢alisma tezgahlarinin {izerine ddkiilen her malzeme hemen temizlenmelidir.
» Mutfaklarda kapilar kendiliginden agilip kapanabilme 6zelligine sahip olmali ve kolay
temizlenebilmelidir.

» Kullanilmis ara¢ ve gere¢ler hemen temizlenmeli asla kirli bir sekilde kaldirilmamali ya da
bekletilmemelidir.
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DEZENFEKSIYON VE DEZENFEKTANLAR

Dezenfeksiyon

Dezenfeksiyon; bir ortamdaki mikroorganizmalari yok etmek veya zararli olamayacaklari sayilara
diistirebilmek maksadiyla yapilan islemlere dezenfeksiyon, bu amagla kullanilan maddelere de
dezenfektan ad1 verilmektedir. Unutulmamalidir ki temizlenmemis ortam ya da yiizeylerde
dezenfeksiyon yapmanin hi¢bir anlami olamaz. En gilivenli dezenfeksiyon yontemi yiiksek sicaklik
uygulamalari olsa da her alana uygulanamadigindan kimyasal maddelerle dezenfeksiyon ¢ok daha genis
kullanim alanina sahiptir.

DEZENFEKSIYON YONTEMLERI TERMAL DEZENFEKSIYON

Is1 uygulamasiyla dezenfeksiyon siirekli enerji gerektirmesi nedeniyle etkinligi degisebilen ancak
oldukga giivenli olan bir yontemdir. Bu yontemin etkinligi ortamdaki nem, ihtiya¢ duyulan sicaklik ve
bu sicakligin igslem siiresince korunabilmesine baglidir. Sayet yeterli diizeyde 1sitma yapilabilirse,
ekipman ve ortam dizayni sicakligin tiim noktalara yeterli diizeyde etki edebilmesine olanak tanirsa
dogru sicaklikla mikroorganizmalar 6ldiiriilebilir. Bakterilerin vejetatif formlarinin biiyiik cogunlugu 65
°C ve tizerindeki sicakliklarda 6lmektedirler. Viriisler ve bazi bakteriler ise 70-90°C sicakliklarda
inaktif hale gelebilirler. Mikroorganizmalarin aktif olmayan, kalin koruyucu tabakalar1 ve kendilerine
has 6zel igyapilari nedeniyle sporlar1 ve viruslar 1stya karsi ¢ok daha fazla dayaniklidirlar. Viruslar ve
sporlar1 yok edebilmek i¢in 1000C’nin tlizerindeki sicakliklar gerekmektedir. Is1 uygulamasiyla
dezenfeksiyonun kimyasal maddelerle dezenfeksiyona kiyasla bir¢ok avantaji s6z konusudur.

Bu avantajlardan bazilari:

» Ulasilmasi1 ya da girilmesi zor olabilen ¢atlaklara, girinti ve ¢ikintilara niifuz edebilme 6zelligine
sahiptir. « Metal ylizeylerde kolaylikla kullanilabilir, asindiric1 degildir.

* Mikroorganizma gruplarina karsi se¢ici degildir, tiim mikroorganizmalara kars1 etkilidir.

* Ortamlarda veya yiizeylerde kalint1 birakmaz.

Sicak Buharla Dezenfeksiyon

Yiiksek enerji gerektirmesi nedeniyle pahali bir yontemdir. Ayrica uygulama sirasinda ¢aliganlarin
buhar iiretilmesinde yaptiklar: hatalar nedeniyle sicakligin istenilen diizeyde tutulamamasi ve organik
kalintilarin bertaraf edilmeden uygulamaya gecilmesi nedenleriyle kirlilik unsurlarinin pisirilmesi
gibi sorunlarla karsilasilabilmektedir. Ancak uygun satlar olusturuldugunda hortumla 5-10 dakika sicak
buhar uygulamasiyla ya da buhar odalarinda 10-15 dakika tutmak suretiyle etkin bir dezenfeksiyon
saglanabilir. Sicak Su ile Dezenfeksiyon Sicak su uygulamasi 6zellikle gidalarin temas ettigi yiizeyler
i¢in etkili bir dezenfeksiyon yontemidir. Ozellikle ¢atal, bigak, kepge ve tepsi gibi kaplar ya da kiigiik
ekipmanlarin dezenfeksiyonunu 80°C veya daha yiiksek sicakliga sahip suya daldirilarak yapilabilir.
Yiiksek sicakliklarda mikroorganizmalarin hiicre proteinleri bozulacagi icin dliirler. Ancak sicak suyun
ekipmanlar iizerinden akitilmasi dogru ve giivenilir bir dezenfeksiyon sekli degildir. Bu yontemde
sicaklik-siire iligkisine dikkat etmek gerekmektedir.

RADYASYONLA DEZENFEKSIYON

Ultraviyole 1s1nlarin veya gama 1sinlarinin mikroorganizmalar: 6ldiirdiigii bilinmektedir. Bu metot
daha ziyade ev, hastane ve laboratuvar gibi yerlerde ortamdaki mikroorganizma yiikiinii azaltmak
maksadiyla ve ylizey dezenfeksiyonu amaciyla kullanilmaktadir. Radyasyonla dezenfeksiyon i¢in
ultraviyole 1s1nlar yayan lambalardan yararlanilmaktadir. Bu maksatla 2600-27000A’luk ultraviyole
15181 verebilen lambalardan faydalanilmaktadir. Radyasyonla dezenfeksiyon isleminin uygulanma
siiresi mevcut mikroorganizmalarin ve etki alaninin biiyiikliigiine bagh olarak degigsmektedir.
Radyasyonla dezenfeksiyon isleminde ultraviyole 1sinlarin direkt olarak gidalarla temas etmesi
durumunda gidalarda ¢esitli kimyasal ve fiziksel degisiklikler olusabilmektedir.

KIMYASAL DEZENFEKSIYON

Kimyasal dezenfeksiyonda kullanilan dezenfektanlar zemin ve duvarlarin dezenfeksiyonunda, alet ve
ekipmanlarin yilizey dezenfeksiyonunda hatta ellerin ve viicudun dezenfeksiyonunda dahi
kullanilabilmektedir. Dezenfektanlar yapisal 6zelliklerine bagli olarak degismekle birlikte genel
olarak 2-30 dakika igerisinde etkilerini gosterirler. Dezenfektanlarin etkinligi hazirlanan ¢6zeltinin
konsantrasyonu, uygulandigi sicaklik, pH, uygulandigi ekipman ya da yiizeyin temizligi gibi
faktorlerden etkilenmektedir. Gida endiistrisinde kullanilan dezenfektanlarda aranilan 6zellikler
sunlardir;

12. Unite - Dezenfeksiyon ve Dezenfektanlar 33



* Mikroorganizmalar iizerine etkisi yliksek ve hizli olmalidir.

