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Her yil binlerce kisinin gida zehirlenmesinden
hastalandigini sik sik gazete ve televizyon haberlerinden
odreniriz.

Genelde gida zehirlenmesi siddetli ishal ile baslar, kusma
ve mide kramplari ile devam eder. Ayrica, ¢ok sayida olay
da haber konusu olmadan gecistirilir. Gida
zehirlenmesinden dolayr meydana gelen is kayiplan
disinda, Ulke ekonomisi agisindan da maddi zarar
kiigimsenecek boyutta degildir.

Gidalarin toplam kalitelerini bozan mikroorganizmalar
kirlenmeler, iklim etkileri, istenmeyen kokular, 1s1, gazlar,
buhar, duman, aeresoller, hayvansal zararlilar, insan ve
hayvan pislikleri, copler, atik su, temizleme ve
dezenfeksiyon, bitki koruma ve hasere miicadele
kimyasallari veya uygun olmayan islem hazirlama
metodlari “Gidalarda Olumsuz Etkiler” adi altinda
toplanir. Ayrica sektdrde kullanilan su igme suyu
yonetmeligine uygun olmalidir.

Haziran 2004'te c¢ikan yeni gida yasasl ve buna bagli
¢gikacak 20'nin dzerindeki ydnetmelik “AB”
standartlarinda olmalidir. Bu nedenle AB Uye
uUlkelerindeki gida kanunlari ¢ok iyi incelenmelidir.

GIDA ISLETMELERI VE HIJYEN

Gida Isletmelerinin tanimi:

a-) Gidalarin (dretildikleri, islem goérdikleri (b)
bélimindekiler disindaki tesislerdir.

b-) Yer degistiren, sabit yatirimi olmayan satis cadirlari,
mobil dizenler, satis arabalari, satis otomatlari ki
buralarda gidalar tiketilebilir hale getirilir veya islem
gorebilir.

Gidalar ancak Uretim izni olan isletmelerde Uretilip gerekli
0zenin gosterildigi olumsuz etkilerin olmadigi bir zincirde
tiketiciye ulastinimahdir. Bununla ilgili olarak gidalar
yasal kosullari yerine getiren gida isletmelerinde
uretilirler.

Olumsuz etkilerden korunmak icin isletme iginde
isletmeye 6zgu bir kontrol sistemi kurulmalidir. Bu sistem
asagidaki noktalar kapsamaktadir:

Gida dretiminde GMP (Good Manufacturing Practice)
sistemine uyulmalidir.

Bir dretim bandinda muhtemel hijyeni bozabilecek
noktalar belirlenmelidir. Iyi ve etkili bir kontroliin hijyenik
olumsuz etkilerin ortaya konmasinda su noktalar
Uretimin degisik kademelerinde gok iyi g6zlenmelidir.

e Kirlenmeler (Isletme ici kirflenme ihtimalleri)

e Iklim etkileri (Uretim yolunda dis etmenler)

e Gazlar, dumanlar, buhar (Uretim alani diizeni
bir diger dedisle makine ve ekipmanlarin
yerlestiriimesi)

e Atiklar ve atik su (Bununla ilgili Hol ve atik su
plani)

e Uygun olmayan islem ve hazirlama yéntemleri
(Uretim seyrinin yazili talimati)

Uretimin tiim asamalar icin sektoriin ozelligine gére
talimat ve ana dokiimanlarin hazirlanmasi gerekir.

