GIDA GUVENLIGI ve HIJYEN TEMEL
EGITIMI

UMIT CELIKDELEN
KALITE MUDURU



EGITIM KONULARI

 Gida Guvenligi

 Gida Giivenligini Tehdit Eden Unsurlar
« Mal Kabul Uygulamalari

* Hijyen

« Form ve Dokiimantasyonlarin Onemi



e Gida Guvenligi Yonetim Sistemi (ISO 22000:2018)

Kalite Yonetim Sistemi (ISO 9oo1:2015)
e (Cevre Yonetim Sistemi (ISO 14001:2015)

e Misafir Memnuniyeti Yonetim Sistemi (ISO 10002:2018)



Gida Guvenligi Nedir?

e Diinya Tarim Orgiitii ve Diinya Saglik Orgiitii tarafindan
Kodeks Alimentarius Komisyonunun 1968'deki aldigi
karara gore saglikli ve kusursuz gida tiretimini saglamak
amaciyla, gidalarin tiretim, isleme, muhafaza ve dagitimlari
sirasinda gerekli kurallara uyulmasi ve 6nlemlerin alinmasi
olarak agiklanmistir. Bu tanim tirettigimiz veya tiikettigimiz
her tiirlti gidanin ticaretinin de uygunlugu sekilde yapilmasi
anlamina gelmektedir.



Gida Guvenligi Nedir?

e Saglikli ve giivenli gidalarin tiretimi ve temini,
saglikli beslenmenin en temel ve vazgecilmez
unsurudur.

e Gida guivenligini etkileyen tehlikelerin bir cogu
Uretim sirasindaki bazi hatali uygulamalardan
kaynaklanmaktadir.

e Fakat guivenli gida tiretmek yalnizca tiretimin isi
degildir. Dolayisiyla giivenilir gida tiretimini
saglayabilmek icin tiretim Oncesi, iretim esnasi ve
Uretim sonrasi tiim asamalar izlenebilir olmalidir.



e Besin,

Besin unsurlarini icerisinde bulunduran gida
maddeleridir. Yani canlilarin gelismek ve yasamlarini
surdurebilmek i¢in gereksinim duyduklar: karbonhidrat,
yag, protein ve mineral maddeleri icinde bulunduran
gida maddeleridir.

¢ Gida maddesi,

Turk Gida Mevzuatina gore tutiin ve sadece ilag olarak
kullanilanlar hari¢ olmak tizere, ickiler ve sakizlar ile
hazirlama ve isleme geregi kullanilan maddeler dahil
insanlar tarafindan yenilen ve/veya icilen ham, yar1
mamul veya mamul her tirli maddeyi gida maddesi
olarak kabul edilmektedir.



Gida Glvenligi Ic

n Sicakliklar
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TEHLIKELI
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Cogu Bakteriler Gliir .

Pisirme/ Yeniden Isitma
(Merkez Mokitasi Min 2 dk)

Minimum Yemek Sicakhig

1. Sogutma (max 1 saat)

{65%*C den 45% ye dUstrme)

2. S5ofutma {max 2 saat)

(45°C den 107 ye disirme)

Sofuk Yemek Sunumu (2-8)
Taze Urin Depolama Sicakhg {0-4)

Donuk Depolama

Cogu Bakteri
Cogalamaz.

Bakteriler Bu Sicakhk
Arahginda Hizh

" Gelisir.

(Bu Arahkta Gida
Depolanmamalidir.)

Bu Sicakhik Altinda
Bakteriler Cogalamaz.




~Gidalarda Bulunabilen Mikro

oEgan izmalar
Y

‘ . i .'.- . |' "
% HasIIEaYDIc! mikroc ':'ﬁgflizr'\qlur (ReLrer
K yas i iae 4

S s la@sts¥AlIma yapan¥nfkroorganizmaldr™

SV IREIIGIMi z, yogurt, p ir,be alarin
nizmala ﬁ

S USHIEa yer alan mikroor



=

Bulasma ve Capraz Bulasma,

® Bulasma; gida veya suda istenmeyen herhangi bir zararli
maddenin bulunmasi durumudur.

® Capraz bulasma; insanlar icin zararli maddelerin cevre, el ve
kullanilan ekipmanlar yoluyla gidalara gecmesi durumudur. Yani
temiz bir kesme tahtasinin disaridan getirilmis herhangi bir kirli
ya da cig materyal ile kirletilmesidir. Ornek vermek gerekirse,
hazirlanan cig tavuk veya cig etin parcalandiktan sonra ayni
tezgah veya kesme tahtasi Gzerinde bir salata hazirlanmasi
durumunda oradaki kirlilik ve hastalik yapabilen mikroplarin
salataya gecmesi durumudur.