* Toksik veya tahris edici 6zellikte olmamalidir.

* Organik madde, deterjan veya sabun kalintilarinin varliginda ve sert su kullaniminda dahi stabil
ozellik gostermelidir.

* Suda ¢oziiniirliigi yiiksek, uygulanmasi ve uzaklastirilmasi kolay olmalidir.

* Korozyona neden olmamali boyali yiizeyleri olumsuz etkilememelidir.

» Kokusuz olmali veya kétii kokuya sahip olmamalidir..

» Konsantre halde uzun siire depolanabilir olmalidir

* Calkalama ihtiyac1 olmadan kullanilabilmelidir.

* Yiizeyi iyi 1slatabilmelidir.

» Olgiilmesi kolay olmaldir.

* Degisik pH araliklarinda kullanilabilmelidir.

* Ucuz olmalidir. Klorlu Bilesikler Antimikrobiyal etkileri oldukca genis olan klorlu bilesikler
hipokloridler(sodyum hipoklorid, kalsiyum hipoklorid), siv1 klor, klor dioksit, kloramin ve klorlanmig
trisodyum fosfattan olusurlar. Genel olarak diisiik pH’da yiiksek aktivite gdsterirler ve ¢ok ucuzdurlar.
Temizlenmis ylizeylerde litrede 130-220mg hipoklorid igeren ¢ozeltileri 10 dakikada etkin bir
dezenfeksiyon saglayabilmektedir.Klorlu bilesiklerin kullanimi sirasinda; seyreltmek i¢in asla sicak
su kullanilmamali, ¢alisilirken mutlaka eldiven kullanilmali, agartici ve klorlu bilesikler suya
eklenmeli, su bu bilesiklere ilave edilmemeli ve iiretici talimatlar1 mutlaka dikkate alinmalidir. Iyotlu
Bilesikler Dezenfeksiyon maksadiyla kullanilan baslica iyotlu bilesikler iyodoforlar ve alkol-iyot
¢ozeltileridir. Ayrica iyodoforlarin sulu ¢ozeltileri de kullanilabilmektedir.

Ekipmanlarin ve yiizeylerin dezenfeksiyonunda kullanilabilen iyotlu bilesikler deri antiseptigi olarak
da etkilidirler. Asidik sartlarda aktiviteleri artan iyodoforlardan sularin dezenfeksiyonunda da
yararlanilmaktadir. Genellikle 12,5-25 ppm diizeyinde kullanilan iyotlu bilesikler viriisler {izerine
diger dezenfektanlardan daha etkilidir. Ancak bakteri sporlarina kars1 klorlu bilesikler kadar etkili
olamadiklar1 belirtilmektedir.

Bromlu Bilesikler

Bromlu bilesikler ekipmanlarin dezenfeksiyonundan ziyade tek basina veya diger dezenfektanlarla
kombine bir sekilde sularin dezenfeksiyonunda kullanilirlar. Bromlu bilesikler kloraminle birlikte
mikroorganizmalara karsi ¢cok daha etkilidirler. Kloramin ve bromlu bilesiklerden olusan
kombinasyonlarda unutulmamasi gereken husus 7,5 veya tizeri pH’larda aktiviteleri 6nemli diizeyde
azalir. Quarterner Amonyum Bilesikleri Quats olarak da adlandirilabilen bu bilesenler zemin, duvar,
mobilya ve ¢esitli ekipmanlarin dezenfeksiyonunda yaygin olarak kullanilmaktadir. Derinlere
sizabilme ve i¢ noktalara ilerleme kabiliyeti yliksek olmasi nedeniyle gdzenekli ve girintili ¢ikintili
ylizeylerin dezenfeksiyonunda etkindirler. Bu maddeler deterjan 6zellikleri ile dogal 1slatma ajani
olarak kullanilirlar ve sentetik yiizey aktif ajan olarak da tercih edilirler. Bu nedenle hem deterjan hem
de etkili bir dezenfektan olarak bilinirler. 40°C’nin tstiindeki sicakliklarda kullanilirlar.

Amfoterik Bilesikler

Amfoterik bilesikler hem anyonik hem de katyonik 6zellik gosterebilen bilesiklerdir. Amfoterik
bilesiklerin bakterisit 6zellikleri quarterner amonyum bilesikleri gibidir. Etkili olduklar1 pH 7,5’tir.
Metal malzemelerde korozyon olusturmayan amfoterik bilesikler cildi tahris etmezler. Protein, kan,
yag gibi organik materyallerin varliginda dahi etkileri devam eder. Asit Sanitizerler Biyolojik
aktiviteleri oldukg¢a yiiksek toksik a¢idan giivenli maddelerdir. Bu yilizden sanitasyonda sik¢a tercih
edilirler. pH degisimlerine olduk¢a duyarli olduklar1 bilinen asit sanitizerler sert sulardan ¢ok fazla
etkilenmezler. Peroksiasetik, laktik, propiyonik ve formik asit bu grupta kullanilan asitlerdir. Asit
sanitizerler 6zellikle paslanmaz ¢elik yiizeylerde etkilidirler. Bu grupta yer alan peroksiasetik asit
ozellikle siit ve meyve sular1 gibi sivi gidalarin {iretildigi tesislerde yerinde temizleme (CIP)
sistemlerinde yaygin olarak kullanilmaktadir. Alkoller Alkoller el dezenfeksiyonu denildiginde ilk
akla gelen dezenfektanlardir. Ayrica kii¢iik alanlardan olusan yiizeylerin dezenfeksiyonunda da
kullanilirlar. Genel olarak alkollerin konsantrasyonlar: arttikca bakterisit etkileri de artmaktadir.
Alkoller ugucu o6zellikleri nedeniyle kalint1 birakmazlar. Organik materyallerin varliginda aktiviteleri
azalan alkoller yanicidirlar ve plastik, kauguk malzemelere zarar verebilirler. Dezenfektan olarak %65
-70’1ik konsantrasyonlar1 tercih edilmektedir. Uygulandiklari alanlarda birka¢ dakika igerisinde
mikroorganizmalarin vejatatif formlarini 61diiriicii etki gosterebilirler. Ancak bakteri sporlarina karsi
etkili degillerdir. Deri ve el dezenfeksiyonunda etil alkol veya izopropil alkol tercih edilir. Aldehitler
Aldehitler grubunda dezenfektan madde olarak en yaygin sekilde kullanilani1 formaldehittir.
Formaldehitin %35-40’lik sudaki ¢6zeltisinde formalin ad1 verilmekte ve siklikla kullanilmaktadir.
Aldehitler bakterilere, kiiflere, mayalara ve viriislere karsi oldukca etkilidir. Hafif asidik pH’lar da
etkili olabilen aldehitlerin alkali sartlarda aktiviteleri son derece azalir. Aldehitler oldukga tahris
edicidirler, canlilarda temas veya solunum durumunda yiiksek zehirleyici etkili, kanserojen
kimyasallardir. Bu ylizden aldehitler 1s1 ile dezenfekte edilemeyen alet ve ekipmanlarin
dezenfeksiyonunda gerekli tedbirler ve korunma 6nlemleri alinarak kullanilirlar.
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Formaldehit yiiksek buhar basinci nedeniyle oda ve hava dezenfeksiyonda tercih edilmektedir.
Formaldehit kullanilarak dezenfekte edilecek ortamlarin sicakliginin 18 oC civarinda ve nem
igeriginin yliksek olmasi dezenfeksiyon isleminin etkinligini artirmaktadir. Hemen hemen biitiin pH’
larda etkili olabilen formaldehitin gaz halindeyken deri ve solunum yollarini tahris edici, gozleri
yakict, agindiric etkisinin olabilecegi unutulmamalidir. Glutaraldehit ise kiiflere, mayalara ve
bakterilere kars1 kullanilabilen dezenfektanlardan biridir. pH 7-9 gibi sinirli pH araliginda etkili
olabilen bir dezenfektandir. Amonyak ve azot tiirevlerinin varliginda aktiviteleri biiyiik dl¢iide azalir.
Orta asidik ortamlarda stabil olan glutaraldehit farkl: ortamlarda kolaylikla polimerlesebilir.
Glutaraldehit genel olarak %2’lik konsantrasyonlarda daha ziyade medikal ekipmanlarin
dezenfeksiyonunda tercih edilmektedir.

