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GIDA HIJYENi VE ONEMI

Gé6ksel Kemal GIRGIN

Yiyecek-icecek Uretilen yerlerde gida hijyeni ve glivenligi, diger bir deyisle yiyecek ve iceceklerin, belirlen-
mis saglk standartlarina gére hazirlanmasi, tiiketicilerin sagligi ve memnuniyeti acisindan olduk¢a 6nem-
lidir. Mutfaklarda gida hijyeni ve glivenligine gereken dnemin verilmemesi tiiketicilerin sagligi agisindan
tehdit unsuru olusturmaktadir. Bu nedenle gida hijyeni ve glivenligi, yemeklerin lezzetinden daha 6nce-
likli bir konudur. Yapilan bu ¢calismada, gida hijyeni ve 6nemi hakkinda bilgilerle birlikte, gida glivenligini
tehdit eden ve dikkat edilmesi gereken hususlar hakkinda énemli bilgilere yer verilmistir.

1. GIDA HiJYENINiN TANIMI VE ONEMI

Saglik, insanin sahip olabilecegi en biyik hazinedir. Sagligin korunmasi ve saglkli bir yasam strdirilme-
si yalnizca insanlarin kendi insiyatifleri dogrultusunda gelisen bir olgu dedildir. Biitlin insanlarin saglikla
ilgili konularda azami hassasiyet gostermeleri gerekmektedir. Yiyecek ve icecek liretiminde ve sunumun-
da gorev alan biitiin is gorenler, bu 6zeni daha fazla gostermek zorundadirlar. Clinki direkt olarak kendi
ve hizmet sunduklari konuklarinin sagliklarindan, birinci derecede sorumludurlar (G6kdemir 2005:51).

Yiyecek tiretiminde, yemeklerin sadece gtizel gériiniimlii ve lezzetli olmalari yeterli olmamaktadir. Ureti-
mi ilgilendiren diger dnemli bir konu da hijyen konusudur. Bu nedenle yiyecek tretim yerlerinde, hijyenik
ve glvenli yiyeceklerin Uretilebilmesine imkan saglayacak diizenlemelere ve saglik kurallarina uygun te-
mizlik faaliyetlerinin yirutilmesine 6zen gosterilmelidir.

Gida hijyenini tanimlamadan 6nce konunun anlasilabilmesi icin hijyen ve sanitasyon kavramlarinin ta-
nimlanmasinda fayda goriilmektedir.

Hijyen kelimesi, eski Yunancada saglik tanricasi olan “Hygiela” ve saghida yararli anlamina gelen “Hygie-
inas” kelimelerinden tiretilmistir. Hijyen, viicudu saglam tutmak ve hastaliklardan korumak igin uygu-
lanmasi gereken dnlemlerin tiim{ ve bunlardan s6z eden hekimlik kolu olarak tanimlanmaktadir. Baska
bir tanimda hijyen; saglikh ortamin korunmasi ve her tiirlii hastalik etmeninden arindirilmasi bilgisidir
(Tirkmen 2004:3). Diger bir tanimda ise hijyen; saglikli ve kusursuz gida tretimini saglamak amaciyla gi-
dalarin; Gretim, isleme, depolama ve dagitimlari sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ile gerekli 6nlemlerin
alinmasi olarak agiklanmistir (Denizer 2005: 203).

Temiz ve hijyen ayni kavram degildir. Temiz, herhangi bir ortamin gorulebilir toz ya da kir gibi madde-
lerden arinmis oldugunu tanimlarken; hijyen, ayni ortamin sagliga zarar verecek mikroorganizmalardan
arinmis olmasi demektir (S6kmen 2006:57). Hijyen, saghgi koruma bilgisi ve hekimlik koludur. Viicudu
saglam ve saghkli tutmak, hastaliklara karsi korumak amaciyla dogrudan dogruya hem viicuda hem de
cevreye uygulanmasi gereken ¢alismalarin ve alinmasi gereken tedbirlerin tiimiinii ifade eder. Bu uygula-
malari yaparken veya tedbirleri alirken hem insan sagligini hem de cevre saghgini tehlikeye sokan gozle
gorilmeyen mikroorganizmalarin cogalmasini ve zararlarini engellemek esastir (Dolkeles, http://www.
chefaliriza.com).

Hijyen ile yakindan iliskili bir diger kavram ise sanitasyondur. Sanitasyon, insan sagligini tehdit eden mik-
roorganizmalarin, bulunduklari ortamdan olabildigince uzaklastiriimasidir. Sanitasyon kelimesinin tam
karsiligi “saghk” olarak verilmektedir. Gida endiistrisindeki uygulamalari itibariyle sanitasyon; hijyenik ve
saglikh kosullarin olusturulmasi ve korunmasi ¢cercevesinde alinan tim 6énlemler olarak ifade edilmektedir
(Yasan 2007:31). Baska bir tanimda ise sanitasyon, arag ve gerec lizerinde bulunan sagliga zararli mikroor-
ganizmalarin, giivenli olarak kabul edilen bir diizeye disuriilmesini saglamak tizere gereken i1s1 ya da kim-
yasal madde kullanilmasini gerektiren siire¢ olarak tanimlanmistir (Gokdemir 2005:51; Denizer 2005:203).

