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ACIKLAMALAR

KOD 541G10004
ALAN Gida Teknolgjisi
DAL/MESLEK Alan Ortak
MODULUN ADI Gida Muhafaza flkeleri 1
Bu modil mikrobiyal bulasma kaynaklari ve sanitasyon
MODULUN TANIMI | kurallanm  uygulayarak  kontaminasyonu  onleyebilme
bilgilerinin verildigi 6grenme materyalidir.
SURE 40/24
ON KOSUL Genel Mikrobiyoloji modultinu basarmak
YETERLIK Gidalari muhafazailkelerini incelemek
Genedl Amag
Bu modul ile gerekli bilgileri alip uygun arag gereg ve ekipman
saglandiginda mikrobiyal bulasma kaynaklarini inceleyip
sanitasyon kurallarini uygulayarak kontaminasyonu
MODULUN AMACI Onleyebileceksiniz.

Amaclar
1. Bilimsel yontemlere uygun olarak mikrobiyal bulasma
kaynaklarim incel eyebileceksiniz.
2. Sanitasyon kurallarim uygulayarak kontaminasyonu
Onleyebileceksiniz.

EGITIiM OGRETIM
ORTAMLARI VE

DVD, projeksiyon, tepegdz, sinif tahtasi, 6grencinin kendi
kendine ve grupla calisabilecegi ortamlar (kitiiphane, internet
vb.), kégit, kalem, laboratuvar, hazir besiyeri, su, inkibator,

DONANIMLARI pipet, Uretim atdlyesi, koruyucu malzemeler, temizlik ve
dezenfeksiyon madde ve malzemel eri
Modl icinde yer dan her grenme faaliyetinden sonraverilen
olcme araclari ile kendinizi degerlendireceksiniz.

OLCME VE Ogretmen modiil sonunda 6lgme araci (goktan segmeli tet,

DEGERLENDIRME | dogru-yanlss testi, bosluk doldurma, eslestirme vb.) kullanarak

modul uygulamalar ile kazandiginiz bilgi ve becerileri 6lgerek
sizi degerlendirecektir.




GIRIS

Sevgili Ogrenci,

Dinyada Uretilen gidalarin yaklasik %25'i mikroorganizmalarin etkisi ile duyusal,
fiziksel, enzimatik ve kimyasal degisimlere ugrayarak bozulmaktadir.

Gidalarin bozulmasina neden olan bu degisimler, kontrol atina alinarak bozulma
tamamen veya kismen engellenebilir. Bu sayede bozulma sebepleri ortadan kaldirilirken ayn
zamanda gidanin besin degeri, renk, aroma ve fiziksel yapmsina ait duyusal nitelikleri yani
kalitesi de korunmus olur.

Bu modil ile gidalarda mikrobiyolojik bozulmalar: etkileyen faktorleri, bulagsma
kaynaklarim, gida zehirlenmelerini, gidalarda mikrobiyal faaliyetleri ve kontaminasyonun
oOnlenmesini dgreneceksiniz.






OGRENME FAALIYETIi-1

AMAC

Bilimsel  yontemlere uygun olarak  mikrobiyal  bulasma  kaynaklarinm
inceleyebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Calisma gruplart olusturarak cesitli gida isletmelerinde alinan hijyen ve
sanitasyon tedbirlerini arastiriniz ve rapor hazirlayinz.

> Mikrobiyal bulasma kaynaklarini arastirarak rapor hazirlayinz.
> Hazirladhgimz raporlar: sinifta arkadaslariniz ile paylasiniz.

1. GIDA VE MIKROORGANIZMALAR

1.1. Gidalarda Mikrobiyal Aktivite

Dogada mikroorganizmalar, bitki ve hayvanlar arasinda dogal ve siirekli bir etkilesim
vardir. Mikroorganizmalar insan gidasini olusturan bitkisel ve hayvansal kaynakli gida
maddelerini kullanarak varliklarint strdirdr.

Gidalarin igeriginde proteinler, yaglar, karbonhidratlar, vitaminler, mineraller ve su
gibi degisik besin 6geleri bulunur. Bu besin 6geleri nedeniyle gidalarin ¢cogu mikrobiyal
gelismeicin mikemmel bir ortam olusturur.

Mikroorganizmalarin enzimatik faaliyetleri sonucu cesitli besin maddelerinin yikimi
ve yeni metabolitlerin Uretimi, gidalarda arzu edilmeyen tat ve koku olusumuna neden ol ur.

Mikroorganizmalarin asil islevi, kendi nesillerini ve yasamlarim devam ettirmektir. Bu
amaci gerceklestirmek icin asagidaki temel reaksiyonu ydritdrler.

TUm organik bilesikler — Hicre yapilar: + Enerji + inorganik bilesikler

Gidalarda bulunan mikroorganizmalar aktivitelerine gore baslica U¢ grupta
toplanabilir:

> Gidal arda bozulmaya neden olan saprofit mikroorganizmalar

> Insanlarda gida zehirlenmesi ve enfeksiyonlara neden olan patojen
mikroorganizmal ar



> Fermente e, siit, sebze-meyve drinleri ile bira, sarap gibi alkoll iceceklerin
Uretiminde rol oynayan yararli mikroorganizmal ar

Herhangi bir gidada patojen mikroorganizma bulunmas: halk sagligi agisindan risk
olusturur.

Insan saghigimin  korunmasi  agisindan  patojen  mikroorganizmalanin - gidaya
bulasmasinin ve gelismesinin 6énlenmesi veya uygun gida isleme yontemiyle etkisiz héle
getirilmeleri zorunludur.

Gidalarda bozulmay: genel olarak gidamin yapisinda bulunan cgesitli besin 6geleriyle
(protein, karbonhidrat, yaglar) baz1 bilesiklerin (organik asitler, alkoller, aldehitler, seliloz
ve pektin) yikima ugratilmas: sonucu gidada tuketici tarafindan istenmeyen bir gorinds,
doku, tat ve kokunun ortaya ¢ikmas: olarak tammlayabiliriz.

Gidalarda bozulma nedenleri asagidakilerden biri olabilir:

> Bakteri, kif ve mayalarin aktivites ve ¢cogalmasi

Cesitli kimyasal reaksiyonlar

Gidalarin yapisinda dogal olarak bulunan enzimlerin aktivites

Cesitli boceklerden kaynaklanan zararlar

Donma, yanma, kuruma ve basing gibi etkiler sonucu olusan degisimler

YV V V V

1.2. Gidalarda Mikrobiyal Gelismeyi Etkileyen Faktorler
Mikroorganizmal ar gidalarda olumlu veya olumsuz pek ¢ok degisime neden olur.

Gidalarda gelisen patojen mikroorganizmalar veya bunlarin toksik metabolitleri ise
gidalarin tiketimine bagli olarak insanda 6nemli saglik sorunlarina neden olabilir.

Mikroorganizmalarin gidalarda gelismesi; gidamin  sahip oldugu karakteristik
ozelliklere, gidada bulunan mikroorganizmalar arasi etkilesime, gidanin iginde bulundugu
cevre kosullarina bagli olarak degismektedir.

Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler i¢ ve dig faktorler olmak Uzere iki
gruptaincelenir.

1.2.1. I¢ Faktorler
Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen i¢ faktorler:
> pH

Mikroorganizmalarin gelisimini ve aktivitesini belirleyen 6nemli faktorlerden biri
pH'dir. Mikroorganizmalarin  buylk kismu pH 6,6-7,5 arasinda gelismektedir.
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Mikroorganizmalarin minimum ve maksimum pH degerleri ile ilgili olarak belirtilen
rakamlar tabloda verilmistir (Tablo 1. 1).

Mikroorganizma Minimum Optimum Maksimum
Bakteri 45 65-75 9,0
Kuf 15-35 45-6,8 9,0-11,0
Maya 15-35 40-6,8 80-85

Tablo 1.1: Mikroorganizmalarin gelisebildikleri yaklasik pH degerleri

Bu degerleri kesin sinirlar olarak kabul etmek hatali olur. Clnki gercek degerler,
diger gelisme faktorlerinin etkilerine bagli olarak degisebilir. Ornegin, bazi |aktobasillerin
gelisebildikleri siirlar kullanilan aside bagl1 olarak degisir. Sitrik, fosforik ve tartarik asitler,
asetik ve laktik aside gore daha diisik pH’ dagelismeyi saglar.

o Meyvelerde genel olarak mikrobiyal bozulmaya pH 3,5 atinda
gelismeleri sonucunda maya ve kiifler neden olur.

o Et ve deniz Urinlerinin pH'1 5,6 ve daha yiksek oldugundan bu gidalarda
kUf ve mayalar kadar bakteriler de bozulmaya neden olmaktadir.

o Sebzelerin de pH'1 meyvelerden daha yiksektir bu nedenle sebzelerde
bakteriyel bozulma sbz konusudur (Tablo 1. 2).

Bazi gidalarda aditligin dogal olarak bulunmasina karsin bazilarinda asitlik
mikroorganizmalarin faaliyeti sonucunda olusur. Fermente sUt Urtnleri ve tursularda gorilen
bu durumda asitin kaynagi ne olursa olsun gidalarin dayanma siireleri Uzerindeki etkis
aymdir.

Uriin pH Uriin oH

Sehzeler Etve Tavuk etleri

Fasulwe 4.6-65 Danz lavma, 818 biftedt 51-62

Patlican 45 Tawk 5564

Whzar (tatl) 38465

Domates 3749 Bahk v e Deniz iiriinleri

Hawug 4560 Bahl: 6.6-6.8

Sogan 3,3-3.3 Mhdve 4863
Ton balig1 32461

Mevvelar Siit ve Siit iiriinleri

Elma 2833 it EIBE

Ineir 4k Vogust 3341

Muz 4547 Paumr 4061

Karpuz 32356

Uzizm 3445 Yunurta

Portakal 2840 Al 7605

Tablo 1.2: Bazi gidalarin pH degerleri
> Su aktivites



Gida maddelerinin korunmasinda kullanilan en eski yontemlerden biri kurutmadir. Bu
yontem ile gidalarin korunmasindaki temel prensip “gidadaki suyun ugurularak veya baska
bir maddeye baglanarak onsuz gelisemeyen mikroorganizmalarin  galigmalarimn
engellenmesidir”.

Mikroorganizmalarin su gereksinimlerinin ¢evrenin su aktivites (@,) cinsinden ifade
edilmes biitin dinyada kabul edilmis bir yontemdir. Su aktivitesi, gida maddesinin su
buhar1 basincinin aym sicakliktaki saf suyun su buhari basincina oram olarak tarif edilir.