Hidrojen peroksit Hidrojen peroksit daha ziyade ambalajlar, teneke malzemeden yapilmis gligtimler,
kaplar ve kaplarin yilizeylerinde kullanilmaktadir. Sterilizasyonu diigiiniilen yiizeylerin surfaktant igeren
%15’lik hidrojen peroksit ¢ozeltisi ile 3-4 dakika muamele edilmesi ve bu islemden sonra yiizey
sicakliginin 105 oC’ye ¢ikarilarak hidrojen peroksitin buhar halinde ugurulmasi seklinde
uygulanmaktadir. Gidalarla temasi arzu edilmeyen hidrojen peroksitin uygulandiktan sonra sicaklik
uygulamasi ile kullanildig1 yiizeylerden mutlaka uzaklastirilmasi1 gerekmektedir. Sicak su uygulanarak
uzaklastirilmasi zorunlulugu ve insanlarda yiiksek diizeyde toksik etkiye sahip olmasi hidrojen
peroksitin en dnemli dezavantajlar1 arasindadir.

Ozon

Hem bakterisidal hem de sporosidal etkisi olan bir dezenfektandir. Zararl: atiklar olusturmamasi ve
kisa siirede etki gostermesi nedeniyle sularin dezenfeksiyonunda klorlu bilesiklerden ¢ok daha etkilidir.
Plastik ve kaucuk malzemelere zarar verebilirler ve yanici 6zellige sahiptirler. Diger taraftan hasar
gdrmiis cildi tahris edebilirler. Iyotlu ve klorlu bilesiklerden ¢ok daha az korozif etkiye sahip oldugu
ifade edilen ozonun depolanmasinin zorlugu, stabil olmamasi ve elde edilmesindeki giigliikler
kullanimini oldukg¢a sinirlamaktadir.

KIMYASAL DEZENFEKSiYONU ETKILEYEN FAKTORLER

Temas siiresi Dezenfekte edilecek ortam ya da ekipmanda bulunan mikroorganizmalarin % 99’unun
oldiiriilebilmesi i¢in gerekli olan siire dezenfektan ile ekipmanlarin temas siiresini belirleyen faktordiir.
Sicaklik Mikroorganizmalarin 6liim oranlarinin sicakliktaki artiga bagl olarak yiikseldigi bilinse de
her dezenfektan madde her sicaklikta kullanilmamalidir.

Konsantrasyon

Hazirlanan dezenfektan ¢ozeltisinde dezenfektan madde konsantrasynu arttik¢a mikroorganizmalarin
Oliim orani da artmaktadir. Ancak bu maksatla dezenfektan ¢6zeltilerinin kullanimina miisaade edilen
konsantrasyonlarin iizerinde hazirlamak dogru degildir. Suyun sertligi Genel olarak sularin sertlik
derecelerinin yiiksekligi temizlik maddelerinin performansini olumsuz etkiledigi gibi dezenfektanlari
da olumsuz etkilemektedir. Organik materyallerin varlig1 Dezenfeksiyon isleminin yapilacagi ortam ya
da yiizeylerde protein, karbonhidrat ve yaglar gibi besin 6gesi kalintilarinin varlig:1 dezenfeksiyon
isleminin etkinligini olumsuz etkilemektedir.

Dezenfektanlarin kullanim1 sirasinda dikkat edilmesi gereken hususlar:

» Dezenfektan igeren karigimlar mutlaka 6nceden temizligi yapilmis alanlarda ve yiizeylere
uygulanmalidir.

* Daha 6nce kullanilmig dezenfektanli suya asla yeni dezenfektan eklenmemelidir.

* Dezenfektan madde kullanilan alanlar ve yiizeyler etkin bir sekilde durulanmalidir.

» Dezenfektanlarin maddelerin etkili olduklar1 temas siiresi iyi bilinmeli, 6nerilen temas siiresinin
disina ¢ikilmamalidir.

» Dezenfektan ¢ozeltilerinin iizerine hazirlandig: tarih yazilmali ve uzun siire bekletilmemelidir.

» Insan saglig1 acisindan 6zellikle alan veya yiizey dezenfektanlariin cilt veya gdzle temasindan
kaginilmali, temas eden noktalar vakit gecirmeden bol su ile yikanmalidir.

*Ne i¢erdigi ve nasil kullanilacagi bilinmeyen yada belli olmayan dezenfektanlar kullanilmamalidir.
Hazirlanan dezenfektanlarin konuldugu kaplar mutlaka etiketlenmeli, dezenfektan oldugu yazilmalidir.
*Dezenfektanlarin sagliga zararli olabilecegi unutulmamali, gerekmedik¢e kullanilmamali, iiretici
firmalarin kutu tizerindeki kullanma talimatlarina uyulmali, gereginden diisiik yada yiiksek
konsantrasyonlarda hazirlanmamalidir.

» Kullanilan dezenfektanlarin insanlar ve ¢evre i¢in toksik etkilerinin olabilecegi unutulmamali ve bu
nedenle kontrolli kullanilmalidir.

» Dezenfektan ¢ozeltilerini hazirlayan personellere, koruyucu ekipman saglanmalidir.