Yiyeceklerin, tretim asamasindan baslayarak tiiketim asamasina kadar olan butiin siireclerde temiz ve
hijyenik olmasi, musterilerin gida glivenlik kurallarina uygun yiyecek ve icecekleri tiiketebilmeleri icin
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temel kosuldur. Eger yiyecek Uretim yerlerinde hijyen ve sanitasyona gereken 6nem verilmez ise doga-
da yaygin olarak bulunan mikroorganizmalarin iremesine elverisli ortam hazirlanmis olur. Bu ortamin
olusmasiyla birlikte, mikroorganizmalar da Uretimin ilk asamasindan son {riin elde edilinceye kadar her
trlt kirli arag, gereg, ekipman ve Uretimin yapildigi alanlarin yiizeylerinden yiyeceklere kolay bir sekilde
bulasabilmektedir.

Gida hijyeni; gida maddelerinin glvenilir bir sekilde tiiketime sunulmasi icin gida zincirinin safhalarinda
alinan onlemlerdir. Bu baglamda herhangi bir gidanin tiiketilmesi icin temiz olmasi ve timuyle hastalik
yapan etmenlerden arinmis olmasi gerekir. Herhangi bir dnlem alinmadigi taktirde ¢cevrede mevcut olan
mikroplarla gidalar kirlenebilir ve bu kirli gidalarin tliketilmesi insanlarin hastalanmasina neden olabilir.

Guvenilir gida; temiz, bozulmamis ve icinde sagliga zararli maddeler icermeyen gida demektir. Gidalarin
cesitli nedenlerle kirlenmesi, gida glivenligini riske atmakta ve bdylece gidalarin sagligi bozucu hale gel-
mesine neden olmaktadir. Yiyecek guivenligi, sadece yiyeceklerin mikroorganizmalar nedeniyle bozulma-
sini ya da ¢lriimesini 6nleyerek degil ayni zamanda yiyeceklerin fiziksel veya kimyasal nedenlerle de insan
saghgini tehdit eder duruma gelmelerinin 6niine gecerek saglanmaktadir.

Yiyecek-icecek isletmelerinde gida guvenliginin amaci dort baslkta toplanabilir (Denizer 2005:204):

1. Yemek yiyen insanlarin sagligini korumak,

2. Calisanlarin saghgini korumak,

3. Saglik denetimlerinde sorun ¢ikmamasini saglamak,
4, isletmenin temizlik imajina sahip olmasini saglamaktr.

Yiyecek ve icecek isletmelerinde uygulanan sanitasyon programinin temel amaci; konuklarin saghginin
glivence altina alinmasidir. Yemeklerin hazirlanmasindan baslayarak, servisine kadar olan biitiin asama-
larda ve kullanilan yontemlerde, besinlerin, hastalik bulastirici ve enfeksiyonlara yol acan bir¢ok etkene
karsi yeteri kadar korunmasi gerekmektedir.

2. GIDA GUVENLIGI

Guvenli gida, amaglandigi bicimde hazirlandiginda ve fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik 6zellikleri itiba-
riyle tiketime uygun ve besin dederini kaybetmemis gida maddesi olarak tanimlanabilmektedir (http://
ekutup.dpt.gov.tr/gida/strateji.pdf). Gida guivenligi de insanlarin fiziksel ve ekonomik olarak her zaman
yeterli besin maddelerine ulasmasi, surdirilebilir tarimsal Gretimin saglanmasi seklinde tanimlanabilir.
Ayni zamanda gida glvenligini; insanlarin yeterli, diizenli ve besleyici gida edinme hakki olarak da ta-
nimlamak miimkindir (Ortadag 2005: 4). Genis anlami ile gida glvenlidi “tiim insanlarin her zaman aktif
ve saglikh bir yasam icin gerekli olan besin ihtiyaclarinin ve gida dnceliklerini karsilayabilmek amaciyla
yeterli, glivenli ve besleyici gidaya fiziki ve ekonomik bakimdan erismeleri ve bunun devamliligini sagla-
yabilmeleri durumu” seklinde tanimlamaktadir (Boliikbasi 2006: 12). Son yillarda gida guivenliginin tanimi
yapilirken tanim kapsaminda gida hijyeni boyutu da dahil edilmektedir. “tarladan sofraya” veya “ciftlikten
sofraya” diye de ifade edilmeye calisilan tanimlar, insan sagligini gida tiiketimi ile olusan risklerden koru-
narak gidaya ulasmalari durumu eklenerek ifade edilmektedir (Ozel 2003:3).

insanin yasamini siirdiirmesi icin gerekli olan yiyecekler bazi durumlarda sagliga zararl hale gelmektedir.
Yiyeceklerin sagliga zararl hale gelmesi ise yiyeceklere bakteri, virlis, mantar gibi hastaliga neden olan
mikroorganizmalarin ya da kimyasal zehirlerin bulasmasi ile olmaktadir (Aktas ve Ozdemir 2005:242). Mik-
roorganizmalar gozle gériilemeyecek kadar kiiciik olan canlilardir. insanlar gibi dogar, bilyiir, cogalir ve
oOlurler. Bu evreler mikroorganizmalarda 20 dakikadir. Uygun sartlar altinda bir mikroorganizmadan 12
saat sonra 1 milyar mikroorganizma tremektedir. Sartlar uygun olmadigi takdirde ise birkag saniye icinde
Olmektedirler.