Isletmeye Ozgii Kosullar ve Kontroller

Kim gida Uretirse veya igler tilketime sunarsa, sagligi
tehlikeye sokan; Biyolojik, kimyasal veya fiziksel dogal
kritik noktalar Uretim seyrinde ortaya koymalidir. Buna
bagh olarak da korunma kosullarini belirlemeli,
uygulamali ve kontrol etmelidir. Bu da tehlike analizi
dederlendirme talimati ile acikhga kavusturulur. Bu
konuda asadidaki noktalarin ortaya konmasi yeterlidir.

o Uretim ve islerin seyri sirasinda, tiiketiciye
ulastinimasinda s6z konusu olabilecek
tehlikelerin analizi.

o Uretim prosesinde tehlikenin hangi
noktalardan olabilecedinin tanimlanmasi.

e Bu noktalardan hangilerinin toplam kalite
giivencesini bozan kritik noktalar olacaginin
belirlenmesi.

e Toplam kaliteyi olumsuz yonde etkileyecek bu
noktalarin siirekli kontrol ve etkili dnlemlerin
alinmasi ve uygulanmasi.

e Tehlike analizinin strekli kontrolli kritik
noktalarin ve etkili ©dnlemlerin uygun
araliklarla kontrolli, her Uretim ve calisma
seyrinin degismesinde tekrar ortaya konmasi
toplam kalite giivencesinin sirekliligi
acisindan zorunludur.

e @Gida isletmeleri iletmeye uygun kosullarin
yerine getirilmesinin garantisi igin calisan
personelin galismalarina uygun gida hijyeni
konusunda bilgilendirmesi, sirekli kalite
glvencesinde Uriin Gretiminin gergeklesmesi
icin dnemli ve ihmal edilmeyecek bir konudur.

Bu konuda gida isletmelerinde HACCP sistemi
uygulamalarina gegilmistir.
GIDA ISLETMELERINDE UYULMASI GEREKEN'
KOSULLAR

Gida Isletmelerinde yerine getirimesi gereken
kogullar
e lyi bir gida hijyeni uygulamasi ile olumsuz
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etkilerden gidalari korumalari.

Temizlik ve gerekli dezenfeksiyonun
saglanmasi.

Uygun 1s1 uygulamasi ile kusursuz Gretimin
saglanmasi ve tiiketiciye ulagtiriimasi.
Isletme boliimleri genel temizlik ve hijyen
kurallarina uygun tutulmali.

Isletmede vyeterli el yikama lavabolari,
rezervuarlarli tuvaletleri bulunmahdir.
Tuvaletlerde vyeterli el yikama lavabosu
bulunmasi yaninda kapilar dogrudan dogruya
Uretim alanina agiimamalidir.

Tuvaletlerin Hijyeni:
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Tek yaprakl tuvalet kadidi sistemi kullaniimal,
her tuvalet kadidi alimindan sonra yeni bir
yaprak el degmeden hazir ve temas, ancak
kullanici tarafindan olmalidir. Burada capraz
bulasma rizikosu énlenmelidir.

Musluklar paslanmayan, kolay temizlenen
materyalden vyapiimis olmaldir. Optimal el
temizligi icin el temizlik sistemi, el
dezenfeksiyonu ve el kurulamanin Gglnin de
yerine getirilmesi gerekmektedir. Su agip
kapama kol veya diz ile yapiimalidir.

El temizleme, kullanilacak yikama sivi sabunu
kokusuz ve naturel renkte olmalidir. Bunun
disinda ykama sivist hizh ve etkili cildi
temizleyebilmeli ve ciltte allerjik etkiye sahip
olmamaldir. (pH 5-6) Sivi sabun doldurulabilen
spender ile kapali ambalajla gelen sivi sabunla
(temizleyici) doldurulmalidir. Bdylece
kirlenmeler dnlenir.

El dezenfeksiyonu 6zellikle istenilen bélimlerde,
el temizliginden sonra kurulama ve ellerin
dezenfeksiyonu dezenfektan veya alkol bazli bir
urlnle yapilabilir.

El kurutma, tek kullanimli uygun kagit havlularla
yapilmasi onerilir. Havlu ve kagit mendillerin
gida sanayinde kullanilmasi distiniimemelidir.
Tek kullanimli, sadece kullanicisi tarafindan
cekilerek alinan kadit havlular kullanilabilir.
Ancak en ideali kol veya diz ile kumanda
edilebilen kagit mendil spender (otomatlaridir.)