* Dezenfeksiyon igleminin yapildig: alanlar havalandirilmalidir.
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HACCP (TEHLIKE ANALIZLERI VE KRITiK KONTROL NOKTALARI)

Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1 olarak ifade edilen HACCP (Hazard Analysis Critical
Control Point) diinya ¢apinda gida sanayinde kabul gérmiis, gida giivenligi yonetim sistemidir. 1960
yilindan beri, gida giivenligi uzmanlari ¢esitli gidalardan kaynaklanan ve hastaliklara sebep olan risk
faktorlerini belirlemek ve kontrol etmek i¢in HACCP ilkelerinin 6nemini kabul etmiglerdir. Bu gida
glivenligi yonetim sistemi, gida isletmelerinde gidanin bulagmasini 6nlemek ve izlemek i¢in uzun
zamandan beri kullanilmaktadir. Perakende isletmelerdeki gida giivenligi i¢in en iyi yontem HACCP
gida giivenligi sistemi olarak dnerilmektedir.

HACCP, gida maddelerinin iiretiminden baglayarak tiiketim asamasina kadar gegen tiim islem
agamalarinda, insan saglig1 acisindan risk olusturabilecek, kimyasal(ilag¢ kalintilari, agir metaller),
mikrobiyolojik (bakteriler, kiifler, viriisler, parazitler) ve fiziksel(sag¢, metal, cam vs) risk faktorlerini
tanimlay1p kontrol altina alma ve potansiyel tehlikeleri ortadan kaldirarak gida giivenligini saglamay1
amacglamaktadir. Ayni zamanda HACCP gidalardan kaynaklanan risk faktorlerinin kontrol altina
alinmasini saglayan sisteme katilim1 zorunlu kilarak ya da tesvik ederek idari kontrolleri
etkinlestirmektedir. Diizenli ve dogru bir sekilde uygulanan HACCP’nin temel ilkelerine dayal1 gida
giivenligi yonetim sisteminin sagladig: faydalar;

» Uriin kayiplarinda azalma saglar

» Uriin kalitesinde artis saglar

* Calisan personelin, gida giivenligi konusundaki bilgi diizeylerini, farkindalig1 ve katilimlarini artirir
« Uriinlerin envanterinin etkili bir sekilde kontroliinii saglar

» Uriinlerde kar artis1 saglar

+ Uriin hazirliginda belirli bir tutarlilik veya standart olusturur HACCP, gida satis giivenligi i¢in de
tercih edilen bir yaklasimdir, ¢linkii gida iiriinlerinin giivenli olmasini saglamak igin en etkili yolu
olusturur. HACCP sistemi, kimyasal kontrol ydontemlerine gore iki ilave avantaj sunmaktadir. Birincisi,
HACCP sistemi gida yoneticilerine, gida kaynakli hastaliklara neden olma olasilig1 yiliksek gidalari ve
siirecleri belirlemelerini saglar. Ikincisi, HACCP sistemi kurulusun genel durumunu daha dogru bir
sekilde tanimlamasina imkan saglar. HACCP Sisteminin Isletmeye Sagladigi Faydalar; s HACCP
sitemi tiim gida isletmelerine uygulanabilir

» Uretimi yapilan gidalara olan giiveni artirir

* Gidalardan kaynaklanan tehlikelerin etkili ve ekonomik bir sekilde kontroliinii saglamaya yardimci
olur « Uriin kayiplarinin azaltilmasimi dolayistyla maliyetleri diisiiriir

« Uretimin baslangic asamasinda hammadde ve diger iiretim asamalarinda iiriin kayiplarin1 dnemli
Olgiide Onler

* Gilivenli gida iiretimine sistematik bir katki1 yapar

» Uriinle ilgili olusabilecek tehlikelerin iiretimin baslangic asamasinda belirlenmesini ve
giderilmesini saglar

* Her zaman ayni kalitede {iriin {iretilir

* Kontrolii, hizl1 ve kolay olan sicaklik, zaman, pH, kivam gibi analizlerden yararlanilir.

* Hem ulusal ve hem de uluslararasi ticarette 6nemli katkilar saglar.

HACCP SITEMINDE KULLANILAN TERIMLER

Tehlike, Gidanin giivenligini bozabilecek ve saglik a¢isindan olumsuz etki yapma potansiyeli olan
biyolojik, fiziksel veya kimyasal faktdrlerle ortaya cikabilen zararlardir. Tehlike analizi, Uretim
siirecindeki iglemlerin kontrol edilerek olusabilecek problemlerin belirlenmesi, gerekli kontrol ve
onlemlerin etkin bir sekilde olusturulmasidir. Risk, gida maddelerinde tehlike ve zararlarin olma
ihtimalinin boyutu ve etkisinin ifadesidir. HACCP plani, bir gidanin iiretim asamasinda gida giivenligi
acisindan olusabilecek tehlikeleri kontrol altina almak amaciyla HACCP prensiplerine uygun
hazirlanan belgelerdir. Karar agaci, HACCP sisteminde, belirlenen tehlikelerin kritik kontrol noktasi
olup olmadig1 belirlemek {izere soru cevap seklinde yapilan sorgulama dizisidir.

Kritik Kontrol Noktas1 (KKN),Gidalarin {iretimi asamalarinda olusabilecek tehlikelerin belirlenerek
onlenebilmesi veya kabul edilebilir bir seviyeye indirilebilmesi i¢in uygulanan ve kontrol edilen bir
noktadir. Kritik limit, iiretim agamasinda kontrol noktasinda bir {iriin ile ilgili olarak kabul edilebilir
veya edilemez maksimum veya minimum degerdir. [zleme, hazirlanan bir program dahilinde gerekli
Olglim ve analizler yapilarak kritik kontrol noktalarinin planlanan sekilde yiiriiylip yliriimediginin
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kontrol edilmesidir. Dogrulama, kontrol sisteminin HACCP planina uygun olarak yiiriiyiip yiirimedigini
belirlemek amaciyla farkli test ve analizlerin yapilmasi islemidir. Gida zinciri, Bir gidanin liretimden
baslayarak tiikketim asamasina kadar gegen, isleme, tasima, depolama, dagitim vb. asamalar1 kapsayan
ve birbirini sirayla takip eden islem basamaklaridir.

HACCP SISTEMININ TEMEL PRENSIPLERi HACCP

sisteminin yedi temel prensibi bulunmaktadir. Bu prensipler uygulamada sirayla takip edilen
faaliyetlerdir. Bunlar;

. Tehlike Analizi

. Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

. Kritik Limitlerin Belirlenmesi

. Kritik Kontrol Noktalarinin Izleme Y dntemlerinin Olusturulmasi

. Diizeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi

. Dogrulama Y 6nteminin Olusturulmasi

7. Kayitlarin

Tutulmasi ve Dokiimantasyon

1. Tehlike Analizi HACCP sisteminde ilk prensip tehlike analizleridir. Belirli bir gida iiretimi
agamasinda veya lriiniin kullanim1 agamasinda gidada olusabilecek tehlikelerin belirlenmesini igerir.
Tehlikeler belirlenerek siralanir ve aralarindan en 6nemli olanlar belirlenir. Bunu belirlemek i¢in iki
onemli soru sorulur.