Her yil gida kaynakli hastalik vakalarinin ABD'de 76 milyon (2002) ve ingiltere’de de 9,4 milyon (2003) ol-
dugu rapor edilmistir. ingiltere ve Galler'de 1982 ile 1998 yillari arasinda rapor edilen gida kaynakli enfek-
siyon vakalarinda tam alti kat artis kaydedilmistir. Yine ABD, ingiltere ve Hollanda'da elde edilen istatistiki
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verilere gore gida kaynakh hastaliklarin %70'inden fazlasi yemek veya servis hizmeti veren sektorler ile
iliskilendirilmistir (Erkan, 2006: 12). Tirkiye'de 1998 yilinda 25 bin turist ile yapilan anketlere gore gida
kaynakli ishal ve enfeksiyona yakalananlarin tim turistler icindeki orani % 4,6 olarak saptanmistir (Taylan
2004:53).

Besinlerle mikroorganizma kaynakl hastaliklarin cogalma nedenleri ise sunlardir (Bulduk 2006:16):
1. Hazir gida urretimi ve tiiketimindeki artiglar

2. Toplu beslenme yapilan yerlerin artmasi

3. Kentlerdeki niifus yogunlugunun plansiz artmasi (alt yapi yetersizlikleri, plansiz sehirlesme) vb.
4. Beslenme aliskanliklarindaki degismeler; fast-food tarzi yemek yeme (ayakta hizl besin tiiketimi
5. Turistik ve ticari amacli gezilerin hizla artmasi

6. Genel olarak insanlarin bagisiklik sistemlerinin zayiflamasi

7. Saglik kontrollerinin daha diizenli tutulmamasi.

Tablo 1. Risk Gruplarina Gore Bazi Besinler ve Uriinler

Yiiksek Riskli Besin ya da | Orta Riskli Besin va da Diisiik Riskli Besin ya da
Uriinler Uriinler Uriinler

(Bunlar. besin
zehirlenmesine yol agan
patojenik bakterileri daha
fazla igerir, bakteri bu
besinlerin gelismesinde
kolaylikla besinde bulunur).

= Yuksek proteinli turtinler
(et balik, yumurta, tahil,
siit trtinleri ya da bunlarin
vering gecebilen besinler,
buzdolabinda
saklanmalwdar.

« Nistr yada alkali urinler
(pH's1 4.6 ve ustunde) hava
secirmeyecek sekilde
kapatilip sterilize edilmeli.
* Bebek mamalar:

» Donmus va da
kurutulmus bahk, eti
yumurta, sebze, talml veva
siit Urtinleri ihtiva eden
triinler.

* Yemeye hazir sandvig ya
da etler.

* Yag bazh urtinler,
gikolata, margarin gibi ya
da orta yagh besinler,
salata soslan gibi.

= Asidik urtnler (pH's1 4.6
ve altinda) tursu, meyve,
meyve sulan ve asitli
icecekler gibi.

= Cig ve islenmemis
sebzeler.

» Yoksek sekerli urtinler,
recel ve digerleri gibi.

= Pasta urtinleri, sekerden
yamlan triinler,
sekerlemeler gibi

* Yenebilen yaglar.

Kaynak: Bulduk 2006: 44
Gidalar, yetistirmeden sofraya varincaya kadar zararlilardan giivende olmalidir. Servis asamasi, gidalarin
hazirlanmasinda son adimi olusturmasi dolayisiyla gida guivenliginin saglanmasinda son zinciri olustur-
maktadir (Erkan 2006: 12). Mutfak, yiyecek tretiminin gerceklestirildigi alan oldugu icin gida Grinlerinin
saklanmasi, korunmasi ve uygun, saglikh ortamlarda Gretimin yapilip sunulabilmesi icin, yapi icerisinde
cok énemli bir prosediire sahip olmasi zorunluluktur. Uretim icin mutfaga gelen triinlerin Giretim asama-
sina kadar gegen zaman i¢in, uygun kosullarda saklanmasi cok 6nemlidir (Gokdemir 2005: 56).

2.1. Satin Alma Asamasinda Hijyen

Siparis verilen yiyecekler (iretim yerine getirildigi zaman mutfak personelinden bu isle gorevli bir ya da
birkacg kisinin bunlari teslim almasi gerekir. Teslim alma islemi son derece 6nemlidir. Clinki besinlerin da-
yaniklilig, kalitesi, hijyenik olma sartlarinin kontrol edilmesi bu sirada gerceklesmektedir.

Besinlerin glivenilir yerlerden ve satin alma ilkelerine uygun olarak alinmasi, daha isin basinda hem besin
glvenligi hem de ekonomik yonden yarar saglar. Besinlerin satin alinmasinda dikkat edilmesi gereken
hususlar sunlardir (Bilici vd. 2006:8; Bulduk 2006: 16):

1 Yiyecekler glivenilir kaynaklardan satin alinmal.

2 Yiyeceklerin kurulusa getirilis bicimi uygun olmali, ambalaj ve paketlerin temiz ve saglam, aciima-
mis, olmasina dikkat edilmeli.
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3 Taze peynir yerine pastorize edilmis siitlerden yapilmis, olgunlasmis ve uygun siire salamura edil-
mis peynirler tercih edilmeli.

4  Sokak sutl satin alinmamali.

5 Potansiyel riskli besinler (et, balik, tavuk, siit vb.) 5°C ya da daha altinda teslim alinmali ve hemen
sogutucuya nakledilmeli.

6 Etlerde, yapisinin elastik olmasina, renk, koku ve goériiniimiiniin normal olmasina ve damgali ol-
masina dikkat edilmeli.

7  Hazir kiyma yerine parca etten cektirilen kiyma, parca tavuk yerine buitiin tavuk alma tercih edil-
meli.

8 Balik alirken; kendine has kokusunun olmasina, pullarinin parlak, gézlerinin berrak ve hafif kaba-
rik, solungaclarinin kapali ve koyu kirmizi renkte olmasina dikkat edilmeli.

