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Gida giivenligine Temel Gida Zehirlenmesi Bulasma Satin alma ve
girig mikrobiyoloji kaynaklari depolama

Onleme yollar

Personel hijyeni Mutfak giivenligi Hagere ve atik Temizlik & Yasal
kontrolii dezenfeksiyon Diizenlemeler

Anam dénmek
icin tiklayminiz




Bolum

Gida giivenligine giris



Guvenli Gida
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Amaclandig: bicimde
hazirlandiginda ve
fiziksel kimyasal
mikrobiyolojik
ozellikleri itibariyle
tiiketime uygun ve
besin degerini
kaybetmemis gida




Gida Tehlikeleri
>Bakterl

>VIrus

>Parazit

S Pactisitler >KUf toksinleri

»Dogal toksik maddeler
»Kontaminantlar

»(Gi1da katkn maddeleri
> Yabanci1 maddeler

»Radyoaktivite
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Gida Kokenli Hastalik etmenlerinin kaynaklari

Bakteriler

Bdcekler ve
kemirgenler

parazitler




Gida Zehirlenmesi
Nedenleri
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iye
maya

Bakter

Bakteri, virus
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Bakteri
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Uygun sartlarda hizla
cogalir
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Bakteriyel cogalma
icin gereksinimler
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Sicakhk




Spor olusumu
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oYuksek sicakhklarda yasar
eKimyasallara dayanikhdir
eDehidrasyona dayanikhdir
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Bakteriyel sporilar

Uygun olmayan kosullar
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CoveriGce
Uygun kosullar

Spor filizlenmesi
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CoveriGce
Uygun kosullar

Bakteri iirer & cogalir
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Yuksek Riskli Gidalar
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Yiiksek Riskli Gidalar




Bakteri termometresi
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Bakteri termometresi
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Gida Zehirlenmesi
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Gida Zehirlenmesi

Hastahlik
bulasik veya
zehirli gidanin
tuketilmesiyle
olusur.




Gida Zehirlenmesi

Kulucka suresi
*1 ila 36 saat

Hastalik suresi
* 1 jla 7 glin
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Semptomlar:
Karin Agnrisi
Ishal

Kusma
Bulanti

Ates

Gida Zehirlenmesi




Koku, goritniis, lezzet

Gida Zehirlenmesi yapan bakteri ile
bulasik gidanin koku gorunus, ve lezzeti
normaldir.
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Gida kaynakli
hastaliklar
Diski1 - agiz yolu
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Gida kaynakl hastaliklar diski-agiz yolu
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Bakteriyel Gida
Zehirlenmesinin
Kaynaklari
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Primer kontaminsyon
Su ile kontaminsyon
Toprak yolu ile kontaminsyon
Hava yolu ile kontaminsyon
Canh vektorlerle kontaminasyon
Kullanilan alet ve ekipmanla
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Gida Zehirlenmesi yapan bakterilerin kaynaklari
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Staphylococcus Clostridium
aureus perfringens
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Bulasma
Kaynaklar







Capraz Bulasma
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Capraz Bulasma




Gida zehirlenmesinin

temel nedenleri
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Gida
Zehirlenmelerinin
onlenmesi

Gida Zehirlenme zincirinin kirilmasi
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zida zehirlenmesi
apan bakteri

BULASMA

Yiksek riskli gida

BAKTERI

COGALMA

5 ila 63°C sicaklk

BULASMA
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Fiziksel ve kimyasal
bulasma
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Bolum

Satin alma ve depolama



Dagitim
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bulasma

KONTROLLER

15 dakikada transfer

GOZLEM

Sicaklig: ve ortami kontrol et
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Soguk depolama
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Soguk depolama

KONTROLLER

bulasma Ortam sicakhigi 1-4°C
viiksek riskli ve cig gidalari ayir

Gidalarin ustunu kapat

Stok rotasyonu

Asiri doldurma

Kapilan kapal tut
Sicak urun koyma
Etiketle
Egitim/Denetim
Temizlik




Kuru erzak depolama
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Kuru erzak depolari

T

Kuf
Hasere istilasi
Bozulma
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Stok rotasyonu
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Donmus depolama
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Donmus depolama

KONTROLLER

-18°C’de depolama

Bulagma ~12°C’nin Ustiinii red et
Asiri depolama yapma

Etkili stok rotasyonu

Dikkatli isle

Uygun paketleme

Tarih ve aciklamalar etiketle

Cig ve yiiksek riskli gidalari

ayir



Donmus Kanath
uriunleri isleme
kurallari
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Yiyecek hazirlama
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Yemek pisirme