* Tehlikenin olusturabilecegi risk nedir?

* Tehlikenin 6nemi nedir? Bu sorulara verilecek cevaplar dikkate alinarak onleyici islemler tespit
edilir. 2.Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi Kritik kontrol noktalarinin belirlenmesi, HACCP
sisteminin en dnemli asamalarindan birisidir. Kritik kontrol noktalari, tiretim hatt1 boyunca takip
edilebilen tehlikelerin tespiti durumunda onlenebildigi ya da kabul edilebilen seviyelere
diisiiriilebildigi noktalardir.

3.Kritik Limitlerin Belirlenmesi Kritik kontrol noktalarinin izlenilebilmesi i¢in kritik limit veya
limitlerin tespit edilmesi gerekir. Belirlenen kritik kontrol noktalarinda tespit edilen dnlemler, kritik
limit olarak belirlenir. 4.Kritik Kontrol Noktalarinda izleme Yontemlerinin Olusturulmasi1 Uretim
sisteminde belirlenen kritik kontrol noktalarinin siirekli olarak gozlem altina alinmasini saglayacak
izleme sistemi olusturulmalidir. izleme yontemlerinde, sicaklik, zaman gibi hizl1 analiz yontemleri
kullanilabilir.

5.Diizeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi Islem asamalarinda belirlenen kritik kontrol noktalarinda,
kontrol edilen kriterlerde sapmalar oldugunda alinacak 6nlemleri ve alinacak tedbirleri kapsamaktadir.
6.Dogrulama Y onteminin Olusturulmas1 Hazirlanan ve kullanilan HACCP sisteminin etkili ve dogru
bir sekilde ¢alisip ¢calismadigini kontrol etmek amaciyla her nokta i¢in ayr1 dogrulama yontemleri
olusturulmalidir.

7.Kayitlarin Tutulmasi ve Dokiimantasyon HCCP sisteminin kurulus asamasindan baslayarak, takip
edilen tiim noktalarda yapilan izleme ve kontrol faaliyetlerinin, kayit altina alinarak arsivlenmesi
gerekir. HACCP SISTEMININ UYGULANMASI ASAMALARI

Isletmelerde HACCP uygulanmasinda temel amag takip edilebilir kolay bir sistemin olusturulmasi ve
gerekli oldukea analiz yapilmasidir. HACCP planlar1 gida iiretimi yapan isletmelerde, iiriinlerin gida
gilivenligini saglamak amaciyla izleyecegi agsamalardan olusmaktadir. Farkl: {iriinler iireten
isletmelerde {iriin 6zellikleri dikkate alinarak her iiriin veya {iriin grubu i¢in ayr1 bir HACCP plam
hazirlanmalidir. HACCP sisteminin uygulanma asamalari;

1.Terimlerin ve Amacin Tanimlanip Belirtilmesi HACCP sisteminde ¢alismadaki terimler tanimlanir
ve calismanin hangi iirlinleri kapsadigi belirtilerek ¢calismanin amaci ifade edilir.

2.HACCP Ekibinin Kurulmasi Isletmede ¢alisanlardan, calisma alanlarina bagl olarak HACCP ekibi
olusturulur Ekipte, gida miihendisi, mikrobiyoloji uzmani, tiretimden sorumlu miihendis, gida teknikeri,
hijyenden sorumlu kisi, satin almadan sorumlu kisiler yer alir. Ekipte yer alan her kisinin gérev
tanimlar1 ve sorumluluklari belirlenir.

3.Uriin veya Uriin Gruplarinin Tanimlanmasi Uriin ile ilgili ayrintili bilgi verilir. Bu amagla iiriiniin,
kullanim sekli, genel bilesim 6zellikleri, ambalaj 6zellikleri, raf 6mrii, tasima 6zellikleri, depolama,
satig yerleri, iirlinde kullanilan hammadde ve diger katki maddelerinin tanimlanmasi yapilir.

4 Uriiniin Kullanim Seklinin Belirlenmesi Uriiniin kullanim alan1 ve hedef kitlesi belirlenir. Uriiniin
kullaniminda, ¢ocuklar, yaslilar, hastalar, kadinlar gibi belirli tiikketici gruplar1 hedeflenebilir.
5.Uretim Akim Semas1 Olusturulur Akim semalari, gida iiretiminde islem siirecindeki asamalarin
siralamasini ifade etmektedir. Isletmede iiretimi yapilan her bir iiriin veya iiriin grubu igin ayr1 bir akim
semasi olusturulur. Akim semalar1 tehlikelerin belirlenmesi yoniinde katki saglamalidir.

6.Akim Semasindaki Asamalarin Uretim Hattinda Kontrolii Olusturulmus olan akim semast tiim
iiretim hatt1 boyunca kontrol edilmelidir. Akim semasi1 olusturulurken eksik bir asama olup olmadigi
kontrol edilmelidir.

7.Tehlike Analizi Uretimin her asamasiyla ilgili tehlikeler belirlenerek listelenir, risk analizleri
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yapilir ve onleyici tedbirler belirlenir. Gidalarin hasattan baglayarak, isleme, ambalajlama, depolama,
tasima ve tiiketim asamasina kadar gecen tiim asamalarla ilgili olarak ayrintili iiretim akim semas1
olusturulur. Bu noktalarda muhtemel tehlikeler belirlenir.

8.Kritik Kontrol Noktalar1 Belirlenir Daha 6nce olusturulan akim semasinda belirlenen kontrol
noktalarinin hangisinin giivenli gida liretimi i¢in kesinlikle gerekli oldugunu belirlemek gerekir. Gida
iiretiminde, gida giivenligi tehlikesinin ortadan kaldirilmasi, engellenmesi veya kabul edilebilir bir
seviyeye indirilmesi amaciyla kontroliin yapilabilecegi veya yapilmasi gerekli olan nokta kritik kontrol
noktasidir.

Bir noktanin kritik kontrol noktasi olup olmadig: belirlenirken, daha sonraki asamalarda bu tehlikenin
giderilip giderilemedigine bakilir, eger tehlike bu noktada azaltilip, ortadan kaldirilabiliyorsa yani
giderilebiliyorsa bu nokta kritik kontrol noktasidir, ancak sonraki agamalarda giderilebiliyorsa bu nokta
kritik kontrol noktas1 degildir. HACCP sisteminde, belirlenen tehlikelerin kritik kontrol noktasi olup
olmadig1 belirlemek iizere soru cevap seklinde sorgulama yapilir. Bu amagla HACCP “Karar Agac1”
kullanilir.