9  (Catlak, kirli, kink yumurta satin alinmamali.

10 Dondurulmus yiyecekler -18°C altinda teslim alinmalidir ve hemen dondurucuya konulmalidir.
Ambalajin i¢ kisminda buz kristallerinin olmamasina 6zen gosterilmeli.

11 Dondurulmus besinler alisverisin sonunda 6deme yapmadan hemen 6nce alinmali.

12 Ambalajli besinleri satin alirken mutlaka etiket bilgileri ({iretim tarihi, son kullanma tarihi, Gretim
izni vb.) dikkatlice okunmali.

13 Ezik, cuirlik, camurlu, bocek yenigi olan sebze ve meyveler satin alinmamali.
14 Mevsimine uygun, turfanda olmayan sebze ve meyveler tercih edilmeli.

15 Konserve besin satin alirken, alt ve Ust kapaklar siskin, kutusu hasar gormdis, kapagi gevsemis,
zedelenmis olan kutular satin alinmamal.

16 Tahil ve kuru baklagillerin, kiifli, bdcek yenikli, kirik taneli olmamasina 6zen goésterilmelidir.

Satin alma asamasi mutfak agisindan genel olarak incelendiginde, misafirlere sunulan yiyeceklerin Gre-
tilebilmesi icin gerekli olan yiyecek malzemeleri ve mutfak ara¢ gereclerini icine alan bir asama olarak
ifade edilmektedir. Yiyecek Uretimi icin gerekli olan yiyecek malzemeleri ve mutfak arac-gerecleri satin
alinirken, bu malzemelerin maliyetlerinden ziyade, bu malzemelerin kaliteli ve sagliga uygun olmalari da
g6z onlinde bulundurulmasi gereken 6nemli bir konudur.

2.2. Depolama Asamasinda Hijyen

Besinlerin dogru depolanmasi besin guvenligi acisindan cok dnemlidir. Besinlerin cogu geldikten hemen
sonra servis edilmedigi icin tazeliginin ve guvenilirliginin saglanmasi cok 6nemlidir (Subasi 1998: 14). Uy-
gun kosullarda depolanmayan besinler bozulur, bu durumda besin 6desi kayiplari olusur ve besin, saghgi
bozucu hale gelebilir (Bilici vd. 2006: 9). Besinlerin depolarda diizenli ve depolama ilkelerine uygun yer-
lestirilmesi ile kontaminasyonun 6niine gecilebilirken, sicaklik kontroli ile de bakterilerin tiremesi engel-
lenebilir (Aslan, 2005: 37).

Baz1 6nemli yiyecek ve icecek maddelerinin depolanmasinda dikkat edilecek hususlar sunlardir
(Gokdemir 2005: 56):

Stit ve kaymak, cok cabuk bozulabilen triinler olduklari icin, orijinal kaplarinda ve sagliga uygun ortamda
muhafaza edilmelidir. Siit ve siit Grlinleri 4 derecede sogutulur ve bekletilir.

Yumurtalar, buzdolabinda saklanmalidir. Buzdolabinin isisi 2-7 derece arasinda olabilir.
Meyve ve sebzeler, 10 derecede saklanmali ve kullanimdan dnce bol su ile mutlaka yikanmalidir.
Konserve yiyecekler, soguk, kuru ve iyi havalandirilan yerlerde muhafaza edilmelidir.

Pisirilen yemekler, oda sicakliinda sogutulduktan sonra, buzdolabinda muhafaza edilmelidir.
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Cig et diriinleri, cabuk bozuldugu icin dondurulmadan, bir glinden fazla saklanmasi miimkiin degildir.

Dondurulmus yiyecekler, -18 derecede saklanmalidir. Eger ¢ozdirilecekse 4 derecede ¢ozdiirilmelidir.
Oda isisinda ¢6zdiirmek tehlikelidir. Bu amagla mikrodalga firinlarin kullaniimasi, oldukga yerinde bir uy-
gulamadir.

Tablo 2. Bazi Yiyecek Maddelerinin Saklama Siireleri

Yiyecek Saklama Siiresi (Giin)
Biytik parca etler 3-5
Tavuk 2-3
Kiyma 1-2
Sosis 2-3
Pismis et 2-3
Cig balik 1-2
Kabuklu deniz tirtinleri 1
Pismis balik 2-3
Stit ve krema 34
Yumurta 14
Meyve 1-14
Sebze 2-7

Kaynak: Bulduk 2006: 46.
Depolama kurallari ise sunlardir (Subasi, 1998: 14):
1 Depoda“FiFO - ilk giren mal ilk cikar”ilkesine uyulmalidir.

2 Cabukbozulan ve potansiyel suclu besinler tehlikeli bolge diye adlandirilan 7,2 - 60°C’ler arasinda
tutulmamalidir.

3 Besinler sadece depolama icin diizenlenmis alanlarda depolanmali, tuvaletlerden ve merdiven
altlarindan uzak tutulmahdir.

Besinler yerden ve duvardan en az 15 cm mesafede bulunmalidir.
Depolama alanlar kanalizasyon borularindan uzakta olmalidir.
Raflar pas tutmayan metalden yapilmalidir.

Soguk depolarda cig besinler, pismis besinlerle birlikte ve onlarin Gistinde depolanmamalidir.

0 N o v pH

ideal olarak her besin (et, sebze, meyve, sit Griinleri, balik) icin ayri bir sogutucu bulunmahdir.
Eger tek bir sogutucu kullaniliyorsa et, balik ve siit Griinleri en soguk bélmeye konulmahdir.

