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GENEL MIKROBIYOLOJi




Genel Mikrobiyoloji

Mikrobiyoloji bilesik bir sdzciik olup Yunanca mikro, biyo ve loji sozciiklerinin birlesmesiyle
olusmustur. Bu sozciiklerden mikro; gozle goriilemeyecek kadar kiigiik, biyo; canli, loji de
bilim anlamina gelir. Sozliik anlami, “gozle goriilmeyecek kadar kii¢iik canli bilimi”dir.
Mikrobiyoloji biliminde mikroorganizmalarin sekilleri, yapilari, cogalmalari, fizyolojik ve
biyokimyasal aktiviteleri incelenir.

Gida mikrobiyolojisi: Gida iiretim teknolojisinde mikroorganizmalarin zararli etkilerini
engellemeyi ve yararh etkilerinden faydalanarak gida iiretiminde kullanmay1 amaglar.

Gozle gorilemeyen ancak mikroskopla goriilebilen basit ve tek hiicreli canlilara
“mikroorganizma” denir. Mikroorganizmalar dogada ¢ok yaygindir. Mikroorganizma olarak
isimlendirilen canlilar, gelismis canlilardan daha 6nce yeryiiziine yayilmiglarsa da ¢ok kiigiik
olmalari nedeni ile bunlarin dogrudan izlenip incelenebilmeleri igin mikroskop ve
mikroskoplama tekniklerinin gelismesini beklemek gerekmistir.

Mikroorganizmalar: 1) Bakteriler
2) Mayalar
3) Kiifler
4) Viriisler

Mikroorganizmalarin gidalardaki 6nemi: Bircok bakteri, kiif ve maya gidalarda biyolojik
aktiviteye sahiptir. Bakteri, kiif ve mayalarin baz tiirleri bitkisel ve hayvansal gidalarda
cogalarak bu gidalarin bozulmasina ve bazen bu gidalan tiiketen insan ve hayvanlarda
enfeksiyon hastaliklarina veya gida zehirlenmelerinin ortaya c¢ikmasina neden olurken
digerleri fermente gidalarin ve alkollii iceceklerin iiretiminde gorev almaktadirlar.

Mikrobiyolojide incelenen biitiin mikroorganizmalar asagidaki ortak 6zelliklere sahiptir.

e Ureme

Besin maddelerini sindirme ve metabolize etme
Artik maddeleri atma

Cevre degisikliklerine tepki gosterme

Bu o6zellikleri yalnizca viriislerde farkhdir. Viriisler sadece canli hiicre i¢inde ¢ogalabilirler.
Viriisler; en kiiclik bakterilerin gegemeyecegi filtrelerden gecebilen, basit 151k
mikroskobunda gozlenemeyen hiicre i¢i parazitidir. (parazit: canliya bagimli olarak
yasayabilen ve o canliya zarar veren) Viriislerin ¢ogalmalar1 ancak canli hiicre i¢inde olur.
Tam bir hiicre organizasyonu gisteremez.




A. Bakteriler

Prokaryotik 6zellik gosteren bakteriler, dogada toprak, su, hava, bitki, hayvan gibi her yerde
bulunabilmektedir. Bakterilerin biiyiik ¢ogunlugu tek hiicrelidir.

***Prokaryotik hiicre: gercek bir ¢ekirdege sahip olayan, zarla cevrili organelleri olmayan
hiicre

Kapsiil

Hiicre ceperi
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*Bakterilerin hiicre zar1 lizerinde peptidoglikan yapida hiicre duvari bulunur.

* Hiicre duvarmin disinda bakteriyi koruyan polisakkaritten olusan bir kapsiil tabakasi
bulunur.

* Bakteri hiicrelerinin birbirlerine ve yilizeye tutunmalarini saglayan pilus denilen uzantilari
vardir.

* Bakteri hiicresinin hareket etmesini saglayan flagellum (kamg1) uzantilar vardir.

* Bakterinin sitoplazmasinda DNA’dan bagimsiz olarak yine genetik bilgiyi tasiyan dairesel
DNA pargaciklart; plazmitleri vardir.

* Baz1 bakteriler kotii kosullarda (uygun olmayan ortamlarda) hayatta kalabilmek ig¢in
endospor olustururlar. (uygun ortami bulunca yine canli hiicreye doniisiip ¢ogalmaya devam
ederler)

* Bakteriler ikiye boliinerek ¢ogalirlar.




Bakterilerin morfolojik siniflandirilmalari
*#x*Morfolojik: Mikroskop altindaki goriintiisiine gore
Bakteriler sekillerine gore 4 grupta toplanir:

* yuvarlak (coccus) : Yuvarlak sekilde olan bakterilere kok ad1 verilmistir.
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Monokok Diplokek Stafilokok Sarsina Streptokok

* cubuk (bacillus) : Bu tiir bakterilere basil ad1 verilir.
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Streptobasil

* sarmal : kivrilabilen, biikiilebilen ve yilansi hareket eden bakteriler (spiroket)

* virgiil (vibrio): sert viicutlu, kivrilmayan bakteriler

Vibrio
Spiroketler

Bakterilerin Gelisimine Etki Eden Faktorler

1. Hava (Oksijen)

Mikroorganizmalarin ¢ogalmalari icin en 6nemli gaz oksijendir. Oksijene olan ihtiyaglarina
gore bakteriler dort grupta incelenir

e Aeroplar: Bu bakterilerin cogalmalari i¢in oksijenli ortamda bulunmalart zorunludur

Anaerop: Bu bakteriler oksijenli ortamda cogalamaz. Bunlara mutlak anaerop
bakteriler de denir

Fakiiltatif anaerop: Oksijenli ve oksijensiz ortamda ¢ogalma ve metabolik etkilerini
stirdiirme yetenegindedir

Mikroaerofil: Cok az miktardaki oksijen yogunlugunda iireyen bakterilerdir.




2. Sicakhik

Her mikroorganizmanin gelisebildigi minimum sicakhik (gelisebildigi en diisiik sicaklik),
optimum sicakhk (en hizli gelisebildigi sicaklik), maksimum sicakhik (gelisebildigi en
yiiksek sicaklik) vardir.

Bakteriler sicaklik isteklerine gore {i¢ grupta toplanir.

e Soguk seven (psikrofil) bakteriler: 7°C ve altinda gelisebilen bakteriler de bu grupta
isimlendirilir. Ureme 1s1lar1 en diisiik 0°C, en uygun sicaklik ise 15-20°C arasindadir.
Soguk seven bazi bakteriler buzdolabi sicakliginda (+4°C) kolaylikla iireyebilir ve
gidalar1 bozabilir.

e Ik seven (mezofil) bakteriler: Dogadaki mikroorganizmalarin ¢ogu mezofiliktir
Optimum tireme sicakligi 25°C-45°C dir. En uygun tireme sicakliklar: ise 30-40°C

arasindadir.

** Patojen bakterilerin ¢cogu bu gruba girer. (Patojen:insanlarda hastahk yapan
bakterileri)

**  Mezofil bakteriler, pastérizasyon normlarinda (63°C’de 30 dk veya 70°C’de 1
dk) oliir.

e Sicak seven (termofil) bakteriler: Optimal sicakliklari 45°C dstiinde olan
organizmalara termofilik mikroorganizmalar denir. 80°C olanlara ise hipertermofiller
denir. Gelisme ve tireme sicakliklar1 50-60°C arasindadir.

** Bu gruba giren bakterilerin sporlar1 pastorizasyon sicakligina dayamikhdir.
Siitlerin pastdrizasyonundan sonra da 1s1ya dayanikli birgok mikroorganizmalar canli
kalir.

** Konserve gidalarin sterilizasyonu (121°C ‘de 15dk) bu nedenle O6nem
kazanmaktadir.

3. pH Degeri

Her mikroorganizmanin gelisebildigi bir minimum ve optimum pH degeri vardir. Genel
olarak bakterilerin gelisebildigi pH araligi kiif ve mayalara gore daha dardir. Bakteriler
gelisecekleri ortamin pH’1 acisindan daha secicidir. Bakteriler ndtr veya hafif asidik
ortamlarda genel olarak mayalara gore daha hizli tirerler. Bakterilerin gelisebildigi pH aralig
4,5-9,0 arasidir. Optimum gelisme pH’lar1 ise 6,5-7,5 arasidir.

Cogu bakteriler en iyi 6-7 pH araliginda cogalir. Patojen bakteriler pH 4.6’dan daha diisiik
ortamlarda cogalamaz.

4. Su aktivitesi

Su aktivitesi degeri; gidada serbest olarak bulunan su miktarini gostermektedir. Bu deger 0 ile
1 arasindadir. Gidalarda bozulmalara neden olan bakterilerin su aktivitesi 0,90°dir. Su
aktivitesi degeri 0,60’1n altindaki gidalarda mikrobiyal aktivite yoktur.




Gidalarda Bulunan Onemli Bakteriler
1. Bacillus:

e Toprak, su, bitkiler ve ¢esitli gidalarda yaygin olarak bulunur.

e Sporlarmin 1siya ¢ok dayanikli olmasi nedeniyle termofilik tiirler 6zellikle konserve
endiistrisinde biiylik 6nem tasir

e Insan, sigir ve koyunlarda sarbon hastaligina neden olan B.anthracis patojen bir
tirdr.

e (Gida maddelerinde toksin olusturarak zehirlenmelere yol acan B.cereus da bu cins
icinde yer alir.

2. Clostridium:

e Dogada ¢ok yaygin olarak toprak, su ve insanlarin bagirsak sistemlerinde bulunur.

e C.botulinum, diisiik asitli konserve gidalarda geliserek botulismus ismiyle taninan
zehirlenmeye neden olur. Diger bakteri toksinlerinden ¢ok daha oldiiriicii olmasi
nedeniyle 6nem tasir.

e Konserve gidalarda bombaja neden olurlar

e C.perfringens, kirli yaralarda geliserek gazli kangrene ve Ozellikle et triinlerinde
geliserek gida zehirlenmelerine neden olur.

3. Escherichia:

e En 6nemli tiirii E.coli, dogal olarak insan ve hayvanlarin bagirsak florasinda bulunup
buradan da su, toprak ve diger yerlere bulasir. Bu nedenle de gidalarda ve sularda
E.coli bulunmasi fekal bulasmanin (diski yoluyla) bir gostergesi agisindan 6nemlidir.

4. Salmonella:

e Dogal olarak insan ve hayvanlarin bagirsaklarinda ve kanalizasyon sularinda bulunur.
e Biitiin tiirleri insanlar i¢in patojendir. Insanlarda bagirsak enfeksiyonuna neden
olurlar.

5. Staphylococcus:

e En 6nemli tiirii S.aureus. insan ve hayvanlarin deri ve burun florasinda dogal olarak
bulunur.

e S.aureus insan ve hayvanlarda apseli enfeksiyonlara ve hayvanlarda mastitise (meme
ucu iltihab1) neden olurlar.

e S.aureus suslarinin gidalarda gelismesi sirasinda {rettikleri toksinlerin viicuda
alinmasi ile goriilen hastalik en yaygin olan gida zehirlenmelerinden biridir.




B. Mayalar

Mayalar; her tiirlii ortamda bulunabilen, kiiremsi veya elips bi¢iminde tek hiicreli
mikroorganizmalardir.
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Mayalarin Gelisimine Etki Eden Faktorler

e Su aktivitesi
Gidalarda bozulmaya neden olan mayalar 0,88’in altinda gelisemez.

e Hava veya oksijen
Mayalar hem hava varliginda, hem de havasiz ortamda faaliyetlerini slirdiiriir. Baska bir
deyisle fakiiltatif anaerobik mikroorganizmalardir. Hava varliginda gerekli enerjilerini
solunumla saglarken havasiz ortamda fermantasyonla bunu gergeklestirir. Ortamin hava
miktarini ayarlayarak bu mayalari
solunuma veya fermantasyona yonlendirmek miimkiindiir.

Mayalarin oksijensiz solunumu: (Etil Alkol Fermantasyonu)

Maya
Glikoz——»  Etil alkol + Karbondioksit +Enerji

Etil alkol fermantasyonu, gida endiistrisinde c¢esitli tirlinlerin tiretiminde kullanilir. Bunlar;
Ekmek ve firincilik tiriinleri, bira ve sarap

opH

Mayalar, pH 3 — 7,5 arasinda olmak {izere genis bir pH sinirinda faaliyet gostermekle birlikte
genelde zayif asit ortamlarda en iyi gelisme ve lireme yetenegine sahiptir. Optimum pH’lar1
4,5 — 5°tir.




e Sicakhk
Mayalar genel olarak 0-45 °C’ler arasinda faaliyet gosteren mikroorganizmalardandir.
Mayalarin optimum sicaklik derecesi ise 20-30 °C arasindadir. (mezofilik)

Mayalarda cogalma:

Tomurcuklanarak cogalma: Mayalara 6zgii bir ¢ogalma seklidir.
Gidalarda Bulunan Onemli Mayalar

Candida:
e (andida cinsine giren mayalar peynirlerde ve kefirde sik olarak goriiliir.
e C.lipolytica yaglar1 parcalayarak acilasmasina neden oldugundan gidalarda bulunmasi
istenmez.

Rhodotorula:
e Pembe, kirmizi, turuncu pigment olusturur.
e Taze kanath etleri, balik, karides ve sigir kiymasinda bozulmalara neden
e olur. Tereyaginin yilizeyinde gelisir.

Saccharomyces:
¢ Bu cins endiistride biiyiik 6nem tasiyan mayalari icermektedir.
e Sekerleri fermente ederek alkol ve CO2 olusturur. Bazilar1 starter Kkiiltiir olarak
kullanilir. S.cerevisiae hamur, bira ve sarap liretiminde starter olarak kullanilir.

C. Kiifler

e Kiifler miselyum olusturan ¢ok hiicreli mantarlardir. Hava, toprak, su ve organik
maddeler lizerinde yaygin olarak bulunur.

e Gidalardaki onemi: Kiifler baz1 gidalarda renk ve aroma igin istenirken (Or:
Rokfor ve kamembert peynirlerinde kullanilan kiifler), cogu zaman gida
iriinlerinde istenmeyen renk, lezzet kayb1 ve bozulmalara neden olur.

e Diisiik pH, su aktivitesi ve sicakliklarda iireyebilirler.

***Diisiik su aktivitesine sahip gidalarda yani kuru gidalarda kiifler rahathikla gelisip
bozulmalara neden olabilir

***Sebzeler ve meyveler asitli gidalar oldugu igin (diisiik pH) bu gidalarda kiiflerin sebep
oldugu bozulmalar daha ¢ok goriiliir

e Bazi kif tirleri mikotoksin adi veilen , zehirli toksinler iretir. Mikotoksinler
insanlarda ve hayvanlarda hastaliklara ve 6liimlere sebep olmaktadir!!!
Ornegin Aspergillus flavus isimli kiifiin olusturdugu aflatoksin, kansere sebep
olmaktadir. Kuru yemlerle viicuduna aflatoksini alan hayvan, bu toksini tirettigi siite
de aktarir. Bu nedenle sagilan hayvanlarin siitiinde ilk yapilan testlerden biri
aflatoksin icerip igermedigidir. Aflatoksin igeren siit 6rnekleri imha edilir.




Kiiflerin Hiicre Yapilar :

e Hiicreleri ¢ok cekirdeklidir

e Mikroskop altinda ipliksi bir yap1 gosterirler

e Bircok kiif hiicresinin yanyana gelerek olusturduklar1 yapiya hif denir.

e Hiflerin dallanmalar yaparak olusturduklar1 karmasik hif topluluguna miselyum adi

verilir.

e Hif olarak adlandirilan ipliksi yapidaki olusumlar ¢iplak gozle de kolayca goriiliir.

Kiiflerin iiremeleri:

Kiiflerde eseysiz ¢ogalma sporla olmaktadir.

Spor: mikroorganizmalarin nesillerini siirdiirmek ve ¢ogalmak i¢in olusturduklar1 vejetatif
(canl) hiicrelere gore daha dayamkl yapilardir. Uygun kosullar olustugunda bir tohum gibi
cimlenerek yeniden vejetatif (canli hiicre) sekle doniisiirler. Eseysiz ¢ogalma sonucu olusan
sporlar riizgar, bocek vb. etmenlerle etrafa yayilir. Uygun kosullar olustugunda ¢imlenerek

vejetatif sathasina devam eder.
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Gidalarda Bulunan Onemli Kiifler

Aspergillus:
e Biraz nem igermesi durumunda gelisemeyecegi yiizey yoktur.

e Baz tiirler gidalarda ¢ok tehlikeli toksinlerin (mikotoksin) olusumunu gerceklestirilir.
A flavus aflotoksin denen bir zehir salgilar.

Mucor:

e Evlerde agikta kalan gidalar da dahil, hemen her yerde karsilastigimiz kiif
cinsidir. Gelistikleri yerlerde gri veya sari-kahverengi renk alirlar.

Penicillium:

e Rengi cogunlukla yesil olmakla birlikte mavi-yesil, gri-yesil, turuncu-kahve, hatta sar1
renklerde spor olusturur.

e Penicilliumlar, hemen her yerde bulunur ve kolayca lireyip ¢evreye yayilir. Bu cinse
ait bir¢ok tir gidalarin bozulmasinda rol oynar. Meyvelerde kolay gelisir ve
bozulmaya neden olur.

e P.camembertii ve P.roquefortii karekteristik goriiniis ve tipik aromaya sahip
olduklarindan peynir iiretiminde starter kiiltiir olarak kullanilir.

e Antibiyotik (penisilin) tiretiminde kullanilir.

11




DERS NOTU 2

PERSONEL HIJYENI
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1. PERSONEL HIJYENINE GIRIS
1.1. Hijyen ve Sanitasyonla ilgili Tanmimlar
1.1.1.Hijyen

Yunanca saglik anlamindaki “hygies” kelimesinden tiiremistir. Ferdin veya toplumun
sagligmin korunmasi ve gelistirilmesi i¢in ¢alisan beslenme, saglik ve c¢evre konularindaki

bilgileri bir sentez halinde uygulayan bilim dalidir. Kendi i¢inde “gida hijyeni”, “personel
hijyeni”, “hastane hijyeni” vb. dallara ayrilir.