Taze ve islem gérmemis meyve, sebze, e, tavuk ve balik gibi gidaarin su aktivites
0,98-0,99 dolayindadir.

Bazi gidalarin su aktivite degerleri (Tablo 1.3)'te géruldugl gibidir.

Gidalar Su aktivites (Qy)
Pisirilmis sosider, ekmek
taze etler, taze sebze ve meyveler 1.0-0.95
tavuk, balik, peynirler
Salam, olgun peynir, kekler 0.95-0.87
Un, piring, baklagil, sekerle )
koyulastirilmig Griinler 0.87-0.80
Recel ve marmelatlar, bazi kurutulmus 0.80-0.75
meyveler
Hububat 0.75-0.65
Kuru meyveler, sekerlemeler 0.65-0.60
Makarna, baharatlar 0.50-0.40
Y umurta tozu 0.40
Biskiivi, kizarmis ekmek 0.30

Tablo 1.3: Bazi gidalarin yaklasik su aktivitesi degerleri

Su igeriginin kontroll ile gidalarin korunmast en eski yéntemlerden biridir. Herhangi
bir ortamda su, bagli ve serbest hdlde olmak Uzere iki sekilde bulunur. Ortamin su
aktivitelerini tayin eden serbest su oldugu icin bu su, mikroorganizmalar tarafindan
yarayissiz bir héle getirildigi zaman gerekli olan korunma islemi yerine getirilmis olur.
Bununigin;

) Ortamdaki suyun icinde ¢oziinmemis olan seker ve tuz gibi maddelerin
yogunluklarinin artirilmasi kurutmaislemi ile aym etkiyi olusturur.



o Ortamdaki su, buz hélinde kristallestigi takdirde yine organizma
hiicrelerince kullamlamaz héle gelir.

> Oksidasyon-rediiksiyon potansiyeli

Mikroorganizmalarin gelisme ortamlarinin (gida, besiyeri vb.) kendilerine 6zgi bir
oksidasyon-rediksiyon potansiyeli (O/R, Eh) vardir. Oksidasyon-rediiksiyon elektriksel bir
olaydir ve elektron transferi Uizerine dayanr.

Oksidasyon (elektron kaybi) ve rediksiyon (elektron kazanma) genellikle birlikte
cereyan ederler. Bir element veya bilesik elektron kaybettigi zaman ortam yukseltgenir
(oksidasyon), elektronlar: kazanan ortam ise indirgenir(rediiksiyon). Ornegin;

Cl « m% Cu™
Rediiksiyon

+2e

Bir maddenin elektron kaybetmesi veya kazanmasi genel olarak H iyonlarim
kaybetme veya kazanma seklinde olmaktadir. Bu nedenle de O/R potansiyeli, H kaybetme
veya kazanma seklinde de aciklanmaktadir.

Bu yukseltgenme ve indirgenme reaksiyonlarim gerceklestiren potansiyel fark mv
(milivolt) olarak olcllir. Bu potansiyel fark, aymi zamanda O/R potansiyeli olarak
tammlanmakta ve Eh ile sembolize edilmektedir. Genel olarak bir ortamun Eh'si pH metreye
takilan bir platin elektrot ile 6lcllebilmektedir.

Gidalarin Eh degerleri genel olarak +400 mV ile -400 mV arasinda degismektedir.
Eger ortamda oksijen varsa Eh degeri yuUksektir. Bu durumda ortamda bulunan cesitli
mikroorganizmalarin Gremesi soz konusudur. Dusik Eh degerinde, ortamda az oksijen vardir
ve bakterilerin cogalmalar1 azdir.

Ornegin; 6zellikle pseudomonas tiirii bakteriler, kifler ve mantarlar cogalmalar: igin
oksijene gereksinim duyar. Bu mikroorganizmalarin cogalmasi gida maddelerinin vakumla
paketlenmesiyle blyik 6lctide onlenir.

Fakiltatif anaerob mikroorganizmalarin ¢ogalmalart blylk olclide Eh degerine
baglichr. Ozellikle clostridiumlar tremeleri icin diisiik Eh degerine gereksinim gosterir. Y ani
oksijensiz ortamda yasar.

Dusik Eh degerinde daha az tirdeki —mikroorganizmalar yasamlarin
surdurdiklerinden bu tir gida maddel erinin dayanma siireleri de daha uzun olur.

Gida maddelerinin saklanmasinda oksijenin etkisini azaltmak icin azot veya
karbondioksit gazi da kullanmimaktadir.

> Besin maddeleri



Mikroorganizmalar, yasamlarim sirdirmek ve cogalmak icin su, karbon ve enerji
kaynagi, azot kaynagi, vitaminler ve minerallere gereksinim duyar.

Suyun mikroorganizma gelisimi ve aktivitesi daha dnce anlatilmigti. Besin maddeleri
gereksinimi agisindan bir siralama yapildiginda en diisik besin maddes gereksinimini kiifler
gostermekte, bunu sirasiyla mayalar, gram (-) bakteriler ve gram (+) bakteriler izlemektedir.

Herhangi bir mikroorganizmanin ¢esitli besin maddelerinden yararlanma yetenegi,
sahip oldugu enzim sistemlerine yani genetik yapisina baglidir. Zengin enzim sistemine
sahip mikroorganizmalar, yeteri kadar besin igerigi bulunmasa bile rahatlikla her ortamda
gelisebilir. Buna 6rnek olarak kifleri gosterilebilir.

Gida kaynakli mikroorganizmalar karbon ve enerji kaynag: olarak;

> Sekerleri

> Alkolleri

> Aminoasitleri

> Y ag asitlerini vb. kullanir.

Heterotrof mikroorganizmalar azot kaynagi olarak aminoasitleri  kullanir.
Mikroorganizmalar distk miktarda olsa da B vitaminlerine gereksinim duyar. Dogal
gidalarin cogunda bu maddeler mikroorganizmalarin gereksinimini karsilayacak kadar
bulunmaktadir.

> Antimikrobik bilesikler

Bazi gidalarin  yamsinda mikroorganizmalarin  gelismesini - belirli  dl¢llerde
engelleyebilen, antimikrobiyal aktiviteye sahip dogal maddeler (inhibitorler) bulunur.
Ornesgin; taze siitte antimikrobik 6zellikleri saptanmus laktenin ve antikoliform faktorii olarak
bilinen iki bilesik bulunmaktadir. Ayrica cig sitlerdeki laktoperoksidaz kompleksibazi
streptokoklara kars1 etkindir.

Y umurta akinda bulunan lizozim enzimi, gram (+) bakterilere kars: etkili olur. Yine
akta bulunan avidin, biotini baglayarak mikroorganizmalarin yararlanmasini engellerken
konalbumin ise demirle birleserek bakterilerin gelismesine engel olur.

Ayrica bazi mikroorganizmalar, gidalarda antimikrobiyal aktiviteye sahip inhibitorler
Ureterek diger mikroorganizmalarin gelismesine engel olur.

Bunlarin disinda gidalara koruyucu olarak sonradan eklenen bazi katki maddeleri ile
gidalardaki - antibiyotik, pestisit, deterjan ve dezenfektan maddelerin kalintilarn da
mikroorganizmalar Uzerinde inhibitor etkiye sahiptir.



> Biyolgjik yapilar

Bazi gidadlarda mikroorganizmalarin gidaya girisini ve buna bagli olarak da
bozulmasin engelleyen dogal koruyucu biyolojik yapilar vardir.

Bunlar sebze ve meyvelerdeki kabuk, yumurtanin kabugu, findik ve bademin kalin dig
kabugu, hayvanlarin deri ve postlar: gibi yapilardir.

Koruyucu biyolojik yapilarda en kiiciik bir catlak, berelenme veya kirik olusmas: ya
da yapidaki butinligin bozulmas:t mikroorganizmalarin i¢ dokulara gegisine ve boylece
bozulmal ara neden ol acaktir.

1.2.2. Di1s Faktorler

Dig faktorleri, gidalarin depolandig: veya saklandigi cevrenin kosullar: olusturur. Bu
faktorler mikroorganizmalarin yam sira gidanin dogal yapisimn korunmas: agisindan da
6nem tasir. Bu faktorler;

> Depolama sicakligi,
> Cevrenin bagil nemi,
> Cevrede bulunan gazlar ve konsantrasyonlaridir.

> Depolama sicakhigi

Sicaklik mikrobiyal gelismeyi etkileyen en Onemli faktorlerden biridir. Bir
mikroorganizmanin gelisebildigi en distik sicaklik -34°C, en yilksek sicaklik ise 100°C' dir.

Her mikroorganizmanin gelisebildigi minimum, optimum ve maksimum sicaklik
degerleri vardir. Bu sicaklik degerlerini “Genel Mikrobiyoloji Moduli”nde agiklanmistir
(Bakiniz.1.4. Bakterilerin Gelisimine Etki Eden Faktorler).

o Soguk seven (psikrofil) bakteriler buzdolam sicakliginda gelisir, bu
sicaklikta saklanan et, balik, kanatli etleri, yumurta, st ve siit Urinlerinin
bozulmasina neden olur. Bu bakteri cinsleri arasinda pseudomanas,
acaligenes, lactobacillus, ve micrococcus sayilabilir.

o Sicak seven (termofilik) bakterilerin gogu bacillus ve clostridium
cinderi icinde yer alir. Bu bakteriler aymi zamanda 1siya direncli spor
olusturmalar1 nedeniyle 6zellikle konserve sanayinde gok 6nemlidir.

o KUfler, bakterilerden daha genis sicaklik araliklarinda gelisebilir.
aspergillus, cladosporium gibi pek cok kif buzdolabn sicakliginda
yumurta, et, meyve ve sebzel erin yiizeyinde gelisebilme yetenegindedir.

) Mayalar ise pskrofil ve mezofilik sicakliklarda gelisebildikleri hélde
termofilik sicakliklarda genellikle gelisme gosteremez.




Mikroorganizmalarin geligebildikleri sicaklik derecelerinin  bilinmesi  gidalarin
depolanmasi sirasinda secilecek depo sicakliklart hakkinda bilgi verir.

Depolama sicakliginin seciminde yalmzca mikroorganizma faaliyetlerini  dikkate
amak hatalidir. Gida maddelerinin mikrobiyolojik bozulmadan korunmasinin yam sira
istenilen kalitede kalmasim saglayabilmek icin depolama sirasinda olusacak mikrobiyolojik
olmayan diger kalite bozucu degisiklikleri de gbz 6niine almak gerekir.