Ornek;

Sakatat ( mo.yiikii fazla ), kirmizi et ( mo. ylikii az )

Cop kovasi ( mo.ytikii fazla ), pismis trtn ( mo. yliki az )
Kirli bez ( mo.yiiki fazla ), temiz tezgah( mo. ylikii az )




Guvenilir gida,

e (idalarda olusabilecek her turla fiziksel
(sag,tirnak,cam,plastik vb),, kimyasal (gida katki
maddeleri, tarim ilaglar1 vb) ve biyolojik (bakteri,virtis,kiif
ve parazitlerden kaynakli) zararlarin uzaklastirildig1 gida

anlamina gelmektedir.



Risk YOnetimi

e Risk, gida maddesinde bir tehlikenin olma o!

asiligidr.

Bir diger deyisle gidalar bulasma durumlari géz ontine

alinarak uygun kosullarda ve uygun iglemler!

e

yapilmadiginda, gida tiiketimi sonucu hastal
olusabilme durumudur.

e Etkin bir saglik ve giivenlik yonetim sistemi,

1k

tehlikeleri

tanimlamaya ve var olan kontrol onlemlerini

belirlemeye yardimc1 olacaktir.

e Tehlikeleri belirleme siirecinin ve kabul edilen risk
azaltma eylemlerinin, uygulandiklarindan ve istenilen
sonuclari verdiklerinden emin olmak tizere diizenli bir

sekilde izlenmeleri gerekir.



-
Tehlike

e (Gida guvenligi acisindan ka¢inilmaz durum olarak arz
edilen bir gostergedir. Eger gidanin icerisinde
biyolojik, kimyasal veya fiziksel olarak tehlike
olusturacak bir madde varsa bu maddenin bulagmis
olmasi1 durumunda ortaya ¢ikabilecek potansiyel
zararlar1 gosteren bir durumdur ve artik risk olarak
degerlendirilemez.



/ Gida hijyeninin amaci;

e Saglikli, gtivenilir bir gida tiretmek ve gidalarda kaliteyi diisiiren
tehlikeleri yok etmektir. Gida giivenligi acisindan en 6nemli
unsurlardan bir tanesi ¢evre kirliligidir. Cevremizin kirliligi
gidalarimizin da dogal olarak kirlenmesine neden olmaktadir.
Temiz bir toprakta tiretilmeyen, temiz bir havada
yetistirilmeyen, temiz suyla beslenmeyen veya yetistirilmeyen
urinler gerek bitkisel gerek hayvansal olsun dolayli olarak
gidalarimizin kirlenmesine yol acabilmektedir. Bu kapsamda
gida giivenligi acisindan temel amac “tarladan catala” veya
“ciftlikten sofraya” denilen her asamanin bastan sona ele alinarak
gida izlenebilirlik tablosunun olusturulmasidir. Bu nedenle
ozellikle cevre, her tirlii biyolojik ve kimyasal kirlilikte bu
maddelerin gidalara bulasmasinda etkin bir faktor olarak
karsimiza ¢ikmaktadir.



* Bir diger onemli amac; Gidalarimizin uretildikten sonra
islenme asamalaridir. Bu islemler gerek fabrikada gerekse
kiiciik isletmelerde gidalarin hazir gidaya veya tiiketilebilir
gidaya donusturilmeleri asamasinda yapilan islemlerdir.
Bu asamalarda gidalar farkli sekillerde biyolojik, kimyasal
ve fiziksel etmenlerle kirlenebilmektedir.

® Diger onemli bir amac; depolama asamalaridir. Gidalarimiz
uygun olmayan depolama kosullarinda hizla bozulabilir ve
insan sagligi icin zararli durumlar olusturacak boyutlara
gelebilir.



KIRMIZI ET, BEYAZ ET ve BALIK __
Mal Kabul Kriterleri ve Depolama
E Donuk etler temiz frigofirik araclarla sevk edilmelidir.
E Frigofirik arac sicakligi -18 (+-3) olmalidur.

B Et ve et Urinleri -18 C° (+-3) olmal..

E Termometreyle dlcimler yapilmalidir.

B Veteriner saglik raporu olmall.

B Arac dezenfeksiyon belgesi olmal..

E Uygun depolama kosullarinda muhafaza edilmelidir.



/_\
~ SARKUTERI URUNLERI 2
Mal Kabul Kriterleri ve Depolama

W Arac ve Urun sicakhgi. (0-4 °C)

@ Tenekelerdebombaj olmamali.

@ Tenekeler pasli olmamali.