9  Sicaklhk diizenli olarak kontrol edilmelidir.

10 Sicak besinler kiiglik sig kaplara konup, ara sira karistirarak sogutulduktan sonra sogutuculara
kaldirilmalidir.

2.3. Hazirlama ve Pisirme Asamasinda Hijyen

Besinlerin saglikh kosullarda hazirlanmamasi, hastalik yapan etmenlerin besinlere bulasmasinda oldukca
onemlidir. Besinlerin cogunlugu toplama, tasima ve nakliye sirasinda ¢esitli etmenlerle kirlenebilmektedir
(Kayayurt 2002: 34). Ayrica yiyeceklerin hazirlanmasi sirasinda, gidalarla ¢alisan personelden, arag-gereg-
lerden, cevreden ve diger gidalardan mikrop gecisi s6z konusu olabilir. Bunu 6nlemek icin; et, balik, sebze
ve meyveler, stt Urlinleri ve pismis gidalar “Renkli Kodlama Sistemine” gére farkli tezgahlarda hazirlanma-
hdir. Pisirilmek Gzere hazirlanmis et, siit, krema ve yumurta gibi protein agisindan zengin olan bu gidalar
mutfak sicakliginda uzun siire bekletilmeden (60-75 dakikadan daha fazla) hemen pisirilmeli ya da sogu-
tuculara kaldinlmalidir (Denizer 2005: 215). Tim salata malzemeleri 5° C ya da altinda bekletilmelidir. Po-
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tansiyel riskli besinler en kisa slirede hazirlanmali, oda sicakliginda fazla bekletilmemelidir. Cig potansiyel
riskli besinlerle ¢alisirken kullanildiktan sonra atilabilen eldiven kullanilmalidir (Aslan 2005: 39).

Dondurulmus Grin kullanimi s6z konusu ise bu besinlerin uygun yéntemlerle ¢6zdiriilmesi besin hazir-
lamada 6nemli bir diger konudur. Bilindigi gibi besinleri dondurarak saklama yonteminde bakteriler yok
edilemez, ancak tremeleri engellenir. Dondurulmus besinin ¢ézdirllmesi sirasinda ise bakteriler hizla
Uremeye baslar. Bu nedenle 6zellikle dondurulmus potansiyel suclu besinler oda isisinda ¢6zdiiriilme-
melidir. Cozdlrme islemi 10° C'nin altinda veya 21,1°C'lik akan su altinda en fazla iki saat icinde, varsa
mikrodalga firinlarda yapilmalidir (Subasi 1998: 15).

Potansiyel riskli besinlerle yapilan yemeklerde pisirme sureleri ve sicakliklarina dikkat edilmelidir. Bunun
icin dijital gostergeli yemek termometreleri kullaniimalidir. Bu yemeklerde merkezdeki sicakligin 2 saatte
75° C ve Uzerine ¢ikmasi ve bu derecelerde en az 2 dakika kadar bekletilmesi saglanmalidir. Pisen yemek-
lerde tat kontrolii saglikli yontemlerle yapilmalidir. Bunun icin ayri kasik ya da catal kullanilmali, tat kon-
troliinde kullanilan kasik ya da ¢atal besine ya da yemege degdirilmemelidir (Aslan 2005: 40).

Cig hayvansal besinler (6rn. et, balik ve yumurta) pisirilirken, besinin i¢ 1sisinin en az 63°C'de olmasi ge-
rekir. Buiyuk parcalar halindeki hayvan etlerinin pisirilmesinde ise, i¢ 1sinin en az 68°C'ye ulagmasi 6nerilir.
Etlerinde parazit bulunma riski yiksek olan hayvanlarin (6rn. domuz ve av hayvanlari) etleri pisirilirken
ise, bu isilar daha da artinlmalidir. Kanath etlerin pisirilmesinde de i¢ 1sinin en az 74°C'de olmasi onerilir
(Atasever 2000: 121).

Besin hijyenini saglamak agisindan yiyecek hazirlama ve pisirme sirasinda dikkat edilmesi gereken
onemli noktalar vardir (Bulduk 2006: 21):

1. Cig ve pismis besinler kesinlikle ayri tezgahlarda hazirlanmalidir.

2. Et, balik, tavuk ile sebzeler icin ayri mekan, tezgahlar ya da dograma tahtalari kullaniimalidir. Sebze
dogranan tahtada tavuk, balik, et dogranmamali ve hazirlanmamalidir.

3.Tum hazirlama asamalarinda, hazirlamada goérevli personelin kisisel hijyeni saglanmalidir.

4.Tam salata malzemeleri ve hazirli§i uzun siren ve potansiyel riskli besinleri iceren karisimlar 5° C ya da
altinda bekletilmelidir.

5. Potansiyel riskli besinler en kisa stirede hazirlanmali, oda sicakliginda hig¢ bekletilmemelidir. Hazirlan-
diktan sonra sogutucuda muhafaza edilmelidir.

6. Hazirlamada kullanilan tim arag¢-gereclerin, evyelerin ve ylizeylerin temizlik ve hijyeni saglanmalidir.

7. Kurulusta dondurulmus besin kullaniliyorsa ¢ozdiirme islemi soguk depolarda (4-7° C) yapilmali, ¢c6zd -
rilmis besinler yeniden dondurulmamalidir.

8. Pismis yemekler en fazla 2 saat icinde servis edilmis olmali ve tiim yemeklerin Gst servis yapilana kadar
kapali tutulmahdir.