Her gidanin kalitesini bozmadan saklanabilecesi sicaklik derecesi farklichr. Ornegin,
muz 13-17°C'de depolandiginda, 5-70C'de depolanmasina oranla ¢cok daha uzun slre
kalitesini korur. Sebzelerin bircogu icin en uygun sicaklik derecesi 100C civarindadhr.

TUm bunlara karsin depolama sicakligimn basarisi, depolamanin yapildigi ortamin
bagil nemi ile CO2 ve O2 gibi gazlarin bulunup bulunmamasina baglidir.

> Cevrenin bagil nemi

Gidalarin depolandigr cevrenin bagil nemi hem gidanin su aktivitesi hem de ylizeyde
mikroorganizma gelisimi agisindan 6nemlidir.

Nem gecirmeyen bir ambalgy malzemesiyle ambalgjlanmis bir gidanin depolama
siiresince su kaybetmesi, kurumas: veya su tutarak nemlenmesi;

o Cevrenin bagil nemine
o Gidanin su aktivitesine
o Depolama sicakligina bagli olarak degisir.

Ornegin; kuru gidalar bagil nemi yilksek ortamlarda depolanirsa nem miktar: dengeye
ulasincaya kadar gevreden su alir. Bunun sonucunda da gidalarin yiizeyi veya yuzeyin hemen
altinda mikrobiyal bozulmalara uygun bir su aktivitesi degerine ulasilir.

Yiksek su aktivitesine sahip gidalar bagil nemi distik bir ortamda depolandiginda
nem kaybederek gidada yizeysel kurumaya bagli olarak istenmeyen bizismeler ve
degisiklikler olusur.

Depolama kosullarinin belirlenmesinde ortamin bagil nemi ve ortam sicakligr arasinda
dikkat edilmesi gereken bir iligki vardir. Genel olarak ortam sicakhgr arttikca bagil nem
azalir. Ortam sicakhigr azaldiginda ise bagil nem dogal olarak artar.

Gida maddelerinin ambalgjlanarak depolanmast hem gidamin hem de ¢evrenin bagil
nemini etkileyen 6nemli faktordir. Ayrica mikroorganizmalarin gelisimini de etkiler.

Gidalarin depolanmast igin uygun bagil nem segilirken hem mikroorganizmalarin hem
de gidalarin arzulanan kalitesinin korunmas: hedeflenmelidir.
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Bagil nemin degistirilmesinin mimkin olmadigi durumlarda giday: cevreleyen
atmosferin gaz bilesimi degistirilerek mikroorganizmalarin yizeyde gelismesini engellemek
mumkunddr.

> Cevrede bulunan gazlar ve yogunlugu

Atmosferde belirli oranlarda oksijen, karbondioksit, azot ve diger baz1 gazlar bulunur.
Oksijen aerobik mikroorganizmalarin gelisimini tesvik ederek gidalarin  ylzeylerinde
bozulmalar olugturur. Ortamdaki oksijenin uzaklastirilmas:t ya da vakum uygulanmasi
durumunda da fakiltatif anerob mikroorganizmalar ortamda etkili olur.

Gidalarin saklandigi depolara veya ambala) malzemes icine cesitli gazlar verilerek
gidalardaki  mikrobiyal bozulma geciktiriimeye ve gidadarin raf omrd uzatilmaya
calisilmaktadr.

Gida maddelerinin yaklasik olarak %10 oraninda CO, iceren atmosferde depolama
teknigine kontrolli atmosfer (KA) veya modifiye atmosfer (M A) depolamasi adh verilir.

Kontroll atmosfer bitkisel yapilarin  muhafazasinda uzun yillardan  beri
kullamImaktadir. Ozellikle elma ve armut gibi meyvelerle etlerin  depolanmasinda
kullamlmaktadir.

Karbondioksitin meyvelerde ¢esitli funguslarin (maya ve kifler) neden oldugu fungal
¢cUrimeyi geciktirdigi bilinmektedir.

Depolama ortamina ozon ilavesinin gidalarda koruyucu etki yaptigi bilinmektedir.
Ozon gazinin birkag ppm diizeyde kullanimimin bozulma etmeni mikroorganizmalara karsi
etkili oldugu belirlenmistir. Ancak bu gaz kuvvetli oksidandir (yukseltgeyici) ve yuksek yag
iceren gidalarda oksidatif acilagsmaya neden olabileceginden kullamm sakincalidir.

1.3. Gidalarda Mikrobiyolojik Bozulma

Canlilarda (bitki, hayvan ve insanlar) normal olarak bulunan ve yasamlarimn bir
parcasi olan mikroorganizmalara*normal flora” denir. Bir gidamn mikrobiyal florasi;

Ham maddenin elde edilmesi

Tasinmasi

Islenmesi

Depolanmast

Pazarlanmasi islemleri sirasinda kolayca sekillenir.

YV V V VYV

Toprak, hava, su, bitki ve gidalarin islenmesi sirasinda kullanmlan aet, ekipmanlar ve
calisanlar gidalardaki mikroorganizma kaynaklarin: olusturur.
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Gidalarda bozulmaya neden olan mikroorganizmalar gidalari besin ve enerji kaynagi
olarak kullanr.

1.4. Bulasma Kaynaklari

Gida kaynakli hastaliklarin dnlenebilmesi ve gidalarin depo démirlerinin uzatilmast
acisindan bulasma kaynaklarimin bilinmesi énemlidir. Bu bilgiler dogrultusunda gerekli
Onlemler anabilir.

> Mikroorganizmal arin bulasma kaynaklari:
Insan

Toprak

Su ve kanalizasyon

Hava

Hayvanlar

Bitkiler

Katki maddeleri

Alet ve ekipmanlar

1.4.1. insan

Gida isletmelerinde en 6nemli bulasma kaynaklarindandir. Gida dretiminde c¢alisan
kisilerin periyodik olarak saglik kontrol inden gegirilmesi gerekir.

Gida isletmelerinde aktif enfeksiyonel bir hastaligi olan veya tasiyict olan Kisilerin
calistinlmamast  gerekir. Bazi insanlar hastalik belirtis  gbstermeden  patojen
mikroorganizmay: tasiyabilirler. Bunlara portor veyatasiyici denir.

Tasyicilar U¢ gruptaincelenir:

> Nekahat devresinde tasiyicilik: Insan enfeksiyon hastaligi gecirdikten sonra
hastalik etmeni mikroorganizmay: genellikle 10 hafta kadar tasimaya devam
eder.

> Kronik tasiyicilik: Hastalik etmeni mikroorganizmay: belirti gostermeden
suresiz olarak tasir.

>  Temas nedeniyle tasiyicilik: Insan patojen mikroorganizmay: enfekte kisi ile
yakin temas sonucu alir ve kendisi hastalik belirtis  gostermeden
mikroorganizmay: tasir.
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Resim 1 1: Hasta ve hijyen kurallarina uymayan per sonel

Resim 1 2: Gida isletmesinde tuvalet ve el yikama alam

Gida sanitasyonunda personel hijyeni onemli yer tutar (Resim 1. 1). Personel
hijyeninin en 6nemli noktasi tuvalet aliskanligidir. Clnkd bircok patojen, cevreye direkt
veya endirekt olarak diski bulasmast yoluylayayilir.

Personel; hazirlik, isleme, ambalglama ve tasima evrelerinde gidayr dogrudan
bulastirabilecek sayida ve gesitlilikte mikroorganizma tasiyabilir. Ozellikle eller, giysiler,
sag, biyik, aksesuar gibi pek ¢ok dig faktorin yam sira personelin nefes, tukurtgi, varsa
yaralarimin her biri ayr1 ayr1 bulas1 odag1 olusturur. Personelin dakikada 10 000 ile 100 000
adet dizeyinde mikroorganizma yayabilecegi belirtilmektedir. Bu nedenle personel hijyeni
ve egitimi ¢ok 6zel bir 6nem tagir.

Yapilan arastirmaar gida isletmesinde ¢alisanlarin % 60" 1min ellerini dogru sekilde
yikamadig1 ve gida araciligi ile meydana gelen hastaliklarin %25-40"1min gida isleme veya
gida servisinde galisan kisilerden bulasma sonucunda ortaya ciktigint gostermistir.

Insanin sebep oldugu en énemli bulasma kaynaklarindan biri de parazitlerdir.

Parazitler, yasamlarimt strdurebilmek ve cogalabilmek icin bir konakgiya ihtiyag
duyan canlilardir. Bagirsak, parazitler icin vazgegilmez bir mekéndir. Cunki bagirsakta
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besinler heniiz sindirilmek Uzeredir ve parazit, bagirsaklar tarafindan emilmek Gzere olan bu
hazir besini kendisi kullanmaya baslar. Tabii bu sirada konak canliya da zarar verir.

Baz1 parazitler yalmzca insanda bulunurken bazilari da sadece hayvanlarda bulunur.
Bazilar1 ise yasam dongulerinin bir kismum hayvanlarda bir kismin dainsanlarda gegirir.

Parazit bulasmasi; kirlenmis toprak, su, gida, parazitin bulundugu hayvan, parazitli
kisi, bu kisinin elbisesi ve yatagi ile esyalarindan olur.

Parazitler genel anlamda somirlcu, toksik, travmatik ve allerjik etkileriyle insan ve
hayvan sagligim olumsuz etkiler.

1.4.2. Toprak

Toprak birgok mikroorganizmanin dogal ortamudir. Mikroorganizma sayisi toprak
yuzeyinde daha yUksektir, derinlere indikge azalir. Cogu mikroorganizma topragin ilk 50
cm'lik yiizey kismunda bulunur. Topragin yiizey kismimin organik maddece zengin olmast bu
kistmda mikroorganizma sayisinin dogal olarak artmasina neden olur. Gubreli topraklardaki
mikroorganizma sayisi daha yutksektir.

Toprakta yasayan organizmalarin tir ve sayr bakimindan fazla olmasi Ureme
yeteneklerine, ortamin asitlik derecesine ve rutubet oramina baglidir. Topragin igerdigi nem
oran mikrobiyal aktiviteyi énemli derecede etkiler.

Toprak, sporlu bakterilerin en 6nemli kaynagidir. 1g toprakta binlerce maya hiicresi ve
¢ok yiksek sayida kif sporu bulunabilir.

Resim 1.3: Dogada ham maddeicin bir bulas1 kaynagi olan arazi, toprak

Topraktaki mikroorganizmalar Urinlere kok veya yumrular: ile rizgar ve yagmur
araciligi ile bulasabilir. Konserve gidalarda bozulmaya neden olan bakterilerin kaynag: da
topraktir. Hububat Uriinlerinde en cok bulasma hasat sirasinda gerceklesir.

