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ÖNSÖZ 
Bütün gelişmiş ülkelerde olduğu gibi, Ülkemizde de gıda konularında öngörülen temel ilke; Tüketicinin sağlıklı ve nitelikli gıdalarla beslenerek gerek hastalık etmenlerinden ve gerekse yeterli ve dengeli beslenme yönünden sağlığının korunması ve gıda alımında aldatılmasının önlenmesidir. 

Dünya nüfusunun hızla artması, gelişen teknolojiye bağlı çevre kirliliği, ekonomik güçsüzlük ve eğitim yetersizliği beslenme sorunlarını derinleştirmekte ve güvenli gıda teminini zorlaştırmaktadır. 

.Gıda hijyeni, gıda maddelerinin güvenilir olarak tüketime sunulması için gıda zincirinin safhalarında alınan önlemleri kapsar. Bu bağlamda herhangi bir gıdanın tüketilmesi için temiz olması ve tümüyle hastalık yapan etmenlerden arınmış olması gerekir. Çevrede bulunan mikroplarla gıdalar kirlenebilir ve tüketilmesi ile de insanların hastalanmasına sebebiyet verebilir 

Bu ders notu sağlıklı olabilmek ve sağlıklı kalabilmek için yeterli ve dengeli beslenmenin yanı sıra fiziksel, kimyasal ve biyolojik gıda kirlenmesine karşı önerileri içeren bir rehber niteliğindedir. 

Her türlü hastalık yapıcı etmeni bulunduğumuz ortamlardan uzaklaştırmak için neyi nasıl uygulamamız gerektiği konusunda detaylı bilgileri de içeren bu çalışmanın tüm öğrencilerime ve yakınlarına yararlı olmasını dilerim.









     Öğr. Gör. Güven ARIKAN

BUNLARI BİLİYORMUYDUNUZ
   
1. Normal ev tipi buzdolaplarının %85 inin yiyecekleri sağlıklı bir şekilde koruma derecesi  yetersizdir. 
2. Bir hamam böceğinin bırakmış olduğu yumurtada ortalama 36 yavru vardır. 

3. İki farenin çiftleşmesi ile bir yılda ortalama 2.000 fare ürüyor. 

4. Bir bakteri uygun ortamda 9 saatte ortalama 1 milyon defa çoğalır. 

5. Bir milyon bakterinin büyüklüğü bir toplu iğnenin başı kadardır. 

6. Fareler zamanlarının %25 ni kendilerini yalayarak ve temizleyerek geçirirler.
GİRİŞ
Turizm, tüm ülkeler için vazgeçilmez bir gelir kaynağıdır. Aslında sosyo-ekonomik

bir olgu olan turizmin en büyük özelliği bu sektörün insan unsuruna dayalı

olmasıdır; hizmeti alan da sunan da insandır. Personeline gerekli ihtimamı gösteren

İsletmeler amaçlarına çok daha kolay ulaşabilmektedir. Daha kaliteli hizmet sunan

isletmeler, daha çok aranan ve daha çok müşteri ağırlayan isletmeler konumuna

gelirken, bunu başaramayanlar zamanla yok olma tehlikesiyle karsı karsıya

kalmaktadırlar . Otellerde gıda güvenliği sisteminin oluşturulması, personelin

bu sistemde doğru bir şekilde yerini almış olması turizm sektörü açısından büyük

önem taşımaktadır. Müşterinin sağlıklı ve nitelikli gıdalarla beslenebilmesi; mutfak

personelinin hijyenik şartlarda üretim yapabilmesi, muhafaza edebilmesi, servis

personelinin ise hazırlanan ürünleri aynı koşullarda tüketim noktalarına ulaştırması konusundaki mevcut bilgi düzeyiyle orantılı olduğu bilinmektedir

Tarihin ilk zamanlarından başlayarak uzun süre hekim, kendisine başvuran hastaları iyi etmek veya hiç olmazsa acılarını hafifletmek için uğraşan bir meslek adamı olarak çalışmıştır. Hekim ile hastanın ilgisi yakın zamana kadar, hastalık zamanına ve hastalık süresi çerçevesinde kalmıştır. Bu ilginin dar kapsamda kalması yanlış bir eylem olmuş ve hekimin yalnız hastanın değil bütün bir toplum sağlığını ilgilendiren halk sağlığı ile ilgilenmesini, özellikle halkın hastalıklardan korunması ile ilgili görev almasını engellemiştir. Bugün hastalıkları tedavi etmenin çok defa yeterli olmadığı bilinmektedir. Hastalıkların büyük bir çoğunluğunda mutlak ve tam bir iyileşme olası değildir. Önce hastalığın oluşmasında rolleri olan aile, toplum, iş ve çevre koşulları iyice araştırılarak bunları düzenlemek ve eğer başarılı olunamıyorsa tedavi yoluna gitmek gerekir. İşte bütün bu cümlelerle ifadesini bulan eylemlerin toplamına sağlık koruma hijyen denir. Fert ve toplum olarak insan sağlığının korunması ve geliştirilmesi, yüksek seviyede uzun süre devam etmesi için, sağlıkla ilgili bütün bilgilerin bir sentezi olan hijyen çok geniş bir kapsama sahiptir. 

Eski Yunanca’da sağlık tanrıçası olan HYGIELA ve sağlığa yararlı anlamına gelen HYGIEINAS kelimelerinden türetilmiştir. Geniş kapsamlı bir terim olup sağlık bilimi, sağlık hizmetleri anlamına gelmektedir. Güvenli temizlik ortamı, Ortamda bulunan bakterilerin sayısının hastalık yapıcı seviyenin altında olması da denilebilir. Ayrıca Sağlığa zarar verecek ortamlardan korunmak için yapılacak uygulamalar ve alınan temizlik önlemlerinin tümü de hijyen olarak tanımlanır. Gıda hijyeni gıda üretimi, depolanması ve tüketiminin sağlığa uygun koşullarda yapılması olarak tanımlanmaktadır. Gıdalarda bulunmayan ve bulunması istenmeyen maddelerin yiyecek üretiminden tüketimine kadar geçen sürede gıdalara bulaşmasına gıda kirlenmesi adı verilir.. 
 Etrafımızda bakteri, gibi mikroorganizmalar bulunduğu sürece gıda kirlenmesi her zaman olabilir. Ağırlama endüstrisinde bulunan her işletme, müşterisine karşı yüksek standartlarda sağlıklı bir hizmet verebilme konusunda daimi bir sorumluluk taşır. Bunun ihmal edilmesi durumunda personel ve yönetici gıda zehirlenmesi gibi bir felaket ile karşı karşıya kalır ki bu durum işletmeye maddi ve manevi olarak birçok zarar verebilir.  Gıda zehirlenmesi olayının bir işletmeye vermiş olduğu zararlar şunlardır

· İşletmenin maddi kaybı 

· İşletmenin itibarının yok olması

· İşletmenin pazar kaybı

Ayrıca işletmede çalışan personelin çevreyle ilişkisinin bozulmasına, yani moral bozukluğu ve başarısızlık duygusunun oluşmasına da neden olmaktadır. Mutfak hijyeni genel gıda hijyeni kapsamı içinde gıdaların sağlığa uygun koşullarda hazırlanmasını ifade eden bir kavramdır..Güvenli gıda hazırlamanın altın kuralı temizliktir.

Sanitasyon; Sanitasyon latince'de sağlık anlamına gelen sanitas kelimesinden köken almıştır. Sanitasyon geniş anlamda insan sağlığının iyileştirilmesi, korunması ve sağlığın tekrar kazanılmasında uygulanacak prensipleri içermektedir. Gıda sanayiinde sanitasyon denilince "üretimde hijyenik ve sağlıklı durumların oluşturulması ve devam ettirilmesi " anlaşılmaktadır. Sanitasyon doğada biyolojik dengenin korunması konusu içinde yer alan ve insan sağlığı ve rahat bir yaşam sürmeleri amacıyla yapılan çalışmaların tümünü kapsamaktadır. Bu kapsam içinde gıda sanitasyonu insan yaşamının temelini oluşturan beslenme gereksinimlerinin karşılanmasında fiziksel, kimyasal ve biyolojik yönden güvenilir nitelikte gıda maddeleri üretimini ifade etmektedir. 

Gıda işletmelerinde sanitasyon, sağlıklı ve güvenilir ürün eldesi için hijyenik koşulların sağlanmasına yönelik bir bilimsel uygulama olarak tanımlanmaktadır. İnsan sağlığını tehdit eden mikroorganizma’ların bulundukları ortamdan olabildiğince uzaklaştırılmasıdır. Sanitasyon sağlanmasında personel açısından karşılaşılan sorunda taşıyıcılık sorunudur. Taşıyıcı insanlar, patojen ( hastalık yapıcı) mikroorganizma’yı vücutlarında kendileri etkilenmeden taşırlar ve bunları temas ettikleri her yere yayarlar. Bu durum taşıyıcı tarafından bilinemeyeceği için tehlike daha da büyümektedir. 

Hijyen ise, sanitasyonla iç içe olup her ikisi birbirini tamamlayan kavramlardır. Antik Yunan mitolojisine göre “Hygienia” sağlık tanrıçasıdır ve aynı zamanda hekimliğin babası olan “Asklepios”un kızıdır. Hijyen daha çok hastalıkların sebepleri ve bunların ortadan kaldırılması yani koruyucu hekimlik denilen bir alanı kapsamaktadır. Gıda hijyeni ise sağlıklı gıda üretimi amacıyla çiftlikten sofraya kadar her aşamada uygun koşulların temini için yapılan tüm çalışmaları kapsamaktadır. Diğer bir deyim ile hijyen; “tüm aşamalarda sağlık güvenilirliğini ve kalite korunurunu sağlamak için gerekli önlemler” olarak tanımlanmaktadır.

 Gıda endüstrisindeki uygulamaları itibarı ile sanitasyon, hijyenik ve sağlıklı koşulların oluşturulması ve korunması çerçevesinde alınan tüm önlemler olarak tanımlanmaktadır. Bu nedenle de gıda ve çevre sanitasyonunun bir bütün olarak ele alınması, işletme-üretim-depolama-dağıtım evrelerinde özellikle personel-ekipman-alt yapı açısından ihmal edilmeden uygulanması gerekmektedir. İşletme sanitasyonu, ürün güvenliği ve tüketici sağlığı açısından son derece önemlidir. 

[image: image6]Endüstriyel hijyen uygulamalarında işletmedeki olası tehlike faktörlerini tanımlama, bunlara gerekli önemi verme, kontrolü ve giderilmesi yönünde çaba gösterme, temizlik ve dezenfeksiyon uygulamalarının ihmal edilmemesi esastır. Bu çerçevede çalışan personelin sağlıklı olması ve hijyen eğitimi de zorunludur. Tüketici, üretici ve dağıtımcı zincirinde tümüyle her kesimi etkileyen gıda kökenli salgın, zehirleme, bozulma vb. olumsuzluklar, endüstriyel kalite sistemindeki hijyen sorunlarından kaynaklanmaktadır

1. BÖLÜM  YİYECEK HİJYENİ NEDİR? 

Herkesin yaşamak için yemek yemeğe ihtiyacı vardır. Bu yüzden yediğimiz yiyeceklerin bizi hasta etmemesi gerekiyor. Yiyeceklerin güvenilir bir şekilde hazırlanması ve sunuşunu yapmak için, çok hassas bir yiyecek hijyeni gerektiriyor ve bu da, gıda zehirlenmesi, yiyecek israfları, iş kaybı ve herhangi bir cezanın verilmesini önlemektedir.
 Gıda hijyeni; Herhangi bir gıdanın temizliği ve tümüyle hastalık yapan etmenlerden arınmış olması demektir. Bir başka ifade ile yenilen gıdalar tüketen kişileri hasta etmemelidir. Gıdalar bazı durumlarda sağlık için zararlı olabilir. Gıdalar çevrede bulunan mikroplarla kirlenebilir ve bunu tüketilmesi ile de  insanların hastalanmasına sebebiyet verebilmektedir. 

Hijyenik bir gıda, temiz, bozulmamış ve içinde sağlığa zararlı maddeler bulundurmayan gıdadır. Güvenli (sağlıklı) besin, besleyici değerini kaybetmemiş, fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik açıdan temiz, bozulmamış besinlerdir Açıkta satılan gıdalar hem temiz değildir, hem de uygun koşullarda bulunmadıkları için bozulmuş olabilirler. Bu nedenle; 
• Açıkta satılan yiyecekleri satın almayın. 

• Etiketinde üretim izni olmayan ürünleri satın almayın. 

• Gıda satın alırken mutlaka etiketindeki son kullanma tarihini okuyun. Son kullanma tarihi yakın olanları ve kullanma tarihi geçenleri satın almayın. Gıdalar uygun şekilde saklanmazsa; bozulur, besin öğesi kayıpları oluşur ve sağlığı bozucu hale gelebilir.
 • Süt, yoğurt, köfte ve yumurta gibi gıdaları mutfak masası/tezgâhının üzerinde bırakmayın ve hemen buzdolabına koyun. Çünkü bu tür protein içeriği yüksek besinler oda sıcaklığında çok çabuk bozulurlar. 
. Sebze ve meyveleri bol suda iyice yıkayın. 

• Yemeklerinizin iyice piştiğinden emin olun. Çünkü yüksek sıcaklıkta ve iyi pişmiş yemeklerde bakteriler kolaylıkla ölür. 

• Piştikten sonra yemeyeceğiniz yemekleri veya artan yemeklerinizi 2 saatten fazla oda sıcaklığı, tezgâh veya yemek masasında bekletmeyin ve derhal buzdolabına kaldırın. 

• Yere düşen yiyecekleri asla yemeyin. 

• Yere düşen çatal, kaşık vb. kullanmayın. 

• Çizilmiş, çatlamış veya kırık tabak ve bardakları kullanmayın. 

• Boş kutu, paket veya çöpleri mutfak tezgahına yada masasına bırakmayın, çöpe atın. 
· Gıda maddelerinin ve bunların konulduğu kap ve malzeme ile gıda maddelerinin satıldığı yerlerin temiz olmalı, 

· Çiğ olarak tüketilen gıdalar yeterince temizlenmez ise sağlık için her zaman tehlike oluşturabileceğinin unutulmamalı, , 

· Gıdaların temiz olarak, tüketilmesinde gıdaların temizliği kadar kişilerin kendileri de temiz olmalı, 

· Sağlam, zedelenmemiş bozuk olmayan gıdaların seçilmesi ve satın alınması, hastalık yapabilecek şüpheli gıdalar, özellikle küflenmiş, rengi, görüntüsü ve kokusu değişmiş gıdalar kesinlikle satın alınmamalı ve yenilmemeli, 

· Sebze ve meyveler toz ve topraklarından temizlemek için bir süre su dolu bir kapta bekletildikten sonra, bol su ile bir kaç kez yıkanmalı, 

· Herhangi bir haşere ve mikrop bulunmasından kuşkulanılırsa, taze sebzeler ve meyveler 20 dakika tuzlu veya klorlu suda bekletilmeli,.  

· Gıdaların temizliğinde deterjan gibi temizlik maddeleri kesinlikle kullanılmamalıdır. 

· Gıdalar, mikroplar tarafından çıkarılan hastalık yapan etmenlerle karışmasından başka dışardan diğer  zehirli maddelerle kirlenmesi önlenmeli ve  özellikle temizlik maddeleri, DDT gibi haşere öldürücü ilaçlardan sakınmalıdır. 

· Bu gibi maddelerin gıdalardan uzak yerlerde örneğin depo olarak kullanılan oda veya kilerlerde etiketlenmiş olarak saklanmaları  gerekmektedir. 

· Yemeklerden önce ve sonra, tuvaletten çıktıktan sonra eller sabun ile yıkanmalı ve bol su ile durulanmalıdır. 

Günümüz teknolojisi, kendini sürekli geliştiren, yenileyen, iyiyi daha iyiyi yakalama arzusunda olan yükselmelerle daima gündemde kalma başarısına ulaşmaktadır. Öyleki size yenilik olarak sunulan bir teknolojinin aynı zaman dilimi içerisinde diğer teknolojik gelişmelerle karşılaştırıldığında yenilik özelliğinin kalktığını görebilmekteyiz. Doğrudan insan sağlığını ilgilendirmesi nedeni ile Dünya gıda sektöründeki gelişmelerle ülkemiz gıda sektöründeki gelişmeler karşılaştırıldığında, gerek mevcut imkânlar ve gerekse üretici ve  tüketici bilinci  açısından ele alındığında üzücü ama gerçek olan, önemli eksikliklerin olduğudur.  

Yaşam düzeyinin artması ile teknoloji olarak verilen hizmetin doğal olarak daha da iyi olması beklenmektedir. Yaşama, büyüme ve gelişme faaliyetlerimizi yerine getirebilmemiz için yeterli ve dengeli gıda tüketimine dikkat etmemiz gerekmektedir. Amaç, sağlıklı gıda tüketiminin sağlanması ve teşvik edilmesidir. Sağlıklı gıda dendiğinde ise; basit bir anlatım ile besin değerini kaybetmemiş, fiziksel, kimyasal mikrobiyolojik açıdan temiz olan, bozulmamış gıda maddesi olarak tanımlanabilmektedir. Tüketime sunulan gıdanın ne denli sağlıklı olduğu ise, pek çok aşamada yapılan kontroller ile belirlenmektedir. En iyi kontrol denetleyicileri ise; üreticinin bizzat kendisi, yasal kontrol kuruluşları ve tüketicilerdir. Gıdanın sağlığı dendiğinde farklı kriterler dikkate alınmıştır. Örneğin: ABD’de 1992 yılında Gıda Pazarlama Enstitüsü ( Food Marketing Instıtute) yaptığı ankette; tüketici Gıdalardaki pestisit kalıntılarını, üreticiler ise, gıdalardaki mikroorganizmaları birinci derecede gıda tehlikesi olarak görmektedirler. 

Bütün gelişmiş ülkelerde olduğu gibi, gıda konularında öngörülen temel ilke; Tüketicinin sağlıklı ve nitelikli gıdalarla beslenerek gerek hastalık etmenlerinden ve gerekse yeterli ve dengeli beslenme yönünden sağlığının korunması ve gıda alımında aldatılmasının önlenmesidir. 

Ülkemizde %60-70’lere varan genç bir nüfus kitlesi vardır. Bunun anlamı şudur; Yetersiz ve dengesiz beslenme durumlarında vücudun büyüme, gelişme ve normal çalışmalarında aksamaları olacaktır. Sağlığın temeli olarak kabul ettiğimiz beslenmenin yetersiz ve dengesiz olması halinde birçok hastalıkların ortaya çıkacağı bilinmektedir. Vücudun büyümesi, dokuların yenilenmesi ve çalışması için gerekli olan besin öğelerinin her birinin yeterli miktarlarda alınması  ve vücutta uygun şekilde kullanılması  halinde ( yeterli ve dengeli beslenme ) insanın çalışma, planlama ve üretme yeteneğini artıracağı muhakkaktır. 

Dünya nüfusunun hızla artması, gelişen teknolojiye bağlı çevre kirliliği ekonomik güçsüzlük ve eğitim yetersizliği beslenme sorunlarını derinleştirmekte ve güvenli gıda teminini zorlaştırmaktadır. 

Gıda sanayii, gıda maddelerini üretim bölgelerinden toplayan, taşıyan, işleyen ve dağıtan sanayii dalıdır. Belli koşulların temin edildiği gıda zinciri “soğuk zincir” olarak tanımlanabilir. 

· Nüfus artışı ve hızlı kentleşme, 

· Gıda bilim ve teknolojisinde ki gelişmeler,  

· Beslenme ve gıda hijyenine verilen önem, 

· Yeme alışkanlıklarındaki değişmeler, 

· Dış pazara açılma, 

· Dağıtım ve pazarlama sistemlerindeki yenilikler v.b 

gıda  sanayinin gelişmesinde çok önemli roller oynamaktadır. 

Ancak, gıda üretimi bir sanayi dalı olarak ele alındığında diğer sanayi dallarında olduğu gibi başarı, standartlara ve tüketicinin beklentilerine uygun gıda maddesini her zaman aynı kalitede, istenilen miktarda ve en ekonomik şekilde üretilmesine bağlıdır. 

Gıda hammaddesinin işletmeye girmesinden başlayarak ürün elde edilmesi aşamasına kadar ki üretim zincirinde ürüne çeşitli kaynaklardan m.o kontaminasyonu söz konusudur. Mikroorganizma (m.o) uygun ortamlarda hızla üreyerek üründe istenmeyen değişikliklere yol açabilmektedir. Ancak, endüstriyel mikrobiyolojide fermente ürünler için  mikroorganizma şarttır. Örneğin; Yoğurt, Peynir, Sirke, Turşu vb fermente ürünlerinin üretimlerinde m.o gelişmeleri istenen bir olgudur. Elbetteki bu üretimlerde belli koşullar altında yapılmaktadır. Örneğin; 1 gr yoğurtta 107-8 (10 milyon) bakteri) vardır. 
Diğer taraftan gıda maddesinde çok sayıda m.o bulunması pastörizasyon ve sterilizasyon gibi ısıl işlemler ile başarılı olunmasını da  da güçleştirilmektedir. Mikroorganizmalarla kontamine olmuş gıdaların tüketimi; İnsanlarda enfeksiyon (gıdaya bulaşma) ve intoksikasyona(Gıda zehirlenmelerine) neden olarak önemli sağlık sorunlarına da sebebiyet verebilmektedir. 
NEDEN YİYECEK HİJYENİNİ ÖĞRENMEMİZ GEREKİYOR. 
Herkesin yiyecek hijyenini öğrenmesi gerekiyor. Çünkü kimsenin hasta edilmemesi gerekiyor. Verilen yiyeceklerin sağlıklı bir şekilde verilebilmesi için herkesin eğitilmesi gerekiyor. Sağlıklı alışkanlıklar yiyeceklerin zararlı şekle gelmesini önleyecektir. Yiyeceklerin insanları hasta etmemesi için sağlıklı bir şekilde pişirilmesi gerekir. Hastalıkların dışında kötü hijyen aşağıdakilere yol açar;

a)       Yiyeceklerin ve kullanılan malzemelerin zararlı bakterilerin bulaşmasını                     b)      Yiyecek israfı                                                                                                             c)       fare, hamamböceği, sinek vs. İstilası                                                                      d)      Hastalıkla kaybedilen iş günleri,                                                                                e)       Yetersiz üretim ve verimsizlik                                                                                  f)        Müşteri ve kar kaybı                                                                                                  g)       Tarafınıza yapılabilecek herhangi bir yasal işlem
2. BÖLÜM YİYECEK VE HASTALIK 
Yiyeceklerin bizi hasta edebilmesinin çok yolu var.  Gıda zehirlenmesi ve hastalıklar mikrop ve bakterilerden kaynaklanır. Yiyeceklerde kimyasal maddeler, zehirler ve  istenmeyen cisimler de hastalığa yol açabilir. 
GIDA ZEHİRLENMESİ NEDİR
Gıda zehirlenmesi, zararlı yiyeceklerin yenmesi ile oluşur. Gıda zehirlenmesinin belirtileri;  Mide ve karın ağrısı, İshal, İstifra, Mide bulantısı ve Yüksek ateştir.
Gıda zehirlenmelerinin kaynağına göre bu belirtilerin hepsi veya bazıları olabilir. 
Gıda zehirlenmesi gıdaların çeşitli şekillerde kirlenmesinden kaynaklanmaktadır.
[image: image7.emf]Gıdaların kirlenmesi; gıdada bulunması istenmeyen her hangi bir şeyin gıdalarda bulunmasıdır. Gıdalarımız 3 şekilde kirlenebilir. 
1- Fiziksel Kirlenme 

Fiziksel kirlenmeye gıda olmayan yabancı maddeler, cam kırıkları, saç, sinek vb. neden olabilir. 

[image: image8.emf]2- Kimyasal Kirlenme 

Kimyasal kirlenmeye gıdaların yetiştirilmesi sırasında kullanılan tarım ilaçları, yemek yenilen tabak, çatal vs. gibi araçların iyi durulanmaması nedeniyle üzerlerinde kalan deterjanlar, gıda ambalajında kullanılan özellikle renkli plastikler vb. neden olabilir. 

3- Biyolojik Kirlenme 

Biyolojik kirlenmeye en fazla neden olan etmen, gıdaları kirleterek gıda aracılığı ile oluşan hastalıklara ve gıda zehirlenmelerine sıklıkla yol açan bakterilerdir.  
BAKTERİ NEDİR?                                                                                                                       Bakteri gözle görülmeyen ancak mikroskopla görülebilen güçlü bir mikroptur. Onlar her yerde mevcuttur. Çoğu bakteriler zararsızdır hatta bazıları yararlıdır. Örneğin yoğurt ve peynirin yapımında kullanılan bakteriler. Bazı bakteriler yemeklerimizi hazmedebilmemiz için vitamin üretirler.  Bazıları ise yiyeceklerin çürümesine yol açar.
BAKTERİLER ve ÖZELLİKLERİ 
[image: image9.emf]Bakteriler gözle görülmeyen mini canlılardır. Her yerde yaşayabilirler (gıdaların çoğunda, derimizin üzerinde, tırnaklarımızda, saçlarımızda ve her türlü yüzeyde). Çoğu bakteri, bize zararlı olmayabilir. Ancak gıdalar ve sağlığımız için esas tehlike, gıdalara bulaştıktan sonra uygun [image: image10.emf]koşullarda üreyerek hastalık yapan bakteriler yani patojen bakterilerdir. 

Bakteriler o kadar minik canlılardır ki ancak 2000 tanesi yan yana geldiğinde bir toplu iğne başı büyüklüğüne ulaşırlar 

Bakteriler uygun koşullarda hızla ürerler ve tek bir bakteriden 7 saat içinde 2 milyon, 12 saat içinde 1 milyar bakteri oluşur.

BAKTERİ NASIL TEŞHİS EDİLİR?

Bakteri o kadar küçüktür ki ancak laboratuar testleri ile belirlenebilir. Uzmanlar şüpheli bir gıda örneğini alıp çoğaltarak hangi cins bakteri olduğunu belirlerler.
 