9. Merkezi bir mutfakta pisen yemeklerin bagka birimlere tasinmasinda sicak yemeklerin sicak (60°C’'nin
Uzerinde), soguk yemeklerin soguk (5°C’nin altinda) dagitimina 6zen gosterilmelidir.

Yiyecekler pisirildikten sonra bekletme kosullari yetersiz ise, mikrop bulasmasi ve liremesi yoniinden tek-
rar bir tehlike s6z konusu olabilir. Bu nedenle sicak yemekler, i¢ sicakligini en az 65°C de tutabilen “Bain
Marie”lerde (yemekleri sicak tutma Uinitesi) Gzeri kapatiimis olarak bekletilmelidir (Denizer 2005: 216).

2.4. Servis Asamasinda Hijyen

Sogutulmasi ya da ertesi giin servis edilmesi gereken yiyecekler sicakken sogutuculara kaldirilmamalidir.
Biyuk kaplardaki yemeklerin i¢ kisimlarinda sicaklik uygun siirede yeterli derecede diisme gdstereme-
yeceginden, sogutucunun i¢ sicakligini yikselterek diger besinlerin bozulmasina neden olabileceginden
besinler 6n sogutma islemine tabi tutulmalidir. On sogutma islemi yemekler kiiciik veya sig kaplara bosal-
tilarak, icinde soguk su veya buz bulunan kiivetlerde bekletilerek yapilir. Bu islem en fazla 2-3 saat icinde
tamamlanmalidir (Subasi, 1998: 16).
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Servis sirasinda yemek ya da besinlere ciplak elle dokunulmamali, servis arag-gereclerinden yararlaniimal
ve tek kullanimlik (disposable) eldiven kullanilmalidir. Tabaklarin, bardaklarin ve kaplarin misterinin agzi-
na temas eden kisimlarina dokunulmamalidir. Arag-gereglerin altindan veya kenarindan tutulmamalidir.
Besinlerin elle temasini engellemek icin yemegin kondugu kaplar fazla doldurulmamalidir. Serviste kulla-
nilan baharatlik, tuzluk ve benzeri gerecler temiz ve hijyenik olmali, miimkiinse kapal ve tek kullanimlik
posetler tercih edilmelidir (Aslan 2005: 41).

Gidalarin servisinde dikkat edilmesi gereken diger hususlar ise sunlardir (Erdogan 1999: 18):

1 Yiyeceklerin transfer edilmesi ve bekletilmesinde temiz ve sanitize edilmis kaplar kullanilmali.
Temiz ve sanitize edilmis arag-gere¢ kullaniimali.
Kros-kontaminasyonu 6nlemek icin istasyonlar ve yiyecek hazirlama yéntemleri olusturulmali.
Calisanlarin kisisel hijyen uygulamalarina dikkat edilmeli.

Sicak yiyecekleri 60° C (140° F) veya lzerinde bekletilmeli.
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Soguk yiyecekleri 4,5°C (40° F) veya altinda bekletilmeli, termometre ile yiyeceklerin sicakliklari
dogrulanmali.

7 Yiyecekler, Gizeri kapali sekilde saklanmalidir.
3. BESIN KiRLILIGINE YOL ACAN VE GUVENLIGINi BOZAN ETMENLER

Kirlenme, istenmeyen herhangi bir yabanci maddenin besinlerde bulunmasidir. Kirlilikle miicadele nokta-
sinda, kirlenmeye neden olmamak veya en aza indirmek gereklidir. Bu sekilde bir uygulama, kirlenmeyi
bir risk faktori ya da tehdit olmaktan ¢ikarir (Gokdemir 2005: 57).

Besinlerin gesitli nedenlerle insan tiiketimine elverisli olmaktan ¢cikmasina besin kirliligi denmektedir. Bazi
enzim ve mikrobik etkilesimler, istenmedikleri zaman gida zehirlenmesi olarak kabul edilir. Ornegin pey-
nir yapimi icin stttin eksimesi besin bozulmasi sayilmaz (Cakici vd. 2002: 119).

Besinlerin kirlenme nedenleri (Cakici vd. 2002: 119):
1 Personelin bireysel temizligine dikkat etmemesi sonucu,
Hasta veya hasta olmadan mikrop tasiyan kimselerle,
Kullanilan su araciligi ile,
Hava kirliligi sebebiyle,
Yiyeceklerin saklandigy, pisirildigi kaplar, kazanlar, makineler aracilidi ile,

Yiyecek ve iceceklerin bakir, ¢inko, aliminyum, kursun gibi elementlerin yogunlasmasi sonucu,

N o0 i A WN

Ozellikle yiyeceklerin {retimi sirasinda haserelerden korumak icin kullanilan ilaclarin besinlere
ulagsmasi sonucu,

8 Islenmis yiyeceklere bazi zararl katki maddelerinin eklenmesi ile,
9 Radyoaktif kalintilarin yiyecek ve iceceklere bulagsmasi sonucu,
10 Biyolojik nedenlerle besinler kirlenerek bozulur ve kullanilmaz hale gelir.