1.1.2.Sanitasyon

Sanitasyon, saglikli temizlik, hijyenik kosullarin olusturulmasi ve bunlarin siirekliliginin
saglanmasidir.

Genellikle hijyen ve sanitasyon kavramlart karigtirilmaktadir.  Hijyen  saghk
kurallarini, sanitasyon ise hijyen ve saglik kosullarinin olusturulmasi ve devam ettirilmesi
icin almman Onlemleri ifade eder. Sanitasyon temizlikten daha genis  kapsamlidir. Ev ve
fabrika goriinlimiiniiniyilestirilmesini, gelistirilmis atik uzaklastirma yontemleriyle ¢evrenin
korunmasini da kapsamaktadir.

1.1.3. Personel Hijyeni

Calisanlarin, insan sagligi yoniinden sorumluluklarinin farkina vararak diretimin tim
asamalarinda kisisel saglik ve temizlik kurallarin1 uygulamasidir.

1.1.4. Gida isletmelerinde Sanitasyon

Gida iretiminde hijyen ve saglik kosullarin olusturulmast ve korunmasi demektir.
Bunun anlami da “gida ham maddesinin tasinmasi, {riin haline doniistiiriilmesi,
ambalajlanmasi, depolanmas1 ve satist sirasinda gesitli  kaynaklardan olusabilecek
bulagmalarin (kontaminasyonlarin) engellenmesidir”.

Boylece gida zehirlenmelerine neden olan mikroorganizmalarla kontaminasyonu onlemek ve
gidalarin bozulmasina neden olan mikroorganizmalarin ¢ogalmasini en aza indirmek miimkiin
olacaktir. Etkin sanitasyon bu amaclar1 yerine getirmeye yardimci olan mekanizmadir.
Glinlimiizde “gida giivenligi” iizerinde en ¢ok konusulan konulardan biridir.

Gida giivenligi, “tiiketilen gidanin saglia zarar vermemesi” demektir. Gida kaynakli
hastaliklar diinyada giderek ¢ok ciddi boyutlara varmaktadir.
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1.2. Soyunma Odalar ve Ozellikleri

Gida dretimi yapilan isletmelerde personelin ise baslarken ve i3 sonrasinda
hazirliklarini yaptigi boliimdiir. Bu boliimiin 6zellikleri soyledir:

» Soyunma giyinme odalart isletmelerde iiretim alanlarindan ayr1 bir yerde
planlanmalidir.

» Soyunma odalar1 genis ve ferah olmalidir. Bu odalarin kolay temizlenebilen
hijyenik dosemelerle kaplanmasi, iyi havalandirma, aydinlatma ve i1sitmanin
yapilmasi 6nemlidir.

» Soyunma-giyinme odalarinda yeterli sayida dus bulunmali, dus kabinleri genis
ve ferah olmalidir.

» Personelin kiyafet ve kisisel esyalarin1 koyabilecegi yeterli biiytikliikteki
dolaplarin bulundurulmasi gerekmektedir.

» Ginlik kisisel kiyafetler (sokakta giyilenler), ¢cantalar ve ayakkabilar soyunma

odalarinda birakilmalidir.

Bu alanlarda sigara, ¢ay, kahve vb. i¢ilmemeli, yemek yenmemelidir.

Soyunma odalarina hijyen kurallarini hatirlatan levhalar asilabilir.

» Soyunma odalarinin daima temiz ve diizenli birakilmasina 6nem verilmelidir

>
>

1.3. s Kayafetleri ve Koruyucu Malzemeler

Calisanlarin is basinda; temiz is kiyafeti ile birlikte isletme sartlarina uygun ayakkabi
giymesi, bone, maske, eldiven, kolluk, galos gibi koruyucu malzemeleri kullanmasi hijyen
kurallar1 agisindan zorunludur. Ciinkii genel anlamda insan mikroorganizma tasiyicisidir. s
kiyafetleri, ayakkabi/¢izme ve koruyucu malzemeler is yeri tarafindan saglanmalidir.

1.3.1. is Kiyafetleri

Isletme ortami temizlik ve hijyeninin saglanmasinda isin 6zelligine, isletme se¢imine uygun
olarak personelin giydigi kiyafetlere is kiyafetleri denir. Is kiyafetleri su ozellikleri
tasimalidir:

Kumagslar1 kolay temizlenebilmelidir.

Terletmemelidir.

Dayanikli ve koruyucu 6zellikte secilmelidir.

Sik yikamaya elverisli olmalidir.

Tek kullanimlik (disposable) onliik, pantolon vb. ise tela kumastan
yapilmakta ve kullanim sonrasinda atilmaktadir.

YV VYV VY

v

Is kiyafetlerinde iist kisimda cep bulunmasi sakincalidir. Cepte bulunan
malzemelerin {iiretim alaninda iirlin i¢ine diiserek risk olusturma o6zelligi
vardir. Bu nedenle cep is kiyafetlerinde genellikle alt kisimlara ya da i¢
kisimlara kapakli olarak yapilmali, is Onliiklerinde diigme yerine cirtli bantlar
kullanilmalidar.

> Is kiyafetlerinin viicut yapisina uygun ve rahat olmasi saglanmalidir.
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» Temiz is kiyafeti ile liretim alani disina ¢ikilmamalidir.
» Personel dolaplarinda olasi1 durumlar i¢in daima yedeginin bulundurulmasi
saglanmalidir

1.3.2. Is Cizmeleri ve Ayakkabilar

Gida isletmelerinde kullanilan ayakkabi ve c¢izmeler; isin 6zelligine uygun, kaymayan,
su gecirmeyen, ortopedik, terletmeyen 6zellikte olmalidir.

1.3.3. Bone/Bashk

Gida isletmelerinde saglarin  kontroliiniin  saglanmasi, iiretim alan1 hijyeninin
korunmasi i¢in ¢ok énemlidir

1.3.4. Ag1z ve Biyik Maskesi

Gida sektoriinde agiz kaynakli mikroorganizma bulagsmalarint  6nlemek ic¢in agiz
maskeleri kulanimi1 zorunludur.

1.3.5. Steril Eldiven

Uretim alanlarinda ellerden kaynaklanan bulagsmalarin engellenmesi igin steril eldiven
kullanilmast hijyen kurallar1 agisindan zorunludur. Eldiven kullaniminda sunlara dikkat
edilmelidir:

» Eldivenler tek kullanimliktir ve her kullanimdan sonra atilmalidir.

> Eller, eldiven takilmadan once ve ¢ikarildiktan sonra ¢ok iyi yikanmalidir.

» Eldivenlerin esnek, saglam ve rahat olmasi, el ebatlarina uygun olmasi ve su
gecirmemesi 6nemlidir.

» Gilin igerisinde kirlenen eldivenler ile bir isten farkli bir ise gegerken kullanilan
eldivenlerin belirli araliklarla degistirilmesi ve yenisinin kullanilmas1 dnemlidir.

1.3.6. Kolluk

Isletmenin ozelligine gore hijyen saglamak amaciyla kolluk kullanilabilir. Kolluklar
tek kullanimlik olmalidir.

1.3.7. Galos

Gida sektoriinde galos kullanim1 son derece 6nemlidir. Giiniimiizde galos giydirme makineleri
cogu isletmede kullanilmaktadir.
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1.4 . Is Kayafetleri Giymede Dikkat Edilecek Hususlar

Personelin is kiyafetlerini giyerken asagidaki noktalara dikkat etmesi 6nemlidir:

>

Y

VVVVVVYVYVYVYVYYVY

1.5.
>
>

>

Viicut temizligi yapildiktan ve saglar taranip toplandiktan sonra is kiyafeti
giyilmelidir. Aksi durumda is kiyafetinin iizerinde kalan sacglar iiretimi yapilan
gidalalarin i¢ine diigebilir.

Is kiyafetlerinin iist kismmda cep olmamalidir. Cep olmasi durumunda buraya
hicbir sey konmamalidir.

Yiinli kazaklar gida tiretim, depolama, paketleme alanlarinda giyilmemelidir.

Is kiyafetleri daima temiz ve diizgiin goriiniislii olmalidir.

Olast bir kirlenmeye kars1 yedek is kiyafeti hazir bulunmalidir.

Is kiyafeti ve koruyucu malzemelerle iiretim alan1 disina ¢ikilmamalidir.

Is giysileri ile herhangi bir yere dayanilmamali ve oturulmamalidir.

Calisma esnasinda eller is kiyafetine silinmemelidir.

Is kiyafetleri hareketi kisitlayici ve dar olmamalidir.

Kullanilan bone veya baslik sa¢1 tam 6rtmelidir.

Deforme olmus is kiyafetleri kullanilmamalidir.

Her kullanimdan sonra is kiyafetlerinin temizlik ve bakimi saglanmalidir.

Is Kiyafetlerinin Temizlik ve Bakimi

Is kiyafetlerinin temizlik ve bakimi &zellikle hijyen agisindan ¢ok énemlidir.

Isletmede temizlik ve bakimin yapildigi c¢amasirhane mevcut ise temizlik ve
bakim burada saglanmalidir.

Is kiyafetleri sik araliklarla temizlenmeli ve iitiilenmelidir.

2. KiSISEL TEMIZLIK KURALLARI

» (Gida isletmesinde ¢alisan tiim personel giinliik banyo yapmali, kisisel hijyenine énem
vermelidir.

» Erkek personel i¢in saglar kisa, kadin personelin saglar1 toplu olmalidir

» Erkek personel sakal tiragini glinliik yapmalidir.

2.1. El Yikama

> Eller el yikama iinitelerinde yikanmali, gida isleme amagli evyelerde asla
yikanmamalidir!

» Eller sicak su ve dezenfektanli sabun kullanilarak en az 20 saniye yikanmali,
durulanmali, kagit havlu ile kurulanmalidir.

» Daha sonra uygun antiseptikler ellere uygulanmalidir. 3-5 ml antiseptik ele alinir ve 30

saniye kadar kuruyana kadar ovunur. El antiseptigi kullanilmadan 6nce eller yikanmais,
kurutulmus olmalidir.
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El temizliginin mutlaka yapilmasi gereken durumlar:

Y

Ise baslamadan once,

Tuvaletten ¢ikinca,

Oksiiriip hapsirdiktan sonra,

Sag, kulak, burun temasindan sonra,

Cig gidalarla temas edildiginde,

Yemeklerden 6nce ve sonra,

Pis ve pis olmast muhtemel esyaya dokunduktan sonra,

Uykudan 6nce ve kalktiktan sonra,

Kirli arag gereglerle temas sonrasinda,

Sigara i¢ildiginde,

Para ile ugrasildiginda,

Kirlendigini hissettigimiz her durumda,

Temizlik sonrasinda,

Her dinlenme ve aradan sonra,

Uretim alamina her giriste mutlaka eller teknigine uygun bir sekilde
temizlenmelidir.

Yikama ve durulama sonrasinda nemli kalmamasi i¢in temiz bir havlu ile

VVVVVVYVYVYVVYYVYYYYVY

Y

kurulanmalidir.

3. ISLETMELERDE TUVALETLER VE EL YIKAMA ALANLARI

3.1. Tuvaletlerin Yeri ve Tasimas1 Gereken Ozellikler

Tuvaletlerin gida {iretim alanlarindan ayr1 bir yerde planlanmasi ve Uretim alanlariyla
direkt baglantisnin olmamasi yer se¢iminde Onemlidir.isletmelerde tuvaletlerin tasimasi

gereken ozellikler sunlardir:

>

YVV VYV VY

Y V V

YV V V V

Bayan ve erkek personel i¢in ayr1 tuvaletler yapilmalidir.

Her 10-12 kisiye bir tuvalet diisecek sekilde yeterli tuvalet bulunmalidir.

Atik maddelerin hijyen kurallarina uygun uzaklastirilmasi saglanmalidir.

Tuvalet kapilar1 kendiliginden kapanabilen 6zellikte olmalidir.

Yeterli aydinlatma ve havalandirma saglanmalidir.

Zemin ve duvarlar kolay temizlenebilen, yikanip dezenfekte edilen, piiriizsiiz
acik renkli malzemelerde dosenmelidir.

Tuvalet alanlarinda yeterli sayida lavabo bulunmalidir.

Sicak — soguk su tesisatt bulunmali, su problemi yaganmamalidir.

Musluk Dbaslarinda dezenfektanli sivi  sabun mekanizmalart bulunmali, her
zaman dolu olmas1 saglanmalidir.

Elleri kurulamak i¢in kagit havlu diizenekleri yerlestirilmelidir.

Tuvalet giris ve ¢ikislarina dezenfektanli paspas, havuz vb. konmalidir.

Uygun yerlere hijyen kurallarini hatirlatict levhalar asilmalidir.

Tuvaletler, higbir sekilde dogrudan gida maddelerinin bulundugu mekanlara
acilmamalidir.
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3.1.1. Tuvalet Kaynakh Bulasmalar

Giinliik yasantimizda en fazla kirlenen organlarimiz ellerimizdir. Ozellikle diskida ¢ok
cesitli ve ¢ok sayida mikroorganizma olmasi tuvalet sonrasi el temizligini daha da 6nemli
kilmaktadir.

Tuvalet sonrasi ellerde en ¢ok bulunan mikroorganizmalar sunlardir:

» E.coli
Salmonella
Shigella
Hepatit A viriisli
Vibrio Cholera
S. Aureus

» Clostridium

YV VVYVY

3.2. Isletmelerde El Yikama Alanlar: ve Tasimas1 Gereken Ozellikler

Ellerin yikanma sekli kadar nerede yikandigir da énemlidir. Tuvaletlerde bulunan el yikama
yerlerinin disinda bir de gida isletmelerinin i¢inde el yikama islemi i¢in “el yikama
istasyonu” bulunmaktadir. El yikama istasyonlari {iretim sirasinda el temizligi i¢in kullanilir.

Fl yikama tinitesinde bulunmasi gerekenler:

>

YV VYV

>

El degmeden agilan musluklar (sicak su akmali)
Dezenfektanli sivi sabun

Kagit havlu

Kapakli el degmeden agilabilen ¢op kovalar

El dezenfektani

Egitici ve uyarici levhalar

4. ISLETME GIRiS VE CIKISLARI

Isletme giivenligi i¢in gida isletmelerinde fabrika giris ve ¢ikislarinda sunlara dikkat
edilmelidir:

>

>

>

Fabrika giris ve ¢ikiglar1 kontrol altina alinmali ve ziyaret¢ilerin isletmeye kontrolsiiz
girigi 6nlenmelidir.

Uretim alanlarinda {iriin hijyeninin korunmasi ve gida maddelerine bulagsmanin
onlenmesi i¢in giris ve ¢ikislarin kontrolii de saglanmalidir.

Uretim alaninda, ziyaretgilerin gidalar1 kontamine etmesini onleyici tedbirlerin
almmast gerekir. Bu amagla ziyaretcilere verilmek {izere koruyucu giysiler
bulundurulmalidir.
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4.1. Giris ve Cikislarin Tasimasi Gereken Ozellikler

YV V VYV

>

Daima temiz ve diizenli olmalidir.

Is kiyafetlerinin giyilebilecegi bir alan bulunmalidir.

Temiz galoslarin alinip, kirli galoslarin atildigi ayr1 yerler olusturulmalidir.
Dezenfektanli paspas, havuz vb. bulunmalidir.

El temizligi i¢in donanimli yikama alani olmalidir (dezenfektanli sivi sabun, su,
kagit havlu, el degmeden agilan ¢op kovast).

El degmeden agilan kap1 veya turnikeler bulunmalidir

Uretim alanlarina giris ve ¢cikislarda yapilmasi gereken islemler:

>

>

Personel gerekli kisisel temizlik ve hijyenini saglamali, is kiyafetleri ve koruyucu
malzemelerini giymelidir.

Ziyaretgiler, kendilerine verilen is kiyafetlerini ve koruyucu malzemeleri giymel,
ellerini yikayip dezenfekte etmelidir.

Uretim alanina girecek herkes, ayak hijyenini saglamak i¢in konulan dezenfektanl
paspas veya havuzlart kullanmalidir. Bu amagla gida isletmelerinin birgogunda hijyen
turnikeleri kullanilmaktadir. Bu turnikeler kisa bir koridor seklindedir. Bas kisminda
cizmelerin alt1 otomatik bir sistemle yikanir. Daha sonra el yikama, kurulama ve
dezenfekte etme kisimlari bulunur. Son kisimda ayni zamanda dezenfektanli paspas
bulunur. Bu islemleri yapan personel otomatik olarak a¢ilan turnikeden gegerek iiretim
alanina girer. Giliniimiizde gida igletmelerinin tercih ettigi yontem budur.

>
> Uretim alan1 ¢ikislarinda is kiyafetleri ¢ikarilarak asilmalidir.

Kullanilan galoslar el degmeden agilan galos ¢op kovasina atilmalidir.

> Uretim alanina her giris ve ¢ikista ellerin temizlik ve dezenfeksiyonu saglanmalidir,

dikkatli ve titiz olunmalidir.
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1. GIDA VE MIKROORGANIZMALAR

1.1. Gidalarda Mikrobiyal Aktivite

Gidalarin igeriginde proteinler, yaglar, karbonhidratlar, vitaminler, mineraller ve su gibi
degisik besin ogeleri bulunur. Bu besin dgeleri nedeniyle gidalarin ¢ogu mikrobiyal gelisme
icin miikemmel bir ortam olusturur.

Gidalarda bulunan mikroorganizmalar aktivitelerine gore baslica {i¢ grupta toplanabilir:

e (Gidalarda bozulmaya neden olan saprofit mikroorganizmalar

e Insanlarda gida zehirlenmesi ve enfeksiyonlara neden olan patojen mikroorganizmalar

e Fermente et, siit, sebze-meyve iirlinleri ile bira, sarap gibi alkollii igeceklerin
iiretiminde rol oynayan yararli mikroorganizmalar

Herhangi bir gidada patojen mikroorganizma bulunmasi halk saglig1 acisindan risk olusturur.
Insan sagligmnin korunmasi agisindan patojen mikroorganizmalarin gidaya bulasmasmin ve
gelismesinin Onlenmesi veya uygun gida isleme yontemiyle etkisiz hale getirilmeleri
zorunludur.