BAKTERİ NASIL ÇOĞALIR?
Bakteriler bölünerek çoğalır. (binary fission). Bakterilerin çoğalabilmesi için yiyeceğe, sıcaklığa, su veya neme ve zamana ihtiyacı vardır. Bazı bakteriler 10-20 dakika arasında bölünebiliyor. Bir bakteri 9 saatte 100 milyon bakteri haline gelebiliyor. Bunların gözle görülebilmesi mümkün değildir çünkü ancak 2000 tanesinin büyüklüğü toplu iğne başı kadardır.
Bazı bakterilerin insan sağlığına zarar verebilmesi için vücuda girmesi gerekmektedir. Girdikten sonra ise saldırıya geçip hasta eder. Bazı bakteriler  ise yiyeceğin üzerine toksin (zehir) bırakır yenildiği zaman ise çok kısa sürede hasta olunur. 
En yaygın olan ve gıda zehirlenmesine yol açan 3 bakteri mevcuttur. Genelde gıda zehirlenmesine yol açan bakteriler bunlardır.
Salmonella %80 -90 civarında, genelde yumurta ve kümes hayvanlarından gelir.
 Clostridium perfingens  %5 -15 civarında, toprak ve etten gelir.
Staphylocococus aurreus %1-4 civarında, öksürme ve hapşırmadan gelir. 
Bunların dışında gıda zehirlenmesine yol açan 2 bakteri daha vardır. Clostridium botulinum ve Bacillus cereus dur.
YÜKSEK VE AZ RİSKLİ YİYECEKLER
Daha fazla pişirmeyi gerektirmeden ve bakterilerini üzerinde kolayca üretebilen yiyecekler “Yüksek Riskli Yiyeceklerdir” Yüksek riskli yiyecekler genelde ıslak veya nemli ve yüksek protein içeren yiyeceklerdir. Az riskli olan yiyecekler ise ıslak ve nem oranı az olan, protein oranı az olan ve asit oranı yüksek olan yiyeceklerdir.
Yüksek Riskli Yiyecekler;

         Pişmiş kümes hayvanları                                                                                           Pişmiş etler                                                                                                          Süt ve süt ürünleri                                                                                                   Çorba, soslar ve et suları                                                                                          Kabuklu ve kabuksuz deniz mahsulleri                                                                    Çiğ yumurta ve yumurtadan yapılan ürünler
Az Riskli Yiyecekler;
· Kurutulmuş yiyecekler ve turşular 

· Şeker oranı yüksek olan yiyecekler (reçel vs) 

· Tuz oranı yüksek olan yiyecekler (pastırma) 

· Kimyasal maddeler ile muhafaza edilen yiyecekler (konserveler)  
Virüsler,
Bazı virüsler bakterilerden daha küçük olup, zehirlenmelere yol açabilir. Bunlar hücrelerde  yaşarlar, yiyeceklerde üreyemezler. Bunların çok az miktarı insanı hasta eder ve sadece laboratuar testlerinde ortaya çıkarlar. 
3. BÖLÜM YİYECEKLERE BAKTERİLER NASIL BULAŞTIRILIR?
Yiyeceklere bakterileri bulaştırmayı önlemenin en iyi yolu, onların oraya nasıl geldiğini bilmektir. Yiyeceklerin alışından sunuşuna kadar olan zaman içersinde bulaşma olabilir. Soframıza gelmeden önce gıdalara çeşitli kaynaklardan zararlı maddeler bulaşabilir ve böylelikle gıdalarımız kirlenir.  Bakteriler kendi başlarına hareket edemezler. Gıdalara bulaşmaları için mutlaka bir aracıya gereksinim duyarlar. Bu aracılar, özellikle insanlar ve hayvanlardır. Ayrıca toz, toprak, haşere, kemirgen ve diğer hayvanlar, çöpler, kirli araç-gereçler, yüzeyler ve giysiler de bakterinin gıdalara bulaşmasına yardım eden aracılardandır. 
BAKTERİLER NEREDEN GELİR?
1.  İnsan: İnsan bir çok zararlı bakterinin kaynağıdır. Çoğunlukla bakteriler insanlardan yiyeceklere geçer. Ağzında burunda kulakta bulunan mikropları yiyeceklere dokunarak geçirebiliriz.

a)       Öksürmek, hapşırmak ve tükürmek mikrop bulaştırır.                                                 b)      Sigara içenler ağız ve burunlarda bulunan mikropları ellerine ulaştırıp yiyeceklerle temasta bulunduklarında                                                                                                   c)       Tırnak altında biriken mikropların yiyeceklere bulaşması                                        d)      Devamlı suretle saça temas etmek veya yiyeceklerin üzerine düşmesine izin verildiği zaman (kepek ve bakteri yiyeceğin üzerine düşmesine neden olur)                                    e)       Sivilceler bakterilerden oluşur. Sivilcelerle oynamak bakterileri serbest bırakır ve yiyeceklerin üstüne gitmesine neden olur.                                                                        f)        Bağırsaklarda zararlı bakteriler mevcuttur ve tuvalet kâğıdının delikli olmasından dolayı bakterilerin ele bulaşması söz konusu olabilir.
2  Hava: Yiyecekler açık bırakıldığında havadaki mikroplar yiyeceklerle temas eder.
 3 Çiğ Etler:  Yiyecek mekanına gelirken çiğ etlerin üzerinde bakteri mevcuttur. Hayvanın bağırsaklarında olan bakteriler çiğ etin üzerinde olabilir. Hayvan kesiminde insandan hayvana mikrop bulaşabilir. Etten akan sıvılarda da bakteri bulunabilir. Gıda zehirlenmesine yol açan Salmonella hastalığı genelde tavukların midesinde yaşar. Çoğunlukla kümes hayvanlarında görülmektedir.   Meyve ve sebzelerde genelde toprak bakterisi mevcuttur. 
 Deniz mahsulleri taze oldukları zaman az bir miktarda bakteri olmasına rağmen çok kısa bir sürede bozulduğu  için taşımada çoğalabilir.    Kabuklu deniz mahsulleri deniz suyunu flitleyerek içiyorlar. Dolayısıyla zararlı sularda tutulan balıklarda bakteriler ve mikroplar mevcut olmaktadır.
      4 Hayvanlar: Tüm hayvanlar toz kir ve mikrop taşır bunlara evcil hayvanlar da dâhildir. Hayvanların yiyeceklere yaklaşmalarına izin verildiğinde mikroplarını bulaştırabilirler.  Sıçan ve fareler yiyecek satılan yerlerde mevcut ise bu yiyeceklere mikrop bulaştırabilirler. Fareler çok tehlikeli olup zararlı bakterileri yaşadıkları lağım, kanalizasyon  gibi yerlerden taşıyorlar.
      5 Haşaratlar ve böcekler:  Haşaratlar ve yürüyen böcekler (hamamböceği gibi) çok sayıda bakteri taşırlar ve yiyeceklere bulaştırırlar. Sinekler çok tehlikelidir. Sinekler taşıdıkları bakterilerden kendileri etkilenmeyip, herhangi bir yere mikrop aktarırlar. Sinekler her türlü pisliği ve dışkıyı yerler ve bakterileri taşırlar. Sinekler yiyecekleri yiyebilmek için öncelikle salgıladıkları sıvı ve daha önceki yedikleri yiyeceklerin artıklarını da bırakır daha sonra bunları yiyebilecekleri hale getirdikten sonra yerler. Bunların hepsi yapılırken oldukları yere kendi dışkılarını bırakırlar. Bunları çok kısa bir sürede yaparlar.
      6 Çöplük:  Çöplüklerde mutfak artıkları ve çürüyen yiyecekler olup bakteri taşımaktadır. Açık çöplerden sinekler ve haşaratlar gelir, oradaki bakterileri yiyeceklere taşıyabilirler.  
      7  Toz ve Kir:  Havada olan kir toprak ve pislikler üzerimizdeki elbise ayakkabılarda olup, yiyecek olan yerlere taşınır. Toprakta gıda zehirlenmesine yol açan bakteriler mevcuttur.
      8  Su: Kullandığınız su açık su deposu veya hijyenik olmayan bir yerden gelmekte ise zararlı bakteri içerebilir. Bakteriler bir yerden başka bir yere taşınma yoluyla geçebilirler. 
      Direk Temas:  Bakterinin diğer yiyeceğe geçebilmesi için temas etmesi gerekmektedir.
      Direk Olmayan Temas (Ya da Cross Contamınatıon):  Bakteriler gıdalara “çapraz bulaşma” adı verilen yolla da ulaşabilir. Çapraz bulaşma temiz bir yiyeceğe gıda olmayan ve bakteri içeren etmenlerden bakteri bulaşmasıdır. 

Çapraz bulaşma yolu ile bakteriler; 

• yemek hazırlarken kullanılan kirli araç-gereçlerden, 

• kirli ellerden, 

• doğrama tahtalarından, 

• mutfak tezgahı, mutfak önlüğünden, 

• yemek hazırlarken giyilen giysilerden, öksürme ve hapşırmadan kaynaklanan damla/tükürüklerden de gıdalara bulaşabilir. 
      Mutfak aletlerini kullanarak bakterileri bir yerden başka bir yere aktarılabilir. Bu cisimlere araç denir. Çiğ eti kestiğimiz bıçağı pişmiş olan ette kullandığımızda bakteri bulaştırmış oluruz. Bu durumda araç bıçak olmuş olur. Bunlara örnek vermek gerekirse;

         Muhafaza Kapları           Çatal , bıçak vs.            Eller            Çalışma tezgahı             Elbiseler             Çalıma ve kesme tahtaları             Aletler
      YABANCI MADDELERDEN BULAŞTIRILAN: 

 Bu yabancı maddeler çok tehlikeli olup, iç kanamaya bile yol açabilirler. Örneğin sivri cam vs. Bu objeler yiyeceklerin içersine geçebileceği  yerler;
a)       Sebze ve meyveler tarladan veya bahçeden toplanırken, beraberinde taş ve tahta parçaları da toplanabilir.
b)      Üretim tesislerinde herhangi bir yiyeceğin içersine makinelerden  vida, çivi gibi parçalar girebilir.
c)       Yiyecek hazırlanan mekânlarda çekirdek, kemik parçası ve deniz mahsulü kabuğu gibi parçalar girebilir.
d)      Yemeği hazırlayanlar kişilerde yara bantı, sigara, mücevher, saat, gibi yiyeceğin içersine kolayca girebilecek aksesuarların bulunmaması gerekir. 
KİMYASAL BULAŞTIRMA
Sebze ve meyvelerin üzerine sıkılmış ilaçlar tehlikeli olabilir.
Deniz mahsulleri ve balıkların avlandığı sularda zararlı kimyasal maddeler olabilir.
Temizlikte kullanılan malzemelerin konulduğu dolapta yiyeceklerde muhafaza edildiğinde zararlı olabilir.
Bazı plastik kapların içinde bulunan kimyasallar yiyeceklere bulaşabilir.
4. BÖLÜM GIDA ZEHİRLENMESİNİN ÖNLENMESİ


Gıda zehirlenmesini önlemenin 3 yolu vardır.

1)       Bakterilerin yiyeceğe buluşmasını önlemek                                                     2)       Yiyeceklerin üzerindeki bakterilerin çoğalmasını önlemek                           3)       Yiyeceklerin üzerindeki bakterileri öldürmek.
      BAKTERİLERİN YİYECEKLERE BULAŞMASINI ÖNLEMEK
1)       Yiyeceklerinizi sağlıklı ve güvenilir yerden alın ve yiyeceklerde ve temizlikte kullanılan suların temiz olmasına önem gösterin 
2)       Bakterilerin bulaşmasını önlemenin yolları;
a)       İnsanların yiyeceklere teması asgariye indirilmeli
b)      Yiyecekler üstü açık bir şekilde bırakılmamalı
c)       Çiğ ve pişmiş etlerin ayrı yerlerde muhafaza edilmesi gerekir.
d)      Hayvanların yiyeceklerin hazırlandığı yerlerden uzak tutulması gerekir.
e)       Çöpleri dikkatli bir şekilde atın ve onların üstleri hiç bir zaman açık bırakmayın.
f)        Bakterilerin bulaşmasını önlemek için tüm yolları kapatın.
3)       Çatal bıçakları bir kere kullanın ve yıkayın
4)       Çalışma tezgahlarını silin ve dezenfekte edin.
5)       Çalışma tahtalarını devamlı yıkayın ve temizleme bezlerini bir kere kullanıp atın.
6)       Çiğ etle pişmiş eti ayrı yerlerde muhafaza edin.
      Sadece yiyecekleri bakterilerden uzak tutmak yeterli değil çoğu çiğ etler mevcut olan bakterileri taşımaktadırlar. Bakterilerin çoğalmasını önlemeniz gerekiyor.
      BAKTERİLERİN ÜREMESİNİ ÖNLEMEK
      Bakterinin üremesi için 4 faktör gerekli
1)       Yiyecek
2)       Sıcaklık
3)       Su veya nem
4)       Zaman
      Bunların herhangi birini elimine ettiğimiz zaman bakterilerin üremesini yavaşlatmış oluruz.
      Bazı bakterilerin kabuğu vardır ve kendilerini korumak için. İstemedikleri ortamlarda bu kabuğun içine girerler. Bu kabuklar serttir ve çok yüksek ısılara dayanıklılardır. Dışardan gelen etkenlere (dezenfekte ilaçları, kurutma ve yüksek ısılar) karşı dayanıklıdırlar. Şartlar onların istedikleri duruma geldiği zaman kabuklarından dışarı çıkarlar.
      ÖNEMLİ NOT: Yüksek riskli olan yiyecekler 8 derecenin altında veya 63 derecenin üstünde muhafaza edilmesi gerekir.Bazı yiyecekler 5 derecenin altında tutulması gerekir. Örneğin yumuşak peynirler, önceden pişirilmiş hazır yiyecekler, füme et veya balık
      SU VE NEM:   Bakterinin üremesi için nem ve su idealdir. Su içermeyen yiyecekler örneğin pirinç makarna un ve kurutulmuş meyve bakterinin üremesine izin verilmez. Bu malzemelere su katıldığı zaman bakterilerin üremesine izin verebilir. 
      YİYECEKLERİN İÇİNDEKİ BAKTERİYİ ÖLDÜRMEK:   Bunun en iyi yolu yüksek ısı ile gerçekleşir. Bu sistem bazı yiyeceklerin dayanıklılık süresini uzatmak için de kullanılır.
      STERLİZE ETMEK. Yiyecekler uzun bir süre için çok yüksek ısıya tabi tutulurlar. Böylece bakteriler ölür. Daha sonra bu yiyecekler havanın temas edemeyeceği kaplarda muhafaza edilir. 
      PASTORİZE ETMEK.  Yiyecekler 15 saniye için 72 dereceye kadar ısıtılır. Böylece patajonik bakterileri öldürür ama bozulmaya yönelik olan bakterileri öldürmez. Bakterilerin koruma kabuğu halen yaşadığı için pastörize edilmiş olan yiyecekler buzlukta muhafaza edilmesi gerekir.

  UHT YÜKSEK ISIYA TABİ TUTULMUŞ: Yiyecekler kısa bir süre için yüksek ısıya tabi tutulur ve hemen hemen tüm bakteriler yok edilmiş olur. Bu işlem sterlizede olduğu gibi bu işlemde tat değişikliği olmaz.
[image: image11.emf]      PİŞİRME VE HAZIRLIK:  Her zaman donmuş yiyecekleri pişirmeden önce çözün. Eğer bunu yapmazsanız dışı pişmiş olur,  iç bölümü hala bakterileri üretebileceği tehlikeli derece kapsamında kalabilir. Yiyecekleri yeterli bir süre için pişirmeniz gerekmektedir. Örneğin daha büyük (rosto için hazırlanmış etler) daha uzun bir süre ihtiyacı vardır. Böylece etin içi ve dışı aynı derecede pişmiş olur. Çok büyük olan parçaları 2 veya 3 bölerek pişirmek daha sağlık olur. Bu tür çalışmalarda aşçıların kullandığı dijital derece ölçme aletleri kullanılmaktadır.
 
 BAKTERİLER GIDALARA BULAŞIR İSE NE OLUR? 
[image: image12.emf]Zararlı bakteriler gıdalara bulaştıktan sonra hızla üremeye başlayarak gıdanın bozulmasına neden olurlar. Bazı bakteriler gıdalara bulaştıktan sonra kendileri için uygun koşullarda spor adı verilen bir kılıf oluşturarak daha güçlü ve dayanıklı hale gelirler. Bakteri veya bakterinin zehri ile kirlenmiş bir gıdanın yenmesi sonucunda ishal, bulantı, kusma, şiddetli karın ağrısı gibi şikâyetler başlar ve hastalanırız. Bu şikâyetlere bazen ateş de eklenebilir. 
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Gıda Zehirlenmesinden Şüpheleniyorsanız Ne Yapmalısınız? 
Gıda zehirlenmesinin belirtileri mide bulantısı, karın ağrısı, kusma ve ishaldir. 

Bu gibi durumlarda ishal ve kusmayı artıracak düşüncesiyle hiçbir şey yememek yanlış bir davranıştır. İshali kontrol altına almanın en iyi yolu: 

• Bol miktarda temiz içme suyu, ayran, taze sıkılmış 

elma suyu gibi içecekleri tüketmek, 

• Yoğurt, pirinç lapası, haşlanmış patates gibi gıdaları yemek ve 

• Dinlenmektir. 

	Bir gıdanın bozulduğundan şüphe ediyorsanız asla o gıdayı yemeyin, tadına bakmayın. Unutmayın: gıda zehirlenmesine yol açan bakteriler gözle görülmez, kokmazlar ve tatları algılanmaz. 


Gıda kaynaklı sağlık sorunlar; 

· Doğrudan gıda maddelerinden kaynaklanabileceği gibi ,  

· Olumsuz çevre şartları,  

· Üretici ve tüketicilerin gıda hijyeni konusunda olumsuz bilgi, tutum ve   davranışları  

· Gelişen teknolojiye rağmen halen ilkel metotlarla gıda üretiminin devam etmesi,  

· Toplumda gıda kaynaklı hastalık taşıyıcılarının varlığı,  

· Hayvanlardaki zoonotik hastalıklar  

ve benzeri bir çok faktörler gıda kaynaklı hastalıkların ortaya çıkmasına neden olabilmektedir. Mikroorganizmaların gıdalara toprak, hava, su, gıda işçileri, insan ve hayvanların bağırsak sistemleri, böcekler, kemirgenler, kuşlar ve bazı evcil hayvanlar, gıda işletmelerinde kullanılan hammadde, çeşitli alet ekipman ve kaplar, artık ve atıklar ile hammadde, ara ürün veya son ürünün, temas ettiği her türlü yüzeyden bulaşabilir.. 

Bulaşma kaynakları genel olarak; İnsan¸ hayvan ve çevre olarak sıralanabilir. Bu kaynaklar arasında özellikle gıda işçileri, (hasta veya portör olan) burun, ağız, deri, dışkı elleriyle pek çok enfeksiyon ve intoksikasyon etkeni mikroorganizmayı gıdaya direk o!arak taşıyabilirler. Gıda işletmelerindeki idari ve teknik personelinin hijyen ve sanitasyon konusunda bilinçli olması, sonucun başarısı açısından önemlidir. 

Özellikle ishal ve kusma gibi belirtiler gösteren hastalıklar ile boğaz ve derisinde çeşitli enfeksiyonlara sahip kişiler, idareci tarafından derhal rapor edilmeli ve bu kişiler hiç bir ünitede  çalıştırılmamalıdır. 

Enfeksiyon ve intoksikasyona sebep olan mikrooorganizma örnekleri verilecek olursa; 
· Toprak ve su kaynaklı gıdalara bulaşan bakteriler arasında; Bacillus, Clostridium, Enterobakter v.b  

· İnsan ve hayvanların bağırsak sistemlerinde sık olarak bulunan mikroorganizmalar; Escherichia, Salmonella, Shigella, Staphylococcus v.b  

Burada m.o’lara değinilmedeki gaye; tehlikenin kimliği ve düzeyinin bilinerek alınacak önlemlere ışık tutması açısından önemlidir. 

E.coli; İnsan ve diğer memelilerinin bağırsak sisteminde yaşamaktadır. Bağırsaklardan, doğrudan doğruya su ve toprağa ve buralardan da  gıdalara üretimden tüketime kadar geçen süreç içinde çeşitli şekilde bulaşırİar. Burada dikkat edilmesi gereken verilmek istenen mesaj şudur. Tuvaletten çıkan bir işcinin elini yıkamadan üretime geri dönmesi halinde gıdaya direk geçebilen bir mikrop olmasıdır. Gıda maddesi içinde kesinlikle bulunmamalıdır. Besin zehirlenmesine neden olmaktadır. 10 gr numune içinde bir adet bulunması halinde; 15 dk da 2 adet; 60 dk da 16 adet ; 120 dk (2 saat) da 256 adet; 180 dk (3saat) da 4098 adet E coli miktarında çoğalma görülmektedir. Besin zehirlenmesine neden olmaktadır. 7-12 saat inkübasyon( gelişme) süresidir. Belirtileri ise; diyare karın ağrısı, kusma gibi şikayetlerle kendini göstermekte olup 24 saat devam etmektedir. Bazı vakalarda ise yüksek ateş (39-40 derece) ve iyileşme süresinin 3-4 gün olduğu bilinmektedir. Süt, peynir v.b ürünlerde daha fazla görülmektedir. 

Salmonella; İnsan ve hayvanların bağırsak sistemlerinde yer almasına rağmen, gıdalara da dışkı ile bulaşmış diğer kaynaklardan   bulaşabilir. Gıda maddelerinde (25 gr) ¸bulunulmasına kesinlikle izin verilmez. Belirtileri; baş dönmesi, mide ağrısı, kusma, ani ishal ve ateş ile kendini gösterip zehirlenme şiddeti; tüketilen gıdanın miktarına, gıda ile alınan salmonella sayısına ve kişinin direncine bağlı olarak seyretmektedir. Etki süresi 2 -7 gündür. Genelde zehirlenme ;Et, tavuk, süt ve mamulleri ile,kuru mamüllerde görülmekte ise de salmonella zehirlenmelerinin % 72 si et, tavuk ve yumurta vasıtasıyla olmaktadır. Ölümcül sonuçlarında görüldüğü bilinmektedir. 

	 
	Salmonella 
	E.coli  

	inkübasyon
	  6-48 saat  
	7-12 saat 

	gelişme
	Genellikle (12-24 saat)     
	Bazı vakalarda 3 gün 

	İyileşme 
Süresi 
	2 gün
	24 saat

	Semptomları(belirtileri)   
	ishal, kusma, ateş   baş dönmesi,mide ağrısı 
	karın ağrısı , kusma 

	Genel anlamda 
gıda maddesi
	Et, balık, tavuk, süt,        ve süt mamulleri, 
                                            kuru mamul 
	Peynir, süt 

	 Hiç bulunmayacak
	25 gram gıda mad
	10 gram gıda mad. 


         Gıda zehirlenmesine neden olan bakterilerden en önemlileri; Staphylacoccus, Salmonella, Streptococcus, Clostridium v.b dır. Stafilokoklar, insan ve hayvanların burun boşluklarında bulunur. Zehirlenme 1- 6 saat arasında ortaya çıkmakta olup, baş dönmesi, baş dönmesi, kusma ve ishal ile kendini gösterip, 12-24 saat sürmektedir. Zehirlenmenin görüldüğü gıdalar: Soğuk et, Tavuk, Kuru mamuller. 

M.o kaynaklı hastalıkların artma nedenlerini şöyle sıralayabiliriz. 
· Hazır gıda üretimi ve tüketimindeki artışlar,  

· Toplu gıda tüketimlerinin artması ( zehirlenmelerin başgöstermesi)  

· Kentlerdeki nüfus yoğunluğunun artması ve buna bağlı olarak plansız şehirleşme ve alt yapı yetersizlikleri,  

· Beslenme alışkanlıklarındaki değişmeler,  

· Turistik ve ticari amaçlı gezilerin gelişen ulaşım kolaylığına bağlı olarak hızla artması,  

· Genel olarak insanların bağışıklık sisteminin zayıflaması,  

· Sağlık kontrollerinin daha düzenli tutulmamasıdır.  

Bütün bu istenmeyen olumsuz gelişmeler düşünüldüğünde gıda hijyeninin önemi bir kez daha  kendini göstermektedir. 


GIDA ZEHİRLENMELERİNDEN KORUNMAK İÇİN NE YAPMALIYIZ? 
Gıdaların kirlenmesi ve sağlığı bozucu hale gelmelerini önlemek için kişisel temizliğinize, gıdanın temizliğine ve gıda ile temas eden araç gereç temizliğine dikkat etmelisiniz. 
Besin Kirlenmesi
Gıdalarda bulunmayan ve bulunması istenmeyen maddelerin yiyecek üretiminden tüketimine kadar geçen sürede gıdalara bulaşmasına gıda (besin) kirlenmesi adı verilir. Yemek hazırlama ve servisini kapsayan tüm işlemlerde ve kullanılan yöntemlerde, besinlerin her zaman için hastalık bulaştırıcı ve enfeksiyona yol açan etkenlere karşı gereğince korunması gerekmektedir. Bu nedenle besinlerin; Satın alma, Depolama, Hazırlama ve pişirme ile, Servisi esnasında hijyen kurallarına uyulmalıdır.
1-Satın Alma
Besinlerin güvenilir yerlerden ve satın alma ilkelerine uygun olarak alınması, daha işin başında hem besin güvenliği hem de ekonomik yönden yarar sağlar.

- Güvenli olduğundan emin olduğunuz besinleri satın alın.

-Besinlerinizi güvenilir kaynaklardan satın alın

-Taze peynir yerine pastörize edilmiş sütlerden yapılmış, olgunlaşmış ve uygun süre salamura edilmiş peynirleri tercih edin.

-Sokak sütü satın almayın.

-Et, tavuk,süt,balık gibi potansiyel riskli besinlerin 4-4,5ºC’ lerde bekletildiğinden emin olun.

-Etlerde, yapısının elastik olmasına, renk koku ve görünümünün normal olmasına ve damgalı olmasına dikkat edin. 

-Hazır kıyma yerine parça etten çektirdiğiniz kıymayı, bütün tavuk veya güvenilir yerden parça tavuk almayı tercih edin.

-Balık alırken; kendine has kokusunun olmasına, pullarının parlak,gözlerinin berrak ve hafif kabarık, solungaçlarının kapalı ve koyu kırmızı renkte olmasına dikkat edin.

- Çatlak, kirli,kırık yumurta satın almayın.

-Ambalajlı besinleri satın alırken mutlaka etiket bilgilerini (üretim tarihi,son kullanma tarihi,üretim izni vb.) dikkatlice okuyun.

-Ezik, çürük, çamurlu, böcek yeniği olan sebze ve meyveleri satın almayın.

-Mevsimine uygun, turfanda olmayan sebze ve meyveleri tercih edin.

-Konserve besin satın alırken, alt ve üst kapakları şişkin, kutusu hasar görmüş, kapağı gevşemiş, zedelenmiş olan kutuları satın almayın.

-Tahıl ve kurubaklagillerin, küflü, böcek yenikli, kırık taneli olmamasına özen gösterin.

2- Besinlerin Depolanması
Besinlerin satın alındıktan sonra uygun bir şekilde depolanmaları büyük önem taşır. Uygun koşullarda depolanmayan besinler bozulur, bu durumda besin öğesi kayıpları oluşur ve besin sağlığı bozucu hale gelebilir.

Depolama uygun olmadığında besinler; Fiziksel değişiklikler ve

Bakteri, küf ve enzimlerin neden olduğu değişiklikler nedeniyle bozulur.

Genel Depolama İlkeleri
-Satın aldığınız besinleri hemen kullanmayacaksanız hemen uygun bir şekilde depolayın.

-Buzdolabınızın soğuk (0-4ºC) olmasına dikkat edin.Buzdolabının kapağını gereğinden uzun süre açık tutmayın.

-Çiğ et, tavuk ve balıkları ayrı paketlerde ve ayrı saklama kaplarında buzdolabının en soğuk rafında saklayın.

-Çabuk bozulabilen, dayanıksız besinleri, kalitelerinin en üst düzeyde olduğu zamanda tüketin.

- Dondurulmuş halde satın aldığınız besinleri kendi paketlerinde saklayın.

- Evde donduracağınız besinlerin üzerine besinin cinsini dondurma tarihini yazarak etiketleyin.

3- Hazırlama ve Pişirme,Bekletme
-Tüm taze meyve ve sebzeleri bol suda iyice yıkayın.

-Çiğ ve pişmiş besinleri birbirinden ayrı hazırlama yüzeylerinde hazırlayın.

-Çiğ besinleri elledikten sonra ellerinizi uygun şekilde iyice yıkayın.

-Başta çiğ tavuk olmak üzere et, balıkla temas eden tüm yüzeyleri ve araç-gereçleri her kullanım sonrasında bol sıcak deterjanlı su ile yıkayın.

-Dondurulmuş besinleri, buzdolabı sıcaklığında, orijinal ambalajı içinde akan soğuk su altında veya mikro-dalga fırınlarda çözdürün.

- Bir kez çözdürülmüş olan besinleri tekrar dondurmayın.

Terbiye edilmiş et ürünlerini ağzı kapalı bir şekilde buzdolabında muhafaza edin.

Besinleri Pişirirken Dikkat Edilmesi Gereken Noktalar
- Pişirmede kullanacağınız araç-gereçlerin temizliğinden emin olun. 

- Yiyeceklerinizi pişirirken, pişirme sıcaklığının bakterinin ölebileceği sıcaklığa (65ºC ve üzeri) ulaşmasına dikkat edin.

- Piştikten sonra 2 saat içerisinde tüketeceğiniz sıcak yemekleri sıcak (65ºC ve üzeri), soğuk yemekleri soğuk (5ºC ve altında) muhafaza edin.

- Pişen yemekleri 2 saatten fazla oda sıcaklığı, tezgah veya ocak üzerinde bekletmeyin.4- Servis

- Servis için kullandığımız araç-gereçlerin (tabak, çatal, kaşık vb.) temizliğinden emin olun. 

- Çizilmiş,çatlamış yada kırık araç-gereçleri kullanmayın. 

- Tabakların ve bardakların ağız kısımlarına dokunmadan, alttan yada kenarlarından tutun. Servis yaparken yere düşen besin yada serviste kullanılan aracı asla kullanmayın.

- Besinlerin elle temasını engellemek için yemeğin konduğu kapları fazla doldurmayın.

- Servis edilecek yiyeceklerin üzerlerini kapatmak için bez kullanmayın.

- Pişmiş yiyecekleri 2 saatten fazla oda sıcaklığında açıkta bekletmeyin.

- Serviste kullandığınız baharatlık, tuzluk vb. gereçleri belirli aralıklarla temiz ve hijyenik bir şekilde yıkayın.

4-Servis Sonrası
- Artan yemekleri küçük porsiyonlar halinde üzerlerini kapatarak buzdolabında muhafaza edin.

· Bu yemekleri tüketmeden önce iç sıcaklıklarının 75ºC’’ nin üzerine çıktığından emin olun.

Besinlerle Geçen Hastalıklar
1. Besinlerle Geçen Asalaklar
Trişinellozis genellikle Trichinellas piralis etmenini içeren yiyeceklerin iyi pişirilmeden yenilmelerine bağlı olarak yayılmaktadır. Karın ağrısı kusma ileri derecede bitkinlik gibi belirtilerle ortaya çıkmaktadır.