1.4.3. Su ve Kanalizasyon
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Su, gidalarin Uretimi, hasadi veya islenmesi sirasinda kullanilir. Hangi amagla
kullanlirsa kullanilsin (icme, temizlik) suda patojen mikroorganizmalar bulunmamal idir.

Su, yamzca kendi dogal florasim degil toprakta ve bitkilerde bulunan
mikroorganizmalari, bulasma olmasi durumunda da diski ve kanalizasyon sularinda bulunan
mikroorganizmalar1 daigerebilir.

Sularda pseudomanas, micrococcus, bacillus, clostridium, fekal streptecoccus,
enterobacter, escherichia cinderine ait bakteriler bulunabilir.

o ; b

]

Resim 1.4: Gida zincirinde enfeksiyon kaynag olabilecek atik sular

Fekal bulasma olmus sularda salmonella, shigella ile tifo saginlarina neden olan
salmonella tirleri bulunabilir. Kanalizasyon karishus sularda da “Hepatit A” virlsl
bulunabilir.

Sularda bulunan patojen mikroorganizmalar, suyun icilmesi ile direkt olarak veya
sularin gidalar bulastirmas: ve bulasmis gidalarin tiketilmesiyle endirekt olarak insana
gecebilir. Kirli sulama suyu kullamldigi siirece, gida zincirinde enfeksiyon dongustiniin

kirilamayacag: agiktir.

Sularda fekal kontaminasyon indikatorl olarak koliform grubu bakteriler aranir. Suda
koliform bakteri bulunmas: genel bir bulasma oldugunu gosterir.

1.4.4. Hava

Hava mikroorganizmalarin yasayip cogalacagi bir ortam degildir. Havada bulunan
mikroorganizmalar genellikle toz, toprak ve bitki orijinlidir. Toprak ve bitkilerde bulunan
mikroorganizmalar, rizgérlarla havaya karisir. Mikroorganizmalar havada cogalmaz,
canliliklarint bir stire korur. Havada bulunan kif ve bakteri sporlart ve jetatif hiicrelere
oranla daha uzun siire canl1 kalir.
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Havadaki mikrobiyal yik, gida isletmelerinin degisik alanlarinda oldukca farklidhir.
Temiz aanlarda havada ¢ok az mikroorganizma bulunurken canli hayvanlarin veya ¢ig
gidalarin islendigi alanlarda mikrobiyal yik oldukca yuksektir.

Havadaki mikrobiyal yiki kontrol etmek icin temiz alanlara giren hava bakteriyol ojik
filtrelerden gecirilerek mikroorganizmalardan arindirilmalidir. Bunun disinda isletme
icindeki hava hareketi temiz alanlardan kirli aanlara dogru olmalidir.

Insanlar; konusma, aksirma ve oksiirme sirasinda mikroorganizmalar: etrafa sagar.
Solunum yolu enfeksiyonlarina neden olan mikroorganizmalar hava ile yayilir. Kapali bir
alandaki havamin mikrobiyal yiki insan sayisi, aktiviteleri ve havanin sirkilasyon hizi ile

degisir.
1.4.5. Hayvanlar

Hayvanlarin derilerinde, solunum ve sindirin sistemlerinde bu ortamlara 6zgu dogal
mikroflora bulunur. Et, kesimden itibaren 0zellikle toz, toprak ve digki orijinli
mikroorganizmalarla bulasmaya baslar.

Brucella, tuberculosis, listeria, salmonella, E.coli hayvansal gidalar ile insanlara gegen
patojen mikroorganizmalardir.

Ciftlik hayvanlari bulasmis yemlerle bedenerek veya diger hayvan ve kuslarin
digkilar ile temas ederek enfekte olur. Hayvanlar salmonellanin baglica kaynagi olarak
gosterilir. Enfekte olmus karkas etler (kemikli sigir eti) isleme, tasima ve satis asamalarinda
diger saglikl1 etlerin de kirlenmesine sebep olur.

Saglikli bir hayvandan sagilan siite sagim esnasinda ellerden, hayvanin memesinden
ve sagim kaplarindan, mikrobiyal bulagsmalar olur. Cig sit florasinda yaygin olarak
staphylococcus, micrococcus ve corynebacterium tarleri bulunur. Hastalikli hayvanlarin
sitlerinde ise salmonella, brucella ve listeria gibi patojen bakterilere rastlanr.

Kanatlilarda yumurtanin kabuk ylUzeyi yumurtlama sirasinda ve hemen sonrasinda
diski ve toprak orijinli mikroorganizmalarla enfekte olur.

Bdcekler, sinekler, kuslar, hasere ve kemiriciler mikroorganizmalarin gidalara

bulagsmasinda énemli rol oynar. Bécek ve kuslar meyve ve sebzeleri mekanik olarak zarara
ugratir, mikroorganizmalar i¢ kisimlara bulasir ve bozulmaya yol acar.
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Resim 1.5: Tyi kosullar da yetistirilen bilyiikbas ve kiiglikbas hayvanlar

1.4.6. Bitkiler

Bitkiler toprak, su, hava, gubre ve hayvan gibi degisik kaynaklardan gelen
mikroorganizmalarla bulagir.

Degisik bitkilerin dogal florasi farklidir. Meyve ve cigeklerin dogal florasinda
saccharomyces, hansenula, candida gibi mayalar bulunur. Bitkilerin florasinda
pseudomanas, alcaligenes, flavobacterium, achromobacter ve micrococcus cingerine ait
bakterilerle fekal streptokoklar, koliform ve laktik asit bakterilerine siklikla rastlanir.

Resim 1.6: lyi kosullar da yetistirilmemis ve iyi kosullar da satisa sunulmarmis mikroor ganizma
enfeksiyon kaynag olabilecek sebze, meyveler

Kanalizasyon karismis sularla sulanan sebzelerde salmonella cins bakteriler ile
vibrio cins bakteriler bulunabilir. Ogutilmis bugday, misir Uriinleri ve piringte b.cereus ve
c. perfringens gibi sporlu bakteriler bulunabilir.

1.4.7. Katki Maddeleri

Katki maddeleri gidalara az miktarda eklenmesine karsin bu gidalar yiksek sayida
mikroorganizma bulastirabilir. Islem gormis gidalarin  mikrobiyolojik kalitesi  katki
maddel erinin mikrobiyolgjik kalitesine baglidir.

Baharatlar bitkisel kaynakli olmalar1 nedeniyle toprak, su, guibre ve hayvan kaynakli
¢ok sayida mikroorganizmaicerebilir.
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Bazi gidalara ilave edilen un, nisasta, jelatin ve seker gibi maddelerde de yiksek
sayi1da mikroorganizma bulunur.

Yine guneste kurutulmus tuzlar, tuzlanarak saklanan baliklarin bozulmasina neden
olur.

Katki maddeleri, mikrobiyal yUkleri nedeniyle gidadarda muhafaza amaciyla
kullamldiklar1 zaman bile gida arin bozulmasina neden ol abilir.

llave edildikleri gidalarda bozulmalara ve mikrobiyal kontaminasyona neden
olabilecek katki maddeleri icin kullamldiklar: gida veya gidamin isleme yontemine bagl
olarak standartlar belirlenmistir.

1.4.8. Alet ve Ekipmanlar

Gidaisletmelerinde temizligin kolay ve etkili bir sekilde yapilabilmesi icin ekipmanlar
arasinda ve ekipmanlarla, duvar ve taban arasinda yeterli bosluk bulunmalidir (Resim 4. 7).

Alet ve ekipmanlar calisma ginl sonunda veya vardiya ardarinda isletmenin
temizleme programina uygun temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir.

Ekipmanlar yerlesim hatalari nedeniyle ya da dogru sekilde temizlenip dezenfekte
edilmediklerinde 6nemli kontaminasyon kaynag: olusturur.

Genellikle Uretim hattindaki Urline bulasma biiyik 6l ¢lide ekipmanlarin ylizeyinden ve
calisan iscilerin ellerindeki mikrobiyal yikten kaynaklanir.

Resim 1.7: Hijyenik gida Uretim hatlari

Ekipmanlarda ulasilamayan yerler, kirik ve gatlaklar olmamalichr. Isciler tarafindan
kolayca temizlenecek sekilde dizayn edilmelidir.
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Cig ve pismis gidalar icin kullamlan aet ve ekipmanlar ayri olmalidir. Cinkl ¢ig
gidada bulunan patojen veya bozulmaya neden olan mikroorganizmalar bulasma sonucu
gidaya veyaislenmis son Urline ulasir.

1.5. Enfeksiyon Tipi Gida Zehirlenmeleri

Besinlerin tasidigi bazi patojen mikroorganizmalarin besinlerle viicuda girmesi ve
orada ¢ogalarak viicuda zarar vermesi h@linde ortaya ¢ikan hastaliklara enfeksiyon tipi gida
zehirlenmeleri denir.

1.5.1. Salmonella Gida Enfeksiyonu

Salmonella cins bakterilerin birincil yasam yeri insan, kuslar, memeliler, stiriingenler
ve bocekler gibi canlilarin bagirsaklaridir.

Digki ile bagirsaktan disar1 atilir ve buradan genis bir yayilma olanagi bulur.
Salmonellaiceren gida veya yemlerle yeniden insan ve hayvanlara bul asir. Boylece ve dongu
tamamlamir. Bu donglyt sematik olarak gormek mumkaindar.

Hayvansal suda maddelen

/

Insan bosaltum 4— Insan 44— Hayvan f—p Hayvansal hosaltun

N e

Bitkisel suda maddelen,yemler,su

Sema 1.1: Salmonella bulasmasinda dogal dongu
1.5.1.1. Hastahgin Y aylmasinda Gida M addelerinin Onemi

Gidalarin 700C' de en az 10 dakika tutulmasi salmonellalar: 6ldirdr. Soguga kars: ok
dayaniklidir. Buz iginde aylarca kalabilir.

Salmonella cinsi bakterilerin gida maddeleri ile bulasmasinda ilk sirayr hayvansal
urdnler air. (")rnegin; taze et kesm sirasinda, kesimden sonraki islemler veya tagima
sirasinda bulagir. Et Gzerinde kolayca gelisir ve 6zellikle kiymada asirt gelisme ile insanlarda
hastaliklarayol acar.

Y umurtalarin kirllmasi sirasinda, 6zellikle yumurta akinin kirli kabuk Gizerinden temas
ederek akitilmasi, bunlarla hazirlanan gidalarin bulasma derecesini artirir.