9.Belirlenen Her Kritik Kontrol Noktasi I¢in Kritik Limitler Tespit Edilir Bu ilkenin uygulanmasi,
tehlike riskini giiven sinirlar1 arasina indirmek i¢in neler yapilmasi gerektigini dikkate alir. Her bir
kritik kontrol noktasinin, biyolojik, kimyasal veya fiziksel tehlikenin etkili bir sekilde 6nlemek i¢in
kritik limitlerin belirlenmesi gerekir. Belirlenen her bir kritik kontrol noktasinin giivenligini
tanimlayabilen sinirli limitler olmalidir. Bu limitler kabul edilebilir sinirlarda maksimum veya
minimum olacak sekilde belirlenmelidir. Kritik limitler, gida glivenligi riskini kontrol altina almak
icin uygulanmasi gereken limitlerdir.

10.Kritik Kontrol Noktalarinin Izlenmesi ve Kontrol Sisteminin Olusturulmasi Kritik kontrol noktalar1
ve kritik limitler belirlendikten sonra, gida iiretim hatt1 boyunca kritik kontrol noktalarinin takip
edilmesi gerekir. Bunun i¢in her bir gida isletmesinde, kritik kontrol noktalarinin izlenmesi amaciyla
bir ekip gorevlendirilmelidir. Izlemede kritik kontrol noktalarmin belirlenen kritik limitlere uygun olup
olmadigini kontrol amaciyla gézlemler ve 6lgiimler yapilmalidir. Bu amagla genellikle, kolay kontrol
edilebilen sicaklik ve pH 6l¢iimii gibi fiziksel analizler, bazen de kimyasal ve mikrobiyolojik
analizlerle izleme yapilabilmektedir.

11.Kritik Kontrol Noktalarinda Diizeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi Kritik kontrol noktalar1
belirlenirken bazen siire¢ veya islemler kritik limitleri kargilamayabilir. Bu durumda nasil 6nlemler
alinmasi gerektigi dnceden belirlenmelidir. Bu ilke, bir kritik kontrol noktasinda, kritik bir limit yerine
getirilemedigi durumlarda ne yapilmasi gerektigi konusunda bir plan olusturulur. Bu dnleyici yaklagim
HACCP’nin en 6nemli asamasidir. Uretimin farkli asmalarinda problemler ortaya cikarilabilir ancak
bu problemi bulup ¢esitli olumsuzluklara neden olmadan diizeltilmesi gerekir.

12.Dogrulama Y 6nteminin Olusturulmasi Bu ilkede, HACCP sistemin bilimsel olarak dogrulugunun
kontrol edilmesi gerekir. Ayrica sistem planinin belirtilen seviyede etkin bir sekilde calisip
calismadig1 kontrol edilip dogrulanmalidir. Sorumlu kisiler, ¢alisanlarin faaliyetlerini kontrol etmeli,
kullanilan alet ve ekipmanlarin dogrulugu test edilmeli kayitlar1 gozden gegirilmelidir.

13.HACCP Sisteminin Kay1t ve Dokiimantasyonunun Olusturulmasi isletmedeki tiim bu islemler,
yapilan ¢alisma, izleme ve analizler kayit altina alinarak dokiimantasyon sistemi olusturulmalidir. Bu
kayitlar, HACCP kritik kontrol noktalarini ve sistemin isletilmesi agsamasinda izlenen kritik kontrol
noktalar1 analiz sonuglarini, sistemde olusan sapmalari, tiikketici sikdyetlerini, varsa yapilan
diizenlemeleri ve kalibrasyon kayitlarini igerir. Bir HACCP sisteminde tutulan kayitlar devam eden
etkili bir sistemin bulundugunu belgelemektedir.

14.HACCP Planinin Kontrol Edilmesi Isletmede planlanan HACCP sisteminde herhangi bir degislik
oldugu zaman HACCP plan1 gézden gecirilerek gerekli diizenlemeler yapilir. Yine iiretilen iiriinlerle
ilgili veya yeni {iriin liretiminin sisteme alinmasi durumunda da HACCP sistemi kontrol edilerek
gerekli giincellemeler yapilmalidir.
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DERS ADI Gida ve Personel Hijyeni

UNITE ADIISO 22000 (Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri)
UNITE NO 14

YAZAR  Prof.Dr. MURAT TOSUN

ISO 22000 (Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri) HACCP ve ISO 22000 GIDA GUVENLIGI
YONETIM SISTEMI “Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1” olarak ifade edilen HACCP
(Hazard Analysis Critical Control Point) giiniimiizde diinya ¢apinda 6zellikle gida sanayinde kabul
gormiis ve “gida giivenligi” anlaminda kullanilir hale gelmistir. HACCP sistemi, iiriinlerin iiretimi
agsamasinda olusabilecek tehlikeler iizerinde yogunlasan, tehlikelerin belirlenmesi, degerlendirilmesi
ve kontrolii i¢in olusturulmus, tiim diinyada kabul gérmiis sistemli ve 6nleyici bir yaklasima sahiptir.
HACCP Gida maddelerinin {iretiminden baslayarak tiiketim agamasina kadar gegen tiim islem
agamalarinda, insan saglig1 acisindan risk olusturabilecek, kimyasal, biyolojik, mikrobiyolojik ve
fiziksel risk faktorlerini tanimlayarak ve kontrol altina alarak potansiyel tehlikeleri ortadan kaldirip
gida giivenligini saglamay1 amaglamakta ve “Gida Giivenligi Sistemi” olarak da tanimlanmaktadir.
HACCP sistemi, olusan sorunlarin giderilmesini degil, sistemde sorunlarin olusumunu 6nleyen bir
yaklagima sahiptir. Her iilkenin kendi gida giivenligi ile ilgili standartlarinin bulunmasi, diger
tilkelerin uluslararasi ticarette birbirlerine uyum saglamada problem yasamasi nedeniyle bu konuda
uluslararasi kabul goren bir standardin hazirlanmasi ve yayimlanmasi ihtiyaci giindeme gelmistir. Bu
amagcla, ISO (International Organization for Standardization) yani Uluslararas: Standardizasyon
Organizasyonu tarafindan hazirlanan “ISO 22000 Gida Giivenligi Yonetim Sistemleri” Eyliil 2005
tarihinde uluslararasi bir standart olarak yayimlanmistir. Uluslararasi standart organizasyonu tarafindan
hazirlanan ISO 22000 standardi, hem 6n kosul programlarin1 ve hem de HACCP prensiplerinin
uygulanmasini kapsamaktadir. Yani ISO 22000 standardi HAACP sitemini de kapsayan ve ayni
zamanda tamamlayan bir yaklasim igermektedir. Ulkemizde de Tiirk Standartlar1 Enstitiisii (TSE)
tarafindan TS EN ISO 22000 “Gida Giivenligi Y onetim Sistemleri - Gida Zincirindeki Tiim Kuruluglar
I¢in Sartlar” standardi Nisan 2006 tarihinde yayimlanmistir. ISO 22000 Gida Giivenligi Ydnetim
Sisteminin Ozellikleri

* Gida sanayinde tiim gida tedarik zincirindeki isletmeler i¢in gecerlidir.