El ylkama lavabolarinda sicak ve soguk su
bulunmaldir.

Optimal el Hijyeninin saglanmasinda:
1. Elykama
2. ElDezenfeksiyonu
3. Elkurulama

Sistemleri kurulmus olmalidir.

El Yikama:
El yikama losyonu kokusuz ve renksiz olmalidir.
< Ayrica hizh etkili temizleme o0zellii yaninda ciltte

G degisiklik yaratmamaldir.(pH 5-6) El yikama losyonu
§ tekrar doldurulabilen pompali spenderlerle bulasma
é olmayacak sekilde kullanima sunulmalidir.
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El Dezenfeksiyonu:

Ozellikle bulasma riskinin yiiksek oldugu béliimlerde el
yikama ve kurulamasindan sonra alkol koékenli bir
dezenfektanla dezenfekte edilmelidir. EI dezenfekteni
dirsek ile kumandali bir spender ile kullaniimali eller en az
30 saniye dezenfektan ile ogusturulmaldir.

El Kurutma:

Tek kullanimli emme glicu yiksek, yirtiimaya dayanikli
kadit havlular kullanilmalidir. Kagit havlu otomati dirsek
kumandali olmaldir.

Havalandirma,Aydinlatma ve diger Kosullar

e Yeterli dodal veya mekanik havalandirma
bulunmalidir.

Mekanik havalandirmada temiz olmayan
ortamdan temiz olan bir ortama hava
sirkiilasyonu olmamasina 6zen
gosterilmelidir.

Havalandirma sistemi dyle bir kurulmaldir ki,
filitre ve diger parcalari kolay temizlenebilmeli
ve kolay ulagilabilir olmaldir.

e Tim sanitasyon donanimlari dodal ve
mekanik havalandirilabilmelidir.

o Isletme ici yeterli dodal veya vyapay
Isiklandirmaya sahip olmalidir.

e Atk su tesisati 6ngdriilen amaca yeterlilik
yaninda gidalari herhangi bir sekilde olumsuz
etkilememelidir.

e Personel kiyafet degistirme olanaklarinin
yeterli olacak sekilde temini saglanmalidir.

1SI__E'I_'MELERDE ISLEM ODALARI , ALET VE MAKINALAR
ICIN ISTENEN KOSULLAR

1. Isletmelerin islem odalar asagidaki kosullara
uygun olmaldir.

1.1. Taban kusursuz durumda olmali ve
tutulmalidir. Kolay temizlenebilmeli,
gerekli durumlarda dezenfekte
edilmelidi. Bu arada gerekli ise su
sizdirmayan, hareketli, yikanabilen
materyal kullaniimahdir. Gerekirse
tabanda atik su icin vyeterli kanal
bulunmalidir.

1.2, Duvar satihi uygulanan prosese gore
belli yliksekligi diizgiin kaygan
olmalidir. Her zaman kusursuz durumda
olmasina 6zen gdsterilmeli, kolay
temizlenmeli, gerekli zamanlarda
dezenfekte edilebilmelidir. Zorunlu ise
su sizdirmayan, hareketli ve su ile
yikanabilen materyal kullaniimalidir.

1.3. Tavan ve tavanda alinmasi gereken
Onlemler dyle olmalidir ki, kir ve terleme
suyu toplanmali ve de istenmeyen
kiiflenmeler gorilmemelidir. Tavan
materyali pul pul dokilmemelidir.



1.4, Pencere ve diger aciima Unitelerinde kir
toplanmasi 6nlenmeli pencere ve diger
acilimlar disariya agilmali gerekli ise
sineklikler kolay temizlenebilecek
sekilde cikarilip takilabilmelidir.
Pencereler ve kapilar kolay
temizlenebilmeli ve dezenfekte
edilebilmelidir.

Gida ile dogrudan dodruya temas eden
ylzeyler kusursuz durumda olmal
kolay temizlenebilmeli ve dezenfekte
edilebilmelidir. Gerekli ise ekipman
ylzeyleri hijyenik, dizgin ve
yikanabilir materyalden olmalidir.
Bolimler isletme amaci disinda baska
bir amag ile kullanilmamalidir.