Giardiyazis ise üst ince bağırsak bölümlerinde yerleşen bir asalak hastalıktır.Tüm dünyada yaygın olarak bulunmaktadır. Çocuklar yetişkinlerden daha büyük oranda yakalanma riskine sahiptir. Hastalık belirtileri İshal ateş, aşırı gaz, bulantı, kusma ve abdominal kramplar olarak sıralanabilir.Günümüzde en sık salgın tipini lokantalarda yayılan açık salad barlar nedeniyle ortaya çıkan salgınlar oluşturmaktadır. Toplu enfeksiyon kaynağı oluşturabilmektedir.

2. Bakteriyel Enfeksiyonlar
- Salmonella Enfeksiyonları
Salmonella etkeni civciv, köpek ve kemiricilerin bağırsağında bulunur. Salmonella alındıktan sonra bağırsak koşullarında hızla üremekte ve 12-36 saat içerisinde hastalık belirtilerini ortaya çıkarabilmektedir. Tavuk yumurtaları yumurta kanalından geçerken de kirlenebilmektedir ve günümüzde yumurtanın içerisinde de bulunabileceğini gösteren bulgular elde edilmiştir. Salmonella enfeksiyonlarının önlenilmesinde tam pişirme en önemli etmendir. Kontamine sulardan yakalanan deniz yiyecekleri en önemli yayılma yollarından birisini oluşturabilir.

-Shigella Enfeksiyonları
Basili dizanteri Shigella dysenteria etmeni tarafından meydana getirilen bir enfeksiyondur.

Vakaların ve ölümlerin üçte ikisi genellikle 10 yaşın altındadır. 6 yaşın altındaki infantlarda söz konusu hastalık pek görülmez. Kalabalık koşularda yaşayan ve temasın önlenemediği durumlarda enfeksiyon sık olarak görülmektedir. Gıdaların İnsan dışkısı ile kontaminasyonuyla yayılım gösterir. Kişisel temizlik ve özellikle gıdaların işlenmesi sırasında gerekli temizlik koşullarına dikkat edilmesi salgınların önlenilebilmesinde en önemli etmeni oluşturmaktadır.

-Beta Hemolitik Streptokok enfeksiyonları
Genellikle bademcikler ve boğazda enfeksiyon yapan bir etmendir. Kontamine yiyecek, süt ve süt ürünleri, yumurta kullanılarak yapılan soğuk yiyecekler en önemli etmenler arasında sayılmaktadır Organizmanın sütte üremesini engellemek için 10 C saklanması gerekir. Pastörizasyon en önemli uygulamalar arasındadır.

3. Viral Enfeksiyonlar
Gıdalarda bulunan viral etkenler arasında hepatitis A en önemlisidir. Genellikle okul çağındaki çocukları ve genç erişkinleri tutmakta olan önemli bir etmendir. Etmen genellikle dışkıda bulunmaktadır. Yetersiz hijyenik koşullarda hazırlanan ve pişirilen yiyeceklerle,soğuk yiyecekler, sandviçler en önemli bulaşma nedenleri arasındadır.Kontamine sulardan yakalanan deniz ürünleri de söz konusu hastalıkların yayılımında etmen olabilir. İnsan atıklarının karıştığı sularla sulanan sebzelerin yenilmesine bağlı olarak yayılma riski tüm gıda kaynaklı mikrobiyal hastalıklarda yüksektir. Donmuş yiyeceklerle söz konusu etmenler yok olmadığından bunlar da yayılımda önemli bir araç olabilmektedir.

4. Gıda Kaynaklı Toksinler
Bitki ve hayvanların bir bölümünde doğal toksinler bulunmaktadır. Yine daha sonra gıdalara karışarak burada üreyen minicanlılar da önemli boyutta toksin oluşumuna neden olabilmektedir.
1. Doğal Olarak Oluşan Toksinler
Belirli deniz dinoflafellatalarının metaboliti olan bazı maddeler(red tide) midyeler-ce alınarak biyomagnifikasyona uğratılmakta bu midyelerin yenmesine bağlı olarak ani ölümler ve felçler ortaya çıkmaktadır. İkinci önemli mantar zehiri grubunu aflatoksinler oluşturmaktadır. Aflatoksin salgılayan mantarların üreme koşullarında saklanan mısır ve diğer tahıllar önemli bir kaynak oluşturabilirler

2. Hatalı Gıda İşlenmesine Bağlı Toksinler
Sadece bakterilere bağlı olarak değil, ancak kendileri zararlı olmamasına rağmen ürettikleri toksinleri besinlere yayan bazı minicanlılara bağlı olarak ta gıda zehirlenmeleri ortaya çıkabilmektedir.

. Stafilokokküs Aureus
Stafilokoklar havada, suda, sütte ve lağımda bol miktarda bulunan mini canlılardır. Üst solunum yollarından öksürmek, aksırmakla, elde enfekte yara ve çıbanlardan kolayca besinlere geçebilmektedir. Et ve et ürünleri özellikle önemli bir kaynak oluşturur. Salam ve peynirde de bulunmaktadır. Besinlerin yenilmeden önce oda ısısında uzun süreli olarak tutulduğu durumlarda kolayca üreyebilmektedir.

. Botulinum
Özellikle anaerob koşullarda yiyeceklerde üreyen bu minicanlıların salgıladığı toksinlerde önemli zehirlenme nedenlerindendir. Konservelerde üreme olasılığı yüksektir. Bu nedenle şişmiş ve bombeleşmiş kapaklı konservelerin yenmemesi gerekir. Bu gibi durumlar mutlaka söz konusu etmenin ürediğini gösteren bir ölçüt değildir. Ancak büyükolasılık olduğundan bu gibi konservelerin yenilmemesi gerekir.

. Clostridium Perfringes
Toprakta, insan ve hayvan dışkılarında, tozda yaygın olarak bulunur. Semptomlar hafif olduğundan söz konusu gıda zehirlenmesine uğrayanların sağlık kuruluşlarına başvurma oranı düşüktür. Sporları kaynama derecesine 6 saat dayanabilmektedir. Bağırsakta üreyen minicanlının salgıladığı enterotoksin en önemli etmendir. Minicanlıların üremesi 56 santigrad derecenin üzerinde ve 18 santigrad derecenin altında durur.

. E. Coli
Sıcakkanlı hayvanların bağırsağında yaşayan bir mini canlıdır. Dışkı ile karkas ve ete yayılmaktadır. Personel hijyen ve gıda işleme tekniğinde yeterli sanitasyonla bulaşma önlenilebilir. İçme suyu da önemli bulaşma kaynakları arasındadır. Yeterli süre kaynatma ile ortadan kaldırılabilir. 4 santigrat derecenin altında üreme durur.

Besinlerle Geçen Hastalıkların Önlenilmesi
Besinlerle geçen hastalıkların önlenilmesinde kişisel hijyen eğitimi, toplu yemek yenen yerlerde kişisel hijyen kurallarının uygulanması, yeterli denetim ve alt yapının sağlanması önem taşımaktadır. Gıdalar aracılığı ile insanlara bulaşan hastalıkların önlenilebilmesinde mekanizmasının tam olarak bilinmesi gerekmektedir. Besin sağlığı ile su sağlığı arasındaki bağlantı iyi bilinmelidir. İnsan atıklarının yok edilmesi, gıda işlenmesinden sorumlu olanların eğitimi, toplum sağlık eğitimi bu açıdan özellikle önemlidir. Kendileri hasta olmadıkları halde hastalığı taşıyan ve çevreye yayabilme riski, saklanma, pişirilme, pişirildikten sonra masa üstü bekleme süreleri, servis özellikleri, toplu beslenme hizmeti sunanlarca ve bunların denetiminden sorumlu kişilerce iyi bilinmelidir.

Toplu beslenme mutfakları başlangıç aşamasında gerekli tüm alt yapıya sahip olmalıdır. Özellikle tuvaletlerin yerleşimi, tuvalet sonrası alınması gereken hijyenik önlemler büyük anlam taşımaktadır.

Gıda sağlığı ile ilgili uygulamalarda en önemli başarısızlık nedenlerinden biri gıda dağıtım ve sağlanmasıyla ilgili yetersizliklerdir. Sağlanan gıdanın niteliği ve niceliği eşit oranda önemlidir.

. Gıda işlenmesiyle ilgili Dünya sağlık teşkilatının 10 altın kuralını hatırlamakta yarar vardır:

♥ İşlenmiş Yiyecekler Seçilmelidir: Sebze, meyve gibi gıdalar tabii hallerinde en iyi iken, diğerleri ancak, işlendiğinde güvenli olurlar. Örneğin; daima işlenmemiş süt yerine, pastörize edilmiş süt satın alın. Ve eğer seçme durumunda iseniz, taze veya şok dondurma işlemine tabii tutularak dondurulmuş tavuğu seçin .Unutmamanız  gereken en önemli şey, gıdaların işleme tabii tutulmasıyla güvenliği arttırıldığı gibi, raf ömrünün de uzun olmasının sağlandığıdır.

♥ Yiyecekler Tam Olarak Pişirilmelidir Bir çok gıda, özellikle tavuk eti, sığır eti ve pastörize edilmemiş sütün mükemmel bir pişirmeyle içlerindeki patojenler yok edilebilir. Ancak gıdanın bütün kısımlarının en az 70 C ile pişirilmesi gerektiği unutulmamalıdır. Tavuk iyi pişirildiği halde bile, kemiklerinin yakınlarında pişmemiş kısımlar kalabilmektedir. Bu nedenle tam olarak pişirilinceye kadar beklenmelidir.


♥ Pişirilen Yiyecekler Kısa Sürede Tüketilmelidir: Pişmiş gıdalar oda sıcaklığına ulaştıklarında mikroorganizma üretmeye başlarlar, daha uzun sürelerde bu risk daha da artmaktadır. Güvenli tüketim için pişmiş besinler kısa sürede tüketilmelidir.


♥ Pişirilen Yiyecekler Uygun Koşullarda Saklanmalıdır: Gıdaları güvenli bir şekilde hazırlamayı ve kalıntıları değerlendirmeyi düşünüyorsanız, 60 C üzerinde sıcak veya 10 C altında soğuk ortamda depolayın. Eğer bu gıdaları 4 - 5 saatten fazla depolamayı düşünüyorsanız bu kural hayati önem taşımaktadır. Bebekler için depo edilmemiş gıdalar kullanılmalıdır.



♥ Tekrar Kullanılacağı Zaman Yiyecekler Tam Olarak Isıtılmalıdır: Depolamada oluşabilecek mikroorganizmalara karşı en iyi koruma şeklidir. Uygun depolama mikrobiyel büyümeyi yavaşlatır. Ancak organizmaları öldürmez. Bir kez daha ısıtma yeniden gıdaların bütün kısımlarının 70 C ye ulaşması anlamına gelir. 


♥ İşlenmemiş ve Pişirilmemiş Yiyeceklerin Teması Önlenmelidir: Güvenle pişirilmiş gıdalar, çiğ gıdalarla çok az bile temas ettiğinde sağlık açısından riskli hale gelebilmektedir.  Örneğin; çiğ tavuk hazırlarken kullanılan bıçak ve kesme tahtasıyla temizlemeden pişmiş tavuğu parçalamak, pişirme öncesi mevcut olan tüm risklerin yeniden kazanılması demektir. Çiğ gıdaların hazırlığından sonra, diğer gıdaların işlemine başlamadan eller yıkanmalıdır


♥ Sebze ve Meyvelerin Tam olarak İyice Yıkanması Alışkanlık Haline Getirilmelidir: Sebze ve meyve gibi gıdalar bol ve temiz su ile yıkanmalıdır. Çiğ olarak tüketilecek gıdalar yeterince temizlenmezse sağlık için tehlike oluşturur. Haşere yada mikrop bulunmasından kuşkulanılan sebze veya meyveler 20 dakika tuzlu yada klorlu suda bekletilmelidir. Hazırlıktan önce veya hazırlık sırasında herbir ara vermede özellikle de tuvalet gibi yerlere girilmişse eller mutlaka iyice yıkanmalıdır.


♥ Tüm Mutfak Yüzeyleri Tam Olarak Temizlenmelidir: Gıdalar çok kolay kirlenip sağlığa zararlı hale gelebildikleri için, gıda hazırlığının yapıldığı her yüzey çok temiz tutulmalıdır. En küçük bir gıda kırıntısı veya kalıntısı potansiyel bir mikrop kaynağıdır.


♥ Gıdalar Böcekler, Kemiriciler ve Diğer Hayvanlardan Korunmalıdır : Hayvanlar, gıda kaynaklı hastalıklara neden olan mikroorganizmaları taşırlar. Bu nedenle kapalı kaplarda saklanmalıdırlar.


♥ Temiz Su Kullanın: Saf ve temiz su gıdaların hazırlanması için olduğu gibi içmek içinde çok önemlidir. Kullanacağınız suyun temizliğinden şüpheniz varsa, kullanımdan önce mutlaka kaynatın.
    5 .BÖLÜM ÇALIŞMA YERİNİN TEMİZLİĞİ
      Yiyecek mekanları temiz ve tertipli tutulmalı ve devamlı olarak dezenfekte edilmeli.  Önemli olan temizliği yaparken sistemli ve güvenilir bir şekilde yapmaktır. 
      DOĞRU TEMİZLİK
      Temizlik zordur ve enerji gerektirir. Temizliğin düzgün olması için sıcak su, deterjan fiziksel efor sarf edilmeli. Deterjan bir kimyasal madde olup yağları ve kiri sökmesi için kullanılır.  Bir çalışma tezgâhı temiz gözükmesine rağmen üzerinde bakteri olabilir. Bunların güvenilir hale gelmesi için dezenfekte edilmelidir. Dezenfekte demek bakterilerin güvenilir bir hale gelmesi demektir. Dezenfektenin olabilmesinin en iyi yolu sıcak su (minimum 82 derece) buhar ve dezenfekte ilacıdır. 
      Temizliğin sağlıklı bir şekilde olabilmesi için 6 kademeden geçmesi gerekir bunlar;           a)       Ön temizlik      b)      Ana temizlik   c)       Durulama  d)      Dezenfekte  

e)       Son durulama
f)        Kurulama  (  Kendi halinde kurulamaya bırakılması gerekir, çünkü kullanılacak olan bezlerin bakteri içermesi mümkündür.)
      MUTFAKTA KULLANILAN ALETLER
      Yiyecek hazırlanmasında kullanılan aletlerin temizliği kolaylaştıracak bir şekilde dizayn edilmelidir. Bazı eşyalarda ufak parçalara ayrılabilecek şekilde olmalı ayrıca ufak delikleri olan tercih edilmelidir. Kullanılan aletler bazı özellikler taşımalıdır.
      Paslanmaz olmalıdır.
      Zehirli malzeme içermeyen olmalıdır.
      Emici olmayan malzemeler kullanılmalıdır.
      Dayanıklı malzemeler olmalıdır.
      Tahta kullanılmamalı çünkü emicidir.
      İdeal olan çalışma tahtalarının hepsi farklı renklerde olmasıdır. Ayrıca bıçaklarında bu şekilde olması uygundur. Bıçaklarda paslanmaz çelik ve saplarının plastik olması gerekir. Yiyecekler elle tutulmasından ziyade maaşa kullanılarak tutulmalıdır. İş kıyafetleri de iş sonunda mutlaka yıkamaya gitmesi gerekir. Bezler ise atılan türden veya dezenfekte edilen bezlerden olmalıdır.
Fiziki Koşullar ve Alet – Ekipman Hijyeni

a) Mutfak ve yemek yenen yerlerde uygun bir havalandırma yapılmalı

b) Havalandırma esnasında içeriye sinek vs. girmemesi için önlem alınmalı

c) Mutfak içinde, köşe ve diplerin, böceklerin üreyebileceği ölü noktaların iyice görülebilmesi ve temizlenebilmesi için gerekli aydınlatma sağlanmalı

d) Mutfak zemini en az günde bir defa dezenfektan içeren deterjanla yıkanmalı

e) Duvarlar kirlendikçe yıkanmalı

f) Tuvaletlerin yeterli sayı ve uygun nitelikte olmasına dikkat edilmeli. Kadın ve erkek için ayrı ayrı ve her on kişiye bir tuvalet düşecek şekilde planlanmasına, işleme ünitelerden uzak olmasına, sağlıklı el yıkamayı sağlayabilecek her türlü maddenin bulunmasına dikkat edilmelidir.
Bina, Üretim Alanı, Ekipman Tasarımlarında Hijyenik Kuralların Önemi

Hijyenik kurallara uyumu sağlayabilmek üzere işletme binalarının planlanması, inşası yapı malzemesi, drenaj, kullanılan eğimler, çeşitli deşarj üniteleri, hammadde giriş-ürün çıkış bölümleri, depolama birimleri, elektrifikasyon, gaz-buhar-vakum donanımları ayrı ayrı önem taşımaktadır. Ancak bunların tasarımlarında öncelikle kullanılacak hammadde, üretilecek ürün nitelikleri, hammadde ve son ürün depolama süresi ayrıntılı bilgilerle değerlendirilmelidir.

Ürün karakteri, proses akım şeması incelenmeli, gereksinimler bu doğrultuda saptanmalıdır. İşletmenin ışık, havalandırma, su temini ve drenajı açısından arazinin konumu, yönü de yine değerlendirilecek hususlardandır.

Bina, tesisat, malzeme, alet ve ekipmanın onarım, boya, badana veya periyodik bakımları aksatılmadan yapılmalıdır. 

İşyeri zararlı canlılar ile toz ve duman gibi çevresel kirleticilerin girmesini önleyecek biçimde tesis edilmelidir. 

Zemin, işyerinin özelliğine göre su geçirmeyen, yıkanabilir, çizik, çatlak oluşturmayan, kaygan olmayan, temizlik ve dezenfeksiyona uygun pürüzsüz malzemeden yapılmalı ve sıvı atıkların akabilmesi için yeterli eğime sahip olmalıdır. Genel kural olarak kolay temizlenebilir, dezenfekte edilebilir zemin ve duvar malzemesi, asit ve nemle etkilenmeyen boya ve özel kaplama malzemeleri tercih edilmelidir. 

Küfler, işletme tavanı ve duvarları için önemli sorun oluşturacağından, bunlara karşı özel izolasyon-emprenye malzemelerden yararlanılması gerekmektedir. Duvarlar, yapılan işin özelliğine göre su geçirmeyen, yıkanabilir, zararlı canlıların yerleşmesine izin vermeyen, pürüzsüz ve açık renkli malzemeden yapılmalı, çatlak olmamalı, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir özellikte olmalıdır. Tavan donanımları, buharlaşma ve damlamadan dolayı gıda ve hammaddelerine doğrudan ya da dolaylı olarak kirlenmesine neden olmayacak biçimde tesis edilmeli ve kolay temizlenebilir özellikte olmalıdır. 

Elektrik düğmeleri sudan etkilenmeyecek malzemeden yapılmalı, kolay ulaşılabilecek konumlara yerleştirilmelidir. Havalandırma sistemleri, özel alanlarda steril hava verebilecek veya aspirasyon yapabilecek şekilde, gereğinde homojen sirkülasyonu sağlayacak şekilde olmalıdır.   

Pencereler ve benzeri açık yerler kirlenmeye izin vermeyecek içimde yapılmalı, ince gözenekli, kolay temizlenebilir, sökülüp takılabilir ve sürekli bakımları yapılabilir özellikte tel ile kaplanmalıdır. Pencere eşikleri raf olarak kullanılmamalıdır. 

Kapılar pürüzsüz ve su geçirmeyen yüzeylere sahip, duruma göre kendiliğinden kapanır,  sızdırmaz olmalıdır. İşletmenin kapı gereksinimleri ve açılma yönleri iyi belirlenmeli, tercihan ortadan açılan çarpma kapılar olmasına özen gösterilmelidir. Girişlerde özel kauçuk veya plastik, parçalı-şerit perdelerden de yararlanılabilir.    Merdivenler, asansör kabinleri boşaltma olukları gibi yardımcı yapılar gıdaların kirlenmesine yol açmayacak konum ve yapıda olmalıdır. 

 Ekipmanların temizlik/dezenfeksiyona elverişli ve kullanım amacına uygun olması gerekir. Gıda ekipmanlarında paslanmaz çelik malzeme kullanımı, tercihan parlatılmış çelik olması yaygınlaşmıştır. Kullanımı zorunlu durumlar dışında, işlenmemiş tahta gibi temizliği ve dezenfeksiyonu güç malzemeler kullanılmamalıdır. Tüm malzeme, alet ve ekipman ısı, buhar, asit, alkali ve tuz gibi maddelere dayanıklı olmalıdır. Valf, dirsek, vana ve diğer kısımların çok keskin hatlarla tasarlanmamış olması, temizliğe elverişli kıvrım ve açılarda yapılması gerekir. Kolay sökülüp takılabilmeli çizilmeye, diğer hasarlara ve korozyona karşı dayanıklı yapıda olmaları sağlanmalıdır. Çalışanlara zarar verecek keskin köşe ve kenarların bulunmaması, kesici düzenlerinin korunmalı olarak tasarlanması gerekir. Ayrıca yükleme-boşaltma işlemlerini aksatmayacak ve örnek alımına elverişli biçimde dizayn edilmelidir.

Ayrıca işletmeden atık su drenajı veya arıtılması, çöplerin uzaklaştırılması sorunlarına getirilecek çözümler önceden düşünülmelidir. Hammadde ve son ürünleri kemirgen haşere veya diğer zararlılardan koruyucu önlemler baştan alınmalıdır. Depolarda sıcaklık, nem, havalandırma gibi sorunları giderecek önlemeler alınmalı, ilgili bölümlerde basınç, sıcaklık, nem kaydetme gibi cihazlar bulunmalıdır. 

İşletme içi çapraz kontaminasyonu önleyici önlemler yine baştan  alınmalıdır. Ziyaretçilerin işletmeye alınmadan izleyebileceği özel bölümler düşünülmelidir. Üretim ve kalite sorumlularının ofislerinden de üretimi-işletmeyi sürekli izleyebilmelerine olanak sağlanmalıdır. Mutlaka bir laboratuar alanı olmalı ve bu alan işletme içinde uygun noktalarda düşünülmelidir.  

Bütün bunların dışında üretimde, ambalajlama vb. özel alanların UV lambalarla desteklenmesi gerekebilir. Bu uygulamada yeterli kapasite seçimi, uygun yerleştirme ve UV risklerinden korunum da ihmal edilmemelidir. 
      6. BÖLÜM KİŞİSEL HİJYEN
      Eğer yiyeceklerle çalışıyorsanız, kendinizi ve giysilerinizi temiz tutmalısınız. Yiyecekle çalışırken kişisel hijyenin yüksek standartta olması bir şarttır. Kişisel hijyen; Hijyen zincirinin en önemli ve çoğu zaman en zayıf halkasıdır. Diğer alanlarda ne kadar mükemmel olunursa olunsun, kişisel sağlığa uygunluk konusunda yaşanacak zaaflar her şeyi bozacağı için, gıda hijyeninin temelini kişisel sağlığa uygunluk oluşturur. İşletmede çalışan herkes potansiyel bir bakteri taşıyıcısı ve bu alanlarda oluşan kirlenmenin ve çapraz bulaşmanın en önemli kaynağıdır. Personelin dakikada 10 000 ila 100 000 adet düzeyinde mikroorganizma yayabileceği belirtilmektedir. Bu nedenle personel hijyeni ve eğitimi çok özel bir önem taşır. Genel olarak insanlar, gıdalar için birinci derecede kontaminasyon kaynağı olup, bu işi bir portör olarak da yaparlar. Portörün tam olarak anlamı, patojenlere konaklık eden ve bunu başkalarına aktaran, ancak kendisinde herhangi bir belirti görülmeyen kimseler demektir.   
      İŞE GELİŞ
      Dışarıda giydiğiniz giysileri  ve ayakkabıları yiyeceklerin hazırlandığı ortamdan uzak tutun. Dışarıda giyilen elbiselerin ve ayakkabıların ayrı bir dolapta tutulması gerekir. İşyeri çalışanları günlük giysileri ile işyerine girmemeli, iş giysileri giymeli ve bunları her gün veya daha sık değiştirmelidir. Soyunma oda veya dolapları işletme dışında olmalıdır.
      SAÇ
      Saçta yüksek miktarda bakteri vardır. 1 kişi günde ortalama  100 tel saç düşürdüğü için saçtan yiyeceklere ne kadar bakteri bulaşabileceğini siz düşünün. Yiyeceklerin olduğu yer de başınızı ve saçınızı kaşımaktan kaçının. Bu yüzden iş kıyafetlerinizi giyerken bone ile saçlarınızı kapatın. 
      AĞIZ BURUN VE KULAK
      Çoğu insanda Staphylococous aureus mikrobunu ağız burun ve kulaklarında taşırlar.
                        1) Yiyeceklerin üstüne öksürmeyin ve hapşırmayın
                        2) Yiyeceklerin tadına parmaklarınızla bakmayın
                        3) Tırnaklarınızı ısırmayın ve parmaklarınızı yalamayın
                        4) Burnunuzu karıştırmayın
                        5) Tükürmeyin
                        6) Sakız çiğnemeyin
                        7) Sigara içmeyin
      Sigara öksürmeğe yol açtığı için insanlar elleri ile ağızlarına dokunmakta oluyorlar.  Dolayısıyla ağızdaki bakteri ellere elden ise yiyeceklere bulaşıyor  Burnunuzu silmek istediğiniz zaman yiyeceklerden uzak yapın ve kağıt mendil kullanın ve hemen çöpe atın daha sonra ellerinizi hemen yıkayın. 
      CİLT 
      Bütün ciltlerin üzerinde çok sayıda bakteri yaşar. Sivilceler cildin içindeki bakterilerden oluşur. Terlemedeki kötü koku, terin içindeki yaşamış olan bakterinin kokusudur. Cildinizi ve sivilcenizi yemek olan yerde kaşımayın çünkü ellerinize bakteri bulaşır.
      KESİKLER VE YARALAR
      Staphylococous aureus bakterisi genelde yaraların içinde bulunup, en yaygın yiyecek zehirlenmesine yol açar. Kesikler ve yaralar su geçirmeyen yara bandı ile kapatılmalıdır. Yara bantları mavi renkte olmalıdır. Düştüğünde kolayca görülebilmesi için. Bazı yara bantlarının içersinde metal parçacıkları bulunuyor  ve metal detektörler tarafından tespit  edilebiliyor. Bir bant yiyeceğin üstüne düşerse o yiyecek hemen atılmalıdır. 
      ELLER
Gıda işyeri çalışanlarının elleri her zaman temiz ve bakımlı olmalı,   kirletme ve çapraz bulaşmaya neden olmaması için yeteri sıklıkta temizlenip, dezenfekte edilmeli ve porsiyonlama vb işlerde steril eldiven kullanımı yoluna gidilmelidir. 

Ellerde oluşabilecek yara, yanık ve kesikler renkli ve plastik bir bant ile kapatılmalıdır. El hijyenini sağlamak için, personele yapılması gereken uyarılar: Ellerinizi yiyeceklerle ilgisi olmayan lavabolarda yıkayın. Kesinlikle yiyecek hazırlama evyesinde ellerinizi yıkamayın. Ellerinizi bilekleriniz de dahil olmak üzere, sabunlu suyla yıkayarak, iyice durulayın. Mümkünse tırnaklarınızı fırçalayın. Ellerinizi kâğıt havlu ya da el kurutma makinesi ile kurulayın. Duvara monteli sıvı sabun aracı sabun temini için tercih edilmeli, kalıp sabun kullanılacaksa, duvara monteli mıknatıslı sabunluk kullanılmalı. 
El yıkamada kullanılan sabun tercihan bir dezenfektan içermelidir. Sabunluk her boşaldığında, iyice temizlendikten sonra yeniden doldurulmalı. 
Çiğ yiyeceklere dokunduktan sonra asla pişmiş yiyeceklere el sürülmemelidir. Mümkün olduğu kadar yiyeceklere el sürmekten kaçınılmalı, yiyecekle temas eden hiçbir yüzeye el sürülmemelidir.
 Tırnaklar kısa ve temiz olmalı, oje, alyans ve mücevherat bulundurulmamalıdır. Oje sürülmemeli çünkü ojenin parçası yemeğin içine düşebilir ve oje sürüldüğü zaman tırnakların içindeki pisliği saklar.  Ellerde bulunan yara kesik ve sıyrıklar mikroorganizmaların çok rahat çoğalabileceği yerlerdir. Bu nedenle, besin zehirlenmelerine neden olmamak için hemen yaralı-bereli kısma antiseptik merhem sürülmeli ve su geçirmeyen bandajla kapatılmalıdır. Mümkün olduğunca bu tür sorunu olan personel söz konusu durum geçene kadar beslenme servisi ile ilgisi olmayan geri hizmetlerde çalıştırılmalıdır. 