Bulagsmalara yol agan hayvansal gidalar arasinda sucuk ve benzeri et trunleri, balik ve
balik GrGnleri, sit ve st Ordnleri, bu arada siitle hazirlanan tathilar, dondurma, kaymak,
krema, tereyagi ve peynir samonellalarin gelisme olanagi bulduklari gidalar olarak
belirtilebilir.
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Salmonellalar gida maddelerinin  gorints, koku ve lezzetinde anlagilabilir bir
degisiklik yapmadiklarindan fark edilemeden bulasmis gidalarla alinir.

Ozellikle gig tiketilen meyve ve sebzelerle yaygin bir bulasma ol abilmektedir. Meyve
ve sebzelerin tarimimn yapildigr alanlar insan fekal artiklar: ve lagim sulari ile sulanmig veya
kirlenmisse tehlike gercekten blyuktar.

Hastalik kisilerin hassasiyetine, alinmig olan bakterinin tirl ve sayisina gore agir veya
hafif seyreder. Bulasi olmus gidalar alindiktan 9-30 saat sonra belirtiler baslar.

Mide bulantisi, kusma, siddetli ishd, karin agrisi ve hdlsizlik belirtileridir. Genellikle
tedavi edildikten sonra 1- 2 giin icinde iyilesme gordl Ur.

1.5.2. Streptecoc Gida Enfeksiyonu

Bu mikroorganizmalar insan ve hayvanlarin bagirsaklarinda bulunur. Et ve tavuk
kesim sirasinda diski kaynakli streptecocla kirlenir. Diski kaynakli streptecoclar tuz oram
yuksek besinlerde de cogalabilir.

Et, tavuk, kremal1 pastaar en iyi kaynaklaridir. Bu besinlerin oda sicakliginda
bekletilmesi hastaliga neden olabilir.

Bu tir enfeksiyonlara meydan vermemek icin;
o Gidaile ugrasan kisiler temizlik kurallarina uymali,
o Gidalarin  hazirlanmasi  ve saklanmasinda zaman- sicaklik ilkesine
uyulmali,
o Besinler hizla sogutulmalidr.

Hastaligin belirtileri; mide bulantisi, kusma, karin agrisi ve ishal seklinde goruldr.

1.6. Gida Kaynakl Bakteriyel Toksin (intoksikasyon) Tipi
Zehirlenmeler

Bakteriyel besin zehirlenmesi, besinlere bulasmis bazi bakteriler tarafindan Uretilen
toksik maddenin sindirim sistemine girmesi ile olur. Bunun sonucunda kiside sindirim ve
sinir sistemi hastaliklari gordltr. Bu hastaliklar gecici oldugu hélde bazen 6limle
sonuclanabilir.

Toksin iceren gida maddelerinin lezzet, aroma ve gorinimlerinde belirgin
degisiklikler olmadigindan duyusal olarak belirlenmeleri zordur.

Bakterilerin salgiladiklar: toksinlerin yol agtigi besin zehirlenmeleri iki gruba ayrilir:

> Bunlardan biri staphylococcus aureus bakterisinin salgilacigi enteretoksinin
neden oldugu staphyl ococcus besin zehirlenmesi,
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> Digeri ise clostridium tdrlerinin salgilachgr ekzotoksinlerden (cis zehir)
meydana gelen zehirlenmelerdir. Bakteri toksini besin icinde salgilar ve bu
besinin alinmasiyla vicutta zehirlenme ol ur.

1.6.1. Staphylococcus Kaynakli Gida Zehirlenmesi

Staphylococcus cinsi bakterilerle bulasma kaynagini, giddarin hazirlanmast ve
islenmesinde ¢aligan kisiler olusturur. Bulasma temasla gerceklesir.

Staphylococcus aureus zehirlenmesinin ortaya ¢ikis slress 30 dakika ile 8 saat
arasinda degismekle birlikte genellikle bulasma olmus gidanin tiketiminden 1-6 saat sonra
belirtiler gorulebilir.

Bulanti, kusma, karin agrist ve ishal en dnemli bdlirtileridir. Hasta 1-2 giin icinde
iyilesir. Oliim gok enderdir.

Staphylococcus aureus gida zehirlenmesine kaynak olusturan gidalar; kirmizi et ve
Urdinleri, tavuk eti, 6zellikle salam, haslanmis et, dil, sogUs etler, 1zgara etler ve bu Urlnlerle
hazirlanan salatalardir.

Ozellikle hazirlanmasi sirasinda ok fazla el ile temas edilen ve tiiketimden gok 6nce
hazirlanarak oda sicakliginda bekletilen etli, salamli, peynirli, tavuklu sandvicler, patates
salatasi, kremal1 pudingler, pastalar riskli gida gruplarim olusturur (Resim 1. 8).

Resim 1. 8: Uygun kosullarda hazirlanmayinca risk olusturacak gidalar

Staphylococcus aureus gida zehirlenmesinin en 6nemli kaynag: dogrudan veya
dolayl1 yollardan insanlardir. Saglikli kisiler de bu bakterileri agiz, burun ve bogazlarinda
tasir. Buna gore gerekli hijyenik onlemleri almak gerekir. Gida hazirlama isiyle ugrasan
kisilerin dikkatsizligi sonucu bulasma olur. Bunlar;

> Besinlerin Gzerine hapsirmak
»  Agiz, burun karistirmak

> Mendil kullandiktan sonra, ara, kapi tokmag: elledikten sonra ve tuvalet ihtiyac
sonrasi ellerin gerektigi gibi yikanmamas
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Hasta Insan

J 1
Bwun,bogaz ve agiz Bwun,bogaz ve agiz
(hapsna ve dlcsiinme) (varalar kulalklar,sivilce, cihanlar)
L 1
Besmlerin uzun siive oda sicakhgmda saklanmas:
-
Toksin
Y
Zehirlenme

Sema 1.2: Stafilokok besin zehirlenmesi kaynag ve yollari

Besinlerde zararli bakterileri Uremesini etkileyen diger faktor de besinlerin
hazirlandig: ve depolandigi ortam 1sisidir.

Stafilokok bakterileri 5 —45 © C dereceleri arasinda cogalir.

> Besinler hemen servis edilecekse sicak ortamda (60 © C) bekletilmelidir.
> Soguk besinleri ise soguk ortamda (4 © C altinda) depolamalidir.

> Pismis besinler oda sicakliginda bekletilmemeli hizla sogutularak sogutucuya
kaldirilmalidir.

1.6.2. Clostridium Botulinum Kaynakh Gida Zehirlenmesi

Botulismus, clostridium botulinum toksininin neden oldugu bir zehirlenmedir.
c.botulinum toksini diger bakteri toksinlerinden daha fazla 6ldurtcudir.

Botulismus zehirlenmesi islenmemis gidalarda ender gorUlir. Yeterli derecede
1sitilmayan konservelerde, 6zellikle evlierde yapilan konservelerde ve blyik et parcalar ile
hazirlanan ¢ig et Grinlerinde clostridium botulinum bulunabilir.

Clostridium botulinum bulunan giddarda gézle gorulur bir degisiklik gelmedigi icin
tuketiciler agisindan biyuk tehlike olusturur.

Bu toksin daha ¢ok dusuk asitli ev konservelerinde olusur (Resim 1. 8). En fazla diistk
asitli sebze konservelerinde (fasulye, misir, kuskonmaz, i1spanak ), balik ve et Grinlerinde,
fume etlerde ve baliklarda ortaya cikar. Bu nedenle 6zellikle evlerde 100 °C'nin altinda
hazirlanan konservelerde dikkatli olmak gerekir.
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Rahatsizlik, bulasik gidamn tiketiminden 6-12 saat sonra gorilir. Bazen 36 saat
sonra da gorllebilir. Hastaligin ilk belirtileri; bulanti, kusma ve ishadir. Bunu bas agrisi,
hélsizlik gibi belirtiler izler. Daha sonra ¢ift gbrme, agzin kurumas: ve yutkunamama ortaya
cikar. Agir durumlarda ates gorilmez ve solunumun durmastyla 3-6 gunde 6lUm meydana
gelir.

Bu zehirlenmeden korunmak icin:

> Besinlerin hazirlanmast ve muhafazasinda genel hijyen kurallarina dikkat
edilmelidir.

> Konserve Uretiminde yeterli 1sil islem uygulanmali ve inkibasyon testleri
mutlaka yapilmalidir.

> Kapaklar siskin (bombgj), padi, zedelenmis, sizinti yapan ve acildiginda
kopukl G gorinimti olan, rengi ve kokusu bozuk konserveler tiketilmemelidir.

1.6.3. Clostridium Perfringens Kaynakh Gida Zehirlenmesi

Adindan da anlasilacagi gibi bu gida rahatsizliklarinda etken mikroorganizma
clogtridium perfringens'tir. Gidalara dogrudan temas yoluyla toprak, toz, su ve fekal
atiklardan bulasar.

Clostridium perfringens Tirkce karsiligi ile bagirsak zehiri anlamina gelen
enterotoksin olusturur. Hastalanmaya neden olan gidalarin baginda et, et Grinleri ve kanatl
etleri gelir.

Bulasik gida tiketiminden 6 — 24 saat sonra karinda kramplar, sulu ishal, mide
bulantist ve bazen kusmalar gorilir. Cok az da olsa ates, titreme ve bas agrilarina da
rastlanabilir. Genellikle bu belirtiler kisa slrede kaybolur ve hasta en ge¢ 1-2 giin iginde
yeniden sagligina kavusur.

Rahatsizl1ik daha ¢ok fazla miktarlarda hazirlanan, oda sicakliginda saatlerce bekletilen
veya avas sogutulan kirmizi et ve kimes hayvanlarinin etlerinden kaynaklanir. Yemek
soslari, sebzeli ve sulu et yemekleri, kofteler ve etli borekler de mikroorganizmanmin sik
rastlandigr yemeklerdendir. Besin hazirlama ortamimin, kullamlan arag-gerecin ve calisan
personelin hijyen kurallarina uymamasi mikroorganizmalarin Gremesini kolaylastirir.