* Uluslararasi kabul goren bir standarttir.

* Ulusal standartlara uyarlanabilir olmasi

» Uygulamada olan gida giivenligi standartlar1 sartlarinin biiyiik bir kismini1 kapsar.

* HACCEP ilkelerine uygundur ve HACCP ilkelerini kapsamaktadir.

* Belirli sartlar1 olan tetkik edilebilir ve uygulanabilir bir standarttir.

1SO 22000 GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMINDE VE HACCP SISTEMINDE
KULLANILAN BAZI TERIMLER

Tehlike, Gidanin igeriginde bulunabilecek, fiziksel, mikrobiyolojik ve kimyasal etmenler vasitasiyla
insan sagligini olumsuz yonde etkileme potansiyeli olarak tanimlanabilir. Tehlike analizi, Uretim
siirecindeki islemlerin kontrol edilerek olusabilecek problemlerin belirlenmesi, gerekli kontrol ve
onlemlerin etkin bir sekilde olusturulmasidir. Kritik Kontrol Noktasi(KKN),Gidalarin iiretimi
agsamalarinda olusabilecek tehlikelerin belirlenerek dnlenebilmesi veya kabul edilebilir bir seviyeye
indirilebilmesi i¢in uygulanan ve kontrol edilen bir noktadir. Gida giivenligi, insanlarin saglikli bir
yasam siirdiirebilmeleri i¢in ihtiya¢ duyulan temel besin bilesenlerinin karsilanmasi amaciyla, gida
maddelerinin kullanim amacina uygun olarak hazirlanmasi ve tiiketildiginde saglik agisindan herhangi
bir risk olugturmamasi i¢in gerekli tiim tedbirlerin alinmasini ifade eder. Gida zinciri, Bir gidanin
iretimden baslayarak tiiketim asamasina kadar gecen, isleme, tasima, depolama, dagitim vb. asamalar1
kapsayan ve birbirini sirayla takip eden islem basamaklaridir. Gida giivenligi politikasi, Isletmenin iist
yonetimi tarafindan belirlenen ve aciklanan, gida giivenligini ayrintili bir sekilde kapsayan taahhiittiir.
On gereksinim programi, Gidalarm iiretim hatt1 boyunca giivenli gida iiretmek igin gerekli hijyenik
sartlarin saglanmasi, son liriiniin giivenli bir sekilde hazirlanmasini saglamak ve tiiketiciye giivenilir
gidalar sunmak i¢in gerekli olan temel sartlar1 ve faaliyetleri kapsamaktadir.

ISO 22000 GIDA GUVENLIGI YONETIM SiISTEMININ FAYDALARI ISO 22000

Gida Gilivenligi Yonetim Sisteminin faydalari su sekilde siralanabilir;

* Gida isletmelerinde, gida giivenliginin bir sistem igerisinde degerlendirilmesini saglar.

* Gida tedarik zincirindeki tiim isletmeler i¢in gegerlidir.

* Gida sanayinde iiretimin tiim asamasinda uygulanabilir.

* Gida giivenligi kapsaminda, tehlikelerin belirlenmesi ve 6nlenmesinde belirleyici ve dnleyici bir
yaklagim sunar.
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* HACCP prensiplerine uygundur.

* Gida maddelerinin iiretiminde, kimyasal, biyolojik, mikrobiyolojik ve fiziksel tehlikelerin
belirlenmesini ve kontrol altina alinmasina imkan saglar.

» Isletmelerde disiplini olusturur bu durum beraberinde etkili kontrol ve denetimi getirir bdylece
iretimde riskleri azaltilmis olur.

* Gida giivenligi konusunda tiiketicilerin beklentilerinin karsilanmasini saglar.

* Uluslararasi bir standarttir bu 6zelligi ile ithalat ve ihracatta 6nemli avantajlar saglar.

* Gi1da kaynakli enfeksiyon ve zehirlenme tehlikelerini 6nemli dl¢iide engeller.

* Calisanlarin hijyen ve gida giivenligi konularinda bilgi edinmelerini saglar

» Kontrol ve denetimlerde sorunlarin en aza indirilmesini saglar.

» Kanunlara uyumluluk saglar ve denetimlerde karsilasilabilecek problemleri azaltir.

» Isletmede ¢alisanlarinin is verimliligi ve memnuniyetleri artirilmasina katki saglar.

* Stirekli gelisme i¢in iyi bir yoldur.

* Tedarik zinciri boyunca izlenebilirligi ve iletisimi kolaylagtirir

* FAO / WHO tarafindan onaylanmis giivenilir bir sistemdir

ISO 22000 GIDA GUVENLIGI YONETIM SISTEMINI HANGi SEKTORLER ALABILIR
ISO 22000:2005 uluslararasi bir standarttir ve HACCP’ta oldugu gibi {iretim hatlar1 ve {iriin bazinda
belgelendirme imkani saglamaktadir. HACCP genellikle gida iliretimi yapan isletmeler tarafindan
uygulanmaktadir. ISO 22000 tarladan sofraya kadar olan tiim gida iiretim zincirindeki isletmeleri
kapsayan gida giivenligi yonetim sisteminin sartlarini ifade eder. Bu standart tiim gida endiistrisinde,
hammaddeden son iiriin, ambalajlama, depolama ve satigsa kadar iiretimde yer alan her igletme
tarafindan kullanilabilen ortak standardi saglamaktadir. ISO 22000 hem gida iiretimi yapan
isletmelerde hem de malzeme ve ekipman tedarikg¢ileri ile tasima ve depolama alanlarinda hizmet
veren igletmeler tarafindan kullanilmaktadir. ISO 22000 standardi ile belgelendirilebilen dogrudan veya
dolayl kuruluslar sunlardir: a. Dogrudan kuruluslar

* Ciftciler

» Ureticiler

* Yem {ireticileri

* Gida hammaddesi tireticileri

* Gida maddesi tireticileri

* Gida maddesi saticilari

* Yemek liretimi ve servisi yapan igletmeler

* Hazir gida iiretimi yapan isletmeler

* Temizlik ve sanitasyon hizmeti yapan kuruluslar

* Gidalarin taginmasi, depolanmasi ve dagitimini yapan igletmeler b. Dolayli kuruluslar

* Gida sanayinde kullanilan, alet ve ekipmanlarin tiretimini yapan isletmeler

* Gida ambalaj malzemelisi iireticileri

* Gida katki maddeleri tireticileri

* Gida ile temas eden diger unsurlar lireten isletmeler vs. ISO 22000 Gida Giivenligi Ydnetim Sistemi,
gida sanayinde tiim gida zincirinde son tiikketim asamasina kadar gecen asamalarda gida giivenligini
saglamak icin asagida belirtilen konularda diizenlemeler getirmistir.