Özellikle pişmiş besinlere çıplak ellerle dokunulmamalıdır. Çünkü ellerde bulunan mikroorganizmaların pişmiş besine geçmesi ile besin zehirlenmeleri oluşabilir. Pişmiş besinlerin servisi, uygun servis gereçleri ile ve mümkün olduğunca bir kullanımdan sonra atılacak şekilde olan naylon eldivenler ile yapılmalıdır
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	Ellerinizi akan ılık, suyla ıslatın Islak ellerinizi sabunla iyice köpürtün
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	 Ellerinizin her noktasını (avuç içi, parmak araları,  bilekler) iyice ovalayınız
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	Ellerinizin her noktasının sabunla iyice temizlendiğinden emin olun (en az 20saniye)
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	  Ellerinizi yıkadıktan sonra iyice durulayın
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	5
	  Halka açık yerlerde kâğıt havluyla, evinizde ise kişiye özel havlularla ellerinizi iyice kurulayın
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Eller,  işletme içinde sadece bu amaçla kullanılan lavabolarda, dezenfektanlı el yıkama sıvıları ile yıkanmalı ve kâğıt havlu ile kurulanmalıdır. Yıkanan ellerin kirlenmesini önlemek için tercihen kol, ayak veya fotosel ile kumanda edilen musluklar kullanılmalı veya eller önce kâğıt havlu ile kurulanmalı ve sonrasında aynı kâğıt ile musluk kapatılmalıdır. Siz ve personeliniz, yiyeceklerle uğraşırken ve özellikle de aşağıdaki durumlarda ellerinizi yıkayıp kurulamanız gerekir:

·  İşe başlamadan önce

· Temizlik yaptıktan sonra

· Tuvaleti kullandıktan sonra

·  Yemek yedikten sonra

· Sigara içtikten sonra,

· Bozulmuş gıda ve çöplere dokunduktan sonra

· Kimyasal madde kullandıktan sonra

· Para alış verişinden sonra

· Hasta insanlara dokunmadan önce ve sonra

· Burnunuzu temizledikten sonra

· Kedi, köpek ve diğer tüm hayvanları elledikten sonra işe başlarken

· Molaların önce ve sonrasında 

· Çiğ ve pişmiş yiyeceklerle temas tan sonra 

· Saç, kulak, burun, cilt vb temas tan sonra 

· Hapşurduktan ve öksürdükten sonra 

· Kirli hissedildiği her zaman yıkanmalıdır.

Gıda işyeri çalışanları için ellerin yıkanması, ellerin su ve temizlik ürünü ile temasından ibaret değildir. Yapılan testler “yıkandığı söylenen”  ellerin yeterince temiz olmadığını göstermektedir. Bu nedenle, eller uygun şekilde gösterildiği şekilde yıkanarak, sağlıklı bir temizlik sağlanmalıdır. Eller devamlı yıkandığı zaman bakteri bulaşma riskini azaltır. 
El yıkama

            Yukarıda anlatıldığı gibi bakterilerin, kontaminasyon kaynaklarından  gıdaya ulaşmasını sağlayan yani çapraz bulaşmayı gerçekleştiren en önemli araç personelin kendisi ve özellikle elleridir. Bu nedenle personelin hijyen kuralları ile bilinçlendirilmiş olması ve kuralara uygun etkin el yıkama alışkanlıklarına sahip olması son derece önemlidir. 

Amaca göre el yıkama

            Usulüne uygun el yıkama gıda ile bulaşan hastalıkların önlenmesinde en basit yöntemdir. El yıkamayı basit sosyal tip, hijyenik tip, hijyenik el dezenfeksiyonu ve cerrahi tip el yıkama olarak 4 başlık altında değerlendirmek mümkündür.

            1-Sosyal El yıkama: Sosyal hayattaki el temasını gerektiren kirli veya kontamine tüm rutin işlemlerden sonra ellerdeki kir ve kontaminant florayı uzaklaştırmak amacı ile su ve sabun ile yapılan friksiyondur. Etkinlik mekaniktir. Genellikle antimikrobiyal özelliği olmayan katı veya sıvı sabunlar kullanılarak yapılır. Kalıcı flora etkilenmez. 

            2-Hijyenik El Yıkama: Ellerdeki kontamine florayı tamamen tahrip ve inhibe etmek amacı ile yapılan el yıkamadır. Antiseptik madde içeren sabun kullanılır. Kalıcı flora bakterileri minimal düzeyde etkilenir. Bu tür yıkama invaziv bir işlem yapılmayacaksa hasta ile temastan önce ve sonra, hastaya ait vücut sıvı ve salgılarının alınması veya taşınması sırasında kullanılan kaplarla temas sonrası yapılmalıdır. Kontamine floranın yanı sıra kalıcı flora bakterileri de kısmen etkilenirler. Yıkama süresi genellikle 20-30 saniye kadardır. 

            3-El Dezenfeksiyonu: El dezenfeksiyonunun amacı ellerdeki kontaminanat bakterilerin en etkili ve hızlı bir şekilde elimine edilmesidir. Kalıcı floranın elimine edilmesi veya azaltılması amaçlanmaz. Burada antiseptik özelliklere sahip dezenfektan kullanılması gerekmektedir. Önerilen miktarda (3-5 ml) el antiseptiği her iki ele alınır ve kuruyana kadar ovulur. Bu işlem yüksek riskli bölgelerde hastadan hastaya geçişte tekrarlanmalıdır. 

            4-Cerrahi El Dezenfeksiyonu: Bu tip yıkamada amaç kontamine floranın tamamen tahribi ve inhibisyonu ile kalıcı floranın mümkün olabildiğince azaltılması ve bu etkinin operasyon süresince devam etmesidir.
Eldiven kullanımı 

            Ellerden kaynaklanan kontaminasyonu engellemenin bir yolu da eldiven kullanılmasıdır. Ancak eldiven başlangıçta temiz bir yüzeye sahip olmakla beraber kısa zamanda kirlenir ve zamanla kontaminasyon kaynağı haline gelebilir. Bu nedenle eldivenlerin sık değiştirilmesi, arada temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi ihmal edilmemelidir. Pahalı olmakla beraber bir kullanımlık eldivenler tercih edilmelidir. Ayrıca eldiveni takmadan önce ve çıkardıktan sonra eller çok iyi yıkanmalıdır.
      TAKILAR MAKYAJ VE PARFUM
      Takılar işte takılmamalıdır bunlarda bakteri bulunmaktadır ve aynı zamanda takılar her an yiyeceklerin içine düşebilir. Fazla makyaj veya güçlü parfümler yiyeceklerin kokmasına neden olur. 
      GİYSİLER
      Koruyucu kıyafetler veya giysiler giyilmelidir. Bu kıyafetleri kendi kıyafetlerinizi değil yiyecekleri korumanız için giyiyorsunuz. Bu giysilerin kolayca temizlenebilmesi ve açık bir renkte olmalıdır. Böylece olabilecek olan kirleri daha kolay gösterebilmektedir.  Ayrıca terletmeyen, dayanıklı ve koruyucu nitelikte bir kumaştan yapılmış olmalı ve sık sık yıkanarak temizliği sağlanmalıdır. Ayaklarda kaymayan, su geçirmeyen ve rahat ayakkabılar olmalıdır. Çalışırken üniformalara eller sürülmemelidir. İş giysileri ile masa ve tezgâhlara dayanılmamalı ve oturulmamalıdır
      Diğer hatırlanması gerekenler;      
1)       Saçı kapatabilecek bone takılmalıdır
2)       Giysiler rahat mümkünse cepsiz olmalıdır.
3)       Üstünde bulunan aksesuarlar kolay düşen cinsten olmamalıdır.
4)       İş Kıyafetleri koruyucu olup, altta giyilen diğer kıyafetleri kapatmalıdır. 
5)       Her zaman mutfakta temiz ve kapalı ayakkabı giyilmelidir.
      Diğer koruyucu elbiseler;
1)       Saç filesi
2)       Kullandıktan sonra atılan plastik eldiven
      HASTALIK
      Eğer siz de gıda zehirlenme belirtileri veya bu belirtileri olan bir kişinin yanında bulunmuşsanız amirlerinize söylemelisiniz.  Gıda zehirlenmesini geçiren kişiler iyileşmeden ve temiz raporu alınmadan işe dönmemelidir. 
      Aşağıda belirtilen hastalıklardan birisini taşıyorsanız sorumlu kişinize haber vermelisiniz;
1)       Soğuk algınlığı veya grip
2)       Boğaz enfeksiyonu
3)       İltihaplı sivilcelere veya alerjiye
4)       Yaralar
5)       İshal
6)       Mide rahatsızlığı
7)       Herhangi bir hastalık
7.       Bazı gıda zehirlenmesi geçirmesi olan insanlar belirtileri yok olmasına rağmen halen midelerinde bu bakterileri taşıyabilirler. Bu kişilere taşıyıcı denir. Bu bakterileri kötü sağlığa uygunluk olduğu zaman hazırlanma ve sunuşta sunabilirler.  
8. BÖLÜM YİYECEKLERİN MUHAFAZASI
Dengeli beslenmeyi sağlamak için çeşitli yiyeceklerden her gün yeteri kadar almak zorunludur. Bazı yiyeceklerimizi hasat edildikten sonra kısa zamanda kullanmak olanaksızdır. İnsanlar kentlerde toplandıkça uzak yerlerden gelen yiyecekleri kullanmak zorundadırlar. Ayrıca her mevsimde, her çeşit yiyecek yetişmediğine göre, yiyecekleri bazı işlemlere tabi tutarak uzun süre değerinden ve lezzetinden kaybettirmeden saklamak zorunlu olmuştur. 

Son 40-50 yıldır gerek ekonomik nedenlerden, gerekse evdeki her ferdin aşağı yukarı eve katkıda bulunmak için çalışmak zorunda olmasından her gün çarsı pazara çıkıp alış veriş yaparak günlük gıda maddeleri temin etmeleri hemen hemen imkânsızlaşmaktadır. Bundan ötürü kaçınılmaz olarak yaş besinlerin depolanmaları ve bozulmadan saklanmaları problemi ortaya çıkıyor. Bu durum gerek Avrupa da gerekse Amerika da hemen hemen her evde uygulanmaktadır. Bu aile mutfağına hem zamandan hem de para bakımından faydalı olmaktadır. (Yaş besinlerin bol olduğu mevsimlerde toptan alınarak saklanması) 

Bileşimlerinde karbonhidratlar, proteinler, mineraller ( madensel tuzlar ) vitaminler ve su bulunan hayvansal ve bitkisel besinlerimizi kendi halinde bıraktığımız zaman bir müddet sonra bunların bozularak yenmeyecek duruma geldiğini biliriz. Besinlerimizin bozulmasında rol oynayan etkenleri 3 kısımda incelemek mümkündür: 

*Biyolojiketkenler, Maya, küf ve bakteri gibi mikroorganizmaların yiyeceğin bünyesinde yapmış oldukları değişiklikler. 

*Kimyasaletkenler, Enzimlerin düzenlediği kimyasal tepkimeler sonucu yiyeceğin yapısında meydana gelen değişiklikler. 

*Fiziksel etkenler, Mikroorganizmaların yaşayıp çoğalmaları için belirli besin öğelerine, belirli ısı derecesine, suya ve bazılarının oksijene gereksinmeleri vardır. Oda sıcaklığında taze olarak saklanan yiyeceklerimiz mikroorganizmaların çoğalması için en iyi ortamdır. Keza enzimlerin en faal oldukları ortam oda sıcaklığıdır. Yiyeceklerde bulunan asit miktarı da mikroorganizmaların çoğalması ve enzimlerin faaliyeti için önemlidir. Asit miktarı fazla olan yiyeceklerde mikroorganizmaların üreme şansı azdır. Ayni şekilde asidi fazla yiyeceklerde enzim faaliyeti yavaşlar. Demek ki bu 3 etkeni ortadan kaldırdığımızda besinlerimizi uzun süre lezzetlerinden ve özelliklerinden hiçbir şey kaybetmeksizin saklayabiliriz

                                       ASIRLAR BOYUNCA GIDA TEKNOLOJİSİ

	Aşağıda verilen tablodan da görülebileceği gibi ilk zamanlardan günümüze kadar gıda işlemedeki gelişmeler iki önemli etkiye sahiptir : Temel hammaddelerden (buğday) farklı ürünlerin yapımı (ekmek) ve depolama, saklama koşullarının geliştirilmesi ile gıdaların daha çok bulunabilir ve daha güvenli hale gelmesidir. 

	PRIVATE
ZAMAN
	YIL
	TEKNOLOJİ

	M.Ö.
	10 000
	Hububatın taşlar arasında öğütülmesi;

	
	
	Pide tipi yassı ekmeklerin pişirilmesi

	
	4 000
	Balık ve etlerin tuzlanması, kurutulması ve tütsülenmesi

	
	3 000
	Arpanın biraya fermentasyonu, mayalanması

	
	
	Üzümden şarap yapımı

	M.S.
	200
	Yoğurt fermentasyonu

	
	1800’ler
	Konserve yapımı

	
	Önceleri
	Unun valsler arasında öğütülmesi

	
	Ortaları
	Bisküviler, kahvaltılık hububatların üretimi

	
	Sonları
	Sütün pastörizasyonu

	
	1990’lar
	Hızlı dondurma

	
	Önceleri
	Meyve ve etlerin modifiye atmosferde paketlenmesi

	
	Ortaları
	Dondurarak kurutmanın hızlandırılması

	
	Sonları
	Gıdaların radyasyonla korunması


Yiyeceklerin bozulması ile oluşan kayıplar: 

-Çürümüş ve kokmuş bir yiyecek hoşa gitmediğinden atılır. Bu ekonomik bir kayıptır. 

-Yiyeceğin bünyesinde oluşan değişiklikler bazı besin öğelerinin kaybına neden olur. 

-Yiyeceğin renginin değişmesi hoşa gitmediğinden artıklar fazla olabilir. 

-Yiyeceklerde mikroorganizmaların çoğalması halinde alınan yiyecek sindirim sistemi enfeksiyonlarına neden olabilir. Ayrıca bazı mikroorganizmaların zehirleri zehirlenmeye neden olabilir. 
      Yiyeceklerin güvenilir ve uygun derecede muhafaza edilmesi gerekir. Böylece bakterilerin bulaşmasını israfları önlenmiş oluruz. Muhafaza şartları ve süresi yiyeceğe göre değişir. Çoğu ambalajlarda yiyeceklerin en iyi muhafaza şartlarını gösteren yazıları ve yiyeceklerin son kullanma tarihlerini göstermektedir. Yıllarca yiyeceklerin dayanıklılığını uzatabilmek için şişelere, teneke kutulara ve tütsüleme ve kurutma teknikleri kullanılmaktaydı. Modern metotlar ise;
1)       Kimyasal koruma
2)       Dondurarak
3)       Vakumlu ambalaj
4)       Yüksek ısıya tabii tutma (pastörize etme)
5)       Işınlama tekniği
      STOK ROTASYONU:  Bunun anlamı eski yiyeceklerin son gelen yiyeceklerden önce kullanılması. Bir sistem uygulayın örneğin, yeni gelen stoku eski stokları ön tarafa alın ve herkesin bu rutine uymasını sağlayın. Bunu yapmakla fazla stok ve sipariş alınmasını önlemiş olursunuz.
      KURUTULMUŞ YİYECEKLERİN MUHAFAZASI
      Baklagiller örneğin un, pirinç makarna kuru serin iyi havalandırması ve ışıklandırması olan bir yede korunmalıdır. Direkt yer ile teması olmayacak ve rafların  yerden 10 cm yukarıda olması gerekir. Olabilecek olan haşaratlardan korunmuş olur. Açılmış olan un gibi ürünlerin kapakları olan ve hava almayan büyük plastik kaplarda muhafaza edilmeli. Çok büyük olan kapların bir yerden bir yere kolayca aktarılabilmeleri için tekerlekli olmalıdır. Ayrıca temiz ve tertipli tutulmalıdır. 
      Konserve tenekelerinde aşağıdakilerden biri varsa hemen atın.
1)       Ezilmiş veya hasarlı
2)       Paslanmış
3)       Şişmiş (Şişmiş olan bir tenekeyi kesinlikle açmayın patlayabilir. )
4)       Son kullanma tarihi geçmiş olan
      SEBZELER VE MEYVELER
      Taze sebze ve meyveler ne kadar erken tüketilirse daha iyi olur. Onları serin bir odada yerden yüksek bir yerde muhafaza edilmelidir. Toprak ürünleri (patates, havuç gibi) diğer meyve ve sebzelerden uzak tutulmalıdır. Yeşil patatesler zehirli olabilir. Tüm meyve ve sebzeler sık aralıklara çürümeye karşın kontrol edilmelidirler. Çürüme gözlendiğinde hemen atılmalıdır. 
      BUZLUKLAR
      Buzluklar serin ve direkt güneş ışığından ve sıcaklık veren aletlerden uzak tutulmalıdır. 
1)       Dış yüzeyleri kolay temizlenen maddeden 
2)       Emici olmayan ve paslanmayan
3)       Periyodik kontrollerinin yapılması lazım
4)       Buzluk derecesi günlük kontrol edilmesi gerekir, derecesi 1 ile 8  arası olmalıdır.
5)       Devamlı buzlarının çözülmesi gerekir
6)       Temizleme malzemesi parfüm kokusu içermeyenden olmalı
      BUZLUKLARDA YİYECEKLERİN MUHAFAZASI
            1) Buzluğa girecek olan yiyeceklerin hemen buzdolabında muhafaza edilmesi gerekmektedir.
            2) Buzluğa girmesi gereken yiyeceklerin teslimatında soğuk olmalarına dikkat edilmesi gerekir
            3) Yiyecekler üstleri iyice kapatılmalı ve ayrıca ayrı kaplarda muhafaza edilmeli.
4) Çiğ etleri buzluğun en alt rafına, pişmişler ise üst raflarda muhafaza edilmeli. İdeal olanı ise ayrı buzluklarda muhafaza edilmesidir.
5) Süt ve süt ürünleri ayrı bir dolapta olmalı, konserve tenekeler açıldıktan sonra teneke ile birlikte buzluğa konulmamalıdır. Çünkü tenekedeki metal yiyecekle reaksiyon gösterebilir. Buradaki yiyecekler saklama kaplarında muhafaza edilmelidir.
            6) Buzlukta bozulabilecek olan yiyecekler kontrol edilmelidir ve stok rotasyonun yapılması gerekir.
            7) Buzluğa sıcak yiyecek konulmaması gerekir. 
      DONMUŞ YİYECEKLER
      Dondurucuya girecek olan malzemeler teslim sırasında da -18 derece civarında değil ise teslimini kabul etmeyin. Eğer teslimatta donmuş bir malzeme çözülüp hemen kullanılacaksa, buzluğa konup çözülmelidir. Çözülmüş olan bir malzemeyi tekrar dondurmayın. 
      DONDURUCULAR

1) Dondurucuların güvenilir derecesi -18 ile -23 derece olmalıdır.
2) Dondurucuya malzeme koyarken sınır çizgisini aşmaması gerekir. Aşıldığı zaman en üsteki yiyeceklerin açılma tehlikesi vardır.
3) Donmuş gıdalar erken bozulmamasının nedeni mikroplar çok düşük derecelerde dondukları için aynı zamanda düşük derecede nem ve su oranı olmadığı için üreyemezler.
4) Dondurucudan aldığınız malzemelerin tarihlerini devamlı kontrol ediniz. Buzdolabının dondurucu kısmında işaretlerle ayrılmış bölümler vardır. Yiyeceklerin bu bölümlerde ne kadar muhafaza edilebileceği belirtilir.
5) Dondurucular devamlı suretle çözülüp temizlenmeleri gerekir. Temizlik yapılacağı sırada donmuş yiyecekleri başka bir dondurucuya hemen aktarılmalıdır.
            6) Dondurucuların devamlı suretle kontrol edilmeleri ve bakımlarının yapılması gerekmektedir. 
7) Bazı donmuş gıdalar dondurucudan çıkartılıp hemen pişirilebilir. Normalde bunlar kümes hayvanları ve etler dışında olanlardır.
      8. BÖLÜM GÜVENİLİR YİYECEK HAZIRLIĞI 
Gıdalarda doğal olarak bulunan bazı bakteriler gıdalarda bozulmalara neden olmaktadır. Ayrıca bazı gıdalarda, özellikle çiğ olanlarda, gıdaların insan sağlığı açısından zararlı hale gelmesine, dolayısıyla tüketildiklerinde, insanlarda gıda zehirlenmelerine bağlı hastalanmalara neden olan bakteriler bulunabilmektedir.

Gıdalara doğru işlemlerin yapılması, gıdalara yeni bulaşmaların önlenmesini, var olan bakterilerin çoğalarak tehlikeli olabilecek sayılara ulaşmasını ve gıda zehirlenmesi oluşturmasını engelleyebilmektedir. Aksi durumlarda gıda zehirlenmesi nedeniyle insan sağlığı ve ülke ekonomisi olumsuz yönde etkilenmektedir.

Sadece bir zehirlenme vakası bile ilgili ürün, firma ve/veya endüstrinin kapanmasına neden olabilmektedir.
Gıda Hazırlama sırasında;

— Oluşabilecek Sorunlar Geri Dönüşümsüzdür

- Zararları Çok Büyüktür

- Gıda Zehirlenmelerinin %70’i Mutfak _içinden Kaynaklanmaktadır

_ Uygunsuz depolama %46

_ Tehlikeli sıcaklık aralığı %43

_ Çapraz bulaşma %36

_ Kirli eller %21
Yiyecek Hazırlama 

Çiğ gıdalar hazırlarken kullanılan kaplar, kesme tahtası ve kaşık, bıçak vb. mutfak gereçleri, yemeğe-hazır/ pişirilmiş  gıdaların için kullanılmalıdır. Ayrı ayrı mutfak gereçlerinin kullanılmasının mümkün olmadığı durumlarda, kullanım öncesi, kullanılacak gereçler sıcak suda deterjanla iyice yıkanarak temizlenmeli ve sanite edilmelidir. Meyve ve sebzeler kullanım öncesi temiz suyla iyice yıkanarak toprak, bakteri, böcek ve kimyasal kalıntılardan arındırılmalıdır. 

Gıda Hazırlama 

Sağlıklı ya da hasta her insanın vücudunda bakteri bulunmaktadır. Sağlıklı insanlar bile gıdalara elleriyle dokunarak bakterilerin gıdaya bulaşmasına neden olabilirler. Eğer gıdaya elle dokunmak gerekiyorsa, önce eller iyice yıkanmalıdır. 

Pişirilecek çiğ gıdaları çıplak elle hazırlamak mümkündür ancak pişirilmiş/yemeğe-hazır gıdaların hazırlanmasında kaşıklar, ıspatulalar veya atılabilir eldivenler kullanılmalıdır. Eğer eldiven kullanıyorsanız kullandığınız eldivenin saatte bir yenisiyle değiştirilmesi gerekmektedir. Eğer eldiven zarar görür, bulaşma olur ya da çıkartırsanız, yeniden kullanmadan atılması ve yeni eldiven kullanılması gerekmektedir. Yeni eldiven giymeden eller yıkanmalı ve kurulanmalıdır. Çiğ gıdalar için kullanılan eldivenler, pişmiş/yemeğe-hazır gıdalar için kesinlikle kullanmalıdır. 
Gıda Pişirme/Isıtma

Bakteriler 5oC ile 60oC arasında hızlı bir şekilde çoğalırlar. Bu nedenle bu sıcaklık aralığına tehlikeli sıcaklık aralığı denilmektedir. Bu sıcaklık aralığında gıdalar mümkün olan en kısa süre kalmalıdırlar. Gıdalar mümkün olduğunca çabuk pişirilmelidir. Bütün gıdaların, özellikle hayvansal gıdaların iyice pişirilmesi önemlidir. Pişirilme sırasında birçok bakteri ölecektir. Pişirme işleminden emin olmak için dondurulmuş gıdalar öncelikle iyice çözdürülmelidir. Eğer çözdürmeden pişirme zorunlu ise pişirme sırasında gıda iç sıcaklığının en azında 60oC'ye ulaşmasına ve bir saati aşkın süre bu sıcaklıkta kalmasına önem verilmelidir.
Gıdayla uğraşanların gıda zehirlenmelerinin önlenmesinde önemli bir sorumluluğu vardır. Bu halk sağlığının korunması yanında, işletmelerin saygınlığını, dolayısıyla çalışanlarının işlerinin devamını sağlayabilmektedir.
      PLANLAMA.  İyi bir planlama zaman, enerji ve yiyecek tasarrufu demektir. Donmuş gıdaların iyi çözülmelerine dikkat edin ve yeterli zaman çalışma alanı ve ekipmanların olduğunu kontrol edin.  Ne kadar yiyeceğe ihtiyaç olduğunu tespit edin gereksiz ziyanı önleyin.
      ZAMANLAMA. Zamanlamayı ayarlamak çok önemli bir faktördür.   Aşağıda en kısa sürede gerçekleşmesi gerekenler belirtilmiştir bunlar;
1)       Buzdolabından çıkan yiyecekler hazırlanması pişirilmesi veya yenilmesi
2)       Yiyeceklerin pişirilmesi ve yenmesi
3)       Pişirilmesi soğutulması ve buzdolabındaki muhafazası
      YİYECEKLERİN SOĞUTULMASI
      Hemen yenilmeyecek olan yiyeceklerin çok kısa bir sürede soğutulması gerekiyor. Yiyecekleri 1,5 saatten fazla dışarıda bırakmayın. Yiyecekleri daha ufak parçalara ayırmak gerekebilir daha çabuk soğuması açısından.  Soğutulacak olan yiyecekleri  ayrı bir bölüme konması lazım diğer yiyeceklerin hazırlandığı yerden uzak tutulmalıdır. Yiyecekler soğumadan  buzdolabına kaldırılmamalıdır.  

   Gıdaların Dondurulması ve Çözündürülmesi
Dondurulmuş gıdaların çözündürülmesi sırasında gıdanın içindeki bakteriler çoğalmaya başlarlar. Eğer gıda yeniden dondurulursa, bakteri ölmez ve gıda yeniden çözündürüldüğünde hala gıdanın içindedir. Bu nedenle gıdanın yeniden çözündürülmesi sırasında, gıdada daha yüksek miktarlarda bakterinin bulunması muhtemeldir. Bu sebeple çözündürülmüş gıdanın kesinlikle yeniden dondurulmaması gerekmektedir.

Çözündürme sırasında gıdayı, buzdolabının +4oC'lik bölümünde tutarak, gıda sıcaklığının çözdürme işlemi sırasında düşük kalmasını ve diğer gıdaları bulaştırmamasını sağlayınız. Gıdaları çözündürmek için mikrodalga fırınlar, çözündürme işlemi sonrası gıdaların hemen kullanılması şartıyla kullanılabilirler.  Dondurulmak zorunda olan gıda, dondurma ve çözündürme işlemini hızlandırmak için küçük parçalar halinde paketlenmelidir.

Hazırlanmış Gıdanın Sunumu

Gıda servisin sırasında kullanılan çatal bıçak takımı, kamış ve tabakların temiz olmasına ve çapraz bulaşmalardan korunmasına dikkat edilmelidir. Sadece temiz ve hasarsız tabak, çatal, bıçak takımları kullanılmalıdır.
      SICAK VE SOĞUK YİYECEKLERİN BÜFELERDE MUHAFAZASI
      Satışa sunulan yiyeceklerin üsteleri kapatılmalıdır. Böylece personel müşterilerden korunmuş olur. Sıcak yiyecekler 63 derece ve üstünde tutulmalıdır. Aşağıda gösterilen gıdalar 5 derecenin altında tutulmalıdır.
1)       Et
2)       Balık
3)       Yumurta
4)       Peynir
5)       Sebzeler ve meyveler
6)       Tütsülenmiş balıklar
7)       Salam, jambon
8)       Önceden hazırlanmış sandviçler
9)       Yiyecekleri öderken ödeme sırasında büfelerden uzak yapılması gerekmektedir.
10)   Hayvanların büfe ve yiyecek olan yerlerden uzak tutulması gerekmektedir.
11)   Yiyecek satılan yerlerde sigara içilmez ve körlerin köpekleri dışında hiçbir o ortamda bulunmasına izin verilmez.
      9. BÖLÜM YİYECEK YERLERİNİN TASARIMI VE HAZIRLANIŞI
      İyi dizayn edilen yiyecek mekânları gıda zehirlenmesini önlemektedir. Yiyecek mekânları kolay temizlenecek malzemelerden yapılması gerekmektedir. Yiyecek mekânları yiyeceklerin muhafaza edildiği, hazırlandığı veya satıldığı yerlerdir. 
      Bunlara aşağıdakilerin hepsi dâhildir
1)       Çiftlikler
2)       Yiyecekleri taşımada kullanılan araçlar
3)       Pazarlar ve manavlar yiyecek sunulan stantlar
4)       Yiyeceklerin hazırlandığı fabrika ve sanayiler
5)       Dükkânlar
6)       Restaurant ve barlar
7)       Gemiler ve uçaklar
      IŞIK VE HAVALANDIRMA
      Yiyecek mekanları havalandırılmış olmalıdır böylece daha güvenilir temizliği kolaylaştırır ve daha kolay çalışma ortamı yaratır. Uygun olan ışıklandırma yapacağınız işi çok rahat görmenizi sağlar. Aydınlatma tabiî renkleri değiştirmeyecek özellikte yapılmalı ve aydınlatma cihazlarında muhafaza bulunmalıdır.