Zehirlenmeyi Onlemek icin gidalar pisirilme sonrasinda hemen tiketilmeli, eger

tiketilemeyecekse 60 oC veya daha yilksek sicaklikta tutulmali, ya da 70C'de
sogutulmalidhr.
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Hastalik etkeni En sk rastlanan | Kulugka Bdirtiler Etkin zehir
ve hastalik adi gida maddesi sires ve Ozellikleri
4.5 pH Uzerinde Bas donmesi,
konserve, anaerob 19-16 konusmave Ekzotoksin
C. botulinum kosullarda bulunan <t gormede bozukluk, sicaklikla
et ve sucuklar, balik solunum felci ile etkisizlesir
ve balik drdnleri olim
Sit ve drdnleri .
' Mide bulantisi,
Staphylococcus | dondurm, kremals 3-6saat | kusmave karin Ekzotoksin
aureus pastalar, et ve sucuk, 5115 ishal
balik ve salata ans,
Taze et, kiyma,
kanatl: eti, yumurta, ; .
?tgﬂ?s: Isa fekal bulasmus 6-8 saat %12253 121 agns, Ekzotoksin
gidalar, ¢ig st S
ardnleri
Streptecocus Et, kanatl: eti, Siit, Mide bulantisi, .
faecalis peynir, kremal1 pasta 4-12 seat kusma, ishal Enteretoksin
On pisirme yapil mis
Clostridium veiyi sogutulmamis | 10-12 |Karin agrisi, kusma, .
perfringens gidalar, sucuk, et ve saat mide bulantist Enteretoksin
kanatl eti

Tablo 1. 4: Onemli vetehlikeli bakteriyolojik gida rahatsizhiklar:

1.6.4. Kuf Kaynakh Gida Zehirlenmeleri

Kuf kaynakli gida zehirlenmeleri denildiginde kif olarak tammlanan ve hif veya misel
olusumuyla gelisip gelismeleri ciplak gozle de izlenebilen mikroorganizmalarin neden
oldugu zehirlenmeler akla gelir. Bu canlilarin olusturdugu toksik etkili maddeler mikotoksin
olarak tammlanir.

Y apisi bakimindan endo- ve ekzotoksinler olarak iki ayri sekilde bulunur.

Endotoksin metabolik etkinligi gosteren mantar hif icinde depolanir ve hiicre digina
salinmaz.

Ekzotoksin kolayca gida maddesine salinir.
Dogal olarak bu durumda endotoksin rahatsizliklarinin olmasi icin gidayla birlikte kif
hif ve hicrelerinin de ainmasi gerekirken ekzotoksin gida maddesinde bulunan hifler

uzaklastirilsa bile rahatsizlik ortaya cikar.

Mikotoksin olusturucu mikroorganizmalardan en onemlileri aspergillus, penicillium
ve fusarium turleridir.
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Mikotoksinler hayvansal gidalarla da bulasmakla birlikte en riskli gidalar arasinda
bitkisel Urtinler ve bunlar icinde tahil ve tahil Uriinleri, yagl tohumlar, cerezler ve baharatlar
ilk siray1 almaktadir (Resim 1. 9). Hayvansal Urinlere daha cok bitkisel Grinler ve yemden
bulagir.

% s *

Resim. 1.9: Toksinler acisindan risk olusturabilecek, acikta satilan, uygun kosullarda muhafaza
edilmeyen kurutulmus Urdnler

Mikotoksinler icinde insan sagligi yoninden en tehlikelis ve Uzerinde durulam
a.flavus un Urettigi aflatoksindir.

Aflatoksin olusumunda 6nemli etkenler:

> Gidaya bulaghug olan mantar turd

> Gida maddesinin su aktivites

> Gida maddesinin bilesimi

> Nem, oksijen miktar: ve sicaklik gibi ¢evre kosullart

Canlilar, dogal koruma sistemlerine sahiptir. Taze meyve ve sebzelerden bazilari
Ozellikle dalinda iken bu tur koruma sistemlerine sahiptir. Bunlarda aflatoksin olusumu
izlenmez. Meyve ve sebze gibi gidalarin sahip olduklar: kabuk tabakasi da mantar gelisimini
ve toksin olusumunu engeller. Ancak kabuk zarar gorirse mantarin etkinligi baslar.

Gida maddesinin turl ve durumu yaninda bilesimi de kuf gelisimini, dolayisiyla
aflatoksin olusumunu etkiler.

»  Aflatoksinriskli gidalar:

Yer fistig, diger fistiklar ve bunlardan retilen trinler
Misir

Y agli tohumlar

Hububat Grinleri

Kuru meyveler (kuru incir)

Kirmuzibiber

Patates
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Aflatoksin zehir etkisine sahiptir. Akut rahatsizliklar yaninda, kanser olusturucu etkisi
vardir. Toksin uzun siire alinirsa tehlike belirir. En duyarl: organ karacigerdir. Karacigerde
tahribat yapar.

Gidalarda fazla aflatoksin bulunan bolgelerde yapilan arastirmalar siroz ve karaci ger
kanserinin arttigini géstermistir. Bunun disinda mide kanserine de neden ol ur.

Aflatoksin kontroltinde Ozellikle yagli tohumlar basta olmak Uzere bitkisel Grtinlerin
aflavus ile bulasmasinin 6nlenmesi, bu Uriinlerin uygun kosullarda hasat edilerek uygun
kosullarda depolanmas: dnemlidir.

Herhangi bir gidadan kifld kismin alinmasiyla olusan toksin uzaklastirilamayabilir.
Aflatoksin ic dokulara isleyerek KkiUfli kisim atilsa bile gida yine de aflatoksin
icerebilmektedir.

> Hazir besiyeri ve 6zellikleri

Besiyerleri, icinde mikroorganizma gelismesine elverisli  kosullar1 saglayan
ortamlardir.

Kullanilis amacina gore genel ve 6zel olarak iki grubaayrilir.

o Genel besiyerleri ¢esitli mikroorganizmalarin Uremesine izin veren
besiyerleridir.

o Ozel besiyerleri ise sadece bir grup veya bir cins mikroorganizmalarin
Uremesineizin veren besiyerleridir.

Besiyerleri gesitli ticari firmalar tarafindan hazirlanip piyasaya sunulmaktadir (Resim
1. 10.). Bu tip besiyerlerinin ambalaj1 Gizerinde nasil kullamlacag: yazilidir.

v/

Resim 1.10: Tek kullammhik k&git hazir besiyerleri

Baz1 besiyerleri ise tablet halinde pazarlanmaktadir. Bu tabletlerden her biri belirli bir
hacim distile su icinde eritildiginde besiyeri hazirlanmis olur.

Mikrobiyoloji laboratuvarlarinda distile su kullanilmalidir. Musluk suyu kimyasal
bilesim bakimindan stabil olmadig: gibi Ulkemizde sularin yiksek diizeyde klorlanmasi da
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musluk suyu kullammin engellemektedir. Distile su 6zel diizeneklerde damitilmis suyu ifade

eder.

>

Inkiibator veinkiibasyon

Mikrobiyoloji laboratuvarinda inkibatorler, mikroorganizmalarin gelismesi icin uygun
sicakliktaki ortami olugturmak icin kullamimaktadir (Resim 1. 11).

Kullamm amacina gore farkli sicakliklarda calisan (20-28°C, 37°C, 55°C vb.), farkli
buyuklUklerde ve gssitli 6zelliklerde inklbatorler laboratuvarda 6nemli araglarin basinda
gelir. Inktbatérde sicaklik degisimi + 1°C olmalidir. inkUbatorin sicaklik degisimi sik sik
minumum / maksimum termometre ile kontrol edilmelidir.

Inkubatoriin kullamninda dikkat edilmesi gereken noktalar:

>
>

>

Inkiibatore direkt giines 15131 gelmesi engellenmelidir.

Asirn dolumdan kaginmalidir. Yerlestirmede hava sirkilasyonu saglayacak
sekilde bosluklar birakilmalidr.

Inkubator kapag sik sik agilmamalidir.
Duzenli olarak temizlik ve dezenfeksiyonu yapilmalidir.

Resim 1.11: inkiibator

Inkiibasyon; ekim yapilmis besiyerinin inkibatorde belli sicaklik derecesinde ve belli
sure tutulmast islemidir. Aranacak / sayilacak mikroorganizmaya gore inkuibasyonda sicaklik
kosullar1 saglanmalidhr.

Genel olarak;

>

YV V V VYV

Psikrofil bakteriler 7°C,

Mezofil aerob bakteriler, mayalar ve kiifler 28 — 30°C,
Enterobacterler, clostridium, staphylococcus gibi bakteriler 35-37°C,
Termofil bakteriler 45 °C,

Ozel calismalar igin 4 — 44,5 — 55 — 60°C gibi inkiibasyon sicakliklari da
kullarulir.

Inkiibasyon atmosferi olarak aeroblar ve fakuiltatif anaeroblar igin normal atmosfer
kosullar1, anaerablar igin inklbasyon ortamindan oksijen uzaklastirilmalidr.
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Ortamdaki mikroorganizma yukunu gozleyiniz.

Islem Basamaklar: Oneriler

Ellerinizi her ¢calisma 6ncesinde
yikayimz ve dezenfekte ediniz.
Gerekli koruyucu malzemelerinizi
giyiniz.

Calisma ortamini temizleyiniz.
Kullanacagimz arag ve geregleri
temizleyiniz.

Gerekli guvenlik énlemlerini ainmz.
Uygun arag gereg ve ekipman seginiz.

» 3 adet hazir besiyerini aliniz.

YVV VYV VYV VYV

» l.besiyerine €elle basip hemen kapatarak
Uzerine “elden ekim” yaziniz.

» Dikkatli ¢alisimz.

dakika bekletiniz ve kapatimz. Uzerine

“havadan ekim” yaziniz. > Aseptik calisiniz

» 3.besiyerine pipet ile 0,5 ml su Ornegi » Calismalarimz sirasinda temiz ve 6zenli
alarak kapatiniz. Uzerine “sudan ekim” olunuz.
yaaz. > Suornegini petriye aldiktan sonra diiz bir

ylzey Uzerinde (¢ kez sekiz hareketi
yaptirilarak drnek ile besiyerinin
homojen karismasin saglayinmz.

> Kapagim kapattigimz petri kutusunu,
besiyeri katilasincaya kadar bekletmeyi
unutmayniz.
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» Tum besiyerlerini inkubatorde 37°C'de
48 saat tutunuz.

Inktbatort kullamm kurallarina uymaya
Ozen gosteriniz.

b » Besiyerlerini inkUbatore ters yerlestiriniz.
__‘* » Sicaklik ve sureyi kontrol etmeyi
B \ unutmayniz.
E |

» Kontaminasyon kaynaklarim

gbzlemleyiniz.
Gozleminizi dikkatli yapinz.
Inkibasyon bitiminde Ureme olmus

> Inkibasyon sonunda besiyerlerinde|  petrileri secerek sayimz.
treme olup olmadigin: inceleyiniz. > Mikroorganizmalar incelerken
besiyerlerinin  kapali olmasina dikkat
ediniz.

» Saydigimz petrileri hemen not ediniz.