Gidalarda bozulmay1 genel olarak : gidanin yapisinda bulunan bilesiklerin pargalanmasi
sonucu gidada tiiketici tarafindan istenmeyen bir goriiniis, doku, tat ve kokunun ortaya
cikmasi olarak tanimlayabiliriz.

Gidalarda bozulma nedenleri asagidakilerden biri olabilir:

* Bakteri, kiif ve mayalarin aktivitesi ve gogalmasi (mikrobiyal bozulma)
* Cesitli kimyasal reaksiyonlar

* (Gidalarin yapisinda dogal olarak bulunan enzimlerin aktivitesi

* Cesitli boceklerden kaynaklanan zararlar

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

1.2. Gidalarda Mikrobiyal Gelismeyi Etkileyen Faktorler

Mikroorganizmalar gidalarda olumlu veya olumsuz pek ¢ok degisime neden olur. Gidalarda
gelisen patojen mikroorganizmalar veya bunlarin toksinleri ise gidalarin tiikketimine bagh
olarak insanda 6nemli saglik sorunlarina neden olabilir.

Mikroorganizmalarin gidalarda gelismesi; gidanin sahip oldugu karakteristik ozelliklere,

gidada bulunan mikroorganizmalar arasi etkilesime, gidanin i¢inde bulundugu cevre
kosullarina bagl olarak degismektedir.
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Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen faktorler i¢ ve dis faktorler olmak {izere iki grupta

incelenir.

Gida ile ilgili i¢ faktorler D1s etkenler

pH Bagil nem

Su aktivitesi (Aw) Depolama sicaklig

Gidanin bilesimi (Besin degerleri) Cevrede bulunan gazlar ve
konsantrasyonudur

Antimikrobik bilesikler

Biyolojik yapilar

1.2.1. i¢ Faktorler

Gidalarda mikrobiyal gelismeyi etkileyen i¢ faktorler:

Mikroorganizmalarin gelisimini ve aktivitesini belirleyen 6nemli faktérlerden biri pH’dir.
Mikroorganizmalarin biiyiik kismi pH 6,6-7,5 arasinda gelismektedir.

** Meyve gibi asitli gidalarda genel olarak mikrobiyal bozulmaya pH 3,5 altinda da
gelisebilen maya ve kiifler neden olur.

* Su aktivitesi (aw)

Gidanin su aktivitesi degeri bir gidada serbest halde bulunan su miktarim
gostermektedir.Gida maddelerinin korunmasinda kullanilan en eski yontemlerden biri
kurutmadir. Bu yontem ile gidalarin korunmasindaki temel prensip “gidadaki suyun
ucurularak veya baska bir maddeye baglanarak onsuz gelisemeyen mikroorganizmalarin
caligmalarinin engellenmesidir”.

Taze ve islem gormemis meyve, sebze, et, tavuk ve balik gibi gidalarin su aktivitesi 0,98-0,99
dolayindadir.

* Besin maddeleri

Mikroorganizmalar, yasamlarim siirdiirmek ve cogalmak i¢in su, karbon ve enerji kaynagi,
azot kaynagi, vitaminler ve minerallere gereksinim duyar. Besin 6geleri (karbonhidrat, yag,
protein, vitaminler) tarafindan zengin olan gidalarda mikroorganizmalar ¢ok daha hizli gelisir.
(6rnegin siit)

* Antimikrobik bilesikler

Baz1 gidalarin yapisinda mikroorganizmalarin gelismesini belirli dlgiilerde engelleyebilen,
antimikrobiyal aktiviteye sahip dogal maddeler (inhibitorler) bulunur.
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Ayrica baz1 mikroorganizmalar, gidalarda antimikrobiyal aktiviteye sahip inhibitorler lireterek
diger mikroorganizmalarin gelismesine engel olur.

* Biyolojik yapilar

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

Bunlar sebze ve meyvelerdeki kabuk, yumurtanin kabugu, findik ve bademin kalin dis
kabugu, hayvanlarin deri ve postlari gibi yapilardir.

Koruyucu biyolojik yapilarda en kiigiik bir catlak, berelenme veya kirik olusmasi ya da
yapidaki biitiinliigiin bozulmasi mikroorganizmalarin i¢ dokulara geg¢isine ve bdylece
bozulmalara neden olacaktir.

1.2.2. Dis Faktorler

Dis faktorleri, gidalarin depolandigi veya saklandigi cevrenin kosullari olusturur. Bu
faktorler;

* Depolama sicaklig,
*Cevrenin bagil nemi,
*Cevrede bulunan gazlar ve konsantrasyonlaridir.

* Depolama sicakhgi

Sicaklik  mikrobiyal gelismeyi etkileyen en Onemli faktorlerden biridir. Her
mikroorganizmanin gelisebildigi minimum, optimum ve maksimum sicaklik degerleri vardir.

e Soguk seven (psikrofil) bakteriler buzdolabi sicakliginda gelisir, bu sicaklikta
saklanan et, balik, kanath etleri, yumurta, siit ve siit liriinlerinin bozulmasina neden
olur.

e Sicak seven (termofilik) bakterilerin ¢cogu bacillus ve clostridium cinsleri i¢inde yer
alir. Bu bakteriler ayn1 zamanda 1s1ya direncli spor olusturmalar1 nedeniyle 6zellikle
konserve sanayinde ¢ok 6nemlidir.

e Kiifler, bakterilerden daha genis sicaklik araliklarinda gelisebilir.

e Mayalar ise psikrofil ve mezofilik sicakliklarda gelisebildikleri halde termofilik
sicakliklarda genellikle gelisme gosteremez.

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

* Cevrenin bagil nemi
Gidalarin depolandigi ¢evrenin bagil nemi hem gidanin su aktivitesi hem de yiizeyde
mikroorganizma gelisimi agisindan 6nemlidir. Nem gecirmeyen bir ambalaj malzemesiyle
ambalajlanmis bir gidanin depolama siiresince su kaybetmesi, kurumasi veya su tutarak
nemlenmesi;

e (Cevrenin bagil nemine

e (Gidanin su aktivitesine bagli olarak degisir.
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Ornegin; kuru gidalar bagil nemi yiiksek ortamlarda depolanirsa nem miktar1 dengeye
ulagincaya kadar ¢evreden su alir. Bunun sonucunda da gidalarin yiizeyi veya yiizeyin hemen
altinda mikrobiyal bozulmalara uygun bir su aktivitesi degerine ulasilir.

Yiiksek su aktivitesine sahip gidalar bagil nemi diisiik bir ortamda depolandiginda nem
kaybederek gidada yiizeysel kurumaya bagli olarak istenmeyen biiziismeler ve degisiklikler
olusur.

Gidalarin depolanmasi i¢in uygun bagil nem segilirken hem mikroorganizmalarin hem de
gidalarin arzulanan kalitesinin korunmasi hedeflenmelidir.

* Cevrede bulunan gazlar ve yogunlugu

Atmosferde belirli oranlarda oksijen, karbondioksit, azot ve diger bazi1 gazlar bulunur. Oksijen
aerobik mikroorganizmalarin gelisimini tesvik ederek gidalarin yiizeylerinde bozulmalar
olusturur. Ortamdaki oksijenin uzaklastirilmas1 ya da vakum uygulanmasi durumunda da
fakiiltatif anerob mikroorganizmalar ortamda etkili olur.

Gidalarin saklandigr depolara veya ambalaj malzemesi igine ¢esitli gazlar verilerek
gidalardaki mikrobiyal bozulma geciktirilmeye ve gidalarin raf Omrii uzatilmaya
calisilmaktadir. Gida maddelerinin yaklasik olarak %10 oraninda CO2 iceren atmosferde
depolama teknigine kontrollii atmosfer (KA) veya modifiye atmosfer (MA) depolamasi
adi verilir.

1.3. Gidalarda Mikrobiyolojik Bozulma

Canlilarda (bitki, hayvan ve insanlar) normal olarak bulunan ve yagamlarinin bir pargasi olan
mikroorganizmalara “normal flora” denir.

Toprak, hava, su, bitki ve gidalarin islenmesi sirasinda kullanilan alet, ekipmanlar ve
calisanlar gidalardaki mikroorganizma kaynaklarini olusturur.

Gidalarda bozulmaya neden olan mikroorganizmalar gidalar1 besin ve enerji kaynagi olarak
kullanir.

1.4. Bulasma Kaynaklan
Gida kaynakli hastaliklarin 6nlenebilmesi ve gidalarin depo Omiirlerinin uzatilmas: agisindan

bulagsma kaynaklarinin bilinmesi onemlidir. Bu bilgiler dogrultusunda gerekli onlemler
almabilir. Mikroorganizmalarin bulagsma kaynaklari:

* Insan * Hayvanlar

* Toprak * Bitkiler

* Su ve kanalizasyon * Katki maddeleri

* Hava * Alet ve ekipmanlar
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1.4.1. insan

Gida isletmelerinde en 6nemli bulagsma kaynaklarindandir. Gida iiretiminde ¢alisan kisilerin
periyodik olarak saglik kontroliinden gecirilmesi gerekir. Gida isletmelerinde aktif
enfeksiyonel bir hastalifi olan veya tastyici olan kisilerin c¢aligtirllmamast gerekir. Bazi
insanlar hastalik belirtisi gostermeden patojen

mikroorganizmayi tasiyabilirler. Bunlara portor veya tasiyici denir.

1.4.2. Toprak

Toprak bircok mikroorganizmanin dogal ortamidir. Topraktaki mikroorganizmalar {irlinlere
kok veya yumrulart ile rlizgdr ve yagmur araciligi ile bulagabilir. Konserve gidalarda
bozulmaya neden olan bakterilerin kaynagi da topraktir. Hububat (tahil) {iriinlerinde en ¢ok
bulagma hasat sirasinda gercgeklesir.

1.4.3. Su ve Kanalizasyon

Su, gidalarin iiretimi, hasadi veya islenmesi sirasinda kullanilir. Hangi amagcla kullanilirsa
kullanilsin (igme/ temizlik) suda patojen mikroorganizmalar bulunmamalidir.(icme suyu
kalitesinde olmalidir)

Fekal bulasi ile kullanim suyuna patojen mikroorganizmalar bulagmaktadir. Sularda bulunan
patojen mikroorganizmalar, suyun i¢ilmesi ile direkt olarak veya sularin gidalari bulastirmasi
ve bulasmis gidalarin tiikketilmesiyle endirekt olarak insana gegebilir. Kirli sulama suyu
kullanildigr siirece, gida zincirinde enfeksiyon dongiisiiniin kirtlamayacag agiktir.

1.4.4. Hava

Hava mikroorganizmalarin yasayip ¢ogalacagi bir ortam degildir!! Havada bulunan
mikroorganizmalar genellikle toz, toprak ve bitki orijinlidir. Toprak ve bitkilerde bulunan
mikroorganizmalar, riizgarlarla havaya karisir. Mikroorganizmalar havada cogalmaz,
canliliklarin1 bir siire korur. Havada bulunan kiif ve bakteri sporlar1 vejetatif (canli)
hiicrelere oranla daha uzun siire canli kalir.

1.4.5. Katki Maddeleri

Katki maddeleri gidalara az miktarda eklenmesine karsin bu gidalar yiiksek sayida
mikroorganizma bulastirabilir.

Ornegin baharatlar bitkisel kaynakli olmalar1 nedeniyle toprak, su, giibre ve hayvan kaynakli
cok sayida mikroorganizma igerebilir.

1.4.6. Alet ve Ekipmanlar

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

Genellikle tliretim hattindaki {irline bulagma biiytik 6l¢iide ekipmanlarin yilizeyinden ve ¢aligan
is¢ilerin ellerindeki mikrobiyal yiikten kaynaklanir.

Ekipmanlarda ulasilamayan yerler, kirik ve catlaklar olmamaldir. Isciler tarafindan kolayca
temizlenecek sekilde dizayn edilmelidir.
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Cig ve pismis gidalar icin kullanilan alet ve ekipmanlar ayri olmalidir!! Ciinkii ¢ig gidada
bulunan patojen veya bozulmaya neden olan mikroorganizmalar bulagsma sonucu gidaya veya
son iirline ulasir.

GIDA KAYNAKLI ENFEKSIYONLAR VE ZEHIRLENMELER

Gida kaynakli hastaliklardan en yaygin goriilenleri bakteri kokenli olup c¢abuk ortaya
cikmakta ve hizli ilerlemektedir. Virtsler, parazitler, kiifler ile hayvansal ve bitkisel kdkenli
toksik maddeler de gida zehirlenmelerinde diger etkenleri olusturmaktadir.

Patojen bir mikroorganizma ya da onun {rettigi toksini igceren bir gidanin tiiketimi sonucu
ortaya ¢ikan hastaliklara “Gida Kaynakli Mikrobiyal Hastaliklar” denmektedir. Gida kaynakli
mikrobiyal hastaliklar; gida kaynakli enfeksiyonlar ve gida zehirlenmeleri olmak iizere iki
gruba ayrilmaktadir.

1. Gida Kaynakh Enfeksiyonlar:
Hastalik etmeni olan patojen mikroorganizmalarin gidalar araciligiyla viicuda almasi sonucu
meydana gelen hastaliga “Gida Kaynakli Enfeksiyon” denmektedir

Ornegin Salmonella gida enfeksiyonu,
2. Gida Kaynakh Zehirlenmeler: (intoksikasyon)

Gida maddesinin patojen bir mikroorganizma ile kontamine olmasi1 ve bu mikroorganizmanin
cogalarak toksin salgilamasi sonrasi, bu gida maddesinin tiiketilmesiyle meydana gelen
zehirlenmeye “Gida Kaynakli Zehirlenme” ad1 verilmektedir. Diger bir ifade ile hastalik, gida
ile birlikte patojen mikroorganizmanin viicuda alinmasi sonucu degil, mikroorganizmanin
salgiladig1 toksinin alinmasi sonucu meydana gelmektedir.

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

Ornegin;
*Staphylococcus aureus bakterisinin salgiladigi endotoksine bagli zehirlenme

*Clostridium botulinum bakterisinin salgiladig1 ekzotoksine (dis zehir) bagli zehirlenme

*Aspergillus flavusun salgiladig aflatoksine bagli zehirlenme
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2. GIDALARDA MIKROBIYAL FAALIYETLERI KONTROL ALTINA ALMA
2.1. Gidalarda Mikrobiyal Faaliyetler

Gidalarda mikrobiyal faaliyetleri kontrol altina almada amag; gidalarda mikrobiyolojik
bozulmalar1 geciktirerek veya tamamen engelleyerek gidalarin dayanikliligini artirmak,
gidalarla insanlara gecen hastaliklar1 6nlemektir.

Mikroorganizmalarin kontrol altina alinmasinda dort temel ilke uygulanmaktadir. Bunlar:
A. Kontaminasyonu énlemek
B. Mikroorganizmalar1 uzaklagtirmak
C. Mikrobiyal gelismeyi inhibe etmek (aktiviteyi yavaslatmak)
D. Mikroorganizmalar1 6ldiirmek

Bu ilkelerden yola cikilarak ¢esitli gitda muhafaza yontemleri gelistirilmistir.
A. Kontaminasyonun Onlenmesi

Potansiyel mikrobiyal bulasma kaynaklar1 kontrol altina alinarak bu noktalardan
kaynaklanabilecek bulagsmalar en alt diizeye indirilebilir.

Mikroorganizmalar1 kontrol altina alarak saglikli gida iiretmek yalnmizca gidanin iglenmesi
asamasinda uygulanan kontrol ile saglanamaz. Besin degeri yiiksek ve saglikli gida tiretmek
amactyla ham maddeden tiiketiciye ulasana kadar her asamada (ham madde iretimi,
depolama, tasima, gida isleme, toptan ve perakende satis, hazirlama ve servis) mikrobiyal
bulagma ve gelismeyi dnlemek icin gerekli olan her tiirlii 6nlem alinmalidir.

Kontaminasyonun 6nlenmesinde;

e Saglikli ve temiz personelin galistirilmasi,
Iyi bir 6n isleme,(yikama ayiklama gibi)
Gida isletmelerinin kurulmasi agamasinda hijyenik teknik sartlarin olusturulmasi,
Kaliteli ham madde ve katki maddelerinin kullanilmasi,
Isleme, depolama ve dagitimda sanitasyon kurallarina etkin sekilde uyulmasi,
Kontaminasyon kaynaklarinin iyi bir sekilde tespit edilip dnlemlerin alinmasi,
Isletmelerde temizlik ve dezenfeksiyonun etkin sekilde gerceklestirilmesi,
Uygun ekipmanlarin se¢imi ve dizayni,
Hagere ve kemirgenlerle miicadele gibi uygulamalar 6nem tasimaktadir.

B. Mikroorganizmalari Uzaklastirma

Gidalarin yapisinda bulunan veya gidalara sonradan bulasan mikroorganizmalar asagidaki
yontemlerle uzaklastirilmalidir. Bunlar:

I. Yikama,
. Ayiklama,
ii. Santrifiijleme,

iv. Membran filtrasyon yontemleri kullanilmaktadir.
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Bu yontemler tek basina kullanildiginda fazla etkili olmamakta, bir arada kullanildiginda daha
etkili olmaktadir.

I. Yikama
Uretim igin fabrikaya alman ham maddelere uygulanan ilk islem yikamadir. Yikamanin
amacit;
[1 Toz toprakla birlikte mikroorganizmalarin ve 1stya direngli sporlarin biiyiik bir bolimiinii
uzaklastirmak,
[J Tarim ilag¢ kalintilarini elden geldigince gidermek,
[ Uygulanacak olan 1s1l islemlerin etkinligini artirmaktir.