Bilindigi gibi besinlerdeki ¢esitli mikroorganizmalar, bir yandan kendileri icin gerekli besinleri Gzerinde
yasadiklari Grlinden saglarken, metabolizma atiklarini da ortama verirler. Bu sirada, her besinin yapisinda
dogal olarak bulunan enzimlerin etkinlikleri de stirer. Tim bunlarin sonucunda gidalarda pek ¢ok fizik-
sel ve kimyasal degismeler gercekleserek, riin tiiketilemeyecek bir nitelige biriinebilir. iste bu olusuma
“bozulma” denmektedir. O halde genel olarak besinlerde bozulma; “tliketilebilirlik niteliginin yitirilmesine
yonelik, bilesim ve karakter 6zelliklerini degistirebilecek dogrultuda kayiplarin olusudur” seklinde tanim-
lanabilir (Bulduk 2006: 50).
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Fiziksel, kimyasal ve biyolojik olarak (i¢ sinifa ayrilan tehlikelerin icinde biyolojik tehlikeler en zor kontrol
edilebilenidir. Clinki sayilari belirgin olan fiziksel ve kimyasal kirleticilerin aksine dlinya tizerinde 100.000
mikroorganizma ¢esidi bulunmaktadir. Bunlarin olusturdugu biyo-kiitle kiictikliklerine ragmen tiim in-
sanlarin agirhigindan 100 kat daha fazladir. Buradan agikga gorilebilmektedir ki insanlar, her tarafi kusatan
mikroorganizmalarin icinde yasamaktadir (S6kmen 2006: 71; http://www.kalitekontrol.org/haccp.html).
Sthhatli bir insanin viicudunda 175-200 gr kadar mikroorganizma bulunmaktadir. Agirlik itibariyle viicu-
dumuza oranla kiicimsenebilecek bu rakam, sayisal olarak viicut hiicrelerine oranlandiginda her bir insan
hicresine 1000 bakteri dustiigli gorilebilir (http://www.kalitekontrol.org/haccp.html).

3.1. Biyolojik Kirlenme

Biyolojik kirlenme, dogal besin toksinleri ve/veya mikroorganizmalar sonucu olusan kirlenmedir (Gokde-
mir 2005: 58). Besinin bilesiminde dogal olarak bulunan zehirli maddeler (yesillenmis ve filizlenmis pa-
tates, zehirli bal, bazi mantar tirleri vb.), besinlere bulasan ve uygun kosullarda saklanmamasi, hijyenik
kosullarin yeterince saglanamamasi nedeniyle hizla Greyen mikroorganizmalar (kiifler, parazitler, virsler,
bakteriler) biyolojik kirlenmeye neden olan etmenlerdir (Bilici vd. 2006: 2). Genellikle kanatli ve canli hay-
vanlari da iceren hammadde ile birlikte hareket ederler. Ancak bu organizmalar Griintn islenmesi sirasin-
da dahil olan insan faktoérd, cevresel etkiler veya rlin icindeki katki maddeleri ile de ortaya ¢ikabilmekte-
dir (Yallhoglu 2003: 49).

Parazitler cogunlukla hayvansal kaynaklara 6zglidiir, fakat hayat déngdileri insanlan da icerebilir. Genel-
likle parazitik enfeksiyonlar, yeterince pisirilmemis et Grlnleri veya tiiketime hazir gidalarin ¢ig hayvan
yemleri, islem gérmemis su veya kontamine olmus ekipman ve aletler ile capraz kontaminasyon ile iligki-
lidir. Virsler gibi parazitler de gida icinde ¢cogalmazlar, dolayisiyla kontrol parazitlerin yikimi ve/veya gi-
daya girislerinin engellenmesi lizerine odaklanmistir. Yeterli pisirme parazitleri 6ldiirlr. Buna ilave olarak,
¢ig olarak veya yeterince pisiriimeden tiketilecek baliklardaki parazitler de etkili dondurma teknikleri ile
ortadan kaldinlabilir. Parazit kontaminasyonu ile ellerin kurallara uygun olarak yikanmasi, tiiketime hazir
gidalara ¢iplak elle dokunulmamasi ve hasta calisanlar sinirlayacak veya uzakta tutacak bir is¢i saghgi
politikasi olusturulmasi 6nlemleri ile bas edilebilir (Okgu 2007: 13).

Biyolojik kirlenme ayrica (Aktas ve Ozdemir 2005: 246):
1 Makrobiyolojik kirlenme
2 Mikrobiyolojik kirlenme olarak ikiye ayrilabilir.

Makrobiyolojik kirlenme gozle goriilebilecek biyiiklikte olan kiiclik canlilarin yiyecek malzemelerinde
bulunmasi ile gorulir. Mikrobiyolojik kirlenme ise, mikroorganizmalarin yiyecek malzemelerine bulasma-
sl nedeni ile gerceklesir. Bu kirflenmeye neden olan mikroorganizmalar ise bakteriler, maya, kif, virtsler
olarak belirtilebilir (Bulduk 2006: 51).

Bakterilerin cogalmasi icin uygun sicaklik dereceleri 5° Cile 63° C arasindadir. Bu isi derecelerine tehlikeli
sicaklik araligi denilmektedir. 5° C'nin altinda bakterilerin faaliyetleri yavaslar ve isi daha diserse ¢cogalma
durur. 63° C'nin Gzerinde ise cogu bakteri 6lir. Bircok bakteri icin en uygun isi derecesi, viicut sicakligi olan
37° Cdir. Bu 1s1 derecesinde bakteriler hizla cogalirlar. Bakterilerin ¢cogalmasi ise hiicre béliinmesi seklinde
gerceklesir. Her bir bakteri hicresi ikiye bolinir. Uygun kosullarda bir hiicre 20 ile 30 dakika arasinda
boliinmeyi gerceklestirir. Donmus gidalarda bakteriler cogalamazlar ancak gida ¢oziildiigiinde ¢cogalma
tekrar baslar (Aktas ve Ozdemir 2005: 248).