 İşlem ihtiyacına göre sıcaklığın kontrolü, nem kontrolü, toz oluşumunu önlemek ve kirli havayı değiştirmek için mekanik ve/veya doğal havalandırma sistemi sağlanmalıdır. Havalandırma açıklıklarının üzerinde bir ızgara veya aşınmayan malzemeden yapılmış koruyucu düzenek bulunmalıdır. Izgaralar temizlenmek için kolayca sökülebilir nitelikte olmalıdır.
      MUHAFAZA
      Yiyecekleri muhafaza edecek yeterli yer olması gerekir. Yiyecekler yerden yukarıda ayrıca çiğ ve pişmiş etler ayrı yerlerde muhafaza edilmelidir. Yiyeceklerin güvenilir bir derecede muhafaza edilebilmeleri için yeterli buzdolabı olması gerekir. Temizlik malzemeleri yerden yukarıda ve yiyeceklerden uzak olmalıdır. ( İdeal olanı temizlik malzemelerinin ayrı odalarda muhafaza edilmesidir) Ham madde, mamul madde, katkı ve diğer yardımcı maddeler, alet ve ekipman, gıda ile temas eden madde ve malzeme ile temizlik madde ve malzeme depoları birbirinden ayrı olmalı ve bu Yönetmelikte yer alan iş yerinin taşıması gereken genel özellikler kısmındaki ilgili hükümlere uygun olmalıdır. Ürünler bulaşmanın ve bozulmanın önleneceği koşullarda ayrı ayrı ve palet yüksekliğinde zeminle ve duvarla temas etmeyecek şekilde depolanmalıdır.

Ham madde kabul yerleri

İş yerinin özelliğine göre ham madde kabul yerlerinde ham maddenin tozlanmasını, kirlenmesini ve bozulmasını engelleyecek koruma tedbirleri alınmalıdır.
Personel olanaklarına dahil olması gerekenler;
                        1) Tuvaletler
                        2) Soyunma odaları ve elbiselerini muhafaza edebilecekleri yer
                        3) Dinlenme yeri
                        4) Yemek yeme yeri
      YİYECEK MEKANINDA OLMASI GEREKENLER
1)       Sıcak ve soğuk su (suyun kaynağı sağlıklı olmalı)
2)       İyi bir kanalizasyonun olması
3)       Haşarat ve hayvanların girmesini önleyecek tedbirler
4)       Ayrı bulaşık yıkama ve el yıkama yerleri
5)       Personel tuvaletlerinde el yıkama yazılarının olması
6)       Personelin ellerini yıkayacağı yerlerde sıcak su, sabun, tırnak fırçası ve el kurutma makinesi bulunması gerekmektedir.
7)       İlk yardım kutuları ve bunların nerede olduğunun tüm çalışanlar tarafından bilinmesi
8)       Gereken yangın söndürücü aletlerinin nerede olduğunu personelin bilmesi
9)        Çöp kutularının üzerinde kapak olması ve bunların yiyecek olan mekanlardan uzak tutulması 
      BİNADA OLMASI GEREKENLER
1)       Duvarlar ve tavanlar
2)       Duvarların zeminleri kaygan olmalı
3)       Duvar boyasının kolay çıkmayan ve dökülmeyen tercih edilmeli. Bakterinin girebileceği çatlak ve kırıklar olmamalıdır.
4)       Duvar boyası açık renk olanı tercih edilmelidir. Böylece pisliği daha kolay göstermiş olur.
5)       Duvarlar emici olmayan malzemeden yapılmalıdır.
            ZEMİNLER
1)       Zeminler kolay temizlenen ama kaygan olmayan türden olmalı.
2)       Mozaik ve fayanslı olan yerler yerlerde aralarının fazla açık olmaması gerekmektedir. (Bakterinin ve kirin bu aralara girmesini önlemek için)
3)       Yapılan zeminlere meyil verilmeli böylece su birikintisi olmaz ve su logarlarına kolayca gitmiş olur.
            CAMLAR
1)       Camlar açılması gerekiyorsa içeri girebilecek olan haşaratları önleyecek şeyleri olması gerekir (Sineklik gibi) 
2)       Camların kasaları tahta ise açık renk boya ve çatlak ve yarıkları olmamalı ve kaygan olmalıdır.
            ÇALIŞMA TEZGAHLARI
1)       Çalışma zeminleri kaygan ve çatlaklar olmayan, emici olmayan ve kolay temizlenen malzemeden olmalı
2)       Tahta tercih edilmemeli, paslanmaz çelik veya emici olmayan sert bir plastik olmalı
            RAFLAR
            Raflar paslanmaz çelik olmalı güçlü ve temizliği kolay olmalı en alt rafları yerden en az 10 cm yükseklikte olmalı. Rafların kolayca yerinden sökülüp çevrenin temizlenmesi kolay olmalı.
            DEMİRBAŞLAR
1)       yiyecekleri güvenilir bir şekilde saklamak için  büyük dondurucular olması gerekir.
2)       Buzluklar ve dondurucular yüksek ısılardan ve güneş gören yerlerden uzak olmalıdır.
3)       Fırınlar yeterli olmalı ki yiyecekleri pişirmek için bekletilmesi
4)       Fırınlar devamlı temizlenmeli 
5)       Et kesme makineleri gibi aletlerin koruyucuları olmalı. Personelin bunları kullanmadan önce mutlaka eğitilmelidir.
6)       Porselen veya cam gibi yemek takımlarının bulaşık makinesine girebilecek türden olması gerekir. Çatlak veya kırılanlar derhal atılmalı çünkü çatlak olan malzemelerde bakteri olma olasılığı çok fazladır.
7)       Çatal bıçaklar paslanmaz çelik olup kolay temizlenen türden olmalı özellikle çatalların arasındaki tırnaklar ve bıçakların sapı ile kesici yerinin arası kontrol edilmelidir. 
İş Yerinde Kullanılacak Su ve Buhar

Üretimde kullanılan su, içilebilir nitelikte olmalıdır. Suyun sürekli ve yeterli sağlanması, depolanması, basınç ve sıcaklığının kontrolü için uygun tesisat bulunmalıdır. Gıda ve gıda ile temas eden madde ve malzemelerle doğrudan temas eden yüzeylerde kullanılan buhar, içilebilir nitelikteki sudan elde edilmelidir. Buhar üretimi, soğutma ve yangın söndürme gibi işlerde kullanılan, gıdalarla temas etmemesi gereken su tamamen ayrı hatlarda taşınmalı, bu hatlar belirlenmiş standartlara göre değişik renklerle belirtilmeli ve içme suyu taşıyan sisteme geri dönüş yapmamalıdır.
      10. BÖLÜM ÇÖPLÜK ARTIKLAR VE HAŞERATLARIN KONTROLÜ
      Çöplerin ve atıkların atılmasının şekli çok önemli çünkü bunlar istenmeyen haşeratları ve hayvanları çekebilirler. Yiyeceklerle çalışan personelin haşeratların ve hayvanların olabileceği işaretleri bilmeli. 
   Çöp toplama ve çöp atımında dikkat edilmesi gereken noktalar 
      Çöpler gelişigüzel yerlerde değil, çöp bidonlarında biriktirilmelidir. 

      Çöp bidonları paslanmaz metal ya da onaylanmış plastikten, silindirik şekilde, kulplu, kapaklı ve pedallı olmalı, sızıntı yapmamalı ve su geçirmemelidir. Kolay temizlenebilmeli ve koku yapmamalıdır. 

      Çöpler mümkün olduğu kadar besinlerin hazırlandığı alanlardan uzakta tutulmalı, kokunun oluşmaması ve haşerelerin gelmemesi için sık aralıklarla atılmalıdır. 

      Çöp toplama alanı biriken çöp miktarına bağlı olarak yeterli büyüklükte olmalıdır.

      Çöp ve atıkların toplandığı çöp bidonları, dışarıda bulunan çöp arabaları ve kompaktörler kolay temizlenebilir olmalı ve emici olmayan düz bir zemin üzerinde tutulmalıdır. 

Çöpler tekerlekli çöp arabaları ile taşınmalı ancak bu arabalarla kesinlikle yiyecek taşınmamalıdır. 

Çöp bidonlarının temizliği

Çöp bidonları her dolduruştan sonra mutlaka bulunduğu yerden uzaklaştırılmalı ve boşaltılmalıdır. Boşaltılan çöp bidonlarının içi ve dışı uzun saplı fırça ve sıcak deterjanlı (tercihen dezenfektanlı) su ile bu iş için ayrılmış özel bir alanda yıkanmalı ve yıkanan çöp bidonları ters çevrilerek kurumaya bırakılmalıdır. Kurutulduktan sonra içine naylon çöp torbası geçirilmelidir.
Sıvı Atık Hatları ve Katı Atıkların Depolanması ve Uzaklaştırılması

İş yerine ait sıvı atık sistemi korozyondan etkilenmeyen, temizlik ve bakımları kolayca yapılabilecek şekilde düzenlenmeli, koku kapaklı ve sıvı atık miktarını kaldırabilecek biçimde olmalıdır. İş yeri sahibi/sorumlu yöneticisi, yapılan üretim için arıtma tesisi ve deşarj izni gerekiyorsa Su Kirliliği Kontrolü Yönetmeliğine göre gereğini yapmalıdır. İş yerinin özelliğine göre, katı atıkların iş yerinden uzaklaştırılıncaya kadar toplanacağı, uygun şekilde yapılmış, yıkama ve dezenfeksiyona uygun, kapalı bir katı atık depolama yeri olmalıdır. Katı atık depolama ve naklinde kullanılan malzeme, alet ve ekipman tek kullanımlık veya kolayca yıkanabilir, temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir malzemeden olmalı, üzerleri işaretlenerek üretimi etkilemeyecek yerlerde bulundurulmalı ve kesinlikle gıda maddeleri üretimiyle ilgili işlerde kullanılmamalıdır. Katı atıkların toplanıp uzaklaştırılması işlemi Katı Atıkların Kontrolü Yönetmeliğine uygun bir şekilde yapılmalıdır.

Katı atıkların uygun şekilde yok edilmesi ve çevre kirliliğinin önlenmesi, mikroorganizma, kemirici ve haşarat üremesinin engellenmesi için zorunludur. Çöpler çöp bidonu, çöp öğütücüsü, kompaktör, çöp bacası ve çöp toplama odası aracılığı ile uzaklaştırılabilirler. Bunların içinde en yaygın kullanılanı çöp bidonlarıdır. 
      HAŞERAT VE HAYVAN KONTROLÜ
      Haşeratlar ve hayvanlar yiyeceklerin içinde ve üstünde yaşar. Yiyecekleri bakteri ile bulaştırmanın örnekleri aşağıda gösterilmiştir.
1)       Yiyecekleri yerken salgıladıkları tükürük bakteri salgılamaktadır. 
2)       Oldukları yere dışkılarını bırakıyorlar. Bedenlerinde bakteri taşıyorlar 
3)       Yiyeceklerin üstüne idrarlarını bırakırlar, özellikle fareler ve sıçanlar yaparlar.
4)       Yiyecek mekanları temiz ve bakımlı olmalı, (haşerat,fare, kuşların girmesini önlemek için)
5)        Haşeratların ve hayvanları durdurmanın en iyi yolu içeriye girmesini önlemek ve yiyeceklere ulaşmasını engellemek.
6)       Herhangi bir haşeratın işyerine girdiğini farketmek için öncellikle o iş yerinin temiz ve tertipli olması gerekir.
7)       Stok rotasyonun sağlıklı bir şekilde gerçekleştiği takdirde unutulmuş olmaz.
8)       Devamlı suretle mevcut ve yeni ambalajları kontrol etmeniz gerekiyor. Bunların içinde veya üzerinde haşerat veya hayvaların verebilmiş olduğu zararı görebilmek için.
9)       Açılmış olan kuru ve baklagil gibi yiyecekleri hava almayan kapaklı ve haşerat ve hayvanların giremeyeceği şeklinde olması lazım.
            FARELER VE SIÇANLAR 
            Fareler ve sıçanlar kemirirler ve çok ufak çatlak ve aralıklardan geçebilirler. Dış cephede oluşan herhangi bir çatlağın hemen iç cepheye geçmeden önlenmesi gerekir. Boruların binaya giriş olduğu yerlerde kenarları kapatılmalıdır. Fare ve sıçanlar otların içinde yaşarlar. Dolayısıyla yiyecek içecek bölümünün yakın olan yerlerde, yeşilliklerin çok kısa kesilmesi ve temizlenmesi gerekir
            İŞARETLER VE BELİRTİLER
            Fare ve sıçan görürseniz veya kokusunu alırsanız hemen şefinize bildirmek zorundasınız. Fare veya sıçanların olduğunu gösteren en belirgin işaret dışkılarını bırakmasıdır. Sıçan dışkıları ufak, siyah, oval ortalama ¼ cm uzunluğundadır. Fare dışkısı ise daha büyük ve 1 cm uzunluğundadır. Fareler aynı zamanda boru olan yerlerde yağlı izler bırakırlar. Çim olan yerlerde iş yerine götüren izler olabilir. Bunun nedeni farelerin korkak oldukları için gidiş ve geliş yolu olarak aynı yolu kullandıkları için.
            Fare ve sıçanlar yiyecek ambalajlarını kemirdikleri için ve ahşap olan yerlerde diş izi bırakmış olabilirler. Fare ve sıçanlar dişlerini kısa tutabilmek için devamlı suretle kemirmek zorundadırlar. Yiyecek ambalajlarında herhangi bir kemirme izi varsa derhal çöpe atmalısınız. Fare ve sıçanlar bedenlerde çok sayıda hastalık taşırlar (Salmonella) ve idrarlarında da çok hastalık taşımaktadırlar. Oldukları yerde maddi hasara yol açabilirler ve yuva yaparlar. 
            NE YAPILMALI?
            Fare ve sıçanları kontrol etmek için onalar ya tuzak kurulmalı ya da zehirlemeli, zehirlerin kullanılacağı yerlere çok dikkat edilmeli.
            UÇAN BÖCEKLER
            Uçan böcekleer iş yerlerine camlardan kapılardan delikli tuğlalardan örülmüş duvarların arasından geçerler. Haşeratlar çöplükleri sevdikleri için bu mekanlarda her zaman bulunurlar. Çöpler her zaman örtülü olmalı havalandırma olan yerlerde tel ızgaraların olması gerekir. Ayrıca cam ve pencerelerde de tellerin olması gerekir. 
            İŞARETLER / BELİRTİLER
            Olgun sinekler kolay görünür Sinekler genelde yiyeceklerin üstüne yumurtalarını bırakırlar ve yiyeceklerle çalışan insanlar yumurta ve kurt belirtilerine dikkat etmeleri gerekir. Bunları görürseniz yiyeceği hemen atın.
            NE YAPILMALI?
Uçan böcekleri kontrol etmek için elektrikli sinek öldürücüleri kullanılabilir. Sinek öldüren ilaçlar, kullanılırken yiyeceklerin bulunduğu mekanlardan uzak tutulmalıdır. 
            YÜRÜYEN BÖCEKLER
            En yaygın olanlar hamamböceği, tahta kurdu, karınca   Bu yürüyen böcekler ufak oldukları için çatlaklardan kapı altlarından ve borulardan girerler. Binaya girdikten sonra sabit ünitelerin altında ve çatlakların içinde yaşarlar. Onlar yiyecek artıklarını yiyerek yaşarlar. Dolayısıyla dökülen malzemelerin temizlenmesi gerekir, açıkta olan yiyeceklerin hemen kapalı kaplarda muhafaza edilmesi gerekir.
  Bazı yürüyen böcekler hamamböceği gibi sadece akşamları yemek yemeğe çıkıyorlar böylece onları görmeniz çok zor olabilir. Hamamböceklerinin tatlımsı bir kokusu vardır. Daha ufak olanlar tahtakurdu olanlar göze gözükmediği için ölü olanları bırakmış oldukları yumurtaları veya dışkılarına dikkat edilmelidir bunlar siyah nokta şeklindedir. 
            NE YAPILMALI?
            Bunları kontrol etmek için böcek ilaçları kullanılıyor sadece yiyeceklerin yanında kullanılmaması gerekiyor.
            EVCİL HAYVANLAR VE KUŞLAR
            Köpekler, kediler, yabani kuşlarda yiyeceklere bakteri bulaştırabilirler.  Hayvanları yiyeceklerin hazırlandığı yerlerin yanına yaklaştırmayın. Yabani kuşlar Salmonella gibi bulaşıcı hastalıklar taşımaktadırlar. Kuşlar dışarıya yem bırakmayın. Bunu yapmakla onların daha çok gelmesini teşvik edip, dolayısıyla diğer hayvanlarında gelmesine neden olur. 
11. BÖLÜM İŞYERİ İLE İLGİLİ DİĞER KONULAR
İş yeri çevresi

İş yeri çevresinde her türlü kirliliğe ve kötü kokuya yol açacak çöp ve atık yığınları, su birikintileri ve zararlı canlıların yerleşmesine uygun ortamlar olmamalıdır.

Sosyal tesis ve tuvaletler

Gıda ve gıda ile temas eden madde ve malzemelerin üretimi yapılan iş yerinde giyinme, soyunma, dinlenme odaları, tuvaletler ve varsa yemekhanelerde aşağıdaki özellikler aranır.

İş yerindeki sosyal tesis, duş ve tuvaletler gıda üretim alanlarından ayrı olmalıdır. Tuvaletler gıda üretim yerlerine doğrudan açılmamalıdır.

İş yerinde personel için giyinme, soyunma, dinlenme odaları ve tuvalet bulunmalı, tuvaletler atık maddelerin sağlık bilgisi kurallarına uygun bir biçimde uzaklaştırılacağı şekilde tasarlanmalı ve bu alanlarda sağlık bilgisi kurallarını hatırlatıcı uyarı levhaları bulundurulmalıdır.

Gerekli görülen yerlerde sıcak ve soğuk su sağlayan fotoselli, pedallı ve elle kullanılmayan muslukların bulunduğu lâvabolar takılmalıdır. Sıvı sabun, kurutma cihazı veya kâğıt havlu bulunmalı, gerektiğinde el ve ayakların dezenfekte edilmesine yönelik önlemler alınmalıdır.

Yemekhane varsa, sağlık bilgisi kurallarına uygun olmalıdır.

Sosyal tesise ait atıklar kapalı sistemde kanalizasyona, kanalizasyon bulunmayan yerlerde uygun yapılmış fosseptiklere bağlanmalıdır.

Taşıma

Gıdaların taşınması için kullanılan araç ve/veya kaplar;

Yeterli temizlik ve dezenfeksiyona izin verecek şekilde tasarlanmalı, temiz tutulmalı, gerektiğinde bakımı yapılmalı ve iyi muhafaza edilmelidir.

Araç ve/veya konteynır içindeki kaplar, bulaşmaya sebep olabileceği için gıdadan başka herhangi bir şeyin taşınmasında kullanılamaz.

Gıda ile birlikte başka herhangi bir şeyin veya farklı gıdaların aynı anda birlikte taşınması durumunda, ürünler birbirinden tamamen ayrılacaktır.

Sıvı, granül ve toz hâldeki dökme gıdalar, gıdaların taşınmasında kullanılan kap ve/veya konteynır/tankerlerle taşınacaktır. Gıdaların taşınmasında kullanılan kap/konteynırların üzerinde açıkça görülebilecek ve silinmeyecek bir şekilde "yalnızca gıda maddesi için" ibaresi bulunmalıdır.

Araçlar ve/veya konteynırlar gıdalardan başka bir şeyin veya farklı gıdaların taşınmasında kullanılmaları durumunda, bulaşmayı önlemek için yüklemeler arasında iyice temizlenmeli ve gerektiğinde dezenfekte edilmelidir.

Gıdalar araç ve/veya konteynırların içerisine bulaşma riskini en aza indirecek biçimde yerleştirilmeli ve korunmalıdır.

Gıdaların taşınması için kullanılan araçlar gerektiğinde, gıdaları uygun sıcaklıklarda muhafaza edebilecek ve söz konusu sıcaklıkları izlemeye imkân verecek nitelikte olmalıdır.

Gıdaların Ambalâjlanması ve Paketlenmesi

Gıdaların ambalâjlanması ve paketlenmesinde kullanılacak madde ve malzemeler;

Bulaşma/kirlilik kaynağı olmamalı ve ambalâj malzemeleri, bulaşma riskine maruz kalmayacak şekilde depolanmalı ve kullanılacağı zamana kadar koruyucu örtüleri açılmamalıdır.

Ambalâjlama ve paketleme işlemleri ürünlere bulaşmayı önleyecek şekilde yürütülmelidir.

Gıdalar için bir defadan fazla kullanılmak amacıyla üretilmiş olan ambalâjlama malzemeleri temizlenebilir ve gerektiğinde dezenfekte edilebilir olmalı ve temizlik ve dezenfeksiyon işlemleri için işletme uygun tesise sahip olmalıdır.

Ambalâjlama ve paketleme malzemeleri, bu işlemlerin yapılacağı oda veya alanlara hijyen kurallarına uygun olarak getirilmelidir.

Gıda ambalâjlanması ve paketlenmesinde kullanılacak madde ve malzemeler Türk Gıda Kodeksi Yönetmeliği Ambalâjlama bölümünde belirtilen kriterlere uygun olmalıdır.

İçilmez türde olan ve gıda dışı alanlarda kullanılan sular ayrı sistemlerde bulunmalı, kolayca ayırt edilir şekilde işaretlenmeli ve içme suyu sistemleri ile hiçbir bağlantısı veya karışma olasılığı bulunmamalıdır.

Personel Eğitimi

Gıda işletmecisi/sorumlu yöneticisi, üretimin hijyen kurallarına uygun biçimde yapılması ve kişisel hijyen konusunda sürekli eğitim sağlamalıdır.

Sağlık Kontrolü

Gıda ve gıda ile temas eden madde ve malzemelerin üretiminde çalışacak personel sağlık raporu almadan çalıştırılamaz. Çalışanların periyodik sağlık kontrolleri, ilgili mevzuatına göre yapılarak sağlık karnelerine işlenmelidir. Bu uygulamalardan gıda işletmecisi/sorumlu yöneticisi sorumludur.

Ziyaretçiler

· Gıda üretim alanında, ziyaretçilerin gıdaları kontamine etmesini önleyici tedbirlerin alınması gerekir. Bu amaçla ziyaretçilere verilmek üzere koruyucu giysiler bulundurulmalıdır.
12. BÖLÜM GIDA ÜRETİMİ İLE İLGİLİ SORUMLULUKLAR
Gıda Üretiminin Ahlaki ve Yasal Sorumlulukları

Bütün tüketiciler güvenli ve sağlıklı gıdalar almak ister. Gıda endüstrisinin bu ihtiyacı karşılayacak şekilde üretim yapması ahlaki ve yasal sorumluluk/zorunluluktur. Yasalar da bu ihtiyacın yerine getirilmesini sağlamak ve kontrol etmek üzere çeşitli düzenlemeler yapılmıştır.  Güvenli gıda üretim sorumluluğu firmalara verilmekte ve firmalar denetim olmasa bile güvenli ve sağlıklı gıda üretiminden sorumlu tutulmaktadır. Bu da ancak yönetimin sağlıklı ve güvenli gıda üretim ve imalatının temel unsuru ve destek kaynağı olmasıyla mümkündür. Gıda işletmelerinde güvenli ve sağlıklı gıda üretimi yönetimin en başta gelen görev ve sorumluluğu olmalıdır.

İşveren Sorumlulukları

            İşverenin sorumlulukları personeli işe alma sürecinde başlar. İşe alınırken personel sağlık kontrolünden geçirilmeli, bulaşıcı hastalık taşımadığından emin olunmalıdır. Daha sonra düzenli olarak sağlık kontrollerinden geçirilmeli, hasta personelin çalışmasına izin verilmemelidir. Röntgen, kan analizler, parazit ve tüberkülin testleriyle muayeneler güçlendirilmelidir. Sağlık Bakanlığı tarafından yapılması istenen portör muayenelerinin kapsam ve uygulanma sıklığı aşağıdaki gibidir.
            1.Gaita kültürü ( Salmonella ve shigella yönünden, 6 ayda bir)
            2.Dışkının mikroskobik incelenmesi ( Entamoeba hisolytika kistleri, giardia lamblia kstleri ve helmint yumurtaları yönünden, 6 ayda bir)
            3.Burun ve boğaz kültürü Staphylococcus aureus yönünden ; 6 ayda bir
            4.Akciğer grafisi Tüberküloz yönünden; yılda bir
Personel çalışırken denetlenmeli, sağlık bilgisi kurallarına uyması sağlanmalıdır. İşletme içerisinde mücevher veya aksesuar takılmasına izin verilmemelidir.
Hijyen açısından iş elbisesi büyük önem taşır. İşveren elbiselerin temiz, ütülü, sade olmasını sağlamalıdır. Açık renkli elbiseler kir gösterdiğinde tercih edilmelidir.
İşveren üretim ve sağlık bilgisi konularını içeren periyodik eğitim programları oluşturmalı, bu eğitim programlarında kişisel sağlık bilgisi alışkanlıklarının geliştirilmesine çalışılmalıdır. Çalışma ortamında uyarıcı levhalar, bildiriler ile sağlık koruma programları desteklenmelidir. İyi derecedeki sağlık bilgisi ve sağlık koruma uygulamaları destek ve teşvik görmelidir.
Bütün bunların sağlanabilmesi için işverene düşen en önemli görevlerden birisi de yeterli ve sağlık koruma kurallarına uygun dizayn  edilen sosyal tesislerdir.
Unutulmamalıdır ki gıda endüstrisi sadece temizlik ve  güvenliği ilke edinen, çalışan ve firmalarla ayakta kalabilecek ve kuruluş amacına hizmet edebilecektir.  
Bu nedenle gıda işletmelerine çalışanların işe alımında: 

Ön mülakatla, olası çalışanda fiziksel, duygusal ve akli açıdan herhangi görünür rahatsızlığın olup olmadığı araştırılmalıdır.  

Yeni çalışan temel gıda işletmesi sanitasyonu, kişisel temizlik kuralları ve gıda mevzuatı hakkında bilgilendirilmedir. 

Yeni çalışana, sürekli olarak sağlıklı ve hijyenik olmasının ve gıda işletmesi sanitasyon kurallarına uymasının talep edileceği belirtilmelidir. Aksi takdirde uygulanacak işletme kuralları hakkında bilgilendirilmelidir.

Gıda işletmesinde hijyenin sağlayabilmesi için çalışan hastalık kontrolü, temizliği, eğitim ve denetimi konularında aşağıda belirtilenler yerine getirilmelidir. 

a) Hastalık kontrolü
Tıbbı muayene veya yönetimin gözlemi sonucu bir hastalığı, açık doku bozukluğu (yara, çıban veya enfekte olmuş yaralar vb.) veya diğer normal olmayan mikrobiyal bulaşması tespit edilen çalışan, gıdaya, gıdayla temas eden yüzeylere, gıda ambalaj malzemesine bulaşmaya neden olabileceği her türlü işte, söz konusu durum geçinceye kadar çalıştırılmamalıdır. Çalışanlara, bu tip hastalıkları, yönetime bildirmeleri gerektiği söylenmelidir.  

b) Temizlik
Bütün doğrudan gıdayla, gıdayla temas eden yüzeylerle ve/veya gıda ambalaj malzemeleriyle uğraşan çalışanların, bulaşmaları önleyecek yeterlilikte hijyenik uygulamalarla çalışması gerekmektedir. Temizliğin korunması yöntemleri aşağıda belirtilmiş olup, bunlarla sınırlı değildir. 

1) Gıdaya, gıdayla temas eden yüzeylere ve/veya gıda ambalaj malzemelerine, günlük elbiselerden bulaşmaları önlemek üzere, bir korutucu giysi giyilmelidir.  

2) Yeterli kişisel temizlik sağlanmalıdır. 

3) Eller, gerektiği durumlarda iyice yıkanmalı ve istenmeyen bulaşmaları önlemek üzere sanite edilmelidir. 

4) Gıdanın, cihazın veya diğer kapların içine düşebilecek mücevher, takı ve yüzükler çıkartılmalıdır. 

5) Kullanılan eldivenler, sağlam, temiz ve sanite durumda olmalıdır. Bu şartların sağlanmasını gerektirecek sıklıkta değiştirilmelidir. (bir kaç saatte bir) Eldivenler geçirgen olmayan malzemeden yapılmalıdır.