Kaliteli bir iirlin elde etmek i¢in her madde kendine 6zgii bir 6ntemle ve yeterli diizeyde
yikanmalidir. Yikamada basingli su kullanilmasi ile ham maddenin daha iyi yikanmasi
saglanmaktadir. Yikamada kullanilan suyun kirli olmasi, yarar saglamak yerine zarar verir.
Bu nedenle tiim yikama islemlerinde temel ilke, daima soguk ve temiz su kullanilmasidir.

ii. Kesme ve Ayiklama
Gida sanayinde kesme ve ayiklama islemi ile bozuk, ezik, ham, yarali, bereli, kiiflenmis ve
¢lirlimiis, yani amaca uygun olmayan meyve ve sebzeler atilir. Bu iglem;
* Bozulmamuis, saglam meyve ve sebzelerin yogun sekilde kontamine olmasini engeller.
* Bozulmaya neden olan yiiksek sayidaki mikroorganizma yiikiinii azaltarak gidaya
uygulanacak muhafaza yonteminin daha etkili olmasini saglar.

Ornegin meyve suyu iiretiminde meyvelerin ezilmis, pargalanmis, zedelenmis ve bozulmus
kisimlart atilirsa mikrobiyal yiik 6nemli dl¢lide azaltilmis olur.

iii. Santrifiijleme
Bu yontemin asil amaci, ham madde icindeki sporlu bakteri ve sporlarin tamamen yok
edilmesidir. Bu yontemin uygulama alani mikroorganizma yiikii ¢ok yiiksek olan sivi
gidalarla sinirlidir.

Santrifiijleme ortamda bulunan mikroorganizmalarin tamaminin uzaklastirilmasinda ¢ok etkin
bir yontem degildir. Yontemin siitteki mikroorganizmalarla birlikte bazi yararl bilesiklerin bir
kisminin da uzaklagtirmasi gibi olumsuz etkileri vardir.

iv. Filtrasyon
Karigimlarin ayirict bir ortamdan (filtre) gecirilerek yapilarindaki istenmeyen pargaciklarin
ayrilmasi islemine “filtrasyon” denir. Mikroorganizmalarin uzaklastirilmasi ilkesine dayanan
yontemlerden en etkili olan1 bu yontemdir.

e Yalnizca homojen sivilarda uygulanabilir ve mikroorganizmalarin tamamini sividan
uzaklastirir.

e Membran filtre sistemleri kullanilmadan 6nce steril edilmelidir.

e Filtrasyon sonrasinda elde edilen s1v1 steril oldugu i¢in bu islemden sonra kullanilacak
alet, ekipman ve ambalaj maddeleri de steril olmalidir.
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C. Mikrobiyal Aktiviteyi Yavaslatma

I. Sogukta Muhafaza

ii. Dondurarak Muhafaza

i, Kurutma

iv. Kontrollii ve Modifiye Atmosferde Muhafaza
V. Gida Katki Maddeleri {le Muhafaza

I. Sogukta Muhafaza

Bu yontemin ilkesi; diisiik sicaklik derecelerinde, gidalarda bulunan mikroorganizmalarin
cogalma ve faaliyetlerinin kesin olarak durdurulmasina dayanur.

Diistik sicakliklarda mikroorganizmalarin gelisme hizi ve gidalarda olusabilecek kimyasal ve
enzimatik faaliyetler yavaslar. Bunun sonucunda gidada olusacak olumsuz degisiklikler de
yavaslar.

**Soguk, mikroorganizmalarin ¢ogunun gelisme etkinligine engel olur. Sicaklik dereceleri
diistiikce gidalarin bozulma siireleri de gecikir.

Ornegin: taze etler igin en uygun depolama sicakligi -1 ile +3 °C’dir.

Sagilan ¢ig siit bekletilmeden 5 °C veya altindaki sicaklikta sogutulmalidir. Hemen sogutulan
cig siitler buzdolabinda iki giin bozulmadan saklanabilir.

il. Dondurarak muhafaza

Dondurarak muhafazanin temel prensibi; gidalarin i¢cinde bulunan suyun buz kristalleri haline
dontstiiriilerek gidanin kimyasal, enzimatik ve mikrobiyolojik bozulmalardan etkilenmesini
onlemektir. Bu yontemle; et, tavuk, su iiriinleri, meyve sulari, tereyagi, hamur gesitleri, meyve
ve sebzeler gibi gidalar bilesimlerinde herhangi bir degisiklik olmaksizin uzun siireli olarak
saklanabilmektedir.

Gilinlimiizde dondurarak saklama yonteminde uygulanan sicakliklarda enzimatik ve kimyasal
olaylar ¢ok yavas da olsa devam eder. Bu nedenle sebzelerde bulunan enzimlerin aktifligini
onlemek i¢cin dondurma isleminden 6nce haslama islemi uygulanir. 100°C ‘de kaynar suya
daldirilarak yapilan bu islemle Enzimlerin inaktive olmasi ve sebzelerin yesil renginin
korunmasi amaglanmaktadir.

-18 °C’de mikrobiyal aktivite tamamen durdugundan, bu sicaklik pek ¢ok gida i¢in en uygun
depolama sicakligidir.

Donmus gidalarda ¢oziinme sirasinda ve ¢oziindiikten sonra mikrobiyal faaliyet baslar. Bu
faaliyet ¢oziinme ve ¢oziindiikten sonra bekletme sartlarina baglidir.

* Donmus gidalar c¢ozdiiriildiikten sonra oda 1sisinda bekletildiginde ¢abuk bozulur. Bu
nedenle de dondurulmus etler ¢ozdiiriildiikten sonra hi¢ bekletilmeden kullanilmalidir.

* Dondurulmus sebze ve meyveler ¢ozdiirilmeden kullanilmalidir.

* Kiigiik parcalar halinde dondurulmus bazi gida maddeleri ise hi¢ ¢ozdiiriilmeden
pisirilmelidir.

* Gidayr ¢ozdiirmek zorunluysa mikrobiyal gelismeye ortam hazirlamayacak kosullarda
buzdolab1 veya mikrodalgalarda yapilmalidir.
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iii. Kurutma

Gidalarda bozulmaya neden olan bakterilerin gelisebilmesi i¢in su aktivitesi gereklidir. Su
aktivitesi distiikce gidanin dayaniklilig: artar.

Kurutma; 1slak materyalden suyun uzaklastirilmasi, baska bir deyisle bir maddenin neminin
alinmasi olarak tanimlanabilir.

Daha genis anlamda, su i¢eriginin azaltilmasi ile dayandirilma yontemi olarak ifade edilebilir.
Kurutmada amag, gidalardaki su miktarini mikroorganizmalarin gelisemeyecekleri ve
enzimatik faaliyetlerini siirdiiremeyecekleri diizeye indirmektir.

Kurutma yontemleri

1. Kullanilan en eski yontemlerden biri, dogada yani giineste kurutmadir. Uriiniin
dogrudan gilines altinda birakilarak kurutulmasidir. Ancak her iiriin ve her bolge
giineste kurutmaya uygun degildir. Ayrica gilineste kurutmada hijyenik kosullar
kontrol edilememektedir. Kurutma agikta yapilirsa ¢esitli kus, bocek vb.
hayvanlarin zararina ugramakta ve tozlanmaktadir.

2. Yapay kurutma yani kontrollii bir kurutma ortamuyla,

* Dogal kurutmadan daha iyi goriiniim ve lezzette {iriin elde edilmesi saglanir.
* Ayrica yapay kurutma; renk ve aroma bakimindan kalite iistiinliiglinii saglamak, temizlik
kontrolii kolaylig1 saglamak ve nem ayar1 yapabilmek gibi dzelliklere de sahiptir.

iv. Kontrollii ve Modifiye Atmosferde Muhafaza

Gidalarin taze olarak muhafazasinda depo atmosferinde bulunan karbondioksit ve oksijen
oranlarinin ayarlanmasiyla olusturulan depolama kosullarina kontrollii atmosfer denir. Bu
ortamda genellikle atmosferdeki oksijen orani diisiiriiliirken karbondioksit orani artirilir.

Modifiye atmosferde; ambalaj i¢indeki hava vakum yoluyla uzaklastirilir (vakum paketleme)
ya da ambalaj i¢indeki hava uzaklastirildiktan sonra ambalaj; azot, karbondioksit veya bu
iki gazin belirli orandaki karisimlari ile doldurulur.

Oksijen gida iiriinlerinin en biiylik diismanidir. Oksijen agisindan zengin bir ortam, ¢ok sayida
bakteri ve kiifiin tiremesine veya oksidatif reaksiyonlara yol agarak gida {irlinlerinin kalitesini
diistirmektedir.

Bu nedenle, kontrollii ve modifiye atmosferde ambalajlama, depolama ve nakliye bi¢imleri
drtinlin raf Omriinii artirmakta, bircok gida iirlini ilk giinkli tazelikte uzun siire
saklanabilmektedir.
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V. Gida Katki Maddeleri ile Muhafaza
Gida katk: maddeleri;

* Gidalarin goriiniisiinii, lezzetini, yapisini (tekstiiriinii) iyilestirmek,

* Biyolojik ve besleyici degerini korumak veya diizeltmek,

* Gidada meydana gelebilecek istenilmeyen degisiklikleri engellemek,

* Uriiniiniin kalitesini ve raf dmriinii artirmak,

* Gidalardaki bozulma ve mikrobiyal gelismeleri 6nlemek,

* (Gidalarin zehirleyici ve hastalik yapici etkilerini ortadan kaldirmak amaciyla
kullanilmaktadir.

Gida katkilar1 genel anlamda; tek basina gida olamayan ancak gidalara iiretim, isleme,
depolama veya ambalajlama gibi asamalarda katilan madde veya madde karisimlar1 olarak
ifade edilmektedir.

Katki maddeleri, Onerilen miktarlarda belirli gidalarda belirli sartlar ve amaglar igin
sinirlandirildiginda, saglik acisindan zararl degildir.

Stiphe duyulan diger bir konu da E numaralaridir (E kodu). E numaralarinin sagliga zararh
maddeleri gosteren isaretler olduguna dair yanlis kani vardir ve yaygindir. Bu kaninin
gerceklik pay1 yoktur. Ciinkii E numaras1 Avrupa Bilimsel Komitesi tarafindan incelenen ve
gida katki maddesi olarak kullaniminda sakinca goriilmeyen maddeler i¢in verilmis onaya
sahip ve katki maddesinin kimyasal ad1 yerine kullanilan tanitici bir isarettir.

Ornegin E330, sitrik asit olup limonda dogal olarak bulunmaktadir. Yine E300, askorbik asit
(C vitamini) olup birgopk meyve sebzede dogal olarak bulunmaktadir

**Gida katki Maddelerinin Tasimasi Gereken Ozellikler

[1 Kullanilmasina yasalarla izin verilmis olmasi gerekir.

[J Kullanim miktarlar1 yasalarla belirtilmis olmalidir.

(1 Toksikolojik etkisi olmamalidir.

1 Kullanildig1 diizeylerde insan sagligina zararl bir etkisi olmamalidir.
[1 Gidalarin depolama ve raf dmriinii uzatmalidir.

[ Gida maddesinin besleyici degerini ve kalitesini diistirmemelidir.

[J Basit yapida olmalidir.

Gida katki maddeleri gorevlerine gore gruplandirilirlar. Bunlar:

e Renk maddeleri

e Koruyucular (antimikrobiyaller)
e Antioksidanlar

e Tat ve koku maddeleri

e Yapi diizenleyiciler

Gida katki maddelerinin kullanim dozlar1 ¢ok Onemlidir. Katki maddeleri ilave edildikleri
gidalarda arzu edilen olumlu ve iyilestirici etkinin gozlendigi minimum dozlarda
kullanilmahdir. Tavsiye edilen dozlardan daha yiiksek miktarlarda kullanildiklarinda toksik
etki olusturmaktadirlar.
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Ulkemizde de katki maddelerinin kullanimi, miktar ve dozlari Tiirk Gida Kodeksi
yonetmeliklerinde belirtilmistir. Gida iireticileri bu yonetmeliklerde belirtilen sartlarda gida
katki maddelerini kullanmak zorundadir.

D. Mikroorganizmalarin Oldiiriilmesi

Mikroorganizmalarin neden oldugu bu sorunlar mikroorganizmalarin 6ldiiriilmesiyle ortadan
kaldirilabilir. Bunun i¢in de gidalara 1sisal islemlerle muhafaza ve iyonize radyasyon
(1s1nlama) gibi

yontemler uygulanmaktadir.

I Isil islemlerle Muhafaza

Gidalarin bozulmasina neden olan mikroorganizmalarin 1s1 etkisiyle faaliyetlerini engelleme
ve gidalara siirekli bir dayaniklhilik kazandirma islemine “1s1 uygulayarak muhafaza”
yontemi denir. Bu amagla uygulanan 1sitmaya ise “is1l islem” denir.

Isisal islemlerle gidalarin muhafazasinda amag;

[1 Gidalardaki tiim patojen mikroorganizmalar1 6ldiirmek,

[ Patojen olmasa bile normal depolama kosullarinda gidada bozulmaya neden olan tiim
mikroorganizmalar1 yok etmek,

() Enzimlerin faaliyetlerini durdurarak gidalari mikrobiyolojik ag¢idan dayanikli hale
getirmek,

) Gidanin kalitesinde ve beslenme degerinde en az olumsuzluga neden olmaktadir.

Bu amaglara ulasmak i¢in 1s1l islemde Oyle bir sicaklik ve siire secilmelidir ki o gidada
bulunabilecek 1siya en direncli patojen veya bozulmaya neden olabilecek mikroorganizmalar
Oldiirtilmiis olsun. Bu nedenle herhangi bir gidaya uygulanacak 1sisal islemin siire ve
sicakligy, 6ldiirtilmesi hedeflenen mikroorganizmalar dikkate alinarak hesaplanmalidir.

Isil islemlerde sicaklik ve siire uzadikg¢a oldiiriilen mikroorganizma sayist da artmaktadir.
Isil islemlerde Kullanilan Yontemler
1. Pastorizasyon

Pastorizasyon: Gida maddesi i¢indeki zararh mikroorganizmalar: ve bozulma etmenlerini
yok etmek amaciyla genellikle 100 °C’nin altindaki sicakliklarda uygulanan 1s1l igleme denir.

Pastorizasyonda temel amag, gidada bulunan patojen mikroorganizmalar 6ldiirmek ya da
bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin sayisin1 azaltmaktir.

Pastorizasyon islemlerinin ¢ogunda gidalar 60—85°C arasindaki sicakliklarda birkag¢ saniyeden
1 saate varan siirelerle 1s1l isleme tabi tutulur. Pastorizasyon islemi sonunda ortamdaki ¢cogu
vejetatif hiicre 6liir, baz1 mikroorganizmalar 1sisal soka ugrarlar, bakteri sporlar1 ve isiya
direngli bazi termofilik mikroorganizmalar ise canlilhiklarii korurlar.

Pastorizasyonda iki yontem kullanilmaktadir.

[ Kesikli pastorizasyon (diisiik sicaklikta uzun siireli pastorizasyon = LTLT)
[] Siirekli pastorizasyon (yiiksek sicaklikta kisa siireli pastorizasyon = HTST)
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Bu yontem siit iirlinlerinde, meyve sularinda, domates ve iiriinlerine, tursu gibi asitli gidalara
uygulanmaktadir.

2. Sterilizasyon

Sterilizasyon:Uygulandig1 gidada, tiim patojen mikroorganizmalar ile normal depolama
kosullarinda bozulmaya neden olan mikroorganizmalarin yok edilmesini saglayacak diizeyde
ve 100°C’nin tlizerinde uygulanan bir 1s1l igslemdir.

Tirk Gida Kodeksi sterilizasyonu; “Oda sicakliginda saklanabilen ticari olarak steril bir
iiriin tretmek amaci ile normal depolama sartlarinda bozulmaya neden olacak tiim
mikroorganizmalar: ve sporlarim yok eden hermetik ambalajli iirline, en az 115°C’de 13
dakika veya 121°C’de 3 dakika gibi uygun zaman — sicaklik kombinasyonunda yiiksek
sicaklikta uzun siireli uygulanan 1s1l islemdir.” diye tanimlanmaktadir.

Sterilizasyon yontemlerinden biri olan UHT (ultra high temperature) yontemi siitlerin
dayanikli hale getirilmesi i¢in siit ve lirlinlerinde daha ¢ok uygulanan bir yontemdir

Bu yontemde siit ve tiriinleri 138—154 °C arasinda 2—8 saniye siire ile tutulur. Tirkiye
standartlarinda bu deger 135-150 °C’de, 2—6 saniye olarak verilmistir.

ii. Isinlama (Radyasyon)
Gida 1s1nlamasi;

[ Mikroorganizmalarin, parazitlerin ve boceklerin gelisimini engellemek,

[1 Ciirime ve bozulmadan kaynaklanan zararlar1 azaltmak,

[J Gida zehirlenmesi ve hastaliklara neden olan mikroorganizmalari kontrol altina almak,
[ Filizlenmeyi 6nlemek,

[J Olgunlastirmay1 geciktirmek,

[J Uriinlerin kalitesini ve raf émriinii artirmak amaciyla iyonlastirici enerji kullanilarak
uygulanan bir yontemdir.

Gidalarin muhafazasinda gama 1sinlari, x-1g1nlari, hizlanmais elektron, ultraviyole ve
mikrodalga 1sinlar kullanilmaktadir.

Bunlardan en yaygin olarak kullanilan1 gama 1sinlaridir.
UV i1sinlart ise yiizeyde bulunan mikroorganizmalar iizerinde etkilidir. Ultraviyole 1sinlari
[1 Gida depolarinda hava ve ylizeydeki mikroorganizmalar1 dldiirmede,

[ Ekmek, kek gibi firin tiriinlerinin yiizeyindeki kiiflenmenin 6nlenmesinde,
) Alet ve ekipmanlarin sterilizasyonunda kullanilir.
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Isinlama;

(] Baharatlar, (En yaygin)

(] Taze ve dondurulmus meyveler,

1 Sogan, sarimsak, (¢imlenmeyi geciktirmek)
[J Piring, baklagiller, tahil ve iirtinleri,

[ Patates, (¢cimlenmeyi geciktirmek)

[] Salga, gibi bir ¢ok iirtinde kullanilmaktadir.