3.2. Kimyasal Kirlenme

Yiyeceklerin yapisinda dogal olarak bulunan veya disaridan yiyeceklere karismis ya da ilave edilmis olan
kimyasal maddelerin olusturduklari tehlikelerdir. Kimyasal kirlenmeye gidalarin yetistirilmesi sirasinda
kullanilan tarim ilaglari, yemek yenilen tabak, catal vs. gibi araglarin iyi durulanmamasi nedeniyle {izerle-
rinde kalan deterjanlar, gida ambalajinda kullanilan 6zellikle renkli plastikler vb. neden olabilir.

Gidalarda cesitli kimyasallar isleme siirecinde kendiliginden ortaya cikabilir. Tehlikeli kimyasallar akut ya
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da kronik hastaliklara neden olabilir. Gidada ortaya ¢ikan kimyasallar cevresel veya endiistriyel etkilerden
degil gidanin dogal 6zelliginden dolayi kaynaklanabilir. Gidaya hammadde asamasinda, isleme, paketle-
me, depolama ya da tasima sirasinda cesitli kimyasallar eklenmis olabilir. Bu gesitli kimyasallara ek olarak
pestisit artiklarl ve hammaddede Uretim asamasindan kalan ¢esitli kimyasallar veya laboratuarda kullani-
lan kimyasallar, temizlik maddeleri veya boyalar da karisabilir (Yalloglu, 2003: 49).

Sebzeleri ve meyve agaclarini, tarlada veya bahcede cesitli haserelerden ve boceklerden korumak icin
cesitli 6lduritci tanmsal ilaglar kullanihir. Kullanilan bu meyve ve sebzeler iyice yikandiktan sonra isleme
tabi tutulmahdir. Ayrica kemirgen hayvanlarin yakalanmasinda kullanilan zehirli tuzaklar, ilaglarin yanhs
kullanimi sonucu yiyeceklere bulasabilir ve zehirlenmeye sebep olabilir (Cakici vd, 2002: 119).

3.3. Fiziksel Kirlenme

Fiziksel tehlikeler, yiyecekte bulunmamasi gereken yabanci cisimlerin olusturdugu tehlikelerdir. Fiziksel
kirlenmeye yol acan yabanci maddeler cam kiriklari, sag, tirnak, sinek veya bocek vb. olabilir. Bu yabanci
maddeler, bazi durumlarda mikrobiyolojik tehlikeleri de beraberinde getirebilmekte, o Grlinin hijyenik
sartlarda Uretilmedigi konusunda fikir verebilmektedir.

FDA (Food and Drug Administration — Amerikan Gida ve ilac Dairesi) tarafindan yapilan bir degerlendir-
mede 1988 -1989 yillari arasindaki 10.923 tiiketici sikayetinin en biytik kismini (%25) gidalarda bulunan
yabanci maddelerin olusturdugu saptanmistir. Bu yabanci maddelerin %14'ln{in cesitli rahatsizliklara ne-
den oldugu, yabanci maddeler arasinda ise camin ilk siray1 aldigi saptanmistir. Yabanci maddelerin siklikla
saptandigi gida gruplari sirasiyla firincilik Griinleri, icecekler, sebzeler, bebek mamalari, meyveler tahillar,
balik ve balik triinleri, cikolata ve diger kakao Urlnleridir (Sertakan 2006: 16).

Fiziksel tehlikeler, biyolojik ve kimyasal tehlikeler gibi tiretimin herhangi bir asamasinda gidayi etkileyebi-
lir. Gidaya yabanci materyal olarak girebilecek ¢ok cesitli fiziksel maddeler vardir. Unutulmamasi gereken
dnemli bir konu ise tiiketici icin herhangi bir yabanci madde gida giivenligi icin tehlikeli gérilebilir. Ozel-
likle hassas gruplar (cocuklar, yashlar) icin en kiiglik zararsiz gériinen bir sey cok tehlikeli olabilir (Kunukgu
2000: 17).

Tablo 3. Gida Maddelerinde Beklenmesi Muhtemel Bazi Fiziksel Tehlikeler

Madde Tehlike Polansiyeli Kavnaklar
Cam ¢svalar Kesikler, kanama; bulmak | Sweler, kavanoglar, lambalar,
veva vibcullan her nevi cam aletler (Sklm,

wraklastrmak igin cerrahi | Kalibrasyon, Laborstuar vh.)
midahak: gercktinebilic
Tahta Kesikler, enfeksivon, Uretim alanlary, paketler,
borgulma; vilcutlan kutular, insaatlar
wraklastirmak igin cerrahi
midahak gerektmebilir.
Taslar, metal Bogulmg, dis kinlmas, Llretim alanlary, ingaatlas,

pargalas kesikler, enfeksivon; makineler, clekirik telkery,
vilcuttan uraklastermak igin | caliankar
cerrahi miidahalke
gercktirehilir.
Yaltim Bogulma; efer ashest varsa | Insaal malsemeken
makremeleri urun sireli etki
Kemik Bogulma, travma Urctim alanlary, fabrikadaki
l yelersiz olarak yapilan islem
asamalan
Plastik Bogulmea, kesikler, Uretim alanlary, kaplama
enfeksivon; vilcullan malzemeleri, pabetker, ambalag

wraklastirmak igin cerrahi | malzemeleri, calianlar.
midahak gerekimebilir.
Kigisel esyalar Bogulma, kesikler, dis Calsanlar
kinlmas:; vicultan
uzaklastirmak win cerrabn
mbdahab: gercklinebilir,

Kaynak: Okcu 2007: 18