1.5.

1.6.

1.7.

2. Gidalarin temizlenmesi icin isletmede
ekipmanlar bulunmalidir. Gidalarin yikanmasi
icin uygun ylkama havuzlari gelen {riin
miktarina yetecek bilyiklik ve sayida
olmalidir. Yeterli temiz ve sicak su temizleme
sirasinda hazir olmalidir. Yikama havuzlari
surekli temiz tutulmaldir. El yikama lavabosu
ayriolmaldr.

3. Gerek gorilirse alet ve ekipmanlarin
temizlik ve dezenfeksiyonu igin uygun talimat
hazirlanabilir. Sirekli korozyon ihtimali olan
materyal mevcut ise talimatta bu gibi
materyallerin kolay temizlenmesi de yer almali
yeterli sicak ve soduk su hazir bulunmalidir

“Gida Hijyeni
ve

Sanitasyon”
Kitabl Yayinlandi

Son yillarda gida sanayinin blylmesine ve
farklilasmasina bagli olarak gida hijyeni ve sanitasyonu
dnem kazand. Celal Bayar Universitesi Gida Miihendisligi
Bolumi Ogretim Uyesi Do¢ Dr. Semra Kayaardi
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Gida sektoriinde  hijyen, toplum saghdi agisindan
lzerinde titizlikle durulmasi gereken konularin basinda
gelir. Her nedense (ilkemizde de hijyen 6nemsenmeyen
konulardan biridir.

Gida ve hizmet sektériinde AB standartlarina ulasma ve
yeni clkacak gida ve dider ydnetmenliklerde gevreye
duyarl, kalinti birakmayan, %100'e yakin biodeagrable
DIN EN ISO 14001 belgesine sahip yadlarin, temizleme
ve dezenfektanlarin kullaniimasi insan sagliginin
korunmasi agisindan zorunlu olacaktir. Bu durumu sezen
yabanci deterjan, dezenfektan ve sanayide kullanilacak
sanayi yaglarini reten firmalar, 70 milyonun (izerinde
nifusa sahip Tirkiye pazarindan pay alabilmek icgin
hazirliklarina baglamiglardir. Duyumlarimiza gére sirket
kurulusunu tamamlamis ve ISO 14001 belgeli Grinleri
Tirk pazarina sunmak Uzere hazirliklarinin  son
asamasina gelmislerdir.

AB uyum strecinde ISO 14001 kalite belgeli Grinlerin
kullaniimasi Toplam Kalite Giivencesinin garanti altina
alinmasi, bunun yaninda Tirk gida Grlinlerinin sorunsuz
AB lilkeleri tliketicisine ulagmasini saglayacad gibi Tiirk
ekonomisine de olumlu katkilar olacaktir.

Konunun Tirk temizleme deterjanlari ve dezenfektanlari
Ureten firmalar tarafindan da izlenip gerekli hazirliklarina
baslamalari sektérii yeni yatinmlara yoneltecek ve
canlandiracaktir.

_,/ Dog. Dr. Semra KAYAARDI

tarafindan yazilan “Gida Hijyeni Ve Sanitasyon” _
kitabi gida sekt6riine ve bu alanda galisanlar icin yol =
gosterici nitelikte hazirlandi. Toplam onbes b6IUmden§
olusan kitapta gida hijyeni ve sanitasyonu, temizlik, ¢
dezenfeksiyon, personel hijyeni, hasere miicadelesi, su z
hijyeni, hava hijyeni gibi cesitli konularda teferruatli,
aydinlatic konulara yer veriliyor. Sidas Yayincilik Ltd. Sti.
tarafindan yayinlanan kitap, ytizelli sayfadan olusuyor.
Kitap igin daha fazla bilgiyi info@akademikgida.com
adresinden alabilirsiniz.

TEL: 0 232 483 31 92
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