Tehlikeler

bulasma
Cogalma

KONTROLLER
Elle temasi azalt

Iyi hijyen uygulamalari

Cig ve yluksek riskli gidalarn ayir

‘Tehlikeli noktada’bekletmeyi
azalt

EP)rizleyebildigin kadar temizle’
Egitim

Ca(9:0
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Pisirme/Isleme
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Pisirme/Isleme

JTehlikeler

Yasamini surdurme
bulasma
Cogalma

Iyice pisir >75°C
Sporlar/Toksinler

Kap kacagin temiz olmasini sagla
Karistirarak pisir

63°C’'de muhafaza et




Tekrar 1sitma
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Yasamini surdurme
Bulasma
Cogalma

Tekrar
Hidn b=

Tekrar i1sitma




Gidalarin sogutulmasi
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KONTROLLER

Hizlh sogutma
90 ila 120 dakika (Sogut)




SERVIS
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bulasma
Cogalma

| KONTROLLER
/ Yiyecekleri

@ehlikeli derece disinda
tut




Gida bozulmasi
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Bulgular




Gidalarin muhafazasi
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Besinlerin muhafazasi

Kullanihr




Bolum

Personel hijyeni



Personel hijyeni
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Personel hijyeni




Eller ne zaman
yikanir?

9,0 Ca(9:0



Eller ne zaman yikanir?

Sonra:

Isletmeye girdikten
Tuvaleti kullandiktan
Cig gidayi elledikten
Kiyafet degistirdikten
Saca, buruna dokunduktan
Oksiirdiikten

Burnu sildikten
Temizlikten

Copleri elledikten
Para elledikten




Etkili el yikama
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Eller sicak akan
suyla islatilir

Ellerin her

tarafini akan su

altinda iyice
ovalayin

Etkili el yikama

Ellere 3-5ml sivi
sabun alinir

Parmaklarin
arasini ve

bilekleri
temizleyin




Kopligii
durulayin

(ve Bakteriler
uzaklassin)

Kagit havlu
kullanarak
muslugu kapatin

Etkili el yikama

Elleri kagit hav
kullanarak iyice
kurutun

Kullanilmis
haviuyu cop
kutusuna ati




Firca kullanarak etkili
el yikama
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Firca ile etkili el yikama

Ellerinizi ve
fircayl akan suda4s
i1Islatin

Ellerin her tarafini
(6zellikle tirnak altlarini ve
parmak uclarini) akan su
altinda iyice firgalayin




Firca ile etkili el yikama

Fircalamaya hig
kOPUk (ve Bakteri!)

Fircanizi killarn
yukari gelecek

ekilde birakin

kalmayana kadar
devam edin




Sigara icmek
YASAKTIR
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(

NO
SMOKING ﬁi/%\

& Bakteri dudaktan

: CEEVERUERED T,
% Oksiirmeyi arttirir
< Fiziksel bulasma riski

Uygun olmayan
atmosfer olusturur




Koruyucu kiyafet
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Hastahiklarinizi
sefinize bildiriniz
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Hastaliklarinizi sefinize bildiriniz
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Tasarim



Binalarin planianmasi
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Dizayn Prensipleri

Capraz Bulasmayi onle
Personel hijyen araclari

Yikama ve dezenfeksiyon
araclan G

Sicakhk kontrolu
Hasere kontroli
Yeterli drenaj

Iyi havalandirma ve
aydinlatma

Kolay temizlik
Icme suyu

9,0 Ca(9:0




Insaat
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ONARILMALI

Tavan ve

duvarlar




ONARILMALI

r-.
o

Kap,
pencere ve
zemin




Coplerin toplanmasi
ve atilmasi

9,0 Ca(9:0



Isletmenin icinde
¢Oop biriktirilmemeli
Cop bidonlar Temizlenebilir olmah ve

Sikca bosaltilmah




Isletmenin disinda ¢op biriktirilmez

Cop bidonlarn su sizdirmaz
Temizlenebilir
Sikica kapatilabilen kapakh
Duzenli olarak bosaltilmah

OLMALI
£ —
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Kusuriu ekipman
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Ekipmanin tasimasi gereken nitelikler

Kolay temizienebilir W
Purtuksiz
Su si1zdirmaz
Toksik olmayan S
Korozyona dayanikl AL . iﬂ/
Saglam ™

Z o
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Bolum

Hasere ve atik
kontrolu



Hasereler

9,0 Ca(9:0



Kontrol nedenleri
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Hasaratlarin belirtileri