        6) Saç, sakal korumaları, bantları ve örtüleri, uygun olduğu durumlarda, etkin bir şekilde kullanılmalıdır.

        7) Günlük giysiler ve diğer eşyalar, gıdaların bulunduğu, üretildiği veya makine ve ekipmanların yıkandığı bölgelerde bulundurulmamalıdır.

        8) Yemek yeme, sakız çiğneme, içecek içme, sigara içme, gıdaların üretildiği, bulunduğu veya makine ve ekipmanların yıkandığı bölgelerin dışında yapılmalıdır.

        9) Gıdalara, gıdayla temas eden yüzeylere yada gıda ambalaj malzemelerine mikrobiyal yada yabancı madde bulaşmalarını önleyecek,  diğer önlemler alınmalıdır. Yabancı maddeler ter, saç, kozmetik, tütün, kimyasal, deriye uygulanan ilaç olabileceği gibi bunlarla da sınırlı değildir. 

c) Eğitim ve Yetiştirme
Sanitasyon uygunsuzluklarını, gıda bulaşmalarını belirleyecek sorumlu çalışanın, temiz ve güvenli gıda üretimi sağlayacak yeterlilikte eğitimi ve/veya deneyimi veya ikisi birden olmalıdır. Gıdayla uğraşanlar ile yöneticiler de gıda üretim teknikleri ve gıda koruma teknikleri ile kötü çalışan hijyeni ve kötü sanitasyon uygulamalarının sonuçları hakkında bilgilendirilmelidir. 

d) Denetim 
Tüm çalışanların iyi hijyen ve sanitasyon uygulamalarının gereklerini yerine getirdiğinin denetimi yetkin bir çalışanca düzenli olarak yapılmalıdır.     
Personel Sorumlulukları

Bir işyerinde personelin taşıması gerekli sorumluluklar vardır. Bunları işveren  uygun eğitim programları ile personele bildirmek zorundadır. Bu sorumluluklar aşağıda maddeler halinde sıralanmıştır. 

1.      Yeterli ve dengeli beslenerek, temizliğine dikkat etmeli, sağlığını korumalı ve bu durumu sürdürmeye dikkat etmelidir.

2.      Özellikle solunum yolu enfeksiyonlarına, gastrointestinal rahatsızlıklara ve fiziksel hastalıklara yakalanmamak içi çaba sarf etmelidir.

3.      Kesilmeler, yanıklar, çıbanlar ve deri kızarıklıkları gibi her türlü yaraların zamanında işverene bildirilmesi ve tedavisi gereklidir.

4.      Hijyenik kurallara uyma ve bunu bir alışkanlık haline getirmek için çaba sarf etmelidir.

5.      Soğuk algınlığı, bronşit vb. hastalıklara yakalandığı anlaşılır anlaşılmaz bunu yöneticilere bildirmelidir. 

6.      Personel temizlik konusunda kurallara uyarak

            a. Her gün duş almalı

            b. Haftada en az iki kez saçlarını yıkamalı

            c. Her gün iç çamaşırlarını değiştirmeli

                                   d. Tırnak temizliğine dikkat etmeli

                                   e. Her gün işe başlamadan önce iş kıyafetini giymeli
                                   f.  Çalışma sırasında şapka ve bonesini mutlaka kullanmalıdır 

g. Gıdanın, cihazın veya diğer kapların içine düşebilecek mücevher ve yüzükler takmamalıdır.

7.  Tuvaletlerdeki sabun ve havlunun bitmesi halinde, takviye edilmesi için işverene bildirmelidir. 
8.   Başını ve vücudunun diğer taraflarını kaşımak, burun karıştırmak gibi alışkanlıkları varsa bu alışkanlıkları bırakmalıdır.
                        9.   Öksürme ve aksırma sırasında ağız kapatılmalıdır.
10. Normal olarak üretimde çalışan bir işçinin her iki saatte en az bir kere  ellerini yıkaması gerekmektedir.
 Bunun dışında işyerinde;
                                               Tuvalete gittikten sonra
                                               Çöp ve toprakla uğraştıktan veya kirlenmiş maddelere                               



dokunduktan sonra ,
                                               Parayı elledikten sonra,
                                               Isı işlemi görmemiş gıdalara dokunduktan sonra,
                                               Her dinlenme, aradan sonra
                                               Sigara içtikten sonra,
                                               Öksürdükten ve aksırdıktan sonra,
                                               Mendil kullandıktan



 sonra ellerini mutlaka dezenfektanlı bir sabunla yıkamalıdır
                        11.  Çıplak elle çiğ gıdalara dokunmamalıdır
                        12.  Sigara içmek, sakız çiğnemek ile ilgili yasaklara kesinlikle uyulmalıdır.
13. BÖLÜM GIDA GÜVENLİĞİNİN EKONOMİ ÜZERİNE ETKİSİ VE GIDA GÜVENLİK SİSTEMİ
Gıda Güvenliğinin Önemi ve Ekonomi Üzerindeki Etkileri

Gıda zehirlenmeleri toplum sağlığını ve ülke ekonomisini olumsuz yönde etkilemektedir. Sağlıktaki olumsuz etkileri nedeniyle çalışamazlık ya da verimsiz çalışabilme gibi işgücü kayıpları ve sağlık harcamaları ekonomik kayıpları oluştururken, gıda zehirlenmeleri ölümlere de neden olabilmektedir. 

Türkiye'de sağlıklı rakamlar bulunmamakla birlikte, gıda güvenliği sistemini kurmuş, sürekli denetimlerini yapan, eğitim ve gelir düzeyi Türkiye ortalamasının oldukça üzerinde olan İngiltere'de, yılda 4.5 milyon insan gıda zehirlenmelerine maruz kalmaktadır. Ancak bunlardan sadece 750 000 kişinin hekime başvurduğu belirtilmektedir. Salmonella ve Campylobacter zehirlenmelerinin (yılda yaklaşık 500 000 vaka) en sık karşılaşılan zehirlenme olduğunu saptanmıştır. Yılda yaklaşık 50-60 kişinin de gıda zehirlenmeleri sonucunda öldüğü belirtilmektedir. 

İngiliz Gıda Standartları kuruluşu, gıda zehirlenmeleri kaynaklı sağlık harcamalarında 2006 yılına kadar yılda yaklaşık 700 milyon$ tasarruf sağlamak üzere

Yüksek riskli gıdalarla uğraşan küçük işletmelerdeki riskin azaltılmasına,

Gıdayla uğraşanların uygun eğitim almalarına,

Evdeki gıda hijyeni uygulamalarının iyileştirilmesine,

Endüstriyel gıda üretim uygulamaların iyileştirilmesine

yönelik çalışmalar başlatmıştır. Benzer gerekçelerle benzer çalışmalar Avustralya' da da yürütülmektedir. Ayrıca, Avustralya hükümeti gıda güvenliği standardı hazırlamış olup, uygulama koymak üzere gıda endüstriyle görüşmeler yapmaktadır. 

Ülkemizin eğitim ve gelir seviyesinin göreceli düşüklüğü, gerekli fiziki yatırımların yapıl(a)maması, denetim uygulamalarının sürekliliğinin yeni yeni sağlanmaya çalışılması, hizmet içi eğitimlerin yürütülememesi, kalabalık nüfusu, yıllarca süren mevzuat eksikliği ve yetersiz mevzuat nedeniyle gıda zehirlenmelerinden kaynaklanan, ölümle sonuçlanan vakaların, sağlık harcamaların ve iş gücü kayıplarının daha fazla olacağını tahmin etmek mümkündür. İşletmelerin ve okulların yemek/mutfak işlerini taşeronlara devretmeleri, şehirleşmeye koşut olarak giderek daha fazla insanın ev dışında yemek yemeye başlaması, gıda güvenliği  denetim,  eğitim ve uygulama ihtiyacını daha da fazla artırmaktadır. 

Gıda Güvenliği Yönetimi
Gıda güvenliğinin yönetimi için öncelikle gıda güvenliği programı hazırlanmalıdır. Bu program güvenli ve sağlıklı gıda üretimi için gerekli tüm kararları alabilme yetkileriyle donatılmış gıda güvenliği komitesi tarafından oluşturulmalıdır. Bu komitede satın alma görevlisi, pazarlama müdürü, vardiya mühendisi, üretim müdürü, sanitasyon görevlisi, insan kaynakları müdürü ve kalite güvence müdürü bulunmalıdır. Kalite güvence müdürünün başkanlık ettiği gıda güvenliği komitesi doğrudan üst yönetime rapor vermelidir. Kalite güvence müdürü alınan tüm malların, üretilen ürünleri, depodaki bitmiş ürünleri, taşıtları ve dağıtım/pazarlama/satış koşullarını denetleme yetkisi bulunmalıdır. Gıda üretim zincirinin baştan sona sürekli olarak denetlenmesi ve değerlendirilmesi yoluyla güvenli ve sağlıklı gıda üretimi garanti altına alınabilecektir.

Temel Gıda Tehlikeleri
Gıdalarda hammaddeden, üretim yöntem ve tekniğinden, ve çalışan hijyen uygulamalarından kaynaklanabilecek tehlikeler yanında çeşitli yabancı maddelerin (boya, makina yağları vd.) gıdalara bulaşmasından kaynaklanabilecek tehlikeler söz konusudur. Bütün bu olası tehlikeler üretim, satın alma, işleme, dağıtım ve satış sırasında yönetimin kontrolü altında bulunmalıdır. 

a) Hammaddeden Kaynaklanabilecek Tehlikeler

Bakteriler ve mikroorganizmalar, haşareler, kuşlar ve birçok yabancı maddeler temel gıda tehlikeleridir. Bu tehlikelerin kontrolü gıda güvenliği komitesinin görevidir.

Bütün gıda firmaları üreticileri hakkında geniş bilgi sahibi olmalı, hangi kimyasal/katkı maddesini nerede, ne zaman, ne kadar ve nasıl kullandığını bilmelidir. Çiftçiden doğrudan ürün temin ediyorsa çiftçinin kullandığı böcek ilacı, gübre, yabancı bitki ilacı, büyüme düzenleyicileri ve yemlerin yasal limit ve düzenlemeler çerçevesinde olması çiftçinin sorumluluğunda olmakla birlikte, gıda firması da bunu kontrol etmelidir. Güvenli gıda üretimi temiz topraklarda, temiz suyla ve temiz havada başlar, üretim sırasında doğru koruyucu önlemlerin kullanılmasıyla devam eder, hasat ve sonrasındaki işlemlerle, işleme aşamasında da herhangi bir bulaşma/tehlikenin gerçekleşmemesini gerektirir. Herhangi bir aşamadaki zayıflık gıda güvenliğinin yitirilmesine neden olabilecektir. Bu nedenle gıda satın alma bölümü kabul edilebilir kalite kriterlerini, teslim zamanını, kaliteli ve güvenilir üretici/satıcıları belirtir şartnamelerle çalışmalıdır. Firma alınan bütün malzemeleri/gıdaları denetlemelidir. 

b) Üretim Tekniği/Yönteminden Kaynaklanan Riskler

Gıda firması bütün işlemleri için üretim talimatları yazılı olarak hazırlamalı ve uygulamalıdır. Bunlar sıcak, zaman ve basınç gibi ayarları da içermelidir. Uygulanmasından operatör sorumlu tutulmalıdır. Bütün tehlikeler tanımlanmalı ve güvenliğe olası etkisi olan tehlikelerin kontrolü etkin yöntemlerle yapılması ve etkinliği değerlendirilmelidir. 

Gıdaların koruma amaçlı çeşitli teknikler kullanılmaktadır. Bunlara arasında ürünün asitliğinin, su aktivitesinin kontrolü ve dondurma yaygın olarak kullanılmaktadır. Gıdanın özellikle pH'sı bakterilerin büyümesini etkilemektedir. Yüksek asitli gıdalarda (pH<4.6, domates, vişne, kiraz, erik vd.) C. Botulinum büyüyemeyecektir. Ancak düşük asitli gıdalarda (pH>4.6, birçok sebze, et ve balık, ve ürünleri) C. Botulinum veya sporlarını yoketmek için yüksek sıcaklık uygulaması gereklidir. Bazı gıdalar pH'sı düşürülerek (asitlendirme işlemi) korunabilmektedir. Bu durumda gıdanın pH'sının 4.6 veya daha düşük ve su aktivitesinin de 0.85'den büyük olması gerekmektedir. Bu tür gıdalara enginar, asitli fasulye salataları, asitli biberler, tuzlu sebze ve turşular sayılabilir. 

Su aktivitesinin düşürülmesine yönelik konsantrasyon yada kurutma işlemi gıdaların korunma yöntemlerindendir. Bu tür ürünler arasında reçel, kurutulmuş gıdalar, konsantreler sayılabilir. Dondurulmuş gıdalar, dondurma işlemi sonrası gıdalar mikroorganizmaların büyüyemeyeceği sıcaklıkta tutulmaktadır.  Ayrıca az işlenmiş gıdaların soğukta depolama ve koruyucularla korunması gibi uygulamalarda yaygınlaşmaktadır. Bunlara ek olarak modifiye atmosferde ambalajlama ve kontrollü atmosferde depolama gibi tekniklerde gıda korumada kullanılmaktadır.  

Bütün gıda işleme/koruma tekniklerin kullanımı sırasında oluşabilecek tehlikeleri önleyecek programlar uygulanmalıdır. Ayrıca mühendislik uygulamalarıyla geliştirilen yeni gıdalarda da oluşabilecek tüm sağlık riskleri tanımlanmalı ve uygun yöntemlerle oluşması önlenmelidir. 

c) Çalışan Hijyen Uygulamaları

İnsan/çalışanlar gıda işletmelerinin de en önemli yapı taşıdır.  Çalışanlar işlerinin önemli olduğunu hissetmek ve işleriyle gurur duymak isterler. Ayrıca karar alma süreçlerine katılmalarının sağlanması memnuniyetlerini arttırabilir. Ancak yeterli eğitim verilmeli ve sürekli olarak güncelleştirilmelidir.   Ayrıca çalışanlar güvenli ve sağlıklı gıda üretimini garanti altına alacak kalite kontrol ve üretim ekiplerinde çalışarak olası tehlikelerin giderilmesinde çok etkin olabilirler. Ancak bütün çalışanlar yönetimce belirlenmiş talimatlar doğrultusunda çalışılmasından ve davranılmasından sorumlu tutulmalı, olumlu davranışlar ödüllendirilmelidir. Bunun aksi durumlarda tehlikelerin önlenememesi hatta çalışan kaynaklı çeşitli bulaşmalar sözkonusu olabilecektir. 

d) Diğer Tehlikeler

Boya, makina yağları, temizlik ve sanitasyon malzemeleri, böcek ilaçları, metal ve diğer yabancı maddeler diğer olası tehlikelerdir. 

Sonuç olarak gıdalarda bulunabilecek sözkonusu fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik tehlikeler üretim sırasında yok edilmeli ve sonradan yeni bulaşmalar önlenmelidir. Bunun içinde firma uygun şekilde yapılanmalı, kalite güvence bölümü kurulmalı ve etkin bir gıda güvenliği programı uygulamalıdır. Bu amaca hizmet etmek üzere geliştirilen bir gıda güvenliği sistemi olan HACCP tüm dünyada uygulanmakta, bir çok ülkede yasal zorunluluk haline gelmekte, Amerika ve Avrupa ülkeleri ithalat ettikleri ürünlerin üretildiği yerlerde HACCP'nin bulunması ve etkin uygulanmasını talep etmektedir. 

HACCP Nedir?

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point-Kritik Kontrol Noktalarında Tehlike Analizi) gıda sektöründe uluslararası geçerliliği olan, tehlike ortaya çıkmadan tedbir almayı ve yok etmeyi sağlayan bir kontrol sistemidir.   

HACCP 1960’lı yıllarda ABD’de astronotlara güvenli gıda temini amacıyla geliştirilmiş, ardından önce tavuk eti üreticileri tarafından sonra da diğer et üreticileri tarafından kullanılmaya başlanmıştır.   

Bugün dünyada müşterisine güvenli gıda sunmak isteyen ve gıda üretim zincirine (gıda üreten ya da gıda için teçhizat üreten) dahil bir çok işletme, HACCP uygunluk standardını uygulamakta ve istemektedir.   

Bu durum küresel entegrasyon kapsamında HACCP standartlarını uygulayan işletmelerin, uygulamayanlara göre avantajlı duruma gelmelerine yol açmaktadır. Bu nedenle fiiliyatta HACCP, giderek gerçekleştirilmesi zorunlu bir sistem haline dönüşmektedir.   

HACCP sistemi, bir standart olarak uluslararası pazarlarda geçerlidir ve bazı pazarlarda özellikle zorunludur. Giderek rekabet odaklı bir hale dönüşen pazarlarda HACCP, artık gerçekleştirilmesi düşünülecek değil, zorunlu bir sistemdir.     

HACCP sistemi genel olarak, gıdanın temin kaynağı ile tüketim aşaması arasındaki tüm fonksiyonlarda kurumsallaşma, dokümanter edilmiş prosesler, planlı olarak yapılan kalite kontroller ve her noktada takip edilen hijyen üzerine kurulmuştur.   

Üretim sırasında ve kritik kontrol noktalarında yapılan kontroller sağlıksız ürünlerin üretilmesine ve dolayısı ile müşteri şikayetlerine engel olur. HACCP bu açıdan müşteri odaklı bir kalite sistemidir.   

HACCP sistemi aldığı tedbirlerle, kötü depolama koşulları, uygun olmayan malzeme girişi, uygun olmayan üretim makineleri, hatalı hijyen uygulamalarına engel olarak, sadece müşteriye sağlıklı ürünler değil, üreticiye de fire azalması/yok olmasından kaynaklanan mali kazançlar sağlar.  

HACCP çalışmaları firmanın performansına bağlı olarak 4 ila 12 ay arasında gerçekleştirilebilir.  

HACCP  Genel Olarak Kabul Görmüş Aşağıdaki 7 Temel İlkeden Oluşmaktadır.  

Bir tehlike analizinin yapılması 
Kritik kontrol noktalarının belirlenmesi 
Kritik limitlerin oluşturulması 
Kritik kontrol noktalarının izlenmesi için sistemin kurulması 
Kontrol altında olmayan noktaların izlenmesi ve varsa düzeltici faaliyetlerin oluşturulması 
Sistemin etkili bir şekilde işlemesinin denetlenmesi için kontrol prosedürlerinin oluşturulması 
Bu ilkelerin uygulanması için prosedür ve kayıtları kapsayan dokümantasyon sisteminin oluşturulması

HACCP Sisteminin Uygulama Adımları İse Aşağıdaki Gibidir:  

HACCP ekibinin oluşturulması 
Gıda ve dağıtım özelliklerinin tanımlanması 
Gıdanın tüketiciler tarafından kullanım şeklinin tanımlanması 
Süreci tanımlayan bir akış şemasının geliştirilmesi 
Akış şemasının doğrulanması 
Bir tehlike analizinin yapılması 
Kritik kontrol noktalarının belirlenmesi 
Kritik limitlerin oluşturulması 
Kritik kontrol noktalarının izlenmesi için sistemin kurulması 
Kontrol altında olmayan noktaların izlenmesi ve varsa düzeltici faaliyetlerin oluşturulması 
Sistemin etkili bir şekilde işlemesinin denetlenmesi için kontrol prosedürlerinin oluşturulması 
Bu ilkelerin uygulanması için prosedür ve kayıtları kapsayan dokümantasyon sisteminin oluşturulması

İnsanların sağlıklı şekilde beslenebilmeleri ancak sağlıklı gıda tüketimi ile mümkün olur.

Sağlıklı gıda ise, besin maddelerini yeterli ve dengeli miktarda içeren fiziksel, kimyasal ve mikrobiyolojik açıdan temiz gıda olarak tanımlanabilir.

Temiz gıda üretimi, ham madde, yardımcı madde, katkı maddeleri, ambalaj materyali, üretim aşamalarında çalışanların hijyen ve sanitasyon kurallarına uyması gibi ürünü etkileyen tüm unsurların kontrol altına alınmasıyla sağlanır.

Gıdanın güvenilir olarak üretilmesi, tüketiciye sunulmasını sağlayan koruyucu önleyici bir gıda güvenliği sistemi olan HACCP “Hazard Analiysis Critical Control Point” in kısaltılmışı olup bu terim “Kritik Kontrol Noktalarının Tehlike Analizi” olarak ifade edilir.

Bu sistem gıda üretimi yapan yerlerde oluşabilecek problemleri önceden tespit ederek  bunlardan korunabilmek için gereken tedbirlerin alınmasını kapsar. Özellikle insan sağlığı için risk oluşturan tehlikelerin gıda üretimi süreci ve servis uygulamaları sırasında giderilmesini amaçlar.

Görüldüğü gibi yiyecek ve içecek sektöründe hijyen çok önemli bir yere sahiptir. İşletme yöneticileri, işletme personeli, yiyecekleri ve içecekleri temin eden üreticiler ve satıcılar, temizlik malzemelerini sağlayanlar ve halk sağlığı uzmanları kuracakları işbirliği sonucu hijyenik ortamların yaratılmasını sağlayabilirler. 

Bu sektörde başarı, tüketiciye;
   Güvenilir
   Temiz
   Kaliteli       

  Sağlıklı yiyecek ve içecekler sunabilmeye dayanır.
Hijyen konusuna ne yazık ki ülkemizde hak ettiği önem verilmemektedir. Yeterince temiz olmayan ve sağlık bilgisi kuralarına uyulmayan işletmelerde bakterilerin gıdaları değiştirmeleri nedeniyle tatları bozulmakta, tüketilmeyecek duruma gelerek ekonomik kayıplar olabilmekte, tüketici açısından kötü sonuçlanabilecek gıda zehirlenmeleri yaşanabilmektedir. Bu gibi durumlarda işletmelerin parasal kayıpları yanında diğer önemli kayıplar var ki bunlar parayla dahi telafi etmek mümkün değildir. 

        Bunların başında;
         İşletme Pazar kaybı 
         İşletmenin imaj kaybı
         Personelde oluşacak moral bozukluğu gelir.




    
Gıda Üretiminde İmalat Alanı Dizaynı       

Üretim alanında imalat ekipmanları yerleştirilirken, kontrol ve temizlik yapılmasına izin verecek boşluklar bırakılmalıdır. Makineler yerleştirilirken, bütün bağlantı yerleri açıklık kalmayacak şekilde kapatılmalıdır. Makinelerin yerleştirildiği zemin temizlik operasyonu açısından ulaşılabilir durumda olmalıdır ya da tamamıyla kapatılmalıdır. Ekipmanın tavan, taban, duvar gibi bölümlerden geçtiği durumlarda, ekipman ve duvar arasında, temizlik yapılabilmesi için yeterli boşluklar sağlanmalıdır ya da makine hiç boşluk kalmayacak şekilde duvara monte edilmelidir. Yardımcı ekipman, temizliği kolaylaştıracak şekilde, sökülebilir ve tekrar monte edilebilir olmalıdır. İmalat tabanı, sert, pürüzsüz, kolay temizlenebilen ve emici olmayan malzemeyle kaplanmalıdır. Yalıtım için, emici olmayan malzeme kullanılmalıdır. Bu yüzeyler ulaşılabilir olmalıdır. Ürünler depolanırken, yer ile en az 100 mm mesafe olacak şekilde paletler üzerinde istifleme yapılmalıdır. Üretim alanı dışına açılan kapı ve pencereler, dışarıdan herhangi bir bulaşmayı engelleyecek şekilde yalıtılmış olmalıdır. Yıkama odalarında yeterli havalandırma sağlanmalıdır. Ürünlerle doğrudan temas eden su ve su buharı, içilebilir nitelikte olmalıdır. Sıvı malzemeler için kullanılan borular, valfler ve bağlantı yerleri: Bu kısımlar için ya 'yerinde temizlik' programları uygulanmalı, ya da kolayca sökülüp takılabilen sistemler kullanılmalıdır. Bütün sabit borular, yoğunlaşmayı engelleyecek şekilde yalıtılmalıdır. Temizlik yapılan alanlarda, atık su için gerekli drenaj sistemleri kurulmuş olmalıdır. Zemin eğimi, yüzeyde su birikimini engelleyecek şekilde olmalıdır. Aydınlatma lambaları, düşme ve kırılma engellenecek şekilde korunmalıdır. Elektrik kabloları sabitlenmelidir (yerle teması engellenmelidir). Makinelerin elektrik aksamı, tozlanmayı engelleyecek şekilde kapatılmış olmalıdır. Elektrik panolarına su girmesi engellenmelidir. Fan, motor gibi makine parçaları ulaşılabilir şekilde monte edilmiş olmalıdır. Motor ve diğer yardımcı ekipman, yerle temas etmeyecek şekilde yerleştirilmelidir. Ahşap malzeme kullanmaktan kaçınılmalıdır.

Gıda üreten iş yerlerinin taşıması gereken genel teknik ve hijyenik özellikler

Üretimde kullanılan ve gıda ile temas eden tüm alet, ekipman ve yeniden kullanılabilen kaplar/ konteynırlar sağlığa uygun malzemeden, kolay ve iyi temizlenebilir, dezenfekte edilebilir, pürüzsüz ve kontaminasyona yol açmayacak özellikte olmalıdır. Bunlar, daima temiz bulundurulmalı ve uygun olanlar gerektiğinde dezenfekte edilmelidir. Üretim teknolojisi gereği kullanılan malzeme, alet ve ekipman ısı, buhar, asit, alkali, tuz gibi maddelere dayanıklı olmalıdır.

Bina, tesisat, malzeme, alet ve ekipmanın onarım, boya, badana ve periyodik bakımları aksatılmadan yapılmalıdır.

İş yeri, zararlı canlılar ile çevresel kirleticilerin girmesini önleyecek biçimde tesis edilmelidir.

Zemin, iş yerinin özelliğine göre su geçirmez, kaygan olmayan, yıkanabilir, çatlak oluşturmayan, temizlik ve dezenfeksiyona uygun malzemeden yapılmalı, çatlak olmamalı, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir özellikte ve suyun birikmemesi için kanallara doğru yeterli bir eğimde olmalıdır.

Duvarlar, yapılan işin özelliğine göre su geçirmeyen, yıkanabilir, zararlı canlıların yerleşmesine izin vermeyen, pürüzsüz ve açık renkli malzemeden yapılmalı, çatlak olmamalı, kolay temizlenebilir ve dezenfekte edilebilir özellikte olmalıdır. Duvar- zemin bağlantısının yuvarlatılmış yapıda olması gerekir.

Pencereler ve benzeri açık yerler kirlenmeye izin vermeyecek biçimde yapılmalı, ince gözenekli, kolay temizlenebilir, sökülüp takılabilir ve sürekli bakımları yapılabilir özellikte tel, plâstik veya uygun bir malzeme ile kaplanmalıdır. Pencere eşikleri raf olarak kullanılmamalıdır.

Kapılar, pürüzsüz ve su geçirmeyen yüzeylere sahip, duruma göre kendiliğinden kapanır, zararlı canlıların girişini engelleyecek şekilde olmalıdır.

Merdivenler, asansör kabinleri ve boşaltma olukları gibi yardımcı yapılar gıdaların kirlenmesine yol açmayacak konum ve yapıda olmalıdır.

Tavan donanımları, buharlaşma ve damlamadan dolayı gıda ve ham maddelerin doğrudan ya da dolaylı olarak kirlenmesine neden olmayacak biçimde tesis edilmeli ve kolay temizlenebilir özellikte olmalıdır.

Kullanımı zorunlu durumlar dışında, işlenmemiş tahta gibi temizliği ve dezenfeksiyonu güç malzemeler kullanılmamalıdır.

İş yeri gerekli asgarî teknik donanıma sahip olmalı ve tekniğine göre ilgili bölümlerinde basınç, sıcaklık, akış göstergeleri bulunmalı ve gerektiğinde kaydetme işlemi yapılmalı ve kayıtlar saklanmalıdır.
Temizlik ve dezenfeksiyon

Gıda ve gıda ile temas eden madde ve malzeme üretimi yapılan iş yeri temizlik ve dezenfeksiyon koşulları:

Gıda işletmecisi/sorumlu yöneticisi tarafından hijyen kontrol programları yapılmalı, bütün alanların temizlenmesinin yanı sıra kritik alanlar, malzeme, alet ve ekipmanın temizlik ve dezenfeksiyon şekli ve sıklığı önceden belirlenmelidir. Hijyen kontrol programları iş yerinin ilgili bölümlerine asılarak veya dosyada bulundurularak yapılan temizlik ve dezenfeksiyon işlemleri kaydedilmelidir.

Gıda işletmelerinde, yetkili merci tarafından kullanımına izin verilmiş uygun deterjan, kimyasal ve/veya dezenfektanlar veya bunların etken ham maddeleri kullanılmalıdır.

Su, deterjan ve/veya dezenfektan ve bunların çözeltileri aracılığı ile işletmenin, malzeme, alet ve ekipmanın temizlenmesi ve dezenfekte edilmesi sırasında gıda maddesinin kirlenmesini ve bulaşmayı engelleyecek önlemler alınmalıdır.