» Dikkatli olunuz.

» Sonuclar1 rapor hdline getirerek simifta
arkadaslarinizla tartisiniz.

» Andiz sonrasinda kullandigimiz  tim
malzemeyi otoklavda sterilize ediniz,
yikayinmz/atimz.

» Laboratuvar onlginizi ¢ikarip asiniz.

» Mikroorganizmalarin bulasi kaynaklarin >

hatirlayip yapilan uygulamayla baglant:
kurunuz.

A\

V V V V

Ellerinizi  her sonrasinda

yikayimz.

Koruyucu malzemelerinizi ¢ikarip ¢ope
atimz.

Calisma ortamini temizleyiniz.
Kullanilan arag ve gerecleri temizleyiniz.
Laboratuvar son kontrollerinizi yapinz.

Temizlik kuralarina uymaya 6zen
gosteriniz.

calisma
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KONTROL LISTESI

Bu fadiyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimz becerileri
“Evet” ve“Hayir” kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Deger lendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Caismayabaslamadan dnce ellerinizi uygun temizlik maddesi
ile yikayip kuruladimz mi?

Laboratuvar kiyafetlerinizi giydiniz mi?

Gerekli koruyucu malzemelerinizi giydiniz mi?

Calisma ortamim temizlediniz mi?

Kullanacaginiz arag ve gerecleri temizlediniz mi?

Gerekli guvenlik énlemlerini aldimz mi?

Uygun arag gereg ve ekipman sectiniz mi?

3 adet hazir besiyerini adimz mi?

1.besiyerine elle basarak hemen kapatarak Uzerine “elden
ekim” yazdimz mi?

2.besiyerini ortamda agz1 agik olarak 30 dakika bekletip ve
kapatarak Uzerine “havadan ekim” yazdiniz nu?

11. 3.besiyerine pipet ile 0,5 ml su 6rnegi aarak kapatip Uzerine
“sudan ekim” yazdimz mi?

12. TUm besiyerlerini inkiibatorde 37°C’ de 48 saat tuttunuz mu?

13. Inkiibasyon sonunda besiyerlerinde tireme olup olmadigin
incelediniz mi?

14. Mikroorganizmalarin bulasi kaynaklarini hatirlayip yapilan
uygulamayla baglanti kurdunuz mu?

15. Sonuglari rapor haline getirerek sinifta arkadaslarinizla
tartistimz nmi?

16. Calismaortamini, kullamlan arag ve gerecleri temizlediniz
mi?

WO NI ~WIDN

=
o

17. Laboratuvar son kontrollerinizi yaptiniz nm?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarimz bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gérmuyorsamz Ggrenme faaliyetini tekrar ediniz. BUtun cevaplarimz
“Evet” ise“Olcme ve Degerlendirme” sorularina geciniz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagidaki sorular: dikkatlice okuyunuz ve dogru segenegi isar etleyiniz.

Insanlarda gida zehirlenmesi ve enfeksiyonlara neden olan mikroorganizmalar
asagidakilerden hangisidir?

A)  Saprofit mikroorganizmalar

B) Yararli mikroorganizmalar

C) Patojen mikroorganizmalar

D) Zararli mikroorganizmalar

Gidalarda bozulma nedenleri asagidakilerden hangisidir?

A) Bakterilerin, aktivitesi ve cogalmasi

B) Cesitli kimyasal reaksiyonlar

C) Gidaarin yamsindadogal olarak bulunan enzimlerin aktivites
D) Heps

1. Sekerler

2. Vitaminler

3. Aminoasitler.

4.Yag agtleri

5. Alkoller

6. Mineraller

Gida kaynakli mikroorganizmalar enerji kaynagi olarak yukaridakilerden hangisini
kullamr?

A) 134ve5
B) 124ve6
C) 245veb
D) 35veb

Mikroorganizmalarin gidaarda gelismesi asagidakilerden hangisine bagli olarak
degismemektedir?

A)  Gidanin sahip oldugu karakteristik 6zelliklere

B) Gidadabulunan mikroorganizmalar arasi etkilesime

C)  Gidanin iginde bulundugu cevre kosullarina

D) Gidanin proteinicerigine

Mikroorganizmalarin blyUk kismi hangi pH araliginda gelismektedir?

A) pH46-54
B) pH6,6-7,5
C) pH5057
D) pH56-64
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Taze ve islem gbrmemis meyve, sebze, e, tavuk ve balik gibi gidalarin su aktivites
asagidakilerden hangisidir?

A)  0,98-0,99
B) 0,78-0,80
C) 088089
D) 0,68-0,79

Mikroorganizmal arin gidaya girisini ve buna bagli olarak da bozulmasin: engelleyen
dogal koruyucu biyolojik yapilar asagidakilerden hangisi degildir ?

A)  Sebzeve meyvelerdeki kabuk

B) Gidaambagjlarn

C) Findik ve bademin kalin dig kabugu

D)  Yumurtamn kabugu

Bir mikroorganizmanin gelisebildigi en disik ve en yuksek sicaklik asagidakilerden
hangisidir?

A) 14°Cve70°C

B) 24°Cve80°C

C) 34°Cve90°C

D) 34°Cve100°C

Streptecoc gida enfeksiyonuna meydan vermemek icin asagidakilerden hangisi
yapilmamalidir?

A) Gidaile ugrasan kisiler temizlik kurallarina uymalidir.

B) Gidalarin hazirlanmasi ve saklanmasinda zaman- sicaklik ilkesine uyulmalidir.
C) Gidaar pisirme sonrasinda oda sicakliginda en az 3 saat sogutulmalidir.

D) Kullanilan aet ve ekipmanlarin temizligine dikkat etmelidir.

Asagida verilen cumlelerdeki bosluklari tabloda verilen kelimelerden uygun

olaniyla doldurunuz.

10.

11.

12.

13.

14.

Eger ortamda ........cccoeeeereienee varsa Eh degeri yuksektir. Bu durumda ortamda
bulunan ¢esitli mikroorganizmalarin tremesi s6z konusudur.

Bazi1 gidalarin yapisinda mikroorganizmalarin gelismesini belirli 6lciilerde
engelleyebilen, ... aktiviteye sahip dogal maddeler bulunur.

Koruyucu biyolojik yapilarda en kiictik bir catlak, berelenme veya kirik olusmas: ya
dayapmdaki biitinlGgiin bozulmast mikroorganizmalarn ..........ccccceeeveveeeeeeenee.
gecisine ve bdylece bozulmalara neden ol acaktir.

Ortam sicakligi arttikga bagil nem ..................... Ortam sicaklig1 azaldiginda ise bagil
nem dogal olarak ..........cccceceenee.

Kuflerin olusturdugu toksik maddeler ......................... olarak tammlanr.
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15. Bazi insanlar hastalik belirtisi gostermeden patojen mikroorganizmay: tasiyabilirler.

Bunlara.......c.ccoveevnnicniince denir.

16. Sulardafekal kontaminasyon indikatori olarak ..........cccceeveeeeevnuennee grubu bakteriler
aranir.

17. Gidalarin 700C taen az 10 dakika tutulmas ...........c.ccevererenierecnnenenn oldurdr.

18.  Botulismus, .....cccccevvvieeeecie e, toksininin neden oldugu bir zehirlenmedir.

19. Clostridium perfringens kaynakli gida zehirlenmesini dnlemek icin gidalar pisirilme
sonrasinda hemen tiketilemeyecekse ........oveveveveveceeecie s veya daha yiksek
sicaklikta tutulmalidir.

A. 40°C D. C.botulinum G. toksin I. koliform L. mikotoksin
B. portdr E. oksijen H. artar/azalir J.ic dokulara M. 60°C
C. F. karbondioksit | I. antimikrobiyal | K. Samonella
azalir/artar
DEGERLENDIiRME

Cevaplarimizi cevap anahtariyla karsilastirimz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaiyete geri donerek tekrarlayinmz.
Cevaplarinizin tumua dogru ise bir sonraki dgrenme faaliyetine geciniz.
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OGRENME FAALIYETI-2

AMAC

Uygun aragc gerec ve ekipman saglandiginda sanitasyon kurallarim uygulayarak
kontaminasyonu o6nleyebileceksiniz.

ARASTIRMA

> Gidalardaki mikroorganizmalarin uzaklastirilmas: konusunda arastirma yapiniz.

> Bir isletme ortaminda mikroorganizmalari uzaklastirmaislemlerini inceleyiniz.

> Y aptigimz inceleme ve arastirmalar rapor haline getirip sinifta arkadaslarimzla
paylasiniz.

2. GIDALARDA MIKROBIYAL
FAALIYETLERI KONTROL ALTINA ALMA

2.1. Gidalarda Mikrobiyal Faaliyetler

Gidalarda mikrobiyal faaliyetleri kontrol atina amada amag;, gidalarda
mikrobiyolojik bozulmalar: geciktirerek veya tamamen engelleyerek gidalarin dayanikliligin
artirmak, gidalarlainsanlara gegen hastaliklar 6nlemektir.

Mikroorganizmalarin kontrol atina alinmasinda dort temel ilke uygulanmaktadir.
Bunlar:

Kontaminasyonu 6nlemek
Mikroorganizmal ar1 uzaklastirmak
Mikrobiyal gelismeyi inhibe etmek
Mikroorganizmal ar1 6ldirmek

YV V V VYV

Bu ilkelerden yola cikilarak ¢esitli gida muhafaza yontemleri gelistirilmistir.

2.2. Kontaminasyonun Onlenmesi

GunumUizde mikrobiyal kontaminasyonun énlenmesi daha fazla dnem kazanmaktadir.
Potansiyel mikrobiyal bulasma kaynaklar1 kontrol atina ainarak bu noktalardan
kaynaklanabilecek bulagsmalar en at diizeye indirilebilir.
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Gidalarimizda bulunan mikroorganizmalarin sayist kadar cins de 6nemlidir.
Gidalardaki mikrobiyal ¢esitlilik; bozulmaya neden olan mikroorganizmalari, patojen
mikroorganizmalari, fermantasyonda rol oynayan yararli mikroorganizmalari icerir.

Gidalardaki toplam mikroorganizma sayist ne kadar dusik olursa bu
mikroorganizmalar: kontrol altinaamak veya yok etmek de o kadar kolay olur.

Mikrobiyolojik yuki distk gidalar daha uzun raf émriine sahiptir. Bir gidanin raf
omri, uygun kosullarda kalitesinin en iyi sekilde muhafaza edildigi sire olarak
tammlanabilir. Gidalardaki toplam mikroorganizma sayisi yikseldikce gidada patojen
mikroorganizma bulunma olasiligi artar. islenmemis gidalarin mikrobiyolojik kalitesine
toplam mikroorganizma yiikiine bakilarak karar verilir. Ornek; cig siit, ¢ig et vb.