Bunlar;

s Iletisim

* Sistem yonetimi

* HACCP prensipleri

+ On kosul programlari {letisim, gida iiretim zincirinin her asmasinda gida giivenligi ile ilgili
tehlikelerin tanimlanmasi ve kontroliiniin saglanabilmesi i¢in iyi bir iletisim agina ihtiyag
bulunmaktadir. Bu iletisim ag1, iiretim asamalarinda yer alan tedarik¢iden baslayarak tiiketiciye kadar
tim birimleri kapsamaktadir. Tiiketicilere giivenli gida saglamak ve etkili bir iletisim kurmak i¢in
isletmenin gida {iretim zincirindeki gorev ve sorumluluklarinin belirlenmesi gerekmektedir. Sistem
yoOnetimi, etkili bir gida giivenligi sisteminin olusturulmasinda, liretim zincirinde yer alan isletmelerin
yonetim birimleri arasinda etkili bir yonetim sistemi ve igbirliginin olusturulmasi, uygulanmasi ve
gerekli durumlarda giincellemelerin yapilmasi ile saglanabilir. Periyodik olarak kontrol toplantilar
yapilmali eger varsa gida giivenligi ile ilgili problemler goriisiilmeli ve ¢oziimler iiretilmelidir.
HACCEP prensipleri, ISO 22000 standardinda denetim mekanizmalari ile HACCP plani ve 6n sartlar
programlari birlestirilir. Tehlike analizlerinin, kontrollerin ve uygulamalarin yapilmasina 6nem
verilmigstir. Tehlikelerin belirlenmesi amaciyla risk analizlerinin yapilmasi daha ¢ok dnem ifade
etmektedir.

On kosul programlari, ISO 22000 siteminin kurulup uygulanabilmesi igin sistemin &n kosulu olan ve
sistemin temel altyapisini olugturan bazi programlarin hazirlanarak gida igletmelerinde kullaniliyor
olmasi1 gerekir. Bu kosullar, giivenli bir gida iiretimi i¢in ihtiya¢ duyulan isletme kosullarinin
hazirlanmasini ve tiriinlerin giivenli bir sekilde liretimini saglamak i¢in temel kosullar1 ve faaliyetleri
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icermektedir.

ISO 22000 GIDA GUVENLIGI YONETIM SiSTEMININ UYGULAMA SURECI ISO 22000
Gida Giivenligi Yonetim Sisteminin, yonetim tarafindan sistemin gelistirilmesi, uygulanmasi ve
sistemin siirekli iyilestirilmesi ile ilgili olarak dnemli bir gérev iistlenmesi ve bu konuda verilen
taahhiitlerin yerine getirilmesi gerekir. Bu amacla iist yonetim tarafindan “gida giivenligi politikas1”
olusturulur. Gida giivenligi politikalarinin tanimlar1 yapilip, yazili hale getirilerek ac¢iklanir. Gida
giivenligi politikalari isletmenin gida zinciri i¢indeki roliine uygun olmali ve dl¢iilebilir hedeflerle
desteklenmelidir. Ayrica yonetim tarafindan sistemin planlamasi da yapilmalidir. Yiyecek i¢ecek
isletmelerinde gida giivenligi yonetim sistemi kurulmasina baslanilmadan 6nce, ISO 22000 de
tanimlanan 6n kosul programlarinin uygulanmasi biiyiik 5nem arz etmektedir. On kosul uygulamalari,
giivenli gida {iretiminde iiretim hattinin tiim asamalarinda gerekli hijyen sartlarinin saglanarak iiretim
yapilmasi, iirlinlerin giivenli bir sekilde iiretimlerini ve gidalarin giivenli bir sekilde tiikketilmelerini
saglamak amaciyla olusturulan temel sartlar1 ve faaliyetleri kapsamalidir. On kosul uygulamalari
hazirlanirken gida giivenligi ile ilgili isletmenin ihtiyaglar: dikkate alinmaly, iiretilen iiriinlerin
ozelliklerine uygun olmali ve tiim {iretim hatt1 boyunca tanimlanmalidir.

Bunlar,

» Iyi Uretim Uygulamalari(GMP),

» Iyi Hijyen Uygulamalari(GHP),

+ Iyi Tarim Uygulamalar1 (GAP),

» Iyi Dagitim Uygulamalari(GDP),

« Iyi Veteriner Uygulamalari(GVP),

» Iyi Ticaret Uygulamalarini (GTP)kapsamaktadir. Iyi Uretim Uygulamalar1 (GMP), Gida gibi insan
sagligini dogruda etkileyen ¢esitli iiriinlerin giivenli liretimini saglamak, {iriiniin tiretiminden tliketiciye
ulagana kadar gegen her asamada kontaminasyonlar1 6nlemek ve {iriiniin giivenirliligini artirmak
amaciyla olusturulmus koruyucu dnlemler dizisini kapsamaktadir. Bu 6n kosul uygulamalari, HACCP
ilkelerinin gelistirilmesi ve uygulanabilmesinde gerekli oldugu belirtilmektedir. Ayrica 6n kosul
uygulamalart HACCP planlarindan ayr1 olusturulur ve planin uygulanmasi agamalarinda
degerlendirmeye alinir. Isletmelerde HACCP uygulanmasinda temel amag takip edilebilir kolay bir
sistemin olusturulmasidir. HACCP planlar1 gida iiretimi yapan isletmelerde iiriinlerin gida giivenligini
saglamak amaciyla izleyecegi asamalardan olugsmaktadir. Farkli iiriinler iireten isletmelerde iiriin
ozellikleri dikkate alinarak her iiriin veya iiriin grubu i¢in ayr1 bir HACCP plani hazirlanmalidir.
HACCEP sisteminin yedi temel prensibi bulunmaktadir. Bu prensipler uygulamada sirasiyla takip edilen
faaliyetlerdir.

Bunlar;

1. Tehlike Analizi

. Kritik Kontrol Noktalarinin Belirlenmesi

. Kritik Limitlerin Belirlenmesi

. Kritik Kontrol Noktalarinin Izleme Y éntemlerinin Olusturulmasi

. Diizeltici Faaliyetlerin Belirlenmesi

. Dogrulama Y 6nteminin Olusturulmasi

. Kayitlarin Tutulmas: ve Dokiimantasyon
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