Günlük çalışmaların bitiminden hemen sonra veya işletmenin veya ürünün özelliğine göre hazırlanmış temizleme prosedürüne göre gıdaların işlendiği ortamdaki zemin, işlemle ilgili kanallar, malzeme, alet ve ekipman ile duvarlar iyice temizlenmeli ve dezenfekte edilmelidir. Zeminde kullanılan temizlik materyali ile alet ve ekipmanda kullanılan temizlik materyali tanımlanmalı ve ayırt edici olmalıdır.

Malzeme, alet ve ekipman temizliğinden sonra kurutulması gerekenler en kısa zamanda kurutulmalıdır. Temizlikte kullanılan malzemeler yıpranmış ve kirli olmamalıdır.

İş yeri personelinden bir kişi işletme temizliğinden sorumlu olarak görevlendirilmelidir.

Risk analizine göre mikrobiyolojik bulaşmanın önem taşıdığı iş yerinin mikrobiyolojik yönden temiz olup olmadığı kontrol edilmelidir.

Mikrobiyolojik bulaşmanın önem taşıdığı iş yerinin üretim yeri girişinde, içinde dezenfektan bulunan havuz veya paspas bulunmalıdır veya başka uygun bir yöntem ile söz konusu işlem gerçekleştirilmelidir.

Gıda Hijyeni İle İlgili Satın Alma Kuralları
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- Sütler pastörize veya sterilize olarak satın alınmalı,

- Etler entegre tesislerden damgalanmış olarak satın alınmalı,

- Etiketsiz, çatlak, bombeli konserveler satın alınmamalı,

- Kabuğu çatlak, lekeli yumurtalar alınmamalı,

- Ambalajsız açıkta satılan ürünlere itibar edilmemeli,

- Hangi firma tarafından üretildiği belli olmayan ürünler satın alınmamalı,

- Gıda maddeleri tüzüğüne aykırı yiyecekler satın alınmamalı,

- Kamu kurumları veya belediyelerin denetiminden geçmiş ürünler satın alınmalı,

- Satın alınan ürünlerin üretim ve son kullanım tarihlerine dikkat edilmeli, son kullanım tarihi yakınsa tercih edilmemelidir.

PRIVATE
Taze Seçin :

 Meyve ve sebzelerin görünümünün mümkün olduğunca taze olmasına dikkat edin. Çok yaş görünümde, üzerinde lekeler olan ve hafif çürümüş veya üzerine özsuyu bulaşmış sebze ve meyveleri almaktan kaçının. Sadece görünümün gıdanın GÜVENLİ oluşunun bir garantisi olmadığını da unutmayın.

Paketi İnceleyin : 

Üzerinde delikler olan paketleri seçmeyin. Eğer taze et veya tavuk paketinden et suyu sızıyorsa, paketi bir başka poşetin içine yerleştirin. Böylece alışveriş arabanıza aldığınız diğer gıda veya malzemeye bulaşmayı önlersiniz. Her zaman balık veya et almadan önce meyve ve sebzeleri satın alın ve naylon poşetlere koyun.

Raflardaki Sıcaklığı Kontrol Edin : Soğukta muhafazası gereken bir gıdanın soğuk olmadığını hissederseniz almayın. Varsa, soğutucu ve donduruculardaki sıcaklık ölçerleri kontrol edin.

Taze meyve ve sebze <10oC 
Süt ve süt ürünleri <4oC 
Et, balık, tavuk <2oC 
Dondurulmuş Gıda <-18oC 

Son Kullanma Tarihini Kontrol Edin :

 Ambalajın üzerindeki son kullanma tarihini okuyun. Bu tarihler yazılırken, gıdanın 4oC veya 2oC sıcaklıklarında saklanacağı dikkate alınır. Bazen raf ömrü sadece tahmini bir değerdir. Bu nedenle gıda bu sıcaklık koşullarında tutulmamışsa, son kullanım tarihinin bir önemi kalmayabilir. Bazen peynir ve meyve sebze gibi gıdalar paketten çıkarıldığında küflenmiş olabilir. Hemen hemen tüm peynir, meyve, sebze, delikatessen salatalar küfle bulaşıktır, ancak gözle görülemez. Zaman içinde küf gelişimi görünür hale gelir. Mümkün olduğunca gıdayı taze alın ve uygun koşullarda muhafaza edin, hazırlayın ve tüketin.

Süt ÜrünlerininTarihini Kontrol Edin : 

Bu ürünlerde genellikle belli bir tarihe kadar kullanma tarihi yer alır. Bu ürünlerin 4oC sabit sıcaklığında saklanacağı var sayılmaktadır. Eğer sıcaklık 10oC ise, bu ürünlerin muhafaza edilebilirliği 4 kez azalır. Özellikle süt en sıcak kısım olan buzdolabının kapağındaki raflara yerleştirilmemelidir. Kolay bozulabilir nitelikte olan taze süt, et, tavuk, balık gibi gıdalar buzdolabının arka duvarına doğru yerleştirilmelidir.

Yumurtaları Kontrol Edin : Markette yumurtalar 4oC’da tutulmalıdır. Oda sıcaklığında bekletilen yumurtaları almayın. Yumurtaların kabuğunda patojen (hastalık yapıcı) Salmonella enteridis mikroorganizması bulaşması olabilir ve yumurtanın içine de geçebilir. 7oC’dan daha düşük sıcaklıklarda bu mikroorganizma yeteri kadar nem olmadığı için çoğalamaz. Yumurtalarda kırık, çatlak ve aşırı kir olmamasına dikkat edin. Yumurtanın tazeliğini tavaya kırdığınızda test edebilirsiniz. Genel olarak, tavaya kırıldığında yumurta akının 7.5 cm çapı aşmaması, sarısının ise 0.1-1.3 cm yükseklikte olması gerekir. 

Taze Balık, Et, Tavuk Seçimi :

 Etin kırmızı rengine miyoglobin isimli doğal bir pigment neden olur. Bu pigment, doğal boyar madde, hindi ve tavuk etlerinde daha azdır. Genellikle parlak kırmızı renkli sığır eti tazeliğin göstergesidir. Ancak bunun etin GÜVENLİ oluşu ile bir ilgisi yoktur. Etin pişirilmesiyle bu pigmentin rengi kahverengiye döner. Bu renk de mikrobiyolojik yönden etin tehlikesiz olduğunu ifade etmez. Bazen azotlu gübrelerle yetiştirilen sebzelerle et birlikte pişirildiğinde kalıntı nitratlardan dolayı etin rengi kahverengi-kırmızı olabilir. Kürlenmiş et ürünlerinde de et rengi kırmızıdır. Kürleme işleminde nitrat ve tuz kullanılır. Sosislerde nitrit ilavesi çok tehlikeli patojen olan Clostridium botulinum mikroorganizmasını gelişmesini önler. Bazen dondurulmuş tavuk bacakları ve kanatları pişirildiğinde renk koyulaşır. Bunun nedeni, tavuğun gözenekli kemiklerinden hemen yakındaki kaslara kanın sızması ve pişirme ile rengin koyulaşmasıdır. Eğer pastörizasyon sıcaklığında pişirme yapılırsa tehlike kalmaz.

Donmuş ve Buzdolabında Saklanan Gıdaların Alınması :

 Bu tür gıdalarda sıcaklık artışını önlemek için alışverişinizin sonuna doğru alın. Dondurucunun dolum çizgisinin altında kalan ürünleri almaya özen gösterin. Eğer paketin üzerinde buz kristalleri varsa gıdanın dondurucuda uzun süre tutulduğunu gösterir. Eğer dondurucuda sıcaklık değişimi + veya - 9.5oC ise defrost (çözünme) ile donmuş gıdanın yüzeyinde ısınma olur ve sıcaklık yeniden düştüğünde yüzeydeki serbest su donar ve gıdanın yüzeyi su kaybeder. Bu bir kalite sorunudur.

Sıcak Delikatessen Tip Gıdaların Seçimi :

 Bu ürünler 65-66oC’da sunulur. Bu tür gıdaları da alışverişinizin sonuna doğru alın ve patojen canlıların canlı kalabileceğini dikkate alarak en çok 4 saat içinde tüketin. Geri kalan kısımlarını ise saklamadan atın. Eğer bu gıdaları saklamak istiyorsanız, satın aldıktan 2 saat içinde buzdolabına koyun ve 15 saatten az bir sürede 7oC’a soğuması için 2.5 cm’den daha az kalınlıkta bir kaba aktarın. Aksi halde güvenli görünen bir gıda kusma, ishal ve muhtemelen felce neden olabilir.

Makarna, Hububat ve Diğer Kuru Gıdaların Seçimi : 

Bu ürünler görünür böceklerden ari olmalıdır. Hububat türü gıdalarda böcek yumurtaları bulunabilir. Eğer ılık ve nemli bir ortamda gıdayı saklarsanız bu yumurtalar canlı böceklere dönüşür. Bu ürünleri satın aldığınız raflara da dikkat edin, bulaşmanın olduğunu gösteren ipuçları olabilir. 

Konserve Gıdaların Seçimi : 

Kutularda herhangi bir açılma olup olmadığını mutlaka kontrol edin. Kutunun tepesi veya tabanındaki tümsek oluşumları tehlikelidir. Hatalı konserve gıda tüketimi ölüme yol açabilir. Çoğu kez bu bombe oluşumları, gıdanın asitlerin teneke lakı ile reaksiyonu sonucu oluşan hidrojen gazı nedeniyledir. Fakat ne yazık ki Clostridium botulinum mikroorganizmasının gelişimi sonucu da olabilir ve bu organizmanın zehirleri ölümcüldür. Bu tür bir konserve kutusunu ne olursa olsun asla açmayın ve geri götürün.

Market Alışverişinizi Paketleme : 

Satın aldığınız malzemeyi poşetlere koyarken, soğuk ve donmuş ürünleri bir arada paketleyin. Taze et ve tavuk paketlerini poşetin en altına yerleştirin. Deterjan gibi kimyasal malzemeleri gıda maddeleri ile aynı poşete koymayın. Bir başkası sizin için poşetlere yerleştiriyorsa, bu şekilde yapmasını isteyin.

Gıdayı Eve Getirirken Soğuk Muhafaza : 

Eğer yolunuz bir saatten fazla ise soğuk gıdalar 10oC’a dek ısınabilir. Bu nedenle alışverişe gelirken arabanızın bagajına içinde buz olan bir soğutucu koymayı ihmal etmeyin (hele yaz aylarında !). 

. Besinlerin Saklama ve Koruma Yöntemleri

Besinler uygun koşullarda saklanmazsa bozulurlar. Gözle görülür bozukluğu olan besin atılır, bu savurganlıktır. Gözle görülemeyen bozukluk sağlık bozucu olabilir. Bağırsak enfeksiyonları ve bulaşıcı sarılık Ülkemizde yaygındır. Nedeni mikroplu besinler ve içeceklerdir. Bazı hastalıkların yiyecek ve içecekler yoluyla aldığımız mikrop ve zehirlerden olabileceğini söyleyebiliriz. Bunlara örnekler verecek olursak,

· Taze peynirler, pastörize ve sterilize edilmemiş sütler bağırsak enfeksiyonu ve verem gibi hastalıkları yapan mikropları taşıyabilirler.

· İyi pişmemiş et, et ürünleri ve çiğ yumurta bağırsaklarda bakteri ve parazit enfeksiyonları yapabilirler.

· İyi yıkanmamış sebzelerle yine mikrop ve parazitler vücuda girebilir.

· Uygun şekilde yapılmamış, başka amaçla yapılmış plastik kaplarda saklanan sıvı besinlere karışan zararlı kimyasallar alınabilir.

Fabrika artıklarıyla kirlenmiş sulardan elde edilen ürünlerde zehirler vücuda alınabilir. 
Besinlerin tüketim dönemlerini uzatmak, bir bölge ürünlerinin başka yerlerdeki insanlar tarafından da tüketimini sağlamak besin gereksinimlerini karşılamak üzere koruma ve birtakım başka işlemleri bağlı tutulurlar. Konserve besinler değişik çeşitleri ve hazırlanış tarzlarıyla tüketiciler için büyük kolaylıklar sağlayan bir besin şeklidir. Savaş zamanında konserveler malzeme kadar önemli iş görürler.

Gözle görülür ve görülmez şekilde, besinlerin bozulmasıyla vücuda alınan mikroplar ve zehirler fazla alındığında ani hastalık yapar. Az alındığında vücutta birikerek yıllar sonra kanser gibi hastalıkların ortaya çıkmasına neden olabilir. Besinlerin bozulmasını önlemek için saklarken aşağıdaki kurallara uyulmalıdır.

· Kuru besinler satın alındıktan sonra taş, toprak, yabancı maddeler, kırık, bozuk taneleri ayıklanıp bez torba içinde kuru bir yerde saklanır. İri tuz ekleme nemi çekeceğinden küflenme ve böceklenmeyi önler.

· Yağlar serin ve karanlık yerde kapalı olarak tutulur.

· Et kasaptan alındıktan sonra buzdolobında bir gün tutulur. Yenecek miktarlara yağlı kağıtlara sarılarak buzlukta veya kavrulduktan sonra buzdolabında tutulur, fazla bekletilmeden kullanılır.

· Yumurta yıkanmadan ısıtılmadan kuru olarak buzdolabında iki üç hafta tazeliğini yitirmeden saklanır.

· Pastörize süt yazın bir gün kışın 2-3 gün buzdolabında saklanabilir. 

· Yoğurt buzdolabında kapalı olarak 1-2 hafta ekşimeden bekletilebilir.

· Ekmek 1-2 gün naylon torba içinde veya ekmek kutularında saklanır.

· Vakumla paketlenmiş sosis, sucuk, salam ve benzeri besinler açıldıktan sonra buzdolabında birkaç gün tutulabilir.

· Başka araçlar için yapılmış plastik kaplarda besin saklanmaz.
Besinlerin saklanmasında genellikle uyulması gereken işler ise şunlardır;

1. Mikrobiyolojik etkinliğin durdurulması gerekir. Besinlerin saklanması sırasında mantar ve bakterilerin gelişmesi temel problemdir. Bakteriyal bozulmadan dolayı et, balık, süt ve yumurtanın saklama süresi sınırlanmıştır. Bakteri ve mantarlar meyve ve sebzelerde, tane çekirdek ve tohumlarda ağır kayıplara neden olurlar. Mantarlar et ve yumurtaları da yıkarlar.

2. Bitkisel ürünlerde solunum geciktirilmelidir. Meyve ve sebzeler, ceviz, fındık ve diğer tohumlar hep canlı olup solurlar. Tohumlar ve fındık-ceviz filizlenmek için gerekli nemi alıncaya kadar etkin değildir, fakat ondan sonra yeter sıcaklıkta tutulursa solunumları çabuklaşır. Et balık gibi hayvansal ürünler solumazlar. Yumurtalarda ise solunum tartışma konusudur, saklama faktörü olarak önemli değildir.

3. Hayvansal ve bitkisel dokularda kimyasal olay devam ettiğinden bunun kontrolü gerekir. Yüksek sıcaklık genellikle bu olayları hızlandırır.

4. İklime bağlı olarak nem oranlarındaki değişiklikler de zararlı olabilir.

5. Böcek ve haşerelerden özellikle tane ve tohumların (hububatların) korunması gereklidir.

Besin saklama ve koruma işlemlerini aşağıda belirttiğimiz uygulamalarla yapabiliriz.
1. Isı uygulaması

a. Pişirme

b. Pastörizasyon

c. Kutulama (konserve)

d. Reçel yapma
2. Soğuk Uygulaması

a. soğukta saklama (0°C’nin üstünde)

b. dondurma (0°C’nin altında)
3. Kurutma

a. Açık havada kurutma

b. Dehidrasyon (yapay kurutma)
4. Mayalama

a. Alkolle mayalama

b. Asetik asit mayalanması

c. Süt asidi mayalanması

5. Kimyasal maddelerle muamele

a. Şeker

b. Tuz

c. Asitler

d. Baharat

e. Kükürt dioksit

f. Alkol

g. Epoksitler ve dezenfektanlar (Metil bromür)

h. Benzoat, Propiyonat ve nitritler

i. Etkisiz gazlar

j. Dayanıklaştırıcı, antioksidan (yükseltgenme önleyici ve Antibiyotikler

k. Hidrojenlendirme 
6. Fiziksel İşlemler

a. Vakum

b. Yoğunlaştırmak

c. Basınç

d. Yağ, parafin ve cam ile örtme

e. Filimle paketleme

f. Süzme

g. Damıtma

h. Ufalama

i. Işınlama 
6.1. Isı Uygulaması

6.1.1. Pişirme

Pişirme besini birkaç gün tutmak için geçici bir araçtır. Soğutma kolaylığı olmayan yerlerde ve gelişmemiş ülkelerde uygulanmaktadır. Örneğin, eti her gün veya iki günde bir kızartmakla bir haftadan fazla bozulmadan saklamak mümkündür. Pişirmeden sonra soğutma ve dondurma da uygulanabilir. Et ve balıklar kurutulmadan önce pişirilirler (kaynatılır veya tütsülenirler). Yapraklı sebzelerin haşlanması da bir ısı uygulamasıdır. Bu işlemlerle enzimler yıkılırlar.

6.1.2. Pastörizasyon

Pastörizasyon var olan organizmaların çoğunu (hepsini değil9 yıkmak için besini ısı işlemine bağlı tutmaktır. Çokluk 63°C’de 30 dakika tutmak suretiyle yapılır. Bu ısıtma tüberküloz basillerini ve brusellosis, tifo, difteri, salmonella, kolera, mikroplu boğaz ağrısı, kızıl ve poligomiyelit etmenlerini yıkmaya yeter. Sütün pastörizasyonu sırasında spor oluşturan şirpence basili Cnthrax bacillus yıkılamaz. Her ne kadar pastörizasyon clostridium botulinum mikrobunun kendisini veya toksinini gidermezse de taze süt veya pastörize meyve sularında (pH 4.5’den aşağı) botulizm meydana gelmesi pek nadirdir.

Üzüm, elma ve turunçgiller suları gibi meyve suları için pastörizasyon sıcaklığı 30-15 dakika için 63-74°C’dır. Son yıllarda uygulanmakta olan üperizasyon denilen yüksek sıcaklık – kısa zaman (YS-KZ) yönteminde 88°C’da 1 dakika, 100°C’da 10 ila 15 saniye veya 120°C’da 1 ila 8 saniye ve hatta daha az zaman yetmektedir. Bu yöntemle yapılan pastörizasyonda renk, koku ve tat bakımından daha üstün kalitede ürün elde edilmekte, zamandan artırım yapılmakta ve eylem daha ucuza mal olmaktadır.

Enzimleri yıkmak için uygulanacak sıcaklık çokluk meyve ürünlerini sterilize etmek için gereken sıcaklıktan daha yüksektir. Enzimlerin etkinlikten durdurulması şüphesiz enzim proteininin doğallığının bozulmasına bağlıdır. Turunçgiller sularındaki pektin esteraz 88°C’de 1 dakikada yıkılır. Aşağı yukarı aynı sıcaklık salatalıktaki ve bitki sebzelerindeki peroksidazı yıkmak için gereklidir. Onun için bozulma nedeni enzimleri yok etmek için şimdi 88°C’den düşük olmayan sıcaklıklarda 30 ila 90 saniye tutmak yöntemi uygulanır.

Pastörizasyon incir, dut, şeftali gibi meyve kurularının kalitesini artırmakta çok etkili olmaktadır. Mikroorganizmalar ve böcekler buharla 66-76°C’da kolayca yıkılmaktadır.

6.1.3. Kutulama

Konserve dediğimiz teneke kutularda besinlerin saklanmasında, normal olarak besinlerde bulunan ve bozulmayı yapan mikroorganizmalar ısı uygulaması ile yıkılmış ve sıkı kapama nedeniyle de yenilerinin içeriye girmesi önlenmiştir. Bunlarda hiçbir kimyasal koruma maddesi kullanılmaz ve bu konserveler artık özel depolama koşullarını gerektirmez. İyi konserve edilmiş besinler kokuşmadan sonsuz kalabilirse de bir çok besinlerde kalite ve besin değeri bakımından bozulma uzun depolama sırasında olur. Bu özelik II. Dünya savaşı sırasında sıcak ülkelerde depo edilen konserve besinlerde görülmüştür. Onun için, uzun depolama gerektiren yerlerde konservelerin 10°C’nin altında tutulması üstün tutulmaktadır.

Bir çok besinler, ısı işlemine gerek kalmaksızın değişik nedenlerden kapalı kutularda saklanırlar. Bunlarda kutu sadece böcek basmasını, toz girmesgini, nem giriş ve çıkışını önlemek, besinin kalitesini korumak için veya başka nedenlerden ötürü kullanılır.

Sıkı sıkıya kapatılmış teneke kutularda ısıtmak suretiyle yapılan besin saklamacılığı veya konserveciliğin babası olarak Fransız şekercisi NICOLAS APPERT (1749-1841) tanınmaktadır. Napoleon harpleri sırasında ordu ihtiyacı için besin saklama yöntemlerini bulana vaat edilen 12.000 franklık ödül, senelerce çalışma sonucunda elde edilip incelemeye sunduğu örneklerin uygun görülmesi üzerine 1809 yılında N. APPERT’e verilmiş ve bir imalathane açması için kendine yardımda bulunulmuştur. APPERT’in uyguladığı yöntem, besini şişeye koyup mantarla iyice kapattıktan sonra, maddenin cinsine göre değişen zaman süresince şişeyi su banyosunda ısıtmaktan ibarettir.
Konservecilikte kullanılan tenekeler yaklaşık olarak % 99 demir ve % 1 saf kalaydan ibarettirler. Bu kalaylı tenekeler çelik levhaların erimiş kalay içine daldırılması ile, ince bir katman halinde kalay kaplamak suretiyle elde ediliyorlardı. Aşağı yukarı 1950’den bu yana levhalara elektrolitik olarak kalay kaplanmaktadır ki esasen değerli olan kalaydan bu şekilde epeyce artırımı sağlanmaktadır. Genellikle emaye tenekeler sade tenekelerden daha kolay delinirler.
Konservecilikte teneke kutular cam kaplara göre bazı üstünlükler gösterirler. Teneke kutu ısı işlemi sırasında gerilir, fakat patlamaz. Hafif oluşu daha çabuk imal edilişi, doldurulması, kapanması ve taşımasının daha kolay ve çabuk oluşu gibi üstünlüklerinden başka diğer bir iyiliği de kutunun boşluğundaki oksijen metaller tarafından çabuk etki edilerek yüzeysel yükseltgenmenin önüne geçilmiştir. Gene bu nedenden askorbik asit ve başka besin elementleri daha iyi saklanırlar.

Konservelerin Bozulması

Konservelerde kutu başlarının şişmesi;

1. Fazla doldurmadan,

2. Gaz oluşturan mikroorganizmalardan

3. Asit-metal reaksiyonunda meydana gelen hidrojenden ileri gelebilir.

Bu son olabilirlik ancak birkaç ay depolamadan sonra görülebilir. Bakteri veya mayalarla meydana gelen şişkinlik genellikle imalattan kısa bir süre sonra baş gösterir. Yüksek iç basınç kutu veya kavanozu patlatabilir.

“Yavan ekşilik” denilen olay domates suyu, tatlı mısır ve başka sterilize edilmesi güç sebzelerde meydana gelir. Bunu sporları ısıya çok dayanıklı termofil bakteriler yapar. Bu olayda organik asitler meydana gelirse de gaz meydana gelmez; bu nedenden kutu başları yassı kalır. Bu yavan ekşilik olayı ancak kutuyu açıp içindekini incelemekle meydana çıkabilir. Bununla beraber yavan ekşilik sağlığa zararlı değildir.
Kutuda vakum olmaması çokluk kapatmada hata veya kaçırmadan ileri gelir. Bir yere çarpmadan ileri gelir. Bir yere çarpmadan ileri gelen çukurlu tenekeler düşük vakum gösterirlerse de bunun sakıncası yoktur. İçindeki tamamıyla yenilebilir durumdadır. Konservedeki pis koku ve tat sudan gelen klorofenollerden ileri gelebilir. Öteki nedenleri bitki ve toprak işlemi, yağlar, imalathanede böceklere karşı yapılan püskürtmeler olabilir. Konservelerin tat ve görünüşleri biraz değişmiş olursa da besin değerleri zatelerinkinden pek farklı değillerdir. Biraz “B” vitamini yıkılır, yükseltgenme önlenmedikçe bir miktar “C” vitamini kaybolur. Konservelerde vitamin ve anorganik maddelerin çoğu suya geçmiştir.

Konservelerin Muayenesi

Et ve sebze konservelerinin muayenesinde kutu 38°C’lik etüvde 1-2 gün bırakıldığında bir şişkinlik görülüp görülmediği incelenir. İyi bir konservenin kutusu düzgün olmalı, bir yerinde pas, çatlaklık bulunmamalı, düz yüzeylerinde şişkinlik veya kabarıklık görülmemelidir. Kutu açıldıktan sonra konserve edici maddeler Cu, Zn, Pb gibi zehirli elementler ve yapay tat verici maddelerin bilinip bulunmadığı araştırılır
.
6.1.4. Reçel Yapma

meyvelerin bir saklama şekli de bunları şekerle, reçel, marmelat, şurup şekline sokmaktır. Kiraz, armut, şeftali, çilek, erik, ayva gibi bir çok meyveler uygun şekilde parçalandıktan sonra veyahut küçükleri oldukları gibi ağırlıklarının 2-2.5 katı şeker ve pek az su ile kaynatılıp kavanozlara yerleştirilir ve sebzelerde olduğu gibi sterilize edilirler. Reçel yapılırken bir miktar limon suyu ve limon tuzu (sitrik asit) ya da tartarik asit ilave edilerek şeker kestirilir, yani sakkarozun bir kısmı eritilerek reçelin şekerlenmesi (sakkaroz kristallerinin ayrılması) önlenir.

Meyvelerin etli kısımlarının rendelenmesi veya ezilmesiyle yapılan reçele marmelat denir.

Fazla şeker içerdiklerinden reçellerin besin değeri yüksektir. Bileşimlerinde yüzde olarak 45-75 şeker, 4-12 özüt maddeleri, 0.5-1.7 elma veya limon asidi, 0.25-1.5 anorganik maddeler bulunur.

6.2. Soğuk Uygulaması

6.2.1. Soğukta Saklama

Bu şekilde saklama 0°C veya bunun biraz üstündeki sıcaklıklarla uygulanır. Yüzyıllardan beri, taze sebze ve meyveleri iyi koşullarda pazarlara getirme zorunluluğu yakın yetiştirme bölgeleri oluşturulmasını gerekli kılmıştır. Buralarda sebzeleri solmadan ve bozulmadan pazara yetiştirmek için öğlenden sonra geç vakit veya sabah erkenden toplamak adet olmuştur.

Fakat bu durum kentleri yakın yetiştirme bölgelerine bağlı bırakır. Toprak iklim ve benzeri koşullara göre uzak bölgelerde yetişen sebze ve meyveleri kentlere iletmek ancak soğuk uygulaması ile mümkün olabilir. Bu amaçla A.B.D’de geçen yüzyılın başlarında buzla soğutma yöntemi kullanılmaya başlanmıştı. Bu yüzyılın başından itibaren de mekanik soğutma vagon ve arabalarla uygulanmaya başlanmıştır. Bu uygulamalar büyük kentleri yerel yetiştirilen ürünlere bağlı olmaktan kurtarmış, taze besinlerin sıcak iklimlerden ve uzak üretim bölgelerinden taşınmasını özendirmiştir.