Avantajlar:
[J Gidalarda toksik kalint1 olusturmamast,
) Gidalarda besin 6gesi kaybina neden olmamast,

1 Diger muhafaza yontemlerine gore daha diisiik enerji ve maliyet gerektirmesi,
1 Kimyasal koruyuculara ihtiya¢ duyulmamasi,
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DERS NOTU 4
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1. URETIM ONCESIi FAALIYETLERDE GIDA HIJYENI

1.1 Gida Endiistrisinin Onemi ve Amaci

Gida endiistrisi, cesitli endiistri dallarin1 kapsamina alan karmasik bir endiistri dalidir.
Onceleri ekmek, siit, yogurt, peynir, yag, seker gibi birka¢ gidaya yonelik basit {iretimler,
daha sonra her biri kendi arasinda uzmanlasmis endiistri dali haline gelmistir. Ornegin
artik glinlimiizde yogurt, peynir, dondurma ve i¢me siitii endiistrileri siit ve siit tiriinleri
endiistrisi ~ i¢inde ayr1  birer endiistri dali  olarak  kabul edilmektedir.
Gida endiistrisi kapsamina giren endiistri dallar1 ham madde bazinda asagidaki gibi
siiflandirilir:

A\

Siit ve siit tirtinleri endiistrisi

Hububat ve hububat iiriinleri endiistrisi
Et ve et iirlinleri endiistrisi

Bitkisel ve hayvansal yag endiistrisi
Meyve sebze liriinleri endiistrisi
Yumurta endiistrisi

Alkollii igkiler endiistrisi

Alkolsiiz igecekler endiistrisi

Seker ve sekerli tirtinler endiistrisi

YVVYVVVYVYYVYYVYYYVY

Deniz ve su lriinleri endiistrisi

Gida endiistrisi, baslarda bireylerin dengeli ve yeterli beslenmesini amaclarken son
yillarda geleneksel formiilasyonlarin yani sira vitaminler, mineraller ve aminoasitler ile
zenginlestirilmis diyetetik gidalar, prebiyotik ve probiyotik iirlinler, bazi saglik sorunlari
yasayan bireyler i¢in iiretilen tibbi gidalar ve fonksiyonel gidalari da iiretmeye baslamistir.

Tiim bu dogrultularda giiniimiizde gida endiistrisinin temel amaci asagidaki gecerli
nedenlere dayanir.

Bunlar:

» Uretilen gidalarin raf Omiirlerini  etkin muhafaza tekniklerini  kullanarak
uzatmak

» Gidalarda meydana gelebilecek mikrobiyolojik ve biyokimyasal degisiklikleri
onleyerek, gidanin {iretimden tiikketime kadar tiim asamalarda kullanim siiresini
uzatmak

» Gida ham maddelerini ¢esitli tretim teknikleri kullanarak tat-koku, renk, aroma
ve yapisal Ozelliklerini degistirmek, onlar1 c¢ekici hale getirmek ve sayilarini
artirmak

» Gidalarin besleyici degerlerini gozeterek {retim yapmak ve saglik agisindan
onem tagtyan bazi besin ogelerini gerektiginde en rasyonel sekilde kullanmak

» (Gida sektoriinde kaliteli, standart ve giivenli iiretim yapanlarin hak ettikleri bir rekabet
ortaminda kazang saglamalarina yardimci olmak
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Gida iretiminde tiim {iretimi kontrol altinda tutan sistemlerin kullanilmasi, ham
madde kabuliinden ambalajlama ve depolama asamasina kadar uzanmaktadir.

1.2 Gida Hijyeninin Onemi

Gida maddelerinin insan tiiketimine giivenli ve Xkaliteli olarak sunulabilmesi ig¢in ham
maddenin elde edildigi ilk asamadan baslayarak, iiriiniin tiiketicinin sofrasina gelene kadar
her agsamasinda hijyen ve sanitasyon etkin olarak uygulanmalidir.

Gida hijyenine uymayan isletmeler;

» Tiiketici glivensizligi ve kaybiTiiketim ve satislarda azalma

» Yasal uygulamalar

» Uretim yapan isletmedeki personelde moral bozuklugu ve motivasyon
eksikligi

Personele egitim verilmesi zorunlulugu

Uretim yapan isletmenin basarisizlig1 ve ekonomik kayiplar

Firmanin itibarii kaybetmesi

Pazar payinin diismesi gibi olumsuzluklarla karsilasirlar.

YV VYV

Bu sayilan ekonomik kayiplardan daha 6nemlisi insan sagligina verdigi zarardir.

Gida kaynakli hastalik ve zehirlenmelere neden olan etmenler:

» Kimyasal maddeler

» Dogal besin toksinleri (zehirleri)
> Parazitler

» Mikroorganizmalardir (M O).

Oliimle  sonuglanan  gida  zehirlenmelerini  mikroorganizma  tiirleri  ydniinden
degerlendirdigimizde, bakteri kaynakh zehirlenmelerin daha etkili oldugu goriilmektedir.

Mikrobiyal patojenler ile bulagma;

» Tarlada, ¢iftlikte

Hasat veya nakliye sirasinda

Uretim veya paketleme esnasinda
Dagitim ve markette

Restoranlarda ve gida servis yerlerinde
Evde gerceklesebilir.

YVVVVYVY

Bu nedenle tarladan sofraya her asamada hijyen ve sanitasyon kurallarini uygulamak
cok onemlidir.
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1.3 Gida Mevzuati ve Ilgili Kuruluslar
1.3.1 Tiirkiye’deki Gida Mevzuati
Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligi

Bu yonetmeligin amaci; {iretici ve tliketici menfaatleri ile halk sagligin1 korumak,
gida maddelerinin teknigine uygun ve hijyenik sekilde iiretim, hazirlama, isleme, muhafaza,
depolama, tasima ve pazarlamasim1i saglamak iizere gida maddelerinin 6zelliklerini
belirlemektir.

Bu yonetmelik; gidalarin  kalite ve hijyenle ilgili Ozelliklerini, katki maddelerini,
aroma maddelerini, pestisit ve veteriner ilag kalintilarini, gida bulasanlarini, ambalaj ve
isaretleme, depolama ve tagima kurallarini, numune alma ve analiz metotlarini kapsar.

Tiirk Gida Kodeksi’nde yer alan tanimlardan bazilar1 asagida verilmistir. Bunlar:

» Gida hijyeni: Gida maddelerinin gilivenilir olarak tiiketime sunulmasi igin gida
zincirinin sathalarinda alinan 6nlemlerdir

> Bulasma: Uriinde istenmeyen herhangi bir maddenin bulunmasi durumudur

» Gida zinciri: Gida maddelerinin  {retiminde ham maddeden baglayarak
hazirlama, isleme, imalat, ambalajlama, depolama, tasima, dagitim ve piyasaya
arz agamalarinin timudiir.

» Soguk zincir: Soguk zincir gereksinimi olan gida maddelerinin {iretiminden
tiketimine  kadar her asamada kendi  Ozelliklerini  koruyabilmesi  ig¢in
uygulanmast  zorunlu olan soguk muhafaza, soguk tasgima ve benzeri
islemlerinin tamamidir.

Tiirk Gida Kodeksi Yonetmeligine uymak yasal bir zorunluluktur.
1.3.2 Uluslararasi1 Gida Mevzuati
Kodeks Alimentarius

Birlesmis Milletler Gida ve Tarim Teskilati (FAO-Food Agriculture Organization) ve
Diinya Saghk Orgiitii (WHO-World Health Organization) tarafindan 1963 yilinda kurulan
Kodeks Alimentarius Komisyonu (CAC) uluslar arasi bir kurulustur. Kodeks Alimentarius
Komisyonu gida maddelerinin tasimasi gereken asgari kalite ve hijyen kriterlerini
belirlemektedir.
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1.4 Uretim Oncesi Hijyen ve Sanitasyon Kurallar

Gida sanayiinde kaliteli ve giivenli bir {iriin elde edilmesi,

1.
2.
3.

iyi ham madde tercihi,
iyi bir teknoloji
isletmeye uygun sanitasyon programinin uygulanmasiyla gerceklestirilebilir.

Kalitesiz ham madde kullanimi sonucunda uygulanan yiiksek teknolojik islemler
yetersiz kalir, istenilen nitelikte iiriin ortaya cikamaz ve ekonomik kayiplar ortaya ¢ikar

Kaliteli ve saglikli bir iliretimde c¢evre ve calisanlarin temiz ve saglikli olmasi gerektigi

gibi isletmedeki alet — ekipman ve tiim yiizeylere etkin ve periyodik bir temizlik ve

dezenfeksiyon islemi yapilmalidir.

Gida Uretim ve Satis Yerleri Hakkinda Yonetmelik kapsaminda:

>

Gida ve cevre sanitasyonu bir biitlin olarak ele alinmali, ham madde, iiretim,
depolama, nakil, servis vb. siireglerle, personel-ekipman-alt yap1 acisindan
titizlikle korunmal1 ve denetlenmelidir.

Giivenlikle  ilgili  bolimleri  disginda is  yerinde  kesinlikle  hayvan
bulundurulmamalidir.

Zararli canlilarla miicadele i¢in etkili, siirekli ve yeterli bir program
yapilmalidir

Ekipmanlar hijyen ve {irlin giivenligini saglayacak bicimde tasarlanmig
olmalidir

Uretim alaninda kirilacak tiim malzemeler koruyucu énlemler alinmalidir

Uretimde kullanilan tiim alet ve ekipman sagliga uygun malzemeden, kolay ve
1yi temizlenebilir kontaminasyona yol agmayacak 6zellikte olmalidir.

Zemin, is yerinin Ozelligine gore su gecirmez, kaygan olmayan, yikanabilir,
catlak olusturmayan, temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapilmal
ve siv1 atiklarin akabilmesi i¢in yeterli egime sahip olmalidir.

Duvarlar, yapilan isin 0zelligine gore su gec¢irmeyen, yikanabilir, zararh
canlilarin yerlesmesine izin vermeyen, piriizsiiz ve acgik renkli malzemeden
yapilmali, catlak olmamali, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilir Ozellikte
olmalidir.

Is yeri giin 15131na es deger bir sekilde aydinlatilmis olmalidir.

Is yerindeki sosyal tesis ve tuvaletler gida isleme alanlarindan ayri olmalidir.
Tuvaletler gida tiretim yerlerine dogrudan agilmamalidir.

Isyerinde personel igin giyinme, soyunma, dinlenme odalar1 ve tuvalet
bulunmali, tuvaletler atik maddelerin hijyen kurallarinin uygun bir bicimde
uzaklastirilacagr  sekilde tasarlanmali ve bu alanlarda hijyen kurallarmi
hatirlatici uyar1 levhalari bulundurulmalidir.

Is yeri cevresinde kirlilige yol acacak ¢op ve atik yigmlar1 su birikintileri ve
zararli canlilarin yerlesmesine uygun ortamlar olmamalidir.
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Bu yonetmelikteki sartlar1 yerine getirmeyen is yerleri, “bu sartlar1 yerine
getirinceye kadar kapatilip, miihiirlenerek belirlenen miktarda para cezasi ile cezalandirilir
ve sucun tekrar1 halinde ise ceza iki kat artirilir.

1.4.1 Ekipman Ozellikleri

Gida isletmelerinde yer alan makine ekipmanlar, iiretilmekte olan gida iiriiniiyle direkt

temas ettiklerinden gida giivenliginde 6nemlidirler.

>
>
>

Gida isleme alani, isletme trafiginin en az oldugu yerde bulunmal,
Gida isletmelerinde ekipmanlar isletme alaninin %20’sinden fazlasin1 kapsamamali,
Yonetim ve temizlik kolayhigi icin gida iiretiminin diiz bir hat {izerinde

yapilmasi tercih edilmeli,

Ekipmanlar yilikleme, bosaltma islemlerini aksatmamali ve izleme analizleri igin
ornek alimina miisait olmali,

Valf, dirsek, vana ve diger kisimlar keskin olmamali, temizlige uygun kivrim ve

acilarda olmali,
Calisanlara zarar verecek keskin kose ve kenarlar bulunmamali, varsa kesici

kisimlar korunmali,

Tim makine, ekipman, aletler ve baglantilarin gidayla temas eden yiizeyleri
paslanmaz celikten olmali,

Gidayla temas eden yiizeyler ve baglant1 noktalari, gida parcalari, kir ve organik
maddelerin birikerek mikroorganizma gelisimine yol agmasini engellemek i¢in

purizsiiz olmall,
Ekipmanlarin gida temas yiizeylerinde oyuk, aciklik, ¢ikinti; ekipman i¢inde

vida dirsek, civata veya kilitler bulunmamali,

Dodru Tanlig
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1.4.2 Kemirgenler, Bocekler, Diger Kanath ve Hasereler ile Miicadele
*Sinek ve benzeri haserelerin miicadelesinde uygulanan yontemler:

Kimyasal yontemler: inseksisitlerin (bocek dldiiriiciiler) sprey seklinde uygulamalaridir.

Elektriksel  yontemler:  Isletmeye UV lambast ve elektrokotdrler  (yiiksek
frekansli RF dalga treterek canli sivilarimi  buharlagtiran  ve  hiicre  zarmi

parcalayan cihaz) yerlestirilmesi seklinde uygulanir.
*Kemirgenler ile miicadelede kullanilan yontemler:

Fiziksel yontemler: Tuzak, kapan ve benzeri kontrol sistemlerini  kurmak,
ultrases dalgalar1 uygulamalaridir.

Kimyasal yontemler: Zehirli yemler (kalip, paket, sivi ve toz yemlere fare zehiri)
kullanmaktir.

*Kuslarla miicadelede kullanilan yontemler:

» Fabrikaya hava giris noktalarin1 kontrol etmek

Hava giris noktalaria kuslarin girisini engelleyecek sekilde tel takmak
D1s alanlarda kuslar1 korkutucu “korkuluk’ kullanmak

Kus zehirleyici kimyasal maddeler kullanmak

Ses dalgalar1 ve piroteknik (patlayici- yanici)yontemler uygulamak
Cesitli bariyer ve tuzaklar kurmaktir.

YV V V V VY

Hasere ve Kemirgenlerle Miicadelede Dikkat Edilmesi Gerekenler

» Duvar ve boru etrafindaki yarik ve ¢atlaklar kapatilmali,

» Araglar yerden ve duvardan biraz uzaga monte edilmeli, alt ve arkalarin kolay
temizlenmesi saglanmali,

» Karton kutu ve koliler dikkatle teslim alinmali,

» Coplerin istii daima kapali olmali, ¢op ve atiklar {iretim alanlarindan ayr1 ve
uzak yerde insa edilmeli, diizenli olarak temizlenip ilaglanmal,

» Cam ve kapilarda sineklik teli veya PVC perde bulunmali,

» Kapilar otomatik kapanma sistemli olmali,

» Hasere vb zararlilar varsa bunlarin kontroliinde profesyonel sirketlerden
yararlanilmali, siirekli ve etkin bir yontem kullanilarak ortamin hagerelerden
temizlenmesi saglanmali,
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2.

URETIM FALIYETLERINDE GIDA HIiJYENI

Gida endiistrisinde uygulanan {iretim islemleri asagidaki dort ana bashik altinda ele
almabilir.

1.

3.
4.

Ham madde hazirlik islemleri (iirliniin toplanmasi, 6n depolama, yikama, ayiklama,
smiflandirma, kabuk soyma, ¢ekirdek ¢ikartma gibi)

Uretim islemleri (pargalama, boyut kiicliltme, karistirma, 1s1l
islemler, koyulastirma, kurutma, sekil verme, kaplama, haslama, ambalajlama
gibi)

Temizlik islemleri

Son {irlin depolama ve dagitim islemleri

2.1 Uretim Asamalarinda Hijyeni Saglama Yollari

Kodeks esas alinarak gida endiistrisinde iiretim agamalarinda hijyeni saglamak i¢in;

YV VYV V

Iyi bir 6n isleme (yikama, ayiklama, kabuk soyma, parcalama vb.)

Iyi hazirlanmis bir isletme tasarimi, uygun proses ekipmanlarin dizaym ve
se¢imi

Uygun ambalajlama teknigi ve materyalin se¢imi

Depolama ve dagitim kosullarinin iyilestirilmesi

Mikrobiyolojik giivenlik standartlarina uyumun saglanmasi

Soguk muhafazanin ihmal edilmemesi gereklidir.
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1. AMBALAJLAMA VE ETIKETLEME ILE ILGILIi SANITASYON

KURALLARI

1.1 Gida Endiistrisinde Ambalaj ve Ambalajlama

Gida endiistrisinde ambalajlama; gidanin depolanmasi, raf omrii ve tiiketiciye
ulagmast anina kadar uygun kosullar altinda saklanabilmesi i¢in uygulanan bir
islemdir.

Gida endiistrisinde kullanilan her tiirli ambalaj da, ambalajlanan gidalarin raf omri
bitene kadar iirtinlerin saglikli bir sekilde tiiketiciye ulasmasini saglayan bir aractir.

Gidalarin ambalajlanmasi dort ana nedene dayanmaktadir:

[1 Giday1r makro ve mikroorganizmalardan korumak ve kirlenmesini 6nlemek,
[1 Gidanin nem kaybetmesini veya kazanmasini engellemek,

[1 Oksijen ve 1s1kla temasini kesmek,

[] Tasima ve dagitimda giiven saglamak.

1.1.1. Gida Ambalajinda Malzemelerden Beklenen Ozellikler

[J Uretimi ve temini zor olmamalidir.

[1 Kolay sekil verilmelidir.

() Hafif olmalidur.

] Gidaya toksik nitelik kazandirmamalidir.

[1 Ambalaj estetik agidan tiiketicinin hosuna gidecek sekilde olmalidir.
[1 Ucuz olmalidir.

[J Kullanim sirasinda kolay ag¢ilip kapanmalidir.

[1 Kolay yok edilebilmeli veya gerektiginde tekrar kullanilabilmelidir (geri doniistimli
olmalidir).

[J Yasalara uygun olmal1 ve iizerine etiket bilgilerinin siZabilecegi alan1 olmalidir.
[1 Ambalaj materyali albeniyi arttirmaly, {irlinii temsil edecek sekilde tasarlanmalidir.
[ Ambalaj uzun siireli donmus depolamada kolaylikla kirilmamali ve bozulmamalidir.