@ Tenekede delinme, patlama, sizinti olmamali.

W Vakumda ve pakette bozulma olmamal..

@ Etiket bilgileri tam ve Uretim izni olmal..

= Uretim ve son kullanma tarihi rutinlere uygun olmal.
® Kotu koku olmamal..

@ Uygun depolama kosullarinda muhafaza edilmeli.




MEYVE & SEBZE
Mal Kabul Kriterleri ve Depolama

# Urlin temiz, siyah olmayan( siyah kasalar genellikle
gida ile temasi uygun olmayan geri dontsuim
malzemelerinden yapildigi icin), tercihen yesil ya da
mavi plastik kasalarda sevk edilmis olmal..

# Kendine has tat , koku ve gérintimde olmali.
Curumus ve kufld olmamal..

# Duzgun istiflenmis olmali, birbirini ezmemeli.
# Fazla olgun ya da ham olmamal..
# Uygun depolama kosullarinda muhafaza edilmeli.



Gida zehirlenmelerindeki genel semptomlar;

e Karin agrisi,

* Ates,

e Bas donmesi,

* Titreme,

e Bas ve kas agrisi,

e Kusma,

* Ishal ve hatta 6lumddr.



~Yaygin Gida Zehirlenmesine Neden Olan
Bakteriler

* Salmonella:

@Sik bulundugu gidalar : Et, tavuk, yumurta ve
mayonez gibi yumurta iceren Urunler

@Belirtiler: Kusma, Bulanti, Ishal, Kramplar

@Etkisi : Bulasik gidanin tuketilmesinden 6 — 72 saat

Nedeni: Cig etler ve ellerinde salmonella bakterisi

bulunan kisilerin hazirladigi gidalarin yenilmesi sonucu
bulasmaktadir.



Yaygin Gida Zehirlenmesine Neden Olan
Bakteriler
e E.Coli:

@ Sik bulundugu gidalar : Tum fekal bulasmis gidalar. Bu
bakteri diski ile( insan ya da hayvan) ete, stte, topraga,
suya ve dolayisiyla tim cevreye yayilmaktadir. ( 70°
Uzerinde olur )

@ Belirtiler: Kusma, Ishal, Kramplar

@ Etkisi :12-36 saat

@ Nedeni: Kisisel temizligin etkin yapilmamasi, sebze meyve
urunlerinin etkin yikanmamasi, pismis drinlerin merkez
sicakhginin 70° derece altinda olmasi ...



Yaygin Gida Zehirlenmesine Neden Olan

Bakteriler
e Staphylococcus aureus:

@ Sik bulundugu gidalar :
Et ve tavuk yemekleri, yumurta Grunleri

@ Belirtiler:

Kusma, bulanti, bazen ishal ve kramplar

@ Etkisi :

Bulasik gidanin tuketilmesinden 30 dk — 8 saat sonra. Etkisi
24 saatten fazla surer.

@ Nedeni :

Urtint yiksek sicakhkta bekletmek, uygun kosullarda
muhafaza etmemek.



idalarda en cok bilinen biyolojik
etkenler;

 Vibrio turleri, Kolera turleri, Campylobacter,
Salmonella ve Yersinia vb. Viral etkenler icerisinde
hepimizin bildigi gibi en 6nemli etkenlerden bir tanesi
Hepatit A ve Hepatit E’'dir. Hepatit A; diski veya agiz
yvoluyla bulasabilir. Kisilerin birbirleriyle temasi ile de
hepatit mikrobu bulasa bilmektedir.

e Ayrica su onemli bir bulasma kaynagi olarak
bilinmekte, kirli ve bulasik sular 6zellikle yikanmamis
sebze ve meyvelerde buyuk bir risk olusturmaktadir.
Yine cig veya az pismis gidalar Hepatit A acisindan
onemli risk olusturan gidalar grubuna girmektedir.



-

alarin kirlenmesinde
faktorler

® Su, hava, toprak, atiklar, yabanci maddeler, hayvanlar,
paketleme materyalleri ve personeldir. Mikroplarin
kirlenmesinde 6zellikle gidalar risk olusturabildigi gibi
elle temaslar veya hastalikli doku ve organlarin
tuketilmesi de 6nemlidir.

ger
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Gida Guvenligini Tehdit Eden Unsurlar

Sevkiyat ve mal kabul uygulamalari
Depolama ve sergileme kosullari
I Isyerinin tasimasi gereken binasal 6zellikler ve tasarimlar
let ve ekipmanlar

sisel hijyen ve el yikama

I A
I Su
I Temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalari
I Ki
Zararhlarla muicadele uygulamalari