Soğuğun Etkili Şekli;

Hemen tüm organizmalar gelişme sıcaklığı olarak 18-38°C arasını üstün tutmuşlardır. Termofiller en iyi 43-55°C’de soğuk deniz ve topraktakilerin çoğu gibi psikrofil bakteriler 0°C gibi düşük sıcaklıklarda bile etkindirler. bU son türlerin çoğu biyokimyasal olarak nispeten etkin değillerdir. Soğuk, organizmaların çoğunun gelişme etkinliğine engel olur. Salmonella 5°C’nin altında besinlerde gelişmez. Clostridium botulinum spor oluşturma yeteneğini 10°C’nin altında yitirirse de, toksinler donma sıcaklıklarında yıkılmazlar. Soğuğun enzim etkinliğini fazlasıyla düşürdüğü fakat büsbütün engel olmadığı sanılmaktadır. Aynı şekilde yükseltgenme gibi kimyasal reaksiyonların hızı soğukla geciktirilir. Dondurma sonucu besinlerin toplam bakteri sayısında önemli azalma % 90’a kadar varabilir. Spor oluşturmayan bakteriler soğuğa en çok duyarlıdırlar, fakat cocus’lar ve süt asidi bakterileri donma sıcaklığına çok dayanıklıdırlar. Donmuş besinlerde buzların erimesi ve besleyici suyun akmasıyla bakteriler çabucak gelişirler. Meyvelerde olgunlaşma geniş miktarda enzimlerin etkinliği sonucu olduğundan, düşük sıcaklıkta tutmakla olgunlaşma çok geciktirilir. Ilıman iklim meyvelerinin çoğu için depolama sıcaklığı en iyi 0°C’dir. Fakat sıcak iklim meyveleri için daha yüksek, genellikle 5°C’nin üstündeki sıcaklıklar uygulanmaktadır.
Meyve ve sebzeler yaşayan organizmalar olduklarından solunum yaparlar, oksijen harcayıp karbondioksit ve su verirler, ısı meydana getirirler. Bitki dokularının soğutma odasında meydana getirdikleri karbondioksit çokluk renk ve tada zarar vererek bozulmayı hızlandırdığından, karbondioksitin, yüksek derişimini önlemek için vantilasyon gerekir. Öte yandan karbondioksitin küçük derişimleri elma ve armut gibi bazı meyveler için yararlıdır, daha uzun saklanmalarını olanaklı kılar.
Yumurta ve yapraklı sebzelerin kurumaması için soğukta depolama sırasında nemin iyi ayarlanması gerekir. Nem fazlası küf ve bakteriyal bozulma yapar. Meyve, sebze, yumurta ve et için genellikle % 80-90 bağıl nem uygulanır. Kurutulmuş sebze, ceviz ve fındık için nem çoğunlukla % 50 ve daha az tutulur.

Üç tip standart soğutma sistemi vardır. Bunlar; kompresyon, absorbsiyon ve hava sistemleridir. Soğutucu olarak kullanılan en önemli maddeler; amonyak, metil klorür (CH3Cl), karbondioksit ve kükürt dioksittir. Büyük soğutma tesislerinde genellikle kuru amonyak kullanılır. Ev tipi soğutucularda ise metil klorür, kükürt dioksit ve freon maddeleri kullanılmaktadır.
6.2.2. Dondurma

Yüksek nem derecelerinden ötürü besinlerin çoğu 0 ile –4°C’de katılaşıp donarlar. Erime ısısı maddeden maddeye, özellikle su miktarına göre değişir.

Besinin sıcaklığı 0°C olunca yüzeydeki su donar. Tüm kitlenin donması için geçen zaman besin ile dondurma ortamı arasındaki sıcaklık farkına bağlıdır. Dondurma ne kadar çabuk olursa hücrelerden o kadar az su çıkar ve doku yapısına daha az zarar verilir. Çabuk dondurma hücrelerinin çoğunu olduğu gibi bırakır ve çokluk kristal tanecikleri yavaş dondurmadakinden daha küçük olur ve yavaş dondurmada buz kristallerinin çoğu dokuların hücre arası boşluklarında meydana gelir. Dondurma hücre kolloidlerinden (protoplazma) suyu yavaş yavaş özütler ve proteinin çökmesine, tuz çözeltilerinin yoğunlaşmasına ve hücre duvarlarının yıkılmasına neden olur. Enzimli reaksiyonlar donma sıcaklığında yavaşlatılırsa da büsbütün durdurulamazlar. Onun için dondurulacak sebzelerin çoğunu haşlamak veya önceden pişirmek zorunluluğu vardır. Haşlama bakteri sayısını % 90 kadar azaltır. Haşlama buhar veya sıcak su ile yapılabilir. Haşlanarak dondurulmuş sebzelerin diğer bir özelliği buzun erimesinden sonra uzun pişirmeye gerek bırakmamasıdır. Bu da sofraya getirilen besinin doku durumunun daha iyi olmasını sağlar.

Meyveler ise dondurulmadan önce genellikle haşlanmaz. Yalnızca derecelenirler, yıkanırlar, suları sızdırılır ve paket edilir. Aynı şekilde et ve balıklar terbiye görürler ve dondurma için hazırlanırlar. Yumurtalar kırılıp % 10 şeker veya % 10 tuz ile doldurulurlar. Bunun için bazen % 5 gliserin kullanılır. İlave edilen bu maddeler yalnız pıhtılaşmayı önleyici (antikoagülan) görevini görür. Yoksa yumurta gayet macunumsu bir durum alır ve bunu eski durumuna getirmek zordur. Tuzlanmış yumurta sarısı mayonez endüstrisinde çok kullanılır. Karides, istiridye, midye gibi deniz besinleri kolay dondurulurlar ve tazeliklerini korurlar. Istakoz, yengeç ise protein denatürasyonundan ötürü dondurmada kısmen tazeliklerini yitirirler.

Dondurma var olan bakterileri değişik oranlarda yıkar. Bu miktar bazı durumlarda % 90’ı aşar, bazen çok daha azdır. Spor oluşturmayan bakteriler, spor oluşturan bakteriler kadar dondurmaya karşı koyarlar. Dondurulmuş ürünlerde botulizm olayı görülmemiştir. Buzları çözülmüş besinler oda sıcaklığında bırakılırsa bakteriler çabucak çoğalırlar. Bununla birlikte 10°C altında tutulurlarsa adi patojen bakteriler gelişmezler ve toksin çıkarmazlar. Dondurulmuş besinler kullanılacakları zamana kadar buzdolabında saklanmalıdırlar.

Dondurulacak besinlerde haşlamadan sonra peroksidoz ve kataloz deneyleri yapılır. Bu deneyler örneğin; bezelye, fasulye, tatlı mısır ve bamyalarda haşlama etkisini ölçmek için yapılır. Keza nem ve özgül ağırlık belirlemeleri de kalite ölçüsü olarak kullanılır. Düşük kaliteli bezelyeler daha ağırdırlar ve daha az su ve daha fazla nişasta içerirler

6.3. Kurutma

Kurutma belki de en eski besin saklama yöntemidir. “Dehidratasyon” terimi daha ziyade yapay kurutma için kullanılır. Şekeri yüksek olan şeftali, kayısı, erik, üzüm ve dut gibi meyveler açık havada kolayca kurutulur. Fakat ileri ülkelerde dehidratörlerle yapay kurutma git gide üstün tutulmaktadır. En pratik dehidratörler, yüksek süratli vantilatörlerle donatılmış akımlı tünel dehidratörleridir. Hazırlanmış meyve ve sebzelerin bulunduğu tepsiler tünelin bir ucundan girer öteki ucundan kurutulmuş olarak çıkarlar. Başlangıçta yüksek (68-77°C) ısı uygulanır, fakat su miktarı azaldıkça, hava akımının sıcaklığı da düşürülür. Meyvelerin çoğu için nem yüzdesi 15 ile 8.5’e kadar düşürmekle tat ve koku kalitesi ve depolama özelliği arttırılmaktadır.

Renk ve kalite korunması için kükürt dioksit öteden beri elma, kayısı, armut, şeftali ve bazen incir ve üzümler için kullanılmaktadır. Bunun için çoğunlukla kükürt çiçeği yakılarak kükürt dioksit dumanları yapılır ve meyve 30 dakikadan birkaç saate kadar bu dumana tutulur. Bu şekilde işlem görmüş meyveler normal olarak binde 3 kükürt dioksit içerirse bu miktar az zamanda 1 ile 1.5’a düşer.

Bazen de sodyum metabisülfite daldırma yöntemi uygulanır. Meyvelerin çoğu tekdüzen olarak kurumadığndan paketlenmeden önce büyük ambarlarda saklamak adet olmuştur. Burada bir nem dengesi kısa zamanda meydana gelir.

Kükürt dioksit işlemiyle enzimli ve oksidatif renk kaybı önlendiği gibi böcekler de yıkılır. Askorbik asit kaybı azaltılır, fakat tiaminin çoğu yıkılır. Meyveler zaten tiamince fakirdirler. Kükürtleme çoğunlukla ortadan kesilmiş, çekirdeği alınmış meyvelere uygulanır. Elmalar dilimlenir veya daireler durumunda kesilir. İncir gibi bazı meyveler de böcekleri yok etmek için kloropikrin (nitrokloroform CCl3-NO2) etilen oksit (CH2-0-CH2), metil bromür (CH3Br) gibi maddelerle tütsülenirler.

100 kg elmadan 10-12 kilo kurusu 100 kg taze armuttan 13-14 kilo kuru armut elde edilir. Kuru meyvelerde yüzde olarak 1.7-4.5 protein, 0.3-1.9 yağ, 46-62 karbonhidrat, 1.4-3.6 anorganik maddeler bulunur.

Eriklerin bağırsakları yumuşatıcı değeri kısmen lifli oluşundan kısmen de suda çözünür özütlerinin mide etkinliğini kamçılamasından ileri gelir. Yüksek vakumda dehidratasyon çözünen kahve, çay ve portakal tozu yapmak için kullanılır.

Güneşte kurutma üzüm, incir ve diğer meyvelerin karotenini yıkar. Kontrollü sıcaklık, nem ve hava akımı altında yapay ısıtma ile kurutmada pek az karotein kaybı olur. Ribotlovin her iki kurutma yöntemi ile de az zarar görür. Kükürtlenmemiş meyvelerin kurutulmasında C vitamini her iki şekilde de yıkılır.

Kuru maddelerin depolama sırasındaki besin elementleri kaybı kurutma sırasındaki işleme ve deponun sıcaklığına bağlıdır. Kükürt dioksit binde 0.5’in altına düşünce suyu giderilmiş birçok meyvelerin rengi kararır, çeşnisi bozulur, kayısılar hızla askorbik asitlerini yitirirler.
6.4. Mayalanma

Şekerli doğal ve mamül besinler için mayalanma bir saklama aracı olarak bakılabilir. En önemli mayalanma tipleri alkolle, süt asidine ve asetik aside mayalanmalardır. Alkolle mayalanmayı şarap ve bira bahsinde, bir süt asidi mayalanmasını sütte görmüştük. Ekşiyerek kesilmiş süt besin olarak kullanılır, sakıncası yoktur ve birçok ülkelerde adi diyet maddesidir. Peynir de çökelekten yapılır.
Süt asidine mayalanmakla yapılan diğer bir saklama şekli turşulardır. Özellikle lahana, salatalık, domates gibi sebzeler temizlenip gerekenler uygun şekilde parçalandıktan sonra, tuzlanarak fıçılara yerleştirilir. Üzerine bir ağırlık konarak bastırılır. Veyahut doğrudan doğruya tuzlu suya konur. Salatalık salamurası için yüzde 10 ila 12 tuz çözeltisi kullanılır. Tuz bozucu bakterilerin gelişmesine engel olur, fakat süt asidine mayalanmayı yapan bakterilerin üremesine müsaade eder. Maddenin saklanması da hem tuz ve hem de meydana gelen sut asidi ile mümkün olur.

Taze salatalıklardan dereotu salatalık turşusu için yalnız yüzde 4 ila 5 tuz çözeltisi yeterlidir bunun soğukta saklanmaı veya kutulanması gerekir.
Lahana turşusu kesilmiş lahanaların yaklaşık olarak yüzde 2.5’luk tuz çözeltisine mayalandırılmasıyla yapılır. Bunun da soğukta saklanması veya konserve işlemi görmesi gerekir.

Süt asidinde mayalanma alkolle mayalanmadaki gibi meydana gelen pruvik asidin daha ziyade süt asidine indirgenmesiyle olur. Burada karboksiloz enzimi bulunmadığı için CO2 ayrılması ve asitik asit meydana gelmez. Ayrıca güzel tat veren esterlerde oluşur. Bu şekilde yapılan salamura turşudan başka sirkeli turşularda yapılır. Bunun için asidi yüksek en az yüzde 6’lık şarap sirkesi kullanılır.
Turşuların iştah açıcı ve sindirimi kolaylaştırıcı etkileri vardır. 

Asetik aside mayalanmanın en güzel örneği sirkedir. Gördüğümüz gibi sirke meyve sularının alkolle mayalanmadan sonra asetik aside mayalanma ile olur.
.
6.5. Kimyasal Maddelerle Koruma

Besinler üzerindeki hoşa gitmeyen gereksiz değişiklikleri geciktiren, zorlaştıran veya maskeleyen kimyasal maddelere koruma maddeleri veya koruyucular denir. Koruyucu kullanılmasıyla düşük kaliteli maddeler iyileştirilmediği gibi, bir kez bozulmaya başlamış bir maddeden zararsız bir madde yapmaya da olanak yoktur.

Kimyasal koruyucuların besin maddelerinde kullanılabilmesi için:

1- Hiçbir şekilde tüketicinin sağlığına zarar getirebilir

2- Uygun olmayan ham maddenin kullanılmasına müsaade etmemelidir

3- Kullanılması dikkatsiz ve uygun olmayan imalat yöntemlerinin uygulanmasını olanaklı kılmamalıdır

4- Tahriş edici olmamalıdır

5- Etkili olmalıdır

6- Sindirim enzimlerinin etkinliğini geciktirmemelidir

7- Vücutta zehirli maddelere bölünme olabilirliği olmamalıdır

8- Belirleme yöntemleri basit olmalı yani kontrolü kolay olmalıdır.

Bu koşulları haiz ve yasaklarca kullanılmasına müsaade edilmiş koruyucular gene ancak müsaade edilen yerlerde kullanılırlar.

Kimyasal koruyucular organik veya anorganik maddeler olabilirler. Bunların en önemlisi şekerdir. Pancar veya kamış şekeri, glikoz veya mısır şekeri besin endüstrisinde kullanılan başlıca şekerlerdir. Glukozun pahalı olan kristalsi şekli değil, nişasta grubu kullanılır.

En az yüzde 65 derişimdeki şeker bakteri, maya ve küflerin gelişmesini zorlaştırmak suretiyle besinleri korur. Osmotik basınç veya plazmalizden.(() ötürü mikroorganizmaların dehidrate edilmesiyle korumanın sağlandığı sanılmaktadır.

Bundan ötürü şekerin etkili olabilmesi için çözelti halinde olması gerekir. Bununla birlikte şekerlemeler dışında, koruma için yalnız şekere güvenilmez. Her ne kadar şurup ve reçeller yüzde 65-70 şeker içerirse de, vakumda havanın çıkarılmasına ilaveten kapalı kaplarda orta derecede bir ısı işlemine bağlı tutmak usuldendir. Bu ek tedbir mayalanma, yüzeysel küflenme ve renk salmasını önler. 

Şekerden sonra önemli koruma maddesi tuzdur. Tuzlama ve tuzlama ile kurutma et, balık ve bazı sebzelerin saklanmasında uygulanılmaktadır. Tuz antiseptiktir, her ne kadar tüm bakterileri yıkmazsa da, nem miktarı önemli miktarda düşünceye kadar bozulmayı yapan bakterileri kontrol altında tutar. Tuz, suyu osmotik olarak çeker, kurutucu olarak etki eder. Tuzlanmış ve kurutulmuş et ve balıklarda bakteri ve enzim etkisi durdurulur. Bununla birlikte yağlar tuzlama ve kurutma ile korunamazlar, aksine bu taktirde daha hızlı acılaşırlar. Onun için tuzlu kuru balıkların çoğu yağsız balıklardır.

Tuzlu balık, içi temizlenmiş olarak, bir sıra balık bir sıra tuz koymak suretiyle varillerde yapılır. İki veya üç hafta sonra yüzde 5 ila 20 salamuraya daldırılmak suretiyle yüzeyi sertleştirilir, dokusu düzeltilir ve aynı zamanda yapışkan maddeleri ve bakterilerin çoğu temizlenir. Bundan sonra daha kolay işlenebilir, kırılmadan kutulanabilir. Etlerin tuzlanmasında tuzla birlikte şeker, sodyum nitrit ve nitratın etkilerinden söz etmiştik. Turşularda da yüzde 10-12 tuzla, yüzde 0.6-0.8 süt asidinin karışımı bozulmaya engel olmak için yeterlidir. Soğan, yeşil biber, yeşil fasulye, lahana ve karnabahar gibi sebzeler genellikle yaklaşık olarak yüzde 15 tuz içeren kuvvetli salamurada saklanırlar. Bu yüksek derişimdeki tuz çözeltisinde hiç değilse bile ancak pek az mayalanma olur, fakat korunma tamdır.

Bu sebzeler yüzde 10 tuz çözeltisinde süt asidine mayalanmaya bağlı tutulma istenirse doku gerçekten zarar görür.

Asitler 

Yalnız olarak besin saklanmasında pek az kullanılırlar. Asetik asit veya sirke en çok kullanılan asittir. Salata terbiyelerinde, mayonezlerinde, turşu vb. lerde başlıca koruma maddesi budur. Bunun koruma etkisi yalnız hidrojen iyonlarından ileri gelmez. Asetat ve propiyonatlarda bakterisit ve fungisit etkiye maliktirler. Bu şekilde yüzde 0.15 kadar düşük bir derişimde bile, una ilave edilen sodyum propiyonat ekmeği küflenmekten korur. Özellikle nemli iklimlerde çok kullanılır.

Mayonez genellikle yüzde 5 damıtık sirkeden yüzde 6-7 içerir. Bazen limon suyu limon veya süt asitleri, besinleri asitlendirmek için kullanılır. Damıtık sirke (damıtılmış seyreltik alkolün asetik aside mayalanmasıyla elde edilen, 100 ml.’nda en az 4 gr asetik asit içeren bir çözelti), besin ürünleri imalinde genelinde meyve veya malt sirkesine yeğlenir.

Kesilmiş şeftali, armuz ve elmaların esmerleşmesini önlemede klorür asidi ve askorbik asit çözeltilerine daldırmak iyi sonuç verir. Bununla birlikte birincinin kullanılmasında sakınca olup olmadığı pek kesin değildir. Koruyucu olarak sorbik asidin, CH3-CH=CH-CH=CH-COOH, çok etkili olduğu görülmüştür. Bu asidin olağanüstü mantarlaştırmama özelliği vardır. Etkisi daha ziyade küflerdeki dehidrojenez enzim sisteminin yavaşlatılmış olmasından ileri gelmektedir. Örgütlenen kullanılış yerleri peynir veya peynir ambalajları, meyve suları ve şurupları, turşu, margarin ve şekerlemelerdir. Salatalıkların salamurasında küf ve mayaların gelişmesini önleyerek normal süt asidine mayalanması sağlanır.

Baharat

Besin korunmasında yararlı olduğundan fazla değer verilmektedir. Baharatın başlıca özelliği tat vermektir. Koruyucu olmaktan ziyade çok kez kendilerinde bulunan bakteri-küf, enzim ve taneden ötürü besin bozulmasına neden olduğu söylenmektedir. Karanfil, tarçın yağlarının bazı antiseptik değeri varsa da, genellikle baharata başka uygun tütsüleme maddeleri ile sterilize etmekle sağlık özellikleri ziyadesiyle iyileştirilir. Besin endüstrisinde baharat yağları-özüt ve emilsiyonlarının tam veya öğütülmüş baharata göre daha fazla kullanılma eğilimi vardır.

Hardal yağını içermesinden, hardalın koruyucu etkisi vardır. Sirke ilavesiyle hazırlanmış hardal bu iki bileşenden ötürü bozulmayı önler. Hardal yağı elma ve üzüm suyunun saklanmasında gereklidir.

Kükürt dioksit

Gerek gaz ve gerekse sodyum veya potasyum metabisülfit gibi çözünmüş tuzları halinde meyve veya sebzelerde kurutulmadan önce ve şarap imalinde kullanıldığını görmüştük. Bu nedenle renk korunur, böcekler, küf ve mayaların gelişmesi önlenir, enzimler yok olur. Kesilmiş taze elma ve patateslerin renkleri korunur.

Alkol 

Besin koruyucusu olarak az kullanılır. Fakat damıtık ve şaraplı likörlerin dayanmasında başlıca etkendir. Bazi limon ve vanilya gibi özütler alkol nedeniyle dayanırlar. Antiseptik olarak kullanıldığı zaman yüzde 50 alkol daha kuvvetli çözeltilerinden çok daha etkilidir
.

Epoksidler, propilen ve etilen oksit dut, incir, üzüm ve kayısı gibi yarı kuru meyvelerin ekşime ve mayalanmasını önlemek için kullanılırlar. Bu maddeler zehirli ve adi sıcaklıkta çok uçucudurlar. Bunların su, alkol, etilendiklorür veya propilen glikol gibi çözücülerdeki belirli çözeltileri emdirilmiş süzgeç kağıtları veya çözücü ile koruyucu karışımının –30 ile –70°C de dondurulup ezilerek elde edilen parçalar, besin maddesinin bulunduğu nem geçirmeyen fakat koruyucu maddeyi geçirebilen ambalajlara tam kapanacağı sırada koymak suretiyle kullanılırlar. Ambalaj kapatıldıktan sonra adi sıcaklıkta çok uçucu olan sterilizasyon maddesi buharlaşarak sterilize edici gazlı bir atmosfer meydana gelir. Gaz yavaş yavaş ambalajdan dışarıya sızar ve üç gün zarfında artık hiçbir izi kalmaz. Bu amaçla sellofon ve polifilm ambalaj maddeleri denenmiştir. Propilen oksit yavaş yavaş zararsız propilenglikol’e dönüşür. Bu şekilde sözü edilen kuru meyveleri daha makbul olan yüzde 28 ila 35 gibi yüksek nem derecesinde paketlenip piyasaya vermek mümkündür.

Uçucu koruyuculardan fumigonlar (buğulama maddeleri) metil brömür, etilen oksit-karbondioksit karışımı siyanür asidi ve etil format böcek bulaşıcı hastalıklar için çok etkilidir.

Benzoik asit, sodyum ve amonyum tuzları gibi benzotlar besin korumasında çok kullanılan maddelerdir. Burada etkili olan iyonlaşmamış benzoik asitir, onun için ortamın asitliğinin önemi vardır. Bu madde bakteristik olmaktan ziyade bakteriostatiktir. Yani bakteri öldürmekten ziyade bakteri üretmemek özelliği vardır. Ve küflerden ziyade mayalara karşı etkilidir. Taze meyve sularına ilave edildiği zaman, sıcaklığa göre günler ve haftalarca mayalanma önlenir.

Benzoik asidin koruyucu olarak kullanıldığı ilgi çekici bir yer antiseptik buz imalidir. Benzoik asidin su ile oluşturduğu karışım –0.3°C’de donar ve yüzde 0.16 benzoik asit içerir. Bu buzda benzoik asit tek düzen olarak dağılmıştır. Bu buz balıklar için koruyucu olarak kullanılmaktadır. Benzoatlar margarinlere de ilave edilirler. Benzoik asidin bakteriostatik etkisi yan zincir ilavesiyle artar. Örneğin fenilbutirik asit pazarlama-hidroksibenzoatlar daha etkilidirler. Öte yandan yüzde 0.05-0.1 sodyum nitrit içeren buzun adi buz veya benzoik asid içeren buzdan, balıklar için daha antiseptik olduğu saptanmıştır.

Diğer koruma yöntemlerine ek olarak eylemsiz gazlar kullanılmaktadır. Bunlardan azot ve karbondioksit özellikle cam şişelerdeki yağlı maddeler konserveler için kullanılır. Bu gazlar yükseltgenme açılaşmasını önler, askorbik asidi korur. Armut, elma, erik ve başka meyvelerin dayanmasını artırmak için soğuk depolarda karbondioksit kullanılır.

Nihayet bir takım maddeler dayanıklaştırıcı antioksidan ve tat iyileştirme maddesi olarak kullanılmaktadırlar. Bunlardan özellikle antioksidanlardan önceki bölümlerde söz etmiştik. Dayanıklaştırıcı olarak gromlar ve sodyum alginat ve ekmek tadını artırmak için de sorbit bileşenli kullanılır. Yine önceki bölümlerde gördüğümüz sıvı yağların hidrojenlenmesi ile de daha yüksek erime noktalı yağlar elde etmekle yağın okside olma yatkınlığını azaltır. Antibiyotiklerin besin korumasında kullanılması da son yıllarda iyi sonuçlar vermektedir.
6.6. Fiziksel İşlemler

Koruma için fiziksel yardımcıların çoğunu daha önce görmüştük. Bunlardan örneğin, vakum bir çok bozulmalara neden olan, oksijeni yok eder, hacmi küçültür, örneğin meyve sularının derişimini artırır. Basıncın mikroorganizmalar üzerine az etkisi vardır. Yüksek basınç altında bazı besinlerin hacimleri fazla miktarda küçültülebilir, bu şekilde mikroorganizmalar ve böcekler tarafından daha az etkiye elverişli olurlar. Yağ eritilmekle daha az bozulur hale getirilir. Besinlerin nem kayıpları ve kalite bozulmasını önlemek için pek çok yeni ambalaj araçları bulunmuştur.

Yalnız süzme, sirke, şarap ve özsular gibi sıvıların mikroorganizmaların çoğunu giderebilir. Santrifüj etmek de bir süzme şeklidir.

Besinlerin ışınlarla korunması (soğuk sterilizasyon), üzerinde geniş çalışmalar yapılmakta olan bir konudur. Her ne kadar bu alanda küçük hacimlerde sterilizasyon yapılmakta ise de ışımaların endüstriyel uygulanması şimdilik uzak görülmektedir. Düşük ışıma dozlarıyla mikroplar yıkılıyorsa da enzimleri etkinsizleştirmek için çok yüksek dozlara gereksinim vardır. Fakat bu taktirde de besinin tat, koku ve diğer özelliklerine zarar gelmektedir. Şimdiki ışımalar üzerine olan çalışmalar bu sakıncaların kaldırılması ve maliyetinin düşürülmesi üzerinde devam etmektedir
.
Toplu Beslenme Sistemlerinde ( TBS ) Hijyenin Önemi

İnsanlar nezih bir ortamda yemek yiyip hoşça vakit geçirmek için geldikleri yerlerde hastalığa yakalanmak, besin zehirlenmeleriyle karşı karşıya kalmak yada yiyecek ve içeceklerinden çıkabilecek garip sürprizlerle karşılaşmak istemezler. Ancak şu da bir gerçek ki, yapılan uluslararası istatistiklerde gıda zehirlenmelerine yakalanan misafir sayısı oldukça fazladır. Bu durumun nedeni, başta işletme yöneticileri olmak üzere tüm çalışanların yiyecek içecek bölümünde hijyenik koşulların oluşturulmasına dikkat etmemeleridir. 


Oysa ki, yiyecek içecek sektöründe hijyen yaşamsal bir öneme sahiptir. Bu sektörde başarı, tüketiciye güvenilir, temiz, kaliteli ve sağlıklı yiyecek ve içeceklerin sunulmasına bağlıdır. İşletmelerin temel hedefi kar elde etmek olduğuna göre, başarılı, pazar payı yüksek işletme olmak için,önce insan sağlığını düşünmemiz gerektiği ortadadır. Güvenli gıda temini, sadece biyolojik, kimyasal ve diğer bulaşma yollarından tüketici sağlığını korumak için değil, sağlıklı beslenmek için de gereklidir. 

Gıda ile bulaşan hastalıkların yaygınlaşmasıyla TBS hizmetleri de büyük önem kazanmıştır. TBS hizmetleri ve bu hizmeti veren sektördeki gelişmeler toplu beslenme olgusunu giderek daha da önemli bir konuma getirmiştir. Konu üç yönden çok önemlidir. 
1-Hizmetten yararlananların beslenmeleri yönünden 
2- Hizmetten yararlananların sağlığı yönünden 
3- Hizmetten yararlananların beklentileri yönünden 


Amaçlar:        

 Toplu beslenme hizmetlerinde amaçlar şöyle sıralanabilir; 
*Tüketicinin/ müşterilerin yeterli ve dengeli beslenmesini sağlamak, 
*Hizmetin tüketicinin/ müşterilerin sağlığını bozmayacak nitelikte olmasına özen göstermek, 
*En kaliteli ve ekonomik yöntemlerle bu amaçları gerçekleştirmek, 


Hijyen ve sanitasyon konusunu dikkate almayan ve bunun sonucu besin zehirlenmeleri ya da besinden kaynaklanan hastalıklar görülen bir kuruluşun karşılaşabileceği olumsuzluklar şu şekilde sıralanabilir: 
1.Tüketici / müşteri güvensizliği ve kaybı, 
2. Tüketim ya da satışlarda azalma, 
3.Yasal uygulamalar, 
4. Hizmeti veren personelde moral bozukluğu ve motivasyon eksikliği, 
5. Personele eğitim verilmesi gerekliliği, 
6. Hepsinin sonucu olarak toplu beslenme servisi kuruluşunun başarısızlığı. 


Bilinçli tüketicinin son yıllarda TBS hizmetlerinden beklentileri şunlardır: 
1.Yedikleri yiyeceklerde kalite, güvenilirlik ve ekonomiklik, 
2.Temiz bir ortam, 
3.İyi bir yemek servis hizmeti. 
Bu beklentilerin karşılanması için TBS de hijyene önem verilmesi ve gerekli önlemlerin zamanında ve etkin bir şekilde alınması zorunludur. 
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