[1 Ambalajlama materyali, delinmeye direncli, sizdirmaz ozellikte ve su gecirmez
olmalidir.
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1.1.2. Ambalajlarin Simiflandirilmasi

Gida endiistrisi isletmelerinde yaygin olarak kullanilan ambalaj ¢esitleri asagidaki gibi

gruplandirilabilir.

1. Sert ambalajlar

e Cam ambalajlar
e Metal ambalajlar

2. Esnek ambalajlar

e Plastik ambalajlar
e Metal folyo ambalajlar
e Kagit ve karton ambalajlar

3.Cok katli ambalajlar

1.1.2.1. Sert Ambalajlar:

Cam ambalajlar: Cam kaplar iki ana grup altinda toplanabilir.

1. Siit, meyve sulari, su, alkollii ve alkolsiiz i¢ecekler, sirke, gazli icecekler,
yaglar, salata soslar1 ve ketcap gibi liriinleri ambalajlanmasinda kullanilan
dar bogazli cam kaplar.

2. Hazir kahve, mayonez, tursu konserveleri, meyve ve sebze konserveleri,
tereyagi, bal, recel ve jole ambalajinda kullanilan genis agizli cam kaplar.

Metal ambalajlar: Genellikle teneke kutu olarak bilinirler. Son yillarda 6zellikle
bira ve diger gazli iceceklerin ambalajlanmasinda sise yerine aliiminyum
malzemeden yapilmis kutularin kullanim1 yayginlagsmustir.

Gida maddesine metal elementlerinin gegmesi son derece tehlikelidir. Celik
sac_mutlaka kalay ile kaplanmalidir. Ancak kalay kaplamasi tam olarak
korozyonu onlemez. Bunun igin kalay tabakasi “lak” olarak ifade edilen

organik veya sentetik kaplama maddeleri ile kaplanir.

Kalayli tenekeler en yaygin kullanimi konserveciliktedir. Kalayli tenekelerin
i¢ yiizeyi ile birlikte dis ylizeyi de laklanmir. Konservecilikte i¢cine konulacak
gida maddelerinin Ozelliklerine gore kalayla kaplanmis teneke secilmesi
zorunludur.

1.1.2.2. Esnek Ambalajlar

Plastik ambalajlar: Su siselerinde ve alkolsiiz igeceklerde yaygin olarak
kullanilmaktadir. Hafif, kolay sekil verilebilme, paslanmaz 6zellikleri nedeniyle
yaygin bir kullanim1 vardir.
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e Metal folyo ambalajlar: “Aliiminyum folyo” olarak bilinir. Giines 1s18in1
gecirmez, yanmaz, gazlan gecirmez oOzellikte olan bu ambalaj materyalleri
genellikle siit, tereyagi, margarin ve sekerli gidalarin ambalajlanmasinda
kullanilmaktadir.

e Kagit ve karton ambalajlar: Genellikle sebze meyve paketlemede, ekmek,
kuruyemis, misir gevregi, yumurta gibi gidalarda kullanilir.

1.1.2.3. Cok kath Ambalajlar

Cesitli tip, kalinlik ve agirlikta kagit, karton, aliiminyum ve plastikler veya bunlarin
birbiriyle birlestirilmesi ile “cok katli ambalaj malzemeleri” gelistirilmistir.

POLIETILEN

POLIETILEN
ALUMINYUM FOLYO
POLIETILEN
KARTON
POLIETILEN

Sekil 1.1: Aseptik karton ambalajmn yapisi

Cok katli ambalajlara en iyi 6rnek aseptik karton ambalajlar1 gosterilebilir. Aseptik
karton ambalajlar, sivi giday1 koruma gorevini yerine getirebilmek i¢in tasarlanmis 6
katmanli bir malzemedir. Bunlar:

[1 Neme kars1 koruyucu polietilen (polietilen=plastik ambalaj)
[] Saglamlastirici, giiglendirici, karton

[J Yapistirict polietilen

[1 Oksijen, koku ve 15181 engelleyen aseptik aluminyum folyo
[J Yapistirict polietilen

[J S1v1 tutucu polietilen katmanlarindan olusur.

Bu yapisi, aseptik karton ambalaja, mikroorganizma, gaz ya da buharin sizmasin
Onleyecek bir 6zellik kazandirir.

46




1.1.3. Ambalajlamada Bulasilara Karsi Alman Onlemler

Kullanilan her tiirlii ambalaj, gidalarin raf dmriiniin sonuna kadar saglikli bir sekilde
tiikketiciye ulasmasini saglayan bir ara¢ olarak kabul edilmelidir. Hijyen kurallarina
uygun olarak iiretilmis tiriinler, dogru ambalajlama yapilmazsa istiinliigiinii kaybeder

ve biiviik kayiplar goriiliir.

Gidalarin ambalajlanmasi ve paketlenmesinde kullanilacak madde ve malzemeler:;

7 Ambalaj malzemeleri, bulasma riskine maruz kalmayacak sekilde depolanmali ve
kullanilacag1 zamana kadar koruyucu ortiileri agilmamalidir.

(1 Ambalajlama ve paketleme islemleri iirlinlere bulasmay1 Onleyecek sekilde
yiirtitiilmelidir.

[] Isletme, temizlik ve dezenfeksiyon islemleri igin uygun tesise sahip olmalidir.
Malzemeler ambalajlama ve paketleme islemlerinin yapilacagi oda veya alanlara
hijyen kurallarina uygun olarak getirilmelidir.

Ambalaj materyali isletmeye kabul edilirken;

[ Yarik, catlak vb. kusurlar

[ Cizgi, dikis vb. kusurlar

[1 Yabanct maddeler

[1 Kir, yag kalintis1 vb. kusurlar

[J Sekil bozukluklar1

[J Cesitli izler gibi olumsuzluklar yoniinden kontrol edilmelidir
1.1.4. Aseptik Ambalajlama

Aseptik ambalajlama; iiriiniin bakteri ve bakteri sporlarinin yok edilerek
ambalajlanmasi demektir.

Aseptik ortama uygun triinler oda sicakliginda, rafta bozulmadan kalabilir. (Konserve,
UHT siit) Aseptik olmavan fiiriinler ise sogutulmus olarak dagitilmasi gereken
pastOrize urinlerdir.

Uriinleri aseptik hale getirmek amaciyla 1sil islem uygulanir. Aseptik ambalajlama,
[0 Ambalaj materyalinin steril edilmesi

[0 Steril edilmis ambalajin steril iiriinle doldurulmasi olmak iizere iki asamada
yapilir.
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1.1.5. Kontrollii ve Modifiye Atmosfer Altinda Ambalajlama

Kontrollii ve modifiye atmosfer; gidanin tasima ve ambalajlanmasi sirasinda
etkilesimde bulundugu hava bilesiminden oksijenin uzaklastirihp, karbondioksit,
azot ve etilen gibi gazlarin ortama verilmesini iceren bir sistemdir.

1.2. Etiketleme

Gi1da maddelerinin etiketinde bulundurulmasi zorunlu bilgiler:

[1 Gida maddesinin ad1

[ I¢indekiler

] Net miktar1

[J Uretici veya ambalajlayici firmanin ads, tescilli markas ve adresi
[1 Son tiiketim tarihi

[] Parti numarasi ve/veya seri numarast

[ Uretim izin tarihi ve sayisi, sicil numarasi veya ithalat kontrol belgesi tarihi ve
sayl1st

[ Orijin iilke
[1 Gerektiginde kullanim bilgisi ve/veya muhafaza sartlar

Satisa sunulan her gida maddesinin ambalajinda etiket bulundurulmasi zorunludur.
Ayrica gida maddesinin etiket bilgileri tam, dogru ve anlasilabilir sekilde ifade
edilmelidir.
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2. URETIM SONRASI FAALIYETLERDE GIDA HiJYENI
2.1. Depolama ve Depolamanin Gida Hijyenindeki Onem
2.1.1. Depo Cesitleri

Depolar soguk depolar ve kuru depolar olmak iizere iki grupta incelenir.

2.1.1.1. Soguk Depolar
Soguk depolamada dikkat edilmesi gereken noktalar sunlardir:
1 Soguk hava depolar1 temizlenebilir yapida olmali, yabanci koku igcermemelidir.
[1 Raflarin paslanmaz celikten olmasi tercih edilmelidir.

[1 Soguk depolarda, ortam sicakligin1 gosteren termometreler disardan gézlenebilecek
sekilde yerlestirilmelidir. Soguk hava depolarinda jeneratdr bulunmalidir.

[ Yerlesim diizeni ve temizlik de onemlidir. Temizligin yapilabilmesi ve nemden
korumak i¢in iriinler zeminle temas etmeyecek sekilde belirli bir yiikseklikte ve
rutubet gecirmeyen uygun malzeme iizerine depolanmalidir.

[0 Piyasaya pismis olarak sunulan gidalar daha da risklidir. Ciinkii depolama
asamasinda mikrobiyal bulasma olursa geri doniisii olmayacaktir. Bu yiizden
pismis ve ciggidalar ayr1 depolarda saklanmahdir.

[1 Hassas gruptaki {irlinler (et-siit-balik vb.) <4-5°C’da muhafaza edilmelidir.
[J Uriinler miimkiin oldugu kadar orijinal ambalajlar i¢inde depolanmalidir.

2.1.1.2. Kuru Depolar

Kuru depolar nem icerigi daha az ve dolayisiyla daha dayanikli olan kuru baklagil,
tahil ve iiriinleri, seker vb. gidalarin muhafazasinda kullanilir. Ayrica igecekler,
yaglar vb. iiriinler de kuru depolarda muhafaza edilebilir.

Bu iiriinler nemli kosullarda depolanacak olursa Kkiifler gelisip cogalabilir.
Hububatlar uygun kosullarda hazirlanip saklanirsa, igerdikleri serbest suyun diisiik
olmasi nedeniyle mikrobiyolojik olarak bozulmaz. Bununla birlikte depolandiklari
cevrenin bagil nemi yiiksek ise hizla nemlenerek mikrobiyolojik bozulmalara ugrar!!!!
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Kuru depolamada dikkat edilmesi gereken noktalar sunlardir:
[ Sicaklik 10-15°C arasinda olmalidir.

[ Cok iyl havalandirma saglanmalidir. Depo i¢inde hava akimi iyi olmalidir. Bunun
icin raflar delikli olmali, {iriinler hava dolasimini engellemeyecek sekilde
istiflenmelidir.

[1 Depo karanlik olmali, nem diizeyi hassas olarak Olgiilerek kontrol altinda
tutulmalidir.

[1 Hagere ve kemirgenler kuru depolarda biiyiik tehlikedir. Bu ylizden temizlik ve
hijyene dikkat edilmeli, raflar ve kapilar ahsap olmamali, diizenli kontroller yapilmali
ve varligi tespit edilirse miicadelesinde etkin yontemler kullanilmalidir.

2.1.2. Depolama Kurallar:

[1 Depolar giyinme yerleri, yatakhaneler, lavabolar, tuvaletler, banyolar, idari
boliimler ve dinlenme yerlerinden ayri olmalidir. Higbir zaman amaci disinda
kullanilmamalidir.

[1 Depolar iirtiniin 6zelligine uygun sartlara sahip olmalidir.

[1 Zemin; dayanikli, kaymayan, kolay temizlenebilen malzemeden yapilmis olmalidir.
Uzerinde catlak ve kiriklar bulunmamalidur.

[1 Duvarlar girintisiz, kolay temizlenebilen 6zellikte olmalidir.
[1 Duvarlardan su ve buhar borular1 gegmemeli, geciyorsa ¢ok iyi yalitilmis olmalidir.

[1 Yeterince havalandirma saglanmalidir. Havalandirma iyi saglanmazsa sicaklik, nem
ve hasere kontrolii giiclesir. Depolarda en 6nemli kosul sicaklik ve nem diizeyini
irline uygun sinirlarda tutmaktir. Bunun i¢in diizenli araliklarla hassas sicaklik ve nem
Ol¢timleri yapilmalidir.

[J Depoya iiriin giris-cikisinin kuralina (FIFO kurali-First in first out-ilk giren ilk
cikar) uygun olarak gerceklesmesi ve gerekli kayitlarin tutulabilmesi igin yeterli
aydinlatma saglanmali ancak bu islemler disinda depo karanlik olmalidir.

[1 Gida maddeleri toksik maddeler ile birlikte depolanmamali ve tasinmamalidir.

[1 Gida maddeleri temizlik malzemelerinden ayri bdlmelerde depolanmali ve
tasinmalidir.

[ Copler depo disinda tutulmali, atilacak malzeme depodan uzaklagtirilmalidir.

[ Gidalar o6zelliklerine gore kuru depolarda, soguk depolarda veya dondurucularda
korunmalidir.
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2.1.3. Depo Islemleri (Kayitlar)
Depolarda egitim almis bir depo sorumlusu gorevlendirilmelidir.

Depoya girig sirasina gore (FIFO kuralina gore) iiriin ¢ikisi yapilmalidir. Depoya
giren her iirtin belirli bir sistematikle gelis tarihi, miktari, 6zelligine gore depoya
yerlestirilmelidir. Boylece ilk giren iiriinlin sevkiyati once yapilabilir. Ayrica farkli
nitelikteki Uriinlerin karigsmasi 6nlenir. Biitiin bunlarin diizenli islemesi ve karisikliga
meydan vermemek i¢in iirlin girig-¢ikisinda ilgili formlar doldurularak, islemler kayit
altina alinmalidir.

Depo sorumlusu tarafindan depo ile ilgili gerekli kayitlar tutulmalidir. Depo sorumlusu
depoyla ilgili diger kisileri de egitmelidir.

2.2. Tasima ve Dagitim Kurallar

Gidalar tiiketiciye ulasana kadar iiretici firmanin sorumlulugu altindadir. Bu nedenle;
iretici firmalar triinler isletmeden ciktiktan sonra da triinleri kontrolleri altinda
tutmalidir.

[J Tasima ve dagitim asamasinda tasima araclarinin temizliini ve uygunlugunu
denetlemelidir.

[J Tagima sirasinda kontaminasyona neden olabilecek {iriinler birlikte tasinmamalidir.

[J Tasima sirasinda sogutulmus iirtinlerin 7°C (siit, balik, tavuk, et) ve altinda, donmus
iiriinlerin -18°C ve altinda olup olmadigi siirekli kontrol edilmeli ve kayitlari
tutulmalidir.

[J Araclar temiz, bakimli ve amaca uygun tasarim ve yapida olmalidir. Tasima
sirasinda soguk zincirin bozulmamasii gerektiren iirlinler i¢in sogutucu/dondurucu
donanimi bulunan araglar kullanilmalidir.

[J Nakliye aracinin kap1 ve kapaklari iy1 kapanmali ve kilitlenmelidir.
() Araclara yetkisiz ve izinsiz kisilerin girmesi engellenmelidir.

1 Ara¢ dagitim yerine ulastiginda kapi, kapak ve diger yerlerinin saglamlig1 ve aragin
icinde bocek, fare, kiif ve istenmeyen kokularin olmadigi kontrol edildikten sonra
bosaltim yapilmalidir.

[J Arac tamamen bosaltildiktan sonra i¢inde ¢op, pislik ve kalintilardan temizlendikten
sonra hareket etmelidir.
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3. TEHLIKE ANALIiZI VE KRiTiK KONTROL NOKTALARI - HACCP (HAZARD
ANALYSIS AND CRITiICAL CONTROL POINTS)

HACCP (Hazard Analysis of Critical Points-Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1)
sistemi bu bugiine kadar gida gilivenligi konusunda gelistirilmis en etkin risk yonetim
sistemidir. Bu sistemin temel prensibi:

[1 Son iiriinde olusabilecek tehlikeleri ve tirtinii bu tehlikelerden koruyucu 6nlemleri 6nceden
belirlemek,

(1 Bu onlemlerin uygulamalarim ger¢eklestirmek, bodylece {riiniin saglik acisindan
kalitesini, dolayisiyla da tiiketici glivenligini garanti altina almaktir

3.1. Gidalardaki Riskler

Gelisen teknolojiye bagli olarak her giin daha yeni, daha saglikli ve daha fazla gida
iiretilmektedir. Buna karsin gidalardan kaynaklanan hastaliklar, basta kontrol yetersizligi ve
ekonomik nedenler olmak iizere bir¢ok sebeple giderek artmaktadir. Gidalarda kalite
glivenligini saglamak i¢in 6ncelikle gidalardaki risklerin bilinmesi gerekmektedir.

Bu riskler;

[ Fiziksel Riskler

1 Kimyasal Riskler

(1 Biyolojik Riskler

1 Mikrobiyolojik Riskler
3.1.1. Fiziksel Riskler

Cam, metal, kagit, ¢cop, sag, boya, hayvansal kaynakli gidalarda kemik, deri vb. yabanci
maddeler bu gruba girmektedir. Bu yabanci maddeler, baz1 durumlarda mikrobiyolojik riskleri
de beraberinde getirmekte, en azindan o {irlinlin hijyenik kosullarda iiretilmedigi konusunda
fikir vermektedir.

3.1.2. Kimyasal Riskler

Gida kaynakli kimyasal risklerin arasinda:

[] Pestisitler

[ Antibiyotikler

(1 Biiylime hormonlar1 gibi veteriner ilaglari
[J Giibre kalintilart

[J Tarim ilaglar1
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1 Allerjen bilesikler

[1 Toksik mineraller

(] Deterjan kalintilar1 vb. yer almaktadir.
3.1.3. Biyolojik Riskler

Gidanin iiretildigi yerlerde basta bocekler, kemirgenler, sinekler, kuslar olmak tizere pek ¢ok
zararli hayvan tiirleri vardir. Bu gibi canlilarin biyolojik risk olarak benimsenmektedir.

3.1.4. Mikrobiyolojik Riskler

Gida kaynakli mikrobiyolojik risk olarak degerlendirilen organizmalar:
[] Parazitler

1 Bakteriler

[ Viriisler

[ Kiifler

3.2. Tehlike Analizleri ve Kritik Kontrol Noktalar1 (HACCP)

Gida tiretiminde gida giivenligi, tirlinii kullanan tiiketicinin mutlak talebidir. Bunu saglamak
icin gida giivenligi kontrol sistemi kurulmak zorundadir. HACCP (Tehlike Analizi ve Kritik
Kontrol Noktalari) iste bu ihtiyaca cevap veren, gida sanayinde diinya ¢apinda taninip kabul
gormiis ve basarisin1 kanitlamis bir gida giivenligi ve risk yonetim sistemidir. Kisaca HACCP
(Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalar1) tiim risklerin kontrol altina alinmasini
amaclayan bir sistemdir.