Depolama ve Sergilemedeki Kriterler

Wl Sicaklik

Wl Zaman

®Wl Capraz kontaminasyon

& FIFO

W@ Urlin cesidi

4 Istifleme

@ Ambalaj sekli ( Kapali, Gstu ortula vb. )



Depolama ve Sergilemedeki Kriterler
SICAKLIK

Gidalar icin tehlikeli sicaklik araligi ;

10 CO%ile 65 C° arasi

Cunkd, bu sicaklikta mikroorganizmalar cok kolay
yasayip cogalabilirler.

e
E

| ..ﬁli

——



Depolama-Sergilemedeki Kriterler

ZAMAN

® Depoda gidalar rutinlerde belirtilen sirede kalmali.

e Uretimde ambalaji acilmis hammaddeler, yari mamuller ve
tretimi bitmis Grinler depoda bekler iken Gzerine Uretim
tarihleri basiimali, agzi acik birakilmamal..

e Urlinler en fazla 2 saat icinde soguk depoya girmeli.

e Uretilmis trtinler en fazla 2 giin soguk depoda tutulmal.



KESME TAHTALARI VE BICAK RENK KODLARI

CiG BEYAZ ET URUNLERI

SUT URUNLERI (PEYNIR VB)




Depolama Kriterleri

Depolarda FIFO kurali uygulanmali .

ILK GIREN ILK CIKAR !

First In First Qut ! ( FIFO)



2= Depolama Kriterleri

URUN CESID

® Depolarda urunler risk grubuna gore istiflenmeli.
e Farkli Grinler birbiri ile temas etmemeli.



Depolama-Sergilemedeki Kriterler
Risk Grubuna Go6re Dagilimi

Pismi dnler
Mey, bze

Yari ,pismis Grdnler




Alet ve Ekipmanlar

&Yikanabilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden olmali.
& Pasli malzeme kullaniimamal.

& Uretim alanlarinda tahta malzeme kullaniimamal..
&Kirik, catlak vb. alet, ekipman kullanilmamali.

& Krom nikel malzemeler tercih edilmeli.

& Boyasi cikabilecek malzeme kullanilmamali.

&Belli periyotta bakimi yapilmali.

& Civata,somun vb . malzemelerin Urin ile temasi
engellenmeli.



Temizlik ve Dezenfeksiyon Uygulamalari

Prosedurlerde belirtilen kimyasallar ile belirlenen
periyotta ve belirtilen sekilde uygulamalar yapilmali.

Tum kor noktalarin ve detay temizligin her glin is bitimi
yapildigindan emin olunmali.

Zemindeki kaba pislikler toplanmali.

Kir tipine gore kimyasallar kullanilmali.
Kimyasallar dogru konsantrasyonda kullanilmali.
Durulama iyi yapilmali.



“Personel Hijyeni 1
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Form Dokimantasyon Kayit

S6z ucar yazi kalir mantigiyla, yaptigimiz tim
uygulamalarimizi kayit altina almaliyiz ve bu kayitlar
saklamalyiz.



lyi Gida Glvenligi Sonuclari

® Misafir Memnuniyeti

® Urlin kalitesinde sureklilik

® lyi imaj, artan talep

® Uriin raf dmri siresince degerlendirme, azalan maliyetler
® Yasalara uygunluk



Kotu Gida Guvenligi Sonuclar

e Misafir tepkisi, kot imaj !

® Gidaya mikroorganizma bulasmasi

® Gida zehirlenmeleri

® Hasere

® Azalan talep, artan Urln firesi ve maliyetler
® Resmi makamlardan alinan cezalar



#8 Gidalar icin tehlikeli sicaklik araligi 10 C° ile 65 C° arasi

36 Capraz kontaminasyona neden olmamak.
36 Cig gidalar ve tiiketime hazir yiyecekleri her zaman birbirlerinden ayri tutmaliyiz.

#b Calisma yiizeylerini, dograma tahtalarini ve gerecleri, ise baslamadan dnce ve
kullandiktan sonra iyice temizlemeliyiz.

36 Gida Uretim,depolama ve sergileme kosullarina dikkat etmek.
36 Pisirme; Yiyeceklerin iyice pisirilmesi, iclerindeki zararh bakterileri dldir(r.

36 Bekletme; Cabuk bozulabilen gida maddeleri iki saatten fazla oda sicakhiginda
bulundurulmamalidir.

36 Sicak yemekler sicak olarak, soguk yemekler soguk olarak saklanmali ve servis
yapilmalidir.

3t Kisisel temizligimize dikkat etmek.

36 Temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalarini yerine getirmek.
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