«Canl veya o6lu govdeler, larva, pupa ve yumurtalar
‘Digki, kus yuvalari, orumcek aglan

*Hasarlar, odun veya badana dokuntuleri, kartonlarda,
torbalarda, paketlerde ve kagitlarda delikler

*Gida guvallarinin yanindaki dokuntuler

Fare ve hamam bocegine 6zgu anormal kokular
‘Un gibi toz gidalardaki ayak ve kuyruk izleri
‘Duvardaki boru ve deliklerin ¢evresindeki kemirici
pisligi (siyah , gri renkli)

Ufak miktarlarda gida kayiplan

() Ca(9:0



*Boceklenmenin farkina vardiginizda (isirilmis kablolar veya
su borulari) durumu sorumlu kisiye bildirin Dokulmus
yemekleri hemen toplayin ve ¢coplerin birikmesini engelleyin

*Gidalarin ustunu her zaman kapali tutun

*Pencere ve kapilari kapalil tutun

*COp tenekelerini kapall ve ¢op yerlerinizi temiz tutun
*Boceklerin bulunduklari yerleri kapali tutun
*Gonderilen mallari kontrol edin

*Stoklarinizi duzenli kontrol edin
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Giris kontrolu
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kontroli

iris







Haserelerin
uzaklastiriimasi
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Haserlerin uzaklastiriimasi

&

Fiziksel » \\}\*\.\
vyontemleri //“.\\/ S “}
v il
elektronik sinek&= (/>
sldiiriiciiler v ( 3
kapanlar (...

Yapiskan kagitilar

MAA@*
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Haserlerin uzaklastiriimasi

kimyasal
Yontemler

Rodentisitler
Insektisitler




Haserlerin uzaklastiriimasi

Bulasma riski
Olii hasereler
Pestisit



Bolum

Temizlik ve
dezenfeksiyon



Temiziik

Kir, gida artiklari, yag ve diger
arzu edilmeyen maddelerin
ortamdan uzaklastiriimasi
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Deterjan

Kir, yag ve gida
partikullerini uzaklastirir
Bakterileri OLDURMEZ
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Dezenfektan

Dezenfeksiyon

Mikroplarin sayisini gesitli
yontemler kullanarak
guvenli bir sinira kadar
azaltma islemi
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Sanitiser

Sanitizer

Deterjan ve Dezenfektan
kombinasyonu
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Sterilizasyon

Sterilizasyon

Butun mikroorganizma ve
sporlarinin yikimlanmasi
islemidir
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Temizlik Tehlikeleri
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Capraz bulasma G
kimyasal bulasma j3,/; i/

Fiziksel bulasma &
(firca killan gibi) /el
Kirletme e
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Temizlikte,; sicak su,
kimyasallar ve
Fiziksel enerji
kullaniimahdir
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2B

‘Temizleyebildigin kadar
temizile’
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Temizlik
planlanmalidir
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Temizlik planlanmalidir

Ne
Kim

Ne zaman
Nasil
Tip/miktar
Sure
Guvenlik
Kontrol/kayit




Nereler dezenfekte edilmeli
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Temizlik materyalleri ve

ekipmani
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Temizlik ve
dezenfeksiyonun

6 asamasi
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DURULAMA

5 = havada kurutma

Ve bulasmayi onleyecek sekilde depolama




Temizlik ve
sanitasyonun 4
asamasi
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3 = DURULAMA

4 = HAVADA
KURUTMA

ve bulasmayi onleyecek sekilde depolama
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Bulasik Lavabosu

Ikili







Dezenfeksiyon

Havada Kurutma
ve bulasmayi onleyecek sekilde depola
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Boliim Y

Yasal Duzenlemeler



Yasal diuzenlemeler
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Ulkemiz gida mevzuatinin esasini,

28 Haziran 1995 tarih ve 22327 sayili resmi
gazetede yayimlanan "560 sayili Gidalarin
Uretimi Tiiketimi ve Denetlenmesine Dair Kanun

Hitkmiinde Kararname" olusturmaktadir.
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Tehlike analizi
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KRITIK KONTROL NOKTALARI
BELIRLENMELI




Tehlike analizi

Kontrolu kaybedersem sonucunda gida
zehirlenmesi olabilir mi?”

avs

EVET

Ahnacak tedbirler
tehlikeyi elimine
edebilir veya azaltir

Kontrol noktasi
(Iyi Hijyen EVET @

uygulamalan )

Kritik kontrol
noktasi

(CCP)




Yuksek riskli gidalar 8°C’'nin altinda
veya 63°C’'nin ustiinde muhafaza

edilmelidir
49 o 63°C
z1 el p)z) B Ustune
SEGUL Isit
m______




ON ADIMADA MUTFAK GUVENLIGIE
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ON ADIMADA MUTFAK GUVENLIGIE

eDusiik sicakhikta bakteri gelismesi
yavaslar.

eBakteri miktari ne kadar az olursa
hastalik yapma olasiligi da o kadar az

olur
Buzdolabinizin sicakhigi 4°C veya daha dusuk

olmalidir.
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ON ADIMADA MUTFAK GUVENLIGIE

Ne zaman

pisirildigi unutulan
yemekler
DOKuImelidir!