Bu kapsam ¢ercevesinde:

[ Gidalarin tretim yontemleri, bilesimleri, dagitim ve tiiketim kosullar1 ayrintili bir sekilde
arastirilarak muhtemel riskler ortaya ¢ikarilmakta

(1 Kritik kontrol noktalar1 belirlenerek mikrobiyal kontaminasyonlarin O6nlenmesi
saglanmaktadir.

Baska bir ifade ile HACCP “gida maddesinin {iretiminden tliketimine kadar gegen siire iginde
ortaya ¢ikabilecek olan tehlikeleri tanimlayan ve analiz eden, bu tehlikelerin ortadan
kaldirilmas: i¢in yapilacak diizeltici faaliyetlerin uygulanip uygulanmadigini kontrol eden bir
gida giivenlik sistemidir.”
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HACCEP ile ilgili tanimlar;

(] Tehlike ( Hazard ): Saglik iizerinde olumsuz etki yapma potansiyeli tasiyan biyolojik,
fiziksel veya kimyasal ajanlarla ortaya ¢ikabilen zararlardir.

[] Karar agaci: Belirlenen bir tehlikenin kontrol edilecegi asamanin “kritik kontrol noktas1”
olup olmadigini bulmak iizere kullanilan mantiksal soru-cevap dizisidir.

[1 Kritik kontrol noktasi (CCP): Gida zincirinde olusmasi muhtemel tehlikelerin tesbit
edilerek onlenebilmesi, kabul edilebilir sinirlara indirilebilmesi ya da ortadan kaldirilabilmesi
amaciyla kontrol uygulanabilen isem basamagidir.

[J Kritik limit: Bir kosulun “kabul edilebilir” veya “kabul edilmez” arasindaki sinir degeridir.

() Diizeltici faaliyet: Kritik kontrol noktasinda kritik limitin digina ¢ikildig1 saptandiginda
uygulanmasi gereken islemdir.

3.2.1. HACCP ilkeleri

HACCP uygulamasi 7 temel ilkeye dayandirilmaktadir. Bu ilkeler aslinda birbirini takip eden
faaliyetlerdir.

[ I. ilke tehlike analizi: Bu amacla ilk 6nce isletme calisanlarindan bir HACCP ekibi
olusturulur. Ekip igerisinde mutlaka

1. HACCEP liizerine sertifikali egitim gormiis en az bir kisi bulunmalidir.
2. Mikrobiyoloji uzmani,

3. Uretim sorumlusu,

4. Yonetim temsilcisi,

5. Satin alma ve /veya miisteri temsilcisi yer almalidir.

Bu kisiler i¢in gorev tanimlar1 yapilir, sonra tesiste uygulanan islemlerin ayrintili bir akim
semasi hazirlanir ve her proses asamasinda s6z konusu olabilecek tehlikeler belirlenir.

O II. flke kritik kontrol noktalarimn (CCP) belirlenmesi: Hazirlanmis akim semasi
izerinde herhangi bir tehlikenin gerceklesmesi i¢in potansiyel ortam olusturan veya o
tehlikenin tamamen giderilebilecegi noktalar saptanir. Bu noktalarin kritik nokta olup
olmadiklarin1 anlamak i¢in ¢ogu durumda tek bir sorunun sorulmasi yeterli olmaktadir. “Bu
asamadaki tehlike ileride baska islemle gideriliyor mu?” Eger tehlike bu asamada
gideriliyorsa burasi bir kritik kontrol noktasidir. Eger ilerideki basamaklarda giderilivorsa
burasi bir kritik kontrol noktasi degildir.

00 I Tlke kritik limitlerin belirlenmesi: HACCP takimi, her kritik kontrol noktasi icin
kabul edilebilirlik alt ve/veya tist sinirini yansitan bir limit belirlemelidir.
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0 IV. ilke bir “izleme ve kontrol sistemi” olusturulmasi: Bu amacla, kritik kontrol noktasi
olarak belirlenmis her ham madde ve islem asamasi i¢in hizli yiiriitiilebilen ve o noktaya dair
onemli bilgiler verecek kontrol yontemleri belirlenmeli ve bunlarin kim tarafindan ve ne
siklikla uygulanmasi gerektigi onceden programlanmalidir. Genellikle bunlar kolaylikla
izlenebilen sicakhik kontrolii, pH 6l¢iimii gibi fiziksel analizler olarak secilmekte, ancak

bazen de baz1 6zel mikrobiyolojik ve kimyasal analizler izleme yontemi olabilmektedir.

0 V. Ilke diizeltici faaliyetler: Kritik kontrol noktalarinda belirlenmis olan kritik limitlerin
tutturulamadig1 durumlarda ne gibi eylemlere girisilmesi gerektigi de dnceden saptanmalidir.

0 VI Ilke sistemin teyidi (dogrulamasi) : Bu asamada 6nce HACCP planinin bilimsel
olarak dogrulugu kontrol edilmeli, ardindan da planin etkin olarak c¢alistirilmakta oldugunun
teyidi yapilmalidir. Bu iki hususu birlikte gergeklestiren islemler “dogrulama” faaliyetlerini
olusturur. Ciinkii basarili ve dogru bir HACCP analizi yapilmigsa bile bu sistemin etkin
calistigin1 kanitlamaz. Bu nedenle isletme kendisi bizzat ve siirekli olarak HACCP sistemini
“i¢c denetleyicileri” aracilifiyla denetim altinda tutmali ve zaman zaman da tarafsiz iiclincii
sahislara ya da liclincii kurumlara denetletilmelidir.

O VII ilke kayit tutulmasi ve dokiimantasyon: HACCP sistemine dair kurulus
asamasindan baslayarak her tiirlii izleme ve kontrol faaliyetlerini kapsayan kayitlar
arsivlenmeli ve gerektiginde hem ilgili kurulusun kendi personeline hem de disaridan
denetime gelecek sahislara acabilmelidir. Dokiimantasyon zorunluluktur.
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1.HACCP ekibi knrulur.

,

2. Uriin(ler) tammlamr.

LJ

2. Uriiniin hedef kitlesi ve dzellikleri belirlenir.

|

4.0retim akim semas1 hanrlamir.

|

5.Alks semasmdaki azamalar, kosullar ve siireleri fabrika
yverinde tetkiklerle dogrulanir.

Y

6.Her asamada olusabilecek potansiyel tehlikeler ve kontrol
dnlemleri belirlenir.

.

T.Tehlikeler i¢in kritik kontrel noktalar (KKN) belirlenir.

'

8.Her KKN icin kritik limitler belirlenir.

'

0.Her KKN igin izleme yontemlerinden olusacak sistem belirlenir.

|

10.Her KEN igin dzel “dizeltici faaliyetler” belirlenir.

'

11.Dogrulama prosedirlen: belirlenir.

'

12.Dokimantasyon ve kayit tutma yintemleri belirlenar.
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HACCP KARAR AGACI

1. Belirlenen tehlike icin dnleyici uygulamalar var mi?

'

Evet

.

2 Bu noktada tehlike tamanen
kaldinlr m? Ya da kabul edilebalir

bir diizeye indirilebilir m?

L

Hayur

Bu noktada kontrol,
giivenlik igin gerekli m?

v

v

v

Hayir

v Hayir Evet

Evet +

v

+ CCP

cop degil

CCP

3)Tammlanmis tehlikeve 1ligkin
kontaminasyonlar kabul edilmisg

limitlen agmig m17 Ya da agabilir

m?

Uriinde, proseste ya
da islem basamaginda
degigiklik vap.

v

Evet

It e

Hayir

4) Sonraki basamakta
tehlike kismen ya da

tamamen

ortadan

kaldirilabiliyor mu?

'l

CCP
degil

v

Ewvet

¥

CCP
degil

Hayir

CCP
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DERS NOTU 6

GIDA ISLETMELERINDE TEMIZLIK VE
DEZENFEKSIYON
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1. TEMIZLIiK MALZEMELERI
1.1. Temizlik ve Dezenfeksiyon Kavramlari

Herhangi bir ylizeyde bulunmasi istenmeyen kalintilar kir olarak tanimlanir. Kir, organik veya
inorganik nitelikte olabilir.

Kir ¢esitleri asagidaki sekilde siniflandirilabilir;
[1 Serbest Kir: toz, toprak, kagit

[J Suda ¢o6ziinen kir: seker, tuz

1 Suda ¢ozlinmeyen kir: yag, protein, kireg

[J Mikrobiyal kir: bakteri, virilis, maya, kiif

Temizlik: Gida ile temas eden alet ekipman ve c¢esitli yilizeydeki kir ile gida artiklariin
uzaklastirilmasi, bunlarin mikroorganizmalar i¢in ¢ogalma ortami sekline doniismesinin
onlenmesidir.

Dezenfeksiyon; Temizlik asamasindan sonra ortamdaki iiriine kontaminasyon (bulasma)
kaynag1 olabilecek mikroorganizmalarin tiimiiniin Oldiiriilmesi ya da zararli etkeni
yapmayacak en diisiik diizeye indirilmesidir.

*Gida isletmelerinde temizleme isleminden sonra dezenfeksivon uygulanmiyorsa, vapilan

temizlikten istenilen fayda saglanamaz. Ciinkii temizleme islemi sirasinda serbest hale gecen
mikroorganizmalar daha genis yiizeye yayilarak {remelerini yeni ortamda da
stirdiirebilmektedir. Bu yayilmay1 dnlemek dezenfeksiyon islemi ile miimkiin olmaktadir. Bu
nedenle isletmede yapilacak temizligi mutlaka uygun bir dezenfeksiyon islemi izlemelidir.

1.2. Temizlikte Kullanilacak Su ve Ozellikleri

Su, tek basma bir temizlik maddesi oldugu gibi ayrica deterjanlarin ¢6ziindiirildiigi bir
ortamdir. Bu 6neminden dolay1 temizlikte kullanilacak su icilebilecek nitelikte olmahdir.

Saf su saydam, kokusuz, tatsiz ve renksiz bir sividir. Suyun iginde bulunan kalsiyum,
magnezyum iyonlarimin karbonat, bikarbonat, siilfat, kloriir iyonlar1 ile birleserek
olusturduklar1 madensel tuzlar suyun sertligini verir. Su icinde ¢6ziinmiis olarak bulunan
bikarbonatlar gecici sertligi, Ca ve Mg tuzlar ise kalic1 sertligi olusturur. ikisinin toplamia
ise toplam sertlik denmektedir.

Suyun sertliginin yiiksek olmasi temizlik maddesinin performansim diisiirerek daha
fazla kimyasal harcanmasina sebep olur. Ayrica temizlenen yiizeyin goriiniimiiniin
bozulmasina, dmriiniin kisalmasina, iglevinin ortadan kalkmasia veya azalmasina yol acar.
Suyun sertligi yiliksek ise giderilmeye ¢alisiimalidir.

Isletmede kullanilan suyun klorlanmasi gesitli mikroorganizmalarla miicadelede etkili bir
yontemdir.
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1.3. Gida Endiistrisinde Kullanilan Deterjanlarin Ozellikleri

Suyun tek basina kirleri temizleyici giicli sinirhidir. Clinkdi su, kirin yag tabakasi iizerinde ufak
damlaciklar halinde toplanarak kirle tam temas etmez. Kirle suyun siispansiyon veya
emiilsiyon seklinde birlesmesi i¢in suya temizlik maddeleri katilir. Deterjan ismi verilen bu
temizlik maddeleri dogal veya yapay nitelikte toz, tablet, ince tabaka veya siv1 halde olabilir.

Deterjanlar yiiksek yiizey aktivitesine sahiptir. Asagidaki sekilde deterjan molekiillerinin
nasil ¢alistigini inceleyebilirsiniz.

Elektrik yiikii

,_ug,

Sudan nefret eden u¢ Su seven u¢

Su seven ug su
mollekillerini tutar

</
|’ 

Sekil 1.6: Deterjan molekiilleri

Yiizey aktivitesi yliksek olan maddeler suyun yiizey gerilimini diistirerek temizlik i¢in gerekli
1slanmay1 saglar. Boylece suyun kire temas etmesi kolaylagir. Deterjanlar sulu bir ¢ozeltiye
kondugunda asagidaki gibi polar (hidrofilik) (suyu seven) kismi suya, apolar (hidrofobik)
(suyu sevmeyen) kismi kir parcacigina yonelir ve kirin etrafin1 sarar. Yiizeyden uzaklagan
kirler suyu seven uglarla suyun i¢ine taginir ve su ile beraber yiizeyden uzaklasir.
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Sekil 1.7: Suya deterjan ilavesi Sekil 1.8: Deterjan kuyruklarmmn kire gomiilmesi

1.4. Gida Sekil 1.9: Kirin ylizeyden uzaklastirllmas:

*Deterjanin yogun olmasi temizleme islemini artirmaz, aksine fazla kopiirerek ters etki
yapabilir ve yalnizca islemin pahali olmasina sebep olur.

*Etki, 1s1 yiikseldikge artar. Deterjanlar ortalama 50-60°C’de kullanilmalidir.
Gida endiistrisinde kullanilacak temizlik maddeleri su niteliklere sahip olmalidir:
[1 Suda kolay ¢oziinmeli ve suyun kalitesini artirmalidir.

[JCalisilan sicaklik derecelerinde ¢6ziinebilmelidir.

[Yiizeylerdeki organik 6geleri yerlerinden sokebilmelidir.

[J Temizlenecek yiizeyi tamamen sarmali, yayilmali ve derinlere sizmalidir.

[1 Yiiksek 1slatma etkisi olmalidir.

[J Kalintilar1 parcalamali ve birlesmeleri 6nlemelidir.

[J Kalsiyum tuzlariin kalintilarini eritebilmelidir.

[J Yiizeyleri tahrip etmemeli ve korozyona neden olmamalidir.

[J Calkalanabilme ve durulanabilmelidir.
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(] Bakterisit etkisi yiiksek olmalidir.

[J Orta diizeyde koptirmelidir.

[ Dayanikli olmali ve etkisini ¢abuk kaybetmemelidir.
[1 Kolay uygulanabilir olmalidir.

(] Ekonomik olmalidir.

[0 Toksik olmamalidir.

Gida Endistrisinde Kullanilan Deterjanlar ve Kullanim Amaci

Genel olarak deterjanlar 4 gruba ayrilir:

) Alkali ¢ozeltiler

[ Asitli ¢ozeltiler

[ Yiizey aktif maddeleri

[ Cokiintliyli engelleyici maddeler (Sequestrant)

1.3.1. Alkali Cozeltiler

Bu grup deterjanlar yag ve protein gibi organik kalintilara etkilidir. Or: Sodyum hidroksit
(NaOH)

1.3.2. Asitli Cozeltiler

Asitli deterjanlar ise kire¢ ve diger mineral taslarin1 temizler. Ancak yag ve proteinlere etki
etmez. Materyallerin kabuk tutmus yiizeylerini ¢ikarmak ve karbonat ile mineral kalintilarini
coziindiirmek amaciyla kullanilir. Asitli deterjanlarin kullanildig1 yeri eritme, ciirlitme ve
bozma 6zelligi oldugundan giinliik temizlik islemleri i¢in uygun degildir.

1.3.3. Yiizey Aktif Maddeler

Bunlar, yiizeyleri 1slatict etkiye sahiptir. Islak yilizeyin yiizey gerilimini diisiirerek temizlik
cozeltisinin derinlere islemesini kolaylagtirir. Yaglar1 kolayca suda eritme 6zellikleri vardir.

1.3.4. Cokiintiiyii Engelleyici Maddeler (Sequestrant)

Bunlar Ca*™ ve Mg*™ gibi sularda sertlige yol agan 6geleri baglayarak tuz olusturmasini ve
buna bagli olarak da ¢okelti yapmalarini 6nler.
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1.4. Gida Endiistrisinde Kullanilan Dezenfektanlarin Ozellikleri

Dezenfeksiyon isleminde kullanilan kimyasal maddelere dezenfektan denir. Dezenfektanlar
sterilizasyon etkisi yapmaz. Ciinkii bir grup sporlu bakteriler ve direngli bazi vejetatif hiicreler
dezenfektanlara kars1 dayaniklidir. Bu uygulama ile mikroorganizma yiikiiniin saghk riski
olusturmayacak diizeye indirilmesi esastir.

Dezenfeksiyon isleminden 6nce mutlaka temizlik uygulamasi yapilmahdir. Ciinki
organik karakterli kir ve diger artiklar dezenfektanlarin etkinligini diisiirebilir.
Dezenfektanlarin mikroorganizmalar iizerinde Oldiiriici veya iireme ve gelismelerini
durdurucu etkileri vardir.

Dezenfektanlarin sahip olmasi gereken nitelikler sunlardir:

(1 Etki spektrumlar1 (alanlar1i) genis olmalidir (bakteri, kiif ve mayalar1 hizla
oldiirebilmelidir).

1 Organik karakterli yabanct madde artiklarinin varliginda veya sert su kullanimina bagh
mineral tuzlarin birikiminde bile etkinligini siirdiirebilmelidir.

[J Korozif olmamal1 ve isletmedeki boyali yiizeyleri olumsuz etkilememelidir.

(] Kot kokulu olmamali, tercihen kokusuz olmalidir.

() Toksik (zehirli) veya tahris edici karakterde olmamalidir.

[1 Suda eriyebilirligi yiiksek olmali, kolay uygulanabilmeli ve kolay uzaklastirilabilmelidir.
[ Cesitli pH araliklarinda etkili olabilmelidir.

[1 Konsantre halde uzun siire depolanabilir karakterde olmalidir.

[J Fiyat acisindan uygun ve kullanimi1 ekonomik olmalidir.