Mikroorganizmalar dogada yaygin olarak bulunur. Mikroorganizmalarin gidalara
islenmeye baslamadan énce ve Uretim sirasinda bulagmalarini tamamen 6nlemek bazi 6zel
durumlar disindaimkansizdir.

> Ham maddelere cevreden hava, toz, toprak, su ve gubre kaynakli
mikroorganizmalar bulagir.

> Ayrica Uretim sirasinda insan, su, alet ve ekipman, katki maddeleri ve ambal g
materyalinden de bulasma gerceklesir.

Gidalara mikrobiyal bulasmalarin diizeyi bulasmaya engel olmak amaciyla ainan
sanitasyon 6nlemlerine baglidir.

Mikroorganizmalar: kontrol altina alarak saglikli gida Uretmek yalmzca gidamn
islenmesi asamasinda uygulanan kontrol ile saglanamaz. Besin degeri yuksek ve saglikli gida
Uretmek amaciyla ham maddeden tiiketiciye ulagana kadar her asamada (ham madde Uretimi,
depolama, tasima, gida isleme, toptan ve perakende satis, hazirlama ve servis) mikrobiyal
bulagsma ve gelismeyi dnlemek icin gerekli olan her tirl i 6nlem alinmalidir.

Enfeksiyon ve zehirlenme olaylarimn yalmzca kigik bir bolimi gida isleme
hatalarindan kaynaklanmaktadir. Bu dogrultuda gida glvenligi acisindan tiketiciyi daha
ciddi bicimde korumay: hedef alan yasalar olusturulmus, gida Ureten firmalara isletme
kosullarim gelistirmek veiyilestirmek yolunda zorunluluklar getirilmistir.

Bunun sonucu olarak GMP (Dogru Uretim Uygulamasi) , HACCP (Tehlike Analizleri
ve Kritik Kontrol Noktalari) ve benzeri sistemleri gida isleyen tim sektorin kullanmast
yasalarca diizenlenmistir.

Kontaminasyonun 6nlenmesinde;

> Saglikli ve temiz personelin calistirilmast,

> lyi bir 6nisleme,

> Gida isletmelerinin - kurulmast asamasinda  hijyenik  teknik sartlarin
olusturulmast,
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Kaliteli ham madde ve katki maddel erinin kullanilmast,

Isleme, depolama ve dagitimda sanitasyon kurallarina etkin sekilde uyulmasi,
Kontaminasyon kaynaklarinin iyi bir sekilde tespit edilip 6nlemlerin alinmast,
Isletmelerde temizlik ve dezenfeksiyonun etkin sekilde gergeklestirilmesi,
Uygun ekipmanlarin secimi ve dizaym,

Hasere ve kemirgenlerle miicadel e gibi uygulamalar 6nem tasimaktadir.
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Sanitasyon kurallarin uygulayarak kontaminasyonu onleyiniz.

islem Basamaklari Oneriler

» Calismaya baslamadan ©6nce ve sonra
ellerinizi yikayimz.

» Ellerinizi uygun temizlik maddes ile
yikayip kurulayinmz.

» Calisirken koruyucu malzeme kullaniniz.

> s onlugiinuizu giyiniz.
> Bone ve maske takiniz.

» Steril eldiven giyiniz.
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» Caligma aamni, kullanacagimz arag
gereci, ekipman temizleyiniz ve
dezenfekte ediniz.

Calisma ortamunt hazirlayinmz.

Gerekli glvenlik énlemlerini ainmz.
Uygun arag gereg ve ekipman seginiz.
Temizlik maddesi ve uygun dezenfektan
seginiz.

Calisma alanini, arag-gereg ve
ekipmanimzi temizleyiniz.

Dezenfekte ediniz.

» Kirlenmis koruyucu malzemel eri
degistiriniz.

Onlgtinuizi degistiriniz.
Bone ve maskenizi degistiriniz.
Eldivenlerinizi degistiriniz.

Hijyenik ortam olusturunuz.

> Dezenfektanli kiivetleri kullaniniz.

V|V V V VY

Uretim alanina girerken mutlaka
dezenfektanli paspas ve kivetleri
kullanimz.

Tuvalet cikisinda mutlaka dezenfektanl:
kivet ve paspaslar kullanimz.

Ham madde aliminda kullanilan kiivetleri
temizleyiniz.

Dezenfekte ediniz.

» Kisisdl temizlik kurallarin: yerine
getiriniz.

Daha 6nce 6grendiginiz kisisel temizlik
kurallarin etkin bir sekilde uygulayimz.

» Personel sorumluluklarini yerine
getiriniz.

Daha 6nce 6grendiginiz personel hijyeni
kurallarin etkin bir sekilde uygulayimz.

Gidalarda kontaminasyona neden
olabilecek davrarmslardan kagininz.

Insan iliskilerine 6zen gosteriniz.

Sanitasyon kurallarina uymay aliskanlik
haline getiriniz.
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KONTROL LISTESI

Bu fadiyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimz becerileri
“Evet” ve“Hayir” kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

Deger lendirme Olgiitleri Evet Hayir

1. Caismaya baslamadan 6nce elerinizi uygun temizlik maddesi
ile yikayip kuruladimz nmi?

2. Isonlugl giydiniz mi?

3. Boneve maske taktimz mi?

4. Steril eldiven giydiniz mi?

5. Calismaortamim hazirladimz mi?

6. Gerekli guvenlik 6nlemlerini aldiniz mi?

7. Kullandigimz arag geregleri, makine ve ekipmanlar
temizleyip dezenfekte ettiniz mi?

8. Kirlenmis koruyucu malzemeleri degistirdiniz mi?

Dezenfektanli kivetleri kullandiniz m?

10. Kisisel temizlik kurallarint yerine getirdiniz mi?

11. Personel sorumluluklarin yerine getirdiniz mi?

12. Dikkatli vetitiz calistimz mi?

13. Zamamnz iyi kullandiniz mi?

14. Calismalarimiz sirasinda sanitasyon kurallarina uymaya 6zen
gosterdiniz mi?

DEGERLENDIRME
Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gozden gegiriniz.

Kendinizi yeterli gormiyorsamz Ogrenme faaliyetini tekrar ediniz. BUtin cevaplarimz
“Evet” ise “Ol¢me ve Degerlendirme” sorularinageginiz.
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OLCME VE DEGERLENDIRME

Asagida verilen cumlelerdeki bosluklari tabloda verilen kelimelerden uygun
olamyla doldurunuz.

1. Gidalardaki toplam mikroorganizma sayisi yukseldikge gidada ........................
mikroorganizma bulunma olasilig artar.

Mikrobiyolojik yiki distk gidalar daha ............... raf émriine sahiptir.
Giddara ............... bulasmalarin dizeyi bulasmaya engel olmak amaci ile alinan
............. Onlemlerine baglidir.
4. Ve il olaylarimn kigUk bir bélumi yalmzca gida isleme
hatal arindan kaynaklanmaktadir.
5. GunUimuzde .............. [, Onlenmesi, gida Uretiminde daha fazla 6nem
kazanmaktadhr.
. E. duyusal / G. enfeksiyon /
A kisa C. patojen enzimatik zehirlenme
B. mikrobiyal / D F. mikrobiyal / H. kimyasal /
. uzun . -
kontaminasyonun sanitasyon fiziksel

DEGERLENDIRME

Cevaplarinizi cevap anahtariyla karsilastirimiz. Yanlis cevap verdiginiz ya da cevap
verirken tereddiit ettiginiz sorularla ilgili konular1 faaliyete geri donerek tekrarlayinmz.
Cevaplarimizin tumua dogru ise “Modul Degerlendirmeye geciniz.
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MODUL DEGERLENDIRME

»  Tursu yapmak istiyorsunuz.  Sanitasyon  kurallarim

kontaminasyonu 6nlemek icin gerekli hazirliklar: yapinz.

DEGERLENDIRME OLCEGI

“Evet” ve“Hayir” kutucuklarina (X) isareti koyarak kontrol ediniz.

uygulayarak

Bu faaliyet kapsaminda asagida listelenen davramslardan kazandigimz becerileri

Degerlendirme Olgiitleri

Evet

Hayir

1. Calismaya baslamadan 6nce ellerinizi uygun temizlik maddes
ile yikayip kuruladimz ni?

2. Isonlugl giydiniz mi?

3. Boneve maske taktiniz m?

4. Steril eldiven giydiniz mi?

5. Calismaortamim hazirladimz mi?

6. Dis etkenlerden dolay: tursu malzemelerinin kontamine
SEIL’J; asma) olmamast igin gerekli guvenlik énlemlerini aldiniz

7. Uygun arag gereg ve ekipman sectiniz mi?

8. Temizlik maddesi ve uygun dezenfektan sectiniz mi?

9. Calismaortam, arag gereg ve ekipmaninizi temizlediniz mi?

10. Dezenfekte ettiniz mi?

11. Kirli énlGginzi degistirdiniz mi?

12. Kirli bone ve maskenizi degistirdiniz mi?

13. Kirli eldivenlerinizi degistirdiniz mi?

14. Daha 6nce 6grendiginiz kisisel temizlik kurallarin etkin bir
sekilde uyguladimz mi?

15. Daha 6nce 0grendiginiz personel hijyeni kurallarinm etkin bir
sekilde uyguladimz mi?

16. Zamamnzi iyi kullandiniz mi?
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17. Caismalariniz sirasinda sanitasyon kurallarina uymaya 6zen
gosterdiniz mi?

18. Mikroorganizmalarin bulas1 kaynaklarini hatirlayip yapilan
uygulamayla baglant: kurdunuz mu?

DEGERLENDIRME

Degerlendirme sonunda “Hayir” seklindeki cevaplarinizi bir daha gbzden gegiriniz.
Kendinizi yeterli gdrmiyorsamz modilU tekrar ediniz. Bitun cevaplarimz “Evet” ise diger
module gegmek ic¢in dgretmeninize basvurunuz.
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CEVAP ANAHTARLARI

OGRENME FAALIYETIi-1'iN CEVAP ANAHTARI

1 C
2 D
3 A
4 D
5 B
6 A
7 B
8 D
9 C
10 D
11 I
12 J
13 H
14 L
15. B
16. i
17. K
18. D
19. M

OGRENME FAALIYETi-2'NiN CEVAP ANAHTARI

glh|wiNE
WOMO0n
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