Yiyecekleri sadece
bir kez i1sitiimall ve
tuketilmelidir.

Bir kez isitildiktan

sonra artan yemek
dokulmelidir.

Pismis, bozulabilir urunler, ozellikle et, tavuk, balik,
sut ve urunleri, en gec iki saat icinde, buzdolabina

koyulmalidir.

Ca(9:0




ON ADIMADA MUTFAK GUVENLIGE

Mutfak bez,
sunger ve
fircalar vb.
Kirli ve 1slak
olduklarinda
bir kac saat
icinde
milyonlarca
bakterinin
baylimesini
saglayabilirler.
Mutfakta kullanilan bez, sunger ve fircalar

vb. duizenli olarak yikanmaldir.
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ON ADIMADA MUTFAK GUVENLIGIE

Nemli bezle temizleme
ya da yikama bakterileri
uzaklastirmayacaktir.
Bakterileri uzaklastirmak
icin kesme tahtasi,
dizenli olarak camasir
Suyu gibi sanitasyon
malzemeleri kullanilarak

yikanmalidir

Kesme tahtalarini her kullanimdan

‘ @ Sgnra sicak su ve sabun i@l@l%.



ON ADIMADA MUTFAK GUVENLIGIE

Etlerin merkezde
(72°C) olacak
sekilde
pisirilmeleri gida
zehirlenmesi
yapan etkenleri
oldurdr.

Iyi pisirilmis
etlerde merkezde Kéfte, hamburger, kirmizi et, tavuk ve

bu sicakliga iiriinleri, ic kissmlarindaki kirmizilik gidinceye
ulagihir ve sulan berraklasincaya kadar pisirilmelidir.
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ON ADIMADA MUTFAK GUVENLIGE

Dondurma,
mayonez ve ¢gesitli
tathlarda ¢ig
yumurtanin
kullanimi
SALMONELLA
riskinden dolay:
Tavsiye
edilmemektedir.

Yumurtalar
mutlaka

buzdolabinda
saklanmalidir

Cig ya da az pismis yumurta

vyenmemelidir.
() Ca(9:0




ON ADIMADA MUTFAK GUVENLIGI
Patojen mikroorganizmalari
uzaklastirmak icin ticari
sanitasyon malzemelerini,
kullanim talimatina uyarak
(camasir suyu icin litre su
basina bir cay kasigi camasir
suyu) kullanmak en iyi
¢cOzuimdur. Sicak su ve
deterjan da iyidir ancak batun
bakterileri 6ldlirmeyebilir

Mutfak, buzdolabi ve depo tezgahlarini ile
gidayla temas eden diger yiizeyleri sik sik
temizlenmelidir.
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Bulasiklar elde
yikanacaksa,
bakteriler
buylumeden, iki
saat icinde
yikanmalidir.

ON ADIMADA MUTFAK GUVENLIGE

Yeni bulasmalari onlemek icin mutfak gerecleri, bez
havlularla kurulanmamahlidir. Havayla kendiliginden

kurumaya birakilmahdir.
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ON ADIMADA MUTFAK GUVENLIGIE

Cig et elledikten
sonra ellerinizi
en az 20 saniye
yikayiniz.

Elinizde bir
kesik veya yara
varsa mutlaka
eldiven giyiniz

Cig et, tavuk veya balikla temas etmeden 6nce ve
sonra, baska yerlere dokunduktan sonra ellerinizi
sabun ve 1lik suyla iyice yikayiniz.
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ON ADIMADA MUTFAK GUVENLIGIE

Donmus gidayi
soguk suda
cozlinduyorsaniz,

su 30 dakikada bir

degistirilmelidir.
Bdylece gida soguk
kalir. Bu da gidanin
ic kisimlari
cozulurken
bakterilerin dis
yluzeyde
bayumesini

yavaslatir.

Donmus yiyeceklerin buzu eritildikten
sonra tekrar buzluga koyulmamahdir
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Sunu durduruldu