1.5. Gida Endiistrisinde Kullanilan Dezenfektanlar ve Kullanim Amaclar

Gida endiistrisinde yaygin olarak kullanilan dezenfektanlar sunlardir;

[1 Klorlu bilesikler: Klorlu bilesikler genis etkili ve olduke¢a gii¢lii dezenfektanlardir. Klorlu
bilesiklerin ¢ogu hem ucuz hem de sert sularda kullanilabilir niteliktedir. Uzun siire
bekletmelerde etkilerini kaybeder.

() Dortli amonyum bilesikler: Cogunlukla zemin, duvar, doéseme ve donanimlarin
temizliginde kullamlir. Iyi niifuz edici 6zelliklerinden dolayr gdzenekli yiizeylerin
dezenfeksiyonunda tercih edilir. Ancak etki spektrumlar1 dardir.

) Iyodoforlar: Bunlar temizlik ve dezenfeksiyon islemlerini ayni anda yapabilen deterjan
etkili ylizey dezenfektanlardir. Korozyon (asinma) yapmazlar, alet ve geregler iizerinde tortu
birakmaz.
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[1 Amfoter bilesikler: Genis 6ldiirme spektrumuna sahiptir.

[J Fenolik bilesikler: Genel amagh giiclii dezenfektan maddelerdir.Ancak koku gecisine neden
olduklarindan ve leke biraktiklarindan gida endiistrisinde kullanilmazlar.

[1 Deterjan-sanitizerler: Deterjan-sanitizerler ayr1 ayr1 dezenfektan ve deterjandan olusurlar.
Boylece tek bir islem ile hem temizlik hem de dezenfeksiyon islemi yapilabilir. Ancak bu tiir
karisimlar oldukca pahali olmakta ve tek tek etkileri daha fazla iken birlikte kullanimi
sonucunda etkileri azalabilmektedir.

1.6. Temizlik Maddelerinin Depolanmasi

[J Bitiin temizleme ve dezenfeksiyon malzemeleri belirlenmis, giivenli depolara
konulmalidir.

[1 Depolamada stok/kontrol sistemi olmalidir. Kayit olmadan depodan deterjan ve
dezenfektan ¢ikist yapilmamalidir.

) Bu depo belirlenmis bir kisinin sorumlulugu altinda olmalidir.

(1  Temizleme maddelerinin yigin depolanmasinda, bu maddelerin karakteristik
ozelliklerinden kaynaklanabilecek kazalar belirtilmelidir.

[ Reaktif, bazik ve asidik maddeler ayrilmalidir. Biitiin bu maddeler giivenli alanlarda
depolanmalidir.

[1 Temizlik maddeleri miimkiin oldugunca kendi ambalajlarinda saklanmali, ambalajlarin
kapag1 acgik birakilmamalidir.

[J Gida iiretim alanindan uzak tutulmalidir.

1 Depolama alani sik sik havalandirilmalidir.

2. GIDA ISLETMELERINDE TEMIZLiK VE DEZENFEKSIYON
2.1. Temizlik Cesitleri

Isletmelerde yapilan temizlik cesitleri su sekilde gruplandirilabilir:

1 Uygulama sekline gore temizlik

1. Elle yapilan temizlik
2. Otomatik ve yar1 otomatik temizlik

] Zamana gore temizlik

Giinliik temizlik
Haftalik temizlik
Aylik temizlik
Mevsimlik temizlik

A
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(] Derecesine gore temizlik

1. Fiziksel temizlik
2. Kimyasal temizlik

2.1.1. Uygulama Sekline Gore Temizlik

1. Elle Yapilan Temizlik: Elle temizleme, diger yontemlere gére daha basit olup temizleme
maddelerinin ekonomik ve daha kontrollii kullanimina imkan saglar. Elle temizlik yapilirken
su hususlara dikkat edilmelidir:

[1 Temizleme ¢ozeltisi cildi tahris etmeyecek maddelerden ve konsantrasyonlardan olmalidir.

(1 Temizleme ¢o6zeltisinin sicakligr 35°C’nin altina diismemelidir, aksi takdirde yagli kirler
tam olarak temizlenemez.

[1 Cozeltinin sicakligr 45-50°C’nin lizerine ¢ikmamalidir, temizlik yapan kiginin eli yanabilir.

2.0tomatik ve Yar1 Otomatik Temizlik: Elle temizlemede oldugu gibi makine ve ekipmanlari
pargalara ayirmaya gereksinim duymadan calkalama suyu ve deterjan ¢Ozeltisinin iiretim
hattinda sirkiilasyonu ile yapilan temizlik otomatik temizleme yontemidir. COP, sokiilebilen
pargalarin temizlenmesinde sivi akigindan yararlanilarak uygulanan bir temizlik yontemidir.
Otomatik ve yar1 otomatik temizlik hakkinda detayl1 bilgi ileriki sayfalarda verilmistir.

2.1.2. Derecesine Gore Temizlik

Temizlik, varilmasi istenilen amaca gore ya da temizlik derecesine gore asagida belirtildigi
gibi gruplandirilabilir.

[1 Fiziksel Temizlik: Gozle goriilebilen tiim goriiniir kirler ylizeylerden arindirilir.

[1 Kimyasal Temizlik: Gozle goriilmemekle beraber tat ve koku ile varligi anlasilabilen
dezenfektan ve temizlik maddesi kalintilar1 dahil mikroskobik kalintilarin  da
uzaklastirilmasidir.

Iyi uygulanmis bir temizlik islemi dezenfeksiyona yardimei olabilecek en énemli basamaktir
ve mikrobiyal gelismeleri 6nemli 6l¢iide kontrol altina alabilmektedir.

2.2. Dezenfeksiyon Yontemleri

Dezenfeksiyon islemi 1s1, radyasyon ve kimyasal maddelerle olmak iizere baslica tli¢ sekilde
uygulanir.

[J Istyla dezenfeksiyon: Bu yontemde iki kaynaktan yararlanilir. Bunlar: Buhar ve sicak
sudur. Buharla dezenfeksiyon yiiksek enerji gerektirdiginden pahali bir yontemdir. Sicak su
kullanim1 gidayla temas eden ylizeyler i¢in etkili bir sanitasyon yontemidir. Kiigiik parcalar
80°C veya daha yiiksek sicakliktaki su i¢ine daldirilarak sanitize edilebilir. Toksik etkisinin
olmamasi, ucuz ve kullanigli olmasi, ayrica kurulama gerektirmemesi sicak suyla
dezenfeksiyonu avantajli kilmaktadir.
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[1 Radyasyonla dezenfeksiyon: Ultraviyole, yiiksek enerjili katot veya gama 1sinlari
formundaki radyasyon mikroorganizmalari yok eder. Fakat bu metot, kullanimi ¢ok 6zen ve
dikkat gerektirdigi i¢in gida isletmeleri i¢in pek uygun degildir.

[1 Kimyasal dezenfeksiyon: Dezenfektanlar kullanilarak yapilan dezenfeksiyondur. Isil
islemin kullanilamadig1r durumlarda 6zellikle elle temizleme ile bazi ekipmanlara uygulanan
yerinde temizleme islemlerinden sonra bagvurulur. Dezenfektanlar yapilarina bagl olarak 2-
30 dakika arasinda etkilerini gosterir.

2.3. Temizlik ve Dezenfeksiyon Asamalar:
Temizleme ve dezenfeksiyon islemleri genel olarak 5 asamada gerceklestirilir.

2.3.1. Kaba Kirlerin Uzaklastirilmasi

Temizlik, tiretim bittikten hemen sonra baglamalidir. Tiim makine ve ekipmanlarin sokiilebilir
parcalari, 6zellikle {irliniin temas ettigi pargalar ayrilir. Kaba pislikler ve iiriin kalintilar1 alinir.

2.3.2. On Yikama

Biiyiikk parcalar ve kir kalintilar1 uzaklastirildiktan sonra geri kalan kaba kirleri en aza
indirmek amaciyla su ile ¢alkalama yapilir. Bu islem kirin niteligine ve kirlilik oranina bagl
olarak farkli sicaklik, akigkan hizi ve basingta gerceklestirilir. Calkalama islemi imalat biter
bitmez ve sistemden veya aletten temiz su akincaya kadar yapilmalidir. Etkili bir 6n
calkalama ile kir kalintilarinin yaklasik %90-99°u uzaklastirilabilir. Islemde 6nemli bir nokta
da suyun 1s1 sinir1 45-50°C civarinda olmasi gerektigidir.

2.3.3. Deterjanli Cozelti ile Temizlik

Kirin tipine ve yogunluguna bagl olarak deterjan ¢ozeltisi hazirlanir ve uygun bir metot
secilerek temizlik islemi yapilir. Sayet temizleme hem alkali hem de asit deterjanla
yapiliyorsa arada mutlaka su ile ¢alkalama islemi uygulanmalidir. Bu islemin etkili olabilmesi
i¢in;

(1 Deterjan konsantrasyonu, [1 Suyun sicakligi, [1 Mekanik temizleme etkisi, [1 Temizleme
stiresi onemlidir.

2.3.4. Durulama

Temizlenen yiizey lizerinde kirlerin yeniden birikmesini 6nlemek ve deterjan kalintilarim
uzaklastirmak icin son calkalama yapilir. Calkalama ve durulama isleminden sonra
ortamda su kalmasi 6nlenmelidir. Durulama suyunun yumusak ve hafif asidik olmast (pH=
5’den az) boru ve ekipmanlarda bakteri gelisimi ve kalint1 olusumunu engeller.

2.3.5. Dezenfeksiyon

Uygun yontem segilerek dezenfeksiyon veya sterilizasyon saglanir.
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3. OTOMATIK TEMIiZLEME SISTEMLERI

Gelisen teknolojik gelismelerle birlikte, gida isletmelerinde, bakteriyolojik agidan yetersiz ve
zaman alic1 olan elle temizlemenin yerine otomatik makinelerle yapilan temizleme yontemleri
tercih edilmektedir.

3.1. CIP ve COP Sistemi

Makine ve eckipmanlar1 pargalamaya gerek duyulmadan ¢alkalama suyu ve deterjan
¢ozeltisinin iiretim hattinda sirkiilasyonu ile yapilan ydnteme CIP (Cleaning in Place: Yerinde
temizleme) denir. Ozellikle uzun boru hatlar1 ve genis hacimli tanklarin temizlenmesinde
basariyla kullanilan bu yontem personelin tehlikeli kimyasal maddelerle direkt temasin
azaltmasi agisindan da son derece dnemlidir.

CIP temizleme sistemiyle isletme igerisinde yiiksek bir sanitasyon standardi
yakalanabilmektedir.

Resim 3.1: Tek tankh  Resim 3.2:1ki tankh 3.3: Ug tankh CIP 3.4: Cift CIP iinitesi
CIP tinitesi CIP iinitesi tinitesi

COP, sokiilebilen parcalarin temizlenmesinde sivi akisindan yararlanilarak uygulanan bir
temizlik yontemidir. Bu yonteme “Yerlerinden Ayirarak Temizleme’ ydntemi veya bunun
Ingilizce karsihg olan “CLEANING ‘OUT OF PLACE” ifadesinin bas harflerinden
yararlanilarak kisaca COP denilmektedir.

Ozellikle paketleme iinitelerinin ayrilabilen pargalarinin vyiizeylerindeki yaglar, COP
yontemiyle etkili bir sekilde temizlenebilmektedir.

Bir¢ok COP iinitesi temizleme soliisyonu ile alet ve parcalarin i¢ini ve digini temizleyen doner
firgalar igerir. Temizleme soliisyonu igin bir tank vardir. Temizleme ¢ozeltisinin arzu edilen
sicakligl (45-55°C) termostatik olarak kontrol edilen bir 1s1tic1 ile saglanir.

COP fniteleri, maliyet ve bakim masraflar1 acisindan uygundur. Ekipman ve is giici
gereksinimlerini azaltir ve hijyeni artirir.

y
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Resim 3.5: Cegitli COP iiniteleri
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3.1.1. Temel Asamalari

CIP yontemi genel olarak 5 agsamadan olugmaktadir.

] 1. Asama- On Yikama: Kaba kirler uzaklastirilir.

[J 2. Asama- Deterjanla Yikama: Kir kalintilar1 ¢ikartilir.

[J 3. Asama- Ara Calkalama: Deterjan kalintilar1 uzaklastirilir.

[1 4. Asama- Dezenfeksiyon veya Sterilizasyon: Geride kalan mikroorganizmalar 6ldirtiliir.
[J 5. Asama- Son Yikama: CIP ¢ozeltileri tamamen uzaklastirilir.

COP sistemi ise 3 temel agsamadan olusur.

[J 1. Asama- 37-38°C’deki 1lik su ile 6n ¢alkalama

[1 2. Asama- 40-65°C’de klorlu alkali deterjan ¢ozeltisi ile yaklasik 10-15 dakika
sirkiilasyon.

[J 3.Asama- Ilik su ile son c¢alkalama yapilir.
3.2. CIP Sistemini Uygulama Tipleri ve Uygulama Basamaklari
CIP sisteminde 2 temel uygulama yapilir:

3.2.1. Tek Kullanimli

Bu sistemde temizleme soliisyonu sadece bir kez kullanilir. Tek kullanimli sistemler
temizlenecek ve sanitize edilecek ekipmanin yakinina kurulur. Bu nedenle kullanilan deterjan
ve su miktar1 azdir. Asir1 derecede kirli ekipmanda tek kullanimli sistem daha fazla tercih
edilir, cilinkii kirlenen deterjan ¢ozeltisinin tekrar kullanimi uygun degildir. Diger CIP
sistemleriyle karsilastirildiginda tek kullanimli CIP sistemleri daha derli topludur, yatirim
masraflar1 daha azdir ve daha az komplekstir.

Asamalar1 asagidaki gibi gerceklesir.

[J On yikama: kaba kirler uzaklastirilir. Kirlenen su bir pompa yardimiyla kanalizasyona
gonderilir.

[1 Deterjanla yikama: temizlik amagli hazirlanan ¢ozelti, buhar enjeksiyonu ile istenilen
sicakliga getirilir. Bu ¢ozelti 10-12 dakika stireyle sirkiile edilir. Kullanilan ¢ozelti disar1 atilir

[] Ara galkalama: deterjan kalintilar1 uzaklastirilir. Kullanilan su disari atilir
[1 Asitle yikama: yeni bir temizleme yapilir. Kullanilan ¢ozelti digar1 atilir.

[1 Dezenfeksiyon ve son yikama: Dezenfeksiyon ¢ozeltisi 2-3 dakika siireyle piiskiirtiiliir.
Daha sonra soguk su yaklasik 3 dakika siireyle piiskiirtillerek CIP ¢ozeltileri tamamen
uzaklastirilir.
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Sekil 3.1: Tek kullanimhik CIP tank

3.2.2. Geri Dontsumli

Geri doniisiimlii CIP sistemleri gida endiistrisi i¢cin 6nemlidir, ¢linkii temizleme bilesikleri ve
¢ozeltinin geri kazamilarak tekrar kullamlmasim saglar. Isletme maliyetinin ucuzlatir.
Deterjan ¢ozeltisinin fazla kirlenmemesi ve olabildigince ¢cok kullanilmasi i¢in, 6n yikamanin
cok iyi yapilmasi ve baslangigtaki kaba kirlerin ¢alkalama suyu ile giderilmesi gerekir. Bu
sistem ile temizleme ¢ozeltisi, isletme igerisinde belirli boru hatlar1 araciligi ile temizlenmesi
arzu edilen tiim alet ve ekipmanlara taginir.

Temizlik asamalarisu sekildedir.

[J 1. Asama-On galkalama: Soguk su ile yikama yapilarak kaba kirler uzaklagtirilir. Kirlenen
su, bir pompa yardimiyla kanalizasyona gonderilir.

[1 2. Asama-Deterjanla yikama: Temizleme maddeleri hesaplanarak hazirlanan % 1-2’lik
alkali ¢ozelti, buhar enjeksiyonu ile 90°C’ye kadar 1sitilir ve 5-15 dakika siireyle sirkiile
edilir. Kullanilan ¢ozelti, geri kazamim i¢in deterjan tankina gonderilir.

[1 3. Asama-Ara calkalama: Soguk su ile ara yikama yapilarak, baslangigtaki deterjan
kalintilarin1 iceren kisim deterjan tankina ve sonraki calkalama suyu da geri kazamim
amaciyla su tankina alinir.

() 4. Asama-Asitle yikama: Gerekirse % 0,5-1’lik asit ¢ozeltisi 90°C ‘ye kadar 1sitilarak 5-15
dakika siireyle sirkiile edilir ve geri kazanim ic¢in asit tankina alinir.

[ 5. Asama-Son c¢alkalama: Daha 6nce kullamlmams, soguk su 3 dakika siireyle sirkiile
edilerek, asit ¢ozeltisi tamamen uzaklastirilir. Buradan ¢ikan su, geri kazanim i¢in su tankina
aliir veya tank doluysa disar atilir.
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Sekil 3.2: Geri dontsimli CIP sistemi

3.3. CIP Sisteminin Avantajlar1 ve Dezavantajlari

CIP sisteminin avantajlart:

(1 Su, deterjan ve 1sidan en verimli sekilde yararlanilarak giderlerden tasarruf saglanir.
[] Isletme daha verimli calisir. Zaman kayb1 minimum diizeyde olur.

[] Iscilikten biiyiik tasarruf saglanir. Ciinkii alet ve ekipmanlarm sokiiliip takilmasina gerek
yoktur.

[1 Calisanlar i¢in biiylik bir rahatlik ve emniyet saglar. Tank i¢ine girmeye, deterjan ve
dezenfektan maddelerle temas etmeye gerek kalmaz.

] Daha hijyenik ¢alisma olanagi yaratir. Temizleme programi tam olarak ve etkili bir sekilde
siirdiiriilebilir. Yeniden kontamine olma riski yoktur.

CIP sisteminin dezavantajlari:

(] Her iiniteye uygulanamaz ¢iinkii ¢ok yogun kirlerin CIP sistemiyle temizlenmesi miimkiin
degildir.

[ 1lk yatirnm maliyeti yiiksektir.

[J Cok karmasik ekipmanlar icerdigi i¢in daha fazla bakima gereksinim gosterir.
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